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ELSO SZAKASZ.
LEVESEK.

A leves, mely az ebédnek fékelléke s egy tablan sem
szokott hidnyozni, kivalé figyelmet érdemel, s kell hogy jo
és izletes legyen, annél inkabb, mivel gyakran a levesrdl
itélik meg az egész ebédet. Nagyobb ebedek alkalméaval a
levest gombdcokkal vagy mas sult tésztanem(lekkel szokés
foladni. A borleveseket kivanat szerint gyéngébbre vagy
er6sebbre lehet késziteni. Bojtos levesekhez husleveseket
hasznalni nem lehet ; ellenben bor-, sor-, csokoladé-, tej-,
tejfolos- és rantott-leveseket, ha vajjal késziltek, bojtben is
hasznalhatunk.

Joizl levesekét az aldbb el6irt médok szerint lehet
késziteni.

1. Egyszerd husleves.

Hat személyre 1 kilogramm marhahast és kilogramm
fehér ritka csontot lehet szamitani. Minden huslevesnek f6-
kelléke a jo hus ; legjobb levest ad a fartd, hatszin és tarja.
A fontemlitett mennyiségl hast egy kevés majjal, 2 liter viz-
zel a tlzhoz tesszik, és pedig 3 draval el6bb, mint a levesre
szUkségiink lesz, s azt lassan, egyenletesen forrni engedjik,
mig a has habja elforrt. Ekkor tégy bele megtisztitott és meg-
mosott zoldséget, 2 szal petrezselymet, 3 sargarépat, \* zellert,
1 porét, vagy ennek hidnyaban egy gerezd fokhagymat,
7a vordshagymat, 1 darab burgonyat, 1 szelet kelkaposztét,
1 csoves paprikat, vagy ehelyett szemes borsot és 1 ev6kanal
sot; ezzel a levest mindaddig forrni hagyjuk, mig a hus
megpuhul. Ekkor huzd félre a levest a tiiztol, hogy az lehig-
gadjon, szlird le tiszta fazékba s tedd ismet a tldzhoz, hogy
abba valami tésztafélét lehessen f6zni. Midén ez megf6tt,
talald a levesestalba finoman vagott metéléhagymaval
(Schnittling) és add fol.
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2. Er6s husleves.

Vegyunk egy szép darab fart6t, amennyire éppen szik-
ség van, hozza keresztcsontot, egy kevés majat, egy tyukot
és borjdcsontokat. Mindezt tegyuk fol vizzel, hagyjuk lassan
egy és fél ordig forrni, hozzatesszik a huds mennyiségéhez
mert zoldséget, valamint sargarépat, petrezselyemgydkeret,
voréshagymat, egy gerezd fokhagymat, kaiarabot, Kkel-
kédposztat, burgonyat, borsot, egy kis gyombért, s6t; ezeket
egyutt csendesen forrni hagyjuk, mig a huds megpuhul.
Akkor elhtzzuk a t(izt6l s néhany csepp hideg vizet ontink
ra, hogy gyorsabban meghiggadjon. Ha ez megtdrtént, tiszta
edénybe leszlirve, finomra tort safranyt Kkell beletenni,
valami jo tésztat belef6zni és a leves kész.

3. Utravalt- vagy zseb-husleves.

Ezen erds huaslevest marha- és borjuhus-, 6reg tyukbol
és borjulabakbdl kell f6zni, éppen Ggy, mint mas marhahus-
levest, csakhogy nem szabad belé zOldséget és sot tenni,
hanem 5 vagy 6 6ran at mérsékelt t(izén forrni kell hagyni ;
aztan szlrd le és hagyd kih(lni ; ekkor szedd le rdla a zsirt
egeszen, aztan tedd ismét fol és hagyd mindaddig forrni,
mig egész sdrlire be nem fétt, aztdn Ontsd le egy porcellan-
edénybe és tedd félre, hogy az megaludjon, mint a kocsonya.
Hasznélatkor tégy a kocsonyabdl egy kanalnyit egy csésze
forrd vizbe és ig‘y épp oly er6s és jo huslevest fogsz nyerni,
mint barmelyik friss husleves.

4. Hogy lehet er6s huslevest V* éra alatt késziteni ?

Végy IV2 kilogramm marhahust, szamitva 8 személyre,
vagdald apré kockara, vagj hozzavaldé zoldséget szintén
aprora és tedd mindezt egy edénybe kevés vizzel, hagyd

oraig jol foni, ekkor 6nts ra annyi vizet, amennyi levesre
éppen szukséged van, hagyd ezzel is jol elforrni, aztan sz(ird
le, hagyd meghiggadni és valami tésztafélével add fol.

5. Barnaleves.

Yégy a leves mennyiségéhez mért, karikdba vagott
mindenfajta zoldséget, egy darab majat és 0sszezuzott cson-
tokat, szeletekre vagott szalonnat, tedd labasba, alul rakd
a szalonnat, tetejére a zOldséget, fdlszelt sargarépat, gyo-
keret, voroshagymat, kaiarabot, kelt, zellert, kétfajta szemes
borsot és igy az egészet fodetlen addig susd a tlz6ndmig a
szalonna a labas fenekén barnara porkol6dott, de vigyazz,
hogy keser(ire ne égesd. Ha ez megtértént, dntsd fol tiszta
hasiével, fo.dd be és f6zd két 6raig csendesen s ezutan tedd
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félre, hogy meghiggadjon ; ekkor szlird le, szedd le f6los-
leges zsirjat és talald fol sult borsoval. E barnaleves, ha
meg nem s6zod, tobb napig eltarthaté.

6. Barnaleves tyukhusbdl.

Egy labasba egy kis* tiszta zsirt és egy evékandlnyi tort
cukrot tesziink, erre karikdba vagott sargarépat, petrezse-
lyemgyokeret, zellert, voroshagymat, szemes borsot és ha
van kéznél, egy kis kelkaposztat; ezutdn egy tyukot izekre
vagva hozzaadunk s tlizre téve, letakarva, tobbszori fol-
kavarassal porkélni hagyjuk. Ha mar megporkol6dott, annyi
forro vizet ontink ra, amennyi levesre szlkségink van és
forrni hagyjuk, mig a tyakhas meg nem puhul. Ekkor szedd
ki bel6le |a tylkhdst, a levest tedd félre, hogy lehiggadjon.
Ekkor szlrd le és tedd fol ismét a tlzre, fozzél bele apré
zsemlyegombdcokat és a tyukhussal egyultt talald fol.

7. Leves libaaproléekkal.

Tégy labasba egy darab ir6svajat, egy kevés aprdéra
vagott zold petrezselymet, hat csiperkegombat szeletekre
vagdalva, és parold egy Oranegyedig ; aztan hints ra két
kanalnyi lisztet, hagyd parolni egy kevéssé s dnts ra hus-
levest ¢ de elébb a liba aprélékjat f6zd meg a levesben, és
ha elég puha, vagdald kello darabokra, a zuzat pedig hosszu-
késra ; adj hozza egy kis, apréra vagott szerecsendioviragot,
forrald fel még egy keveéssé, s talald ki hosszikasan szeldelt
piritott zsemlyére. A maj rantva es darabokra vagva adatik
hozza. Ezen levest csiperkegomba nélkul is lehet keésziteni.

8. llamis barnaleves.

Tégy egy labasba kevés zsirt, egy sor fOlszeldelt voros
hagymat, egy sor szeletekre vagott borjumajat, hintsd meg
egy kevés tort cukorral, hagyd mindezt porkdlni, mig a
hagyma piros ; ontsd fol huaslevessel s hagyd jol forrni.
Ha kiforrta magéat, hagyd higgadni, sz(ird ie, szedd le a
zsirjat és f6zz bele rizst vagy méjas gombdcot.

9. Vadhusleves lencsével.

Fél liter lencsét, ha kivalogattad és megmostad, meg
kell f6zni levesben, tégy hozza szeletkére vagott zdldséget;
ezalatt végy egy kilogramm vadhust, 6zet vagy nyulat, de
olyat, amely nem volt ecetben, vagd aproéra és tedd fol viz-
zel. Tégy bele szeletekre vagott szalonnat, vordshagymat,
répat, babérlevelet, szemes borsot és elegendd so6t, hagyd
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mindezt puhara féni; ekkor keverd 6ssze a puhara fétt len-
esével, tord &t finom szitan, ereszd fél huslevessel és hagyd
{'é[ elforrni. Ha foltalalod, adj hozz& kockara vagott zsem-
yét.

10. Tavaszi f(leves.

Az evégre szedett, altaldnosan ismert tavaszi fliszeres
fuveket Kkivalogatjuk és megmossuk, apréra vagdaljuk s
forré vajban egy Kis liszttel meghintvén, péarolni engedjuk ;
ekkor a huslevest raontjuk 'és folforraljuk, de csak egy
forrast kell engedni, hogy a fiivek szinbket ne veszitsék ;
ekkor 3 tojas sargajat egy darabka irdsvajjal s kevés
savanyu tejfollel folhabarunk, a fliszeres lével tlzhoz tesz-
szik, s mindaddig habarjuk, mig strddni kezd ; végre fol-
szeldelt zsemlyére a téalba ontjuk.

11. Erds majleves.

Végy egy fél ludméajat, fejtsd le a hartyajat, tedd foi
barna levesbe, verj belé egy egész tojast és haromnak a
sargajat, keverd jol 6ssze, hagyd folforrni, ekkor tord at
saiéézcl.lTégy bele kevés sbt, ontsd zsemlyegombdcra és
a ol..

12. Vagott tidéleves.

A baranytidét sos vizben petrezselyemmel és sarga-
réepaval megfézéd. A megf6tt tiudoét vagdald apréra. Ehhez
keszits rantast finomra vagott véréshagymaval és ereszd
fol a tudd levével, de sGrd nagyon ne legyen. Tégy belé
kevés ecetet, savanyu tejfolt, a vagdalt tud6t s talald fol.

13. VA4gott tudéleves mas maodon.

A baranynak majéat és tudejét megmosva tedd fol féni,
tégy bele zoOldséget, répat, petrezselymet és egy kevés sét
s f0zd meg. Ha megf6tt, szlird le réla a levet, a tudét, a
majat vagdald 6ssze aprdra. Azutan csinalj kevés piros ran-
tast, tégy belé aprdra vagott vordshagymat, ereszd fol a
levével és tedd belé a vagdalt tiid6ét. F6zz azutadn egy par
tojast, vagdald 6ssze, tedd szintén a levesbe s hagyd fol-
forrni. Talalaskor tehetsz bele tejfélt vagy ecetet.

14. Velbleves.

Végy nyolc szemelyre egy egesz borjufej velejét és fézd
meg huslevesben. Ha megfétt, térd at szitan, végy hozza
15 darab aprdra vagott csiperkegombat, melegits egy darab
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vajat, tegy bele aprora vagott petrezselyemzoldjét és a
vagott gombat parold meg puhara; hints ra fél kanal
lisztet, tedd belé a vel6t, ereszd fol huslével, adj hozza egy

szal reszelt sargarepat, f6zd el jol és talald f6l hosszira
vagott zsemlyével.

15. Vel6leves mas modon.

F6zd meg a vel6t sos vizben, ha megf6tt, térd at a
szitan. Csinal] kevés piros rantast, tégy belé kevés petre-
zselyemzoldjét, ereszd fol haslével s a veldt tedd belé ;
ezutan csinalj egy tojassal reszelt tésztat, s ha a leves forr,
fézd bele a reszelt tésztat és add fol.

16. Vagdalok- (ragl-) leves.

Liba-, pulyka- vagy kaesa-aprolékot vagj aprora s f6zd
meg sOs vizben ; vagj z6ldséget hosszUkas darabokra, pet-
rezselyemgyodkeret, repat, voroshagymat; tégy egy labasba
zsirt, s parold meg benne a font emlitett zoldséget puhara.
Ekkor egy maésik kis labasban készits petrezselyemzdldjével
egy kis fehér rantast, ontsd ezeket 6ssze, szlird rd a hus-
levest, tedd belé az aprolékot és talald fol kockasra vagott,
zsirban megpiritott zsemlyével.

17. Kenyérleves.

Végy egy darab jé héazikenyeret, vagd vékony szele
tekre, tégy labasba egy kevés zsirt, piritsd meg benne ; adj
hozza apréra vagott vordoshagymat és piritsd meg szintén.
Azutan onts ra huslevest, tégy belé tért borsot, szerecsendio-
viragot, karikaba vagdalt kolbéaszt, és ha foltalaltad, Uss belé
minden két személyre egy tojést.

18. Paradicsomalma-leves.

A paradicsomot megtisztitjuk zdéld csumajatol, eltérdel-
juk és vizben vordshagymaval megfézzik. Ekkor egy kis
vilagos réantast készitink, azt az atszlrt paradicsomlével
foleresztjuk, jol el hagyjuk forrni s egy csipet sot és egy
ev6kanal tort cukrot kell hozzdadni. Ekkor a megf6tt rizs-
kdsara ontjuk és, betalaljuk. Télen befdtt paradicsommal
készittetik. Lehet piritott zsemlyekockakkal is foladni.

19. Rakleves.

Végy vagy 20 darab rakot, mosd meg tisztara kefével,
f6zd meg huaslében kéménymaggal és petrezselyemzoldjével.
Ha megf6tt a rak, szedd ki olloibol és farkabol a hast, de
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vigyazva, hogy az egészben maradjon; tobbi részét a rak-
nak héjastul egyitt tord meg mozsarban és azt vajban
parold meg. Hintsd meg egy kandl liszttel, azzal szintén
parold, azutan ereszd fol a raklével, hagyd forrni, szlrd &t
finom fatyolszitan, hagyd ismeét forrni es piritott zsemljje-
szeletekkel és a rak huasaval télald fol.

20. Karfiol- és spargaleves.

Végy két szép karfiolt, f6zd meg s6s vizben ; néhany
megtisztitott és jol kidztatott gombéat apréra vagott petre-
zselyemzoldjével vajban megparolsz, azt egy kanél liszttel
meghinted, parold tovabb, huslével folereszted és ha foJ-
talalod, tégy a levesestalba harom tojas sargéjat, harom
kanal tejfolt, a levest dntsd belé, kavard el és végre a meg
fott karfiollal egyltt add fol.

A spéargaleves hasonldkép készil.

21. Francia leves.

Tégy a labasba vajat, belé apréra vagott petrezselyem-
zoldjét, 15 dekagramm cukorborsét, nagyon apr6 kockara
vagott burgonyéat, hasonléan vagott sargarépat, egy kandl
rizst, ezeket a vajban paroltasd meg, szord meg egy kevés
liszttel, ereszd fol levessel és talald fol finom szeletekre
vagott zsemlyére.

22. Gesztenyeleves.

Egy kil6 gesztenyét meg kell sttni, héjatdl megtiszti-
tani és egy mozsarban finomra megtorni ; ezutan tedd a
gesztenyét 3 liter tiszta levesbe, hagyd felféni és szlird a
levesestalba, melybe el6bb 3 tojds sargajat és egy csésze
édes tejfolt jol lekavartal.

23. Zellerleves.

Tégy egy labasba egy kevés irdsvajat s ha megolvadt,
tégy hozza egy kanal lisztet és vagj egy zellert apré koc-
kakra, tedd a'réntésba és piritsd meg benne. Ekkor ontsd fol
levessel, reszelj bele egy sargarepat és hagyd forrni, mig
a zeller meg nem lagyult ; tégy hozza édes tejfolt, egy csipet
cukrot, ontsd a levesestalba piritott zsemlyével.

24. Fehérleves.

Hat személyre végy 14 dekagramm nagyszem(i arpa-
darat (gerstlit), f6zd puhara huslevesben; tegy a leveses-
talba egy tojas sargajat, harom kanal tejfélt, ontsd ra a
levest és talald fol.
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25. Borsoleves csipettel.

Tedd fol a borsét hideg folydvizben és fézd lagyra,
aztan tord at huslével ; egy kis vajjal, petrezselyemzoldjé-
vel és voroshagyméaval készits sdrga rantést, ereszd fol a
borsé levével, hagyd ritkasra, egy tojasbol készits tésztat
csipetnek, f6zd be és.talaid fol.

26. Méajasgomboc-leves.

Végy 28#dekagramm borjumajat, vagd igen finomra,
tord at szitan, aztan voroshagymat, kevés petrezselyemzoid-
jét és majorannat igen finomra vagva, parold meg zsiron.
Harom tejben aztatott, de kinyomott zsemlyét adj hozzéa
és a majjal mindezt keverd jol 6ssze. Harom egész tojast
és kevés zsemlyemorzsat keverj belé, kell6 mennyiségl sot
és borsot advan hozza, ebbél készits gombdckakat, fézd ki
Ie\I/elsé)ePIés metéléhagymaval (Schnittlinggel) meghintve
talald fol.

27. Méjashablepény-leves.

Yégy 28 dekagramm borjdmajat, melyet igen finomra
kell vagni és azt szitan egy talba attérni. Végy ehhez zsir-
ban pérolt, finomra vagott voroshagymat, petrezselyemzgid-
jét, sét, tort borsot ; ezt hat tojas sargajaval, hat evékanal
zsemlyemorzsaval keverd jol el, és végie a hat tojas fehérjé-
nek a habjat is add hozza, éntsd vajjal kikent tepszibe és
siisd meg. Ha kisult, gydszlinyi apr6 karikdkba szaggasd
ki és azt a huslével talald fol.

28. Leves ludmaj-pitével.

Egy kanal irésvajat kavarj le hahzasig ; végy hozza egy
szitdn attort ludmajat, Uss bele két egesz tojast és kettének
a sargéjat; végy hozza két tejben aztatott zsemlyét, ehhez
kevés apréra vagott zoldpetrezselymet, vérdshagymat, sot,
egy kis aprdra tort borsot és finom zsemlyemorzsat. Mind-
ezt keverd jbl 6ssze, add még hozza két tojasnak habbéa vert
fehérjét. Kenj ki egy labast jol irdsvajjal, hintsd be zsemlye-
morzsaval és ontsd belé a keveréket; tedd a kemencébe,
s ha megsilt, vagd kockasra és a levessel talald fol.

29. TudG6srétes-ieves.

Egy borjatud6t f6zz meg, vagd finomra, aztass tejben
egy zsemlyét és csavard Ki ; pirits meg vajban finomra
metélt petrezselyemzoldjét, voroshagymat, ezt keverd 0ssze
a tidoével és a zsemlyével; végv hozza so6t, torott borsot
és néhany kanal tejfolt. Aztdn készits rétestésztat. Huzd Ki

\
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az abrosszal boritott asztalon vékonyra, kend a tdlteléket
ra, szorj ra zsemlyemorzsat, gongyold Ossze retessé, vagd
fol ujjnyi hosszi darabokra és azokat huaslevesben fézd Ki.

30. Tud@staska-leves.

Yégy harom baranytidét, fézd meg, vagdald aprora,
aztass tejben zsemlyét, nyomd Ki, pirits meg zsiron apréra
vagott petrezselymet, tedd belé a vagdalékot és keverd jol
Ossze. S6zd és flszerezd meg tetszés szerint, keverd a tiudé-
héz par kanal tejfdllel, vigydzvan, hogy a keverék hig ne
legyen. Most nyajtsd ki finomul a tésztat, kend be folvert
tojassal, két ujjnyira egymastol rakj ra félkanalnyi tol-
teléket, hajtsd fol ra a tésztat, korldl nyomogasd meg és
ciframetéidovel metéld gombolylire és f6zd be tiszta hus-

levesbe ; betalalas el6tt hintsd meg a levest apré metél6-
hagymaval.

31. Burgonyagomboe-leves.

Yégy 4 nagy burgonya, f6zd és reszeld meg, keverd
ezt le egy evOkanal vajjal es két egész tojassal, adj hozza
finomra vagott petrezselyemzoldjet és zsemlyemorzsét,

amennyit Kivan, keszits bel6le apré6 gombdcokat és ugy fézd
a levesbe.

32. Burgonyagomboc kisulve levesbe.

Egészen ugy keszitsd a gombocokat, mint a font leirt
31. sz. alatti burgonyagombadcot; csak ahelyett, hogy azt
levesbe f6znéd, levert tojasba martod, onnan zsemlyemor-

zsdba, forro zsirban susd ki szép sargara és télald fol
levessel.

/ 33. Szalonnas gombdcleves.

Végy friss szalonndbdl 14 dekagrammot, vagd azt apro
kockékra, tedd ladbasba és susd ki sargara. Tégy kozé négy
kockasra vagott zsemlyét s ezzel egyutt piritsd meg. Yégy
hozza apréra vagott vordshagymat és hagyd meghdini.
Addig keverj le W Kilé lisztet 3 tojassal, hagyd folyékonyra,
tedd kozé a piritott zsemlyét és szalonnat, sét és keverd el

jol. Készits .bel6le szép gombolyld gombockdkat és a mar
lesz(irt levesbe fézd be.

34. Zsemlyegomboc-leves.

Végy 4 zsemlyét, vagd kockasra, aztasd meg tejjel;
kavarj le egy kanal valjat, Uss belé harom tojast és finomra
vagott petrezselyemzoldjét, sot, keverd bele az Aaztatott
zsemlyét és lisztet, amennyit kivan. Mind jol el kell kavarni
és azt levesbe f6zni.



LEVESFELEK. 13

35. Rizsgombdc-leves.

Fél liter tejben f6zz meg 15 dekagramm rizst. Ha meg-
fott, tedd félre Kihdlni. Ekdzben végy kevés vajat, keverd
le négy tojas sargdjaval, keverd belé a rizst, sot, a négy
tojas fehérjének a habjat, lisztet, amennyit kivan, készits
beléle apré gombdckakat, f6zd a levesbe és add fol.

36. Dara- (gries-) halttska-leves.

Egy kandl irosvajat hdrom egész tojéssal és kettének
sargajaval keverj le habosra, végy hozza V* liter darat, egy
keves sbt, ekkor egy kanallal szedd a leszlrt forrd levesbe,
hagyd soka, de lassan forrni, ekkor tedd félre, Onts ra
néhany csépp hideg vizet és letakarva hagyd néhany percig
allni, miel6tt feltadlalnad. Az igy készitett haluska kit(ing jo.

37. Vel6haluska-leves.

Egy fél borjafejbdl vedd ki a vel6t, f6zd meg és tord
at a szitdn. Négy zsemlyét vagj apro kockékra, locsold meg
tejjel, tedd a vel6vel egyltt egy télba, tégy hozza kevés
vajat, négy egész tojast, két kandl lisztet, tort borsot és sot,
milndezlg kavard jol Ossze, készits bel6le haluskat és f6zd be
a levesbe.

38. Lisztliablepény- (sébedli-) leves.

Keverj le egy evdkanal irdsvajat 6 tojas sargajaval.
Végy hozzad 4 evbkanal lisztet és kevés s6t. A hat tojas
feherjét verd fol habnak és keverd koénnyedén kozé. Kenj
ki egy labast vajjal, 6ntsd belé a tésztat és stisd meg szép
sargara. Ha megsult, apré kockakra kell folszeldelni és a
levessel foladni.

39. Darahablepény-leves.

Egy kanal vajat kavarj le és végy hozza hat tojas sar-
gadjat, hat ev6kanal vizet, 28 dekagramm darat (griest),
kevés sdt, ezt mind jdl elkeverve, a hat tojas fehérjének hab-
javal tedd egy kikent tepszibe és stusd meg. Ha .megsilt,
tetszés szerint folvaghatod és a levessel féladhatod.

40. Huspogéacsaleves.

Egy darab sult hast finomra vagj 6ssze, azt zsirban
paroltasd meg, tégy bele finomra végott petrezselyemzold-
Jével tort borsot es sét, hintsd meg azt egy kanal liszttel
s Onts ra egy kanal levest; ha a Ié elfétt, tégy ra két tojas
sargajat, vedd el a tdztél és kavard el jol. Végy tejes
szarvasokat (kifliket), vagd vékony karikdkba, kenj meg egy
szeletet a vagdalt huassal s egy masik szelettel takard be.



14 ELSO SZAKASZ

igy parositsd a szeleteket mind. Martsd meg félvert tojas
sargajaban, aztan zsemlyemorzsaban, igy forrd zsirban susd
ki és fehér levessel talald fol.

41. Consommeé-levcs.

Kavard le 8 tojasnak a sargajat fél liter levessel, tedd
ezt egy vajjal kikent formdéba, allitsd vizzel telt edénybe,
takard le és hagyd parolni a sUt6ben, mig egészen meg-
keményedett. Most forditsd ki egy tiszta deszkara, vagd fol
kockadkba vagy apro karikdkba (kanallal is lehet Kiszag-
gatni, mint a haluskéat szoktak), tedd a levesestalba és barna
levéssel add fol.

42. Rizskasaleves.

15 dekagramm rizst tisztara kell mosni, lesz(rt husleves-
sel t(izhéz tenni, de csak addig f6éni hagyni, mig a rizs-
szemek megpattannak (mert a rizskasa nem jo, ha nagyon
el van fove), ekkor a levesestalban harom kanal édes tejfolt
és harom -tojas sargajat jol elkavarsz, a rizst a levessel
raontdd és vagdalt metéléhagymaval megszdérva féladod.

43. Olasz rizs- (risotto-) leves.

Végy XJ oraval talalas el6tt 14 deka csontvel6héz, mely
finomra vagdaltatott és forréva tétetett, meglehetés mennyi-
segl finomra vagdalt voroshagymat, hagyd benne sargulni
és adj hozza (kivalogatott, de mosatlan) rizsbél 42 dekat.
Amint az a zsirt magaba szittd, onts ra 4 deciliter forré
levest és hagyd fedetlendl hirtelen t(izén befézni. Ezutan
onts ugyanannyi levest még kétszer utana, mire a rizs eléggé
puha, 7 deka parmai sajttal vegyittetik és a talra halmoz-
tatik. A sajt és a marhahusleves hozza kilon felszolgal-
tatnak.

Szoktak még, ha lehetséges, silt maradékot hazi baromfi-
bél, flrjekbdl stb. effélékbdl, parolt borjuméjat, kolbaszt,
vagy .pedig parolt csiperkegombéat vagy kelbimboét is hozza-
vegyiteni. Csontvel6 helyett vajat vagy mind a kettét is
vegyitve vehetik.

44. Leves silt borséval.

Készits palacsintatésztat, ereszd azt habszedé kanallal
forré zsirba és sisd ki szép s&rgara. A sult borsot vagy
a levessel, vagy kulén talban add fol a leves melle.

45. Szentgyorgygomba- (kucsmagomba-) leves.
Készits kozonséges csigafan 0Osszesodort ugynevezett
ludgége-tésztat ; vagj aprora fétt tudot, aztan paroltass
meg zsirban finomra vagott petrezselymet és véréshagymat,
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tedd ebbe a vagott tid6ét és ha Kihdlt, verj belé egy tojas
fehérjét és kevés lisztet, hogy Osszeélljon. E keverékbél csi-
nalj a ladgégéere fejeket, mint a gombanak van, stsd ki zsir-
ban és tedd fekete levesbe, de csak akkor, midén fdladod.

46. Leves aranyos szeletekkel.

Négy egész tojast verj fol, kavarj bele sot, aztdn végy
hosszlra metélt zsemlyeszeleteket, martsd tejs(ir(ibe, aztan
a vert tojasba, onnan zsemlyemorzsaba, tedd zsirral telt ser-
peny6be, de a zsir ne legyen nagyon forro, és siusd ki azokat
szép aranyszinre. Vedd ki és tedd tiszta papirra, hogy a
folosleges zsir leszivarogjon. A megsult szeleteket a talba
teszed, fehér huslevest talalvan ra.

47. Hasé-pudding levesbe.

Végy egy tanyér sult hast s vagd finomra, aztass 4 zsem-
lyét tejbe. Ekkor péarolj meg egy nagy kanal irdsvajban
finomra vagott voroshagymat és petrezselyemzoldjét ;
keverd bele a vagott hist és az aztatott zsemlyét, melyet
jol ki kell elébb nyomni és finomra megvagni. Folytonos
kavaras kozben keverj még hozza 5 tojas sargajat, sot, tort
borsot s az 5 tojas fehérjének kemeényre vert habjat. Azutan
egy kikent badogformaba tedd bele a kavartat es fozd meg
gozben ; ha megkeménydilt, forditsd ki és apr6 fankszagga-
toval szurkaid ki, vagy pedig vagd kockakra és add fol
barnalevessel.

48. Vel6-pudding levesbe.

Egy borjuagyvel6t f6zz meg sés vizben, ekkor szedd
le bérnyéjét és tord at szitdn. Keverj le egy kanal vajat®
5 tojas sargajaval és a vel6vel habzasig ; keverj még hozza'
7< liter tejben megaztatott zsemlyemorzsat, sot es szerecsen-
didviragot, 5 tojas fehérjének keményre vert habjat; tedd
gbzbe és j6 erds huslevessel add fol.

49. Rizs-pudding levesbe.

Moss meg 12 deka rizst s f6zd meg slrdre egy liter
tejben ; ha meghlilt,, kavarj belé egv kis irosvajat, 4 tojas
sargajat, egy kevés sot és a negy tojas habba vert fehérjét.
Banj vele ugy, mint a hasé-puddingnal irva van.

50. Zsemlyemorzsa flrtos-leves (Brdselwandeln).

25 deka vajat keverj dssze jol 8 tojas sargajaval, tégy
hozza sot és szerecsendiovirdgot, azutan keverj belé 8 tojas
fehérjét kemény habbé verve és egy csésze fehér zsemlye-
morzsat. A furtformak vajjal kikenetnek és liszttel beporoz-
tatnak, felényire a kavartb6l megtoltetnek s gézben kif6zet-
nek, talba tétetnek s fehér- vagy barnalevessel betélaltatnak.
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51. Marhahusnedv (jiis).

A Kkasztrél feneke vesezsirral és ujjnyi vastagsagra
vagott voréshagymaszeletekkel egészen beterittetik, erre adj
2—21* Kil6 darabokra vagdalt 6kérhust, egy darab sovany,
nyers sonkat, onts ra egy merdékanalnyi konnyd huslevest,
tedd a kasztrolt a t(izhoz és hagyd a nedvet (just) lassan
siilni, mig a zsir, hagyma és a husnak alsé része gyengén
barnult. Ha a barnitasnak ezen foka eléretett, 6nts ra 5 liter
és 7 deciliter gyenge huslevest, fliszerezd néhany sarga-
répaval, egy zellerrel, 2 par hagymaval, 2 petrezselyem-
gyokérrel, egy Kkis fehér répaval, 1 babérlevéllel, néhany
szegfli- és borsszemmel, s hagyd az egészet lassan féni négy
oraig. Mikor a nedv a zsirtdl j6l megtisztittatott, azt tanyer-
kend6n &fr fazékba kell szlirni es tovabbi hasznalatra
eltenni. A 1é fekete-barna szin(, tiszta és minden po6rzsszag-
tol ment legyen. Ezen nedv a levesek és martasok szine-

zésére szolgal és azért mindén nagyobb konyh&ban mell6z-
hetetlen.

52. Zoldbableves.

Yégy egy tanyérral zoldbabot, tisztitsd meg és vagdald
hosszikas szeletekre, tedd fazékba és hagyd forrni sés viz-
ben ; ha mar megpuhult, készits gyenge s alig sargul6 ran-
tast, f6zd meg huslében, savanyitsd meg egy keves ecettel
és kavarj kozibe 2 deciliter jo, friss tejfolt s talald fol.

53. Magyar kaposztaleves.

Végy egy téli kdposztafejet, bontsd szét s vagd 0Ossze
aprora a megmosott leveleket. Olvassz erre egy serpeny6-
ben kevés disznoOzsirt, adj bele egy kevés lisztet s végre
a kaposztat, melynek kénnyen parolni kell. Erre az egészet
egy fazékba teszed, ra huslevest ontvén, habarj most belé
6—8 tojas sargajat, egy kevés tejfelt, egy darabka diszno-
zsirt, s f6zd az egészet enyhe langnal, de vigyazz, hogy las-
san foljon s a leves slird ne legyen. Talalasnal a levesbe
piritott zséralyeszeleteket, siilt” kappanok, tyukok finom
melldarabjait, borju- vagy urdhust lehet tenni.

Bojti és rantott levesek.

54. Cibereleves.
(Mellbetegeknek igen hasznos.)

Végy két liter buzakorpat, tedd mintegy négyliteres
fazékba,* forrazd le vizzel, akkor toltsd tele a fazekat vizzel
s tégy bele sot, s midon mar langyos, tégy bele egv darab
kenyerbelet, tedd langyos helyre, ahol megsavanyodik ; ha
ez megtortént, boritsd le, szlrd le levét egy fazékba s hagyd
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forrni. Ekkor tégy bele rizskasat vagy pedig sarga- vagy
pohankakasat, s6zd meg kevéssé és hagyd forrni. Ha meg-
fott, kavarj a levesestalba 2 vagy 3 tojast tejfollel, kavard
Ossze jol, toltsd a levet rd s add fol egy kis tanyér reszelt
tormaval. Leve maganyosan is hasznos a betegnek.

55. Szaresaleves.

A szarcsa borét le kell huzni s hasat vizzel a tlz-
hoz tenni és. éppen Ugy megfézni mindenféle zoldseggel,
mint a marhahuslevest szoktuk. Egy szarcsat.lehet fél kilo-
gramm hus helyett szdmitani. Ha a szarcsa puhéara f6tt,
készits egy kevés vilagos rantast vajjal és petrezselyem-
zbldjével, ereszd fol a szarcsa levével s adj hozza kirantott
burgonyagombdcot (készitését lasd a 12. lapon) és a szarcsa-
val egyutt talald fel.

56. Halleves magyarosan.

Tobbféle halbol apré darabokat vagsz és azt besézod.
Készits vékony rantdst apréra vagott vordshagymaval és
csormepaprikaval*. Ereszd fol vizzel, tégy bele kevés ecetet,
egy darab babérlevelet; hagyd jél folforrni, tedd belé a
darabokra vagott halat s ezzel forrjon, mig a hal megf6tt.
Ha foltalalod, savanyu tejfolt, valamint piritott zsemlyét is
lehet hozza adni.

57. Halikraleves.

A halikrat folteszed féni egy fél halfejjel. Tégy bele
sargarépat, gyokeret szeletekre vagva; voroshagymat, egy
darab babérlevelet, szemes borsot, sot. Mindezt hagyd jol
megfoni, készits vékony rantast, ereszd fol az ikralével, s Ha
megfétt, tégy kozé egy kevés ecetet, tejfolt és add* fol koc-
kasra vagott zsemlyeével.

58. Baratleves.

Vagj apr6 darabokra potykat és csukat. De el6bb szal-
kait szedd ki. Tégy egy labasba vajat és petrezselyemzold-
jét, kevés paprikat, tedd kozé a halat, hagyd betakarva
parolni, mig puhava lesz. Ekkor hinstd meg kevés liszttel,
ereszd fol sos lével, tégy bele savanyu tejfolt és talald fol.

59. Korhelyleves.

Yégy egy kevés kaposztat, kdposztalevet vizzel vegyitve,
hogy nagyon savanyu ne legyen. Tedd fol féni. Készits vé-
kony réantast voroshagyméaval és csérmepaprikaval, ontsd
fol a méar fott kdposzta levével, aztan vagj fustolt kolbaszt
karikakba (vagy virslit), tedd a levesbe, hagyd jol félforrni.
Télalas el6tt Uss bele néhany tojast vagy néhany kanal tejfolt.

Kézi néni: Szegedi szakacskdényv. 2
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60. Bojtos rékleves.

Ha a rakot tisztdra megmostad, tedd fdl vizzel, adj
hozza kéménymagot, petrezselyemzoldjét és sét. Ha megfétt
a rak, szedd ki oll6jabdl és farkabdl a hust, a tobbi reszét
tord meg mozsarban és azt parold meg vajban. Tégy ra egy
kanal lisztet, ereszd fol a raklével, szlrd at finom szitan és
forrald fel ismét. A rak husaval talald fol.

61. Békaleves.

Nyuzd meg a békakat, valaszd el az elejét a hatuljatol
Ovatosan és mosd ki b6 vizben. (Megjegyzendd, hogy a béka-
nak csak a combjat lehet félhasznalni.) Azutan olvassz fel
labasban egy darab vajat, tégy bele apréra vagott hagymat,
petrezselyemzoldjét, tedd belé a jol kidztatott és megtisz-
titott combokat s parold meg puhéara, szérd meg egy kWés
liszttel, tégy bele szerecsendioviragot, ereszd fol huslevel
s ha folforrt, tégy bele két kanal tejfolt, ontsd finomra
vagott vajas szarvacskédkra és talald fol.

62. Tejfolosleves.

Tégy egy liter vizet a tlizre, tégy bele egy egész voros-
hagymat és egy jo csipet kéménymagot. Hagyd ezt ossze-
forrni, keverj le V4 liter jo siri tejfolt két evékanal liszttel,
ontsd ra a koménymagos levest, hagyd ismét félforrni, s ha
foladod, sz(ird at szitan, sézd meg és ontsd kirantott borséra
vagy kockéara vagott zsemlyére.

63. Paradicsomleves.

Tegy fol szép érett paradicsomokat vizzel, hagyd elfoni,
tord at szitan, keszits vékony rantast, ereszd fol paradicsom-
level, tégy bele egy Kkis citromhéjat, hagyd forrni, f6zz
bele rizst, s midén a rizsszemek fdlpattantak, talald fol.

64. Burgonyaleves.

Végy nehany burgonyat, mosd és hamozd meg, vagd fol
kockéasra, tedd fol vizzel f6ni. Ha a burgonya puha, készits
vékony rantdst aprora vagott hagymaval, piritsd meg
csormepaprikaval, aztdn ereszd fol a burgonya levével, tégy
bele sot és majorannat. Midén foltalalod, tégy bele édes
tejfolt.

65. Zoldborsédleves csipettel.

V4 kilogramm zoldborsot f6zz meg masfél liter sos viz-
ben puhara. Készits vajjal vekony rantast finomra vagott
petrezselyemzdéldjével. Ereszd azt fol a mar megf6tt borséd
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levével. Tégy hozza kevés cukrot, hagyd forrni. Azalatt
készits gy(lirott tésztat, szaggasd apro csipetre, f6zd a mar
folforrt borsdlevesbe és add fol.

66. Szarazborsolgves.

Végy 4 deciliter szép, nagyszemd borsot, mosd meg és f6zd
egészen puhédra 1 liter tiszta folyovizben ; aztan olvassz egy
darab ir6svajat, tégy bele egy jé f6z6kanalnyi lisztet, por-
kold szép sargara, adj hozza egy kevés aprora vagott zold
petrezselymet, kissé fonnyaszd meg, 6ntsd ra azutan a levet
borsostul és hagyd jol megféni ; ekkor térd &t szitén, toltsd
ismét a fazékba, s6zd meg és talald ki szurdalt lisztpitére
(kadka).

67. Szarazbableves.

Végy 4 deciliter babot, f6zd meg puhara V2 liter viz-
ben, egynéhdny darab sargarépaval és petrezselyemmel.
Megjegyzendd, hogy a leves gyakran feltéltendd, hogy
stiribb ne legyen, azutan tégy bele apréra csipett galuskat
és hagyd még tiz percig féni. Ezalatt egy voréshagyma leve
lekre vagatik és zsirban sargara pirittatik, és ezzel talalas
el6tt a leves leforraztatik.

68. Tojassal csurgatott leves.

Pirits meg zsirban aprdéra vagott véroshagymat és pet-
rezselyemzoldjét. Veégy hozza kevés csormepaprikat, ereszd
fol sds vizzel és hagyd forrni. Addig Uss le egy edénybe négy
egész tojast, végy hozza egy kanal finom lisztet, habard el
jol, aztan csurgasd a forrd levesbe. Végy hozza harom kanal
tejfolt és talald fol.

69. Kukoricagombocleves.

A kukoricalisztet szitald at és forrazd le forré vizben,
tégy kozé egy kanal zsirt s kavard 06ssze ; tégy bele egy
kevés sot és egy kevés buzalisztet, azutan 1 vagy 2 tojast,
hogy kemény legyen, csinalj félékdélnyi gombbcokat. Vagdalj
finomra voroshagymat, piritsd meg keves paprikaval, ereszd
fol, s ha forr, f6zd bele a gombdécokat. — Ha van, édes tejet
is tehetsz bele.

70. Tyukmonyos leves.

Csinalj szép barna rantast, tegy belé béven komény-
magot, kevés sot s ereszd fol vizzel, s mikor forr, Uss bele
3 vagy 4 tyukmonyot, azaz tojast, s ha megfétt, add fol.

2
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71. Suhantott leves.

.Végy egy darab friss szalonnat, vagd azt apré kockéakra,
piritsd sargara. Végy hozzad aprora vagott vérdshagymat,
egy kanal csormepaprikat, piritsd meg es ereszd fol sos
vizzel. Aztan fézz bele négy kandal tarhonyat, f6zd puhéra,
végy hozza harom kanal tejfolt és talald fol.

72. Hagymaleves.

Piritsd meg a vordshagymat szép pirosra s tégy bele
kevés paprikat, ereszd fol vizzel, tégy bele kevés sot, gyurj
azutan tojassal tésztat s nyudjtsd jo vekonyra, koérulbelll
mintegy késfoknyira, vagj gémbdélyd metéltet, s ha a leves
forr, akkor f6zd be a tésztat ; ha akarod, tehetsz hozza édes
tejfolt s gy add fol.

73. Voroshagymaleves halaskaval.

Ket fej voroshagymét vagj karikaba, piritsd meg zsir-
ban, végy hozza kevés lisztet, tégy bele félkanal csdérme-
paprikat, piritsd meg, ereszd fol sos vizzel és hagyd forrni.
Azalatt kavarj 1é egy kanal vajat két tojassal, 30 centiliter
liszttel, verd el kanallal jol, ebbdl készits apr6é haluskakat,
f6zd meg a mar folforrt levesben puhéara, adj hozza tejfolt
és télald be.

74. Pacalleves.

F6zd a marhapacalt jo puhara, s ha megfétt, sz(ird le és
tedd hideg vizbe. Vagd azutan dssze metéltformara, csinalj
zsemlyemorzsabdl piros rantast, tégy bele apr6 petrezselyem-
zglddjfétl, ereszd fol marhahuslével, tedd bele a pacalt és ugy
a ol.

75. Mandulaleves.

Végy egy liter tejet, hozzd 15 dekagramm cukrot,
45 dekagramm meghamozott s finomra tért mandulat és
kevés vaniliat. Mindezt forrald 6ssze, habarj le hdrom tojés
sargajat s hagyd ismét forrni. Tégy a levesestalba kockésra
vagott piritott zsemlyét és a manduléslevest ontsd ra.

76. Borleves.

Veégy fél liter jo, fehér asztali bort, V4 liter vizzel és
V4 kilogramm cukorral. Tégy bele kevés citromhéjat, szegf-
szeget és fahéjat, ezt mind dsszeforralod ; aztan kavarj le
.6 tojas sargajat, habard a mar folforralt borba, tedd ismét
tdzre, kavard szorgalmasan, mig fol nem forr és talald fol.

A sorlevesnél az eljards ugyanaz, csakhogy bor
helyett sort hasznalunk.
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77. Csokoladéleves.

Végy egy liter tejet, reszelj meg 1< kilogramm finom
csokoladét, f6zd meg. Kavarj kozé harom tojas sargajatj
tedd ismét tlzre és addig kavard, mig folforr. Tégy bele egy
kevés cukrot és dntsd ki réntott tésztara vagy aprora vagott
kiflire.

78. Kecdceleves.

A meggyet csumajatol tisztitsd meg és kevés vizzel f6zd
meg, tégy bele cukrot, amennyit kivan, s magvat, ha akarod,
kiszedheted. Ha megf6tt, végy kemény tejfolt és lisztet,
kavard 6ssze egy edényben s téltsd rd a meggyre, s hagyd
forrni. Szeletelj fol azutan egy zsemlyét, piritsd meg, vagd
apro6 kockakra, tedd a levesestalba s éntsd rd a meggyet.

igy lehet kec6cét késziteni cseresznyébdl is.

79. Szilvaleves.

A szilvat fejtsd szét, s ha megfétt, térd at szitdn s tegy
bele cukrot, amennyit kivan. Teégy a levesestalba tejfolt,
pirits bele zsemlyét, tedd a talba s add fol.

89. Pdleves (turbolya).

Yégy levesnek vald kozonséges fuveket, mint hudsevé-
napokon, valogasd és mosd meg, aztdn vagd minél aprobbra,
rakd labasba egy kis irdsvajjal, fedd be és parolédni hagy-
van, kavarj bele egy kanal lisztet, hagyd még kissé paro-
16dni, tolts ra 1Vs liter borsélevet, advan hozza egy kis sot
és szerecsendioviragot. Miel6tt kitalalnad, végy ot tojas sar-
gajat, két kanal tejfolt, egy darab irosvajnt, s mind habard
0ssze jO1; Ontsd ra a forrd levest és talald ki piritott zsemlye-
szeletekre ; rakhatsz ra kirantott pontyfejet vagy csuka-
ivajat szeldelve.
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ELOETKEK. i
(Assiettek.)

Az elGétkeket leves utan szoktuk foladni. Nagyobb tab-
lakndl, hol tobbféle is el6fordul, meleget és hideget vélasz-
szunk. Miutan az el6étkek csak finomabb tablaknal, disze-
sebb ebédeknél vannak hasznélatban, kilénds gondot kell
forditani a diszitésre, mert ez helyes mdizlésre enged kovet-
keztetni. A kovetkez6kben a diszités kilonféle modjai van-
nak eléadva. Megjegyzendé még, hogy ezen hideg étkek a
hideg asztaloknal, az udagynevezett bufféknél is hasznél-
hatok.

81. Hal a kocsonyaban.

A kecsegét szépen megtisztitod s besézod. Végy egy
edénybe fél liter ecetet, végy hozza ugyanannyi vizet, tégy
ebbe karikdkba vagott sargarépat, gyokeret, voréshagymat,
kevés babérlevelet és kakukfiivet, citromhéjat, egész gyom-
bért, darabka vizaho6lyagot; s ha mindez folforrt, tedd bele
a besozott halat, s ha mar a hal is megfétt, vedd ki és tedd
egy nagy, hosszu talba szépen elrendezve, de elébb szalkait
és bdret tavolitsd el és tedd hidegre. Ezalatt lss a lébe,
amelyben a hal f6tt, két egész tojast és hagyd még egy ideig
forrni. Ezutan egy asztalkendét egy folforditott szék labaira
feszits ki és a hal levet ontsd bele, hogy atsz(irédjek az
alatta lév6 talba. Ha ez megtértént, ennek felét egy mély for-
maba teszed és jégbe hitéd, hogy megaludjon. Masik felét
pedig ezalatt olajbogyokkal vagy z6ld levelekkel folékesitett
halra 6ntod, s azt szintén jégre teszed. Ha a kocsonya a for-
maban megaludt, kiforditod, cifrazokéssel folvagod s azt a
hal kordl diszesen elhelyezed. Az ilynem{ kocsonyat lehet
pirosra, sargara vagy zOldre is festeni, anélkil, hogy ez
artalmas volna, de annal szebbre lehet vele halat, sonkat,
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hideg husfélét és salatdkat disziteni. A pirosat cochenille-
lel, a zoldet paraj- (spendt-) lével, a sargat pedig sargarépa-
lével lehet festeni. E kulonféle szinek elkészitesi modjardl
kés6ébb fogunk szolni.

82. Keesege majonézzel.

A kecsegét megf6zdod a fontemlitett méd szerint. Szal-
kéjatol és bdorétél megtisztitod. Tedd nagy, hosszu talba és
tedd a hidegre. Aczalatt készits a hal levébdl majonézt.
Végy fél liter atsz(irt hallevet, tégy hozza 12 tojas sargajat,
tedd fol a tlizre és habverdvel verd mindaddig, mig az fol-
forr. Ha folforrt, vedd el a tizt6l és ismét kavard, mig tokeé-
letesen ki nem hdlt. Megh(lvén, oly kemény lesz, mint a
maj ; ekkor a halra szépen rékened, hogy az egész hal be
legyen boritva, csak a fejét és farkat hagyod tisztan.
Diszitsd fol a halat f6tt tojassal, kocsonyaval (aszpik), sala-
taval, vorosrépaval, uborkaval, a keesege fejét pedig
viraggal.

83. Keesege majonézzel franciésan.

A kecsegét a halkocsonya szerint megf6zdd, szalkaja-
tol és boérétdl megtisztitod. Tedd egy nagy talba 'és Ugy
hideg helyre. Azalatt készits majonézt a kodvetkez6kbol.
Végy egy szlik fenek(i talba egy csipet finomra tort sot.
Ehhez végy hat nyers tojas sargajat, onts belé egy evé-
kanalnyi finom tablaolajat és ezt egy féz6kanallal keverd el
jol. Ha mar sima, 6nts hozza ismét egy kanal olajat, ugy
hogy a hat tojasba folytonos kavaras kozt \< kilogramm
finom faolajat kanalanként keverj. Végy egy kanal ecetet,
ezzel ismét kavard simara és ekkor tedd félre, mig az meg-
keményedik, mert épp oly sarga és kemény lesz, mint a
koch. Ekkor szépen kend egy késsel a mar megh(lt halra.
Diszitsd fol fott tojassal, melyet hosszdban kettévagsz és
azt a hal korul allitod. Aztdn végy kockékba vagott kocso-
nyat (aszpikot), olajbogyét (olivat), szardelldt megtisz-
titva, kétfelé hasitva és gomboly(ire Osszetekerve, kaviarral
és csikokra vagott vorosrépaval, karikara vagott savanyu
uborkaval. Mindezekkel izlesesen fol kell a halat disziteni,
de agy, hogy a feje egészben maradjon, melynek diszitésére
néhany szal virdg vagy zo6ld levél szolgal.

84. Sullé hidegen. m\

A sullét megf6zod sés vizben, s ha megf6tt, tedd talba
és hagyd kih(ini. Ha fol akarod adni, 6ntsd le mustarral.
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85. Tormaésesuka hidegen.

Egy szép csukat megtisztitasz és besézod. Vagj petre-
zselymet, sargarépéat, voroshagymat karikdkra. Egy kevés
babérlevelet, szemes borsot. Mindezt tedd egy labasba, onts
ra annyi vizet és ecetet, hogy a halat befédje. Hagyd ezeket
puhara féni. Ha megf6tt, tedd egy hosszu talba és hagyd
kihGlni. Midén féladod, tégy a hal kodzé reszelt tormat, a
ha,lrzz\j Pa}lkocsonyét (aszpik) és petrezselyemzoldjével di-
szitsd fol.

86. Csibe majonézzel.

A megtisztitott csibéket folteszed vizzel; tégy belé sot,
babérlevelet, szemes borsot és-kevés ecetet. F6zd a csirkéket
puhéra ; ekkor tavolitsd el a boérét, szedd ki csontjait, ravd
magasra egy kerek tal kozepébe és tedd félre hdini. Addig
készits majonézt (L a 82. sz. a. kecsegét majonézzel), kend
a majonézt a hdlt csibére, de annyit, hogy jol be legyen
fodve. Kend szépen alulrél folfelé egy meleg vizbe martott
késsel, ugy hogy az hegyalakot nyerjen. Ekkor tedd hideg
helyre, hogy megkeményedjék. Talalas el6tt diszitsd fol
apré savanyu uborkékkal, kapri és szardellaval, vorosrépa-
val, keményre fOtt tojassal. A tal szélét diszitsd izlésesen
cifrazokéssel vagott kocsonyaval. — Kappan vagy pulyka
mellét hasonloképpen lehet elkésziteni majonézzel.

87. Pulykamell majonézzel.

A pulyka mellét puhara megf6zdd vagy megsitdd, aztan
szeletekre felmetéled s egy kerek talba folhalmozva rakod.
Ekkor egy késsel, melyet el6bb hideg vizbe martasz, kend
a majonezt szép simara, ugy hogy a hus ne lassék, a harom-
szogletld szeletekre vagott kocsonyat rakd korul, agy hogy
szoglete Kkifelé, szélesebb vége befelé legyen, tetejében ke-
szits kocsonyabol csillagot. Adhatsz még hozza zold salatat
vagj' aprdé uborkat.

88. Nyulpéastétom hidegen.

A sllt nydlnak hasat vagd vékony szeletekre, tégy egy
pléhformaba irdsvajas tésztat, készits pastétomvagdaltat a
kdvetkezékep : végy VW« kilogramm sertéshust, W< kilogramm
borjahust, V* kilogramm friss szalonnat, mindezt véagd
finomra, akkor péarolj meg finomra vagott voéréshagymat,
tedd belé a vagdaltat, a nyul maradékat vagd aprora, tégy
belé kevés sot, borsot, majorannat, hagyd evvel jol elforrni,
kavarj belé egy aztatott zsemlyét, tord at szitan, ekkor tégy
a keverékbdl egy ujjnyit a mar tésztaval kirakott formaba,
erre egy sort a nyulszeletb6l, ismét a vagdaltbél és ig>!
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tovabb, mig a forma megtelik. Ekkor boritsd be tésztaval,
tedd a sut6be és hagyd egy 6rdig sulni. Midén megsult, tedd
hideg helyre és kocsonyéaval ékitve add fol.

89. Galantin a kocsonyéban.

Végy egy formaba kevés vords kocsonyat (aszpikot) és
hagyd megaludni. Rakj r& szeletekre vagott sult pulyka
mellét, tolts r4 fehér kocsonyéat és ismét hagyd megaludni.
Rakj ezutan ra szeletekbe vagott zéld uborkat, egy sor son-
kat, egy sor szeletekbe vagott sult lGdmajat és egy sor f6tt
fustolt nyelvet. Ezt igy addig rakd, mig a forma megtelt.
Ekkor ismét tolts ra kocsonyat, annyit, hogy a tolteléket el-
lepje, s tedd hideg helyre, hogy megfagyjon. Ha f6l akarod
adni, forro vizben martsd meg egy percre a format. Ekkor

forditsd egy kerek talra és igy add foél zold levelekkel
diszitve.

90. Kocsonyés szeletek.

Végy egy kis forméat, onts belé egy ujjnyi kocsonyéat
(aszpik), tedd hidegre ; midén megaludt a kocsonya, rakj
ra egy sor szeletekbe vagott kolbaszt, egy sor keményre f6tt
és szeletekbe vagott tojast, dugdoss kozé Osszegdngydlitett
szardellat, 6nts ra annyi kocsonyéat, hogy azt ellepje s tedd
hidegre. Mid6n megaludt, tégy ra burgonyaszeleteket, miket
elébb ecettel s olajjal elkészitettél, aztan ismét kolbaszt és
igy tovabb, mig a forma megtelik. Ekkor hagyd tokéletesen
megkeményedni, s midén fol akarod adni, tartsd a format
egy percig forrd vizbe, hogy a kocsonya elvaljon téle és bo-
ritsd egy kerek télra.

91. Sonka folszelve.

A f6tt sonkardl, ha tokéletesen meghlilt, le kell szedni
folosleges zsirjat, vékony szeletekre kell vagni és szépen egy
lapos talba rakni. Ekkor vagj meg fol fustolt nyelvet szele-
tekre, rakd a sonkara szépen sorjaba, tégy ra csomdkban
kapart tormat, a torma tetejébe egy kis zold levelet, mellé
aprora vagott vorosrépat vagy vorostormat, hogy az rozsa-
alakot nyerjen és igy foldiszitve add fol.

92. Hideg husszeletek.

Végy hideg borjusultet, parisi kolbaszt és szalamit, vagd
fol ezeket finom szeletekre, rakdla talba folvaltva, diszesen
ékitsd kocsonyaval vagy kapart tormaval, vordsrépaval és
hénapos retekkelL
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93. Olasz salata.

Vagj kockara kemény tojast, fétt zellert, fétt burgo-
nyat és egy meghadmozott almat; tedd talba, tégy ra borsot,
sot, olajat, ecetet, keverd oOssze villaval ; ekkor tedd a sala-
tat télra, tégy a kozepére csillagalakban sonkaszeletet, ko-
roskoril megmosott, szalkaitél megtisztitott és 6sszegon-
gyolgetett szardellat, aztan tégy korul kockara vagott voros-
répabol koszoruat, mellé zold salatat, onts rd& még ecetet, ola-
jat és igy add fol.

94. Szardellavaj.

Ha a szardellat megtisztitottad, szalkajat eltavolitdd.
Toéruld meg szarazra, finomra vagd meg. Végy hozza ugyan-
annyi irésvajat, a szardellaval kavard el jol, tedd egy cse-
megetalra s adj mellé zsemlyeszeleteket.

95. Szardellaszeletek.

Zsemlyeszeleteket irdsvajjal meg kell kenni. Ekkor a
mar megmosott és megtisztitott szardellakat vékony, hosszl
darabokra vagd fol. Rakd a vajasszeletekre, hosszdba és ke-
resztbe, hogy izléses alakja legyen. Rakd a talba és ékesitsd
z6ld levelekkel.

96. Kaviarszeletek.

Készits zsemlyeszeleteket, kend meg irdsvajjal, aztan
kaviarral, rakd a talba. Diszitsd a tal szélét citromszele-
tekkel.

97. Szardiniak.

A szardinidkat a badogszelencékbdél kiszeded, izlésesen
tadlra rakod, az olajat radontod, a talat koral zold salataval
diszited.

98. lIrosvajas taska.

Vagj aprora egy darab borjuhust, parold meg finomra
vagott petrezselyemzoldjével puhara, hintsd meg finom
liszttel és piritsd meg. Onts ra egy kanal levest, hagyd jol
elformi és tedd félre, hogy kihdljon. Azalatt készits vajas-
tésztat, nyajtsd ki késfoknyi vastagsagra, vagj bel6le harom
ujjnyi szeles és még egyszer olyan hosszi szeleteket, kend
meg a széleit tojasfehérjével, tégy minden darab tésztara a
vagott huasbol egy kis kanallal, kend el, hajtsd Ossze taska-
alakdra, széleit szoritsd 6ssze, hogy a toltelék ki ne hulljon,
martsd meg folverrt tojasba, onnan zsemlyemorzsaba, sisd
ki forré zsirban, szedd ki tiszta itatdéspapirra, hogy az a
folosleges zsirt folvegye. Aztan halmozd magasra talba, éke-
sitsd kirantott petrezselyemzoldjével és add fol melegen.
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99. Taréskolbaszkak.

Végy egy csesze friss turdt, tord at szitan ; tégy egy
talba egy darab vajat, kavard le 3 tojassal, végy hozza 4 evo-
kanal lisztet, sot, mindezt jol keverd el. Ekkor a nyujté-
deszkara hints lisztet, tedd ra a lekavart tarot, készits abbol
huvelyknyi nagysagu kolbaszkakat, martsd levert tojasba,
onnan zsemlyemorzsdba, susd ki forrd zsirban pirosra, szé-
pen talald meg és sllt petrezselyemzoldjével diszitve add fol.

100. Ostyakolbaszkak.

Végy borjusiltet, vagd meg aproéra, valamint voros-
hagymat, petrezselyemzoldjét, mindezt tedd zsirba és parold
meg. Uss rd egy tojast, két kanal tejfolt, sot, tort borsot,
szerecsendidviragot, kavard mind jdl 6ssze. Végy el ostyéat,
vagd szogletes darabokra, tégy minden darabra félkanallal
a vagdalt husbol, kend el és hengeritsd 6ssze kolbaszkaknak,
martsd meg a folvert tojasban, aztan zsemlyemorzsdban.
Sisd ki forr6 zsirban szép pirosra.

101. Toltott szarvacskak.

Veégy porhanyé vajaskifliket, reszeld le a héjat, kdzegen
vagd ketté, szedd ki a belét. Aztan készits hozza tolteléket,
végy egy cfarab silt huast, vagd aprora. Tegy fol egy kis
vajat, pirits meg benne finomra vagott véréshagymat, tedd
belé a vagott hast, hintsd meg egy kanal liszttel, hagyd
pirulni, adj hozza egy kanal levest, hagyd jél elf6éni, hogy az
stird legyen. Azzal a Kkifliket toltsd meg, végeit dugd be
kiflibéllel, locsold meg tejjel, de vigyazz, hogy mindenutt
egyarant azzék meg. Martsd ezutan tojasba, onnan zsemlye-
morzsaba és forrd zsirban susd Ki.

102. Tejfolos-fank.

Végy egy kilogramm finom lisztet egy mély talba. Adj
hozza Vi liter édes tejfolt, 8 tojas sargajat, egy kandl tort
cukrot, egy csipet sot, 4 deka langyos tejben aztatott
élesztét. Mindezt kanallal verd le, mig a tészta sima és ho-
lyagos nem lesz. Takard be, tedd meleg helyre, hogy meg-
keljen. Ha megkelt, tedd liszttel megszort deszkara, nyuajtsd
ki kisujjnyi vastagsagra és vagd ki fankszaggatéval. Tégy
minden darabra késhegynyi malna- vagy mas bef6ttet, bo-
ritsd be egy masik darabbal, nyomd meg kénnyedén ujjaid-
dal és ismet vagd ki egy valamivel kisebb fankszaggatoval.
Ekkor tedd asztalkendbvel befodott deszkédra, egy masik
kendével takard be és hagyd ismét kelni. Azutan tégy egy
mély labasba b8ven zsirt; ha forrd, rakj bele a fankokbdl
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és takard be. Ha mar piros, forgasd meg, ekkor mar nem
kell betakarni és ha kisllt, szedd ki itatéspapirral befodott
szitara és jol megcukrozva melegen add fol.

103. Metélt-pastétom.

Készits gylirdtt tésztat, nyujtsd ki vékonyra s ezt vagd
fol finom metéltre. F6zd ki sos vizben ; ha megfétt, szird
le, hagyd vizét jol lefolyni ; keverj kozé egy kis vajat, mig
meleg, aztan kenj ki vajjal egy szélesfenekd labast, nyomd
be ebbe a metéltet egy kanéllal, de Ugy, hogy az ujjnyi vas-
tag legyen, s hagyd jol kihGIni. Ha meghdlt, forditsd ki desz-
kéra ; a legkisebb fankszaggatéval szaggasd ki, martsd meg
ezeket tojasban és zsemlyemorzsdban, susd ki szép pirosra,
vagd ki Ismét szirovassal a kozepét, ugy hogy az koszoru-
alaku legyen ; toltsd meg vagdalt hussal, a kivagott kdzépsé
részeket tedd ra és melegen talald fol.

104. Vese yel6vel.

A vel6 minden bérocskétdl jol megtisztittatvan, zsirral
és kevés tort borssal pirittatik. Ezutan tégy szeldelt voros-
hagymat a zsirba, porkdld egy kevéssé, vagd szeletekre a
veset, tegy hozza egy kevés majorannat, borsot és sot, por-
kold gyorsan, maskép kemény lesz ; keverj belé egf egész
tojéast és talald Ki.

105. Vel8s palacsinta.

Készits palacsintatésztat és siusd Kki. Addig két borju-
vel6t moss meg és tord at szitdn. Kevés zsirban pirits aprora
vagott vordshagymat és petrezselyemzoldjét; tedd belé a
vel6t, s6t és tort borsot, mindezt kavard jol el és parold
meg. Aztan toltsd meg vele a palacsintat, tekerd 6ssze, vagj
minden darabot h&romba, mértsd meg folvert tojasban,
aztdn zsemlyemorzsaban és forrd zsirban sisd Kki.

106. Borjuvel6 kirantva.

Mosd meg a borjavel6t, tedd egy percre forré vizbe,
tisztitsd le hartyajatol, sézd és borsozd meg, hengeritsd fol-
vert tojasba, onnan zsemlyemorzséba, stsd ki forr6 zsirban
szép sargara, s add fol tejfélés burgonyaval.

107. Kirantott bnrgonya.

Végy kozépnagysadgu burgonyédkat, fézd és hamozd
meg ; ha meghldlt, folul és alul vagj le bel6le, hogy meg-
alljon a talban. Aztan szépen szedd ki a kozepét, vigyazva,
hogy szét ne hulljon ; martsd meg félvert tojasba, henge-
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ritsd zsemlyemorzséba, susd ki forro zsirban. Addig készits
tolteléket sult husbol, mint az a toltott: szarvashoz keészul.
E hdastoltelékb6l tégy minden burgonydba és add- fol
melegen.

108. Toltott burgonya gombaval.

Hideg sultet vagj apré kockékra, valamint piritott gom-
bat és spargat; tégy a tlzhoéz egy kevés zsirt, adj hozza
egy féz6kanalnyi lisztet, hagyd megsargulni, ereszd fol egy
csesze huslével, habarj belé egy kanal savanyu tejfolt, tedd
belé a haromféle vagdaltat, sét és safranyt, hadd forrni, mig
levét elfétte. Ezalatt f6zz meg kdézépnagysagu burgonyékat,
amelyek a f6zésnél szét nem hullanak’, hamozd meg és
.hagyd kih(lni. Alul és folul annyit vagj le bel6lik, hogy
a talban megélljanak s egy kotrokéssel, amennyire lehet,
vajd ki és toltsd meg a fontemlitett vagdalt keverékkel.
Ha ez megtortent, dugdosd be folul a burgonyakat fétt réak-
farkakkal, martsd meg folvert tojasban s liszttel kevert
zsemlyemorzsaba hengeritsd. Tedd zsirba, kirantva rakd
talba s petrezselyemmel folékitve add fol. Lehet ala tejfolos
martast is csinalni.

109. Burgonyatekercs.

F6zz meg tiz burgonyét s reszeld azt meg, keverj le egy
ev6kanal irosvajat, Uss belé harom tojast, tedd hozza a
reszelt burgonyat, sot, egy kevés finomra vagott petrezse-
lyemzoldjét s kavard jol el. Keszits bel6le hosszas teker-
cseket s martsd ezeket a folvert tojasba, azutdn zsemlye-
morzsaba és forrd zsirban sisd ki. A burgonya koézé lehet
reszelt parmezan-sajtot is keverni. A Kisilt tekercseket
talba rakva petrezselyemzoldjével diszitve add fol.

110. Kocsonya (aszpik) készitése.

Ezen kocsonya, mely hideg étkekhez diszitésul szolgal,
kovetkez6kép készil : Végy egy edénybe egy liter vizet,
egy fél liter ecetet. Tégy belé borjulabakat vagy csontokat,
egy szelet disznobdrt. Tégy hozza karikakba vagott gyoke-
ret, sargarépat, voroshagymat, kevés babérlevelet, kakuk-
flvet, citromhéjat, egész borsot, sét és darabka vizahdlyagt-t.
Hagyd mindezt sokaig forrni, mig mind megpuhul. Ekkor
Uss bele két egész tojast, hagyd még egy ideig forrni s tedd
félre, hogy higgadjon. Addig egv asztalkend6 négy végét
egy felforditott szék labaihoz kotod. A kocsonyat ontsd belé,
hogy rajta atsz(ir6djek. Ha ez megtértént, tedd a kocsonyét
jégre, vagy hideg helyre. Teheted ezt négy kisebb edénybe
is. Az els6 maradjon fehér ; a méasodikhoz vagj meg finomra
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paréj- (spenét-) leveleket, csavard ki a levét és ezzel keverd,
hogy zold legyen. A harmadikat vegyitsd meg cochenille-
lel, hogy voros legyen. A negyedikbe megreszelt sargarépa

levét keverj. E kulonféle szinlG kocsonyakkal a legszebben
lehet disziteni.

111. T(rdslepény.

Végy 1 Kkilogramm finom lisztet nyujtdédeszkara, tégy
hozza fél kilogramm vajat s azt a liszttel dorzsold el. Tégy
belé négy egész tojast, négy deka tejben &ztatott élesztot,
keves sot és tejet, amennyit kivan, hogy az oly kemény
legyen, mint a kozonséges élesztdstészta. Jol elgyldrvan,
csindlj bel6le cipokat és tedd félre meleg helyre Kkelni.
Ezalatt végy a toltelékhez : tanyér friss turdt, nyomd Ki
jol savojatol, térd at szitdn, tedd egy talba, tégy belé
10 tojast, 1 liter édes tejfolt, kevés sot, finomra tort cukrot,
de csak egy késheggyel s 4 kanal lisztet. Mindezt jol 6ssze-
kavarod. Most a tésztat kinyujtod vékonyra, a tepsibe
teszed, a tolteléket simara rakened, ugyhogy ujjnyi vastag
legyen. Kend meg tojas sargajaval lekevert tejfollel, széleit
hajtsd be keskenyre, ujjaiddal nyomd meg, hogy citkes
legyen s hagyd sulni haromnegyed o6raig. Ha megsult, vagd
fol négyszogletes darabokba és add fol melegen. Megjegy-
zend6 azonban, e tésztdnak nem szabad édesnek lenni, a
csipetnyi cukrot csak azért tesszUk bele, hogy a tard sava-

nyusagat elvegye. Lehet a tdltelékbe apréra vagott kaprot
is tenni.

112. Husospite.

*Keészits irosvajas tésztat (L az iroOstészta leirasat). Egy
jo darab borjusultet vagj 6ssze finomra, pirits meg zsirban
finomra vagott vordshagymat, tedd belé a vagott hust, sot,
tort borsot, keverd el jol, tégy belé négy kanal tejfolt, ismét
keverd el jol, és tedd félre kihGlni. Ekkor nyudjtsd ki a mar
kész tésztat vékonyra, vadgd ketté, tedd az egyik részt tep-
sibe, az elkészitett tolteléket kend a tésztara, de Ugy, hogy
az legalabb félujjnyi vastagon legyen. Ekkor boritsd be
a tészta masik részével, kend be folvert tojassal és slisd meg
ropogésra. Ha megsult, vagd fol négyszogletlii darabokra
s melegen add fol.

113. Pilaw (olasz modon).

Végy voroshagymadarabokat, piritsd egy kevéssé 12
deka irésvajban, azutan szedd ki ismét, még mieldtt huszonot
deka rizst a zsirba adtal volna, onts ra egyuttal 4io liter
forro vizet vagy baromfi-levet es fozd 8 percig er6s tdzon,
mig a leve egészen el nem f6 ; ha szlikséges, onts ra még
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egy kevés levest, de azért mégis a rizsnek fehérnek és ropo-
gbésnak kell maradnia. Ezutan keverd hozza egy fétt tydaknak
a hasat, — miutan csontjait eltavolitottad — vagdald
aprora, a zuzat metélt alakban, a majat piritva és aztan
szeletekre vagva, sajttal egyltt add fel az asztalra.

114. Rizs paradicsomalméaval.

Yégy néhany nagy, jol megérett paradiesomalmat, térd
darabokra, adj egy voroshagymat hozza és hadd parolni.
Ha a leve bef6tt, a paradicsomot sz(ird szitan at és tedd
4 maroknyi rizzsel egyitt forrd irésvajba. Ha a rizs mar
szépen pirosodott, f6zd meg levessel XJ oOraig, aztan télald
ki lehet6 vékonyan és még szilardan. Ha a rizs mar 7—s
percig fétt, vegyits hozza s deka parmai sajtot.

115. Galamb papirtekercsben.

Yégy két vagy harom galambot, tisztitsd meg és vagd
mindegyiket hosszaban két darabra, s6zd meg és veregesd
meg kessel, hogy Kkissé szétteriiljon ; végy tovabba zold
petrezselymet, mogyordéhagymat, csiperkegombéat, a galam-
bok méjat, borsot s néhany szardellat, s vagdald 6ssze mind
aprora ; végy vegre egy darab szalonnat, vagd vékony sze-
letekre, rakd a galambokat fehér papirosra, e galamboknak
bels6 felét kend be vagdalékkal (Fasch), s folytasd e mun-
kat, mig vagdalék és galamb van ; ez megtdrténvén, vagj
még néhany szelet szalonnat, s boritsd be vele a hust;
tekerd aztdn 0Ossze a papirost, s mindkét végét szépen
vagdald ki; ahany fél galamb van, ugyanannyi tekercset
kell csinalni, mely tekercseket rostélyra tévén, kend meg iros-
vajjal, stisd meg csdndesen és betekerve add fel az asztalra.

116. Nyulmaradék csiperkegombaval.

Ehhez egy olyan tal sziikséges, mely a sUtékemencébe
allithat6. A nyul maradékait takaros, ujjnyi hosszi dara-
bokra kell vagni, a csiperkegombékat pedig hamozni és egy
kevés petrezselyemmel és voréshagymaval 0Osszevagdalni.
Ezutan friss szalonna kockakra vagdalva, irésvajon ateresz
tetik és azzal a tal fenekét kirakva, reszelt fehér kenyérrel
behintetik ; erre aztan csiperkegombat kell adni és azutan
csak a nyualhus borssal és sdval fliszerezve kovetkezik ; onts
ra egy kevés huslevest és egy citromnak a nedvét, hintsd be
reszelt fehér kenyérrel, tégy ide s tova egy darabka irds-
vajat, tedd a sUt6kemencébe, susd sargara és talald ki.
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117. TOltott pastétomocskak.

Az irostésztat késfoknyi vastagra kinydjtod, azt fank-
szaggatdval kiszaggatod és tepsibe rakod ; aztan egy masik
sort szaggatsz Ki, ugyanoly nagysagra; de miel6tt azt a tob-
bire tennéd, ismét szurd ki ezeket k6zépen egy sokkal kisebb
fankszaggatoval, ugyhogy az koszorualakot kapjon. Ekkor
a mar tepsiben lévére rarakod, és azt ismételd meg kétszer.
Most kend meg a tetejét tojassal és stisd meg jé meleg
kemencében. Azalatt keészitsd el a tolteleket. Végy egy darab
sultet, végd finomra, pirits zsirban apréra vagott voros-
hagymét es petrezselyemzoldjét, finomra vagott szardellat,
tedd belé az Osszeapritott sultet, sot és tort borsot, mindezt
hagyd pirulni, tégy belé harom tojas sargdjat, jol kavard
el és tedd félre meleg helyre, mig a tészta megsult. Ekkor
téltsd meg vele és add fol melegen.

118. Sonkatekercs. !

Kavarj le két kanal vajat. Keverj belé hat tojas sar-
gajat, végy hozza V* kilogramm lisztet, mindezt’ kavard el
J6l, végre a hat tojas habba vert fehérjét, s tedd vajjal
kikent tepsibe. Kend el, hogy félujjnyi vastagsagu legyen
s tedd a sut6be. Addig egy darab f6tt sonkat finomra meg
kell vagni és egy darab sajtot megreszelni. Ha a tészta félig
kisult, vedd ki a sut6bdl, szérd ra a vagdalt sonkat és sajtot,
locsold meg néhany kandl tejfdllel, tedd vissza a sutGbe,
hogy megsuljon. Ha megsult, szélét hajstd fol késsel és igy
szépen hengeritsd az egeész tésztat Ossze. A tekercs tetejét
kend meg tejfollel és hintsd meg sajttal. Tedd még vissza
egy par percig a sutébe, s ha foltalalod, éles késsel ujjnyi
vastagsagra vagd fol.

119. Kolbaszrétes.

Rétestésztat kell késziteni, s ha megpihent a tészta,
nydjtsd Ki teritett asztalra. Ezalatt siss meg félig oly
hosszu szal kolbaszt, mint a kinyujtott rétes, s ha az meg-
hdlt, tedd a rétes szélére s gongyolitsd 6ssze. Tedd tepsibe,
kend meg tojasos tejfollel és sisd meg, s azt darabokra
szelve melegen add fol.

120. Toltott uborka.

Yégy néhany kozépnagysadgu uborkat, hamozd meg,
vagd hosszaban ketté és f6zd meg sés vizben. Ha megfott,
hagyd meghlilni, szedd ki kanal segitségével a belét. Ezalatt
készits tolteléket. Végy egy darab siiltet, vagd aprora, pirits
zsirban aproéra vagott voréshagymat, tedd belé a vagott
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hast is, tégy hozza egy kanal rizskasat, sot és tort borsot.
Mindezt hagyd pérolni, ’6nts r4d egy kanal levest, hagyd
sdzzal jol elforrni, aztdn toltsd meg vele a megf6tt uborkat,
rakd kerek talba, végével kifele, ontsd le edes tejféllel,
hintsd" meg a tetejét zsemlyemorzsaval, tedd a sutobe és
hagyd fél o6raig sulni. Add fél melegen talastul.

121. Cséaszarszeletek.
Végv fél Kkilo sertéshust a combjébdl, egy kappan mellét

és vagd finomra ; &ztass tef'ben 2 zsemlyét, s ha megéazott,
nyomkodd Ki s vagd meg jol finomra, tedd a vagdalt hishoz
egy darabka irdsvajjal, egy egész tojassal és séval keverd
nagyon jol el. Ekkor formalj ebbdl apro, vékom* pogacsakat
és susd ki vajban vagy zsirban. Készits nagyon vékony
piros rantast petrezselyemzoldjével és ereszd tol huslével:
ha folforr, tégy bele egy kevés citromhéjat, cukrot, sét és
ket tojas sargajat; ha jol elkeverted, tedd a kisult hust
talba, ontsd ra a martast s rakj a tal korul vékony citrom-
szeleteket és add fol.

122. Olajos marhahus-szelet.

Miutan a mellpecsenyétél minden b6ros részt tisztan
eltavolitottal, vagj bel6le vastag Marabokat, verd és s6zd
meg, farj ujjaddal a hasba kis godrocskéket és onts bele
finom olajat; ezutan rakd egy rézedénybe a szeleteket egy-
mas folé; betakarva — hdvos helyen — 24 6raig is allva
maradhat (azonban 2 o6ra is elegend6). Hasznalat el6tt
finomra vagdalt voréshagyma és bors a husba verendd,
azutan liszttel behintetik és siisd meg igen gyorsan.

Ily mddon elkészitve a has igen porhanyos lesz.

123. Ragu kagylékban.

F6zz négy borjukedeszt (Briesel) sés vizben és vagd
apré kockakra, olvassz egy kis irosvajaf, pirits meg benne,
de csak kevéssé, egy kavéskanalnyi lisztet. Azutdn adj
hozz& egy Kis zold petrezselymet és egy mogyordnagysagu
voroshagymat, mindkett6t apréra vagva, ugyszintén a
vagott kedeszt (Briesel), egy kis levet, valami kevés vagott
citromhéjat, fél citrom levét s két kanal tejfolt: végre Uss
ra két tojas sargajat, s mindezt jol elkavarvan, azonnal
vedd el a f(izt6l. A kagylokat, melyeket flszerboltokban
vehetni, kend be irésvajjal, téltsd meg a raguval, feltl Kkissé
hintsd meg zsemlyemorzsaval, erre pedig rakj apr6 irésvaj-
darabkakat, a kagyl6kat tovabba rakd pléhre, tedd kemen-
cébe és hagyd ott, mig a vaj el nem olvad és a zsemlve-

Kézi nini: Szegedi szakacskdényv. 3
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morzsa kissé meg nem keményedik s vilagossarga nem lesz ;
azuténlbrakd ezen kagylokat egy asztalkenddvel szépen leteri
tett talba.

124. Dedakszelet.

A gyonge borjueombot vékony szeletekre félvagod,
simara elvered, tojasban és zsemlyemorzsaban megmartod
és forrd zsirban kisutéd. Ekkor tejfolos martassal ledntdd
és kockasra vagod, és zsiron megpiritott burgonyaval éke-
sitve foltalalod.

125. Frikandoék.

Tégy egy labasba kevés zsirt, tégy hozza apréra vagott
voréshagymat, petrezselyemzoldjét és aprora vagott sult.
borjahust, hintsd meg egy kevés liszttel, hagyd pdrkolni.
Kavarj belé négy tojas sargajat, sot, safranyt és tedd félre.
Addig keészits hozza tésztat; ugyanis végy a nyuajtoédesz-
kara fél kilg lisztet, félannyi irésvajat, 3 tojas sargajat, sot
egy kevés vizzel, keverd 6ssze a liszttel s azutdn gyard meg
s nyujtsd ki egyparszor ; ha elég vékony, vagdald fél hosz-
szas négyszogl darabokra, kend be tojassal es a vagdaltbol
kenj minden szeletre késfoknyi vastagon, gondoritsd Ossze
tekercsekbe, hengergesd tojasba és zsefnlyemorzsaba. Forro
z?jigb?nl kirdntva rakd talba és petrezsllyemzoldjével ékitve
a ol.

126. Pulykamell osztrigaval.

Egy pulykdnak a mellét vagd vékony szeletekre, végy
ki kagylojabol 24 osztrigat, kenj ki egy labast vajjal s a
pulyka mellét és osztrigat vegyitve rakd belé. Szord meg
vagdalt citromhéjjal, soval, szerecsendidvirdggal és borssal:
facsarj ra két citrom levét, hintsd meg zsemlyemorzsaval és
az egeszet addig parold, mig levet ereszt.

127. Toltott kuesmagomba.

Fél kilogramm borjuhast pirits meg U kil6 kucsma-
gombaval és zdold petrezselyemmel vajban, s” vagdald
finomra. Kavarj belé tejben &ztatott fél zsemlyét, sot, borsot,
safranyt, 2 tojas sargajat; mindezt hagyd folforrni és
keverd jol el. Ezalatt a félretett kucsmagombabdl a leg-
nagyobbakat mosd tisztara, sézd és szaritsd meg, szedd ki
szarait és toltsd meg a vagdalt hussal. A szarakat tedd
ismét bele s tégy egy labasba vajat, apréra vagott petre-
zselymet és rakd bele a toltott kucsmagombakat ; tégy red
béven tejfolt, hintsd meg zsemlyemorzsaval és sisd meg
lassu tizon. Rakd Ovatosan a talba és levével add fol.
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128. Sonkés-ragu burgonyaval.

Pirits meg kevés zsirban z0ld petrezselymet, tégy belé
aprora vagott borjuhast és hagyd parolni. Tégy hozza
kucsmagombat, karfiolt vagy spargat és “parold, mig minden
puha lesz. Azutdn habarj belé 2 tojas sargajat, egy Kis tej-
folt, sét, borsot, tedd a talba, aprora vagott sonkaval hintsd
be és rakd kordl a talat kisult burgonyaval, amelyet a kévet-
kez6kép készitesz : Végv hat nagy burgonyat, fézd meg,
s ha megf6tt, hamozd és reszeld meg; kavarj le egy
ev6kanal irosvajat 1 egész tojassal és 3 tojas sargajaval,
keverd belé a burgonyat, egy késfoknyi sot es egy kanal
lisztet. Ekkor nyuajtsd ki és szurkald ki fankszaggatdval,
martsd félvert tojasba, hengeritsd zsemlyemorzsaba és szép
pirosra susd Ki.

129. Csiperkegomba-tekeresek.

Borjucombrdl vagdalj vékony szeleteket és veregesd
meg vekonyra ; vagdalj 6ssze apréra maradék hidegsultet,
egy Kis szalonnat, fott sonkat, «vel6t, gombat, zold petrezsely-
met, mogyorohagymat, s6zd és borsozd meg ; Uss red ket
tojas sargajat és keverd ezeket Ossze savanyu tejfollel.
E keveréket kend a borjuszeletekre és hengeritsd azokat
Ossze. Tégy egy labasba vékony szalonnaszeleteket, tedd ra
a tekercseket és ismét szalonnaval boritsd be s hagyd leta-
karva parolni, mig a hus puha lesz. Ezalatt parolj meg esi-
perkegombat vajban petrezselyemzdéldjével, hintsd meg
liszttel és onts ra egy csésze jo' fehér bort, ugyanannyi
levest s néhany kanal tejfolt s hagyd egy Kissé beféni. Ekkor
vagd szét a tekercseket, rakd a talba és a csiperkegombat
levével egyitt radntve add fol.

130. Csukamdj osztrigaval.

Tobb csukamdjat meg kell sozni, zsemlyemorzsdba mar-
tani és vajban vagy zsirban kisttni. Egy labast vajjal ki
kell kenni, ekkor a csukaméjat és Kkifejtett osztrigakat
soronként belérakod, borssal és apréra vagott citromhéjjal
meghinted, két citromnak a levét reafacsarod, tetejére vajat
teszesz és lassu tdznél péarolni hagyod. Kitalalaskor sult
zsemlyével kornyezheted.

131. Csirke porkoélve.

Végy szép husos csirkéket : ha meg vannak tisztitva,
szépen izekre folvagod. Tegy egv labasba zsirt, pirits abban
karikakba vagott vordshagymat, tégy belé egy fél kanal
csOrmepaprikéat, keverd el jol a zsirban, tedd belé a esirke-

3«
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hast, s6zd meg, takard be és hagyd f6ni. Néha-néha eressz
ald egy kis vizet, hogy a csirke le ne égjen. Hagyd azt szép
pirosra a zsirjan porkdlni és add fol csipettel diszitve.

132. Malacpérkalt.

A szopdsmalacot, ha meg van tisztitva, apré darabokba
kell vagni és kimosni; tégy egy labasba egy kanal zsirt,
hosszlira vagott vordshagymat, piritsd azt sargara, tégy
belé egy ev6kanal csérmepaprikat, keverd el a hagymaval,
tedd ra a folapritott malachust, s6zd meg és hagyd letakarva
parolni. Ha mar puhul, vedd le a fo6dét és hagyd zsirjaba
porkalédni.

133. Kolbasz voréshagymaval.

Pirits meg karikdkba vagott vordshagymat egy kevés
zsiron, tégy belé sot és tort borsot, hintsd meg egy kanal
liszttel és parold meg. Aztdn 6nts ra egy kanal levest és
hagyd folforrni. Addig suss meg félig harom par kolbaszt,
tedd ezt a porkolt hagymaba és hagyd még egy negyeddraig
parolni. Aztan darabokra folszeldelve rakd talba, Ontsd ra
levét s diszitsd piritott zsemlyével.

134. Borjufej cititommal.

A megtisztitott borjufejet adiig f6zdéd, mig az csont-
jatol elvalik. Ekkor a csontoktdl tisztitsd meg, hosszas dara-
bokba vagd fol, sozd be és tedd lisztbe, onnan folvert tojasba
s veégre zsemlyemorzsdba hengoritsd. Ekkor forrd zsirban
pirosra sisd ki, tedd egy talba, halmozd foél, tégy ala tejfolt,
tedd be a sutébe, hogy jol dsszeforrjon. Ha beadod, diszitsd
a talat koril vékony szeletekre vagott citrommal.

135. Furj rizzsel.

A megtisztitott ilrjeket s6zd be. Tégy belé kevés majo-
rannat s vékony szalonnaszeletekbe tekerd be. Tégy egy
sut6edénybe voroshagymat és petrezselymet, tedd ra a fiir-
jeket, 6nts ra egy pohar bort és kevés/\evest. Parold azt
gybnge parazstizon ; ha mar jok a furjek, vedd ki, szedd
le a méartés zsirjat, tedd a fiirjeket a tal kozepébe, ontsd ré
a martéast, tégy a tal kordl porkolt rizskasat. (Lasd lud-
majat rizzsel.)

136. Szalonka (snepf) sarjaval.

Szép huasos szalonkakat kell megtisztitani, beleit kn
venni: ha a madar tiszta, sézd be, tégy belé majorannat,
szalonnadarabokba tekerd be, rakd egymas mellé tepsibe,



eloétkek. 37

tedd a sutébe, hogy megsiljén. Addig belérél vedd le az
epét és szivét, beleit finomra vagd 0Ossze, tégy tlizh6z egy
kis zsirt, pirits mef benne finomra vagott petrezselyemzold-
jét és voroshagymat; tedd belé a megvagott beleket 8s egy
kevés sot. Vag] karikdkra zsemlyét, piritsd meg zsirban,
kend rd a parolt beleket; tedd a talba a sult szalonkakat,
diszitsd korul a megkent zsemlyeszeleteket és add fol
melegen.

137. Ludmaj burgonyapéppel.

A ludmajat Kisujjnyi vastag szeletekre vagd fol, sozd
és borsozd meg. Hengeritsd lisztbe, folvert tojasba s aztan
zsemlyemorzsaba.MForrd zsirban sisd ki pirosra. Készits
hozza burgonKapépet. Néhany szép burgonyat hdmozz meg.
Vagd darabokra, tedd a tlizh6z vizzel, ha megfétt, 6ntsd
szitara, és ha a viz jol lecsurgott, tord at egy talba. Tégy
egy labasba friss irosvajat, tedd bel6 a burgonyat, onts ra
forralt tejet, hagyd sdrlre ; kavard siméara és ha folforrt,
tedd egy kerek talba s halmozd magasra a tal kozepére.
A silt ladmajat rakd szépen korul s add fol.

138. Ludmaj rizskarikaban.

Végy szép nagy ladmajat, mosd és s6zd meg, duggasd
meg fokhagymaval. Végy egy labasba kevés zsirt, tégy ra
karikakba yagott véroshagymat, rakd ra a besézott lud-
majat. Tegy ra jocskan tejfolt, hintsd meg tetejét zsemlye-
morzsaval, rakd a sut6be és susd egy oraig, fia megsult,
lakd ki a mdjat, onts a hagyméra egy kanal levest és hagyd
folforrni. Addig készitsd a rizst. Végy egy masik labasba
vajat, tégy belé finomra vagott petrezselyemzdéldjét, egy
negyed kilogramm tisztdn megmosott rizst, hagyd lassan
parolni, 6nts ra egy kevés levest vagy vizet, s6t és kevés
tort borsot; teégy belé egy vordoshagymat egeszben. Ha a
rizs puha, vesd ki a hagymat, tedd a rizst a tal koril, a sult
majat a kozepére és szlrd r4d a méj levet.

139. Tukortojas.

Tégy egy vajjal kikent talba hat kanal édes tejfolt.
Tedd a tlizre és ha a tejfol meleg, Uss egyenként bele
10 tojast, de ugy, hogy az 0ssze ne fusson. Ekkor darabokra
vagott szardellaval hintsd meg, valamint zsemlyemorzsaval;
ha a tojas keménvedni kezd, rakd korul szeletekre vagott
savanyl uborkaval s rogton add fol,
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140. Kemény tojas vagdalttal.

F6zz meg tiz tojast keményre, hdmozd meg, vagd le két
végét, hogy megallhasson ; szedd ki sdrgdjat és a levagott
fehérljével egyutt vagd meg finomra. Egy tejben &ztatott
zsemlyét jol ki kell csavarni és finomra megvagni, adj hozza
sot és finomra vagott Petrezselyemzdldjét. Keverd ezt mind
egy kanal tejfollel jol oOssze, és ekkor toltsd meg vele a
tojast és készits kovetkez6 vagdaltat: Parolj meg irdsvaj-
ban aprora vagott petrezselyemzéldjet. Tegy hozza borsot.
Kenj ki egy nagy talat vajjal, a megtoltott tojasokat allitsd
belé, tedd kozé a vagdaltat, onts rd elegendd tejfolt, tedd
a sUtébe megsilni és igy add fol.

141. Tojas boringgel.

A megf6tt tojast vagd ketté és rakd egy talba. Aztan
egy jol kiaztatott heringet vagj foél darabokra és zsirban
sisd ki. A tojasokra onts tejfolt, rakd ra a kisult heringet,
ismét tejfolt és aprora vagott petrezselyemzéldjével hintsd
meg és tedd félérara a sutdbe.

142. Toltott tojas.

Nyolc keményre fétt tojast hosszaban vagj ketté\ sar-
gajat vedd ki; keverj le egy darabka vajat, tégy\bclé
finomra vagott petrezselyemzoldjét, tejben aztatott fél
zsemlyét, a tojasnak sargajat és egy Kkevés sot. Mindezt
keverd jol el tejfollel, téltsd meg vele a tojas fehérjét és
boritsd 0ssze, mintha egészek volndnak. Rakd egy kikent
talba, onts ra bdéven tejfolt, tedd a siutébe és slsd sargara.

143. Szalonnas-rantotta.

Tégy egy labasba kockara véagott szalonnat. Hagyd
sulni, mig a szalonna ropogds és sarga lesz. Ekkor keverj
le egy edénybe tiz egész tojast, egy kanal tejet, s6zd meg,
kavard el jol, ontsd a meég t@zon levd zsirra, amelybdl a
toportdt elébb kiszeded és kavard, hogy le ne égjen. Ha mar
kezd s(ir(isédni, talald fol, tedd a toport6ét a tetejére, hintsd
meg paprikéaval és apréra vagott metél6hagymaval (Schnitt-
tinggel).

144. Savanyul tojés.

Egy labasba tégy egy Kis zsirt és készits vékony' ran-
tast barnara voréshagymaval. Ereszd azt fol vizzel, hagyd
folforrni, tégy belé sot, borsot, egy darab babérlevelet, ece-
tet. Ha jol Osszeforrt, szird meg szitan ; tedd ismét fol és
ha forr, Uss belé tiz tojast egyenként és hagyd azt keményre
féni. Lehet mellé zsemlyegombdcot is késziteni.
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145. F6tt tojas.

Lagyra f6it. A tojast hideg vizben kell tlizhéz adni, ott
korulbelul 3 percig féni hagyjuk, ezutan vegyunk ki egyet,
és ha ez mar annyira forro, hogy alig birjuk a kézben tar-
tani és a htja réat('jn megszérad, akkor eléggé megfétt és
a vizb6l azonnal kiszedendd.

A magvaslagyraféit tojast valamivel keményebbre
fézni és aztan rogton hideg vizbe tenni, hogy gyorsan kih(!
jon, ugyhogy hamozhassuk, de a sargaja még lagy legyen.

Keményre fétt tojas korulbeltl 10 percnyi forrds utan
a Vizzel egyutt félreteendd a tflztdl, ennél sziikséges, hogy
a sargaja is kemény legyen.

146. Sparga tejfollel.

A sparga ugy joé, ha szalai minél fehérebbek és szép
vastagok. Ha a spargat megtisztitottad, sos vizben fézd
meg. Egy hosszu talba rakd, de ugy, hogy a csutka a tal
szeién legyen. Ekkor tejfollel ontsd le, zsemlyemorzsaval
hintsd meg és igy tedd a sutébe egy negyedorara.

147. Toltott voréshagyma.
(Kulonoésen szeretik a férfiak.)

Voroshagymakat fele fehér bor és viz keverékében,
melyhez borsfiivet és babérlevelet adunk, megf6ziink, de
nem tulidgyra. Erre Kkiszedjuk a hagymaéakat, fels§ és also
vegén a tetejét kissé levagjuk, ujjaink koze fogjuk s a szivet
vigyazva Kkitoljuk. Erre az egymast boritdé hagymarétegeket,
mint az egyes skatulyakat, vigyazattal ki lehet szedni.
Ezeket egyenként megtoltjik finom rizskasaval, szalonné-
val, vegyes hulsvagdalekkal s az el6bb emlitett boros folya-
dékban megparoljuk, hogy a téltelék is megf6jon s azutan
egyenként kiszedjuk, a folyadékot higan berantjuk s tejfolt
téve hozza s 0Osszekeverve, berakjuk a hagymékat és az
egészet bétaialjuk.

148. Karfiol vajjal.

Veégy egy par szép karfiolrozsat és tisztitsd meg levelé-
t6l. Szedd szét izekre, f6zd meg sés vizben ; ha megf6tt,
rakd egy talra magasan, ontsd le tejféllel, hintsd meg zsem-
lyemorzsaval. Tedd egy negyedorara a sutébe és add fol
Tehet csirkehust vagy kolbaszt is korulrakni.

kell
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149. Majonéz készitése.

Végy 2 kavéscsészényi olvasztott aszpikot, 1 Kis cse-
szényi tiszta friss aixi olajat, 1 késhegynyi torétt borsot,
1 egész citromnak a levét és 1 evBkanalnyi fehér ecetet,
tedd mindezt egy mély bef6z6medencébe a jégre és habard
vagy verd mindaddig a habver6vesszével, mig fényes,
kemény anyaggé lett; ezt adhatni azutdn hideg hds- és
halétkek mellé. Példaul: miel6tt a majonézt elkészitjuk,
a fiatal tyukok vagy kappanok megtisztittatnak s oly
maddon, mint azt a 370. sz. alatt latni, megfézetnek, kihdlés
utan pedig szépen folvagdalva rakjuk csinosan 6ssze egy
talba, hol aztdn majonézzel bevonjuk, de ennek elébb kell
torténnie, még miel6tt a majonéz megkeményedett volna;
amidén tehat gyermekkasaslri, egy hideg vizbe martott
széles késsel kenessék a tyukra; azutan pedig a hide™r s.
jégen jél megfagylalt aszpikbdl annyi aprittassék aprora,
mennyibdl két ujjnyi széles kariméazatot vonhatunk a majo-
néz kordl. A masik karimat aprd, zéld uborkabol csinéljuk,
melyek vékony leveles szeletekre apritvak, hogy a tal\kari-
maja koriul rakhassuk, és pedig ugy, hogy vele az aszpik
legyen korilkoszortuzva. A majonézt kocsonyas halakhoz is
feladhatni, vagy pedig tengeri csigateknékben is. E célra
a csigatekndk fenekére leforrazott, de Kkihullesztett borju-
vel6t tegyel s ezt vond be a fentemlitett majonézzel; e ko-
ril pedig egy keskeny peremzetet alakitsunk apritott asz-
pikbdl, mely peremzet vekony levelesre szeletelt apré ubor-
kakkal foglaltatik koril. E csigatekn6k asztalkendére, mely
egy talra csinosan és ildomosan van 6sszekészitve, rakat-
nak fol.
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Hacsak lehetseges, fiatal és jol taplalt allat huséat
vegyluk. Az 0kor huasa, kivalt az 6reg allatoknal, mindig
jobb, mint a tehéné.

_A fiatal allat husa fényes é&™vildgosvords, zsirja pedig
vilagossarga ; ellenben az 6reg allaté sotétvérds, majdnem
fekete, zsirja sOtétsarga, megjegyzend6, hogy a marhahuds
sokkal porhany6bbéa valik, ha hosszabb ideig all. Télen all-
hat egy hétig is; de nyaron is legkevesebb huszonnégy
oraig alljon. A iparimban a legjobb rész a fart6, a hatszin,
a felsar és vesepecsenye.

150. Leveshus ~paprikasan parolva.

Féloraval a talalas el6tt pirits sargara vordshagymat
zsirban, kavarj belé egy kevés paprikat, ereszd fol egy kanal
levessel.» Rakd belé a levesben fdtt és szeletekbe vagott
marhahuast, hagyd letakarva parolni s talalaskor levével és
burgonyaval kornyezve add fol.

151. Marhahus szegélyezve (garnirozva).

Valamint a péarolt, ugy a levesbe f6tt hast is f6zelékkel
lehet szegélyezni, de mindig meg kell valasztani a szineket.
Ha pl. a hus barnara van pérolva, lehet mellé cukorborsét
és tojasos haluskat auni. Mindegyikbél felét a tal kordl
koszortaiakban rakni. Vagy vehetsz hozza zbéldbabot és
apréra vagott burgonyat. A fétt hus jol néz ki voroskaposz-
taval, melyet szalonnaval és ecettel megparolsz, rizskasaval,
melyet vajban petrezselyemzoldjével es kevés levessel meg-
parolsz, vagy sos vizben megfétt makaronival. Vagy vehetsz
esiperkegombat, melyet el6bb megtisztitasz, jél kiaztatsz,
vajon pctrezselyemzoldjével megparolsz. Tégy hozza sot,
borsot, és hagyd parolni, addig mig levét egeszen elfétte.
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Ekkor hintsd meg kevés liszttel, tégy ra tejfélt és hagyd
folforrni. igy még tobbfélét lehet diszitésre hasznalni.
A f6zésnél ugyelni kell, hogy az ételek joizGiek legyenek.
De megkivantatik az is, hogy csinosan rakassanak a talba
s igy mar a foladasnal tetszést nyeljenek, mert az izléses
talalassal bizonyitja be Ugyességét a szakacsnd.

152. MarhahuUs barnara elkészitve.

Ha a hus a levesben méar puhara fétt, tégy egy labasba
egy darab cukrot, piritsd meg, énts ra egy kevés fehér bort,
hagyd addig forrni, mig egészen barna. Vedd ki ekkor a*
levesb6l a marhahdst, térild meg szarazra ruhéaval, tedd
azt a piritott cukorba és hagyd mindenfel6l szép barnaba
pirulni. Tégy ala egy kanal levest, két kanal tejfolt, melyet
liszttel lekavarsz és egy szelet citromot. Hagyd e maértasa
jol elpéarolni, vagd fol a hast szeletekre, tedd a tal kozepébe,
sz(ird rd a martast és diszitsd apré burgonyaval

153. Porkolt és fott marhahuds keverve.

Ha egy tablat akarunk rendezni, pl. 18 személyre,
veszUnk egy szép vesepecsenyét, leszedjuk bdérnyéjét t\s
csontjat, megtlzzilk haromszorosan szalonnaval, besézzuk
s kalonféle zoldséggel lassu tlzon egy 6raig paroljuk. Ha
szép barna lesz, Kivesszik, szeletekre folvagjuk. A f6tt
marhahust is ki kell venni a levesbél és folszeldelni, talba
rakni, de ugy, hogy a barna és fehér szeletek véltakozza-
nak. Aztan pl. makarodnival szegélyezzik, melyet ha sos viz
ben megf6tt, le kell zsirozni és finomra vagott sonkéval
meghinteni. Ha megtélaltuk a huast, mellékétkekb6l a hus
korul koszorut rakunk, minden fajtabol egyformén. Lehet
piros hénaposretket is kozé tenni.

154. Vadész-siljt.

Végy egy vesepecsenyét, szedd le a csontjat és bornye-
jét, sézd és borsozd meg s tlizd meg folvaltva vékonyra
vagott szalonndval és sargarépaval szép slrdn. Tégy egy
labasba gyokeret, vordshagymat és zsirt, tedd belé a vese-
pecsenyét és hagyd letakarva barnéra pérolni ; ezutdn onts
rea egy kevés levest és tejfolt. Vagd vékony szeletekre, a
levét szlird ra és zoldbabbal kdrnyezve add fol.

155. Szalonnas-sult.

Végy egy szép darab felsart, szarkaid meg egy késsel
és duggasd meg ujjnyi hossz( és vastagra vagott besdzott
és borsolt szalonnaval ; péarold meg vérdshagymaval, gyo-
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kerrel, baberlevéllel és kevés anizsmaggal puhara. Ezutan
ereszq f('jl, S ha levét elforrta, tord at szitan, és félvagva,
sonkéstésztaval kérnyezve add fol.

156. Fokhagymas-sult.

Egy darab felsart dugass meg jol egész gerezd fokhagy-
maval es parold meg puhara, gy mint a szalonnés-siltet es
burgonyapiritottal add fol.

157. Ciganysdult.

Egy darab vesepecsenyét gongyolj oly nagy darab sza-
lonnaba, hogy az az egészet beboritsa. Sézd és borsozd meg,
hagyd szép barnara sulni a szalonnaval és tojasos burgo-
nyaval add fol.

158. Alfoldi sult

Egy darab vesepecsenyét be kell s6zni s egy labhsban
a zsiron voréshagymaval meg kell parolni; ha mar puha,
keverj ald egy kevés paprikat, tégy rea tejfolt és apro
tojasos haluskaval add fol.

159. Fojtott marhahus.

Végy egy darab szép fart6t, szurkald meg késheggyel
és duggasd meg kockasra vagott fustolt nyelvvel és szalon-
naval. Ekkor sozd be. Tégy azutan egy labasba friss sza-
lonnat, karikdkba vagott hagyméat és sargarépéat, kevés
citromhéjat, egész borsot, kakukfiivet, tedd r&4 a hust, onts
ra egy fél liter bort, K'evés ecetet és vizet s hagyd jél leta
karva parolni. Ha mar elég puha, vedd ki a marhahust,
szedd le a zsirjat s a gyoOkeret és f&ézeléket még tovabb
parold, hintsd meg egy kanal liszttel, hagyd, avval porkéini,
onts r4 egy csésze levest, hagyd elforrni, szlird at szitan,
add meg az izéet, azutan talald fol levének egy részét. A tob-
bit pedig add be egy kisebb csészében.

160. Parolt marhahus burgonyahéjjal.

Végy egy szép daiub marhahust s levesben f6zd meg.
Azutan tégy egy labasba szalonnaszeleteket, hagymét, sarga-
répat, gyokeret, tedd bele a huast, forgasd meg gyakran,
hogy megbadmuljon minden oldalan. Vedd ki aztan a hast
és hintsd meg a gydkeret egy kanal liszttel s hagyd a liszt-
tel megbamulni. Ontsd fél marhahuslével, tégy belé ecetet,
s ha ez elf6tt, szlird 4t szitan. Azutdn vagj kockasra sarga-
répat és kalarabot, parold meg zsiron petrezselyemzoldjé-
vel és tedd félre. Ezalatt harom f6tt burgonyét reszelj meg *
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tégy belé kevés vajat, petrezselyemzoéldjét, két egész tojast;
kavard el mindezt jol, kend meg vele a his tetejét vas-
tagon, tedd a kemencébe, hogy a burgonya megbamuljon.
Aztan add fol a barna martéassal. Az elkészitett sargarepét
és kalarédbot rakd korul a talban.

161. Péarolt marhahus paradicsommal.

Végy egy szép darab fartovet. Vagd le rdla a folosleges
kovérséget, verd meg jol és sézd be. Aztan vagj fol hosszu-
kéds darabokra szalonnét, torj 0ssze egy darab fokhagymat,
vegyitsd 0Ossze a szalonnaval és tlzd (spékeld) meg vele
a hust. Tedd most a hust egy labasba, ontsd felig vizzel,
tégy belé kevés ecetet, hagyd lassan 4 6ra hosszaig parolni,
mikdzben tobbszér megforgatod.

Yégy 8 kozépnagysdgu paradicsomalmat, f6zd és sz(ird
meg, keszits vékony rantést, ereszd fol a paradicsommal,
tégy bele egy darab cukrot és hagyd vele forrni. Aztan
szedd le a zsirjat. Mid6én a has mar a talon van, adj komi
makaronit és a paradicsommartéast szlrd ra.

162. Marhahus divatosan.

Yégy egy szép darab marhahudst, duggasd meg apréra
vagott szalonnaval és sonkéaval, dorzsold be jél séval és
hagyd a séban egy 6rat allni, ekkor tedd egy labasba, mely
nem nagyobb, mint a has. EI6bb azonban tégy a labas fene-
kére szeletekbe vagott szalonnat vagy egy kanal zsirt, voros-
hagymat és répat. Tedd ra a hast, fodd be szorosan és hagyd
négy ora hosszaig parolni. Tébbszér meg kell forgatni, hogy
meg ne égjen. Kozbe-kdzbe dnts ra bort és levest, mig a hus
megpuhul. Ha kész, tedd talra, szlird ra levét s szegélyezve
add fol. Ezen parolt hast lehet hidegen is foladni. Szegély
(Garmerung) gyanant lehet tobbfélét hasznélni, u. m. : bur-
gonyapépet, borsopépet, parajpépet, kirantott burgonyat,
zsemlyepoféznit, zoldborsot, rizskasat, karfiolt, spargat, Ki-
sult tésztanem(ieket, tejfolos burgonyat, sargakasat, tar-
honyéat, tojasos haluskat, burgonyametéltet, dardsmetéltet,
apr6 gombécskéat és makaronit.

163. Boeuf & la mode.

Hozassunk egy szép darab marhahust, de mely csont
nelkul legyen ; spékeljuk vagyis tlzdeljuk meg altalaban
az egész darabokat egy rész sodarral s egy rész szalonnaval,
mindketté kisujjnyi vastagra és hosszGra metszetvén. EIGbb
azonban apritsunk egy kevés zold petrezselymet, mogyoro-
hagymat, néhany csiperkegombat joél apréra ; tegylnk
hozza egy kevés sét es magyarborsot is, azutdn mind jol
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Osszevegyitendd; ezzel mar most a metélt szalonna boro-
gattatik be, s ezzel kell azutdn a marhahust, valamint a
sodarral is megspékelni, azaz t(izdelni. Tegyuk mar most
a hust egy kasztrolba, meljmek azonban nagyobbnak nem sza-
bad lennie, mint mekkoraban a hus kényelmesen elférhet.
A kasztrolba el6szér is tegylnk néhany szelet szalonnat,
voroshagymat, sargarépat, vékony levelekre vagdalva;
ezutan tegyuk bele a hust, fodjuk be jol és gyenge tdznél
lassan hagyjuk parolni, forgatni azonban tobbszor szik-
seges, hogy meg ne kozmasodjek ; ezutan ontslink ra négy
deciliter bort es éppen annyi levest, mindaddig hagyjuk
parolni, mig a hus elegend6kép megpuhul; a parlét szitan
kell atsz(irni, mely azutdn a Kkitalalt hisra ontendd, s
eszerint kész. E boeuf & la mode-ot hidegen is feladhatni.

164. a) Erdélyi tokany.

Ha I'/i vagy 2 kil6 marhafelsart egyenld 2 centiméter
nagysagu kockakra vagdaltuk, tegyink a kasztrdlba egy jo
nagy kanal zsirt; ha forro lett, rakjuk bele a vagdalt hast,
s6zzuk meg es fedjuk be, aztan hagyjuk parolédni egy jo
oraig. Amint lesuli a levét, mindig egy kevés vizet ontsink
red, hogy ne piruljon meg a huas, de ne is f6jon b6 Iében.
Mikor a hus elég puha lett, de azért van rajta egv merit6-
kanalnyi 1é, tegylnk bele 5—6 fej szeletekre vagott voros-
hagymat, azzal is sUsstk VW< déraig, de egy csepp vizet sem
szabad tobbé red 6nteni, ha a hagyma mar benne van. Mikor
pirosra és zsirig sult, de még nem ropog a hus és hagyma,
akkor a tokany kész. Hosszukés talban tarhonyaval koritve
talaljuk. Erdélyben ez a legkedveltebb silt hasok egyike.
A tokéanyt azonban juhhusbol és baranyhusbdl is éppen ily
modon készithetjuk.

164. b) Pilaw hussal.

Végy jé marhahust, vagdald nagy kockakra, s6zd meg
és susd puhara finom vagdalt voroshagymaval zsirban j
ezalatt ontsd meg tobbszor egy kevés vizzel és adj hozza
rizst és vizet, hogy péroljon, mire az egészet halomalakban
télalhatod.
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MELEG, HIDEG ES TESZTAKRA VALO
MARTASOK.

A j6 martas sokszor a legjobb izt kdlcsénzi még a nem
jol elkészilt eledelnek is, ellenben élvezhetetlenné valik a
legjofyb étel is rossz martassal. A martads se nagyon sdrd,
se nagyon ritka ne legyen és a rantassal jol elforrjon. Ha
utana ontunk levest vagy vizet, annak forronak kell lenni.
Vigyazzunk, hogy a martds csomoés ne legyen, de ha ez
netan megtorténnék, csak folytonos kavaras teszi ismét
simava. Minden martast, miel6tt foltalalndk, szitan attorink.

163. Almamartas.

Két szép almat hamozz meg és szeletekre vagj fol ;
tégy fol egy Kis zsirt, parold meg benne az almaszeleteket,
tégy ra egy kandl finom lisztet, hagyd ezzel parolni, ereszd
fol levessel, tégy belé cukrot, kevés st és pdér kanal tejfolt.

166. Egres- (piszke-) martas.

Végy harom kanal tejfolt ; tégy belé egy jo féz6kanal
lisztet, keverd el siméra, onts ra vizet, keverd el ismét jol,
hagyd folforrni, ekkor tedd belé a megtisztitott egrest, egy
kanal cukrot, kevés sot, s hagyd elforrni.

167. Ribiszke-martas.

Harom deciliter ribiszke megtisztittatik és mosatik,
azutan 17 gramm felforrt zsirba tétetik, melyben egy kevés
leves hozzaadasa utan péaroltatik. Ha a ribiszke mar meg-
puhult, adj bele cukrot, hhbarj egy par kandl lisztet és ontsd
red. A martast egy kevés marhahuslevessel is megritkit-
hatni.



MAKTASFELEK. 47

168. Meggy-martas.

Veégy egy jo marék meggyet. siedd le csumajat és fejtsd
ki magjat. Tegy fol keves zsirt, tedd belé a kifejtett
meggyet, hagyd letakarva parolni, hints ra egy kanal lisztet,
ereszd fol levessel vagy vizzel, tégy belé kevés sot, egy

kanal tejfolt és végre a meggy levét s hagyd mindezt jol
‘elforrni.

169. Tartar-martas.

0t tojas sargajat nyersen lekavarunk egy csipet soval
és 25 deka finom faolajjal ; ha mar megkeményedett a kava-
rastol, teszink bele 5 kandl francia mustart és egy kevés
“‘cettel meghigitjuk.

170. Birsalma-martas.

F6zz meg lagyra két nagy, érett birsalméat, hamozd és
reszeld meg. Tégy egy edénybe 3 kanal tejfolt, egy jo kanal
lisztet, keverd el jo siméra ; ereszd fol haslével, hagyd
forrni, tedd belé a reszelt birsalmat, tégy hozza még tejfolt
és annyi cukrot, hogy édes legyen.

171. VOrosrépa-martas.

Ez gy készul, mint az el6bbi, csakhogy a répa koc-
kékra véagatik és a vorosrépa leve hozzaadatik.

172. Uborka-martas.

Vagj apro szeletekre savanyu uborkat. Keészits barna
rantast, ereszd f6i huslével, adj belé néhany kanal tejfolt,
a vagott uborkat, kevés sé6t s hagyd oOsszeforrni.

173. Uborka-martas fehéren.

A savanyitott uborkat apr6 kockakra vagd fél ; kavarj
le simara 2 kanal tejfolt 1 kanal liszttel, higitsd azt meg
hideg vizzel, tedd a tlzhoz s ha folforr, tedd belé az uborkat,
sot és kavard, hogy sima és fehér legyen.

174. Citrom-martas.

mKészits sarga rantast, adj belé apréra vagott voros-
hagymat, hagyd kevéssé megbamulni, ontsd fol huslével,
ad] belé finomra vagott citromhéjat, hagyd mindezt jol
elforrni, tedd bele a citrom levét, két kanal tejfolt, kevés
sot, forrald el és add fol.
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175. Zeller-martas.

A zellert megtisztitod és kockakba vagod. Zsirban meg-
parolod, egy kandl liszttel meghinted, tégy belé egy kanal
tejfolt, kevés sot, ereszd fol levessel s hagyd jol elforrni.

176. Mandolas torma-martas.

Kavarj le 3 kandl tejfélt 2 kanal liszttel siméara, ereszd
fol huslével, tégy belé harom kanal reszelt tormat, harom
kanal finomra tort mandolat, egy kanal tort cukrot, keves
sot. Mindezt jol keverd el és hagyd félforrni.

177. Szardella-martas.

Vagy harom szép szardellat, mosd meg tisztara, vedd
ki szalkajat és vagd meg igen finomra. Készits kevés barna
rantast, tedd belé a vagott szardellat, letakarva péarold meg.
alzftén ereszd fol huslével, tégy belé kevés sot és hagyd jol
elforrni.

178. Szardella-martas mas modon.

Harom szardellat, ha megmostal, szalkajat tavolitsd el
s vagd meg finomra. Pirits meg aprora vagott voroshagy-
mat és petrezselyemzoldjét. Tégy hozza 3 kanal zsemlye-
morzsat, tedd belé a megvagott szardellat, kevés sot s ereszd
fol huslével.

179. Metél6hagyma- (Sehnittling-) martas.

Tégy fol kevés zsirt, parolj meg benne harom csomo
finomra vagott metéléhagymat, hintsd meg egy kanal liszt-
tel, hagyd ismét parolni, ereszd fol vizzel, tégy belé sét, egy
ev6kanal ecetet, harom kandl tejfolt.

180. Kapor-martas.
Ez hasonlékép késziil, csakhogy finomra vagott kaprot
kell a metél6hagyma helyett venni.
181. Petrezselyemzoldje-niartés.

Petrezselyemzoldjet finomra megvagsz és zsirban meg-
parolsz, szérd meg finom liszttel, ereszd fol huslével, tégy
belé kevés sot, ecetet és harom kanal tejfolt.

182. Séska-niartés.

A soOskat megtisztitod és aprora megvagod. Ezt kevés
zsirban megparolod, ekkor egy kandl liszttel meghinted, jol
elkavarod s huslével folereszted. Tégy belé kevés sot és
tejfolt.
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188. Paradicsom-martas.

Néhany szép Paradicsomot sos vizben vordshagymaval
folteszesz, hogy jol elforrjon. EKkor szitan attoérdd ; készits
vékony, piros rantast, a paradicsom levével ereszd fol, tégy
d>elé egy kevés cukrot, sot és tejfolt.

184. Tejfolés torma-martas.

Yégy harom kanal tejfolt. Kavard le két kanal liszttel,
tégy belé két kandl reszelt tormat, egy kandal tort cukrot,
kevés sOt s hagyd mindezt, jol 6sszeforrni.

183. Kapri-martas.

Készits piros rantast, tedd belé a megvagott kaprit,
parold meg, ereszd fol hasiével, tégy belé kevés sot, eeetet
és hagyd mindezt jol elforrni, hogy megs(irisodjék.

186. VOrdshagyma-martas.

Keészits barna rantéast, tégy belé finomra vagott voros-
hagymat, hagyd jol megpérolni, ereszd fol levessel, hagyd
folforrni, tégy belé egy kanal eeetet, cukrot és kevés sot.

187. Gomba-martas.

Hat vagy hét szép gombat hdmozz meg, tisztitsd ki bel-
sejét és mosd meg tobbszor vizben, hogy homokos ne legyen,
vagd aprdé szeletekre, parolj meg finomra vagott petre-
zselyemzoldjét zsirban, tedd belé a gombat, hagyd letakarva
parolni, hintsd meg egy kanal liszttel, hagyd még parolni,
ekkor ontsd fol levessel, tégy hozza tejfolt és sot.

Ovatossag céljabol, midon a martas forr, célszer(i egy
ezlst kanalat néhany percre beletenni; ha ez megfeketedik,
GUgy a gombak mérgesek és eltavolitandok.

188. Fokhagyma-martas.

Készits barna rantast, tégy belé- finomra vagott fok-
hagymat, kavard el jol, ereszd ol huslével, tégy belé kevés
s6t és hagyd jél elforrni.

18°. Zsemlye-martas.

Két zsemlyét vizbe aztatsz, ket aerezd fokhasrvmat
finomra megvagsz, azt zsirban megpiritod ; vedd Ki a' zsem-
lyét a vizbol és csavard ki. Tedd a fokhagyma kozé, ereszd
fol haslével, sézd és borsozd meg és hagyd forrni.

Rézi néni: Szegedi szakfceskényv.

4
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190. Burgonya-martas.

Tégy fol kevés zsirt, pirits meg benne finomra vagott
petrezselyemzoldjét, tégy belé meghdmozott és apréra vagott
nyers burgonyat, parold peppe, 6nts ra egy Kis levest, kevés
sot és néhany kanal tejfolt.

191. Madeira-martas.

Egy kasztrélba fél palack Madeirat és 4 deka aszpikot
teszlink kevés torott borssal ; az egeszet addig fézzik foly-
tonos. kavaras kozben, mig felényire beparolog ; azutan egy
liter barna martast tesziink hozza és ismét beparologtatj uk,
mig a martas oly s(ir(ivé valik, hogy a kanalhoz tapad. Végul
szitdn atbocsatjuk és meleg vizfird6be helyezzik.

Hideg martasok.
192. Hideg mustar-martas.

F6zzink keményre négy tojast ; harom szardella b&rétél
és szalkaitol megtisztitva, kevés vordshagymaval, zold petre-
zselyemmel és a 4 tojassal egydtt igen aprora 6sszevagatik :
tegylk ezutan egy csészébe, hol mustarral, cukorral és tet-
szés szerint fehér esettel készittetik el.

193. Remoulade-martas (angolos).

Két-harom attért kemény tojassarga 3—4 kanalnyi
finom olajjal 6sszekeverendd 1 kanal mustarral, 3 kanal ecet-
tel, fél kanal finomra vagdalt kaprival, 1 aprora vagott
metél6hagymaval, valamint kevés borssal és soval. Az egé-
szet keverjuk sdr( martassa, ha lehet, jégen és talaljuk hideg
hal vagy tengeri rédk mellé.

194. Metél6hagyma-martas.

Veégy .0t keményre f6tt tojas sargajat, tord at szitan,
kavarj belé kanalanként 5 ev6kanal finom olajat, egy kanl
ecetet, kevés soOt és vizet, két kanal finomra vagott metélé-
hagymat, a fott tojasnak finomra vagott fehérjét, ezt mind
jol elkevered ; ha nagy i slrd, végy hozza még kevés olajat.

195. Hideg torma-martas.

Reszelj jo edes tormat es vegyitsd egy szintén reszelt
fott burgonyaval ; ha egy kevés Jo borecetet, egv kanalnyi
vizet és egy kanalnyi finom olajat belekevertél, kész.
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196. Mandola-martas.

Hamozz meg 14 dekagramm mandolat, térd meg finomra,
végy hozza két kanal reszelt tormat és harom kemény tojéas
sargajat szitan attérve, onts ra négy kanal olajat, egy kanal
ecetet, kevés cukrot, sot s mindezt jol keverd el.

197. Olasz-martas.

Végyegy heringet, mosd meg és apré kockakra, vagd
Végy hozza harom szardellat, azt is ha megtisztitottad,
aproravagd meg ; f6zz meg harom tojast keményre, a fehér-
jét vadgd aprora meg, a sargajat tord at szitan, melyet 4 kanal
finom faolajjal jél eld6rzsolsz. Végy hozza egy kanél finomra
vagott metél6hagymat, tedd bele a heringet és szardéllat,
végy hozza egy kanal ecetet, s6zd meg és keverd el.

A 198. Hering-martas.

Egy tejes heringet jol ki kell aztatni, bérétél és szalkéa-
jatol megtisztitani, négy keményre fétt tojassal és egy fél fej
voroshagymaval finomra megvagni és finom faolajjal és ecet-
tel keverd fol martasnak. Ezt hideg hushoz alkalmazhatod.

199. Majonéz-martas.

Hat nyers tojas sargajat tedd egy szlikfenekd talba, tégy
belé egy késhegynyi finom sét, kavarj belé egy f6z6kanallal
14 dekagr. finom olajat csoppenként, tégy hozza egv kanél
borecetet, aztan kavard még egy negyedoraig, mig egészen
megkemeényedik és add hideg hus vagy hideg sult melle.

200. Feny6bogy6-martas.
(Hideg vadhushoz.)
Vagj egy fej voroshagymat aprora és tord két keményre
fott tojas sargéjaval, 10 szem feny6bogyoval, kevés vagott
citromhéjjal és egy darab cukorral egy mozsarban. Ezutan

keverd borecettel, néhany kanél olajjal és egy citrom levével,
sozd és télald fol mustarmartas-cseszeben.

Tésztahoz valo martasok.
201. Vanilia-martas.

Fél liter'tejsdrdt tégy a tlizhoz, 14 dekagramm cukorral
és ,egy darab vaniliaval hagyd folforrni. Kavarj le harom
tojas sargajat egy. evbkanal liszttel, éntsd a forro tejet foly-

, 4+
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tonos kavaras kozben red, ismét tedd a tlizre, hogy folforr-
i’on. De folytonosan kavard. Add fol tesztaval. Hidegen is
ehet foladni.

202. Mandola-martas.

Egy fél liter tejsérihdz végy 14 dekagramm finomra
tort mandolét, kevés citromhéjat, tedd tlzre és letakarva for-
rald egy negyedordig. Ekkor harom tirjas sargajat kevés
liszttel és kevés hideg tejjel jol elkavarsz, éntsd ra a forralt
tejhet, tégy belé cukrot és hagyd félforrni. Ezt atsz(lirve tész-
tdhoz vagy puddinghoz adhatod.

203. Csokoladé-martas.

Fél liter forralt tejet négy tojas sargajaval, 14 deka-
gramm reszelt csokoladéval jol 6sszeforralsz, folytonos kava-
rés kozt. Ezt azutdn melegen, tésztaval foladod.

204. Fehérbor-martas.

Kavarj le egy darabka irosvajat két kanal liszttel, harom
tojas sargajaval és kevés vizzel, onts ra folytonos kavaras
kozben egy negyed liter forralt fehérbort, tégy belé citrom-
héjat, cukrot, mazsolasz6l6t, hagyd mindezt folytonos kava-
ras kozt folforrni s add fol tésztahoz.

*205. Narancs-martas.

Fél liter tejsdrdt narancshéjjal és cukorral hagyj fol-
forrni ; 6ntsd 6t tojas sargajara -folytonos kavaras kozben
s hagyd ismét folforrni. E martast veheted mindennem(
tésztahoz.

206. Meggy-martas.

Egy liter szépszem(, friss meggyet térj meg magjaval
mozsarban, f6zd azt fél liter vizben es egy negyedliter bor-
ban. Szlrd &t szitan, tégy belé cukrot, egy darab fahéjat,
citromhéjat, szegfliszeget és egy kanal lisztet, melyet el6bb
kevés vizzel lekavarsz, hagyd mindezt ismét folforrni és add
kochok vagy mas gyonge tésztak mellé.

207. Hab-martas (chaudeau).

Hat tojas sargajat fél liter fehér borral, 14 dekagramm
cukorral, kevés citromhéjjal, egy fél citrom levével tlzhoz
teszed, folytonos kavaras és verés kozt felforralod s(r(ivé,
mig folemelkedik. Ekkor vedd el a t(izt6l és azonnal add a
tésztara vagy puddingra. Megjegyzend6, hogy azon edény-
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nek, melyben a chaudeau-t félforralod, még egyszer akkora-
nak kell lenni, mint a, mennyiség, miutan a folytonos keve-
rés kozben a martas is még egyszer annyira szaporodik és
folemelkedvén, a nem elég tag edénybdl kifut. A chaudeau-t
nem szabad forrni hagyni, mert akkor 0Osszeesik és meg-
ritkul, hanem mihelyt folemelkedik, azonnal el kell a tiztol
venni.

208. Besamel.

Besameltésztak szamaru. 'Keverj 5 deka irdsvajba vagy
vajba 10 deka lisztet, mig habos lesz, de ne hagyd sargulni,
onts ra lassanként 3V* deciliter tejfolt és kavard kezdetben
visszahuzva, azutan a tliz folott mindaddig, mig finom tész-
tava lesz, mely a kanaltol levalik.
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FOZELEKEK.

A polgari héztartdsban a legtaplalobb és leggyakoribb
eledelek egyik™ a f6zelék, megérdemli, hogy izléses elkészi-
tésére kilonds gondot forditsunk.

A z06ld fézeléket vizben csak ki kell mosni és nem tana-
csos sokaig benne hagyni, mert ezaltal taplalo erejébdl és
izéb0l sokat vesztene. Pl. a kelt és salatat, hogy a rovaroktdl
vagy hernyoktdl megtisztitsuk, sés vizben kell megmosni.
Hogy a f6zelékek eredeti sziniket megtartsak, forrd sos viz-
ben fodetlentl f6zzik ; ellenben a szaraz, hivelyes f6zele-
keket csak hide™; folydvizzel kell tlizh6z tenni és csak akkor
s6zni, midén mar puha. Minden f6zeléket, ha nem husleves-
sel készllt, lehet bdjtben hasznélni

209. Vegyes f6zelékek.

d lajardmaére kertész modon nevezik azon koszoruzas

tobbféle f6zelékbdl, ha mindegyiket szinre és alakra nézve

oly természetesen, amennyire csak lehet, elkészitve, hatmocs-
kakban a hus kordl rakjuk.

Chartreuses-nek nevezziik pedig azon farcirozott, hussal

toltott és kiboritott f6zeléket, melyet vagy kilén ételként a
marhahis utan feladunk, vagy kis serlegalaki mintadkba
készitve — koritésre hasznalunk.

210. Toltott kdposzta.

VAgj egy kg sertéshust egy darab szalonnaval aprora ;
végy hozza egy j06 maréknyi megmosott rizst, egy fej voros-
hagymat, két egész tojast' finomra tért magyar- és szegfd-
borsot, mindezt keverd el jol. Ekkor végy egy savanyitott
kdposztafejet, szedd le leveleit, vagd vékonyra a levél koze-
pén lévé bordakat; ha nagyok a kaposztalevelek, ketté lehet
vagni. Tégy minden darab kaposztalevélre egy jo kanallal
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a toltelékbél, hengeritsd Ossze, de gy, hogy végei Uresen
maradjanak, melyeket ujjaiddal befelé gy(irogetsz, hogy a
toltelék f6zés kdzben ki ne hulljon. EKkor tégy fazékba szép
szalas savanyitott kaposztat, rakd ra a toltottet, folul ismeét
kdposztat, onts ra annyi levet, hogy elfédje, tedd tlzre és
fézd két 6ra hosszat. Ekkor készits vékony rantast apréra
vagott voroshagymaval és paprikaval. Ereszd fol a kaposzta-
val, de miel6tt ezt tennéd, szedd ki a toltott kdposztat, hogy
az kavaras kozben 0Ossze ne toérjon. A kaposztat a rantassal
kavard el jol és ha(];yd forrni. Téalalas el6tt rakd bele a toltott
kdposztat, -de ne legyen nagyon s(r( ; tégy belé néhany
kanal tejfolt, kis aprora vagott kaprot. Ha feltalalod, a tete-
jébe rakd a toltotteket és a tal korul sult kolbéaszt.

211. Francia kaposzta.

Tégy kevés zsirt vagy vajat egy labasba ; ha forro, tégy
hozzd ket kanal tort cukrot, hagyd megbamulni, tégy belé
egy tanyér Kicsavart savanyu kdposztat, hagyd aranysargara
pirulni és kavard fol villa segélyével toébbszor. Azalatt végy
V4 kilogramm rizst, melyet kevés vajban fél fej megtisztitott
voroshagymaval puhara; parolsz, o6nts ra kevés vizet és hagyd
elféni. Ekkor készits sult husbol, melyet apréra kell vagni
és voroshagymaval megparolni, szintén tolteléket, azutan
egy pléhformat kenj' ki zsirral, rakd ki fenekét karikakba
vagott szalamival vagy sonkaval, tégy ré egy sort a rizsbdl,
azutan egy sort a barnitott kdposztabol, egy sort az apréra
vagott husbol as igy tovabb. Ekkor tedd a format vizzel telt
edenybe, de ugr, hogy a viz bele ne fusson a pléhformaba ;
tedd a tlizre ésmagyd haromnegyed oéraig letakarva parolni.
Ha foladod, forditsd egy kerek talra, rakd korul sonkaszele-
tekkel. A vagdalt has helyett lehet aprdra vagott sonkat is
hasznalni.

212. Hajdu-kaposzta.

Tégy a tizhdoz egy labasba kevés zsirt, tégy belé két
kanal tort cukrot, egy tanyér kinyomott savanyu képosztat,
sot, borsot, hagyd megbamulni, hintsd meg egy kanal liszt-
tel, ha barna, 6nts ra egy kevés vizet, hagyd azzal jol
elforrni. Midén foltalalod, tégy a tal kdzepére egy darab
sult sertésgerincet, a kaposztat rakd szépen a tal kordl
koszoruba.

213. Harcsas kéaposzta.

A savanyitott kdposztat f6zd meg. Azalatt egy szép har-
csat tisztits meg, vagd fol szeletekre és so6zd be. Ha a ka-
poszta megf6tt, készits vékony rantast vordshagymaval éa
csormepaprikaval, ereszd azt fol a kdposztaval, hagyd higra.
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kavard el jol és hagyd egy oraig forrni. Ekkor rakd bele-
a besdzott halat, hogy benne megféjon. De azt nem szabad,
tébbé kavarni, csak razni, kilonben a hal eltéredezik benne.
Lehet beletenni csovespaprikat és tejfolt. Ha foltalalod, a
halat a tetejébe rakod. ~

214. Szalonnés kaposzta.

Vagj fol egy darab szalonnat kockésra, tedd egy labasba,,
hagyd megpirulni ; ekkor vagj fol egy szép fej kaposztat
finom szalakra, s6zd be s tedd a zsirba. Tégy ra tért borsot
és ecetet, hagyd puhéra pérolni, tégy hozza tejfolt, tedd a
té: lIz'c')zeijére nagy halmazba és sertésszeletekkel ékesitsd a
tal koral.

215. Savanyl kaposzta.

Tégy a tlzhoéz savanyitott kdposztat egy fazékba ; tégy
belé egy darab sézott sertéshust, hagyd a ké&posztaval féni,
mig megpuhul. Ekkor készits vékony rantast voroshagyma-
val és kaporral, ereszd fol a kdposztaval, hagyd jol elforrni)
s hussal talald be.

216. Edes kaposzta ttrUhussal.

Az Urldhust 6sszevagod darabokra és megfézod sés viz-
ben. Végy aztan egy szép fej édes kadposztat, ujjnyi vastag-
sagu szeletekre vagd fol, tedd egy fazékba, tégy hozza
kéménymagot és annyi vizet, hogy ellepje. Ha a juhhis meg-
fott, készits piros hig rantast paprikaval, ereszd fol a juhhus
ievével, ha jél elforrt, tedd bele a juhhust és a kaposztat,
hagyd ismét forrni; tehetsz bele esbves paprikat és édes
tejfolt; ha talalod, a hast félal rakod.

217. Kolozsvéari kaposzta.

Kozonséges kaposztat toltink 20-at vagy 30-at, ekkor
veszlnk egy fazekat, melyet zsirral kikeniink s kevés liszt-
tel meghintliink, a fazékba alul teszink gyalult kaposztat,
ra néhany Kis darab marhahust, erre egy sor toltétt kdposz-
tat, ismet kevés gyalultat, ra néhany darab kappan- vagy
tyakhust, ismét toltott kdposztat, erre fustolt és friss diszno-
hast, ismét gyalultat, djra valami majorsagi hust és szalon-
nat, s befedez6ul toltott és gyalult kdposztat: teletdltjuk
a fazekat vizzel, néhany egész borsot tesziink hozza és pu-
hara f6zzik, rantas nem kell hozza, mert a fazékba hintett
liszt adja meg a kell6 sdr(iséget, talalas el6tt tejfol jon hozza.



nFOZELEKFELEK. 57

218. Paradicsom-kaposzta.

Vagj friss kdposztat, s6zd be, tedd kasztloiba és parold
zsirban, ez idd alatt 6e—7 paradicsomalma, petrezselyem és
vordshagymaval f6zend6, tord at szitan és ontsd, ha a ka-
posztat behintetted, red, hagyd egy ideig még jol féni, adj
?okzlzél egy kevés tejfolt és karimazd silt diszno-oldalszele-
ekkel.

219. Kéaposzta csikkal.

Nyakazd meg a csikot és mosd meg tiszta vizben, azutan
f6zd meg a képosztat, mint kdzénségesen, rantsd be voros-
hagymaval, de nem oly slirdn, mint kdzonségesen szokas,
hanem hogy egy kis leve legyen, aztadn adj ré& egy kis saf-
ranyt és néhany egész borsszemet, tedd bele a csikot és f6zd
meg benne, de gondosan, hogy széjjel ne f6jon, és szép kék
szinét el ne veszitse, végre talald ki oly médon, hogy a csikok
folal legyenek.

220. lIkras kaposzta.

A savanyl kaposztahoz, mar miutan lagvra fézted, adj
kevés barna rantast vordshagymaval: a halikrat, miutan
elébb sés vizben felforraltad, irdsvajban kissé megpiritod,
keverd a kaposzta kozé, hagyd egyutt jol foni, s talald.

221. Toltott burgonya.

Szép nagy burgonyéat meg kell hamozni, alul-folul simara
vagni, hogy megalljon. Ekkor ki kell a kézepét egy kanallal
szedni és vagdalt htissal megtélteni. Készits fehér rantast,
ereszd fol huslével, rakd belé a burgonyat s hagyd benne las-
san forrni. Ha megf6tt és foladod, adj mellé borjuszeletet.

222. TOIt6tt burgonya maskép.

Szép egyforma burgonyat meg kell f6zni, s ha megf6tt,
meghadmozni s egészen kih(Ini hagyni. Ekkor szedd ki a
kbdzepét egy evbBkanallal s készits tolteléket; végy egy darab
diszn6- vagy borjusiltet, vagd meg aproéra, parold meg voros-
hagymaval zsiron, sézd és borsozd meg, iiss belé egy tojast,
végy hozza két kandl tejfolt, kavard el jol s toltsd meg vele
a burgonyat, rakd egy télba, tégy ré tejfolt és irdsvajat,
tedd sutébe és hagyd sulni, mig szép piros nem lesz. Azutan
add fol sult kolbéasszal.

223. Burgonya & la inaitre d'hotel.

Tégy forré irdsvajba vagdalt voréshagymat, finomra
vagott petrezselymet, sot és borsot és a megf6tt levesre vagott
burgonyéat, miutan felrdzogattad, add fel az asztalra.
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224. Kirantott burgonya.

(Pornmes de térré frites.)

Hamozz nyers burgonyat, mosd meg hideg vizben és
vagd 2 késhegyni vastag szeletekre. Tolts két drétszitakkal
ellatott serpenydbe harmadrészig zsirt és tedd a tlizre. Most
az egyik serpeny6be a burgonyaszeletek a forrd zsirba adat-
nak, melyben folytonos razogatas mellett mindaddig marad-
nak, mig rajtuk vékony réteg képzddik. Ezutan emeld ki
a szeleteket szitastul, sézd meg és ontsd a masik serpeny6be
az addig szinte forrémeleggé valt zsirba, mire a burgonya-
szeletek folytonos razégatas mellett vilagosbarnara kistten-
dék, ezutan tedd itatds papirra, hogy a zsir lesz(ir6dhessék
és add fol gyorsan az asztalra.

225. Burgonya tojassal berakva.

A burgonyat meg kell f6zni, hdmozni és vékony szele-
tekre folvagni. Ekkor f6zz tojast keményre, vagd azt is sze-
letekre, kenj meg egy talat, rakj ra egy sor burgonyét, aztan
egy sor tojast, kend meg tejfdllel, s6zd meg és igy tovabb.
Megjegyzend6, hogy a burgonyabdél maradjon legfolul s ezt
szintén megkened tejfollel és vajjal ; hintsd meg zsemlye-

morzsaval, tedd a sUt6be, sisd meg pirosra és add fol kot-
lettel.

226. Burgonya angolosan.

F6zz meg néhany burgonyat, hdAmozd meg és szeld fol
vekonyra. Ekkor rakj egy sort formaba, tégy ra tejfolt,
hintsd meg morzsaval, s6zd meg. Ekkor megint burgonyat
és tejfolt, morzsat, sot és igy tovabb ; tedd a sut6be, slsd
meg pirosra, ekkor forditsd egy kerek talra, s adj a tal koral
fustolt hust.

227. Burgonyapép (puré).

A burgonyat megmosod, meghdmozod és kockéasra vagod.
Tedd fol sés vizben ; ha megf6tt, ontsd egy szitdra, hogy
jol lecsurogjon avize. A burgonyat térd at szitdn egv labasba,
tégy bele egy darab ir6svajat, onts ra annyi tejet, hogy a
burgonyéat ellepje, kevés so6t s mindezt kavard el jol s hagyd
folforrni ; e purenek slrinek és fehérnek keli lenni. Es ezt
hasznalhatod minden sult mellé.

228. Burgonya rostélyossal.

Egy kilogramm rostélyost meg kell mosni, csontjait
kiszedni és vékonyra verni. S6zd be, tégy egy labasba zsirt,
két fej karikaba vagott véroshagymat, tedd bele a rostélyost,
hadd puhdra péarolni, tégy ra tejfélt ; ha elegendd puha,
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szedd ki és vagd aprd, hosszu szeletekre. Azalatt a megfdtt
burgonyakat vagd vékony szeletekre, rakj egy talra egy sor
rostelyost és egy sor burgonyat, tégy ra tejfolt, aztan megint
hast s burgonyat és igy tovabb. Legfdliil szintén kend meg
tejfollel és hintsd meg zsemlyemorzsaval, tedd a sut6be, hogy
pirosra Kisuljon.

229. Burgonya tarhonyaval.

A burgonyat meg kell mosni, meghdmozni és kockasra
vagni. Pirits meg zsirban vordshagymat, tégy bele egy kanél
esormepaprikat, onts ra vizet, tedd bele a burgonyat, hagyd
jol folforrni, s6zd meg, tedd ra a tarhonyéat is és hagyd
puhdra féni. Megjegyzendd, hogy ezen magyar eledelnek
nem szabad strlnek lenni.

230. Burgonya paradicsommal.

A f6tt burgonyat meg kell hamozni és szeletekre vagni.
A paradicsomot széttérdelve, egy fej voréshagymaval és viz-
zel tlzhoz teszed ; hagyd féni, s ha mér sdr(, tord at szitan ;
készits vékony rantéast, a paradicsommal ereszd fol, tégy belé
egy kis cukrot, s6t, a burgonyat hagyd jol elforrni és add fol
sertésszeletekkel

231. Burgonya édesen.

A burgonyat meg kell hdmozni, kockésra vagni és sos
vizben megf6ézni. Ekkor készits fehér rantast aprora vagott
petrezselyemzéldjével, ereszd fol a burgonyaval, s6zd meg
és hagyd jol forrni. Add f6l rostélyossal.

232. Burgonya savanyudan.

A burgonyat meg kell hamozni, kockésra vagni & sos
vizben megfézni. Készits barna rantast voréshagymaval,
ereszd fol a burgonya levével, tégy bele s6t, majorannat,
kevés ecetet, s ha jol elfott, add fol flstdlt hussal.

233. Tort burgonya.

A fétt burgonyat ha meghamoztad, térd 6ssze finomra
4 nyujtédeszkan. Ekkor zsirban pirits karikaba vagott
vordshagymat, tedd belé a tért burgonyét, sét, kavard el jol ;
ha megtélalod, tedd a tal kozepére, korulotte tégy sult kol-
baszt vagy sertésszeleteket.

234, Toltott jurgita-tok.

Végy a kisebbfajta jurgitabol, tisztitsd le héjat, vagd
ketté, szedd ki a magvat. Ekkor véaf egy darab borju- vagy
sertéssultet, vagy ha ez nincs, nyers hust, vagd aprora,
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parold meg zsiron, voréshagymaval, kilon parolj meg rizst
IS, és ha a hus puha, keverd bele a rizst, két egész tojast, sot
és borsot, mindezt kavard el jol, téltsd meg vele a jurgitét,
készits vékony, fehér rantast petrezselyemzoldjével, ereszd
fol huslével vagy vizzel, rakd bele a toltdtt jurgitat, hagyd
lassan parolni egy 6raig, s ha foladod, keverj Hozza tejfolt
és rakd meg borjaszeletekkel.

- 235, Toltott paprika.

F6zd az édes paprikat néhany pillanatig, azutdn végd
le a tetejét, szedd ki a belét és t6ltsd meg a kovetkez6 vag-
dalékkal. Végy 8—10 paprikahoz V* kilé sertéshust, vagdald
finomra 6ssze, s6zd meg, vegyits 0ssze 3 rész hust, 1 rész
rizst és kevés vagdalt szalonnat, mire ezen toltelékkel a
paprika slrin megtéltendd. Azutan keészits hig paradicsom-
m~rtast egy lapos serpeny6ben, cukrozd meg, tedd bele a
toltott paprikat és hagyd negyedoraig féni. Arra ugyelni
kell, hogy a paprika teteje folul legyen, nehogy a husvag-
dalékbdl f6zés alatt valami a martasba hulljon.

236. Toltott kel.

Végy apro kelt; ha jol kimostad és zdld leveleitél meg-
tisztitottad, abald meg so6s vizben. Ekkor ontsd”szitara, hogy
kihdljon. Ezalatt egy darab borjusiltet, egy aztatott zsem-
lyét, a kelnek kiszedett kozepét, egy fél fej voréshagymat
vagj meg aprora, keverj bele két egész tojast, sot, borsot,
majorannat s mindezt keverd el jol. Az abalt kel leveleit
szétszeded, egy evékanalnyit a toltelékb6l beleteszesz;
boritsd be aztan megint levelekkel, hogy el6bbi alakjat visz-
szanyerje, rakd fehéer martadsba s hagyd péarolni. Ha meg-
télalod, rakd a toltott keit izlésesen a talra és add fol sult
borjulabbal.

237. Kel gesztenyével.

A kelt tisztara meg kell mosni, leforrazni, puhdra meg-
fézni és aproéra megvagni. Aztan készits vildgos rantast,
ereszd fol levessel; ha jol elforrta magat, tedd belé a kelt
és cukrot, hagyd még kevéssé forrni ; végy ekkor egy kilo-
gramm szép, nagyszem( gesztenyét, melyet meg Kkell sutni,
megtisztitani és vizzel s(irdvé fétt cukorba beletenni ; hagyd
a cukorral addig forrni, mig fényt kap. Ekkor tedd a tal
kozepére s a kelt a tal korul koszortalakban. A gesztenyét
add fol sult borjuszeletekkel.
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238. Kel kisutve.

Vegyszep fejes kelt, énts ra forr6 sés vizet, szlrd le és
hagyd egéeszen kihdlni. EKkor vagj minden fejet négy részre,
Uss fol két tojast, martsd bele a kelj;, aztan liszttel kevert
finom zsemlyemorzséba, susd ki forrd zsirban ; ekkor tégy
egy talba kevés irdésvajat és tejfolt, rakd bele a kisult kelt,
tégy a tetejére ismét tejfolt, tedd a sutébe félorara, hogy
osszeforrjon. Ha fdladod, rakd a talat kordl vel6s pogacsa-
val (pofazni). Ennek készitése a kovetkezd : Végy egy borju-
vel6t, mosd meg, szedd le hartydjat, vagd meg finomra,
parold zsirban voérdshagymaval és petrezselyemzdldjével,;
s6zd és borsozd meg, kavard el jol mind. Ekkor vagj fol
harom zsemlyét félujjnyi vastag szeletekre, kenj meg egy
szeletet a vel6vel, masik szelettel boritsd be és igy tovabb.
Egy Kis tejjel locsold meg, aztdn méartsd meg folvert tojasban
és zsemlyemorzsaban ; stsd ki forr6 zsirban szép pirosra és
add a kel kordl.

239. Kel angol modon.

Szép, egyenlé fejes kel négy részre metszetvén és tisz-
tdra megmosatvan, forro sos vizbe teend6. Hogy a kel egész-
ben maradjon, egy kasztrolba teendd, melybdl, ha megpuhult,
ki kell venni és ‘lecsepegni hagyni, a kel ezutan irdsvajjal
bekent lapos téalra adando, tejfél radntendd, egy keveés
zsemlyemorzsaval és cukorral behintendd, és egy Kis darab
irésvaj hozzdadasa utan a stt6cs6ben még folparolando.

240. Tejfolos tokkaposzta.

Egy szép gydnge tokoét meg kell hamozni, magvatol
megtisztitani, vékony szeletekre vagni és sés vizben meg-
fézni ; ha megfott, szlrd le és rakd talradntsd le tejfollel,
hintsd meg zsemlyemorzsaval, tedd be a sutébe, hogy 0ssze-
forrjon. Ha foladod, tégy ré silt csibét.

241. Savanyu tokkaposzta.

A tokot, ha meghamoztad és magvatél megtisztitottad,
gyaluld fél vékony metéltnek, sézd be és hagyd par o6raig
a séban. Ekkor készits fehér rantast véroshagymaval, csa-
vard ki a tokot levébdl, tedd a rantasba, ereszd fol vizzel,
tégy belé ecetet és hagyd forrni V2 déraig. Mikor folereszted,
slrdre hagyd, mert a toknek az a tulajdonsdga van, hogy
minél tébbet forr, annél higabb lesz. Ha mar kesz, tégy bele
tejfolt és add fol sult borjulabbal, amely kovetkezdkép
készul: két vagy harom megtisztitott gyonge borjuldbat meg
kell s6s vizben puhéara f6zni, ekkor szedd le a csontrol a hiist,
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hompolyitsd lisztbe, onnan félvert tojasba és végre zsemlye-
morzsdba. Siuisd ki forrd zsirban szép pirosra, és ha féladod,
rakd a savanyu tokre*.

242. Besavanyitott tokkaposzta.

A besavanyitott tokot folforralod ; ekkor készits fehér
rantast voréshagymaval és esérmepaprikéval, ereszd fol viz-
zel ; de ha van kovasszal savanyitott ubox-kalé, akkor ezzel
foleresztve sokkal jobb iz(i ; hagyd félforrni, aztan tedd belé
a fott tokot és egy par kandl tejfélt. Ha feltdlalod, rakd meg
sult kolbasszal.

243. Toltott kalarab.

Apré kalardbot, mely gydnge és nem fas, hamozz meg,
vagd le tetejét, szedd ki kozepét egy kandllal. Ekkor készits
tolteléket. Végy egy darab sultet, egy tejben aztatott zsem-
lyét és azon kalardbdarabkakat, melyeket kdzepébdl kiszed-
tél, petrezselyemzoldjét és voroshagymaval aprdra kell vagni
és azt két egeész tojassal, soval és borssal jol elkavarni. Téltsd
meg e vegyitékkel a kalardbot, a levagott tetejét boritsd rea és
kosd le. Készits fehér martast petrezselyemzéldjével, ereszd
fol levessel és rakd bele a kalarabot ; hagyd lassan parolni,
mig megpuhul és add fol borjukotlettekkel.

244, Kalarab barnéra pérolva.

Szép fiatal kalardbot meg kell hamozni és hosszu,
vekony darabokra vagni. Tégy a t(izhdz egy kanal zsirt, ebbe
tégy két kandl tort cukrot, apréra vagott petrezselyemzéld-
jét. Ha ez forrd, tedd belé a kalarabot, tdébbszori kavaras kozt
hagyd addig parolni, mig puha. Hintsd meg liszttel, s ha mar
barna, ereszd fol levessel, de ne legyen nagyon hig. Add foil
rantott csirkével.

245. Kalarab baranyhussal.

Veégy fiatal kalarabot, hdAmozd meg és vagd vékony sze-
letekre. Aztan aprora vagott petrezselyemmel f6zd meg;
a fiatal barany elejét vagd szintén darabokra, tedd fol sés
vizzel. Ha mindkett6 megfétt, készits fehér rantast petre-
zselyemzoldjével, ereszd fol a baradnyhus és a kalarab Icvé-
vel. Hagyd jdl elforrni, tedd belé a hust és a kalarabot.
A baranyhus helyett csirkével is lehet elkésziteni.

246. Sargarépa toltve.

A sargarépat ha megtisztitottad, ki kell farni és has-
keverékkel megtolteni. Tégy fol egy kandl zsirt vagy vajat,
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tégy beit- egy kanal cukrot, hagyd megpirulni, tégy belé egy
kanal lisztet, ereszd fol levessel, tedd belé a toltott répat,
hagyd lassan forrni és add fol borjuszeletekkel.

247; Toltott paradicsom.

Veégy egyforma nagysadgu paradicsomalmakat, szedd ki
hasat egy kandllal, de vigyazva, Ugy hogy a paradicsom
egészben maradjon ; parolj meg egy maroknyi rizst, végy
egy darab siltet, vagd dssze finomra, tedd a parolt rizshez
petrezselyemzoldjével és vordshagymaval, sézd és borsozd
meg s téltsd meg vele a kivajt paradicsomalméat. A kiszedett
paradicsombelet f6zd meg voréshagymaval ; ha megf6tt,
szird &t, keverj bele egy csésze tejfolt, melybe el6bb egy
kanal lisztet kévéit6l, s6zd és cukrozd meg ; a toltott para-
dicsomot tedd egy mély talba, 6ntsd ra a paradicsommar-
tast, tedd a sutbbe és hagyd jél elforrni.

248. Karfiol irosvajjal.

Tisztitsunk Kkarfiolt s ha rozsai nagyok, vagjuk szét
négyfelé, mit aztdn sdés vizben megfézunk ; ha megf6tt
s vize jol leszliretett, igen csinosan egy melegitett tal koze-
pére nagy rézsa alakjaban illesszik 0ssze ; ezutdn elégséges
irésvajat melegitsink fol, mely egy kanallal a karfiol-rozsara
egyarant ontézendé, mi utan rogton féladhatni. Lehet egy-
szersmind a karfiolt aranysargara, szarazra piritott kaposzta-
koszoraval korulfoglalni, mialtal igen csinos alakot nyer
az étel.

249. Karfiol martassal.

Ha a karfiol meg van tisztitva, s6s vizben meg kell
abalni ; készits irésvajjal fehér rantast, ereszd fol a karfiol
levével, tégy belé kevés safranyt és a karfiolt; ha jél kiforrta
magat, add fol kirantott barannyal.

250. Spéarga irdsvajas lében.

Ha a spargat szépen megtisztitottuk, sos vizben f6zzuk,
de ne nagyon puhdra; ezutan tegylk bele irdsvajas lébe,
vagy rakjuk keresztbe ffjikkel befelé egy talra ; erre mar
most ontstink 2 deciliter tejfélt, hintsuk meg finom zsemlye-
morzsaval, tegylnk rd néhany darab irdsvajat s igy elké-
szitve forraljuk fol. Lehet a spargakat leforrazva is a talra
rakni, mire .aztan zsemlyemorzsat hintvén, forré irdsvajjal

ontsuk le.
251. Zoldbab.

Végy gyonge zoldbabot, s ha leszedted szalkait, vagd
hosszi vékony darabokra s tedd f6l sos vizben ; ha meg-
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fott, szdrd le vizét. Készits piros rantast, 1égy bele apréra
vagott petrezselyemzoldjét és fokhagymat; ereszd fol és
tedd bele a babot; tégy belé ecetet, sot és tejfolt, hagyd joi
elforrni és add fol sult sertésszeletekkel.

252. Huvelyes z6ldborsé.

A borsot megtisztitod szalkaitol és hideg vizben meg-
mosod ; tedd zsirba* apréra vagott petrezselyemzdldjével;
hagyd letakarva parolni s tébbszér kavard meg, hogy meg
ne bamuljon. Ha mar puha, hintsd meg liszttel, 6nts ra egy
kis levest, hagyd jol elformi, tégy bele cukrot, sét, készits
kirantott baranyt vagy libamajat s add fol vele a borsét.

253. Cukorborsb.

Yégy szép aprészem( z6ld borsot, az Ugynevezett cukor-
borsét, s ha megmostad, tedd forrd sdés vizbe és hagyd fol-
forrni ; ekkor sziird le ; tégy apréra vagott zold petrezsely-
met forr6 zsirba, tedd belé a borsot, hintsd meg kevés liszt-
tel, ereszd fol egy kandl vizzel és hagyd cukorral és soval
jol elformi. Ha betalalod, tégy a tetejebe sult csirkét.

254, Zoldborsé-pép (piré).

A z06ld borsot parold meg vajon petrezselyemzéldjével,
cukorral és so6val. Ha puha, tord at szitan, tedd ismét t(iz-
héz, hogy folforrjon ; ha nem elegendd zoéld, keverj kozé
finomra vagott parajt (spenét). Ha foltalalod, tégy ra fis-
tolt nyelvet vagy sonkaszeleteket.

255. Z06ld borsé angol modon.

Yégy friss kivalasztott borsot, tedd forro™ sos vizbe,
hagyd egynéhanyszor folforrni, vedd ki habszed6kanallal és
tedd egy télra, hints red finom zsemlveinorzsat és onts friss
olvasztott irdsvajat az egészre.

256. Paraj (spenét).

Végy gybnge parajt, szedd le szarait és mosd meg. Tedd
forré sos vizbe; ha folforrt, ontsd szitara, ontsd le hideg
vizzel, csavard ki jél levét6l eés vagd nagyon finomra, de meg
jobb, ha szitdn &ttérod. Ekkor készits piros rantast, tégy
belé kevés finomra vagott fokhagyméat s a vagott parajt:
hagyd ezt a rantassal egy ideig parolni; ereszd fol vizzel és
hagyd jol elforrni. Ekkor vagj fél ujjnyi vastag zsemlye-
szeleteket, locsold meg tejjel, martsd meg folvert tojasba és
susd ki forrd zsirban. Ha a parajt foltalalod, tedd a tetejére
a kisult zsemlyeszeleteket.
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257. Sargarépa parolya.

Veégy szép vastag sargarépat, s ha megtisztitottad, vagd
fol vékony metéltnek, péarold zsiron letakarva, cukorral és
petrezselyemzoldjével. Ha puha, hintsd meg liszttel, énts ra
kevés levest és hagyd egy O&raig forrni. Talald fél borja-
szeletekkel.

258. Fehér répa.

A répat meg kell tisztitani, meghamozni és karikdkba
folszelni. Ekkor tedd fél koménymaggal és séval. Ha meg-
fott, készits rantast ; ereszd fol a répaval, tégy belé cukrot,
hagyd jél elforrni és add fol sonkaval.

259. Kelhajtasok (brokli).

Az apré kelhajtdsokat megmosod, forrd sés vizben meg-
f6zod, szlrd le és kevéssé vagd meg. Ekkor készits feher
rantast fokhagymaval, ereszd fol huslével, tedd belé a kel-
hajtasokat s hagyd jol osszeforrni. Ha fdladod, tégy réa
kirantott csirkét vagy sertésszeleteket.

260. Risi-pisi. (Rizs borsoval.)

Metéljunk szalonnéat, petrezselymet és vordshagymat
ihy finomra, hogy tésztahoz hasonlitson és piritsuk sargara,
tegylnk bele 1 liter z6ld borsot, hagyjuk parolni, mire
28 deka rizst és a kell6 levest is hozzaadjuk és f6zzilk még
U o6raig oly sdrlire, mint az olasz rizst (risotto).

261. F6tt articsoka.

Az articsoka kuls6 leveleit leszedjuk, a tobbieket rovi-
ditjuk, a szarat V* citrommal jol beddrzsoljuk, mire forro
vizben, soval és citromlével félpuhara fézzik, ezutan a belsd
szalakat és érdes részeit kiszedjiik, mire egészen puhava meg-
fézzUk. FOzés utdn lecsopogtetjiik, mindegyiket kétfelé vag-
juk, anélkdl hogy elvalasztanék és talaljuk folboritva a
tadlra. Ezen étel mellé hideg mustarmartast (lasd az 50-ik
lapon), vagy pedig csak egyszer(ien ecetet és olajat adhatni.

262. Articséka zold borsoval.

Az.articsokakat so6s vizben f6zzilkk meg ; ezutan belik
tisztara vétessék ki ; mar most péaroljunk meg zold borsét
irésvajjal és zold petrezselyemmel s csinaljunk egy kevés
irésvajas martast ; vagjunk ezutan jol megsilt borjuhuast
apro kockékra és adjunk ehhez az irdsvajas martasbol egy
kicsit, valamint a zold borsét is szerecsendié viragjaval ;
toltsuk ezutan ezzel meg az articsokakat, melyek eszerint

Raz! néni: Szegedi azak&cakonyv.
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az irosvajas martasba teendék, s ha jol folforrt, kész. Koriil-
koszoruzhatni kirantott ludmajjal.

263. Kucsmagomba.

A kucsmafjombat mosd meg tisztara ; parold meg irés-
vajban, petrezselyemzdéldjével, s6zd meg, hintsd meg liszttel,
kevés vizzel ereszd fol, hagyd egy oraig forrni. Ha foladod,
sertéskotletekkel diszitsd.

264. Fejessalata tejfolosen.

Szép, keményfejli salatat meg kell mosni és minden
darabot négyfelé vagni. Ahald meg sés vizben. Ekkor tégy
egy talba tejfolt. A salatdbol rakj ra egy sort, aztdn megint
tejfolt és ismét égy sor salatat, végul ontsd meg tejfollel,
hintsd meg zsemlyemorzsaval. Tedd a siit6be, hogy atforrjon.
Ha foladod, tégy ra borjuszeleteket.

263. Kotott salata irdsvajas lével.

E, célra keressiink ki szép sarga, kotott salatat ; zoldjét
vagdaljuk le s minden fejet négy részre hasitsunk el; ez
azitan vizben tébbszor kimosandd s ha ez megtortént, f6zzik
meg s0s vizben, hogy igen puhava f6jon; ezutan a vizet sz(r-
juk le s ha egy talat irosvajjal kikentink, erre rakjuk a
salatat, r4 negy-ot kanalnyi tejfolt Ms irdsvajat adjunk,
ezutan ismét salatat, mindaddig, mig elégnek gondoljuk ;
végre az egeésznek folébe tegylnk ismét tejfolt és tdbb
darabka firosvajat, hintsik azutan, 'be zsemlyémorzsaval,
tegyuk a sutdcsébe, mely kozt. folforraltassek. Koszoruzasat
borjuoldalszeletekkel eszkdzoljuk.

266. ZOld uborka tejfélosen.

Szép nagy, de gyénge uborkat meg kell hdAmozni, mag-
vat kiszedni, ujjnyi hossz( szeletekre vagni és s6s vizben
megabalni. Kavarj 1é ekkor egy jo kanal lisztet tejféllel,
ereszd fo™ vizzel és tedd belé az uborkat. Hagyd jol elforrni,
s0zd meg, tégy belé ecetet és tejfolt, hogy J6 izt nyerjen.
Talald fol kolbasszal.

267. Endivia-salata martassal.

Az endivia folosleges zoldjét leszeded, szérait levagod
s foni hagyod egy 0rdig. Készits aztdn fehér rantast, ereszd
fol levessel ; tedd belé a f6tt endiviat, tégy belé sét és tej-
folt : ha megfétt, add fol silt kappan mellével.

268. Karthausi vagy kevert f6zelék.
Végy spargat, karfiolt, kalardbot, fehér répat, bur-
gonyat, sargarépat, kelt, zéld babot és zdld borsét, mind-
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egyikbdl egyforman, s készitsd el szokas szerint mindegyiket
kulon-kalon. Rakd szitara, hogy leve jol lecsurogjon. Ekkor
egy pléhformat jol ki kell kenm irosvajjal. a fozelékekbdl
szépen koroskorul belérakni, de dagy, hogy a szinek szép
0sszhangzatban legyenek. Kozepébe tégy vagdalt stltet vagy
vagdalt sonkat. Ekkor szoritsd egy kevéssé Ossze, tégy ra
egy kanal tejfolt és allitsd egy vizzel telt edénybe. Takard
le fodéllel és tedd a sutébe egy félérara, hogy atforrjon.
Forditsd ki ekkor vigyazva egy kerek talra és igy sult sze-
letekkel add fol.

269. Szaraz bab.

A babot, ha kivalogattad és megmostad, tedd fél hideg
folyovizben és hagyd puhédra foni. Készits ekkor aproéra
vagott vordshagymaval piros rantast, ontsd ra a babot, tégy
belé ecetet és sot, hagyd jol elforrni és add fol flstolt hassal.
Ha a babot el6z6 este hideg vizbe tessziik, masnap fele id6
alatt puhul meg.

270. Lencse savanyuan.

A lencsét meg kell tisztogatni, megmosni és lagy, hideg-
vizben foltenni. .Ha megf6tt, Vizét le keli onteni, Keészits
barna rantast voroshagymaval. A Jenesét ereszd fol vizzel.
Tegy belé sot es ecetet, hagyd még egy oraig forrni s talald
fol fustdlt kolbasszal. A lencsét el6z0 este altathatjuk mar
be, mialtal id6t és tiizel6t takaritunk meg masnap. Ez vonat-
kozik az 6sszes szaraz hlvelyesekre.

271. Szaraz borso.

Ha a borsé puhara megf6tt, tord at szitan. Készits fehér
rantast aprora vagott vordshagymaval és petrézselyemzold-
jevel, ereszd fol az attort borsdval és hagyd jél elforrni, sézd
meg. Ha fdladod, tégy ra Kkirdntott borjuldbakat.

272. Tarhonya porkélve.

A tarhonyat meg kell piritani zsirban. Ereszd fol ekkor
forro vizzel, sozd meg és hagyd foni, mig megpuhul. Meg-
jegyzend6, hogy mindig még egyszer annyi vizet kell venni,
mint tarhonyat. Ezen porkolt tarhonyat adhatod has vagy
paprikas mellé is. E tarhonya agy jo, ha zsirosan van
elkészitve.

273. Tarhonya paprikasan.

Forrd zsirba tégy csdrmepaprikat. Ha .megkavartad,
ereszd fol sOs vizzel, tedd belé a tarhonyat: tehetsz belé
csOves paprikat is. Ezen eledelnek inkabb hignak, mint sdri-
nek kell lenni.
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274. Csiperkegombat kilonféle karimézésra hasznélva.

Vagy egy kis kosarkaval szép csiperkegombat, vajd ki
és vagd levelenként, parolj petrezselymet és vordshagymét
és add belé a gombéat, hagyd péarolni mig sdrdsddnek, de
azert egészben maradjanak, ezutdn még tejfolt és Kkevés
torott borsot adj hozza.

A marhahus kiulonféle készitésmaddja.
275. Gulyashus szegediesen.

A gulyashus ugy jo, ha tobbféle marhahusbol készil.
Lehet hozzavenni egy darabot a vesepecsenyébél, bélszint,
kevés szivet, t6gyét és veséjét; mindezt kockas darabokra
kell vagni, aztdn megmosni, egy bogracsba tenni és annyi
vizet raonteni, hogy ellepje. Ha folforrt, szeletekre vagott
voroshagymat, sét és egy kanal csérmepaprikat kell rahin-
teni, aztan tébbszori folrazas kozt addig hagyjuk forrni, mig
levét egészen elfétte, Ugy hogy egész a zsirjara porkolédjék ;
talalaskor a gulyashuast a tal kozepére tesszik, kornyezetil
adunk csipetet vagy tarhonyat. Azonban legeredetibb, ha
a gulyashust bogracsban adjuk fol.

A gulyashusnak jo harom o6raig kell f6ni, hogy az puha
legyen. A csipetet kozonséges gyurott tésztabol tojassal kell
kesziteni ; ha meggyurtuk, félujjnyi vastagra Kkinyujtjuk,
ugyanolyan vastag csikokba félvagjuk és azt akkorara mint
egy babszem elcsipjuk, ujjaink koézt meggdémbolyitjik, ekkor
s0s vizben Kkifézzuk, leszlrjuk és lezsirozzuk, vagy lehet a
gulyashus kozé kavarni és abban f6ézni.

276. Puszta-porkolt.

A marhahuis kualonféle nemébdl valasztunk, melyeket
apro darabokra kell vagni, megmosni. Ekkor egy labasban
vagy bogracsban zsiron voérdshagymat kell megszalasztani
egy' kanal csérmepaprikat belekavarni, a hast ratenni, meg-
sézni és letakarva f6ni hagyjuk. Késébb vizet kell ratenni’
és mintegy harom éraig f6zzik ; ha mar puha, zsirjara hagy-
juk porkolni és néhany nyers burgonyat, melyet meghamoz-
tunk és kockasra vagtunk, belekavarunk és ha puhéara fott,
foladjuk.

277. Vesepecsenye porkolve.

Végi e&y szép vesepecsenyét, szedd le csontjait és bérét,
dugdosd meg fokhagymaval, s6zd meg és tlizd meg szalonna-
val. Hagyd egy oraig allni soban ; ekkor tégy egy. labasba
zsirt, tégy ra hagymat, kevés paprikéat, tedd belé a bes6zott
vesepecsenyét és hagyd letakarva két éran at parolni. Néha
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kevés, vizet kell utdna onteni, hogy le ne égjen. Ha mér
puhul, hagyd zsirjdba barnara porkélni ; vagd fol szele-
tekre, tedd egy hosszu télba, a hus korul tégy péarolt rizst
és add fol rovid lével.

278. Vesepecsenye savanyulan.

Egy egész vesepecsenyét szépen elkészitiink, bérét és
csontjat eltavolitjuk, megmossuk és vékonyra vagott szalon-
naval megtlzzuk. Ekkor tégy egy labasba zsirt, tegy ra kari-
kaba vagott répat, gyokeret, vordshagymat, citromhéjat,
borsot, babérlevelet, tedd ‘r& a bes6zott vesepecsenyét, onts
ra vizet és ecetet és hagyd a tlizhelyen letakarva harom ora
hosszaig parolni. Ha mar puha és barna, vedd ki a sultet,
szOrj a gyokérre két kandl lisztet, hagyd vele bamulni, tégy
belé kevés cukrot, hogy szebb szint kapjon. Ereszd fol vizzel
vagy levessel, add meg izét, tégy bele tejfélt és hagyd jol
elforrni. A vesepecsenyét vagd fol szeletekre s martassal és
szalonndd gombdccal add fol.

279. Vesepecsenye vadaszosan.

A vesepecsenyét, ha bérnvéjétél megtisztitottuk és csont-
jait eltavolitottuk, savanyu péaccal kell forrazni és azt ket
napig letakarva allni hagyni. Ekkor meg kell dugdosni fok-
hagymaval, megtlizni szalonnaval, egy labasba zsirt és a péc-
ban levé gydkereket kell tenni, a hast és a savanyu lebdl
hozzaadni s letakarva puhara paroljuk. Ekkor készitsiink
egy kevés barna rantést cukorral, eresszik fél a has levével;
adjuk meg izét, hogy édes és savanyu legyen, mint a vad-
martas szokott lenni. Ekkor a hust szeletekbe véagjuk és
e barna martassal foladjuk. Kornyezetiil lehet irdstészta-
szeleteket vagy pastétomooskakat adni.

280. Vesepecsenye toltve.

Veégy egy szép vesepecsenyét, szedd le bérnyéjét és csont-
jat, vagd at kétszer hosszaban, de Ugy, hogy egy darabban
maradjon ; ekkor tedd egy deszkara s verd el vékonyra.
Azalatt végy egy zsemlyét, amelynek héjat lereszeled és meg-
aztatod. Csavard ki a zsemlyét és tegy hozza o6t szardellat,
melyet el6bb meg kell mosni és szalkajatél megtisztitani,
egy marék kaprit, fel fej voroshagymat, kevés citromhéjat,
borsot és sot, mindezt vagd finomra 6ssze ; ekkor kavarj
belé két egész tojast, keverd el jol, kend meg vele a hast és
gongyolitsd 6ssze mint a rétest. Csavard korul fonallal és
stisd meg zsiron gyokérrel és borssal. Néha-néha kevés levest
kell aladnteni_s igy parolni hagyni ket oraig. Ekkor vedd ki
a slltet, sz6rj a gyokérre lisztet, hagyd bamulni és ereszd
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fol levessel. Ha folforrt, szlird meg, tégy hozza jejfolt és

hagyd folforrni. A toltott hast szeletekbe kell vagni és mar-
tassal foladni.

281. Vesepecsenyeszelet parolva.

A vesepecsenyét, ha bdrnygjetél letisztitottad, vagd
ujjnyi vastag szeletekre, kés lapjaval verd meg és formald
gombolylire. Ekkor egy ldbasba tégy egy keves zsirt, ra kari-
kdba vagott répat, néhany szem borsot, tedd ra a szeleteket
és hagyd letakarva parolni, mig megpuhul. Ekkor szedd ki
a hust, tégy belé lisztet, hagyd, vele bamulni. Ereszd fol
levessel, ad] hozza kevés ecetet és tejfolt, hagyd jol elforrni,
tord &t szitan, a hust rakd belé és e barna martéssal add fol.
Ha e martast pikdn«»n akarjuk, akkor szardellat, kaprit és
citromhéjat aprora kell vagni, a martasba tenili és avval
folforrni hagyjuk.

282. Vesepecsenye bajorosan.

A vesepecsenyét vagd szeletekre, verd meg és sézd be.
Martsd fololvasztott vajba, morzsaba és sisd ki forrd Zsir-
ban. Ekkor tégy egy labasba vajat, parolj meg benne aprora
vagott kaprit, hintsd meg liszttel, hagyd megbamulni, ereszd
fol levessel, hagyd elforrni, tégy belé tejfolt, citromlevet,
rakd a szeleteket a talba, ontsd ra a martast s add fol
makaronival.

283. Vesepecsenye apré burgonyéaval.

Vagd le a vesepecsenyének csontjat, szedd le bérét, tizd
meg szalonnéval és s6zd be. Ekkor rakd ki egy laba' fenekét
szalonnaval, tégy belé karikdra vagott gyokeret és hagymaét,
borsot, babérlevelét, tedd ra a hast, parold lassan és forgasd
meg tdbbszor, hogy mindenfel6l szépen bamuljon. Es ha
puhul, tégy belé kockasra vagott burgonyat s hagyd azt is
bamulni ; ha.a hus és burgonya jo. szedd ki mindkettét,
tégy a gyokérre lisztet, hagyd azt s bamulni, tégy belé
kevés cukrot, hogy szép szint kapjon ; ereszd fol levessel,
adj hozza kevés ecetet és hagyd jol elforrni. Ha fdltalalod,
tedd a vesepecsenyét szeletekre vagva talba és kordié a
burgonyét.

284. Vesepecsenye angol modon.

A vesepecsenyének hartyaja lehuzatvan, jol meg keli
mosni és megsozni ; ezutan vegylnk egy kevés bort, ecetet,
vizet, citromhéjat, babérlevelet és par szegfliborssal tlizdelt
voroshagymafejet ; készitsink ebbdl pacot s forron ontsik
ré a vesepecsenyére ; s ha hozza néhany magyarborsszemet
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tettink, hagyjuk egy €jen at benne allni, kdvetkez6 nap
tlzre tesszuk, hol J0 puhara paroltatjuk ; ezutdn vegylink
3 deka képrit s tegyuk egy deszkacskara, hol fél. citrommal
apritsuk Ossze ; apritsunk mar most egy par Kiszalkazott
szardellat, egy Kis darabka szalonnat, kevés zold petrezsely
met és a fonnebbi pacbdl egy vordshagymafejet, melyek ha
vajban megpirittattak, a hushoz tétetnek, mire azutdn 2 deci-
liter tejfolt advan hozza, még egy kissé péaroltatjuk ; zsirjat
edig a lének lefolozvén, a vesepecsenyét egy talba talaljuk,
evét pedig rasz(rjik.

285. Vesepecsenye folszeletelve.

Egy szép, egész vesepecsenyét elébb hideg helyen jé
soka allni hagyunk, hogy porhanyossa véaljék, azutdn besozva
és négy sorban finoman megspékelve egy cseréptepszibe
adjuk, 2 deciliter vizzel megontézzik ; ha egy ideig igy
parolédott, kezdjik néhany kanalnyi tejfollel megdntozni,
mit — ha elpérolt — ismételiink és mindaddig kell folytat-
nunk, mig a vesepecsenye megpuhul. Ily modon elkészitve
igen izletes ételt nyerunk, melyet melegen éppugy mint
hidegen tedval az asztalra adhatunk.

286. Honvftlsult.

Egy szép vesepecsenyét s6zz be s tlizd meg azt jo sCrlin
szalonnaval, parold meg puhéara zsiron piritott véréshagyma-
val ; ha puha, tégy ald paprikéat, tejfolt és hagyd ezekkel
egyet forrni * aprd haluskaval talald fol.

287. Hartyabansiilt.

Egy egész vesepecsenyét, ha le .van tisztitva bérnyéjé-
tél és csontjatol, be kell sézni és borsozni ; egy disznéhartyat
szépen terits szét és szord meg aproéra vagott voréshagyma-
val, z6ldpetrezselyemmel és gombaval; ekkor tedd ra a vese-
pecsenyét, takard bele a hartydba és bagvd abban egy kevés
zsirban megsulni. Talaldskor vagd vékony szeletekre és tégy
a tal korul parolt rizskasat, ennek tetejére pedig aprora
vagott sonkat.

288. Tisza Lajos-szelef.

A vesepecsenyébdl szelj fol szeleteknek és verd el
vékonyra ; s6zd be és parold meg apréra vagott vordshagy -
man és petrezselyemzoldjén puhara és add fol sonkas rizs-
kasaval.

289. Napoleon-szelet.

Ha beséztad a vesepecsenyét, sisd meg félig és vagd
fol szeletekbe ; ekkor rakd vissza a labasba, de minden szelet
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kozé tégy szeletekbe vagott nyers burgonyat és vordshagy-
mat ; hagyd barnara parolni, onts ra tejfolt és hagyd azzal
folforrni. A burgonyaval és levével add fol.

290. Imperiai-szelet.

A vesepecsenyébdl vagj szeleteket, verd meg és sisd meg
félig ; tedd égj labasba keveés zsirral, aprora vagott gomba-
val, metéléhagymaval és petrezsplyemzoldjével és parold
puhdra ; onts ra egy keveés tejfolt és add fol burgonya-
purével.

291. Kaviar-szelet.

Vanj szeleteket a vesepecsenyébdl, verd meg és voros-
hagyman péarold meg szép barnara a' maga levében. Mid6n
talalod, adj minden szeletre egy 6sszesodrott szardellat, ennek
tetejére kaviart és mellé egy citromszeletet és diszitsd zold
petrezselyemlevelekkel.

292. Huszarszelet.

Szeld fol vékonyra a vesepecsenyét, verd el és s6zd még ;
ekkor pirits zsirban- voréshagymat, keverj hozza egy Kis
kanal paprikat, a szeleteket rakd belé és hagyd szépen las-
san parolni. Ha kész, tolthetsz ra egy kevés tejfolt és add
fol aprd haluskaval.

293. Honvédszelet.

Végy egy szép vesepecsenyét, szedd le a bdrét és csont-
jat, vagd szeletekre, kissé verd el, tizd meg vékony szalon-
naval ; ekkor pirits meg hosszlra vagott véroshagymat zsir-
ban, keverj belé egy kanal csérmepaprikat, rakd a szeleteket
mind egymasra belé és hagyd betakarva péarolni. Kés6bb,
hogy le ne égjen, kevés vizet lehet hozza onteni, aztan zsir-
jara kell porkélni hagyni. Ha feltalalod, tedd ra zsirjat és
haluskat a tal korul.

294. Beefsteak.

' Vedd a vesepecsenye vastagabb végét, melyet hartyaja-
tél megtisztitasz és vagj bel6le litivelyknyi vastag szeleteket,
verd meg, de ne nagyon vekonyra, sozd és hintsd meg bors-
sal, martsd lisztbe és stisd meg hirtelen t(izon zsirban. Ekkor
onts le zsirjabol és onts ala egv kis levest, forgasd meg benne

ahust. Ekkor rakd talba a beefsteaket. tégy ra kapart tor-
mat, melynek rozsaalakot adsz; ennek szélére zdldpetre-
zselymet, a torma kozepére egy csipet vorosrépéat. A tal koriil
tégy annyi 6korszemet, ahany szetnély van az asztalnal. Az
O0korszem kovetkez6kép készill tégy egy dalkedli-stut6be
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zsirt ; ha forr6, minden mélységeében egész tojast hagysz
megsilni, de nem szabad megforditani, csak amint az edeny-
b6l kanadai kiveszed, tedd a beefsteak mellé.

295. Beefsteak angolosan.

Vedd egy jol kihizott marhanak vesepecsenyéjét, vagj
bel6le vastag szeleteket, verd, sézd és borsozd meg, martsd
meg fdlolvasztott vajban, rakj kozé szeletekre vagott voros-
hagymat, tedd a talba és add ezt hideg helyre masnapig.
Ekkor stsd meg hirtelen, agy hogy belll jol leves maradjon.
Ha foltalalod, tégy melléje tért burgonyat, diszitsd kapart
tormaval, mely kozé vorosrépat és zold leveleket tehetsz és
rakj a beefsteakre szardella-vajat. A szardellat, ha megtisz-
titottad szalkajatol, tedd mozsarba, egy darab irdsvajjal,
melyet jol meg kell torni, ekkor szitan attorni és ebbdl egy-
egy kandllal a beefsteakre rakni.

296. Torok turban.

Vesepecsenyét vagj at hosszdban és verd el vékonyra,
szord be az egészet piritott rizskasaval és aprora vagott és
fott fustolt nyelvvel  tekerd és késd dssze spargaVal ; ekkor
tedd labasba, tégy ala zsirt és hagyd a maga zsirjaban
kistlni ; ha foladod, tégy a tal korul irdsvajas tésztabdl stlt
félholdakat.

297. Rostélyos porkélve.'

A rostélyosnak csontjat leszeded, vékonyra elvered és
bes6zod. Ekkor zsirban voérdéshagymat piritasz, beleteszesz
egy kis kanal paprikéat, kavard el és rakd r4 a rostélyost,
Onts ald kevés levest és ezt beboritva hagyd péarolni. Ha mar
puhul, zsiéjara kell pérkélni hagyni, tejfolt ala tenni és Kistlt
burgonyaval foladni. A burgonyat megmosod és megf6zod ;
ekkor meghadmozod és megreszeled. Kevés liszttel és egy
tojassal 6ssze kell gyurni, hosszikas metéltre Kkiszaggatni,
forro zsirban kisutni és a porkolt rostelyos mellé adni.

298. Rostélyos toltve.

A szép viragos rostélyost, melynek csontjat leszeded,
vekonyra el kell verni. Ekkor harom szardellat meg kell tisz-
titani, szalkajat Kivenni, légy hozza kaprit. voroshagymat
és egy fél aztatott zsemlyét, mindezt aprora kell vagni és
jol elkeverni, a rostélyosszeletekre kenni és dsszeesavargatni,
végeit bekotni. Egy labasba tégy egy kevés zsirt, vOros-
hagymat, tedd ra a rostélyost és hagyd puhara parolni ;
ekkor tégy ra tejfolt s ha foladod, tégy a tal korul parolt
rizst.
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299. Rostélyos savanyuan.

Végy szép viragos rostélyost, szedd le csontjat, verd meg
vékonyra és sézd be. Ekkor tégy egy labasba kevés zsirt,
tégy belé hosszlra vagott voréshagymat, szalaszd meg zsir-
ban, aztdn tégy hozza finomra vagott petrezselyemzoldjét,
tedd belé a rostélyost, néhany szem borsot, 6nts ala kevés
levest és ecetet s hagyd letakarva parolni. Midén mar puha,
tégy belé tejfolt és talald fol piritott burgonyéaval.

300. Rostélyos péarolva.

A rostélyost megvered és megsézod. Ekkor tégy egy
labasba zsirt és hagymat, tedd ra a rostélyost és hagyd leta-
karva tdbbszori 6ntozés kozt péarolni. Ha mar puha, vedd
le fodelét és hagyd levét elféni, azutdn zsirjara pirulni és
fozelékhez add fol.

301. Rostélyos siilve.

Ehhez szép virdgos rostélyost kell venni, csontjat le-
vagni, vékonyra elverni és besozni. Ekkor serpeny6ben
zsiron hirtelen tlzon megsutod. Ha egyik fele piros, forditsd
meg a maésikra. E szeletekre adhatsz piritott vordshagymat
vagy finomra vagott, fokhagymat, de mihelyt megsult, azon-
nal fol kell adni.

302. Olasz rostélyos,

Végy 4 szelet rostélyost és szedd le a zsiros részeket
mind, ezutdn végy 14 deka szardellat, .1 csomdcska metéli!
hagymat, zold petrezselymet, z6ld zellert, friss tarkonyt,
sargarépat, vagdald az egészet igen finomra 0ssze és kend
meg vele mind a negy rostélyosnak egy-egy oldalat, rakd ki
a rézmedencét szeletekre vagdalt gyokerftiekkel és egy kevés
kockasan vagott szalonnaval, add bele a rostélyost, 2—2 sze-
letet egymasra, de ugy, hogy a bekent oldalok 6sszejdjjenek,
onts rea 2 deciliter vordsbort, hadd egy kissé fojtdédni, ezutan
onts red 4 deciliter tejfolt; ha a rostélyos mar puhara
péarolt, szlird at a vagdalt gydkereket és talald a mértalékot
a rostélyosokra.

303. Alfoldi rostélyos.

A rostélyosr6l tavolitsd el a csontokat, verd meg
vékonyra, s6zd és siusd meg félig; ekkor pirits meg voros-
hagymat zsirban, kavarj belé paprikéat, ereszd fol egy kanal
vizzel és rakd belé a rostélyost. Tégy mellé a labasba kock&ba
vagott nyers burgonyat és csipetet, hagyd egyittesen
megféni.
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304. Labas-sult.

A rostélyost sisd meg félig, aztan rakd labasba voros-
hagymaval es paprikaval: hagyd puhara parolni és sajat
leveben add fol burgonyaval.

305. Lengyelsilt.

Egy kilé allva hagyott fehérpecsenyét jol megvervén,
besozzuk és hosszaban meély bevagésokkal ellatjuk, azutan
vegyunk egy darab fekete, aztatott kenyeret, igen finomra
vagdalt voroshagymat, torott borsot, dolgozzuk meg jél tol-
telékké, kenjuk azt a bevagasokba, mire a hust spargaval
0sszekotjuk,. paroltassuk szép barnara és egész puliara
néhany oMig egy labasban, melybe egy darab zsirt, kevés
voroshagymat és két ujjnyi magassagra vizet toltunk. Paro-
las alatt Gjra vizzel megontézhetjik, hogy folytonosan lében
maradjon.

305. Svéd rostélyos.

Néhany szardellat, kaprit, sargarépat, voroshagymat és
z6ld petrezselymet vagj 0ssze aprora. Tegy egy labasba zsirt.,
ha megolvadt, tedd belé a vagdaltat, tedd red a rostélyost
és hagyd letakarva parolni.pubara. Tégy ra tejfolt, sz(ird at
és add fol apré haluskavai.'

307. Labas-beefsteak.

A vesepecsenyéb0l szelj szép szeleteket és s6zd meg ;
tégy vordshagymat zsirba paprikaval s rakd belé a szele-
teket, hagyd letakarva parolni, adj mellé szeletekre vagott
nyers burgonyat és talalaskor tégy ra tejfolt.

308. Esterhazy-rostélyos.

A rostélyost siisd meg félig : ezutdn tégy labasba zsirba
aprora vagott petrezselyemgyokeret, sargarépat és voros-
hagymat ; tedd ekkor belé a rostélyost, s ha mar pirul, tégy
hozza paprikat és tejfolt, hadd folforrni és makaronival
add fol.

309. Roastbeef angolosan.

Végy a viragos rostélyosbol, verd meg, sézd és borsozd
meg és stisd meg félig. Tedd fol voréshagymaval és gyokér-
rel parolni, 6énts red voros bort és egv keves vizet ; ha puha,
szird at levét és kifliburgonyaval add fol.

310. G6zben silt.

Végy szép viragos rostélyost, verd meg, sozd meg, tedd
egy g6zidbasba zsirral, véroshagymaval, gyokérrel, babér-
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levéllel és hagyd puhéra parolni ; egy Kkis levest is lehet
hozza onteni. Ha megpuhult, sz(ird &t a levét szitan és aproé
gombécokkal add fol.

311. Hamburgi sult.

Végy egy szép darab felsdrszeletet, ezt megszurkalod
s darabokra vagott fustolt nyelvvel dugdosd meg, s6zd be és
parold meg vordshagymaval és gyokérrel ; onts ra voros
bg(rjt’f§| ha puha, ugy szlird &t levét és angol burgonyaval
a ol.

312. Toltott felsarszelet.

Végy egy kilé szép felsarszeletet, melyet két darabba
vagsz. Az egyik darabbdl készits tolteléket a kovetkez6kép-
pen : mikor megvagtad aprora, tégy belé fél fej voroshagy-
mat, két ev6kanal rizst, két egész tojast, s6t, tort borsot.
Ekkor sfmasik darabot vékonyra elvered, de vigyézni kell,
nehogy kiszakadjon. Ezt is megsézod, a tolteleket szépen
belegongydlited és jo er6s fehér cérnaval dsszekdtdd, hogy a
toltelék ki ne hulljon. Ekkor tégy egy labasba zsirt, tedd
belé a toltott felsart, 6nts ra egy jo kanalnyi vizet és hagyd
harom oraig parolni ; idénként vizet énts ra, hogy oda ne
égjen. Ha puha, adj a zsirjdhoz négy kanal tejfolt és szele-
tekre vagva pérolt rizzsel add fol.

313. Marhaszclet.

A felsarbdl vékony szeleteket kell vagni, jol verni és
kevessé besozni. Aztan tedd egy labasba zsirra, hagyd leta-
karva parolni, onts ald néha-néha egy kis vizet; ha mar
puha, hagyd zsirjara silni és add f6zelékhez, vagy martas-
sal is foladhatod.

314. Marhaszelet fasirozva.

Egy kilogramm marhahust el6bb jol el kell verni, aztan
finomra megvagni. Végy hozza egy aztatott zsemlyét, melyet
levétdl jol kicsavarsz, tedd egy talba a hussal egyutt, tegy
ra borsot és sét, két egész tojast,, gyurd jol 6ssze ; ekkor
gombolyl szeleteket kell késziteni bel6le, melyeket mindkeét
oldalon zsemlyemorzsadval meg kell szorni, a kés lapjaval
elsimitani és forr6 zsirban kisttni. E szeleteket lehet szara-
zan, de savanyu martéassal is foladni.

315. Fasirozott sult.

A fasirozott sultet egészen ugy kell késziteni, mint a
fontirt fasirt szeletet, csak hogyha ezt meggyurtad, hosszu-
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kads alakban gombdolyGén hagyd, olyan vastagsagban, mint
egy nyulderék. Ekkor egy hosszas tepsibe tégy zsirt, tedd ra
a fasirt hast és a sut6ben sisd még. Keszits hozza savanyu
martast és add fél zsemlyegombdccal.

316. Salszeletet izletesen elkésziteni.

Végy 1 kilé sal-hust és verd porhanyo6ssa, s6zd meg,
spékeld meg néhany sorban finoman vagdalt szalonnaval,
rakd egy kasztrélba, adj két vagdalt voréshagymat, egy
kevés ecetet, egynéhany borsszemet és 4 deciliter vizet hozza:
hagyd tobb oraig jol parolni, mig az egész nedve beparolt
és a szeletek puhak és szép sarga szint nyertek ; ezutan
szedd le a zsirjat, dntsd meg 4 deciliter tejfollel és hagyd
még egynéhanyszor folforrni. Ily modon készilt étel igen
izletes lesz.

317. Huskolbaszkak.

Nyolc deka rizs puhara parolando, végy ezutan 28 deka
sult borjuhast, vagdald finomra egy darab fustolt szalonna-
val egyutt, adj belé. egy kevés citromhéjat, sot és egy egész
tojast, hogy 6sszetartson, formalj ebbdl kolbaszkéakat, hintsd
be zsemlyemorzsaval, rantsd ki zsirban vilagossargara, egy
kevés liszt és citromnedvvel, de ne annyit, hogy megsava-
nyodjon, hagyd a martast folforrni és ontsd fol vele talalas
elétt a kolbaszkakat.

318. 6kornyelv lengyelesen.

Az 0kornyelvet sés vizben puhéara kell f6zni, aztan borét
le kell hazni és szeletekbe vagni. Ekkor barna rantast kell
késziteni finomra vagott voroshagymaval és cukorral. Leves-
sel fol kell ereszteni ; ha félforrt, tégy bele cukrot, mazsola-
sz616t, hosszura vagott mandolat és kevés ecetet: tedd belé
a folszeletelt nyelvet, hagyd még egyszer fourni és aztan
talald fol.

319. Fustolt nyelv.

A fustolt nyelvet jol ki kell mosni és puhara megf6zni ;
ha meghlilt, bérét levenni és vékony szeletekben talra rakni,
s ekkor tormaval és savanyu uborkaval diszitve -féladni.

320. 6kornyelv szardellaval.

Egy szép nagy okornyelvet s6s vizben meg kell fé6zni és
bdrét levenni. EKkor készits barna rantast, tégy bele finomra
vagott szardellat és petrezselyemzoldjét, ereszd fol levessel,
hagyd jol elforrni, tedd bele a folszelt nyelvet és add fol.
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321. okorfark savanyuan.

Az oOkorfarkat, ha meg van mosva, izekre kell vagni,
foltenni sos vizben, beletenni ecetet, hagymat, babérlevelet,
borsot és megf6zni puhara. Ekkor készits barna rantést,
ontsd fol levével, hagyd jol elforrni, aztan sz(ird &t szitan,
tedd bele az okorfarkat, tégy bele tejfolt, hagyd még egyet

forrni és add fol aprd, kisult ,vajas tesztaval vagy maka-
ronival.

322. Tehén tégye sulve.

A tehén tdgyét meg kell mosni és sos vizben puhéara
fézni Ekkor vékony szeletekre kell vagni és lisztbe martva
forrd zsirban Kisutni. Lehet fézelékkel vagy tejfolos martés
sal és citromszeletekkel diszitve'féladni.

323. Marhapacal.

A marhapacalt egy deszkara kell tenni, jol besozni és
megdorzsolni ; ekkor el6bb hideg, aztdn forrdé vizzel Kki-
tnosni, hideg vizzel a tlzhoz tenni s midén folforrt, a vizet
le kell dnteni és tisztaval ismét féltenni migy haromszor kell
valtoztatni a vizet, mig az egész tiszta lesz. Ekkor s6s viz-
ben puhéara kell f6zni es hosszl, vékony darabokra folvagni.
Készits fehér rantast petrezselyemzoldjével, ereszd fol leves-
sel vagy vizzel, tégy bele sét, borsot, babérlevelet, sz(ird at
szitan, tedd bele a folvagott pacalt, hagyd jol elforrni, kavarj
bele két tojas sargajat, ecetet és add fol.

324. Parolt hus.

Egy szép darab fartét meg kell verni, kés hegyével meg-
szurkalni, megdugdosni kockara vagott szalonnaval, besézni
és egy oOrdaig séban allni hagyni. Addig tégy egy labasba
szalonnaszeleteket, répat, gyokeret és vordshagymat, citrom-
héjat, babérlevelet és borsot, tedd r4 a hast, énts ra vizet
és ecetet, hagyd letakarva harom vagy négy oOra hosszat
parolni. Ha a hds puha, vedd ki, tord &t levét szitan ; ha
stird, tégy hozza kevés levest, szedd le zsirjat, tedd bele
ismét' a hust, hagyd elforrni, s ha féladod, vagd szeletekre
és a természetes levével talald meg.

325. Hideg marhahus.

JO porhany6s marhahls vagy vesepecsenye megsoézatik,
verd és tlizdeld meg harantosan szalonnaval, sonkaval, nyelv-
vel, fustolt kolbaszkakkal és ecetes uborkakkal, tedd oOssze-
vagdalt borjulabakra gyokerrel és zoldséggel, adj hozza
levest, bort és ecetet és parold meg lassan. Ezutan hadd
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kihdIni az atszdrt és raontott lével, vagd szeletekre és kai'i-
mazd korul kocsonyaval.

Angolsiltet vagy egész darabokban, vagy szeletekre
vagva talalunk és mixed-pickles-szel kordikoszoruzzuk.

Vagy pedig parolj’fokhagymaval és szalonnaval tlizdelt
hosszi salt, karimazd korul hideg burgonya-pirével, Kis
uborkakkal és berakott gombakkal, mire ecettel és olajjal
talaljuk.

Borju-, Urfl>y barany- és sertéshuas kulonféle

készitésmodjarol.

A borjat négy hétnél elébb nem kell levagni, miutan
husa csak ekkor legizletesebb és legtaplalébb. Fajdalom,
vannak esetek, hogy sok helyen a borjat mar nyolcnapos
koraban levagjak. De ennek hisa nem egészséges. Legjobb
az olyan borjak husa, melyek az am$a tejével taplalkoznak.
Az anygborju husa mindig fehérebb, mint az okdrborjué.
A borjuhasnak fehér- és kovérnek, majanak pedig pirosnak
kell lenni.

326. Borju-steak.

Vagj borjacombbdl ujjnyi vastagsagu gémbolyld szelet-
keket, készitsd el oly mddon, mint a beefsteakét és koszoruzd
burgonyapurével, mogyoréhagymuval, okorszemmel (tojés-
sal) stb.

327. Vel6 aszpikban.

A borjuvel6t savanyitott tiszta braise-zal paroljuk, és
ha kih(lt, darabokra vagjuk, az egészet azutan aszpik kozé
kis mintakba berakjuk. (A braise olyan flszerezett buslé,
melyet voroshagymabdl, gyokerekbdl és flszerekbdl irdsvaj-
jal elkészitink és tisztan atsz(irve, a fentebbi étel elkészi-
tésére is hasznaljuk.)

328. Borjupaprikas.

A borjuhust apré darabokba kell folvagni és megmosni ;
ezalatt pirits meg ldbasban hosszira vagott vordéshagymat,
zsirban, kavarj belé egy kanal esérmepaprikat, tedd ra a
kimosott borjuahust, sézd meg és hagyd letakarva féni, néha-
néha onts ala egy kevés viz&t, hogy a hus le ne égjen. Ha
a paprikas megfott, tégy ra tejfolt és ha ezzel folforrt, talald
meg és haluskaval add fol.

329. Borjuporkolt.

A porkolt egészen ugv készil, mint a font leirt paprikas,
csakhogy nem kell ra tejfolt tenni és egészen zsirjara bar-
nara porkolni hagyjuk s tarhonyaval vagy zold salataval
adjuk fol.
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330. Borjubecsinélt vel6s gombdckékkal.

A gybnge borjahast aprdé darabokra vagod és meg-
mosod. Tégy egy labasba egy kevés irdsvajat, finomra vagott
petrezselyemzoldjét, tedd belé a megmosott borjuhuast, kevés
sot és hagyd letakarva parolni, mig a hus megpuhul ; ekkor
hintsd meg egy kanal finom liszttel és ezzel fodetleniil még
néhany percig paroltasd, aztdn ereszd foél huslével és hagyd
forrni. Azalatt készitsd meg a gombdckakat. Kavarj le friss
csontvel6t egy talba, adj hozza késhegynyi finomra véagott
petrezselyemzoldjét, két vizben aztatott, de vizétél kicsavart
zsemlyét, harom tojas sargajat, egy csipet sdt: mindezt
kavard jol el, készits bel6le apré gombockakat és forrd viz-
ber|1 bf(’izd meg. Ha megf6tt, szedd ki és tedd a borjabecsi-
naltba.

331. Borjubecsinalt karfiollal.

A borjahust tobbnyire elejébdl szokas venni becsinalt-
nak. A huast mosd"meg és tedd fol s6s vizben; ha puha,
készits fehér rantast petrezselyemzoldjével, ereszd fol a hus
levével, a hust tedd hideg vizbe, hogy fehér maradjpn. Aztan
szedd ki a csontjait, a hust vagd kockas darabokra s tedd
bele a martasba. Ekkor tisztits meg egy rozsa-karfiolt, szedd
szét izekre és fézd meg s6s vizben. Talalaskor rakd a kar-
fiolt a hus koré.

332. Borjusult skét modra.

Végy egy szép gydnge borjucombot, dugdosd meg jb
sdr(in darabokba vagott fustdlt nyelvvel, szalonnaval, sarga-
és vorosrepaval ; sozd be, siisd meg és citromszeletekkel
add fol.

333. Bécsi szelet.

A borjucombhdl 'szelj vékony darabokat, verd el siméra,
panirozd be és szép vildgossargara sisd ki. Rizzsel vagy bur-
gonyéaval add fol.

334. Borju-kotlett.

Készits szép szeleteket a borjlcombbol, panirozd be,
rantsd ki ; cukorborsoval, rizzsel és gombaval kornyezve
add fol.

33b. Nemzeti szelet.

A borjucombbdl készits vékony szeleteket- verd meg,
s0zd és tlzd meg jo srin ‘szalonnaval és susd *neg vilagos-
sargara. Ezalatt készits parolt rizskasat gombéaval tedd azt
a tal korul, kdzépen a szeletekkel éif add fol
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336. Borjutekercs.

A borju szugyét szélesebbre kell hagyni a levagésnal,
mint kdzénségesen ; szedd ki a csontokat, s6zd be és tekerd
Ossze szorosan, spargaval kosd meg s ekkor meg kell sutni ;
ha megsilt, vékony szeletekbe vagd fol és piritott burgo-
nyaval add fol.

337. Francia borju-tekercs.

A borju mellébdl, ha a csontokat eltavolitottad, ezt sozd
be és szord meg finomra vagott és fétt fustélt nyelvvel,
parolt rizskasaval- és sargarépaval ; ekkor tekerd 0ssze szo-
lr(osa]}_n,"klijsd Ossze fonallal és sisd meg. Télalaskor add fol

arfiollal.

338. Borju-frikandoé.

Végy egy darab gyodnge borjacombot, tlzd meg ujjnyi
hosszu szalonnaval jol sirdn, s6zd be és siisd meg szép ropo-
gosra. Ha foladod, adj hozza kirantott kelhajtasokat.

339. Vel6s-frikando.

A gyonge borjucombot szirkéid meg és dugdosd meg
ujjn[)éi vastag csontvel6vel ; s6zd be és hagyd megsulni.
Rizskéasaval kornyezve add fol.

340. Borj(ifej martassal.

Egy szép megtisztitott és fehérre beretvalt borjafejet
vagj ketté, mosd meg és tedd fol sos vizben, hogy puhara
féjon. Ekkor csontjatdl meg kell tisztitani, hideg vizbe tenni
és a hust hosszUkas darabokba vagni Irosvajjal és petre-
zselyemzoldjével rantast kell késziteni, a has levével fol kell.
ereszteni ; tedd bele egy citromnak levét, egy késhegynyi
tort safranyt, hagyd jol elforrni, kavarj le 3 tojas sargajat,
2 kanal tejfollel kavard a martasba, tedd bele a borjufejet,
hagyd folforrni és add fol.

341. Borjufodor citrommal.

A borjafodrot tisztdra meg kell mosni b vizben, aztan
megfozni soval. Ekkor irosvajjal, voréshagymaval rantast
kell késziteni, levessel fol kell ereszteni, tégy hozza kevés
safranyt, citromlevet. Ha jol elforrt, a fodrot, melyet dara-
bokra véagsz, belerakod. Téalaldskor citromszeletekkel lehet
disziteni.

342. Borju rizzsel.

Végy egy kilogramm gydnge borjuhust, f6zd meg puhara,
ekkor zsirban finomra vagott voréshagyman pirits meg

Rézi néni: Szegedi ezakftcskonyv. 6
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/A4 Kilogramm rizst, 6nts ra a husléb6l annyit, hogy a rizst
ellepje. Tégy bele kevés tort borsot és hagyd betifkarvif
forrni. Ha a rizs puha, rakd bele a.hust, kavard el és
talald fol.

343. Borjuszelet.

A gyonge borjucombbol vékony szeletéket kell vagni,
azt gyongén elverni, megsozni, lisztbe, aztan félvert tojasba
és zsemlyemorzsdba martani, forrd zsiron kisutni és piritott
burgonyaval féladni.

344. Borjuszelet paprikasan.

A gybnge borjucombbol vékony szeleteket kell vagni,
azt gyongén elverni és besozni, ekkor hosszira vagott hagy-
mat meg kell piritani zsirban. Aztdn kevés paprikat bele-
keverni, a borjuszeleteket belerakni és azokat betakarva
parolni hagyni ; ha megpuhult, tejfélt kell ratenni. Tala-
laskor haluskat lehet a tal kordl rakni.

345. Borjuszelet fasirozva.

A gybnge borjuhust finomra Gssze kell vagni, kerek sze-
leteket bel6le formalni, megsézni, zsemlyemorzsaval meg-
hinteni mindkét oldalon és a kés lapjaval elsimitani. Ekkor
forr6 zsirban Kisltni és burgonyapéppel szegélyezve foladni.

346. Borjuszelet savanyu martéssal.

Epp ugy kell késziteni, mint a fasirozott szeletet, csak-
hogy martast kell barna rantassal, voroshagymaval, borssal,
ecettel és tejfollel késziteni és azt a silt szeletekkel foladni.

347. Kossuth-szelet.

Vékofiy szeletet kell a borjucombbdl vagni, megverni,
megsozni, szalonnaval megtlizni és zsirban Kkisutni. Ekkor
tejfolt, petrezselyemzoldjét, sot, zsemlyemorzsat tégy egy
labasba s hagyd félforrni. Ha foltalalod a stlt szeletet, e
martast éntsd ra és adj mellé parolt rizst.

348. Borjukotlett mas maodon.

Veégy egy kilogramm borjuhast az oldalasbél, melybdl
nyolc kotlettet lehet késziteni. Ha a hds gydnge, két-két bor-
dat a hussal egyitt vagj le. Aztan az egyik csontot vedd le,
a masik csontjat késsel tisztitsd le, ekkor a rajta lev4 hust
verd el késlapjaval simara. Formalj bel6le hosszu szeleteket,
s6zd éa borsozd meg, martsd tojastfa és zsemlyemorzsaba,
forrd zsirban sisd ki és add fél zold borsoval. Hogy disze-
sebb legyen, a kotlett csontjait bodrozott papirba csavard be.
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349. Borjukotlett kdprimartassal.

A borjukotlettet a fontebbi szerint készitsd el. Ekkor
rakd a kisilt kotletteket egy talba, onts ra U liter tejfolt,
hintsd meg képrival és citromhéjjal, azutdn tedd =*/4 oOrara
a .sutbbe ; ha féladod, diszitsd citromszeletekkel.

350. Béesiszelet mas maddon.

A borjacombot vékony szeletekre kell vagni és azt
siméra elverni. Sarkait levagni, hogy hosszukas alakot nyer-
jen ; ekkor s6zd meg és susd meg zsiron. Szlrd le zsirjat,
tégy ra tejfolt és hagyd még kevéssé parolni, adj, hozza
citromlevet s tégy a tal koridl citromszeleteket.

351. Borjutekercs combbdl.

Egy borjucombot fol kell szelni, de ugy, hogy egyben
maradjon s.négy centiméter széles és nyolc centiméter hosszu
legyen. Ekkor el kell verni simara, hosszabbra és szélesebbre,
felsé részét meg kell tlzni szalonnaval, a maradék hust
finomra kell vagni egv aztatott zsemlyével ; kavarj belé egy
egesz tojast és egynek a sargajat s kevés vajat, sot és borsot,
kend meg vele a hust félujjnyi vastagon, tekerd dssze és egy
zsinorral csavard meg, hogy szét ne hulljon. Tégy ekkor
labasba zsirt, voréshagymat, gyokeret, répat, tedd ra a has-
tekercset és hagyd egy Oraig a sUt6ben pirosra sulni. Ekkor
vedd le Ovatosan a zsinért és az étket add fél burgonyaval
és rovid martéssal.

352. Borjulabak Kkistlve.

Ha a borjaldbak tisztdk, hossza csontjaikat ki kell
szedni, a labakat aztan hosszd darabokra folvagni, megmosni
és s6s vizben megf6zni puhara. Ha megfétt, martsd tojasba
és zsemlyemorzsaba és sisd ki forrd zsirban.

353. Borju szigye toltve.

A borju mellét langyos vizbe kell tenni ; ekkor felsd
hasat egész végig folszeded kezeddel, ugy hogy szabadon
lehessen megtdlteni. A bordakat egy kés segélyesei ki kell
szedni ; &ztass meg két zsemlyét, melyeket aztdn ki Kkell
csavarni és szitan attérni, aprora vagott petrezselyemzoldjét
vajban meg kell piritani, tedd bele a zsemlyét, sot, borsot,
safranyt, négy tojas sargajat, mindezt keverd el jol és tdltsd
meg vele a borju szugyet. A nyilast tlzd 6ssze, hogy a tol-
telek ki ne hulljon. EKkkor tizd meg folul szalonnaval, s6zd
be és stisd meg a stt6ben.
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354. Borju sziigye z6ld borsoval toltve.

Ha a borju sziigye el van készitve a téltéshez, vegy egy
aztatott zsemlyét, fott rakfarkat és spargat apro darabokra
kell vagni és petrezselyemzdéldjével vajban z6ld borsoval
egyutt megparolni. S6zd és borsozd meg ; ha a tGztdl félre-
teszed, kavarj bele egy egész tojast és egynek sargajat,
keverd el jél és toltsd meg vele a borju szugyét, a nyilast
tlzd be és susd lassu tlznél szép pirosra. Talalaskor lehet
fehér mértast hozzaadni.

355. Borju sziigye paradicsommal.

A borja szigyét puhara meg kell f6zni sés vizben; ekkor
hideg vizben megmosni, hossziukés darabokra folvagni, tojas-
ban és morzsdban megmartani, forro zsirban Kisutni, ezt egy
talba,koszorualakba rakni s paradicsommartast a kozepére
onteni.

356. Borjucomb fustolt nyelvvel.

Egy borjucombot tisztdra .meg kell mosni és besézni.
Ekkor vagj 1ol szogletes darabokra fustolt nyelvet, szurkald
meg a combot egy kés hegyével, dugdosd meg a flstolt nyelv-
vel, tégy egy labasba zsirt, véréshagymat, citromhéjat, tedd
ra a combok, 6nts ra bort és vizet, takard be és hagyd két 6ra
hosszat lassan sllni. Tébbszér meg kell forgatni és. 6ntdzni
Tégy- aztdn ra vagdalt kéaprit és tejfolt, hagyd meg vele
pirulni és add foél e rovid martéssal.

357. Borjavel§ citrommal.

Ffehér martast kell késziteni petrezselyemzoldjével.
Eresid fol levessel, tégy belé citromlevet és hagyd folforrni.
Ekkor tedd belé a vel6t, melyet el6bb so6s vizben megabaltal
és 'bérnyéjét eltavolitottad, hagyd meg egyszer folforrni és
add fol.

358. Borjuanyelv.

A borjanyelvet meg kell puhara f6zni sos vizben ; ekkor
bérét le kell huzni, hosszl szeletekre folvagni és édes mar
tassal vagy burgonyapiirével féladni.

359. Borjuma4j stlve.

A borjuméjat vékony szeletekre kell vagni, megs6zni
és borsozni, lisztben megmartani és lassi tlzon zsirban
kisttni, hogy kemény ne legyen. Ezt salataval vagy lencse-
vel lehet foladni.
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360. Borjumdj porkdlve.

A borjumajat vekonyra fol kell szelni, ekkor hosszura
vagott voroshagymat zsirban megpiritani, kevés paprikat
beletenni. Tedd rd a majat és hagyd lassu tdzon porkolni.
Téalalas el6tt kell megsozni.

361. Borjuvagdalt gombaval.

Egy darab borjusiiltet apréra kell vagni, ekkor irosvaj-
ban finomra metélt petrezselyemzoldjét, szeletekre vagott
csiperkegombét kell parolni. Ha puha, tedd bele az apréra
vagott siltet, hintsd be liszttel, 6nts rd huslevest, hagyd fol-
forrni, keverj bele két tojasnak sargajat és tejfolt.

362. Borjavel6 Kisulve.

A borjavel6t, ha jol kiaztattad, hideg vizzel tizhoz kell
tenni. Ha a viz meleg, dvatosan lészedjiik a vel6rél az ereket
és bdrnyét. Tegyuk mas vizbe és hagyjuk a vel6t még egy
negyedoraig féni. Ekkor szedd ki a vizbdl, toérild meg sza-
razra, martsd tojasba és zsernlyemorzsaba, aztan forrd zsiron
1S°UIde Ki. Ezt Karfiollal, zoldborsoval vagj' parajjal is lehet
oladni.

363. Borjuavel6 majonézzel.

Miutan a velét a fontcbbi médon megfézted; egy asztal-
kendével szarazra megtorulgetted, szeletekre kell vagnifegy
tdlba rakni, megsézni és borsoznj, kpvés ecettel és olajjal
megloesolgatni, ekkor majonézzel vastagra be kell kenni s
kocsonyaval és uborkaval diszitve féladni.

364. Borjufej kocsonyaban.

A borjufejet meg kell puhara fézni sdés vizben, gyokér-
rel, répaval és Voréshagymaval; aztan, ha megfézted, tedd
hideg vizbe, hogy meghdljén. A levébe tégy még borju-
labakat, fliszert, ecetet, hagyd féni, mig felére elforrt. Aztan
a borju fejébol szedd ki a csontokat tisztara; a fejet ujjnyi
hosszura fol kell vagni, egy pléhforméba rakni és levét egy
asztalkend6n at raszlirni. Ekkor a format a kocsonyaval
jégre kell tenni, hogy megkeményedjék.

360. Borjutokany.

Yégy 2 kilogramm borjuhust a borjunak barmely részé-
bél és vagdald fol apr6 darabkékra. Té%y a labasba egy evé-
kanalnyi zsirt; ha a zsir forro, tedd belé a megmosott
borjuhust, s6zd meg, takard le egy feddvel és kavargasd fol
tobbszor. Ha. a vizet majdnem egészen elf6tte, tégy bele
5—6 nagy fej vékony laskaba vagdalt voréshagymat. Mikor
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a has a hagymaval egydtt pirulni kezd. vegyuk le és talaljuk
fel. A tokany csak ugy jo, ha alig kezd a huas pirulni, —
inkabb vildgosabb legyen, mint piros. Hosszukés talban bur-
gonyaval korilrakva add fol az asztalra.

366. Borjucomb hidegen.

Egy szép borjucomb megnydzatik, 24 oraig tejben
aztatva és hiivos helyre adatik,” mire besdzni kell. Tegylnk
egy serpeny6be finomra vagdalt z6ldséget, egy pohar bort,
néhany kanal zsirt és hagyjuk a hast folytonos 6ntdzés mel-
lett 3 6ra hosszat slini, mig megpuhult.

Ha a has kih(lt a nedve nélkul jégre adjuk. ‘Hasznélat
el6tt vékony szeletekre vagandd es a tal karimaja, keményre
fott tojasszeletekkel és aszpikkal kdrulrakandé.

367. Borjuvese savanyuan elkészitve.

Yégy egy borjuvesét, vagd vékony szeletekre és hagyd
kelld6 mennyiség(i sargara piritott voroshagymaban — csak
néhany percig — porkdlni, nehogy megkemenyedjék; ezutan
hintsd be liszttel, hagyd a lisztet bAmulni, tégy hozz4 atsz(irt
levet (pac) és hagyd ezzel folforrni. A sertés veséjét ugyan
ily mddon elkészithetni. A marhavesét egy fél éraig kell fém
hagynunk ; az Urivesét ellenben, ha bdérét és zsirjat eltavo-
litojuk, néhany 6réig vizben kell aztatnunk, mire pacol-
hatjuk.

368. Borjutudd citrommal.

A vordshagymaval készitett barna rantasba kell bele-
tenni a metélt alakra vagott, mar elébb f6tt borjatudét, a
szivét és fodorhajt. A birka tudeje néhany nappal el6bb méar
beeceteztessék (pacoltassék). dnts ra huslevest és kevés cit-
romlevet, flszerezd soval, kakukf(ivel, citromhéjjal és szegfl-
borssal — és hagyd folforrni. Ez ételt citromszelettel, 6kor
szemmel, metélttel vagy masfélével diszitve foladhatni.

369. Kinozott borjucomb.

Yégy egy szép borjucombot, szedd ki a csontjat, fejtsd
le a vastagabb bérét, sozd be és verd jol egy félordig. Most
tekerd a hust kolbaszalakka, de Ugy, hogy a hus szala hosz-
szaba jojjor Azutan goéngyodlitsd azt egy asztalkend6be vagy
vaszondarabba jo er6sen, kosd 0ssze, mind a két végét kozel
a huashoz és tekerd a zsineget jo sdrldn & kolbasz kaérul.
Ezutan f6zzik a kolbaszt 3 draig levessel és ecettel vagy
gyOkerekkel, a kiszedett csontokkal, babérlevéllel, kakuk-
flivel és annyi ecettel, hogy az a kolbéaszt betakarja. E kol-
basz egy éjtszakan &t a lében hagyando.
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Martas.it tojas sargaja finomra kavartassék, azutan
keverj hozza 28 deka szardellat 4 citrom levdvel, valamint
28 deka finom olajat, melyet épp Ugy, mint a majonéznél,
lassanként belekeverni kell. A martés s(irls legyen. Legjobb,
ha a martést jégen keverjik.

370. Borjutole a Ia" financiére.

Négy borjafilet egyenlé nagysagu darabokra kell vagni,
hogy egyenesen allhassanak, a fulkagyl6kat hasitsuk ujjnyi
széles fodrokra, hogy f6zés alatt gondorddjenek ; ezutan
s0s vizben gyokerekkel f6zend6k. A tal kozepén erdsitsink
meg egy 5 centiméter hosszu és széles, de 8 centiméter magas
darab piritott kenyeret; a kenyérdarab mindegyik oldal-
lapjdhoz egy-egv borjufilet helyeziink. Két-két borjaul
kozott husvagdalékbdl egy-egy halmazt képezink ; ez a vag-
dalék a borjufejeknek kiszedett hisabdl, olajbogy6kbol, gom-
babol (legcelszerlibben szarvasgombabdl), lehamozott eés
lemezekbe szeldelt uborkabdl keszil ; végul az ekképpen
elkészitett vagdalék Madeira-martassal le6ntend6. Mind-
egyik huasvagdalék-halmaz tetejére egy-egy nagyobbacska
fott rakot helyeziink el, 4gy hogy azok farkaikkal ¢sszeérve
keresztet képezzenek. Az egész legtetejére pedig egy jokora
szarvasgombat helyeziink el. A Madeira-martasbél (készitési
modjat 1 50. lapon) még kulon is fol kell talalnunk.

Urihas-készitmények.
371. Uriipaprikas.

Az Urlhust darabokra kell vagni, agy mint paprikéasnak
szokas, megmosni és foltenni egy bogracsba séval és vizzel.
Hagyd vizét elféni, agy hogy zsirjara porkolédjék. Ekkor
tégy ra Vékonyra vagott vérdshagymat, hagyd ezzel is por-
kolédni ; tégy hozza egy kandl csdrmepaprikat, onts ala
vizet és hagyd tobbszori razas kozt addig féni, mig puha
lesz. Lehet kockasra vagott burgonyat belef6zni, melyet a
hus kozé kell keverni és igy bogréacsostul foladni.

A372. Urliszelet paprikasan.

Az oldalasbdl vagy combjébdl szeleteket kell vagni, meg-
verni és soval meghinteni. Ekkor voréshagymat kell zsiron
piritani, kevés paprikat beletenni, tedd ra a szeletet és hagyd
letakarva puhéara parolni. Ekkor tégy reéa tejfolt, hagyd még
forrni és add fol parolt rizzsel.

373. Uriihas édeskaposztaval magyarosan.

Az Urlhast vagd fol darabokra, fozd meg sos vizben
csoves paprikdval az édeskdposztat szeletekbe kell vagni
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és kdménymaggal megf6zni ; ha mar a hus és kaposzta puha,
készitsiink vékony rantast esormepaprikaval, eresszik fol a
has levével, tegylk bele a hust, kaposztat és a tejfolt s hagy-
jullzdj?l!i__ellforrni, hogy zsirjat foladja. Talaldskor a hust
rakd folul.

374, Magyar Urupecsenye zoldbabbal.

Pirits meg finomra vagott hagyméat s kigyohagymat
szalonnaval, s adj hozza kevés kdménymagot, sot, paprikat.
Tégy aztan ebbe finom driiszeleteket, toltsd ki az edényt
haslevel s parold meg puhéara. Adj azutan hozza tejfelt liszt-
tel folhabarva, zoéldbabot, mely el6bb megtisztittatvan s
finomra 0Osszevagatvan, s6s vizben megf6zetett, lesz(retett
s hideg vizben kihdlt. Ezt az egészet f6zd addig, mig jol
bef6tt, s talald fol. 3

375. Urilkotlettek.

Az 0ri combjédbol kétujjnyi vastag szeleteket kell vagni
és a kés fokaval felényire elverni. EKkor meg kell s6zni és
bors6zni, zsemlyemorzsaval mindkét oldalan meghinteni és
forrd zsirban kisitni. Ekkor tégy fol kevés zsirt, pirits meg
ber™e finomra vagott hagyméat, majorédnnat, tégy ra egy
kandl lisztet, onts ra vizet, kevés ecetet, rakd bele a kot-
lettet, hagyd folforrni és talald fol citromszeletekkel. E kot-
lettet, ha megsult, szarazan is fol lehet adni burgonyaval.

Sulve mustarral. Fiatal, allott Urtoldalasbo6l szeleteket
kell vagni és elverni, mire megsézandék és néhany Oraig
allva hagyandodk ; ezutan serpeny6ben hirtelen zsirban ki-
sutend6k és kevés levessel parolandok — mire mustarral
talaltatnak.

Paradicsomalmaval. Parold az elvert szeleteket és ontsd
a levét egy rovid, hig paradicsommartassal és borssal rea,
hagyd folforrni.

Sajttal. Az elvert és megsézott oldalszeletek finomra
vagdalt petrezselyembdl, voroshagymébol és szardellakbdl
allo vegyiilékkel megkenend6k és puhéra péaroltatnak. Ha
mar barnulni kezdenek, reszelt parmezén-sajttal behintet-
nek, tejfollel felontetnek és annyi ideig a stutécs6ben hagyan-
dék, mig zomancos (glasiert) kinézéslvé valnak.

376. Urticomb paradicsommal.

Az Gricombnak ki kell venni a csontjat eés bes6zva egy
oraig allni hagyjuk. Ekkor tégy egy labasba zsirt, voros-
hagymat, .gyokeret, répat, szemesborsot, kakukfiivet és
babérlevelet, tedd ra az Urlcombot, toltsd tele a labast viz-
zel, hagyd felére elforrni, adj hozza ecetet és hagyd két
oraig parolni. Azalatt f6zz meg paradicsomalmat hagymaval
vizben ; ha az UrGcomb mar puha, vedd ki és hintsd meg
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a labasban lev6 gyokeret liszttel, hagyd avval bamulni ;
ekkor ereszd fol a paradiesom levével, hagyd ismét féni,
sz(ird &t szitan, tégy bele cukrot, tejfolt s tedd bele az Uru-
combot. A combot szeletekre vaeva a martassal kell féladni.

377. Uruhts vadmodra elkészitve.

Mid6n az Uricombot oldalt folos’eges zsirjatol letisz-
titottad, pacot kell késziteni, mint a vadnak szokés
(L a vadaknal). Ha meghdilt, 6ntsd az Griihasra, fiagyd abban
allni két papig ; ekkor meg kell a combot tlzni vékonyra
vagott szalonnaval, be kell sézni és megsitni. A paclével
tobbszor meg kell 6ntdzgetni és igy hagyjuk két déra hosz-
szaig sulni. Midén puha, tegyiunk ra tejfolt , ezt lehet oz-
cémb helyett is foladni.

378. Uruicomb savanylan

Az urucombbol ki' kell szedni a csontokat, besozni és
fokhagyma-gerezdekkel megdugdosni. Ekkor egy edénybe
kell tenni, hozzd hagyméat, gyokeret, borsot, kakukflvet,
babérlevelet s annyi ecetet és vizet, .hogy a combot ellepje,
s evvel puhara f6zzik. Ekkor készits barna rantést, ereszcf
fol a savanyu lével; ha elf6tt, szird meg, tedd bele a combot
és tejfolt. Talalaskor-tégy a tal korul makaronit és zsemlyés
gombécot.

379. Urunyelv Kisilve.

Az Urlnyelvet meg kell f6zni puhéra, bérét le kell szedni,
a nyelvet- szeletekre vagni eés megsozni s lisztbe martva
zsiron kisutni. Ezt fézelekekhez szoktak adni.

380. Uriihis kaposztaval berakva.

Az Uruhast, ha darabokra félvagtad, meg kell f6zni sés
vizben puhara. Ekkor egy szép fej kaposztat fol kell vagni
szeletekre, azt soval és koménymaggal félig megfézni, ekkor
lesz(irod és a kaposzta levét kezeddel kinyomod. Egy edénybe
aztan szalonnaszeletekat kell rakni, a kdposztat ra kell tenni,
erre egy sort a.fott husbol: szord meg hagymaval és bors-
sal s akkor rakj megint kaposztat és ismét hust és igy
tovabb. Ekkor tedd' a sutébe, hagyd egy draig parolni s igy
talba forditva add fol.

381. Irish-Stew.

(Egy neme az angol gulyasnak )

Veégy IV2 kilé Urukotlettet, szedd ki a bordacsontokat,
verd meg a hust és adj minden egyes kotlettnek egy éles kés
segitségével gdmbolyld alakot. Az ezen mddon el6készitett
kotlettek egy kasztrolba adatnak, mire tealdanainvi séval és
majdnem ugyanannyi torott borssal benintendék; végul
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még | 1* liter friss vizzel megdntdzzuk. Most tedd d kasztrolt
a tlizre és ha forrni kezd, a habot le kell szedni. Ezutadn a
kasztrélt a tlzhely kevésbé meleg oldalara vonjuk és hagy-
f'uk a tartalmat 1 odra hosszéi? gyengén féni, mig toébbszor
ehabozni és az egész zsirjat lefolozni kell. Ez id6 alatt végy
6 burgonyat, mosd és hamozd le és vagd egyenként 2—3
részre. Erre végy 12 apr6 vagy két nagyobb voroshagymét
és hamozd meg. Mindezt add a hashoz és hagyd Ujra eg
oraig féni. Ezen id6 letelte utdn a villaval megkiserlendo,
vajjon a novenyek eléggé puhak-e. Most a szeleteket egy
meleg talon korulrakjuk, a levét a hus korul ontjuk, a bur-
gonyat pedig a kozepebe elhelyezzik.

Baranyhus-készitmények.
382. Baranypaprikas tejfollel.

A fiatal baranyhust kockas darabokra kell vagni és Kki-
mosni, zsirban véroshagymat kell piritani, egy kanal csérme-
paprikat belekavarni, a baranyhust ratenni, megsézni és igy
betakarva puhara f6zzik. Ekkor tégy bele jocskan tejfolt
és télald fol haluskéaval.

383. Baranybecsinalt.

Yégy az eleje baranybol, vagd fol apro darabokba, fézd
meg sOs vizben, ekkor Kkészits irosvajjal fehér rantast zold
petrezselyemmel, ereszd fol a baranyhus levével. Ha foladod,
tégy hozzéa citromszeletet.

384. Baranyhus zoldborsdval.

Egy kilogramm gydnge baranyhust meg kell fézni sés
vizben petrezselyemzoldjével. Ekkor végy egy fél liter apro-
szem(i cukorborsét, forrazd le sés vizzel, tégy fol vajat vagy
zsirt, pirits meg benne finomra vagott petrezselyemzoldjet,
tedd bele a zoldborsét; ha kezd puhulni, szérd meg két-
kanal liszttel, ereszd fol a baranyhus levével, tégy bele egy
kanal cukrot és a baranyhast s hagyd folforrni.

385. Bécsi baranykotlett.

A baranycombbdl szelj vékony szeleteket, verd simara,
panirozd be és szép sargara susd ki ; petrezselyemzoldjével
és citromszelettel ekitve add fol.

386. Madarkak baranyhdsbol.

A barany combjabdl vagj kerek darabokat, akkorat mint
egy madarka, sézd be és tlzd meg szalonnaval, sisd meg
barnara és a maga levében rizzsel koérnyezve add fol.
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387. Baranyhus gombaval.

Végy egy hatulsé.rész baranyt és sisd meg; ha meg-
sult, vedd ki zsirjabél, tégy bele apréra vagott petrezselyem
z6ldjét, apréra vagott gombat, hagyd puhara parolni, aztan
szord meg egy kapal liszttel, ereszd fol levessel, rakd belé
a fdé\éé%-qrt sult baranyt és hagyd még avval egyet forrni
és a ol.

388. Baranyhus kalarabbal.

A gyonge baranyhust zoldséggel és séval meg kell f6zni.
Ekkét; gyonge kalarabot meg kell hamozni és szeletekre
vagni, aztan szivecskéikkel, melyeket elébb aprdra vagtunk,
s0s vizben megfézzik. Fehér rantast készitink finomra
vagott petrezselyemzoldjével, a baranyhus levével fol kell
ereszteni és ha jol elforrt, beletenni a hust, kalarabot, kevés
safranyt, hagyd még egyet forrni és add fol.

389. Baranycomb uborkamartassal.

A baranyeombot meg kell tGzni vékonyra vagott szalon-
naval, megsozni és igy vordshagymaval, gyokérrel, répaval
zsiron egy labasban kevés vizzel puhara parolni. Ezutan
vedd ki a combot, tégy a gyodkérre két kanal lisztet, hagyd
evvel parolni s ereszd fél levessel ; ha folforrt, szlrd at
szitdn ; ekkor tedd ismét a t(izhtz, tégy hozza ecetet, nyolc
darab szeletekre vagott savanyu uborkat, hagyd jol folforrni,
tedd bele a baradnycombot s igy uborkamartéassal add fol.

390. Barany toltve.

A barany szligyét, melyet el6bb langyos vizben jo6l ki-
aztatunk, fels6 boérétél kezinkkel elvalasztjuk, ugy hogy
kozte a toltésnek helyet hagyjunk. Ekkor készitsunk toltést
két jol Kkiaztatott zsemlyébdl, melybdl a vizet el6bb jol ki
kell nyomni, szitdn attorni, finomra vagott petrezselymet
meg kell zsiron parolni, az attort zsemlyét, harom tojas sar-
gajat, sot, borsot, kevés safranyt hozzdadni, mindezt jol
elkavarni s evvel a barany szlgyét megtdlteni. Végét be
kell varrni, hogy a toéltelék ki ne hulljon. Tegylk aztan
a sutébe és hagyjuk szép pirosra megsulni.'

391. Baranyszelet.

A barany combjabol kétujjnvi szeleteket kell vagni, kés
lapjaval joél elverni, megsozni, tojasba martani, onnan
zsemlyemorzsaba és ugy forrd zsiron kisutni. Lehet bur-
gonyaptrével vagy zoéldborséval féladni.
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392. Parolt- baranyhus.

Midén mar a baranyok nagyobbacskak, vegylnk bolélok
két combot, formazzuk le jél sos vizzel és slirtin spékeljuk
meg. Tegylnk ezutdn egy kasztrolba két fej vordéshagymat,
sargarépat, de mind felszeletelve ; a combokat mar most ebbe
helyezzuk el kevés kakukflvel, babérlevéllel, harom mer6-
kanal barna lével és egy 6sszedarabolt borjuldbbal ; hagyjuk
mindezt mindaddig forrni, mig egészen er6iévé, azaz glassza
lett. Ezutan melegitstink fol egy kanal zsirt, a parolt- voros-
hagymat és sargarépat tegylk hozza s ha egy kanal lisztet
is tettunk bele, hagyjuk megpirulni, azutdn egy kevés lével
eresszik fol ; tégyunk meég ehhez ezutadn kevés ecetet és eit-
romhéjat, mi utan jol beféni hagyjuk. Ez meglévén, szlirjuk
at szitdn s vagdaljunk fol hat uborkat vékony szeletekre,
melyek a martasba tétetvén, ezzel lesz félforraland6. A com-
bok mar most a glaszba tétetnek, hogy egészen atmelegtlhes-
senek ; forgassuk meg a glaszban jol, hogy egészen vele
befdodve legyenek, .jelesen pedig arrdl az oldalrdl, melyben
megspékelvek ; ezutan télaljuk ki egy talba, a martas a tal
fenekére jon, a tal karimaja korul pedig apr6é uborkak.

Sertéshus-készitmények.
393. Ftile-farka.

Vagd 0Ossze a malac fulét és farkat aprora, tedd egy
labasba vagy bogréacsba, dntsd tele vizzel, hogy a hust ellepje.
Ha folforrt, tégy rea jocskan karikdba vagott vordéshagymat,
egy féz6kanal csérmepaprikat és sét, hagyd puhara foni,
talalas el6tt egy féléraval lehet kockara vagott burgonyat
reavetni, melyet kiz'¢é kavarunk és letakarva féni hagyjuk.

394. Disznd flle-farka sajat kdntdsében

Vagd ossze aprdéra a fulét és farkat, tégy fol aprora
vagott voroshagymat s parold meg a zsirban, tégy bele kevés
paprikat s ebbe tedd a fijlét és farkat, boritsd le és hadd
féni. Azutdn f6zz burgonyat hajdban, ha megfétt, tisztitva
tedd a gyuarddeszkara, tord 6sszé, amint birod és s6zd meg.
Azutan végV egy format, kend ki jol zsirral, rakd ki bur-
gonyaval, hogy az masfél ujjnyira legyen. Azutdn a megf6tt
paprikdshust tedd a forjnaba, tégy ré& ismét burgonyat
piritsd meg s féladhatod assiette-nek is.

395. Fiile-farka hidegen.

Vagd ossze a fiile-farkat félujjnyi darabokra s kevés
z0ldséggel f6zd meg és s6zd meg. Ha'" megfétt, szlrd at és
tégy belé kevés ecetet 5 vegy azutdn egy format és ebbdl a



SERTESHUS-KESZITMENYEK. 93

1éb6l onts a formaba, ekkor rakd tele a hussal, ontsd tele
levétel és hagyd megfagyni. Talalas el6tt martsd a format
forré vizbe és forditsd Kki.

396. Fiile-farka savanyuan.

Vagd 6ssze a fule-farkat egy ujj hosszusagnyira és f6zd
meg ; tégy belé zbdldséget, répat, babérlevelet, szemes borsot
és ecetet, szlrd le s rakd a hust a talba, sz(rj rii a levébdl
és reszelt tormaval add fol.

397. Sertésgerinc sulve.

Egy szép darab gerincet kell venni, melyet ha meg
mostunk, besézunk ; ha fiatal és béros, a bérét rajta hagyjuk
és apro kockédkra bevagdaljuk. Ekkor kevés vizzel tepsiben
a sutbbe tessziik s tobbszori 6ntdzés kozt egy 6raig hagyjuk
stlni. Ha megsult, szlird le zsirjat, 6nts ala még kevés vizet,
hagyd folforrni, sz(ird levét a pecsenyére és add fol.

398. Sertésgerinc mas maodon.

A sertésgerincet jol bes6zod, meghinted kéménymaggal
s egy oraig soban allni hagyod, ekkor .tedd a sut6be kevés
vizzel és zsirral. Ha félig megsult, onts rd jo borecetet és
hagyd tobbszori 6ntozés kozt pirosra silni.- Ha féltalalod,
tedd a hust talba és tégy koril kaposztasalatat.

399. Beefsteak sertéshusbol.

A sertéshast, mely nagyon kévér ne legyen, vagd
finomra, séval és borssal gyurd meg, ekkor kessel kerek
alakot adsz neki és forrd zsirban megsitod ; ha megsiilt,
onts ald kevés vizet, s ha foladod, adj mellé bodorra vakart
tormét és sult tojast.

400. Sertéskotlett.

Ezt is éppen ugy kell késziteni, mint a borjukotlettet,
kevéssé elverni, megsézni és megborsozni, ekkor fdlvert
tojasba és zsemiyemorzsadba martani és forrd zsiron Kisatni.
Ezt a kotlettet lehet z6ld salataval vagy piritott burgonya-
val féladni.

401. Sertésszelet barnan.

A sertésszeleteket kovérjétdl le kell tisztitani, besozni
és azt zsiron lassi tlzon egy kis levessel parolni hagyni.
Adj hozzéa kevés ecetet és hagyd barnara pirulni. Ha féladod,
adj mellé sult burgonyat.-
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402. Sziz-sult.

A sertés azon részét, mely a gerince alatt fekszik, az
ugynevezett vesepecsenyét, ki kell venni, megtlzni szalonna-
val és besézni. Ekkor egy labasba hosszaba vagott gyokerét,
répat, hagymat, szemes borsot és citromhéjat kell tenni és
kevés vizzel és ecettel letakarva megparolni. Ha, mar jo,
teg?/[]nk ra tejfolt, levéet torjuk at szitan és adjuk fol. Lehet
mellé rizst, burgonyat, uborkét, vagy porkolt kaposztat adni.

403. Sertéscomb savanyuan.

A sertéscombot forré péccal ledntdd és allni hagyod két
napig. Ekkor sézd be és susd meg, tégy ra a savanyu péachdl,
hagyd a hust szép barnara sulni, hintsd meg zsemlemorzsa-
val, tégy hozza tejfolt, hagyd még kevessé sulni, és a
savanyu lével add fol.

404. Sertéshus kasaval.

A sertéshist darabokba kell vagni, megmosni, voros-
hagymaval, soval és csovespaprikaval megfézni. Ekkor a
sargakéaséat el6bb hideg, aztdn forrd vizben meg kell mosni
és egy labasba zsirra vetni, a hus levét rasz(irni és sdrdre
megfozni. Tedd ekkor a hast is kozé. Ezutan a zsirban piri-
tott voroshagymaval meg kell folil locsolni.

405. Sertéshus tormaéaval.

A sertés fejébdl, labaibol és hasrészeib6l tetszés szerint
kell sos vizben szemes borssal (és annyi ecettel, hogy éppen
csak kellemetes savanyU ize legyen) puhdra f6zni, ezutan
vagjuk kockas darabokra, rakjuk talba, sz(irjuk ra a levét
és hintsiink a tetejére reszelt tormat.

406. Vese velGvel.

Végy hat darab sertésvesét, melyet megmossz, vékony
hartyajat leszeded, vékony karikakba folvagod. A vel6t tedd
forro vizbe, hogy kevéssé megkeményedjék. Ekkor szedd le
hartyajat és ereit, a vel6t vagd meg finomra, pirits meg zsir-
ban apréra vagott voréshagymat, tedd bele a vesét, kevés
paprikat és hagyd parolni. Midén puha, tedd'ra a vel6t, s6zd
meg, keverd el jol, hagyd még kevessé a tlzon, keverj belé
3 tojés sargdjat, aztdn add fol. Mellékételnek is vehet6.

407. Kocsonya magyarosan.

Vegy egy fél fejet, két labat, egy darab farkat, ezt tisz-
tara el kell késziteni, kockads darabokra vagni, megmosni és-
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sos vizben tlzre foltenni. Mid6én folforrt, habjat le kell
szedni, tort fokhagymat, par darab esévespaprikait tégy bele
és hagyd evvel puhara f6ni. Ekkor levét szlird le eés tégy
bele egy egész tojas héjat, asztalkenddn sz(ird at és hagyd
egy darabig allni,™ hogy a kocsonya atlatsz6 tiszta legyen.
Ekkor szedd te zsirjat, a hust szépen aranyosan rakd lapos
talba, bdrével folfelé, szlrj erre annyi levet, hogy ellepje
s tedd hideg helyre, hogy megaludjék.

408. Sertésfej hidegen.

A sertésfejet meg kell fézni séval puhéara, ekkor szedd
ki csontjait, tedd egy deszkara, teVitsd le asztalkenddvel,
tégy ra egy nehéz kovet: ha tokéletesen kihdlt, vagd fol
szogletes darabokra és add fol ecettel és olajjal.

409. Sonka fove.

A sonkat mosd meg forrd vizben, ekkor tedd egy nagy
edénybe, melyben bd vizben lassi tlizén harom-négy ora
hosszaig kell fonie. Ha meg akarsz gy6zddni rola, hogy meg
van-e fove, szUiy egy villat bele ha a villa kénnyen kijon,
anélkul hogy a sonkéat folemelnéd vele, akkor mar j6. Ha
a sonkat melegen akarjuk féladni, akkor a tGznél hagyjuk,
ameddig szukséges. A bérét egy darabban levesszik és a
sonkat zsirjatol megtisztitva, szeletekre vagjuk. Ha pedig
hidegen akarjuk, akkor, ha tokéletesen meghdilt, le kell
szedni boreét és folosleges zsirjat s igy egészben vagy szele-
tekre vagva kulonféleképpen diszitve leltet féladni.

410. Sonkaszelet kisulve.

A sonkabol ujjnyi vastag szeleteket kell vagni s ezt egy
napra tejbe rakni. Ekkor el kell verni vékonyra, fdlvert
tojasba és zsemlyemerzsaba maitani és forrd zsirban szép
pirosra megsutni; ezt lehet f6zelékhez foladni.

411. Fustolthijs gomboccal.

A flstolt oldalast tisztara meg kell mosni, megf6zni, ha
megfétt, darabokba vagva szalonnas gomboccal foladni.

412. Sertés-gelatin.

A sertéscombot igen finomra meg kell térni mozsarban,
aztan szitap attérni ; ekkor tedd egy deszkéara, ujjnyi vas-
tagsagra nyuajtsd ki, tégy ra apro kockakra vagott ladmajat,
szalonnat, savanyu uborkat és meghamozott gombat; min-
denbdl egyforma mennyiséget. Tégy a vagdalt husbdl is
kézé ; ha szépen el van a hison rakva, meg kell sdz# és
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borsozni, szorosan 6sszegéngydlni, ekkor egy iv papirost meg
kell kenni zsirral, a tekercset beleszoritani és a sutébe tenni
sulés végett; mid6n megsult, a papirt le kell venni s a
galantint hidegre vagy jégre tenni, szeletekre vagva aztan
kocsonyaval diszitve foladni.

413. Malacpaprikas.

A szoposmalacot, ha meg van 06lve és megtisztitva, fol
kell bontani, folvagni apré darabokba és megmosni. Ezutan
tégy egy labasba egy kanal zsirt, hosszura vagott voros-
hagymat, piritsd azt sargara; tégy bele egy evékana.
csormepaprikét, keverd evvel jol el s tedd bele a malachust,
melynek vizet jol kinyomod-; s6zd meg és kavard meg,
hagyd letakarva parolni, s késébb levévén a fed6t, zsirjara
porkold.

414. Toltott disznofej.

Egy sertesfejet oly puhara kell fézni, hogy a husa
a csontjatdl elvalik. *Ezutan félannyi bdre szinten puhéara
fé6zendd, de azutdn ujjnyi hosszi és vastagsdgu darabokra
kell vagni, a fentebbi hust pedig nagyobb kockas darabokra;
fliszerezd soval, borssal, szegfliszeggel és paprikaval ; tégy
hozza vért és egy keveset a levébdl, melybfen a fej fézve lett,
toltsd az egészet egy tisztan kimosott”disznépucorba, varrci
jol Ossze és fézd egy féloraig ; ezutan szlrd meg kordskordl
egy tlvel és tedd a sajtoba.

415. Disznosajt.

Yeégy egy kild friss sertéshust, a sertés fuleit és .\V* Kild
fustolt sédart vagy nyelvet, f6zd meg mind és vagd koc-
k&san hosszukas darabokra, keverj hozza voréshagymat,- sot
és borsot és 28 deka melegitett kockdkra vagott szalonnat,
tolts meg ezen keverékkel egy disznopueort es kosd 0Ossze
mind a két végét. Ezen hurka 2 draig vizben jO ecettel,
babérlevéllel és citromhéjjal f6zessék. Ha a forrd vizbdél
kivétted, szoritsd két-lapos deszka kozé, mire kihdlt, vagd
finom szeletekre és karimazd koridl. aszpikkal, ecettel és
olajjal. ’
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Levagatasuk és tisztitasukrol.

A libaminden szarnyas allat kézt a legjobb izl és leg
hasznosabb, méar a tolla miatt is. Csak jol kihizott libakat
vegylnk, de soha dregebbet egyévesnél. Hogy megkulonbodz-
tethesslk az dreget a fiataltol, erre vonatkozolag megjegy-
zend6, hogy az 6reg libanak labai sotétsargak és kemények
s a szemei korul sarga vonal van ; ellenben a fiatal libanak
labai vildgosak és nem oly kemények ; szemei korul fehér
és csOre vildgossarga. A jol taplalt, libdnak nagy és fehér
méja van. A fiatal kappanokatmeg lehet ismr
gémbolyl sarkantyujokrél. A galambok szintén akkor izle-
tesek, ha fiatalok ; a pacsirtdk és feny6madarak csak 6sszel
élvezhet6k, aratds utan; mindig arra kell Ugyelni, hogy
husosak és frissek legyenek. A fogoly szintén csak aratas
utén jo. Mindig fiatalt kell valasztani, mert ha a fogoly egy
évnél Oregebb, husa kemény és szaraz. A vadliba is csak
addig jé, mig nem-tojott; kuléndsen arra kell tgyelnlink,
hogy lovés utan hasznaljuk fél ; valamint a vadkacsa is
csak akkor jo husos és kovér, ha jo aratés volt.

Minden ilynem( szarnyas éallatnak hasznalas el6tt egy
napig besozva allnia kell, hogy husa omlos legyen. A pulykat
jol beddrzsoljuk citrom- levevel és sdval.

A szelid libakat és kacsdkat fején vagjuk meg, a csirké-
nek, tyiknak pedig nyakat kell megvagni. A pulyka fejét
egeszen levagjuk. Libat, kacsat, pulykéat, foglyot, szalonkat,
fenyémadarat, valamint galambot is szarazan kell megtisz-
titani, de vigyazva, hogy hoérét fol ne szaggassuk. A csirkét,
kappant, vagy tyukot forrd vizzel szoktdk megtisztitani, és
ha tisztak, beletessziik hideg vizbe, ekkor hasuk fehér és
puha lesz. Ezutan fol kell bontani, tisztara Kimosni, z(zajat
és majat mindjart szarnyai kozé szoritani ; nyakat facovekre
tekerni, valamint labait is vele leszoritani és csak aztan fol-
hasznalni.

Kézi néni: Szegedi szakéacskonyv. 7
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Csirkérdél, kappan-, pulyka-, liba- és kacsardl.
416. Csirke karfiollal.

Apro, husos csirkéket, ha tisztdra megkoppasztottuk és-
megmostuk, izekre vagjuk és sos vizben megfézzik. A Kkar-
fiolt szintén megtisztitjuk, négy részbe vagjuk és szintén
s0s vizben kilén megfézziok. Ekkor tegylnk tdzhoéz irds-
vajat; ha megolvadt, tegytunk bele két kandl lisztet, finomra
vagott petrezseiyemzoldjet, eresszik fol levessel, hagyjuk
folforrni, tegyuk bele a megfétt csirkét és karfiolt, kevés
tejfolt, hagyjuk még egyszer folforrni, s ha foltalaljuk a
csirkét, a karfiolt tetejére rakjuk.

417. Csirke tojassal, habart martassal.

Végy két kis huasos csirkét ; ha mar tiszta, vagd fol
izekre, tegy a t(izhdz egy darab irdsvajat labasba, tedd belé
a csirkét, egy egész voroshagymat, gyokeret és répat, kevés
sot és hagyd letakarva parolni, mig a csirke megpuhult ;
ekkor szedd ki a gyokeret és hagymat, szorj a csirkere finom
lisztet, hagyd avval is parolni, ereszd fol levessel, hagyd jol
elforrni, talalas el6tt kavarj bele harom tojas sargéajat, hagyd
avval is folytonos kavaras kozt folforrni. Ha féladod, citrom-
szeletekkel diszitsd.

418. Csirkepaprikas tejfollel.

A csirkét izekre kell vagni. Tégy egy labasba egy kanal
zsirt, pirits meg benne hosszira vagott véréshagymat, ha
a hagyma piros, tégy bele egy kanal csérmepaprikat, kavard
el a hagymaval, tedd belé a csirkét, s6zd meg, kavard
el jol és hagyd letakarva lassan forrni ; lehet egy kanal
vizet rdonteni, hogy le ne égjen, s midén mar puha, tegy
I/i liter tejfolt bele. Ha foitalalod, tedd a paprikascsirkét
a tal kozepére és rakd koril csipedettel vagy burgonyaval.

A csipedett kézonséges gy(irott tésztabol tojassal készit-
tetik, ha meggyurtuk, félujjnyi vastagra kinyujtjuk, ugyan-
olyan vastag csikokra folvagjuk és azt akkordra mint egy
babszem elcsipjik, ujjaink kdzt meggdémbolygetjuk, ekkor
s0s vizben Kkit0zzuk, leszlrjuk és lezsirozzuk, vagy lehet a
paprikas kozé kavarni és abban megfézni.

419. Csirkeporkolt tarhonyaval.

A csirkéket szintén izekre vagod, voréshagymat zsirban
megpiritasz ; ekkor tégy bele egy kanal csérmepaprikat, tedd
bele a csirkét, sézd meg, keverd el jol, hagyd igy porkélni,
neha-néha eressz ald egy kis vizet, hogy le ne égjen s mire
a csirke megpuhult, egész zsirjara kel! porkolni hagyni.
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Ekkor keszits porkolt tarhonyat. Tégy egy kanal zsirt egy
labasba, porkélj meg benne egy negyed kilogramm tarhonyat,
onts ra forro vizet, hogy ellepje ; hagyd elféni, s6zd meg.
Ha foltalalod a csirkét, tedd a tarhonyat korulotte.

420. Csirke forrazva.

A csirkét hosszaban Kkettévagjuk, bes6zzuk és félre-
tesszilk. Addig répat, gyokeret megtisztitunk s vékony me-
téltnek vagjuk; voroshagymat szintén hosszaban kell vagni.
Tégy egy Jabasba kevés zsirt vagy vajat, tedd ra a folvagott
zb6ldséget, szemes borsot, egy darab babérlevelet, tedd ra a
csirkét, onts ra harom rész vizet s egy rész borecetet, hagyd
a csirkéket betakarva foéni; ha puha, tedd egy talra, a zold-
seget szépen a csirke kordl, hintsd meg a csirkét finom
zsemlyemorzsaval, ontsd le tejféllel vagy olvasztott vajjal,
tégy ala keveset a levéb6l s miel6tt az asztalra adod, tedd fél-
orara a sutébe.

421. Csirke tejfollel és citromszeletekkel.

Tisztitsunk meg két csirkét s ha meleg vizben ismételve
kimostuk, a szokott eldarabolas kovetkezik ; s6zzuk ezutan
meg s egy negyeddraig &zzék a sdban. *Mar most egy kaszi-
noiba tegytnk jo tejfolt s vdgjunk egy jo leves citromot vé-
kony szeletekre s magvait kiszedvén beldle, e szeleteknek
felét a tejfolbe adjuk, ezutan a fodarabolt csirkéknek felét
tegyik hozza, ezutan ismét tejfél jon és a még hatralevd
citromszeletek, erre pedig a maradékcsirkedarabok ; végre
mar most tejfol ontessék és erre 5 deka irdsvaj rakassek.
Megjegyzendd itt azonban az, hogy e csirkéket folkeverni
nem szabad, hanem megrazogatni, s tovabb se f6jenek, mig
kelléen megféttek, kilonben szintket és jo iziket elvesztik.
Talalaskor a csirkék szépen elrendeztetnek, s a citromszelete-
ket rarakvan, a lével dntetnek le.

422. Csirke paradicsommal.

Vagy négy vagy ot érett paradicsomot, mindegyiket tord
ketté és tedd edénybe egy fej vérdshagymaval és vizzel, hogy
puhara megf6jon. Ekkor tord at szitan ; azalatt két kis husos
csirkét megparolsz zsirban petrezselyemzoldjével ; mikor a
csirke puha, hintsd meg két kanal liszttel, 6éntsd ra a para-
di(i(som levét, hagyd jol elforrni, tégy bele sot, tejfolt és keves
cukrot,

423. Csirke zoldborsoval.

A csirkét aprora vagott petrezselyemzoldjével zsirban
megpéarolod, aztan meghinted liszttel s folereszted levessel.
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Azalatt egy negyedliter zoldborsét forro sés vizben meg-
abalsz, szdrd le es tedd a csirkék kozé. Tégy bele jocskan
cukrot. Mid6n megtalalod, tedd a csirkét a tal kodzepére, a
zbldborsot pedig korilotte.

424, Csirke szardellaval.

Szép husos csirkét negyedekre kell vagni és besdzni.
Azalatt tégy egy labasba kevés zsirt, tégy belé négy finomra
ragott szardellat és petrezselyemzdéldjét; tedd bele a csirkét
és hagyd letakarva parolni. Ha méar puha a csirke, hintsd
meg liszttel, aztan onts ra huslevest, tedd bele egy fél citrom
levét; ha foltalalod, tégy koril citromszeleteket.

425. Csirke bajorosan.

Veégy kbdzépnagysagu csirkét, vagd gondosan kétfelé, aztan
tdzd at mellét és combjat szalonnaval és s6zd be ; ekkor rakj
ki egy labast szalonnaszeletekkel, tégy ra hosszira vagott
voroshagymat, tedd ra a csirkét, de ugy, hogy a szalonnaval
tlizott része folfelé legyen. Toélts ra annyi bort, hogy be legyen
fodve a csirke; adj hozza kevés magyar- és szegfliborsot, sze-
recsendioviragot, hintsd be finom zsemlyemorzsaval, tégy
hozz4 néhany darabka irosvajat, tedd a siUtébe és parold
mindaddig, mig elegenddleg megpuhul és barnava lesz.

426. Csirke biszkével (egres).

A csirkéket besézod és szép pirosra megsutod. Azalatt
félig érett biszkét megtisztitasz és azt vizben megforralod.
Aztan ontsd szitara, hogy a leve lecsurogjon. Ekkor egy
darab cukrot f6zz meg vizben sdrdre ; tedd bele az abalt
biszkét, hintsd meg tort fahéjjal és keverd meg. Ha féltalalod,
tedd a biszkét a talra és a csirkét izlésesen rakd a tetejére.

427. Csirke rizzsel.

A csirkét f6zd meg sés vizben petrezselyemzéldjével pu-
hara ; ezalatt végy egy negyed kil6 rizst; ha megmostad,
parold meg apréra vagott vordshagymaval és petrezselyem-
zoldjével zsirban. Ereszd fol a csirke levével, sozd és borsozd
meg, tedd bele a csirkét ; de vigyazni kell, hogy a rizs ne
legyen nagyon elpuhulva.

428. Csirke hidegen. 1

Szép nagy csirkéket meg kell f6zni puhara s6s vizben,
aztan hidegre tenni ; ha tokéletesen kih(ilt, negyedekre vagod
s egy télra rakod, ugy hogy a csirke ugy nézzen ki, mintha
egészben volna. Allits két végébe egy-egy fétt rakot, oldalara
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keményre fott tojast, melyet kettévagsz ; kozepére tégy egy
szarvasgombét s kordskorul diszitsd kockara végott kocso-
nyaval.

429. Csirke majonézzel.

A csirkét hasonlokép megf6zéd puhéara ; ekkor leszeded
a bérét és eltavolitod a csontjat. Rakd egy kerek, lapos talra;
ha megh(lt, kend meg majonézzel (a majonéz elkészitését
lasd a hideg martasok kozti, diszitsd kocsonyaval, fétt to-
jassal, savanyu uborkéaval és vorosrépaval, ugy hogy diszes
és izléses legyen.

430. Csirke zoldborséval és rakfarkacskakkal.

Apritsunk 6ssze apro csirkéket négy részre; készitsink
irdsvajas levet, melybe a csirkék azutan belerakatnak. Mar
most paroljunk meg 3 deciliter zéldborsét irdsvajjal és zold
petrezselymet; s ha a borsé megpuhult, a csirkék adassanak
hozza, valamint kihlvelyezett rakfarkacskak is, mi utan még
negyeddraig f6zend6. Miel6tt asztalra adnék, a csirkék a tél
kbézepére helyeztetnek el, a borsé pedig koréskorul, mely a
rakfarkacskakkal lesz feldiszitend6, ugy hogy a borsé fel-
valtva két ujjnyira berakatlan maradjon.

431. Csirke frikasszéval.

Az apré csirkék szokott médon megtisztittatvan, olvasz-
szunk fol egy darab irésvajat, melyhez aztdn két kanal
liszt, egy egész fej voroshagyma, egy csomoécska zold petre-
zselyem, marhahuslé és keves szerecsendié virdgja adatvan,
hagyjuk a levet jol beféni s miutan ezt leszdrtuk, tegyilk
bele a csirkéket, melyek mindaddig f6zendék, mig jol meg-
fottek. Ha feltdlalni akarjuk, tegyunk egy bogrébe két tojas
sargajat, habarjuk jol 6ssze s a martast is ontstik hozza, mit
aztan folytonos 'keverés kozt izzé tGzon megsirisodni ha-
gyunk ; a csirkék mar mostea talba tétetnek és a martas
rajok. Lehet 8ket aszerint, mint a frikasszirozott borjufejet,
savanyUs martassal is ellatni.

432. Fehérre pécolt csirkék.

Miutan a csirkék jol megtisztittattak, mellcsontjaik Ki-
vetetnek. Rakjunk* meg ezutan egy kasztrdlt szalonnaval,
petrezselyemgyokérrel, sargarépaval, egészszemld magyar-
borssal s kevés szerecsendid viragjaval, mire mar most a
csirkék jonnek ; ezeket vékony szalonnaszeletekkel boro-
gassuk be, s ha két mer6kanallal levet oOntottink ra, a
kasztrol folé fehér papirost tegylink, mire a kasztrol fodele
jon s hagyjuk lassidan parolni. Ezutan vegylk ki a csir-
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kéket s fodjuk ismét szalonnaval azért, hogy fehéren marad-
janak ; hintsunk mar most egy kevés lisztet a parolt gyokér-
nemdekre s eresszik fol annyi lIével, amennyi elégséges ; s ha
ez jol befétt, a martast sz(irjuk at s tegylink hozz4 csiperke-
gombét ; ezutdn a szalonnaszeleteket a csirkéekrél vegyuk le,
tegylk a kasztrolba s még egyszer hagyjuk foélforrni.

433. Csirke kaproslében.

A csirkék megtisztittatnak és elkészittetnek, mint szokas,
s ha egy darab irdsvajat folmelegitettiink s ebbe két kanalnyi
lisztet tettink, ezzel egyutt hagyjuk egy kevéssé bamulni;
tegylnk ezutan hozza egy egész fej vordshagyméat s midoén
foleresztettuk lével, hagyjuk némileg elféni. Szdrjuk mar
most e levet egy szitdn keresztll, tegylk ebbe a csirkéket s
egy kanal jo fehér ecetet, harom kanal tejfolt, egy maroknyi
apritott kaprot és kevés citromhéjat advan hozza, mindaddig
fozzik, mig a csirkék megféttek ; ezutadn talaljuk ki egy
talba, melyre a martas 6ntendd.

434. Kappan martassal.

Ha a kappan tisztdra meg van mosva, s6zd be, tégy egy
labasba szalonnaszeleteket és ra kulonféle zoldséget dara-
bokba vagva. Tedd bele a kappant és hagyd masfél draig
péarolni, onts keveés vizet hozza : ha puha, vedd ki a kappant,
szedd le zsirjat, készits egy kevés barna rantast s ereszd fol
a kappan levével. Tégy bele kevés citromlevet és kéaprit;
hagyd mindezt jol elforrni. Ha foltalalod, tedd a kappant a
talba és ontsd ra a rantést.

435. Kappan szardellaval.

Végy egy husos kappant, s6zd meg és t(izd meg meg-
tisztitott és hosszura vagott szardellaval. Ekkor tégy egy la
hasba vajat vagy zsirt, tedd bele a kappant és a maradék-
szardellat; hagyd letakarva parolni, mig megpuhul. Aztan
szord meg finom zsemlyemorzsaval, dnts ra kevés.citromle-
vet, tejfolt és hagyd még tovadbb parolni. Midén foltalalod a
kappant, sz(ird ra a levét.

436. Kappanszelet.

Egy szép husos kappan combjat levagod, csontjat Ki-
szeded és laposra elvered. Valamint aelsé szarnnyal mellét
is levagod s azt is laposra elvered. So6zd és martsd meg fol-
vert tojasban és zsemlyemorzsaban ; ekkori forrd zsirban
sisd ki, s midén foltalalod, tégy a talba burgonyapépet,
zsirba martott késsél cifrazd meg s a kappanszeleteket rakd
a tal korul. A burgonyapép készitését lasd a f6zelékek kozt.
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437. Kappan parolt kaposztaval.

A kappant, ha tisztara megmostad, sozd he, szalonnaval
tlzd meg és tégy bele petrezselyemzoldjét. Tedd a sutdbe,
koronkint locsold meg zsirral, hogy szép pirosra suljon.
Azalatt végy egy képosztafejet, meteld fol finom szélakra és
s6zd meg. Tégy egy labasba zsirt, ha forrd, tedd bele a ké-
posztat, melyet elébb jol kicsavarsz, hagyd pérolni, mig pu-
hava lesz, tégy bele borsot és ecetet. Ha féltalalod, a kappan
fehér husat folul hagyod s a kdposztat koszorualakban a tal
koral rakod.

438. Kappan alosztrigamartassal.

Ha a kappant megtisztitottuk s mint féllebb, megsézva s
idomitva megsutottik, csinaljunk irdsvajjal barna rantést,
ontsuk fol fél rész vordsborral és fél rész lével; apritsunk
mar most hat szardellat, kevés vordshagymat, zold petre-
zselymet, citromhéjat jél ossze, kevés tort magyarborsot is
advan hozza és hagyjuk jol befdni; ebbe tegyik aztan a kap-
pant s mindaddig hagyjuk parolni, mig jél megpuhult, ekkor
foltalalhato.

439. Pulyka paprikasan.

Egy szép tisztitott pulykat darabokra kell vagni. Tégy
aztan a tlizhoz két kanal zsirt, bele hosszira vagott voros-
hagymat ; ha ez piros, egy kanal csérmepaprikat, a hagyma-
val keverd el és tedd bele mindjart a pulykahust, sézd meg
és kavard 0ssze és hagyd letakarva lassu t(izén parolni.
Késébb onts ala egy kanal vizet, hagyd azt is elf6ni, mig
egész zsirjara sil, hogy a husa piros legyen.

440. Pulyka fasirozva.

Yégy egy nagy pulykét, tedd forro vizbe, aztdn vedd ki
és vagd a derekat hosszdban ketfelé. Szedd ki a csontjét,
ugy hogy csak a szarnyaban és combjaban maradjon benne,
vigyazva, hogy a bérét meg ne sértsd. Ekkor végy egy negyed
kilo gydnge borjahust, egy lidmajat és egy kevés szalonnat,
mindezt aprora kell vagni; zsirban voréshagymaval és
petrezselyemzoldjével parold meg. Tégy bele sot és tort
borsot, Uss bele két tojas sargajat. Kavard el jol és toltsd
meg vele a pulykat. Ekkor varrd'®ssze, tekerd a pulykat a
szalonnaszeletekbe, csavarj koril cérnat, hogy a szalonna le
ne hulljon s tedd egy pléhbe, melybe épen belefér, 6nts ra két
kanal vizet és egy kis bort, tedd a sut6be és hagyd lassan
parolni. Ha a pulyka mar puha, szedd le a szalonnat, vagd
fol, tedd a pulykéat egy talra, sz(ird réa levét és igy add fol.
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441. Pulykamell kocsonyaban (aszpikban).

A pulyka mellét egészben levagod és levesben megfézod
puhara. Ekkor tedd hideg helyre, hogy kihdljon. Addig keé-
szits kocsonyat (1. az el6étkeknél). Tegy egy formaba egy
ujjnyi kocsonyat; ha megkeményedett, tégy bele a szele-
tekre folvagott pulykamellbdl egy sort, dnts ra ismét kocso-
nyat és igy tovabb, mig a forma tele lesz. Ha tokéletesen
kih(lt és fol akarod adni, martsd a forméat egy percre forro
vizbe, aztan forditsd talra és add fol.

442. Szeletkék szarnyas mellekbél.

Citromlével. A szeletkék nehany oraig olajban és citrom-
lében ecetezend6k, ezutan hirtelen siutend6k és huslé- és cit-
romlében péarolandok.

443. Liba karfiollal.

A libat, ha szépen megtisztitottad, megf6zod sés vizben
hagymaval és gyokeérrel. Legaldbb két 6raig kell fénie, hogy
megpuhuljon. Ekkor készits fehér martast petrezselyemzéld-
jével, rakd bele a megfétt libat; a karfiolt, melyet el6bb meg-
tisztitottal és sds vizben megf6ztél, szintén tedd a martasba.
Ha foltalalod, rakd a karfiolt a hus tetejére.

444. Libaaprolék gomboccal.

A libaaprdlékot aprora vagod, megf6zod sés vizben pet-
rezselyemzoldjével. Ekkor készits fehér rantast finomra va-
gott petrezselyemzoldjével és ereszd fol a liba levével. Ké-
szits apro gombockékat. Végy két aztatott zsemlyét, melyet
jol Kkicsavarsz és szitan attorsz. Ekkor pirits meg aprora
vagott petrezselyemzdldjét zsirban vagy vajban, tedd bélé
a zsemlyét, hdrom egész tojast, sot, tort borsot, egy marék
zsemlyemorzsat, kevés safranyt. Mindezt jol kavard el. Ké-
szits bel6le apr6 gombockékat és forrd vizben f6zd meg. Ha
foltalalod a libaaprdélékot, tedd kézé a gombocokat és a levét
szdrd ra.

445. Libaaproélék gombéval.

A libaaprolékot, ha tisztdra megmostad, megf6zod sos
vizben petrezselyemmel. Ekkor végv vagy 10 darab szent-
gyorgygombat, tisztitsd meg kivul-belil, vagd szeletekbe,
aztasd ki jol vizben, hogy homokos ne legyen. Ekkor parold
meg zsirban petrezselyemzéldjével, hints ra két kanal lisztet,
ontsd ra a hus levét, tedd bele az aprolékot s hagyd jol el-
forrni.
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446. Liba kasaval.

A libat darabokra vagod, megf6zod soés vizben puhara.
Ekkor tégy a tlizhdz egy kanal zsirt, pirits meg benne hosz-
szUra vagott voréshagymat; ha piros, tégy b'ele kasat, keverd
el és ereszd fol a liba levével. Mid6n a kasa szeme mar meg-
pg(tjta}nlt, tedd bele a libahast, borsot vagy paprikat es
add fol.

447. Ladmayj tejfollel.

Végy egy szép nagy ladmajat, aztasd ki jol. Ekkor sézd
meg és tlzd meg szegflszeggel. Tégy egy labasba zsirt, ra
hosszUra vagott vordshagymat, a besozott ludmajat, annyi
tejfolt, hogy a majat ellepje ; ekkor hintsd meg zsemlyemor-
zsaval és hagyd jo féléraig silni. Midén féladod, vagd fol
szeletekre, szlird ra levét, melynek zsirjat elébb le kell szedni
s tégy koruldtte parolt rizst.

448. Ludmaj parmezan-sajttal.

A lddmajat s6zd be s szegfliszeggel szurkald meg,
kevésse hintsd be liszttel s leboritva sisd meg ; végy azutan
Vs Kkilo rizskasat, tisztara mosd meg, piritsd meg Kissé zsir-
ban s ereszd fol vizzel ; s6zd meg s hagyd megpuhulni. Végy
azutan egy format, kend ki jol zsirral, tégy bele ujjnyi vas-
tagsagnyira a rizskdsabol, azutan a sult ladmajat késfok
vastagsagnyira szeleteld fol, rakd a rizskdsara, és pedig
olyanforman, hogy egy sor rizskasara egy sor ludmaj jojjon,
addig, mig egészen meg nem telik. Azutan tedd a format
egy kasztrolban vizbe, hagyd keresztiilmelegedni a foltala-
iasig. Talalaskor forditsd ki és vastagon hintsd be parmezan-
sajttal.

449, Ludmdj kirantva.

A ladma@jat ujjnyi vastag szeletekre folvagod, megs6zod
és megborsozod. Ekkor lisztbe; innen tojasba martod, aztan
zsemlyemorzsdba hengerited s forrd zsirban Kisitdéd pirosra.
Midén foltalalod, tegy mellé angol burgonyat, melynek ké-
szitésmodjat a fézelékek kozt talalod.

450. Toltott libamell.

A liba mellérdl a bért huzd le és a hust is szedd le mind
s vagd 0Ossze finomra ; .ezutdn aztass be egy zsemlyét s vagj
Ossze finomra vordshagymat s petrezselyemzoldjét és ezt
piritsd meg zsirban ; csavard ki a vizet az aztatott zsemlyé-
b6l s kavard kozé, tedd egy talba s keverd koézé a finomra
vagott hust, tégy bele sot, borsot, Uss bele egy tojast és*ezek-
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kel kavard 0Ossze jol, hints bele egy kanalnyi lisztet s tedd
a keveréket a mellcsontra, fédd le bérével, vagj vékony sza-
lonnat, dugdosd meg s tedd a stt6be, melybe vizet is ont-
hetsz s locsolgasd gyakran zsirral. Ha megsult, szeleteld fol
és szlird r4 a kihdlt zsirt: koérnyezheted rizskasaval vagy
burgonyapurével.

451. Parolt libamaj.

Egy nagy vagy tébb kisebb libamaj kis, finom szelet-
kekre vagatik. Melegitsink azutan egy kasztrolban egy kanal
zsirt, adjunk hozza hosszukasra vagott vordshagymat, kevés
paprikat és borsot, ha azutan a voréshagyma megbamult,
tegylk a majat a kasztrolba és paroljuk meg gyorsan ; ez
étek csak talalas el6tt sézandé meg.

452. Ladmaj kocsonyaval.

Egy szép fehér majat megfGzesz ecetes vizben soval és
voroshagymaval s levében meghagyod h(ilni. Ekkor forméaba
Ontesz kevés kocsonyét, ra pacolt szarvasgombat, vorosréepéat
és f6tt tojast raksz, melyeket szeletekbe kell vagni. Ekkor
onts rd ismét kocsonyat ; ha megaludt, tedd ra a szeletekbe
vagott ludmajat, ontsd tele a forméat kocsonyaval és tedd
hideg helyre, hogy az egész megaludjék, Ekkor kerek talra
kell forditani s még uborkaszeletekkel lehet disziteni.

453. Liba fustolve.

A tisztdra megmosott libat, négy részbe kell vagni, ekkor
jol besézod, kevés salétrommal beddrzsoléd, beleteszed egy
fazékba, melyben nyolc napig allni hagyod. Azutan mellét
papirosba gongyolod és igy a flstre teszed. A tobbi részéj;
megf6zod és fozelékhez adod. A fustolt liba mellét folvagod
nyersen szeletekre, mint a sonkéat és foladod hidegen vajas-
kenyérrel.

454, Kacsa savanyulan.

A Kkacsat bes6zod és majorannaval bedorzsolod. Tégy
egy labasba zsirt, hosszUra vagott vordshagymat, tedd ra
a besoézott kacsat, dnts ald vizet és kevés ecetet, tégy bele
szemesborsot, kevés citromhéjat, tedd a sttébe, hogy barnéara
suljon. Vedd ki ekkor a kacsat, tégy a labasba két kanal
lisztet, hagyd megbamulni, ereszd fol vizzel, tégy bele majo-
rannat, kaprit, kevés cukrot, kevés tejfolt, hagyd mindezt
jol elforrni, vagd a kacséat izekre, rakd a martasba ; midén
foladod, tedd a kacsat a télba, sz(ird r4& a martéast s tégy
a tal korul piritott burgonyat.



SZARNYAS ALLATOK. 107

455. Szelid kacsa vadmoadra.

Ha a szelid kacsa tisztan el van készitve, ekkor tégy
egy edénybe karikdkba vagott répat, gyokeret, zellert, voros-
hagymat, gyémbért, babérlevelet, szemesborsot, citromhéjat
és sot, onts ra 1 liter vizet, fél liter ecetet, hagyd mindezt
jol o6sszeforrni : o6ntsd r4 a kacsara, takard be és hagyd a
pacban egy vagy két napig allni. Mid6n el akarod késziteni,
tégy a z0ldségbdl ldbasba, onts ra keveset a pacbdl és tedd
a sut6be, hogy megsuljon. Ekkor a kacsat vedd ki és vagd
izekre, a gyokeret hagyd parolni két kanal liszttel és kevés
cukorral, ereszd fél a pacbol, hagyd jol elforrni, tord at
szitan, tedd bele a kacsat : ha feltdlalod, tégy a tal kordl
vel6bdl készllt péstétomot vagy parolt rizst.

456. Galamb petrezselyemmartassal.

A jol megtisztitott fiatal galambokat sos vizben gyokér-
rel megf6zod. Azalatt készits fehér rantast aprdéra vagott
petreZselyemzoldjével, ereszd fél azon léevel, melyben a ga-
lamb fétt, tedd bele a galambokat és finomra tort safranyt.

457. Galamb savanyudan.

A galambot, ha megtisztitottad, sézd be. Tégy egy
labasba zsirt vagy vajat, tedd be a galambokat, tégy hozza
szemesborsot, babérlevelet, 6nts ra vizet és hagyd azzal las-
san péarolni. Ha pnha a galamb, vedd ki, szorj az aljara egy
kanal lisztet, hagyd megbamulni, adj hozzad egy csésze
savanyu tejfolt, sot, finomra vagott citromhéjat, hagyd jol
elforrni, vagd a galambot negyedbe és tedd a martasba. Tégy
hozza kevés ecetet és talald fol.

45S, Galambkotlett.

Végy husos galambokat, vagd hosszaban ketté, szedd Ki
a csontjait, vagd le a fels6 szarnyéat, ugy hogy az alsé szarnya
a galamb mellén maradjon. Ekkor egy késsel verd el laposra,
s0zd és borsozd meg, martsd meg tojasban és zsemlyemorzsa-
ban, stsd ki forro zsirban és add fol zoldborsoval.

459. Galambpaprikas.

A fiatal galambokat, ha fejeiket leszelted, meg kell tisz-
titani és izekre vagni. Ekkor zsirban pirits meg hosszlra
vagott véréshagymat, tégy bele paprikat, a galambokat, s6t,
keverd el jol és hagyd puhara péarolni. Ekkor tégy ra jocskan
tejfolt. Midén foladjuk, lehet mellé haluskat adni.
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460. Galamb toltve.

A galambot, ha fejét leszakitottad, tisztitsd meg sza-
razan, de vigyazz, hogy bdérét ki ne szakitsd, bontsd f6l
ujjaiddal mellér6l a bort. Készits tolteléket. Egy aztatott
zsemlyét, ha levét Kicsavartad, torj at szitan. Parolj zsirban
Imomra vagott petrezselyemzoldjét, tedd bele a zsemlyét, sot,
borsot, kevés safranyt, két tojas sargajat, keverd el jdl,
toltsd meg vele a galambot, aztan varrd be bérét, hogy a
toltelék ki ne hulljon. Aztan sutni kell 3i o6raig. Ekkor bef6tt
gyumédlccsel vagy salataval add fol.

461. Galamb fogoly madon silve.

E célra a galambok nyakat kitekerjuk, anélkil hogy a
fejuket elvalasztanék, vagy csak a nyakbdrt is megsértenek,
miutan csak sajat vériikben megfullasztjuk. Ha ezutan meg-
tisztitottuk, leforraztuk és beleit eltavolitottuk, gyorsan
lemosatnak és leszarittatnak, néhany szegfliborssal, borssal,
szegfliszeggel és 2—3 bordkabogydval 24 6raig borba vagy
borecetbe tétetnek és ha megspekeltettek, hirtelen irosvaj-
ban készen sutendok.
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Minden fiatal vadat frissiben szoktunk félhasznalni ;
csak az oreg allatokat kell pacba tenni, hogy ezaltal por-
hanydbbak legyenek és az olyanokat, amelyeket hosszabb
ideig akarunk eltartani. Minden vad jobb, ha frissiben, for-
ras nélkldl hasznéltatik fol, mert igy megmarad termeszetes
vad ize ; a pacsirta, fenvimadar, fogoly, vadlod, valamint
a vadkacsa levagatasat és elkészitését a 115. lapon kérl-
ményesebben leirtuk ; a facannal arra kell Ggyelntnk, hogy
azon id6t eltalaljuk, melyben hasznalatra érett, mert ha azon
idépontot el nem talaljuk és a facant az els6 3 napon meg-
Iovetése utdn enni akarnék, az semmi Kkit(in6t nem tartal-
mazna. Ezel6tt farktollainal szoktdk volt felakasztani és
akkor tartatott érettnek, ha magatdl leesett; ez azonban
nem biztos jele az érettségnek, mert lehet tulérett és azért
még sem esik le : a legbiztosabb jele az érettségnek az, ha
a has szine zéldilni kezd, mi rendesen s—9 nap utan szokott
bekdvetkezni.

Pacsirta, fenyimadar, fttr), fogoly, csaszarmadar, szalonka
(snepl), lacan, vadlod, vadkacsa, tuzok, fajdtyuk, szarcsak, nyul,
6z és vadsertés elkészitésérdl.

462. Pacsirta sulve.

A pacsirtat, ha megkoppasztottad, fejét levagod, beleit
kiveszed, vigyazva, hogy bels6é zsirjat vele ki ne szakitsd.
Féloraig hagyd vizben, ekkor bes6zod, a cs6ben vagy nyar-
son megsutod. Gyakran kell zsirral raeglocsolgatni, hogy
szépen suljon.

463. Pacsirta toltve.

Végy szép husos pacsirtdkat, tisztitsd és s6zd meg, csa-
vard fejét szarnya ald, labait vagd le ; vedd ki belét, vesd
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el a zlzat, a tobbi részét kevés szalonnaval, V* kilogramm
nyers borjuhadssal, citromhéjjal, egy fél aztatott zsemlyével
vagd finomra. Tégy ehhez tejfolt, tort borsot, sot, szerecsen-
didviragot, keverd mind jol el, toltsd meg vele a pacsirtakat;
ekkor tégy egy talba szalonnaszeleteket, tedd r4 a maradék
tolteléket, erre egy tucat pacsirtat szorosan egymas mellé,
takard be szalonnaszeletekkel és tedd a sutébe sulni. Ha
betalalod, vedd el a szalonnaszeleteket, valamint a foldsleges
zsirjat is szedd le és add fol.

464. Firj sulve.

Megtisztittatvan a flrjek, kimosatnak jol és megsozat-
nak es igy egy Kis ideig allni hagyandok. Ezutan ontslink
rajuk 7 deciliter bort és 7 deciliter ecetet, tegyink hozza
néhany szegfliszeget és hagyjuk Oket egy éjjel e péacban,
azutan szépen megsutenddk. E pacbol egy kevés martast is
készithetni.

465. Furj zoldborsdval.

A tisztitott furjek hatrahajlitott labakkal lekdtoztetnek
és lapos kasztrélban szalonnara és szeletekre vagott zold-
ségre adatnak ; most 6ntsink red  magassagra er@s, zsiros
levet és hagyjuk gyenge meleg mellett stlni. Ha a flrjek
megsiltek, lecsopogtetjuk, a koteléket eltavolitjuk, rakjuk
koszorualakban egy halmaz zsemlyetdltelékre, a kdzepében
pedig z6ldborsét, melyet irosvajjai vegyitettiink, félhalmo-
zunk. A flrjek jo izletes martalékkal ledntetnek, melyet
kulon is melléje talalunk.

466. FUrj rizzsel.

A flrjet, ha tiszta, bes6zod. Tégy egy labasba szalonna-
szeleteket, tedd ra a firjeket, tégy hozza petrezselyemzéld-
jét s metél6hagymat; onts ra kevés levest, egy kanal fehér
bort, tedd a sUtobe. Ha megsult, vedd ki a furjeket, a mar-
tdsnak szedd le zsirjat, tedd a furjeket talba, szlird r4 a
martast és tégy koruldtte parolt rizskésat.

467. Fenyvesmadar.

A belek kiszedetnek, a majacska és zlUzaja a testbe
visszaadatnak és ha a madarat megséztuk s a fejbdre
lehuzatott, szemei kiszuratnak és cs6érének alsé része Kisza-
kittatik. Ezutdn a mellre vagy az egész testre szalonnaszele-
tek kottetnek és ‘A draig nagy meleg mellett gyorsan meg-
sutendb6k, mialatt gyakran levessel, kés6bb a lecsopOgott
lIével megdntdzendd. A serpeny6be néhany fenydbogyot kell
adni és levét talaldskor a madarakra onteni. Kettévagva,
sult zsemlyeszeleteken is szoktdk asztalra adni.
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468. Fenyvesmadarak nyarson sulve.

Miutan a madarak megkoppasztattak, fejik és szarnyuk
els6 izig elvagatnak, besézatnak, labaik kipeckéztetnek es a
nyarsra keresztbe huzatnak fol; mindegyik madar kozt két
vékony szelet szalonna és a két szelet szalonna kozt egy-egy
vékony szelet zsemlye is legyen ; sttés kozben irdsvajjal
csopoghessenek le a madarak, s miel6tt tokéletesen Kisultek,
zsemlyemorzsaval hintessenek meg és csak ezutdn sittes-
senek meg tokéletesen.

469. Fogoly sulve.

Ha a foglyok szépen megtisztiitattak s megmosattak,
sozattassanak meg ; azutan szeleteljunk fol vékonyra sza-
lonnat egy tenyérnyi nagysagra, a foglyok szarnyait és labait
hajtsuk meg s igy szépen 0sszeidomitvan O6ket, a fopnebbi
szalonnaszeletekbe burkoljuk és sissik meg nyarson. Sttés
kézben le kell &ket irdsvajjal csopogtetni tobbizben. Lehet
a foglyokat, ahelyett hogy szalonnaszeletekbe burkolnék,
szalonnaval is megspékelni és azutan megsutni.

470. Kéaposztas-fogoly.

Készits el teljesen két foglyot és tlizd meg labait; spé e
keld meg azokat félcen.timéter hosszu szalonnaszeletkékkel,
melllket beltlrél is spékeld meg, de lgyelj arra, hogy a sza
lonn& ki ne nyuljék ; tisztits meg 1 Kil6 kaposztat; aztasd
1 Ora hosszaig; engedd a.vizet rdla lecsopdgni, vedd Ki
beléle a csutkdkat és szorits ki minden vizet, azutan helyezd
el egy 4 literes kasztrolba ; helyezzik el a 2 foglyot a ka-
poszta kozé, hogy azok teljesen beboritva legyenek; tegyunk
most hozza 20 deka vékony és 20 percig aztatott szalonnat,
10 deka nyers kolbaszt, 20 deka sargarépat, 20 deka voros-
hagymat, 1 szegfliszeget, mely a hagymaba tlizendd ; onts
rea haslevest, hogy az 2 centiméter magassagban a kaposztat
beboritsa ; tégy hozza 2 deciliter megolvasztott és attort
leves-zsirt; boritsd az ekképen elkészult k&posztat kettds
papirral, zgrd el jol a kasztrolt és forrald. Mihelyt az forrni
kezd, pérolhasd azt igen* gyengén IVi 6ran at. Ha ekkor a
foglyok mér eléggé péarolvdk, szedd ki azokat, valamint a
kolbaszt és a szalonnat, a kaposztat parold tovabb. Mihelyt
a kaposzta meg van fézve, engedd azt lecsépogni és szaritsd
meg azaltal, hogy élénk tliz folott egy kasztrolba teszed :
soval és borssal flszerezvén a kaposztat, addig forgatod, mig
tobbé folyadekot nem foglal magaban. Most a tal aljan egy
4 centimeter vastag réteget képezz a kaposztabdl, rakd rea
a foglyokat mellikkel szabadon ; vagd a szalonnéat 4 centi-
méter hosszU -és 2 centiméter vastag szeletekre, a kol-
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hé\szokatI pedig 1 centiméter vastag korongokra, a répakat
pedig hasitsd el hosszukban ; szereld fol a foglyokat a sza-
lonnaval, kolbasszal és sargarépaval ; Kkészits martast
25 gramm vajbol és 20 gramm lisztb6l; tedd tlzre 3 percig
és kavard egyre kanallal, ezutan ereszd fol 4 deciliter marha-
huslevessel ; 10 percig engedd s(ir(isédni, azutdn tord at
szitan és talald fol martastartéban a fogolyhoz. (Téalalaskor
a foglyok a tal kdzepére rakatnak.)

471. Fogoly melle barnitva.

A fogoly mellérdl tavolitsd el a csontokat és szarnyainak
als6 végét, ugy hogy a fels6 szarny a mellel egyttt legyen.
Ekkor vedd le béret, verd meg egy kés fokaval, tlizd meg
szalonnaval, vajjal és kevés vizzel tedd a sutébe és hagyd
Iassandparolni, mig megbamul. Lehet hozza bef6tt gyumol-
csot adni.

472. Fogoly kocsonyéban.

Harom fogoly mellét, ha szalonndval megtlizted, meg-
sutdd vajban s kiteszed h(ilni. Azalatt végy egy format, mely
nem sokkal nagyobb mint a fogoly, 6nts bele egy ujjnyi
kocsonyat; ha megaludt, rakd ki gombaval, szardellaval és
rakfarkakkal, 6nts ra ismét kocsonyat, hogy ellepje: ha meg-
keményedett, rakd ra a fogoly mellét, melyet szeletekbe vag-
tal, aztdn kocsonyat és igy tovabb, mig a forma megtelik.
Hi’:‘l mar tokéletesen meg van kéményéivé, forditsd ki egy
talra.

473. Fogoly sajttal.

A parmezansajtot reszeld meg, vegyithetsz hozza svéjci
sajtot Is. Szorj be ezzel és finomra vagott szardellaval egy
talat. Tégy ra kevés vajat, aztan rakj ra sult foglyokat,
szord meg zsemlyemorzsaval és reszelt sajttal, tégy ala kevés
I%vdesig,ltedd a forré sutébe, hagyd féloraig sulni, aztan
a ol.

474, Csaszarmadar.

A csaszarmadarak nalunk ritkdn fordulnak el6, mert
ezek csak hidegebb éghajlat alatt tartézkodnak. Télen Orosz-
orszaghol szallitjdk, de taladlhatok Erdélyben is. Hasonlita-
nak a foglyokhoz, de ezeknél joval nagyobbak, husuk igen
finom zamatd, mert ezen madarak csak illatos névényekkel
élnek. A készitesmod ugyanaz mint a foglyoknal. Ha tisz-
tdra megkoppasztottuk, folbontjuk, besézzuk, megtizzik sza-
lonnaval s szalonnaszeletekkel a stt6ben megsitjuk. Talalas
el6tt tegylink ra kevés tejfolt s hagyjuk ezzel jél elforrni.
E rovid martassal adjuk fol.
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475. Szalonka (snepf) sulve.

A szalonkat, ha megtisztitottad, s6zd és borsozd meg,
szurd vékony covekre, de Ugy, hogy minden szalonka kodzé
egy szalonnaszelet jusson. Ekkor tedd sutébe és hagyd fél
oraig sulni. A beleit is szokés elkésziteni kovetkezéképpen :
eltavolitod az epét, gyomrot, a tébbit finomra megvagod
szalonnaval, petrezselyemzoldjével, citromhéjjal, voroshagy-
maval, kevés zsemlyemorzsaval, soval és borssal, sargara
megpiritod s ekkor vastagon zsiron kisult zsemlyeszeletekre
kened. Talalaskor rakd ezen szeleteket a szalonka korul.

476. Szalonka parolva.

Ha a szalonka tiszta, bontsd fdl, sézd és hintsd meg
liszttel, tedd egy szalonnaval kirakott ldbasba és siisd meg.
Onts ra levest, egy pohar bort, citromhéjat, egy darab babér-
levelet és igy letakarva hagyd péarolni ; tégy ra tejfolt, tedd
a szalonkét talba és a martassal egyutt add fol.

477. Szalonkadk kenyérszeleteken silve.

Két nagy szalonkéat kibeleziink, nyakéat uUgy igazitjuk,
hogy fejével a mell nyilasat betakarhassuk ; ezutdn dresz-
szirozzuk, a fejét is lekodtjik, hogy formajat megtarthassa ;
a szalonkékra szalonnaszeletek erdsitendék és azutan nyarsra
hazzuk. A beleket irdsvajjal 6sszekeverjuk, torjuk és vonjuk
at szitan, mig 2 kanalnyi hideg tolteléket (farce) és ugyan-
annyi olvasztott hdskocsonyat hozzavegyitink. Ezen vegyi-
tekkel a hosszukas alakra vagott és irdsvajban piritott
kenyérszeleteket megkenjuk.

A szalonkat 14—15 percig hirtelen tizén a kenyérszele-
tekre rakva megsitjuk, ezutan megsézzuk, a nyarsrol levesz-
szilk és a koteléket eltavolitjuk. Most a kenyerszeleteket
hosszukas talra rendezzik, a szalonkakat folibe, de Ugy,
hogy a mellik a tal végére keruljon, ezutan bevonjuk (gla-
zirozzuk) és a bevont kenyérszeletekkel koériilkoszoruzzuk,
a kozepét és a két végét pedig kerti zsdzsaval feldiszitjuk.

478. Plrj kontdsben.

Ha a flrj meg van tisztitva és megtlzve szalonnaval,
be kell sézni és gyengén megsitni, ezalatt készits irésvajas
tésztat és vagj belble szogletes darabokat. Ha a sult furj
kihdlt, tedd a tésztara, fogd 0ssze a tészta négy szogletét és
nyomd 0Ossze ; tedd a fUrjet ismét a sutbbe, sisd meg és
melegen add fol.

479. Facan sulve.

Miutan a facan s napig h(vos helyen allott, szarazan
megkoppasztod ; fején rajta kell hagyni tollak és papirosba

Rési néni: Szegedi ssak&cskonyv. 8
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takargatni, hogy a siilésnél meg ne égjen. Ekkor sézd ber
eombjat vékony covekkel szoritsd le als6 labaval egyutt.
Mert ha a facant az asztalra adjuk, fejérél és labairdl az
els6 pillanatra megismerik. Ekkor meg kell t(izni szalonna-
val és irdsvajon gyakori ontozés kdzt megsitni. Ha foladjuk,
izekre kell vagni. Mellhasat szeletekre vagva, legfolil rakjuk-

480. Facan-fiie.

A facdn mellének huasat szeletekre végod, kés lapjaval
megvered, megs6zod, Kissé megborsozod. Ekkor tlizd meg
szalonnaval és ir6svajon sisd meg. Ha fdltalalod, adj hozza
martast és befétt gylimdlcsot.

481. Fajdtyuk stlve.

Ha a fajdtyuk még fiatal, agy kell megsitni, mint a
facant; feje ne koppasztassék meg, hanem fehér papirossal
tekertessék be, miutan tehat a fajdtyuk meg van tisztitva,
melle sdr(ién spékeltessék meg és igy nyarson szépen meg-
sutendd. De ha a fajdtyuk vén, ekkor, Ggy mint az 6zcomb,
bepéacoltatik és ezutan megspékelve, a sutés kozt a paclével
kell megdntdzgetni ; s ha félig megsuilt, tegyliink a pacléhez
mé%péhény kanal tejfolt, ezutdn még néhanyszor megonto-
zend@.

482. Silt fajdtyuk vadaszmodon.

A fajdtydk, miutén tollaitol meg nem fosztott fejét
levagtuk, soval, magyarborssal és szegf(iszeggel beddrzsol-
tetik, megspékeltetik es kdvetkez6 pacba 3—4 napra teend6 :
kdzépnagysagu vordshagyma, két sargarépa és egy fél cit-
rom kerek szeletekre vadgandd és hagyjuk egy kis maroknyi
Osszekotott petrezselyemmel, kevés kakukflvel, éppen annyi
borsszemmel és félannyi szegfliszeggel masfél liter jé ecet-
ben Va 6raig’ fézni, ezutdn hagyjuk kihdlni, mielétt a fajd-
tyukot beletessziik. A fajdtyuk melle spékeltessék, az egész
irésvajjal megkent papirossal tekertessék he és kozépszer(
izz0 tlzon megsutendd. A tepsibe egy pohar ecetet, ,egy mer6-
kanélnyi huslevet, egynéhany borokabogyot és egy egész
voroshagymat kell adni a fajdtyak sutés alatt szorgal-
masan megontézendd. Talalas el6tt a papirost eltavolitjuk,
hogy bamuljon, talalaskor pedig a fajdtyuk feje cséreben
gallyal és farkaval hozza tétetik, A leszlrt — zsirjatél elva-
lasztott — martas a slltre ontend6, negy részre.vagott cit-
rom vagy salata hozzdadand6 (némelyek szardella-niartast
szoktak hozzavenni). A fajdtyukot egyébirant irosvajjal is
kasztrdlban suthetjuk.
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483. Vadlud sulve.

A vadludat ha tisztara megmostad, sézd és dorgdld be
majorannaval és borssal. Tégy egy labasba zsirt, voros-
hagymat, tedd ra a ludat és hagyd két vagy harom o6raig
pirosra silni. Ha foltalalod, diszitsd petrezselyemzoldjével.

484. Vadkacsa sulve.
Ezt éppugy készited, mint a vadludat.

485. Vadkacsa savanyuan.

Ha a vadkacsat megtisztitottad és felbontottad, s6zd be
és majorannaval, tort borssal dorzsold be. Tégy egy labasba
zsirt, karikdkba vagott vordoshagymat, répat, gyokeret,
babérlevelet, tedd rd a kacsat és betakarva hagyd puhara
parolni, kozbe-kozbe 6nts ra kevés vizet, ecetet. Ha a kacsa
mar jo, vedd ki, hagyd a gydkeret bamulni, ekkor szorj ra
egy kanal lisztet, ezzel is hagyd bamulni, ekkor ereszd fol
levessel s add meg savat. Ha foltalalod a kacsat, szlird réa
a martast és adj mellé zsemlyegombdckakaf.

486. Tuzok.

Ezen allatot, szintigy mint a fajdtyakot, jél kell pacolni
(L 481. sz. alatt) vagy parolas alfal puhitani, ezutan lehdzatik
a bbre, és csak a melle sitendd, a tobbibdl szalmi készil,
vagy pedig az egészet barna méartalékba adhatni.

487. Szarcsak.

B a r n o imartalékkal. A bérik leszedendd, néhany oOr
vizben és néhany napig péacban hagyanddk, mire vajjal
stutenddk, ujonnan készitett paccal és tejfollel dntozgettetnek
és vadmartalékkal télaltatnak.

Szardellaval spékelve. Epoly moé<jon kezelt szarcsak
szardellaval spékelendék, belll szegf(iborssal és séval meg-
dorzsoltetnek és sutés alkalmaval irdsvajjal, paccal és tejfol-
lel 6ntézgettetnek.

488. Nyul sulve.

A nyulat meg kell nyazni, ekkor verétdl tisztdra meg-
mosni és az elejet levagni, ugy hogy csak dereka és ket
combja maradjon egyutt. Ekkor le kell szedni éles késsel
a kék bért. Ezutdn pacot kell késziteni. Végy 1 liter vizet
és ugyanennyi ecetet, tégy bele borsot, sét, citromhéjat,
babérlevelet, hagymat, répat, hagyd mindezt jél 6ésszeforrni,
ontsd a nyulra s hagyd letakarva két napig allni. Ekkor
vedd ki a pacbol, s6zd be és tlizd meg combjat és derekat

8«
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két sorban vékonyra véagott szalonnaval, tedd tepsibe, onts
ra paclét, meIIye?/ tobbszori 6ntbzgetés mellett sisd meg.
Ha méar megsilt, keverj két kandl tejfolbe egy kanal lisztet
és ontsd a nyul ald ; hagyd jol elforrni, tégy bele még tejfolt
és a martéssal, melyet elébb leszirndd kell, add fol. Lehet
vékony citromszeleteket vagy apré péastétomoeskakat a nyul
korul rakni.

489. Nyul stlve mas modon.

Ha leszelted a nyudl vékony (kék) bérét, tégy egy tepsibe
zsirt, tégy belé hagymat, répat, tedd ra a besozott és szalon-
naval megtdzott nyulat. Tedd a sitébe és hagyd sulni. Meg-
forditani silés kozben a nyulat nem lehet, mert ekkor a
szalonna mind lehull rola. Ha megtalalod, szlrd ra levét és
kulon add fol. Ha a nyulat pecsenye gyanant hasznalod, adj
hozza bef6tt gyumolcsét. Az ily mddon készilt sult nyul
igen jéizd.

490. Nyul paprikasan.

Ha a nyulat vérétél jol kiaztattad, szedd le kék bdrét,
vagd 06ssze darabokba ; tégy a tlizhéz zsirt, pirits meg benne
hosszlra vagott voréshagymat, kavarj meg benne egy kanal
csormepaprikat, tedd bele a nyulat s hagyd letakarva féni,
kés6bb onts ra egy kis' vizet; ha mar puha, vedd le fodelét,
hagyd zsirjara porkoélni s talald fol.

491. Nyul fasirozva.

Végy egy darab silt nyulat, egy sult ladmajat, egy
aztatott zsemlyét, egy fél fej vordoshagymat, mindezt vagd
finomra s tedd talba, kavarj bele két egész tojast, fliszert
és sot, keverd el jal; ekkor kenj ki egy nyulformat zsirral,
hintsd meg zsemlyemorzsaval, tedd bele a keverék felét,
aztdn nyulhuasszeleteket, ismét a keverék masik felét s tedd
sutébe. Ha megsilt, forditsd hosszu talra és adj hozza
savanyu martést.

492. Nydulszeietek. (Steaks.)

Meglehetds friss, még nem péacolt nyul-cimertél (fartd) a
mist két egész darabban Ovatosan kiszedjik, vagjunk ujjnyi
vastag darabokat bel6le, mire azokat a kés lapos oldalaval
egy keveset széjjelnyomkodjuk és tegyuk olvasztott irds-
vajba. A uyulgerinc csontjat osszevagdaljuk, egy vagott
sargarépaval, voroshagymaval, kevés szalonnaval es ecettel
paroljuk, sz(rjuk at szérszitan és f6zzink borban néhany
szarvasgombat, vagjuk szeletekre és hagyjuk aztan djra egy
keveset beféni. Most a szeleteket néhany percig a serpenyo-
ben, ugy mint beefsteaket megsiutjuk, rékjuk a talra és a
martalékot hozza.
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483. Nyulaprolek.

Ha a nyul elejét a verétél megmostad, vagd fol dara-
bokra, f6zd meg sos vizben, melybe hagymat, ecetet, borsot
és soOt teszesz. Ha a nyul me? van féve, készits barna ran-
tast, ereszd fol a nyual levével s hagyd jol elforrni ; ekkor
szlird meg, tedd ismét fol, tedd belé a nyulat, kaprit és tej-
folt és add fol zsemlyésgombdccal vagy vajas tésztabol
készilt pogacsaval.

484. 6zderék silve.

Ha leszedtik az &6zderék vékony bdrét, meg kell sozni
és négyszeresen szalonnaval megt(izni. Ekkor tedd egy mély
cseréptepsibe, tégy ra zsirt, kevés vizet s igy susd meg;
ha mar jo, lehet kevés tejfolt alatenni, mellyel ha folforrt,
az Ozderekat foladjuk.

485. 6zcomb sllve.

Készits pacot, mint a nyalndl megirva van, tedd bele
az 6zcombot és hagyd letakarva harom napig allni. Ekkor
vedd ki, szedd le vékony b6rét és sézd be: tlizd meg
stirn szalonnaval, kenj meg egy iv papirost zsirral, takard
bele az zcombot, tedd egy tepsibe, tégy ald zsirt, keveset
a pacbdl és hagyd tobbszori ontdzés kozt lassan silni. Ha
mar jo, tégy ra tejfolt, hagyd még kevéssé silni, szeld fol
a combot vekony szeletekre és ontsd ra levét. Lehet mellé
kiratott burgonyametéltet adni.

486. Ozszeletek (Coteiette).

Egy gyenge 6znek héatdbol kell6 mennyiségli szeletek
kivadgatnak ; ezek besézatvan, cseréptélba rakatnak s a leg-
finomabb olajjal, egy citrom levével, egy keveés magyarbors-
sal s zoldpetrezselyemmel néhany draig beecetezenddk (mari-
mért). Talalas 'el6tt izz6 t(izon gyorsan sutenddk, koszoru-
alakban talalandok és hogy kellemes savanyl izlek legye-
nek, egy kevés citromlé raontendd. Ezen szeletek igen
finom izlGek, konnyen emészthet6k és nagyon kedveltek ;
azonban megjegyzendd, hogy az 6zhat ne adassék ecetbe,
hanem szellGs, szaraz helyen akasztassak fol.

487. Damvadcimer (fartd) angolosan.

Készitsd el és spékeld a damvadcimert, de a kovérjét
el ne vedd, s6zd meg ; azutan burkold zsiros papirosba és
susd meg, de gyakran zsirozd meg. Ha a hus kell6leg meg-
sult, szedd le a papirost, vagd szeletekre, de a talban ugy
helyezd el, hogy egésznek lassak. A pecsenye levét ontsd
a tal aljara. Kulén martascsészében szolgaltass fol vagy
egresmartast, vagy barmily id6 szerint alkalmatosai.
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498. Huaspuré.

Szarnyas vadbdél. A silt mellhas finomra vagandd, hus-
besamellel vagy er8s, vildgos martassal 6sszevegyitve és igen
finomra torve forréva teendd, atszlirve felhasznalhatni., Pés-
tétomokhoz forromelegen, citromlével és tojassargéajaval
vegyittetik.

Nyual- vagy mésféle hasbdl. A finomra vagdalt stlt hust
torni és barna martalékkal vegyitve at kell sz(irni. A gerincet
a paroltbdl nyert lével és jé vorosborral kell kifézni és az
ﬂtsz(jr_t lét, miel6tt hozzaadod, izz6 t(z6n sirdre beféni

agyni.

499. Tengeri ny(i sllve.

A tengeri nyal akkép készil el, mint a kdzonséges nyul;
egy igen helyes elkészitési mddja a kovetkez6 : A tengeri
nyulat — anélkil hogy ecetben pacoltuk volna — spékdijuk
és ontsuk le jo forrd vizzel, hogy a porusok 6sszehuzodjanak;
a vizet ezutan mindjart leszdrjik ; a tengeri nyul irdsvaj-
ban, savanyu tejfollel, mely az irdsvajjal egyitt hozzaadatik,
gyakori megdntozgettetés mellett j6 nedvesre sttendd.

500. Hideg galantine.

Vad- vagy hazi szarnyasallatokbdl a csontok kovetkezd
modon kibontanddk : a tisztitott allat hatanak hossza utén
felvagatik és kiszedetik. Ezutan egy Kis, de éles késsel a hus
a gerincezettél lehdmoztatik, mely alkalommal arra Ugyel-
junk, hogy a bér meg ne szakadjon. A nyak, valamint a
szarnyak és a combocskak els6é tagjai levagatnak, a méasodik
bdl a has és csontok kiszedetnek, mire a labak és szarnyak
bdérét levonjuk, a hust pedig mindenitt egyardnvos vastag-
sagban hagyjuk és a vekonyabb helyeket mas oldalrol el-
vagott husdarabkakbdl leiegészitjik. Most készits a csontok-
rél lehamozott hasboél, a majabol, borjuhuasbol, kevés zsemlye-
késabol, csontvel6 vagy szalonnabdl, finom flvekbél vagy
maés fliszerekbdl és sobdl torott és atszlirt (fast) vagdalékot.
E vagdalékkal a bér megtéltendd, mely a hatdn dsszevarra-
tik. Ezutan takard be .szalonnaszeletekkel és sisd meg, vagj’
csavard a galantine-t vaszonba és kosd be halémddon sparga-
val és parold meg szalonnara téve gyokerekkel, kis hulladék-,
kai és lével. Ha egy spékel6-tlivel megszurod és az kdnnyen
kihGzhatd, megtudjuk, hogy megf6étt. Minden ily modon
készitett szarnyas allat hidegen fdlszerelhet6. Ezen étket
télen cserepedényben, borjulabakbdl készitett kocsonyaban
és fololvasztott irdsvajjal befodve — ujjnyi magassagra —
tobb hétig el lehet tenni.
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501. Gateau 6zvallbdl.

Két 6zvallrol vagy masféle kisebb darabrol a bort el-
tavolitjuk, csontjait kiszedjuk és vagdaljuk apré darabokra.
Most 1 petrezselymet, 1 sargarépat, 1 fej voroshagymat,
3 csiperkegombat, 28 deka szalonnat Kkis darabokra kell
vagni, adjunk hozza kevés fehér borsot, szegfliborsot, néhany
babérlevelet, 3 feny6bogydt, takarjuk be és péaroljuk addig,
mig a gyokérfélék barna szint nyertek, ezutan tegyuk bele
a hust, egy pohar vorosbort, kétannyi levest vagy hus-
kivonatbdl egy oldatot, sézzuk meg és hagyjuk jo puhéara
parolni ; ha kih(lt, torjuk az egészet egy mozsarban 0ssze,
mire szitan atsz(rjuk. Most vegylink egy kisebb fajtaju lud-
majat, 15 deka szalonnat, 15 deka fustolt nyelvet, 1 szarvas-
gombat, vagdaljuk apré kockédkra és keverjuk hozza. Rak-
junk egy kasztrol fenekére vékony szalonnaszeleteket, tolt-
sik meg a keményen belenyomkodott vagdalékkal, foléje
ismét szalonnaszeleteket és fodjuk be zaro fodéllel. Tegyuk
a kasztrdlt vizbe és hagyjuk egy oOréaig sutés végett a suté-
cs6ben ; csak akkor szabad kiboritani, ha mar egészen
kihdlt. Ezen étel télen hosszabb id6re is eltehet6 és 24 adagot
szolgaltat.

502. Vadsertéshus készitése.

A vadsertéshust f6zd meg sos vizben, tégy kozé fliszert,
ecetet, citromhéjat és hagyd puhara féni. Ekkor skészitsd
egy talra, onts ald levébdl, rakj a tetejére citromszeleteket
és adj mellé ribiszke- vagy csipke-bef6ttet.

503. Vaddiszné sziigye.

A vaddiszné szugyét, amely mar pacban volt, tedd fol
egy labasba kevés zsirral, mindenféle gytkérrel és hagyma-
val ; hagyd puhéra péarolni és megbamulni, ezutdn ereszd
fol egy pohar er6s vordsborral, egy kevés ecettel és tejfollel;
adj hozza citromhéjat és egy kevés levest s hagyd ezzel
Osszeforrni. Talalaskor a szlgyet vagd szeletekbe és a lével
add fol.

504. Vaddiszn6-fiié.

Végy egy szép darab pacolt vaddisznécombot és szelj
beléle vékony szeleteket; verd simara és stisd meg. Ekkor
esOpOgtess rea citromlevet és egv kevés francia mustéart.
Add fol parolt gombéval és vajas tésztabol készult apro
pastétodiocskakkal.
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HALAK
és mas viziallatok becsinalva, sltlve, hidegen stb-
elkészitve.

305. A halakrdl altalaban.

A halak haszndlatig vizben hagyanddk, a nagyokat
néhany napig hideg helyen hagyhatni, de ezeket is el6bb
folbontani és megsézni kell, miel6tt hidegre tesszik. Alldvizi
halak, mielétt megbletnek, néhany napra folydvizbe adas-
sanak, hogy sarszagukat elveszitsék, vagy harom napra friss
forrasvizbe, melybe sot és vordsborban é&ztatott arpat te-
sziink. Ha halvért leveshez vagy martashoz vesziink, a halak
leszrandok, egyébként ,a fejre alkalmazott Utéssel szoktdk
megolni.

A pisztrangot stb. effélét ha megoéljuk, csak a nyak-
uszonynal kell tartani, hogy a b6rét meg ne sértstik. A haséat
hosszaban kell folvagni, ebb6l a belet 6vatosan kiszedni,
hogy az epe épen maradjon és adjuk vagy vizbe, vagy ned-
ves deszkara, ha a halat kékre péarolni akarjuk, hogy a nyak
el ne vesszen. Egészben vagy darabokba végva .tobbszor
friss vizbe adjuk, mialtal a hus vel6sebbé valik. Epe és belek
eldobatnak, a tébbi belekbdl (vese), kivalt a pontyébdl, barna
levest készitiink, ehhez a halfejet is vesszik. Ha a halat pik-
kelyeit6l letisztitjuk, azt deszkara tenni, farkanal tartani és
a kes elével a fej felé vakarni kell, mig koroskorul a pik-
kelyek eltavolittattak. Azt a halat, mely leforrazando, a
lepikkelyezés utan tobbé mosni nem szabad. Sill6- és stigér-
t6l a pikkelyeket reszel6vei eltavolithatni, vagy a halat
leforrazni és levakarni kell. Nagy halak nagyon lassan
fézendok.

A galdca és csuka igen kedvelt asztali halnemek és sok-
féleképpen fézhet6k, minthogy szalkaik konnyen elvélaszt-
hatok. A csuka és menyhal méja kitin6 eledelt képez.
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Hogy a bért a halakrdl kdénnyebben levakarhassuk,
azokat néhany percre forrd vizbe, azutdn hidegbe kell adni.
A sullét, amint megoéltuk, egy o6raval késébb igen hideg
vizbe, vagy besozva éjjelre hideg helyre kell adni, hogy
hasa konnyen szét ne essék. Tengeri vagy mas halakat,
melyek hosszabb Utra besozva lettek, néhany oréara vizbe
kell tenni, hogy a soOt kiszijja és a pikkelyek konnyebben
eltavolithatok legyenek.

Friss angolnat kenddvel kell tartani, hogy ledlhessik,
kulénben kisiklik. Hogy a bdért lehtizhassuk, meleg hamuba
adjuk, forgassuk minden oldalon, vegyik ki onnan durva
kenddével és vonjuk a bérét kénnyedén le. Kis angolnakral
a boért nem kell lenylzni. Sttéskor és kékre fézéskor a bor
rajta marad és csak a nyakosat el6bb homokkal, azutan
soval kell jol ledérzsdlni és tisztdra megmosni, miel6tt meleg
ecettel leforrazzuk. Ecetezett (marinirozott) angolndnak a
bérét le kell hazni, ami azonban nagyon konnyen torténik.

Besézott heringnek a fejét és farkdnak egy részét kell
levagni.

Ha pikkelyeit levakartuk, egy ideig édes tejben hagy-
juk, hogy az éles sbs izét elveszitse, csak ezutan mosatnak
ki. Némely hasznalatra a bérét le kell hazni.

Ecetezett szardellakrol a bért a pikkelyekkel egytitt kés-
sel levakarjuk és a kozéps6 szalkat a fejjel és uszonnyal
egyutt leoldjuk ; ha nagyon csip6sek, kimossuk.

Fustolt halak forrd vizbe adatnak,- mig megmelegednek,
— ezutan a bért le kell hazni.

506. Leforrazott halak.

Kékre parolasra oly halak alkalmasak, melyek csak igen
apro pikkelyiiek. llyenek: a pisztrang, lazac, csuka,
sugeér, mnyeadra stb. mas hal. Ezek is csak akkor
nyernek szép kék szint, ha utolsé pillanatig hasznalat el6tt
élve hagyjuk és csak akkor 6ljuk meg, mikor a pac mar
forrd. A deszkat, melyen a halak felhasittatnak, friss vizzel
jol megéaztatni kell, hogy a nydk a bdrrél le ne toroltessék,
ezek, anélkil hogy kimossuk, egy télba vagy oly edénybe
adanddk, melyeken semmi csorba sem talalhatd, hattal fel-
felé iranyitva. A pisztrangok vagy mas apr6 halak sdr(n
egymas mellé rakatnak, séval behintetnek és meleg, er6s bor-
ecettel folontetnek, mit6l a bor megkékul, ezutdn a meleg
paccal, és  draig befddve hagvandok. Ezen pac ilv modon
készll : F6zzlink s6s vizet ecettel, vegyitsiink hozza voéros-
hagymaszeletet, petrezselymet, babérlevelet, magyarborsot
és kivalasztott diét (minden pisztrangra egy diét szamitva),
ez a kékre szinezést elémozditja. Ha a pac oraig allva
hagyatott, ismét forrova tesszik, mire Ujonnan a pisztran-
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gokra ontjuk és ezen le- és folontést haromszor ismételjuk
meg, mig a szemek mint fehér gyongydk kimerednek, annak
jelédl, hogy a halak mar megfottek. Melegen talaltatnak és
kihdlésre félreteend6k.

Nagyobb hallal, pl. csukaval, galécaval stb. szintén ol
6vatosan kell bannunk, nem mossuk, még ha lepikkelyeztl
se, és csupdn az uszonyainal kell megfogni, anélkil hogy
a bérét megérintendk, ha egy halkadnak a széleire fektetjuk.
Hogy azon kénnyebben megtarthassuk, &ztatott tiildarabbal
odakothetni. Kdzépnagysagu halakat hajlitani is lehet, hogy
kerek edényekben is f6zhessiik, mialatt farkat egy tdvel és
cérnaval a szdjahoz megerdsitjuk. A megsozott halat forro
borecettel és oly péaccal (fentebbi mddon) ontozzik, 1 Kilo-
gramm halhoz 4 kanélnyi sot szdmitunk. Amint a Ié a hallal
iIsmét folforr, az edényt egv keveset”visszahuzzuk, mert hu
nagyon forr, a halnak bére és husa elszakad. Hogy azonban
a hal beldl is megf6jon, a halat annyi ideig kelj betakarva
hagyni, mig szukséges, hogy szemei kimerevedjenek.

Ha esetleg nincs oly nagy edényiink, amilyen egy hal-
hoz szlikséges, akkor azt szejjelvagjuk —se és f6zés utan a
talon osszeillesztjik, mintha egész lenne, néhany fapeeekkel
Osszetlizdelve, hogy egyaranyos maradjon, ezutan a bdr sza-
kadasait zéldpetrezselyemmel, vagy ha a hal hideg, aszpik-
kal betakarjuk, mit diszitményként Ggy is felosztanunk kell.

A lazacot vagy mas nagyobb halat hosszaban kell széjjel-
vagni, mire 4 ujjnyi széles darabokra metszve bes6zandg,
azutdn f6zzuk meg felényi vizzel és felényi borral, kevés
irésvajjal, 2 voroshagymaval, egész szegflivel, 3 babérlevél-
lel és 1 zsalyalevéllel. Ha XU 6raig allva hagytuk, a haldara-
bokat talra rakjuk, locsoljuk meg ecettel, a leb6l egy merit6-
kanalnyit a talba adunk és martalékot egy csészében hozfisi
— A viza, harcsa stb. leforrdzasanal a voroshagymat szegft-
szeggel tldzdeljuk, bort és majorannét is vesziink hozza.

A pikkelyezetthalat savanyitott, gyokerekkel és flsze
rekkel -vegyitett s6s vizben fézzuk agy, mint a kékre for-
razottat, de ecet nélkil, ha meleg halmartalékot adunk hozza.

Ecettel ésolajjal. A 1ébél melegen kiszedett, kékre
vagy egyszerlen f6zott halat hataval folfele egy télra rak
juk, petrezselyemzoldjével diszitjuk és ecettel, olajjal, séval
és borssal foladjuk.

Hideg martalékkal.Meleg halat tojassal, szardell?
citromszeletekkel stb. effélével korulkarimazhatni és hozza
hideg tojast, fliveket vagy kaprimartast adhatni.

Meleg martalékkal. Diszitsunk egy melegen a forroviz-
bél kivett halat a talon petrezselyemmel, vagy karimazzuk
koral karfiollal és adjunk melléje ecetet és olajat.

Egy talra melegen kirakott, kékre parolt vagy ecet nél-
kal fott, meleg irdsvajjal folontott halat kis burgonyaval
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korulkarimazzuk, vagy finom f6zelékkel & la jardiniére, vagy
zsirral fonnyasztott zoldborsdval, rakfarkaeskakkal, toltott
csiperkegombéval stb. és adjunk melléje vegyitett flvekbdl
készitett martast egy kulén csészében.

Vagy karimazzuk a halat rizspitével, rakkolbaszkéaval,
karfiollal, rantott békacombbal stb. és adjunk hozza csiperke-
gomba- vagy francia martast.

A folontendé irosvajba petrezselyem helyett finomra
vagdalt petrezselymet citromlével vagj'" szardellaval vehetni,
burgonyaval korulkarimézni és tejfolmartast hozza talalni.

507. Halpaprikas szegediesen.

A halpaprikashoz tobbféle halat : kecsegét, potykat,
tarcsat kell valasztani, ha azt akarjuk, hogy izletes legyen ;
ezeket meg kell tisztitani, megmosni és aztan felbontani.
Vérét egy télba kell ereszteni, a halat darabokba vagni és
a vérevel egyutt bogracsba vagy labasba tenni és annyi
vizet radnteni, hogy a halat ellepje ; ekkor tlzre tenni s ha
folforrt, karikaba vagott vordshagymat, sot és paprikat
raszorni, ezzel félrazva, egy 6raig forrni hagyjuk, de kavarni
nem szabad, csak fdlrazni, hogy a haldarahok egészben
maradjanak. Ezen halpaprikast hossz( lével kell hagyni;
ha a hal bogracsban f6tt, azzal adjuk fél az asztalra, a bog-
racsot fabol készult koszorara allitva s bel6le a haziasszony
szedjen minden vendégnek néhany darabot a tanyérjéba.
Ha halaszosan kivanjuk a halpaprikast f6zni, akkor a sza-
badban a foldre kell tlzet rakni, mire a szolgafat allitjuk,
melynek tetején egy vashorgonynak kell lenni, amelyre a
vashogracsot akasztjuk és a fontebb irt mod szerint azt
elkészitjuk.

508. Halpaprikas méfe mddon.

Két vagy harom halat ha megtisztitottal, darabokba kell
vagni. Azutan voréshagymat zsirban megpiritani, ebbe egy
kanal paprikat kavarni és azt vizzel folereszteni. Ha fol-
forrt, bele kell rakni a halat, besozni és féni hagyni egy
oraig; tobbszor fol kell razni és ha megfétt, foltalalni.

509. Kecsege frikasszirozva.

Olvasszunk fol egy darab irésvajat, tegyiunk hozza egy
kanal lisztet s ha megpirult, tegyink még bele egy négy
részre vagott voroshagymat, keves citromhéjat, azutan pedig
eress/uk fol borsélével, mellyel jol befézend6. Mar most
vegyitsiik egy citrom levét hozza és ebben az igy elkészilt
vegyiében hagyjuk a kecsegét f6ni, de Ugy, hogy szét ne
omoljék. Mieldtt a kecsegét az asztalra adndk, egy bogrébe
két tojas sargéjat sziikséges utni, habarjuk jol 6ssze, a fén-
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tebbi levet pedig ontsiik ra, .s miutan izzo tliznél folytonos
keveres kozt slridni kezd, a talba kitalalt kecsegére keli
onteni és rogton foladni.

510. Keesege forrazva.

Ha tiszta a keesege, s6zd be és hagyd egy oraig alini.
Ekkor tégy fol egy hosszU cseréptepsibe felényi vizet és
felényi ecetet, tégy bele karikdba vagott répéat, gyokeret és
hagymat, szemes borsot -és kevés citromhéjat. Ekkor tedd
bele a besozott halat egészben s hagyd benne megféni ; ha
megf6tt, tedd talra, a levérdl sz(irj ra egy keveset, hints
tetejére reszelt tormat és add fol. E forrazott halat lehet
hidegen is tormaval vagy ecettel és olajjal foladni.

511. Keesege kocsonyazva.

Ha egy szép Kkecsegét megtisztitottal, s6zd be egészben
és f6zd meg uagy, mint a forrazott kecsegénél emlitettik.
Ha a hal mar megf6tt, tedd szépen hosszu talra és hagyd
kihdlni. Ekkor a hal levébe két egész tojast kell Utni és kevés
vizahdlyagot vagy gelatint tenni. Ezzel még egyszer fol
hagyod forrni ; ekkor egy asztalkend6t egy folforditott szék
labara kotsz és ezen a hal levét atsz(irod. Ha ez megtortént,
a lének felét a halra, masik felét pedig formaba kell dnteni.
Ekkor hideg helyre vagy jégre teszed, hogy a kocsonya a
halon megkeményedjék. Ha a halat féladod, olajbogyoéval
(olivaval) és a formaban lévé kocsonyaval, melyet szogletes
darabokra kell vagni, a hal korul diszitéstl rakva fdladod.

512. Keesege majonézzel.

A kecsegét megf6zéd a font emlitett moéd szerint. Ha
megfétt s szalkajatol és borét6l megtisztitod, tedd nagy,
hossz( talba és tedd a hidegre. Azalatt készits a hal levébdl
majonézt. Vegy V* liter atsz(irt hallevet, tégy hozza 12 tojas
sargajat, tedd fol a tlizre és a habver6vel verd mindaddig,
mig az folforr. Ha folforrt, vedd el a t(iztdl és ismét kavard,
mig tokéletesen ki nem hlt. Megh(lvén, oly kemény lesz,
mint a maj ; ekkor a halra szépen rakened, hogy az egész
hal be legyen boritva, csak a fejét és farkat hagyod tisztan.
Diszitsd fol a halat f6tt tojassal, kocsonyaval (aszpik), sala-
taval, voOrosrépaval, uborkaval, a keesege fejét pedig
viraggal.

513. Keesege majonézzel franciasan.

A kecsegét a halkocsonya szerint megf6zod, szalkajatol
és borétdl megtisztitod. Tedd egy nagy talba és ugy hideg
helyre. Azalatt készits majonézt a kovetkezdkbél: Végy egy
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szik fenek( talba egycsipet finomra tort sot.
hat nyers tojas sargéjat, onts belé egy evOkanalnyi finom
tdblaolajat és ezt egy f6z6kanallal kavard el jol. Ha mar
sima, o6nts hozz4 ismét egy kanal olajat, gy hogy a hat
tojasba folytonos kavaras kozt negyedkilogramm finom fa-
olajat kanalanként keverj. Végy egy kanal ecetet, ezzel
ismét kavard simara és ekkor tedd félre, mig az megkemé-
nyedik ; mert épp oly sarga és kemény lesz, mint a koch.
Ekkor szépen kend egy késsel a mar megh(lt halra. Diszitsd
fol fétt tojassal, melyet hosszaban kettévagsz és azt a hal
koral allitod. Aztdn végy kockaba vagott kocsonyéat (asz-
pikot), olajbogyét (olivat), szardellat megtisztitva, kétfelé
hasitva és gombolytire osszetekerve, kaviarral és csikokra
vagott vorosrépaval, karikdra véagott savanyu uborkaval.
Mindezekkel izlésesen fol kell a halat disziteni, de Ggy, hogy
a hal feje egészben maradjon, melynek diszitésére néhany
szal virdg vagy zo6ld levél szolgal.

514. Keesege kirantva.

A megtisztitott kecsegét harom ujjnyi széles darabokba
kell vagni, bespzni és a s6ban egy oraig allni hagyni. Ekkor
hengeritsd liszttel kevert zsemlyemorzsaba, tégy fol vajat
vagy zsirt tepsiben bdéven, és ha forrg, stsd ki benne a halat
szép pirosra és add fol zold salataval.

515. Potyka szalonnaval.

A potykat, ha meg van tisztitva pikkelyeit6l, meg kell
mosni, folbontani és vérét folfogni egy talba. A halat ol kell
vagni darabokba és sos vizben megfézni. Ekkor egy darab
szalonnat kockara kell vagni, azt véréshagyméaval megpiri-
tani, kevés paprikat belekavarni, tejfollel és a hal levével
folereszteni. Ha foélforrt, belerakjuk a halat, benne egyet
forrni hagyjuk és a lével foladjuk.

516. Potyka kékre fdve.

A megtisztitott potykat fol kell szeletelni, besozni és
egy ideig soban hagyni. Ekkor tégy bele kerekre vagott gyo-
keret, hagymat, répat, szemes borsot, kakukflvet, citrom-
héjat ; tedd bele a halat és f6zd meg. Ha megf6tt, rakd talba,
hagyd kissé kih(lni, ékesitsd petrezselyemzdéldjével és add
fol ecettel, olajjal.

517. Potyka soskamartassal.

A megtisztitott potykat vagd be ujjnyi széles bordakba,
anélkul, hogy éatvagnad. Sé6zd és dorgold be vajjal; aztan
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tégy egy tepsibe rostélyt, tedd ra a halat, tégy ra irdsvajat,
tedd be a sutdbe, gyakran locsolgasd a vajjal és ha megsiilt,
talald meg és ontsd le s6skamartéssal.

518. Potyka &la Chambord.

Veégy jokora potykéat és tisztitsd meg beleitél a kopol-
tyukon at, ezaltal a hal alakja nem szenved véltozast ; flzd
fel fejénél fogva és f6zd fGszerrel és vorosborral; az &ngolna
hasabol, gombébdl (leghelyesebben szarvasgombabdl) és rak-
farkakbol készits vagdalékot; készits tovdbb& a ponty ikréa-
jabdl, rakokbdl, szarvasgombébdl és nagy csiperkegombabdl
mellékletet; miutdn a potyka megf6tt, engedj réla a folya-
dékot lecsdpogni és azutan piritsd meg egy kevéssé a cs6-
ben ; a hal f6zése utan fonnmaradt folyadékot térd at szitan
és sdr(sitsd azt ; tégy hozzad egy liter barna martast ;
sdrdsitsd meg Gjra és tord at Gjra a szitan. Talalas végett
készits a tal fenekén rizsh6l egy réteget, melyre a hal helye-
zendd ; a martassal aztasd meg a vagdalékot és’rakd azt
a rizs kozé ; a készitett melléklettel pedig kérnyezek a poty-
kat ; végul rakbdl, szarvasgombabdl és* csiperkegombabol
készits el 4 apro foldiszitett tlt, melyek a halba illesztenddk.
A folos vagdalek kulon foltalalhato.

519. Potyka fasirozva.

Egy nagy megtisztitott potykat sdés vizben meg kell
f6zni egészben. Szedd le a hast a csontokroél, hogy vaza a fej
és farkkal egészben maradjon ; az igy leszedett huast tisz-
titsd meg szalkaitol; ekkor aztass meg egy zsemlyét tejben,
ha megazott, csavard ki és a hal hisaval vagdald meg aprora.
Ekkor kavarj belé 6t tojas sargdjat, tégy bele sot, borsot,
mindezt kavard el jol, aztan tord &t szitan ; tedd ekkor a
vazat, melyen meég rajta van a fej és fark, a tepsibe, kend ra
a fasirozott halat, ugy hogy a hal el6bbi alakjat visszanyerje.
Hasat lehet rakfarkakkal vagy szarvasgombaval idomitani.
Ekkor az egész halat folvert tojassal kend be és vékonyra
nyajtott irosvajas tésztdbdl gvidszdnyi nagysagu karikakat
vagsz és ezeket, mint a pikkelyek szoktak lenni, a halra
rakod. Tejfollel megkened, a sit6ben kisutéd. Ha foltalalod,
savanyu tejfolos martast adj mellé.

520. Potyka kirantva.

A megtisztitott potykat vagd szép vastag szeletekre,
s0zd be és hagyd egy draig s6ban allni. Ekkor liszttel vegyi-
tett zsemlyemorzsdba hengeritsd és forré zsirban alsd ki
pirosra. Ily médon lehet mindenféle halat Kisttni és bef6ttel
vagy zold salataval foladni.
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521. Potyka marinirozva.

A potykat folszeled és bes6zod, liszttel vegyitett zsemlye-
morzsaba hengerited és forrd zsirban kisttdéd. Tedd egy mély
talba, forralj fol fele vizet, fele ecetet, tégy bele voroshagy-
mat, borsot, citromhéjat, sot, babérlevelet, hagyd jol folforrni,
ontsd a kisult halra, takard be és hagyd igy kihdlni. Ha fol-
adod, adj mellé ecetet és olajat. igy leforrdzva a halat, el
lehet tartani hetekig.

522. Sull6 vajjal és burgonyaval.

Ha a sullét megtisztitottad, bardzdasan vagd be ; aztan
vagd fol harom ujjnyi széles darabokra, s6zd be, hagyd egy
oraig abban allni ; f6zd meg sos Vizben ; ha megf6tt, szedd
ki talra, hintsd meg finom zsemlyemorzsaval s adj a hal
kordl vajban piritott burgonyat.

523. Sull6 szardellaval.

Végy egy szép sull6t; ha meg van tisztitva, vagd meg
bordakba, sézd be, dorzsdld be a vagasokat kivil és beldl
finomra vagott szardellaval; tedd egy tepsibe, tégy ra
vajat; ha megsilt, add/ fol szardellamartéassal.

524. Sull6 majonézzel.

A sullét megf6zod sés vizben ; ha megfétt, tedd hosszu
tdlra és hagyd KkihdlIni. Ekkor készits majonézt (készités-
maddjat a hideg martasok kozt megtalalod), kend ezt a halra
szépen egy kessel és ékitsd fol f6tt tojassal, szardellaval,
melyet elobb meg kell tisztitani, szalkajat kivenni és 0Ossze-
tekerve félrakni. Uborkaszeletekkel, vérosrépaval lehet diszi-
teni ; a sullének fejét virdggal lehet ékesiteni.

525. Sull6becsinalt.

Ha a sullét tisztara megmostad, vagd fol apro szeletekre
és s6zd be. Ekkor reszelj meg egy darab sargarépat, gyoke-
ret, kalardbqgt, készits fehér rantast petrezselyemzoldjével,
ereszd fol vizzel, fedd bele a részeltet, tégy bele ecetet, tedd
bele a halat és f6zd meg. puhara.

526. Sull6 mustarral.

A sull6t megf6z6d sos vizben ; ekkor vedd ki és tedd
talra, ontsd, le mustarral és hidegen add fol.

527. Harcsa kaposztaval.

A harcsat szeletekre kell vagni és besozni. Azalatt
tegyunk fol f6éni savanyd kaposztat ; aztan készitsink
vekony rantast voroshagymaval, keverjunk bele egy kanél
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csormepaprikat, eresszik fol a kdposztaval, ugy hogy higas
maradjon ; hagyjuk jol elforrni ; ekkor a halat kell berakni
és jo haromnegyed oraig benne féni hagyni.

528. Harcsa kirantva.

A harcsat szeletekre kell vagni és besézni, aztan liszttel
kevert zsemlyemorzsaba henger!teni és forrd zsirban kisttni.
Fott tojassal megrakott fejes salataval szokas foladni.

529. Harcsa k&primartassal.

Szép szeletekre vagd a harcsat és kirantod, mint az fon-
tebb irva van. Ekkor tegy fol tejfolt, tégy bele vagott kaprit,
sot, citromhéjat,, kevés zsemlyemorzsat s hagyd oOsszeforrni.
Ha a halat foltalalod, 6ntsd r4 a kaprimértéast és citrom-
szeletekkel add fol.

530. Harcsa speékelve.

A harcsat ha besoztad, tlizd meg négy sorjaban finomra
vagott szalonnaval ; ekkor hagyd a s6ban &llni egy oraig.
Ezalatt tégy egy labasba szalonnaszeleteket, petrezselyem-
zoldjét, mogyorohagymat, szemes borsot, fél liter fehérbort,
ugyanannyi vizet; tedd bele a halat és hagyd letakarva
féni; ha megfétt, vedd ki a harcsat. Ezutan hagyd a hal
levét addig forrni, mig fele elfétt, ekkor tord at szitan, szedd
le a zsirjat, tedd bele vissza a halat s hagyd Ujra beforrni
és e martassal talald fol.

531. Harcsa paprikasan.

A harcsat magaban épp ugy lehet elkésziteni, mint az
507. alatt megirva van.

532. Mcnyhal stlve.

Egy szép menyhalat vagj szeletekbe, sézd be, hagyd egy
Oréaig soban allni, hengeritsd liszttel kevert zsemlyemorzsaba,
susd ki forrd zsirban vagy vajbab és fott gyumalccsel add fol.

533. Menyhal citrommartassal.

A menyhalat megsitéd, mint fontebb emlitve van. Aztan
tégy a tlzhoz tejfolt, tégy bele finomra vagott petrezselyem-
zoldjét, egy citrom levét és ennek héjat, zsemlyemorzsat, sét
és hagyd folforrni. Tedd a Kkisult halat talba, 6ntsd ra a mar-
tast es diszitsd citromszeletekkel.

534. Szalonnés csuka.

A csukat, ha tiszta, folszeled darabokra ; ekkor tégy egy
bogracsba vagy labasba hosszU szeletekre vagott szalonnat
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és piritsd meg sargara ; ha ez megtdrtént, szedd ki a szalon-
nat, tegy a zsirba hosszlra vagott voroshagymat, piritsd
meg, tegy bele egv kanal csérmepaprikat, sot, ekkor tedd
bele a halat és tolts ra annyi vizet, hogy ellepje és hagyd
forrni, mig a hal megf6tt. Ha foltalalod, rakd a piritott sza-
lonnat a tetejére.

535. Csuka tejfoldés tormaval.

A mar tisztan elkészitett csukat be kell sozni és egy 6réig
félretenni. Ezalatt tégy egy labasba felényi vizet s felényi
ecetet ; tégy bele gyoOkeret, répat, voroshagymat, borsot,
babérlevelet, f6zd meg benne a halat puhara ; ekkor készits
tejfolos toianamartast ; egy dérab. tormat meg kell reszelni,
azt egy negyed liter tejfollel és két kandl liszttel jol elka-
varni s a hal levébdl fdlereszteni. Tégy bele kevés cukrot,
sot ; ha folforrt, szedd ki a csukat talba, sz(ird ra a tejfolos
martast és add fol.

536. Csuka szardellaval.

Egy szép nagy csukat, ha meg van tisztitva, be kell egy
ujjnyira vagdosni, kivul-belil besézni és egy orara félre-
tenni. Ekkor nyolc darab szardellat finomra kell vagni, a
halat bordai kozt és belll vele jol bedorgdlni. Ekkor tégy
egy tepsibe keresztbe vékony edvekcket, tedd ra a halat,
kend be tejfollel, hintsd meg zsemlyemorzsaval, tégy hozza
zsirt vagy vajat, tedd a sutébe 15 ha szép pirosra sult, add
fol. Tégy mellé tejfélos burgonyat.

537. Csuka forrazva.

A csukéat forrazva épp ugy kell késziteni, mint a csukét
tejfélés martassal, csakhogy ezt hidegen tormaval vagy ecet-
tel és olajjal adjuk fol.

538. Csuka sulve.

Egy nagy csukat tisztits meg, s6zd meg és hagyd egy
oraig benne. Addig keverj le irdsvajat tejfollel, tégy bele
finomra vagott petrezselyemzoldjét és voroshagymat, ekkor
tedd a halat tepsibe, ontsd le a lekavart tejfollel és tedd
a sutébe. Sités kozben locsold meg tejféllel, és ha piros,
télald fol, radntve e rovid martast.

539. Csuka kirantva.

A csukat tisztitsd meg és vagd fol harom ujjnyi széles
darabokra, s6zd be ; ha megszikkadt, hengeritsd liszttel
kevert zsemlyemorzsaba és forré zsirban rantsd ki. Fol-
adhatod fejes salataval.

Rézi néni: Szegedi szakacskdényv. 9
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540. Csuka osztrigaval.

A csukat megf6zod sos vizben ; ha megfétt, tedd talba
és Ontsd le a kdvetkez6képpen készilt martassal : Fejts Ki
16 osztrigat és parold irosvajban, adj hozza citromhéjat, tej-
folt, kevés zsemlyemorzsat, egy citrom levét, hagyd ezt fol-
forrni, aztdn ontsd a fott csukara és add fol.

541. Csuka tormaval hidegen.

Egy szép csukat megtisztitasz és hesozod. VAgj petre-
zselymet, sargarépat és vordshagymat karikdba, tovabbé
babérlevelet és szemes borsot ; mindezt tedd egy labasba,
onts rd annyi vizet és ecetet, hogy a halat befodje ; hagyd
eirzel a halat puhdra megféni. Ha megf6tt, tedd egy hosszu
talba és hagyd kihdlni. Midén foladod, tégy a tal korul
jeszelt tormat, halkocsonyat (aszpik) és petrezselyemzéldjét.
Ecetet és olajat is lehet mellé folszolgélni.

542. Csuka toltve.

A halr6l nyazd le a bért s husat szedd le esontjarol és
e hust tedd a deszkara. Ha a hal nagy, Ugy egész, ha pedig
kicsiny, fél zsemlyét aztass meg. Tégy fol zsirt és bele
finomra vagott fokhagymat, petrezselyemzoldjét. Ezutdn
vagd finomra a hal hdsat, csavard ki a zsemlyét, ezt is vagd
kozé s tedd a zsirba a vagott halat és parold meg joél. Ekkor
tedd féelre kihdIni ; ha kih(lt és sok a hal, két, ha kevesebb,
egy tojast tégy bele és toltsd ezt a csuka bdérébe s varrd
0ssze. Ezutdn a csuka csontjait, fejét, Farkat tedd fol, onts
ra vizet, f6zd meg, tégy bele petrezselymet, sargarépat,
voréshagymat, egypar szemes borsot. Ha megf6tt, sz(rd le,
csinalj vékony rantast, tedd a lébe a toltott csukat és hagyd
féni. Tehetsz bele citrom levél vagy ecetet is. Ha megfétt,
ontsd le a lével s add fol..

543. Angolna (Aalfisch) sulve.

A nagy angolnanak bérét kell mindenekel6tt lehlzni
(lasd 505. alatt a halakrol altaldban) ; azutan az angolnat
darabokra szeldeled és bes6zod. Ha az angolnak kicsinyek,
nem kell a bdruket lehGznod, csak beséznod. Ezutan egy
labasba véroshagymat, sargarépat, petrezselymet, kakuk-
fuvet, babérlevelet, borsot, sot, f6szert teszesz, vordsborral,
ecettel és vizzel megtoltéd s az angolndkat ebben f6z6d, még
pedig jo sokaig, mivel ez minden hal kozott legnehezebben
lagyul meg. Ha vegre megfétt, talba rakod és hidegen, ecettel
és olajjal foladod.
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544. Angolna hidegen.

Az angolndnak a bdrét le kell hazni és folszelni vékony
szeletekre. S6zd be és rakd sdrdn egymés mellé tepsibe. Onts
ra egy pohar bort, tégy ra finomra vagott zold petrezselymet,
hagyd a halat letakarva silni, forgasd meg, hogy mindkét
oldalon szép piros legyen ; ekkor rakd az angolnat talba és
ontsd ra sajat zsirjat s tégy ra citromszeleteket.

545. Pisztrang sulve.

A megtisztitott pisztrangokat metéld korosztvagasokkal
bordasra, hintsd be soval s egy ideig hagyd igy allni. Ekkor
szaritsd le, kend meg irdsvajjal, rostélyon sisd meg lassan
s kaprimartassal és eitromhejjal felféve télald fol. Az igy
kisutott pisztrangokat marinirozni is lehet.

546. Kékre pérolt pisztrang.

A pisztrangok, melyeket leforrazni akarunk, elébb a viz-
b6l ne vétessenek ki, mint midén hasznalni kell. Ekkor tssik
lobé, bontsuk fol s vegyuk ki belsejét ; mossuk ki gyorsan
tisztara, hogy vére kifolyhasson s ezutan fecskendezzik be
jo borecettel. Mar most vegyink felényi vizet és felényi
ecetet s tegylnk hozza sot, voroshagymat, babérlevelet, cit-
romhéjat es kevés egész magyarborsot, mindez hadd fon-
jon fol ; amidén pedig forr, a pisztrangot tegyik belé és
benne felforralandd ; ezutdn vegyik el a fGztél s ha
még egyszer friss borecetet ontéttink hozza, a pisztrangot
fodjuk be, mi utdn tetszés szerint hidegen vagy mele-
gen adhaté asztalra. Ha hidegen adjuk, ekkor forratdban
kell meghdlni hagyni és ecettel, olajjal az asztalra foladni.

547. Rantott pisztrang.

Aprébb pisztrang, mely nem annyira alkalmatos f6zésre,
15—18-aval réantott potyka mddjara, de egészben elkészit
hetd. Azutdn zoOld petrezselyemmel és két fel citrommal fol-
télalhato.

548. Ré&c-hal keészitési mddja.

Veégy egy szép nagy potykat, tisztitsd meg, vagd ketté
gerince hosszdban  jol sézd meg. Tégy ezutan emaillirozott
tepsinek fenekére két ujjnyi tavolsagban egymastdl tiszta
feny6-palcikdkat. Most a halfelek fels6, meg nem metszett
oldalat egy ujjnyi tavolsdgra egymastol keresztbe vag-
dosd be, de Ggy, hogy azért az egész egyben maradjon.:
erre oly hosszU szalonnaszalagokat, mint amilyen széles a
hal, marts be paprikdba és soba s fektesd be egyenkint e
harant bemetszesekbe. A bal feleket egymas mellé a tepsi tene-

Ox
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kére tett fenydpdlcikakra fektesd le s redjok kerek szele-
tekbe vagott voréshagymat, egyes szalonnadarabkékat s Kis
paradicsomszeletkéket rakosgass, az egészet paprikdzd meg,
onts rea bdéven tejfolt s stisd ezt kortlbelil egy 6raig s mieldtt
betalalod, meg kevés tejfolt tégy hozza s kissé Ujbol mele-
gitsd, de Ugy, hogy be ne szaradjon s betalalva is lében
usszek a hal.

549. Fogas martéassal.

Minden halnal megkivantatik, hogy frissiben hasznal-
tassdk fol. Csak a fogasnak kell par napig hideg helyen
allni, miel6tt elkésziten6k. Ekkor meg lehet tisztitani, fol-
bontani és megmosni ; ha fdlszelted, megf6zdd s6s vizben,
melybe kevés ecetet kell tenni. Készits fehér martést irds-
vajjal, ereszd fol a hal levével, tégy bele safranyt, szerecsen-
didviragot, citromlevet ; ha joél elforrt, keverj bele négy tojas
sargajat; ekkor oOntsd a martast csészébe, a halat tedd
hosszu talra, ékesitsd a tal szélét citromszeletekkel és petre-
zselyemzéldjével, ontsd ra a fehér martast és add fol.

550. Magyar fogas.

Miutdn a hal toébb napig a jégen fekldt, lepikkelyez-
tetik, megtisztittatik s jol megsozatik ; erre uszonyai spar-
gaval megkottetvén, heverni hagyatik. Egy éraval a hasz-
nalat eldtt kosd meg a halat egy e célra kuléndsen hasznalt
keretbe, tedd forrd sés vizbe, melyet néhany csepp tarkony-
ecettel foleresztettél s f6zd. A hal levével keverj fol egy
finom vajmartast s forrald fol kevés szerecsendidviraggal.
Azutan habarj fol 6t tojas sargajat egy citrom levével s az
érintett vajasmartassal ugy, mintha sodot csinalnal s éntsd
a martast a csészébe. A halat tedd el tojasdad talba, vedd
a spéargéat le, szegélyezd korul petrezselyemmel s add fel
martassal. (Ez utobbit kilon csészében.)

551. Lazac martassal.

Egy jokora, 5—6 Kilos lazacot tisztits meg pikkelyeitél,
azutan a kopoltyuk aljatél kezdve vagd szét egyenl6en vas-
tag szeletekre, melyek most a belekt§l megtisztitanddk,
helyezd el azokat serpeny6be, sézd meg kelléleg, 6nts hozza
kevés vizet és engedd mintegy 25 percig a s6ban azni. Tolts
meg haromnegyed részében a hal aranyahoz alkalmazott
halas serpenyét huslével és fehérborral és forrald fol a levet.
Tizennyolc perccel elébb, hogvsem a halat féltalalod, helyezd
el a lazacszeleteket rostélyra és azzal martsd a forr6 [ébé ;
engedd s— 6 percig forrni, azutan tedd el a halas serpenydét
az er@s tlzr6l, de hadd oly meleg helyen, hogy tovabb bubo-
rékokat vessen, de ne forrjon. Emeld ki ezutan a rostélyt
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a |ébdl, engedd rola a folyadékot lecsepegni ; helyezd el a
lazacot szalvétaval leboritott talba természetes alakjaban
Osszerakva, megjegyzendd, hogy a fejet és farkat Kkulon
edenyben kell f6zni. Midén a hal igy elkészult, diszitsd fol
a tal széleit zold petrezselyemmel és kagylokkal, melyekbe
hasvagdalék vagy homar-martés helyeztetett. Kozvetlenul a
talalas el6tt vond be a halat finoman vajjal és télalj mellé
barna (vagy egyéb alkalmas) martast.

552. Lazac majonézzel.

Készits jokora lazacot és f6zd erds huslében és fehér-
borban ; ha megf6tt, hagyd a folyadékban kihdlni ; engedd
azutéan rola a folyadékot lecsopogni és rakd foldiszitett talap-
zatra ; boritsd le a talapzatot szalvétaval és kornyezd azt
z6ld petrezselyemkoszoruval ; koérnyezd a halat zéld petre-
zselyemmel, rakokkal és diszitsd fol azt a térokkel, melynek
disze apro6 rak (ha akad apro tengeri rak) és sult burgonya.
A majonézt talald fel kulon.

553. Vegyesek halakbol.

Evégre vegylnk tébbfajta halat, agymint: csukat, poty-
kéat, kecsegét, nyalkahalat (Schleim) és harcsat ; mindannyit
tisztitsd meg és fél oraig hagyd soban fekidni ; ezutan vag-
dald darabokra, s ha egy Kkis sargas rantast készitettél, végy
hozza egy fejecske vordshagymat, mely kozépen kétfelé
vagassak, toltsd félig vorosborral és félig vizzel; adj ezutan
hozza z6ld petrezselymet, metél6hagymat, kevés kakukfivet,
eitromhéjat és szegfliborsot, ha a leve jol elf6tt, tedd bele
a halakat és hagyd lassan jol megféni. Ha megf6tt, ekkor
tadlba teendd a hal, leve pedig atszliretvén, de mely jo strd
legyen, ontessék ra ; a tal karimaja kordl mar most harom-
szoglre vagott kirdntott zsemlyeszeletek rakatnak.

554. Viza silve.

A megmosott és folszeldelt vizat s6zd meg és hagyd igy
egy darabig allni. Ekkor szaritsd le, kend be irdsvajjal és
rostélyon stisd meg ; hintsd be azutdn zsemlyemorzsaval,
ontsd le forréd vajjal és citromszeletekkel diszitve add fol.

555. Viza forréazva.
Ezt éppen ugy kell késziteni, mint a forrazott kecsegét
az 51(f. szam alatt.

556. Tdékehal (Stockfiscli) stlve.

A tbkehalat jol ki kell aztatni: ekkor f6zd meg so6s viz-
ben és ha méar puha, szedd ki szalkajat. Ekkor egy asztal-
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kenddvel torild meg szarazra, martsd lisztbe és sisd meg
forr6 vajon szép pirosra. Add fol salataval vagy bef6tt
gylumo©lccsel.

557. Tdékehal martéssal.

Végv néhany darab t6kehalat, melyeknek szalkaik nin-
csenek ; s6zd 'be és tedd meleg helyre, hogy a sé jél atjarja,
Ekkor leszlirod a sotdl eresztett levét ; martsd meg folvert
tojasban, aztan liszttel kevert zsemlyemorzsaban és forrd
zsirban susd ki. Ha foltalalod, ontsd le szardellamértéssal.

558. Kagylo forrazva.

A friss vizben jél kimosott kagyldcskdkat tejbe kell
tenni, hogy ezt magukba sziva, izletesebbek legyenek. Ekkor
haléba téve, tartsd forrd vizben mindaddig, mig a kagylok
folnyilnak ; ekkor vedd ki a vizb6l, tisztitsd meg és add fol
szardellamartassal vagy mustarral és tégy mellé citrom-
szeleteket.

559. Osztrigak elkészitésérol.

Csak akkor frissek, ha erdsen zarvak, ugy hogy késsel
kell felfesziteni. Martalékhoz, raguk stb.-hez rendesen tek*
néjukbdl kiszedetnek és sajat levokkel és citromlével fézet-
nek. Vagy pedig f6zzik meg egészben borral, ezutan szdr-
juk ismét le és vagjuk le fekete szakallukat.

Ures kagyléh tisztitdsa kisebb ételnemiiek szamara.
Olvnem( osjtrigakagylok kivalasztanddk, melyek jo mélyek
és melyek, ha felallitjuk, egyenesen allva maradnak, ezutan
meleg vizben kefécskével tisztdra megmossuk, hideg vizbe
adjuk rovid id6re és aztan megszaritjuk. Némely ételhez a
sima, fehér tengeri kagvlo alkalmasabb. Hasonlé teknéket
porcellanbdl kaphatni.

560. Tekn6sbéka forrazva.

A tekn6sbékénak a teknén kivuli részeit, ugymint fejet,
labait és farkat le kell vagni és jol kivérezni hagyni : ezutan
mosd meg jol és forrald séval és egy marék szarazborsoval
lagyra, fejtsd ki tekn6jéhél, vedd ki epéjét vigyazva és vagd
négy részre. Azutan finomra vagott petrezselyemzéldjével
és friss irdsvajjal készits rantéast, tégy bele parolt z6ldborsot,
ereszd fol borso- vagy hiidével, rakd bek a teknésbéka husat,
hagyd folforrni és add fol.

561. Ragu teknd&sbékakbol.

A tekn@sbhékak sos vizben mindaddig f6zetvén, mig meg-
puhultak. a tekn6k kétfelé toretnek és a békdk a tekndbdl
kivétetnek ; mar most labaikrél s minden részérél a fekete
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bér lehuzatvan, beleik és majaik szorgos vigyazattal vétet-
nek kg hogy az epe szét ne fakadjon. Ezutan a békak négy-
felé vagatvan, keszitsiink kevés irdsvajas martast, mely
borsévizzel lesz foleresztendd. Ezutdn paroljunk meg iros-
vajban kevés zold petrezselymet, 2 deciliter gyenge zoéld-
borsét, tizenkét megapritott csiperkegombat, tizenot vagy husz
rakfarkacskat s miutdn mindez megpéroltatok, tegylik a tek-
nésbékakhoz s mind hadd f6jon egyutt. Martasa csak kevés
maradjon, amidén asztalra féladhaté ; korilkarimézasnak
irésvajas tésztabdl lehet koszorut alakitani.

562, Békacomb kirantva.

A megtisztitott békacombokat sézd be, hengergesd
lisztbe, a lisztet razd le, martsd habart tojasba, majd zsem-
lyemorzsédba s rantsd ki forrd zsirban. Piritott petrezselvein-
zoldjével ekitve talald be.

563. Békak petrezselyemmartésban.

Miutdn a békadk kelléen megtisztittattak és kidztattak,
els6 labaik elvagatvan, a két hatulso labaik egymasba dugat-
nak s megso6zatnak. Ezutan készitsink* martast egy darab
irésvajbol, kanal lisztb6l és kevés apritott zold petrezselyem-
b6l s miutan borsolével foleresztettiik, a békakat tegylk
bele s ebben folforralvan, asztalra adhatok.

564. Rakok fasirozva (toltve).

Soval, zold petrezselyemmel és kevés kéménymaggai
fézetnek meg a rakok. Ezutan tisztitsuk és huvelyezzik ki
a rakokat. Mar most péaroljunk meg rizskasat irésvajban
apritott zold petrezselyemmel ; véagjunk ezutan harminc
rakfarkat darabokra 0Ossze s tegylnk hozza egy kevés sot
s hagyj.uk kih(lni ; mar most habarjuk 0ssze egy tojas sar-
gajaval es harom kandl tejfollel jol ; toltsik meg ezzel a
tdkhéjat, az alsd, vagyis mellrészet pedig tegyuk ra azért,
hogy a rék tokeéletes raknak lassék ; a rak huvelyét jol
Osszenyomvan s egy talra tevén, adjunk ra kevés irdsvajat.
Ezutan vagdaljunk kevés zoldpetrezselymet s tegylk egy
tdlra hat kanal tejfollel, néhany kanal fehér borral, kevés
koménymaggal, a réakokat pedig kozibe s miutan folforrt, az
étel kész.

565. Rak fove.

A rakokat kefével tisztara megmosod. Tégy a tlzhoz
béven vizet, tégy bele sot, petrezselyemzoldjét s komény-
magot. Ha forr, tedd bele a rédkot, hagyd négy percig
foni, aztan szdrd le vizét és takard be talalasig. Ekkor
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tedd a radkokat talba, de ugy, hogy mind folfelé alljanak.
A levébdl egy keveset dnts ald és zold petrezselyemmel éke-
sitve add fol.

566. Tengeri rakok.

Ha még nincsenek beecetesedve és megféve, mikor vesz-
szuk, akkor ecetben és er6s soés vizben kell megf6ézni.

Melegen. Vegyunk olajat és citromlevet, f6zzink vele
petrezselymet, mogyoréhagymat, metél6hagymat és borsot,
vagjuk a rakot hosszdban két részre, miutan olldit eltavoli-
tottuk, mire a fentebbi martalékfélét a rdk husos oldalara
ontjuk, vagy pedig vagjuk darabokra a kiszedett hust, hagy-
juk a martéassal egyutt féni és meritsink ra tébbszor beléle.

Hideg martassal. Az ecetesedett tengeri rakbdl a hust
kivajjuk, ezutdn 0Osszeillesztjik, mintha egyben lenne, vagy
pedig szeletekre vagjuk. A testbdl a barna zsiradékot, a kis
hasdarabokat, a tojast és kemeényre fétt sargat torjuk és
sz(irjiuk at, ezutdn keverjuk francia mustarral, citromlével,
olajjal, soval és borssal sfirfis martassa, melyet a rakhusra
ontunk. Mustar helyett tarkonyecetet, finomra vagdalt
fuveket és kaprit vehetunk, a télat pedig tokhalikraval
(kgviéL) megkent, piritott zsemlyeszeletekkel korulkari-
mazzuk.

567. Szardellavaj.

Ha a szardellat megtisztitottad, szalkajat eltavolitod.
Toruld meg szarazra, finomra vagd meg. Végy hozza ugyan
annyi irésvajat, a szardellaval kavard el jol, tedd egy
csemegetélra s adj mellé zsemlyeszeleteket.

568. Szardellaszeletek.

Zsemlyeszeleteket irdsvajjal meg kell kenni. Ekkor a
mar megmosott és megtisztitott szardellakat vékony, hosszl
darabokra vagd fol. Rakd a vajas szeletekre hosszdba és
keresztbe, hogy izléses alakja legyen. Rakd a talba és éke-
sitsd zold levelekkel.

569. Kaviarszefetek.

Keszits zsemlyeszeleteket, kend meg irésvajjal, aztan
kaviarral s rakd a talba. Diszitsd a tal szélet citrom-
szeletekkel.

570. Szardiniak.

A szardinidkat a béadogszelencékbdl Kiszeded, izlésesen
;tjélra ré:lkod, az olajat i46ntod, a talat korul zold salataval
iszite
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571. Halsalata,

Akarmilyen leforrdzott halnak szalkait kiszedjuk, vagy
vegylk egy nagy halnak maradékait és tépjik foszlanyokra,
tegylk ecetbe és olajba, borsot és sét hozza s hagyjuk egy
oraig benne. A folyadékot hagyjuk azutan lecsopogni, talal-
juk a halat egy lapos tal kozepére és karimazzuk tetszés
szerint z6ld salataval, keményre fétt tojassal, aszpikkal és
kaviarral. Télalas el6tt ontsuk folibe a kovetkez§ martést,
melyet ily modon, készitink : Egy friss tojas sargaja,
1 kandl francia mustar, kevés s es finomra vagdalt szardel-
lak, 1 meritékanalnyi zdldségecet és 1 tedskanalnyi finom
téblaolaj lassan, de jol dsszekeverendd.

572. Csigak.

A csigak addig ehet6k, mig hazukban elzarva marad-
nak. Megmosatnak és egy Ora hosszat sés vizben fézetnek,
mig spékel6tlvel konnyen Kkihudzhatjuk, minek addig el
torténnie, mig melegek. Ha kés6bbre akarjuk felhasznélni,
fejuk és farkuk levdgando s a hazuk eldobando.

Csiga héazban. Lesz(lirve, asztalkend6ben talra adatnak
és hozza savanyu tormat vagy meleg irdsvajat citromlével
kialon megfézve kulon talalunk.

Toltve. 25 csigahoz, melyeket f6zni és kihazni kell,
korulbeltl 5 deka vajat, négy torott szardellat veszink ; ha
elolvadt, vegylnk egy maroknyi morzsat, mogyorohagymat,
petrezselymet, borsot és 2 kandalnyi savanyu tejfolt hozza.
Ebbdl a kimosott csigahdzak mindegyikébe valamit toltink
red, aztan a kihuzott és megtisztitott csigat fedjik be mor-
zsaval és adjuk egy kasztrélban a sut6esébe.

Fokhagymaval. Adjunk a csehpimaszstutéminta minden
mélyedésébe kevés aixi olajat és egy darab irdsvajat, kevés
fokhagymat és harom f6tt, kivalasztott csigat, hintsik be
zsemlyemorzsaval, csopogtessiink rea zsirt, fézzik a sité-
cs6ben és talaljuk savanyu kaposztahoz.

Szardellaval. Melegitsiink tojasserpeny6ben vajat, adjunk
hozza feldagasztas végett petrezselymet, vérdshagymat és
morzsat, ezutan finomra vagott csigat és szardellat s hagy-
juk felforrni.

Ecettel és olajjal. A fétt csigak metélt alakban
szardellaval, keményre f6tt tojassal és egy mogyorohagyma-
val finomra apritanddk, ezutan ecettel, olajjal és borssal
elkészittetnek.
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HIDEG, MELEG, TAL- ES APRO PASTETOMOK.

573. frosvajas tészta, melyet rendesen pastétomokra
hasznalhatunk.

Yégy egy fél kil lisztet, tedd a nyujtédeszkéra, csindlj
kozepebe kezeddel egy gdodrét, melybe harom tojas sarga-
jat, barom kanal tejfolt teszel, keverd 0ssze, végv hozza
még hideg s6s vizet, hagyd oly keménységben, mint a rétes-
tésztat szoktuk ; ha a tésztat Osszedllitottad, verd kezeddel
addig, mig onnan elvalik ; ekkor gyldrd 6ssze és tedd félre
pihenni : egy féléra mualva nyujtsd ki és tégy kozepére fél
kil6 irosvajat, melyet elébb savojatol jol kivertéel. A tész-
tat hajtsd négyrét és nyudjtsd ki ; ekkor hajtsd fol négy
oldalrol és hagyd egy -félorat ismét pihenni. igy nyujtsd
ezt négyszer. Télen keészitsd a tésztat hideg helyen, nyaron
pedig a pincében vagy koran reggel a hivéson, hogy az irds
vaj meg ne olvadjon kezed alatt. E tésztat hasznalhatod
koszoruknak, boriteknak vagy pastétomnak.

574. Hideg ludméjpastétom.

Yégy fél kilé borjuhust, fél kilo sertéshust, egy darab
friss szalonnat, mindezt vagd finomra, tedd zsiron piritott
voréshagymara, tégy bele sot eés fliszert, hagyd parolni, de
vigyazva, hogy le ne égjen és hogy szép fehér maradjon.
Ekkor tord at szitan, vegy egy nagy ladméjat, melyet
elébb ki kell &ztatni, szedd le vékony héartyajat, tértld meg
szérazra, vagd ketté, dugdosd meg tisztdra mosott és liosz-
szUra vagott szarvasgombéaval. Ekkor tégy egy formaba,
imelynek fenekét és oldalat frosvajas tésztaval kirakod,
finomra vagott szalonnaszeletet és szarvasgombaszeletet,
tégy rd a vagdaltbdl egy ujjnyi vastagon, tedd erre a Iid-
majat és ismet a vagdaltbol, mig a forma megtelik. Takard
be tésztaval, boritsd be fodéllel, tégy ra valami nehezéket
és lassu tlzon sisd masfél éraig. Ekkor forditsd ki és hagyd
tokéletesen meghdini. Ha féladod, diszitsd kocsonyéaval.
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575. Facanpéastétom hidegen.

Egy facant meg kell tisztitani, fdélbontani és derekan
atvagni ; csontjait kiszedni, mellét és combjat vékonyra
vagott szalonnaval megtlzni. Ekkor készits tolteléket. Végy
egy fél kil6 sovany sertéshuast, egy fél kilé borjuhust, egy
negyed Kkil6 friss szalonnat s mindezt vagd finomra ; ekkor
parolj meg finomra vagott véréshagymat, tedd bele a vag-
daltat és a facan majat, melyet szintén aprora vagtal, egy
kevés sot, borsot, majorannat, bazsalikomot, hagyd levét jol
elforrni, hogy sdrd legyen, kavarj bele egy aztatott zsem-
lyét, melyet vizét6l jol kicsavartal, egy marék reszelt par-
mezansajtot, mindezt keverd 0ssze jol, aztan tord at szitan :
ezen elkészllt vagdalt felébdl toltsd meg a facant, varrd
Ossze, tedd a sutbbe és hagyd félig megsulni. Ekkor vedd
ki, 6ntsd a tepsiben maradt levét a megmaradt vagdalt kozé.
Készits egy format, melyet irésvajas tésztaval kell kirakni,
tégy bele egy ujjnyit a vagdaltbol, ra egy sor szeletekre
vagott szarvasgombat, tedd ra a megtoltott facant és toltsd
ki a format a megmaradt vagdalttal. Takard be tetejét
vajastésztaval, tedd a forrd sut6be és siisd meg szép pirosra.
Aztan tedd hide?re, és ha kihdlt, add fol cifrazott kocso-
nyaval (aszpikkal). '

576. Szarvasgombapastétom ladmajbol.

Aztassunk 2 szép ladmajat 1 Ordig tejben, ezutdn a
nagyobb majnak az egyik felét levagjuk, vegyunk egy kis
Uveg befétt szarvasgombat, vagjunk néhany darabot bel6lik
finom szeletekre, csinaljunk a fel majba bevagésokat és rak-
juk ezekbe a szeletkéket, a majnak tobbi részét a szitan
attorjuk, ebbe oOntsilk a szarvasgomba levét és keverjik
hozza a sziikséges sot, néhany torott szegfliszeget és mint-
egy 20 szem torott* fehér borsot. Most a pastétommintat félig
az atszlrt toltelékkel megtoltjuk, erre a csiperkegombévai
spékelt. majat és végul az attdrt majat beletesszik és be-
takarjuk, ezutdn tegyik a mintat egy félig vizzel telt
fazékba és hagyjuk a sttécs6ben 3 6raig gbzben féni ; amint
a viz elparolog, évatosan utdna toltendd, nehogy a viz a
mintdba hasson. Ha a pastétom kihdlt, felul tiszta, olvasz-
tott diszndzsirral megdntdzzik, mire azt hlivés helyen tobb
honapig is eltehetjik. Hasznalatkor a kivant adagot meleg
vizbe martott kanallal kivesszik.

577. Csirkepastétom.

Készits irdsvajas tésztat, mint az meg van irva a pas-
tétomok alatt, nyujtsd ki félujjnyira és boritsd be egy
téllal, melybe a csirkepastétomot akarod talalni. Vagd a
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tésztat a tal kordl, aztdn borits r4 egy tanyert, vagd azt
is korul, ezaltal a tésztabol koszorualak lesz, amely akkora,
mint a tal. Ekkor kend meg tojassargajaval, rakj ra csilla-
gokat vagy rozsakat, vagy maés cifrazatot, miket a tészta-
bol keszitesz, tedd a tepsire es stisd meg pirosra. Egy masik
kerek tésztat is készits, mellyel egy levesestanyér aljat
boritsd be és tedd a tanyérral egylutt a sut6be megsilni.
Tedd a csirkevagdaltat a méar emlitett kerek talba, ra a
kistilt koszorut, tedd ra a tetejét, mely a tanyér folott silt
és add fol melegen. A csirkevagdalthoz végy két csirket,
melyet meg kell sutni ; ekkor szedd le csontjardl a hust és
vagd meg aprora. Tégy egy labasba vajat, szalassz meg
benne petrezselyemzéldjet, tedd bele & csirkevagdaltat, tégy
ra egy kanal lisztet, egy kandl levest, sét, borsot, hagyd jol
Osszeforrni, ekkor tedd a talba és takard be a fontebbi vajas-
tésztaval.
578. Karfiol-talpastétom.

A Kkarfiolt, ha meg van tisztitva, szedd le izekre és
fézd meg s6s vizben. Ekkor oOntsd szitara, hogy vize
lecsurogjon, tedd télba, tégy ra vajat, finom flszert és rakj
a tal korul irdsvajas tésztabol két sort koszoruba, onts a
karfiolra kevés tejfolt és tedd a sutébe, hogy megsiljon
a tal kordl a tészta. Ha megsilt, tégy ra még egy Kis vajas-
martast, tetejére aprdé borjuszeleteket és melegen add fol.

579. Kis pastétomok lGdmajjal és szarvasgombaval.
(ITgynevezett Mouglas-pastétomok.)

30 deka vaj, 56 deka liszt, 2 tojas és 1 deka sébdl, 2 deci-
liter vizzel puha és simulékony tésztat készitink és egy
oran at allni hagyjuk. Ekkor a tésztat elnyujtjuk és azzal
kitoltjuk 18 darab 4 cm hosszu és 5 cm magas forma fene-
keit és oldalait s aztdn azokat liszttel toltvén meg, egy
tésztafedelet teszink rajuk és megkenvén tojasfehérjével,
megsutjik. Mihelyt a pastétomok Kkistlnek, a tésztafed6t
vigyazva levesszik és a lisztet kiontvén, a pastétomok bel-
sejet kikefeljuk, azutan pedig kival és beltil megkenvén
tojasfehérjével, a kemencében par perc alatt megszaritjuk
és azok belsejét llGdmajjal és szarvasgombaval toltjik meg.
Ezt s(iritett spanyol martassal ontjuk le.

580. Pastétom fézelékkel.

A font ismertetett mod szerint Kkészits péastétomokat
és toltsd meg azok belsejét fézelékkel; ugyanis spargat,
zbldbabot, zO6ldborsot parolj meg tejfélés martassal és azt
keverd fol, melegen t6ltsd meg vele a pastétomokat és
add fol.
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581. Nagy pastétom vagdalttal.

Az irBsvajas tésztat nyudjtsd ki félujjnyi vastagra ;
ekkor borits egy télat a tésztdra és vagd kordal. Tedd
tepsire ; készits egy iv iropapirosbol gombdt, tekerd egy
asztalkend6be, tedd a gdmbot a tészta kdzepére, egy masik
tésztaval boritsd le, nyomd a tészta szelét a teszta lapjahoz ;
ekkor vagj a fankszaggatoval apré kerekeket a tésztabol,
rakd a tészta szélére, ugy hogy az egyik kerék a masikat
félig ellepje. Ekkor kend meg tojasfehérjével és mérsékelt
meleg kemenceben stisd meg. Most egy éles kessel vagd le
tetejet egy csésze nagysagban és ezen vedd ki az asztalken-
dét és papirgdmbot dvatosan. Ha a tészta kih(ilt, toltsd bele
a vagdaltat, tedd ra tetejét és forron add fol. A vagdaltat
készitsd a csirkepéstétom vagdaltja szerint.

Apro péastétomok.
582. Kis pastétomok (au natdréi).

Otvenhat deka vaj és 56 deka liszth6l levelestésztat
készitink fél cm vastagra, abbdl tésztaszUrdval 24 darab
4 és fél cm nagysagu darabot vagunk ki, a kiesd részeket
ismét Osszegyurjuk és szintén fél cm vastagra nyujtvan,
ismét 24 darabot vagunk ki beléle 4 és fél cm nagysagban.
Ekkor egy kikent tepsibe rakjuk az utébb vagott 24 darab
tésztat és mindegyikre egy-egy jfezdrnyasvagdalékbol készi-
tett gombockat téve, azokat a masik 24 darab tésztaval
leboritjuk és a pastétomokat egy 3 és fél cm nagysagu
tésztaszUro hétlapjaval lenyomvan és tojasfehérjével meg-
kenvén, élénk t(izon megsutjik.

583. Etvagyfalatok salpikonnal.

E kifejezés alatt »salpikon« egy, szarnyasok és vad
vagy halhus, tovabba szarvasgomba, Iddmadj és csiperke-
gombabdl allé és kis négyszogletli darabokra vagott kéve
réket értiink. Egy levél tésztabol 4 és fél cm atmérdji fogas
tésztafurdval 18 étvagyfalatot vagunk ki s azokat beken-
juk tojasfehérjével ; aztdn egy masik 2 és fél cm atmérdéjd
sima keret( s elébb forrd vizbe martott tésztaszardval kisebb
tésztadarabokat vagunk ki, melyek pontosan a nagyobbak
kozepére tétetvén, ugyanugy formaljuk rajuk a tésztafdode-
let is. Az étvagyfalatokat ekkor élénk tliz folott me(i;s[]t-
vén és a fedelet levéve, az étvagyfalatokat megtoltjuk
salpikonnal.

584. Etvagyfalatok szarnyasp/(irével.

Az étvagyfalatokat a fontebbi mddon elkészitvén,
szarnyaspurével toltjuk meg.
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585. Rizspastétom.

Végy 14 dekagramm rizst, f6zd meg levesben, tégy
bele egy fej voroshagymat, hagyd a rizst sdr(re foni ;
ekkor nyomkodd apr6 pléhformoba, melyet el6bb vizzel
megnedvesitettél. Hagyd ebben a rizst kih(lni. Forditsd ki
és martsd meg folvert tojasban, zsemlyemorzsaban és forré
zsirban susd ki. Ekkor vedd ki belsejét, toltsd meg vag-
dalt hassal és forron add fol.

586. Sonkaszarvacskak tedhoz.

Végy 28 deka kemény irdsvajat, 42 deka finom lisztet,
keves sot, 4 kanal tejfolt egy sodrddeszkara, készits beléle
1észtét, dolgozd meg jol egy késsel, és verd a sodrofaval,
mint az irdsvajas tesztat. A tésztat hagyd ezutan h(vos
helyen egy o6raig nyugodni. Azutan oly vékonyra sodortas-
sék, amennyire csak lehet, szarj ki egy kis fankszurdalé6val
lepénykéket, toltsd meg sonkavagdalékkal, formalj Kkis
szarvacskakat, kenjed be tojassargajaval és susd ki gyor-
san. A szarvacskdknak csinos alak adandd, mire hidegen
tea mellé asztalra adjuk.

587. Vel6s-pastétomocskak.

Az irbsvajas tésztabol szarj 3 kerek lapot fankszaggato-
val, kettébnek szardki a koOzepét garas nagysagra €s e
kis koszorukat rakd a kerek lapra, hogy karikat formaljon ;
kend meg tojéssal és sisd meg. Ha beadod, téltsd meg mind-
egyiket borjavelévagdalttal és melegen add fol.

588. Pastétomocskak vagdalttal.

A pastétomoeskakat, mint a vel8s pastétomoknal meg-
irva van, megsutdd. Végy a toltelékhez egy darab borju-
sultet, tégy egy labasba vajat, bele finomra vagott petre
zselyemzoldjét, a vagdalt hast, két aprora vagott szardellat,
kevés st és borsot, Uss ra harom tojas sargajat, keverd el
jol, tolsd meg vele a péastétomocskat s melegen add fol.

0

589. Halpéastétom.

Készits fehér rantast finomra vagott petrezselyem-
zoldjével, ereszd fol levessel és tégy bele aprora vagott
sulthalat ; hagyd jol elforrni. EKkkor tedd a talba. Tégy
a tal kordl irosvajas tesztat, mint az a karfiolpastétoni-
nal irva van, csakhogy a tésztat itt el6bb meg kell sutni :
aztén talald fol vagdalttal melegen.
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590. Rékpastétomkak.

Toltottlevélkék. Veégy 18 deka lisztet, éppannyi rak-

vajat, 2 tojas sargajat, 2 kanal bort, sét és savanyu tejfolt,
készits belble tésztat, hagyd nyugodni, ezutan sodord ki és
hajtogasd 6ssze, mint az irdsvajas tésztat. Mar most sodord
ki ujra késfoknyi vastagsagra, tlzdeld ki fankszurdaldval,
adj az egyik felére rakvagdalékot, a szélit kend meg tojas-
sal és takard be a tészta masik felével, miutan felil rakvaj
jal megkenve lett, sisd meg — de nagy melegben.

591. Pastétom élesztéstésztaboh

Készits élesztéstésztat, végy egy jo kanal irdsvajat,
kavard le négy tojas sargajaval, tégy bele egy kanal élesz-
tét, egy negyed liter tejet és annyi lisztet, amennyit fél-
vesz ; tégy bele sét, kavard el jol eés hagyd megkelni. Ekkor
nyujtsd ki vékonyra, toltsd meg vagdalt hussal, tekerd
0ssze kolbaszvastagsagra és vagdald fol hiivelyknyi széles
darabokra ; tedd aprd formékba, hagyd kelni, aztan sisd
meg. Ha megsult, forditsd ki a formabdl, kend meg vajjal
és add fol melegen.

592. Osztrigapéastétom.

Apro pastétomformékat rakj ki irdsvajas tésztaval, tedd
a sutbbe és hagyd szép pirosra sulni. Aztan parolj meg kifej-
tett osztrigat irdsvajban petrezselyemzoldjével és citrom-
héjaval, tegy bele sot, szerecsendiot, borsot, ra tejfolt, hagyd
folforrni ; ekkor toltsd meg vele a kisilt pastetomocskakat
és add fol.
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KOLBASZOK ES HURKAK.
593. Fokhagymas kolbasz.

Végy a sertéshus kdvérebb darabjaibdl, melyeket igen
finomra meg kell vagni ; ekkor tégy bele sot, szegfd- és
magyarborsot, igen finomra vagott fokhagymat, vagy esak
annak levét, gyurd a keveréket jol oOssze, hogy szép fehér
legyen, tedd a kolbasztéltébe és tdltsd a tisztara Kimosott
kolbaszbelekbe, tedd egy fél 6rara hideg vizbe, aztan lassu
tlzon susd meg zsirban ; ha betdlalod, adj hozza mustéart.
E fokhagymaés kolbaszbdl lehet flstre is tenni, amelynek
négy napi fust elegendd ; igy lehet sokaig tartani. A fustolt
kolbaszt nem sitni, hanem csak f6zni kell és torméaval vagy
fézelékhez lehet foladni.

594. Citromos kolbasz.

E kolbéasz egészen ugy készul, mint a fokhagymas, csak
hogy a fokhagyma helyett citromhéjat tegyiink és ne hagy-
juk keményre, hogy sulés kozben fol ne repedjen ; ha fol-
talaljuk, lehet hozza citromot vagy ecetesuborkat adni.

595. Kolbdasz borjahashol.

A mar nem nagyon fiatal borjunak huasat vagjuk dara-
bosan 0Ossze, hogy nagyon szaraz ne legyen ; vehetsz hozza
sertéshust is és banj vele éppugy, mint az a fokhagymas
- kolbasznal megirva van.

596. Ludmajkolbasz.

Yeégy két szép ludmajat és egy darab sertéshust, vagd
Ossze aprora, tégy egy labasba kevés ludzsirt, parolj meg
benne voréshagymat, petrezsélyemzaéldjét ; tedd bele a vagott
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hast és majat s hagyd letakarva parolni, aztan tégy bele
szegfiborsot és magyarborsot, s6t, majorannat s keverd el
jol ; ekkor adj hozzd a lad vérébél és 3 kanal tejfolt ; ha
JOl elkeverted, toltsd vékony Urubelekbe, f6zd meg vizben
és ha kihdlt, sisd meg zsirban. A sertéshus helyett lehet
borjuhust is hasznalni.

597.. Halkolbasz.

A-megfétt halnak szedd ki a szalkajat és vagd aprora
ket aztatott zsemlyével es egy fej vordéshagymaval. Ekkor
tedd talba, keverj bele egy darab Irdsvajat, kot egész tojast,
citromhéjat, borsot, st e€s majorannat s a nvnjtodeszkan
készits bel6le ujjnyi hosszu kolbészkéakat; martsd folvert
tojasba, hengeritsd zsemlyemorzsaba és forré vajban siisd ki
pirosra.

598. Késashurka.

Végy egy liter sargakasat, mosd meg tisztara, tedd fol
abalt level és hagyd forrni, de csak ugy, hogy a k&sa meg-
pattanjon ; ekkor tedd félre h(ilni ; azalatt vagj apro dara-
bokra abélt sertéspofat, tedd egy talba, tégy rd a sertés
vérébll, add hozza a késat, sot; szegfliborsot és magyarbor-
sot, keverd el jol ; toltsd vastag belekbe, f6zd meg az abalé-
leben s ha féladod, forgasd meg forrd zsirban.

599. Véreshurka.

A vért, mely a megolt sertésbdl Kkifolyik, habard 6ssze
soval, hogy meg ne aludjék s ekkor tedd félre. Addig vagd
apro kockakra a sertés allkapeajat, melyet elébb puhara meg-
foztel és csontjatél megtisztitottal, hdrom karikakra vagott
zsemlyével egyltt tedd talba, tégy hozzd a vérbdl, melyet
elébb meg kell szlirni szitan. Adj hozza sot, kétféle tort
borsot, majorannat, piritott véroshagymat, keverd dssze jol,
tedd hurkatélt6be és téltsd meg vele a sertés jol kimosott
végbeleit ; vagd ezeket arasznyi hosszlra, tlzd 0ssze végeit
covekkel, aztan abalt vizben f6zd meg. Ha villa hegyével
megszurod és a vér nem folyik ki, akkor vedd 'ki, forgasd
meg forrd zsirban és tormaval add fol.

600. M4jashurka.

Végy négy zsemlyét, aztasd meg, aztan f6zz meg egy fél
sertéstudét : ha megfétt, vdgd meg nagyon finomra, tedd
Ntélba, tedd bele,az &ztatott zsemlyét és hozza egy darab
sertésmajat, melyet el6bb finomra kell vagni, so6t, ketféle
borsot, majorannat, piritott voréshagymat, kevés abaldlevet,
mindezt keverd el jél, aztan t6ltsd meg a jol kimosott beleket
és banj vele Ggy, mint az a véreshurkanal meg van irva.

Héazinéni: Szegedi szakacskonyv. 10
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SULTEK.
(PECSENYEK.)

E helyt a rostélyban valo sitésrél, zsirban sutésrdl és
zsirban valo siUtés eljarasarol sziikséges szolanunk.

A rostélyon valo sltés egy sik fellleten torténik, melyen
a rostély minden oldala fel6l 6 em-nyire kiall6 hamu és izz6
szénréteg van. — El6szor egy vékony réteg hamut szérunk
el s arra egy réteg izzd szenet tesziink, 4 cm vastagon, ha
erds tlzet, 2 cm vastagon, ha gyenge tizet akarunk. De ugy
az er6s, mint a gyenge t(iznél a szénnek mindenutt egyfor-
man izzénak kell lenni.

Kozonséges konyhdkban a rostélyt vaslemezre szoktak
helyezni. Egy 30 deka sulyu hasdarab pardzzséd véltahoz
élénk tlz mellett kivantatik 10 pere. Egy 20 deka sulyd
beefsteaknél élénk t(iz mellett kivantatik 7 perc. Egy UrU-
kotlettnél (mely rendszerint 12 ,/» deka salya), élénk tliz mel-
lett 7 perc. Egy 20 deka sulyd borjukotlettnél élénk tlz mel-
lett 9 perc. Egy 20 deka sulyu diszndékotlettnél pedig 10 perc.
— Panirozott (kenyérmorzsaval behintett) Uriikotlettet csak
gyenge tliz folott szabad sUtni és azon aztan hosszabb ideig
mint az egyszerd Uurukotlettet. Ugyanez &ll a panirozott
borju- és disznokotlettre is.

Zsirban sutés. Ehhez legjobb, ha a huslér6l mert, vagy
pecsenyezsirt hasznalunk. Ennek hianyaban lehet helyébe
a marhavese zsirjat is hasznalni, melyet kis darabokra vag-
van, gyenge tlz folott meg hagyunk olvadni. Ha a zsir tel-
jesen megolvadt, egy negyedoraig hdlni hagyjuk és ez id6
elteltével athajtjuk egy kinai szitan. Kevésbé zsiros eledelek
sutéséhez vajat hasznalunk, aminél tgyelni kell .azon korul-
ményre, hogy a vaj hamarabb forré lesz a zsirnél, s hogy
tehat eszerint kevesbé er@s tuzet is kivan. Olajat is lehet
sUtéshez haszndjni ; azonban ez kilonds dévrendszabalyokat
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kivan. Az olajat legalabb 25 percre enyhe tlznek kell Kitenni.
A zsirt csak addig lehet sutésre hasznalni, mig sotétbarna
szint nyert, ezen tul az ételek kellemetlen mellékizt nyer-
nek téle.

Eljaras a zsirban sttésnél. A sttésérpeny6ét mindig csak
legfoljebb feléig toltsUk meg zsirral. A zsir kevésbé, vagy
inkabb meleg kell hogy legyen, aszerint, amire azt hasznal-
juk. Hogy a zsir nagyon is forro legyen, azt minden korul-
mények kozt kerulni kell. A zsir kelld héfokardl akként gy6-
z6dhetink meg, hogy egy mogyoronyi nagysagu kenyer-
morzsat vetink a serpeny6be. Ha a morzsa koriul nagy
hélyagok képz6dnek, Ggy a zsir elérte a kell6 héfokot. Ha
pedig azt akarjuk, hogy *a zsir csak I<dzepesmeleg legyen,
GUgy a morzsa korul csak Kis holyagoknak kell képzddnilk.
A jo sutés ismérve, hogy az etelek vilagos araftyszinliek
legyenek, tisztak a zsirtdl és erBsen megsilve (oroquantb

601. Csirke silve.

Veégy szép husos csirkéket ; ha megolted, tisztitsd meg,
bontsd fél, mosd meg tisztara, a zUzat és majat szoritsd
szarnyai kozé, ekkor so6zd be, dugj bele petrezselyemzoldjét
vékony covekkel, szoritsd le labait, tlizd meg mellét vékonyra
vagott szalonnaval, tedd tepsibe zsirral és tobbszori ontdz-
getés mellett siisd meg szép pirosra.

602. Csirke toltve.

Ha két husos csirkét akarsz tolteni, aztass meg egy zsem
lyét, aztan csavard ki vizétdl és vagd meg finomra. Ekkoi
tégy fol kevés zsirt, tégy bele apréra vagott petrezselyem-
zoldjét, tedd hozza az aztatott zsemlyét, sot, kevés borsot és
safranyt, keverd el mindezt jol és hagyd kevéssé parolni,
keverj bele egy egész tojast és két tojas sargdjat, szedd fol
a tisztara mosott csirke bérét dvatosan ujjaiddal, ugy hogy
be ne szakadjon, t6ltsd meg toltelékkel a csibéket egy kaveés
kanal segitségével, tedd tepsibe zsirral, mellyel sttés kdzben
meglocsolgatod.

603. Spékelt csirkeniellecskék.

A mellecskék a sziikséges fiatal csirkéktél elvalasztat-
nak, megsozatnak, megspékeltetnek és roviden a talalas el6tt
lapos kasztrolban irdsvajjal ovatosan parolandok. A tlznek
felilrél kell hatnia, hogy a szalonna gyorsan sarguljon és
a mellecskek Ugyszolva sajat levokben szépen ropogosra sul-
jenek, de dvatosak legyiink, nehogy kiszaradjanak. Ezutan
csinosan, koszorualakban egy talra rakatnak és kdzepébe csi-
perkegombak adatnak.

101
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604. Silt csirke szardellaval tlizve.

A megtisztitott csirkéket tlzd meg hosszira véagott
szardellaszeletekkel, s6zd meg, kend be belll szardellaval ;
sisd meg vajjal, mellyel tébbszér ontozni kell siilés kdzben,
t%%yfr? tejfolt, hagyd a szardellaval folforrni és rovid lével
a ol.

605. Csirkék csaszarmadarmodra készitve.

Végy fiatal csirkét, spékeld meg mellét és combijait és
susd meg zsirral és levessel megdntdzve ; kavard meg az
Oleskor nyert és ecettel vegyitett csirkevert tejfollel, finomra
vagdalt citromhéjjal és szegfliszeggel, 6ntézd meg gyakran
a csirkét, mig majdnem fekete szind lett.

606. Kappan szalonnaval tizve.

Végy egy szép nagy kappant: ha meg van tisztitva,
dugd zuzajat és mdjat szarnyai koze. dorzsold be kivil-belll
soval, téegy bele majorannéat, szoritsd le labait, hogy mell-
hasa szépen kialljon. Ekkor tlizd meg mellét vékonyra vagott
szalonnaval s(irin tedd a tepsibe, tégy ald kevés zsirt és
vizet s hagyd tobbszori ontozgetés kozt pirosra megsulni.

607. Nyarson sult kappan szardellaval.

Miutan a kappan megtisztittatott, s6zassék be és kis ideig
bennhagyando ; ezutdn harom szardella szalkaitol megtisz-
tittatvan, apritsuk fel apréra ; habarjunk meg egy darabka
irésvajat s ebbe tegylk a szardelldkat s igy mindkettdt
keverjuk jol 0ssze ; mar most a kappannak belsejét kenjuk
ki ezzel jol ; szaritgassuk le a kappant, azutan nyarson sus-
sik meg; sutés kozben irdsvajjal ontozgettessék meg tébb
izben s ha szép sargava megsult, egy talon, melybe leve is
ontend6, adassek fol asztalra.

608. Pulyka sulve.

A pulyka fejét egy barddal le kell csapni, tollat szara-
zan leszedni, aztdn egy-két orara hideg vizbe tenni, hogy
hasa fehér és porhanyo legyen. Aztdn martsd meleg vizbe
és szedd le tollait tisztara : bontsd fol és mosd ki jol. Ekkor
s6zd meg, dorzsold be belul soéval és majordnnaval, szoritsd
le labait vékony covekkel, tlzd meg mellét és combijait
vékonyra vagott szalonnaval slr(n és szépen ; tedd a puly-
kat zsirral egyutt tepsibe, onts ala kevés vizet és tobbszori
ontozgetés kozt hagyd két ora hosszat siilni. Lehet a begyét
is megtolteni aztatott zsemlyével, melybe mazsolat, apro-
sz616t, mandolat, és cukrot teszesz. Kosd be és dugd be a
pulykaba, hogy megstljon.
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609. Pulyka toltve.

A pulykéat, ha tiszta, tedd langyos vizbe, tagitsd fol
bérét mellérél és toltsd meg a kovetkezé toltelékkel : kavarj
le egy kandl irosvajat, tégy hozza két zsemlyét, melyet el6bb
tejben meg kell aztatni, jol kinyomni és vajba kavarni. Tegy
bele egy tojast, egy marék mazsolasz6l6t, vagott mandolat,
keverd mind jol Ossze és toltsd meg vele a pulyka- mellét.
Aztan tedd zsirral tepsibe és stisd meg szépen.

610. Liba sulve.

Egy szép, fiatal és kovér libat meg kell 6lni, megkop-
pasztani, folbontani és hideg vizzel jol kimosni. Aztan dor-
zs0ld be séval Kiviil-beliil, dugj bele majorannét, tedd tep-
sibe, Onts ala kevés vizet és sisd meg szép barnapirosra.

611. Piritott liba strassburgi maédon.
Egy kovér libat kibeleziink, megtisztitjuk és mellét ko-

vetkezd toltelékkel — mely vagdalt disznéhusbdl, aztatott
zsemlyékbol, aprora vagdalt zold petrezselyembdl keészil,
azutdn sozva es jol fliszerezve lesz — megtdltjuk, ezutan

osszevarrjuk. Az aproléka a szarnyakbol és labakbol a térd-
csuklonal levagatik ; ha a liba i1domittatott (dresszirozta-
tott), adassék a kasztrdlba, melynek fenekét zsirral és szele-
tekre vagott gyokérfélékkel kirakjuk, ezutan ontsiink Va liter
levest rea, sézzuk meg és hagyjuk hirtelen meleg mellett
addig forrni, mig a 1é egészen elpérolgott; ezutdn ontsiink
a kasztrolba egy fél butélia bort es ugyanannyi levet, mihez
még finom fliszert adunk. Most hlzzuk a kasztroélt félre, a
libat pedig takarjuk le egy iv irdsvajjal bekent papirral és
sussik meg gyonge tlz és tdbbszoros megontozés mellett
harom 6éraig. Egy negyedoraval talalas elétt a folyadékot
lecsopogtetjuk, szdrjiuk at szitan, szedjik le a zsirjat, melyet
a libaval egyltt visszatesziink, a tobbi folyadékot még egy-
szer folforraljuk, hozza erés, barna levet vegyitink, szintugy
egy tized liter fehérbort, forraljuk fel még egyszer és tegyuk
egy »bain-Marie«-be. (Forro vizzel telt lapos porcellan-
edénybe.)

Talalasnal a libat darabokra folszeldeljik, aztan ismét
Osszeallitjuk, a térdcsontok pedig papirmanchettakkal fel-
diszittetnek. A sultet apro f6zott kolbaszkakkal (virsli)
korilkoszoruzzuk, valamint a lében f6tt. és bevont (glasiert)
clasz gesztenyékkel. A libat a lének égjuk részével, mely mar
elkésziilt, megdntdzzik, a tébbit kilén martascsészében mellé
adjuk.

612. Kacsa stulve.

Egy hizott fiatal kacsa, ha szarazdn megkoppasztatott,
néhany napig fekve hagyandd, megmosatik és soval és majo-
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rannavul dorzsdlendd. Sutésnél gyakran levessel s vajjal
vagy zsirral megontend6. A lecsopdgtetett és leszedett zsir-
ban apré burgonyat porkélhetni, vagy rovid, vastag metéltet
és ezzel a kacsat korulszegélyezziilc. Vagy pedig -salataval
vagy befdtt kortével, almakompéttal vagy masfélével talal-
juk. (A kacsat ugy mint a csirkét letljuk, vagy pedig a fejét
atszarjuk. Nedvesen megtisztittatnak, vagy szarazan meg-
koppasztatnak és néhany napra folakasztatnak, félbontat
nak és eldkészittetnek mint a csirkék, leggyakrabban mint
a libandl, nyakuk és szarnyuk levagatik és zuzajuk és majuk
— kacsaaprolék megnevezése alatt — kilon elkészittetik.)

613. Galamb stlve.

E célra fiatal, husos galambot vegyunk, fajjuk egy tollal
fol, koppasszuk és tisztitsuk meg szépen, s6zzuk be, azutan
féloraig allni hagyand6. A toltelék két galambra ekkep
keészll : Verjunk habosra egy darab irdsvajat, reszeljuk le
maésfél zsemlyének héjat, belét pedig aztassuk be tejbe s ha
jol kinyomtuk, tegylnk hozza apritott zoldpetrezselymet s
kevés sot, azutan mindez vegvittessék jol 0Ossze, Ussunk
ezutdn hozz4a két egész tojast és tojas sargajat s ha egy ideig
ezzel is kevergettik, egy tolcsér segitsegével toltsik meg
a galambokat, ezutan kdssiik be s ha egy vékony nyarsra fol-
haztuk, féléraig lesz sutendd, de sutés alatt irdsvajjal 6nt6z
gessuk meg. (Galamboknal a karmok félig levagatnak és
a visszahajtott labak csukléi, miutan borkéjuk porzsolés
altal érdesse lett és lehamoztatott, a b6r ala dugatnak, mi
altal ugy latszik, mintha a testében lennének és csak a koro-
najuk latszik ki. A szarnyak becsavartatnak, anélkil hogy
ievarratnanak.)

614. Borjucomb stlve.

A borjucombnak vedd ki csontjat, mosd meg es so6zd be.
Ekkor dugdosd meg fokhagymaval és hagyd a séban egy
oréaig allni, hogy jol atjarja. Ekkor tedd tepsibe, onts ala
vizet, kevés zsirt és hagyd tobbszori ontozgetes kozt egy ora
hosszaig sUlni. Ha piros és puha, sajat levével add fol.

615. Borjaveses sulve.

A borju hatulso részét, a vesét6l a farkaig, vagd le mint
egy tenyérnyi szélesen. Csontjait vagdald be, hogy ezltal
konnyebben lehessen folvagni, ha megsilt. Ekkor dérzsold
meg soval csontjai kozt is. Hagyd a séban allni két o6raig.
Ekkor tedd a tepsibe, tégy ala zsirt és kevés vizet s hagyd
két ordig sulni. Ha féladod, vagd vékony szeletekre és szépen
egymas mellé rakva, tedd a talba.
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616. Borju sziugye sulve.

A borju szugyét abald meg s6s vizben ; ekkor Kiveszed
és hideg vizbe teszed. Ha meghdilt, vedd Ki és szedd ki bel6le
a csontokat, toruld meg szarazra, s6zd meg és vékonyra
vagott szalonnaval tlzd meg. Tedd tepsibe zsirral és susd
meg szép pirosra. E borjaszigyet lehet rizzsel vagy angol
burgonyaval is féladni.

617. Bevont (glasiert) borjuszeletek.

A szeletek jé puhéara veretnek, finomra vagdalt szalonna-
val spékeltetnek és egy zsirral bekent és kerekre vagott
voroshagymaszeletekkel kirakott kasztrolba adatnak, meg
s0zatnak és egy Ordaig parolandék. Ezutan levébe tolltarajt
martunk és azzal a szeleteket bekenjuk ; ezt néhanyszor
ismételjuk, mig a szalonna szépen megsargult. Talalaskor
a mkértés a szeletekre 6ntetik és parolt rizskasaval karimaz-
tatik.

618. Baranyhus sulve.

Veégv egy szép hatulsé negyed baranyt, sézd be, tedd
repsiben kevés zsirral a stitébe és hagyd egy 6raig tobbszori
Ont6zés kozt pirosra sllni.

619. Baranyhus toltve.

veégy egv hatuls6 negyed baranyt, tedd langyos vizbe
és vélaszd el husatol bdrét, agy hogy combjaig szabadon
legyen. Ekkor toltsd meg. A tolteléket ily mddon készitsd :
vegy két aztatott és kifacsart zsemlyét, pirits meg zsirban
aprora vagott petrezselyemzoldjét, tedd bele az aztatott és
kifacsart zsemlyét, adj hozza egy egész tojast és harom tojas
sargajat, sot, borsot, kevés safranyt, mindezt jél kavard el
és toltsd meg vele a combot. Ahol megtéltotted, varrd be s
a sUtében stsd meg.

620. Baranyhus kirantva.

A gydnge barany elejébll hosszas darabokat kell szelni,
ezt kimosni és besozni. Ekkor lisztbe kell hompdlygetni,
aztan folvert tojasba martani, onnan finomra tort zsemlye-
morzsaba ; stsd ki forr6 zsirban szép pirosra és add fol sult
petrezselyemzdéldjével.

621. Urlicomb sulve.

Végy egy szép urticombot, szedd le zsirjat és forrazd le
sOs vizzel, hagyd e vizben kih(lni, hogy ezéaltal faggyuizéi
elveszitse. Ekkor vedd ki, dorzséld be jol séval, dugdosd meg
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fokhagymaval, hagyd a soban allni, hogy jol atjarja. Ekkor
tedd egy cseréptepsibe, dnts alé vizet, tegv rea zsirt és hagyd
két ora hosszaig sulni.

622. Szeletek (steak) disznécombbdL

Ne nagyon kovér disznécombjabol csinos szeletek Ki
vagatnak, 3ol megveretnek, bésézatnak és kevés borssal és
igen aprora vagott vordshagymaval behintve, csinos gom-
boly( szeletek (steaks) foimdltatnak, egymasra rakva és be-
takarva egy oraig allva hagyatnak, azutan mindkét oldalu-
kon liszttel behintve gyorsan forrd zsirban kisiitendék. Ezen
szeletek igen jol pétoljdk a nem mindig beszerezhetd .vese-
pecsenyébdl készitendbket. Szintlgy készithetiink ily szele-
teket jol allott szarvashusbpl is. A karimézast hozza tetszés
szerint adhatni.

623. BOrds pecsenye.

Egy szép darab béros gerincet kell venni, melyet ha
megmostunk, besézunk ; a bdérét rajta hagyjuk és apré koc-
kdkra bevagdaljuk. Ekkor kevés vizzel tepsiben a sit6be
tesszik s tobbszori ontdzés kozt egy 6raig hagyjuk ropogoésra
stlni. Ha megsult, szird le zsirjat, .0nts ald még keves vizet,
hagyd folforrni, szlrd levét pecsenyére és add fol.

624. Sertéscomb sllve.

Végy 3 kilo sertéscombot, mosd meg, sézd be és hints
red egy késhegynyi tort borsot ; ha a tepsibe adtad, 6nts rea
két deci vizet, tégy a huasra 5 cikk fokhagymat, takard le
fod6vei és susd meg jo erfs tizon, forgasd meg gyakran,
hogy egyenléen puhuljon. Mikor a vizét lef6tte és mar kezd
tiszta zsirja lenni, akkor piritsd meg mind a két felét. Téalald
piritott burgonyaval, és kaposztasalataval.

625. Vesepecsenye sllve.

Végy egy vesepecsenyét, s™edd le a csontjat és bérnyé-
jét, s6zd &6 borsozd meg s tlizd meg folvaltva vékonyra
vagott szalonndval és sargarépaval szép sdrln. Tégy egy
labasba gyokeret, voroshagymat és zsirt, tedd bele a vese-
pecsenyét és hagyd letakarva barnara péarolni ; ezutan onts
rea egy kevés levest és tejfolt. Vagd vékony szeletekre, a
levét szdrd ra és add fol.

626. Marhasult.

Végy egy szép darab felsart,- szurkdld meg egv késsel
és dugdosd meg ujjnyi hosszu eés, vastagra vagott beso6zott
és borsolt szalonnaval ; parold meg vordshagymaval, gyo-
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kérrel, babérlevéllel és kevés anizsmaggal puhdra. Ezutan
ereszd fol s ha elforrta levét, a gyOkeret tord &t szitan és
a hast folvagva, levét radntve, add fol.

627. Francia roastbeef.

Végy egy szép vesepecsenyét, mely mar 4—5 napig a
jégen fekldt, borozd le tisztan és a bels6 felén 1év6 faggyus
részét vagdosd le nagyjabdl, de agy, hogy a hdsan is marad-
jon egy kevés. S6zd meg, ezutdn vagj] két késvastagsagu
széles szalonnalemezt, csavard be veliuk a vesepecsenyét és
hurkold korul zsineggel. Tedd egy mazos pecsenyestitdbe,
hozza 4 kanal vizet vagy fehér levest és susd féloraig, ha
véresen szeretik, ha pedig jol kisulve kedvelik, oraig,
gyakori levével valo locsolas mellett. Ha megsult a pecsenye,
a zsineg leveend6 és 1 centiméternyi szeletekbe folvagatik,
a leve pedig melléje lesz 6ntve, nehogy a szalonna megpuhul-
jon. Ehhez burgonyat, makaronit, zoldborsot és babot talal-
atni.

628. Beefsteak vakart salh(isbol.

Végy egy Kkil6 szép salhust, vagd le zsirjat és minden
hartyajat, vakard le az egész hast egy jo konyhakéssel, ugy
hogy csak a rostok, maradjanak vissza. Sozd meg, adj
finomra torott borsot, egy keveés, igen aprora vagott voros-
hagymat hozza, készits bel6le beefsteak-adagokat, hintsd meg
mindkét oldalan liszttel, mire azokat tetszés szerint félig
vagy egészen gyorsan zsirban Kisutni kell ; azutan korul-
karimézva az asztalra kerul.

629. Malac stlve.

Egy szoposmalacot ha megtisztitottunk, hdvés helyen
egy napig allni hagyjuk. Ekkor szedd ki a szemét, vagd le
kormeit, dorzsold be belll séval és majorannaval, szoritsd
le labait vékony covekkel (Pfahl) ; tedd egy tepsibe, melybe
éppen belefér, kend meg szalonnaval, hogy siilés kdzben fol
ne hoélyagozzék a bére. A malacnak masfél orai sules kell ;
sulés kozben tobbszor meg kell szalonnaval'kenni. Ekkor a
malacot folvagjuk, szépen talra helyezzik, szajaba citromot
tesziink és mustarral féladjuk.



TIZENKETTED LK SZAKASZ.

SALATAK.

A kozonséges zold salatahoz szép kemény salatafejeket
kell valasztani és megtisztitani ; azutdn meg kell mosni s
ha hervadt, rovid ideig friss vizbe tenni. A Kkuls6é zold leve-
leket le kell szedni és a bels6k erdsebb bordait eltavolitani ;
minden fejet négy részre vagva, ezt GOjra jol kimossuk.
F6dolog, hogy sok és finom faolajat és kevés, de jo ers ecetet
veszlnk hozza. Tovabba meg kell jegyezni, hogy a zéld sala
tat csak kozvetlenll a hasznalat el6tt szabad megmosni és
elkésziteni, mivel a zold salata, ha elkészitve hosszasan all,
szivés és emészthetetlen lesz ; a tobbi salatat ellenben, gy
mint az olaszt, stb., legalabb is néhany déraval a hasznélat
tla(Ifitt Ikelll elkésziteni ; de legjobb, ha még el6tte valé nap

észll el.

630. Friss zold salata.

A salata tisztdn kiszedetik és tobbszor valtozott vizben
kiinosatik és hogy lecsuroghasson, héléban folakasztatik.
Csak annyi ecetet és olajat kell hozza venni, hogy nedves
és fényes legyen, nem pedig mintha martas lenne a talban.
Z06ld salatanal mindig célszerl, ha keményre f6tt tojas sar
gajat atsz(irve vagy egy kandalnyit a hideg mustarmartasbol
fuvekkel, olajjal finoman keverve ezt jo ecettel higitjuk.

Fejes salatandl a sziveeskék négy részre metszetnek és
ha elkészittetett, azokat koszoru- vagy csillagalakban a talba
rakjuk és négy részre vagott, félig kemeényre fétt tojast
kozbe adunk.

A zsazsa- és csoves salata tavaszkor vagy (‘gyediil, ecet-
tel és olajjal, vagy burgonyaval, zellerrel és tojassal fol-
adhato.

631. Ontott salata toportével

Végy egy darab szalonnéat, vagd fol apro kockakra, tedd
fol és susd ki ; ha a szalonna piros, szedd ki, a zsirra onts
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ecetet, tégy bele z6ld fokhagymat, melynek zo6ldjét levagod
eés hagyd letakarva allni ; ha foladod, rakd tetejere a Kisult
t(')',ptt')(}dt és két keményre fOtt tojast, melyet hosszaban at-
vagtal.

632. Fejes salata.

Az el8irt médon megmosott salatat miutan szitara tettik
S vizét lecsurogni hagytuk, salatastalba kell tenni, finom
olajat raonteni és salatavilla segitségével jol osszekeverni ;
azutan félannyi ecetet kell hozzaadni mint olajat és kevés
sot. Ekkoj- jél 6ssze kell kavarni, agy azonban, hogy a salata
lehetdleg ép maradjon ; rakj tetejére f6tt tojast, lehet kevés
tort cukrot is hozzaadni.

633. Hideg salata.

Vagjuk a fejes salatat négy részre és mossuk jol meg
a homoktdl ; azutdn rakjuk a salatastalba csinos koszoruba.
Készitsiink rea ecetet ; hat fej salatahoz vegylnk hat kanal
jé borecetet ; tegylnk talba harom egészen keményre f6tt,
aprora vagott tojast. A tojast hat kanalnyi tablaolajjal, egy
kavéskanal cukorporral egyutt torjuk fol ; ezt a.végvidéket
keverjuk 6ssze az ecettel és ugy ontsuk a télba az elkészitett
salatara.

634. Kaposztasalata toportével.

A voros kaposztat szeld fol szélasra, sézd meg. Ekkor
vagj kockasra egy darab friss szalonnat, tedd fol és stisd ki
sargara ; vedd ki a piritott szalonnat, 6nts a zsirba ecetet,
sot és hagyd folforrni. Tedd bele a kaposztat, hagyd be-
takarva kevéssé parolni, borsozd meg, tedd a salatastalra és
tedd a tetejére a piritott szalonnat.

635. Kaposztasalata.

Végy szép keményfejl kéaposztat, vékonyra szeld fol,
s0zd meg, hagyd a soban allni. Ekkor tégy egy labasba zsirt,
bele voroshagymat, valamint a folszelt kaposztat, melynek
levét el6bb kicsavarod ; hagyd parolni, azutan énts ra ecetet,
hagyd elforrni, borsozd meg s ha féltalalod, rakj a tetejére
toportét.

636. Nyers képosztasalata.

Két kozépnagysagu voros kaposztafejnek a szélsé levelei
és gerincei eltavolittatnak, a csutkajuk kivagatvan, a ka-
poszta késsel vagy gvaluval finomra vagatik, ezutan 5 percig
forré vizben leforrazzuk, 3 deka soval vegyitjik és hagyjuk
néhany oraig allni. Ha a kaposztat kifacsartuk, finom olajjal
és hasonlo mennyiségl ecettel ledntjik, végre egy télra esi
nosan elrendezzilk és adjuk fol.
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637. Lenolajos kaposzta.

Veégy friss besavanyitott kaposztabol egy tanyerral, de
a levét 1s hozz4, adj rea szeletekre vagott kemény tojast és
egy darabokba véagott heringét. Ontsd meg jol a kaposztat
friss, hidegen sajtolt lenolajjal és add a salatat az asztalra.

638. Endiviasalata.

~ Csak a bels6 sarga leveleket szabad hozza venni, ezeket
jol meg kell tisztitani, mint a 632. sz. a. fejes salatét.

639. Uborkasalata.

Hamozz még nagy uborkakat, szeld fél vékonyra, sézd
meg és hagyd egy darabig allni a s6ban. Azutan csavard Ki
jol levét, tedd egy edénybe, tégy hozza aprora vagott fok-
hagymat, Onts ra ecetet és finom olajat ; mindezt jol Ossze-

kavarod és salatastadlban foladod. Tetejét hintsd meg pap-
rikéval.

640. Spargasalata.

A megtisztitott spargat korulbeltl ujjnyi hossz( dara-
bokra kell tordelni, ezeket sdés vizben puhara megf6zni,
ekkor szitara onteni, hogy a vize lecsurogjon és itt meghdlni
hagyni. Azutan ecetet és olajat kell hozza kavarni, kevés tort
borsot hozzaadni és feltalalni.

641. Karfiolsalata.

Vedd hozza a legkisebb Kkarfiolfejeket, tisztitsd és mosd
meg tisztara és f6zd meg puhara sos vizben, de ugy, hogy
a fejek egészben maradjanak. Ha ez megtortént, a forro
vizet ontsd le rola és onts folibe hideget; vedd ki dvatosan
a karfiolfejeket, tedd szitara és hagyd a vizet rola lecsurogni;
tedd salatastalra és készitsd a kovetkez6 martast hozza :
3 keményre f6tt tojas sargajat finomra-kell 6sszetérni vagy
szitan keresztilnyomni ; ekkor ezt néhany kanal finom olaj-
jal habosra kell verni, kevés tort borsot, s6t és nehany kanal
ecetet hozzdadni, mindezt jol 6sszekeverni s ezen martast
a talban lev6 Kkarfiolra Onteni.

642. Salata zoldbabbdl.

A gydnge zo6ldbab két oldalardl szalait lehtzod, hosszu
vékony szeletekre vagod, tisztara megmosod, sosvizben tdz-
hoz teszed és puhara megfézod. Ha ez megtortént, tedd szi-
tara, onts r4 hideg vizet és hagyd kih(lni. Ekkor tedd sala-
tastalba, onts ra ecetet és olajat, kevés tort borsot s a sziik-
séges sot és add fol.
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643. Salata szaraz babbdl.

Miutan a babot megtisztitottuk, tisztdra megmostuk és
puhara megféztik, szitara kell énteni, hogy a viz lecsurog-
hasson. Azutan egy fél hagymat a reszel6n finomra Kkell
reszelni, ezt sdval, ecettel és olajjal a bab kozé keverjik és
foladjuk a salatat szardellaval vagy kéapriVal diszitve.

644. Zellersalata.

A zellergyodkeret tisztira mosd meg és anélkil, hogy
megtisztitanad, tedd so6s vizbe és hagyd félig megfoni.
Azutdn tedd hideg vizbe, hamozd meg, vagd kerek szele-
tekre, adj hozza sot, borsot, ecetet és olajat, talald ki salatas-
talra s diszitsd petrezselyemzoldjével. Mivel a zeller maga,
ha egyedul adjuk fol, kissé szagos, lehet fétt és szeletekre
vagott burgonyat is hozzaadni.

645. Burgonyasalata.

A Dburgonydk megfézetnek, meghadmoztatnak és még
melegen finom szeletekre vagatnak ; ha megsoztuk, ontsuk
meg J6l finom olajjal és j6 borecettel. Ha vagdalt véréshagy-
mat és torott borsot folibe tettiink, a salata kész.

646. Burgonyasalata heringgel.

A megf6tt és azutdn meghédmozott burgonyéat vagd tet-
szés szerint kockakra vagy szeletekre. A-jol kidztatott herin-
geket, miutan szalkaikat és bdriket eltavolitottad, szintén
vagd kocké&kra vagy hosszu szeletekre. Ekkor hamozz meg
néhany almat és ezeket, valamint savanyld uborkakat is tet-
szés szerint foldarabolva adj hozzd. Keverd 6ssze az egé-
szet jol s készitsd hozzd a koOvetkez6 martast : végy két
nyers tojassargajat, ecetet és olajat, keverd 6ssze, tedd bele
a foldarabolt burgonyat, herijnget, almat és savanyu uborkat,
keverd jol ossze, s add fol a salatastadlon. Lehet disziteni
0sszegongyolitett szardellakkal és keményre fétt tojassal. Ha
a salata nagyon szédraz talalna lenni, ontsd le jél elhabart
édes tejfollel.

647. Burgonyasalata kocsonydba rakva.

A burgonyakat f6zd meg és hamozd meg az el6adott
modon ; Onts r4 azutdn kevés ecetet és olajat és hagyd egy
darabig allni. Ekoézben onts egy Kkis formaba kocsonyat
(aszpikot), ugy hogy e forma alja kérulbelll egy ujjnyi vas-
tagon befddve legyen és tedd jegre, hogy megaludjek. Ha
mar kemény, rakj a kocsonyara 6sszegdngyoélitett szardellat,
keményre fott tojast, kaprit és kolbaszt, onts ra ismét
kevés aszpikot és hagyd megaludni. Ha ez megtortént, rakd
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ki a megh(ilt kocsonya tetejét burgonyaszeletekkel, a tobbi
burgonya koézé keverj olyan martast, mint a fejessalatanal
el6irva van és ezen keverékkel toltsd ki a format. Ekkor
egyengesd ki az egészet simara kocsonyaval és hagyd a for-
mat hidegen. Ha'foladni akarod, tartsd a format rovid ideig
meleg vizbe, hogy a salata elvaljon, forditsd ki egy talra
s ontsd korul keves salatamartassal.

648. Szardellasalata.

. Végy hat darab szardellat ; miutan egy ideig vizben
aztattad és szalkait kiszedted, vizét tisztara leszaritod, a vag-
dalt szardellat talra rakod és 3 keményre f6tt tojas sargajat
olajjal habosra kavarsz ; tégy bele még finomra vagott
metéléhagymat és néhany kanal jé borecetet. Diszitsd a talat
savanyitott uborkaval, kaprival s mas effelékkel.

649. Olasz salata.

Vegylnk .tobbfaju z6ld salatat, néhany fétt burgonyat,
egy darab angolnahalat, egy nagy heringet, de melyet el6bb
jol kiaztatunk és megtisztitunk és nehany orsohalat is.
Mindezeket vagdaljuk Ossze szeletekre és rakjuk el csinosan
a salatastalban; ezutan f6zzink néhany tojast keményre,'sar-
gajat vegyuk ki és torjuk at egy szitan ; fehérét pedig vag-
daljuk szeletekre és kis szurdaldval apré holdaeskdkat szur-
danNjunk bel6le ; adjunk mar most hozza apréra vagott voros-
répat, mellyel a salata szép izletesen félcsinositand6. Harom
koszor(izatot is alakithatni ; az els6t a tojassargabdl, a méa-
sodikat a vorosrépabol, végre a harmadikat a tojasfeheérjé-
b6l ; a salata kozepébe éaszpik teendd.

650. Diszes salata.

Készits slirli martast két keményre fott és két nyers
tojas sargéjabdl, melyhez 3 kanal olajat veszesz, ugy hogy
folytonos kavaras kozt egy fél findzsa olajat hozzadntesz,
azutdn ecetet és sot. Ezen martassal azutan 0Ossze Kkell
keverni puhara fétt karfiolt, spargat, gydnge sargarépat,
zoldbabot és szeletekre vagott zellert. Azutan készits el az
el6irt modon kevés fejessalatat, tedd egy tal kozepére, ren-
dezd el korilotte a keveréket, diszitsd a fejessalatat keményre
fott tojasnegyedekkél, a keveréket pedig rakd meg 0ssze-
gongyolitett szardellaval és rakfarkakkal. Lehet egyszer(ibb
mddon is ily diszes salatat késziteni, ha felerészben fejes-
salatat, felerészben pedig burgonyat vesziink hozza.

651. Paprikasalata.

Végy nagy z6ld paprikédkat, mig még nem erések, f6zd
meg egyszeri folforralas mellett sos vizben, azutan vagd
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metélt alakra, készitsd el ecettel és olajjal néhany draval
hasznalat el6tt. Ha a salatat télire eltenni szandékozunk,
éppugy kell eljarni vele ; a vagdalt paprikat uborkastve-
gekbe toltjuk, ontstik fol nyakig fott ecettel és egy ujjnyi
magasan salataolajat folibe és kodssik be légmentesen két-
szeres holyagpapirral.

652. Salatak diszitésére folszelt zold és piros paprika.

Vigy szép érett édes paprikat, zoldet és pirosat vegye-
sei ; szeld le a csum@ja.végét, ugy hogy a magjat kivehesd.
Ekkor a paprikat éles késsel szeld fol finomra és ezzel
diszitsd a salatékat, folvaltva a zold és piros szeleteket. Ezen
paprikaszeleteket télire is el lehet tenni Uvegekbe rakva ,
és pedig rakj egy ujjnyi folvagott zéld paprikat az Uvegbe,
ezutan ugyanannyit a pirosboél, és igy tovabb. Ha az lveg
tele van, onts ra ecetet, legfolul faolajat és bekotve szaraz
helyre tedd el. Ily mddon eléll egész az Uj paprikaig.

658. Salatdk gyokerekbél és f6zelékekbdl.

Céklabol: A céklat ulegmossuk, anélkil, hogy finomabb
gyoOkereit letérnék, nehogy a voros leve kifolyjék, megféz-
zuk vagy megsutjuk, hamozzuk, szeletekre vagjuk és egy
cserépedénybe rakjuk, minden sorra kdménymagot meg
néhany tormaszeletet hintiink és annyi ecetet ontunk folibe,
hogy eltakarva legyen. Ha legaldbb egy napig allva hagy-
tuk, tegyink bel6le egy csészébe egy kevés ecettel és hint-
stk meg tormaval. Az ecetet el6bb néhany darab cukorral
megfézzuk és ha kihdlt, radntjuk.

Céklat és burgundi répat megf6zni, langyosan félszele-
;[cqllni ecettel, olajjal és borssal elkésziteni kell és azonnal
oladni.

A pozdort lehantjuk, megfézzik, darabokra vagjuk,
mire ecettel, olajjal, soval, borssal és petrezselyemmel elké-
szitjuk — és talaljuk.

Murokrepat,mohrépat  (pasztinat), vagy német
murkot és Eehantjuk, sos vizben megf6zzuk, dara-
bokra vaay rézsentes szeletekre vagjuk és mint a pozdort
elkészitjuk.

A fekete retket csak megmossuk, vékony szeletekre
hagjuk vagy reszeljik, azutan ecettel, olajjal, soval és bors-
sal elkészitjuk.

A lencsét folydvizben puhédra f6zzuk és hagyjuk kihdini,
azutan tarkonyecettel és olajjal ledntjuk, finomra vagott
z0ld petrezselyemmel behintjuk, vagy diszitsik keményre
fott es aprdéra vagott tojassal vagy szardellaval, zsazsaval
vagy raponccal és folvagott, féllagyra fétt tojassal.
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PAROLT GYUMOLCS-SALATAK.
(KOMPOTOK.)

654 Meggybefétt.

Végy egy darab cukrot s azt 3 kanal vizzel fézd be
stirtire, vess bele egy liter csumatlan meggyet s miutdn meg-
fétt, lyukas kanéllal szedd ki, rakd a talba s a levét addig
f6zd, mig egészen sir( lesz, azutan ontsd a meggyre és tedd
hideg helyre. A tal szélét diszitheted naranccsal.

655. Barackbefétt (kajszin).

A baraekot hamozd meg, vagd ketté és borral, cukorral,
citromhéjjal f6zd meg, magvait tord 6ssze és hintsd meg vele.

656. Oszibarackbef6tt.

A barackokat hamozd meg, vagd ketté és magvaikat
szedd ki ; tégy cukrot félpohargyi vizzel tlizre s ha fol-
forrt, tedd bele a barackokat és fézd meg, azutan rakd
talba ; a levét vegyitsd rummal, f6zd sir(ibbre és tedd hlvos
helyre, hogy meghdiljon.

657. Szilvabefdtt.

Hamozd meg a szilvat, borral, cukorral f6zd meg és
levébdl Kiszedvén, rakd a talra. Aztadn levébe vess vagdalt
citromhéjat, egész fahéjat, szegf(it és ezt mindaddig forrald,
mig megsirisodik, azutan ontsd a szilvara és tedd hideg
helyre.

658. Birsalmabefott.
Négy nagy birsalmat forrdzz le, azutan hamozd meg s

hideg vizben hagyd darabig allni ; azutdn vagd 8 részre
mindeniket, magvait szedd ki ; cukrot vizben addig f6zz,
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mig nehéz csoppeket vet, ebbe tedd a birsalmat és hagyd
foni, mig meglagyul; azutan fel citrom levét nyomd bele,
rakd ki a birsalmat s levével ledntve add fol.

659. Kortebefdtt.

A kortéket, hamozd meg és vagdald részekre, azutan
vizben két citrom levével s cukorral parold meg s add fol.

660. Almabef6tt

Ha&mozz meg boriz(i alméakat, tégy vizbe cukrot és
citromlevet, ontsd az almékra és f6zd mef, de Ugy, hogy
szét ne hulljanak ; talald ki szépen, 6ntsd ra a levét s hintsd
be cukorral és fahéjjal.

(Ha friss gyumdlcs6t hamozunk, minden egyes darabot
friss vizbe adunk mindaddig, mig forré cukorvizbe betesz-
szuk. Ha a 1é a gyimdlcs kivétele utdn még -nagyon hig,
akkor azt jobban befézni hagyjuk és kih(lve ontsuk kom-
pokra. Diszitésére a kocsonyasan befétt nedvek (geléek) igen
alkalmasak. Uveg kompdtostalakba csak azutdn rakhatni a
fott gyumalcsot, ha mar Kihdilt.

Almabef6tt masképpen. A hamozott almat vagd ketté
és magvait szedd ki; azutan tedd labasba cukorral, borral,
fahéjjal, citromhéjjal, dntsd le jo fehérborral és fézd meg.
Ha meglagyult, kompétostadlba rendezd el szépen, ‘evet
onstd ra s az almékat hosszaban vagott mandolaval dugdosd
meg és befétt gyimolccsel ékesitsd.

661. Kocsonyéazott alma.

Hamoztassanak meg a masanszki almak, kézepik pedig
vajassék ki; mar most vegyink két rész valddi francia
pezsg6bort, egy rész vizet, 21 deka cukrot és ebben hagyjuk
az almékat parolni, de gy, hogy szét ne omoljanak. Ha
kell6leg megpuhultak, talra kell 6ket rakni; martasa pedig,
mely 7 decilitert tegyen, ismét izz6 tlzre teendd, melyhez
3 deka fololvasztott vizahdlyag tétessék. Ha pedig jeget
kaphatunk, akkor 25 gramm is elegend6; ezutdn vegyit-
sink hozza alkdrmoslevet, hogy szép szint kapjon, miutan
a kocsonya egy asztalkenddn és itatdspapiroson attoretett,
az almék befdzott egész meggyel toltetnek meg, melyekre
aztan a kocsonya 6ntendd, de vigyazva, hogy az alméak téle
szint ne kapjanak, hanem fehéren maradjanak. Valédi fran-
cia pezsgd nem léte esetében pedig csupan csak 7 deciliter
viz, két leves citromnak leve és annyi cukor vétessék, hogy
az egésznek kell6 édessége lehessen. Nyarban azonban, ha
friss gyumolcsunk van, masanszki alma nemlétében, egyéb

Kézi néni: Szegedi szakacskonyv. 11
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apré almakat is _hasznalhatni, pezsg6bor helyett pedig friss
malna- vagy ribiszkelevet is.

662. Befétt (kompdt) almapéppel.

Hamozzunk meg 8—9 legjobb faju almat, szedjuk ki
magvait, melyeket aztdn nagyobb darabokra vagdalvan, 17
deka tort cukorral egy kasztrolban folytonos keverés kozt
siri, sima péppé f6zzik meg, azutdn Kihillesztend6. Mar
most vegylnk egy kompotesészét és e pépet a csésze kdzepén
cukorsiivegformara simitsuk fol egy széles késsel; ezutan
vegylunk bef6zott szép spanyolmeggyet, melynek leve kell6
mennyiségld cukorral befdzetvén, a meggyek koszorualakban
rakatnak le ; a pép maga bef6zott sargabarackkal és ring-
Iétokk?(l izletesen diszittessék fol, a legszebb pedig legfolé
tétessék.

663. Vegyitett friss gyumaolcsbél.

Vegyunk nagyszem( feheér cseresznyét es azt egy kevés
cukrosvizben és citromlében péaroljuk meg. Ezutan nagy-
faju meggyet szaraitdl megtisztitvan, egy masik edényben
kevés vizben cukorral szintén paroljuk meg. Mar most
vegylnk apr6 kortécskéket, melyek) éppen ezen id6tajban
érnek, hamozzuk meg 6ket, Ugy hogy csutkaik rajtmarad-
janak és ezek is vizben cukorral paroltassanak meg; ha
megpuhultak, vegyitsiink hozzdjuk egy ev6kanalnyi rumot,
ezzel még par percig forralaiidok, azutdn pedig kihulesz-
tenddk. Végre 8 deka cukor egy kavéscsészényi vizzel mind-
addig forralandd, mig a cukor nyulésodni kezd. Mar most
0t nagy sargabarack szép tisztdra megtorilgettetvén, kozé-
peit vagattassanak kétfele, magvaik vétessenek ki és tétesse-
nek a nyulésodni kezd6é cukorba, melyben csak addig f6zen-
dék, mig teljesen cukorral befodettek, szétomlaniok azonban
nem szabad. Amidén a bef6tt kitalaltatok, a fehér cseresz-
nyék a tal kozepére ejtendbk s ott folmaglydzanddk ; a meggy
képezi az elsé koszorat a cseresznye korul, a sargabarack a
masodik koszorat, s csak az apro kortéeskék, melyek egé-
szen hagyandok, hogyha meghamoztattak, hogy szép fehérek
maradjanak, miel6tt megfézettek, citromlével kenetnek meg
és ezek képezik az utolsé koszorut; és igy csutkaikkal
egylutt folfelé allitva rakatnak a talra.

664. Vegyes bef6tt aszalt gyimdlcsbél.

F6zzink aszalt spanyolmeggyet vagy aprdé brinni
szilvat vizben, cukorral és kevés citromhéjjal, azutan pedig
aszalt barackot s aszalt és sajtolt kortét. Talalaskor a meggy
vagy brinni szilva a tal kozepére maglyaztatik fol, ezutan
j6 a barack és korte csutkaikkal folfele allogatva.
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663. Toltott narancsbef6tt.

Nyolc egyenl6 nagysagu szép narancsnak a teteje levaga-
tik, a narancs 6vatosan kivajandd és a Kkivajtnak a leve
gyengén kipreéseltetik. Tovabba méas nyolc narancs hamozta-
tik, a finom bérke réluk Ovatosan eeltavolittatik, magvaik
kiszedend6k, a narancsok pedig apro darabokra vagatnak ;
ezek egy csészébe adanddk és éppen annyi vagdalt becsinalt
ananasz-szeletkével és éppannyi jol lecsopogtetett befétt
meggyel 6sszevegyitenddk. A narancsok leve 28 deka finomra
tort cukorral 0Osszekevertetik, az egészre folontetik és be-
takarva jégre adandd. Roviden talalas el6tt a narancsok
megtoltetnek, a tetejok raadatik és kristalycseészébe rendez-
tetnek.



TIZENNEGYEDIK SZAKASZ.
TESZTANEMUEK.

A meleg és hideg tésztakrdl.

A tésztdkat oly sokféleképpen lehet késziteni, hogy a
tudvalevék szaméat meghatdrozni nem lehet; itt csak a
fébbek és hasznaltabbak soroltatnak el6, s ezek szama maris
meghaladja a haromszazat.

A f6édolog a tésztanem(iek elkészitésénél az, hogy min-
denkor jé és friss tojast, vajat vagy zsirt és lisztet vegyink :
mert csak egy rossz tojasnak vigyazatlan hasznaldsa altal
a tészta élvezhetlenné valik.

Ha a tojasfehérjét habnak o6hajtjuk hasznalni, ugy azt
csak akkor kell habba verni s a tésztaba keverni, midén a
tésztat mar a kemencébe akarjuk tenni, killénben a hab meg-
olvad, s ha el6bb a tésztdba keverjiuk és allva hagyjuk, a
tésztat meghigitja. Majdnem minden tészta kozé sot kell
hasznalni, de az édes tésztdkhoz csak annyit tegyiink, hogy
a sava erezhetévé ne valjék.

A pudding vagy koch készitésénél olyan puddingformat
vegyunk, amelynek fodele tokéletesen raillik, mert kilénben
a viz, melyben paroltatjuk, konnyen belefolyhat. Ha a vizbe
allitottuk a format, tetejére Kkovet helyezink, hogy az
egyenesen alljon ; vigyazni kell, hogy a vfz csak a forma
széléig érjen ; ha pedig a viz némileg leforrt volna, agy
meleg vizet lehet utdna oOnteni. A puddingét lehet asztal-
kendbbe kotve is forrd vizben fézni, ezaltal kevesebb ideig
kell annak féni.

Ha a tésztanem(ieket sutjuk, vigyazni kell, hogy a sit6é
mindig egyforma meleg legyen ; ha pedig a sitd igen forré
lenne, tegyunk a tésztara egy iv papirt, a tepsi ala pedi
allitsunk néhany darab teglat; ezaltal elvesszik a suto
forrosdgat s megovjuk a tésztat az Osszeégéstol.
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666. Gyurott tészta készitése.

Yégy a ilydjtédeszkara fél kilogramm lisztet, csinalj
kezeddel kozepébe egy godrot, Uss bele két egész tojast és
kettbnek a sargajat, tégy bele sot, kevés vizet, gyurd 0ssze
j6 keményre, vagd harom részbe, gyurd mindegyiket Kulon
Kis cipova ; kettot takarj be, mig a harmadikat a deszkara,
teszed, liszttel meghinted és nyujtofaval vékonyra kinyuj-
tod. Ekkor tedd egy abrosszal letakart asztalra ; a tobbit
is kinyujtod és folhasznalhatod annak, aminek akarod, vagy
pedig a kovetkez6 tésztakra.

667. Turdscsusza.

A tésztat gyard meg tojassal és séval, amennyire éppen
sziikséged van es nyujtsd Ki, de ne nagyon vékonyra. Ha meg-
szikkadt, szaggasd ki kétujjnyi széles, de rovid darabokra
és f6zd meg sosvizben tobbszori kavaras kozt, hogy a tészta-
darabok 6ssze ne alljanak. Ha megf6tt, ontsd szitdra, onts
ra hideg vizet, ha vize lecsurgott, tégy egy labasba zsirt s
egy darab kockara vagott friss szalonnat, ezt piritsd sar-
gara, tedd bele a tésztat, s6zd meg és keverd el jol, hagyd
a tldzon, hogy jo forrd legyen ; ha fol akgrod adni, keverj
kozé édes tejfolt, reszelt gydonge turoét és forrén add fol.

668. Turdésmetélt.

Készits gyurott tésztat. Ha kinyujtod, vagj bel6le rovid,
gbémbolyld metéltet, f6zd meg sosvizben, s ha megfétt, ontsd
szitara, ontsd le hideg vizzel, tedd forrd zsirba és ha fol-
talalod, onts ra édes tejfolt és gyonge tarot. Kavard el és
jo forron toport6vel add fol.

669. Makosmetélt.

Ha a metéltet sos vizben megf6zted, ontsd le hideg viz-
zel. Tégy egy labasba zsirt AMagy vajat, szintigy daralt
makot, cukrot és fahéjat, tedd bele a metéltet, kavard el jdl,
hagyd jo forron, ha féltalalod, hintsd meg cukorral.

670. Didésmetélt.

A didsmetéltet éppen ugy készitsd, mint a makos-
metéltet ; csakhogy mak helyett diét kell. hasznalni.

671. Burgonyametélt.

A megf6tt burgonyat hédmozd és reszeld meg; tedd
-nydjtodeszkara, végy hozza annyi lisztet, amennyi a bur-
gonya, keverd @ssze, tégy bele sot és annyi tojast, amennyi
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szUkseéges. Gyurd dssze jol, nyajtsd ki apré meteltnek, fézd
meg sOs vizben és hintsd meg zsiron piritott zsemlye-
morzsaval.

672. Metélt taroval.

Tésztajat keszitsd éppen uagy, mint a burgonyametéltet,
csakhogy a burgonya helyett végv tarét és p’ntott zsemlye-
morzsaval keverd el-

673. Tejfolosmetélt silve.

Készits IU kilogramm lisztbdl k6zénséges gydrott tésztat,
nyujtsd ki vékonyra# vagd fol vékony metéltnek és f6zd meg
.sosvizben. Ha megf6tt, tedd hideg vizbe és hagyd a vizet
lecsurogni. Ezalatt kavarj le egy darab vajat 5 tojas sargéa-
javal, adj hozzd \k liter eédes tejfolt, keverd bele a meghdlt
metéltet s az 5 tojasnak habba vert fehérjét, tedd egy kikent
forméba és hagyd egy 6raig a sutében sulni.

674. GOzben f6tt metélt.

Végy egy liter lisztet a deszkara és adj hozza egy evd
kanal irdsvajat, dorzsold ezt el liszttel és adj hozza két egész
tojast és két tojasnak a sargajat, sot és tejet, amennyit fol-
vesz. Készits bel6le laskatésztat, vagd gombdolylre és fézd
ki harom liter forré tejben. Adj hozza akkor egy kanal friss
zsirt, harom kanal tort cukrot, kavard a f6z6kanal nyelével,
hogy a metélt dssze ne alljon ; azutdn masik labasba téve,
tedd a sut6be és hagyd sargara péarolni. Ha féladod, hintsd
meg fahéjas cukorral.

675. Metélt tejben.

Kodzonséges gydrott tésztabol készits rovid, gombolyd
metéltet, vesd ezt forr6 tejbe, amelybe el6z6leg egy darab
friss vajat vagy zsirt tettél, tégy bele cukrot és f6zd addig,
mig pirulni kezd s jél megcukrozva télald fol.

676. Vanuiahaluska.

A haluskahoz kavarj le egy kanal vajat,’ Uss bele 6t
tojas sargajat, kevés sot, hat evdkanal vizet és lisztet, ameny-
nyit kivan, verd el jol, aztan szedd kanallal forrd tejbe a
haluskat és hagyd benne megféni. Tedd a hidegre. Ekkor
kayarj le kevés vajat két tojas sargajaval, tégy bele cukrot
és vaniliat, ontsd ra a haluskat a tejjel és keverd el jol.
Aztan a habnak vert tojasfehérjét kénnyedén kavard bele.
Tedd egy kikent formaba s evvel a sit6be. Az edénnyel
add fol.
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677. Svéd haluska.

Kavarj le egy kanal irosv.ajat 4 tojassal ; tégy bele egy
kis tanyér turot, melyet el6bb szitan attortél, sot és annyi
lisztet, hogy slrd haluskatészta legyen bel6le. Ekkor szedd
kanallal forré vizbe ; ha megf6tt, ontsd szitdra és hagyd a
vizet jol lecsurogni. Most kavarj le kevés vajat 4 tojas sar-
gajaval, tégy bele W liter jé tejfolt, tedd bele a halaskat
és a tojasok folvert fehérjét, tedd egy kikent labasba és
evvel a sutébe. Ha megsult, forditsd ki a talra és add fol.

678. Parolt tejféloshaluska.

Egy fél liter tejfolbe kavarj 6 egész tojast és annyi
lisztet, hogy gyodnge haluska legyen, keverd el jol és f6zd
be egy liter forr6 tejbe, mint a kanallal szaggatott haluskat
szoktak. Ha megf6tt, szedd ki lyukas kanallal, tedd egy
ToOként porcellantélra, hintsd meg folul zsemlyemorzséaval,
forré zsirral ontsd le, tedd a sUtébe és hagyd szép sargara
megsulni.

679. Sonkastészta.

Készits gylirott tésztat \» liter lisztbdl tojassal. Ha
vékonyra Kinyuajtottad, vagd fol nagy kockdkra. F6zd meg
sOsvizben és ontsd szitdra; oOntsd le hideg vizzel, hogy
kih(ljon. Ekkor fétt sonkat vagj aprora, keverj le 5 tojas
sargajat Va liter tejfollel, tedd bele a tésztat, sét és sonkat,
kavard jol 6ssze, keverd bele az 5 tojas habba vert fehérjét,
tecild_ egy kikent forméba, tedd a sttébe és hagyd egy o6raig
stlni.

SonJcastészta masmodon. Készits V* liter
csintatésztat, sisd ki vékonyra. Ekkor véagj apréra fétt
sonkat, kavard el négy egész tojassal, WU liter tejfollel.
Ekkor tégy a palacsintabol egyet a kikent forméba, mely
éppen akkora, mint a palacsinta, kenj ra egy jé kanal sonka-
keveréket, aztdn tégy ra megint egy palacsintat, kend be
sonkaval és igy folytasd, mig a palacsinta el nem fogy.
Ekkor a sutében siisd meg, forditsd talra és add fol.

680. Rizs kortével.

Tizenkét egyenlé nagysagu kortérdl a gdmbolyd oldalan
a csutkat eltavolitjuk, a szarakat rovidebbre vagjuk és mint
a kompothoz, paroljuk ; mire lecsopogtetjuk, egy télba tesz-
szUk és slir( szorppel megontézzik. Ezutan f6zzink néhany
mas vajonckortébdl, cukorral és egy rudacska vaniliaval,
stirdbb izt (marmeladot). Most egy kupalakd mintat irdsva.i-
jal bekenlnk, mire egy réteg rizzsel, mely irosvajjal és

néhany tojassal 0sszehabartatott — bevonatik, téltsik meg
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az Ures helyet a marmeladdal és takarjuk be ismét egy réteg
rizzsel. Ezutan tegyik a mintat 25 percre egy félig meleg
vizzel toltott medencébe. Télaldskor a minta meleg talra
boritand6 és a kortékkel korliikarimaztatik, melyek egy
ecsettel, szorppel és kevés almagelée-vegyiilékkel bekenet-

nek. Vé%UI a tal fenekére adunk néhany kanal sz6rp6t vani-
liaillattal.

681. Rizskéasa sonkaval.

A rizskasat megf6zod sosvizben, de csak annyira, hogy
megpattanjon ; keverj fol ekkor 6 tojast egy kandl zsirral,
fél kil6 finomra vagott sonkaval, tedd bele a f6tt rizst, egy
csipet sot. Ezutan tedd mindezt egy Kikent labasba, tedd a
sutébe és hagyd megsilni.

682. Olasz polenta.

Végy kell6 mennyiségli polenta- vagy kukoricalisztet;
tégy egy serpeny8ben 2 liter sozott vizet t(izh6z s midén
forr, a fonnebb emlitett lisztb6l, mely dardhoz™ hasonlo, de
sargés, f6zz annyit bele, hogy jo slrd tészta legyen; a tésztat
mar most egy kanallal leheté finomra dolgozd at, azutan egy
deszkara kiontend6, mely egy gémbdélyded cipova alakittat-
van, boritsd be egy asztalkenddvel, mi utan allni hagyando.
Ezutan végy egy erGs cérnaszalat és ezzel késfoknyi szele-
teket vagj le a tésztabol; kenj meg egy kasztralt jo vas-
tagon irdsvajjal, hintsd meg reszelt parmai sajttal, ezutan
végy szelettésztat s tedd bele, mi utan ismét parmai sajttal
és szaggatott, apré darabka irdsvajjal meghintend6; ezt
pedig mindaddig folytasd, mig mind berétegezted és a leg-
fels6 sajtréteget is tésztaval befodted. Ezutan sisd meg egy
oraig erds tlznél. Talaldskor a zsirt szlrd le réla tisztara
és a siltet koroskoril egv késsel szabaditsd fol, boritsd Ki
s add fol az asztalra. E polenta vildgosbarna és ropogoés-
héju legyen.

683. Makaroni sajttal.

A makaroni olasz eledel, amely metélt tésztabdl vékony,
Ures cs6alakban készill s legnagyobb mérvben kiléndsen
Napolyban gyartjak. A makaronit tedd forrd vizbe és f6zd
mindaddig, mig megpuhul ; szlrd le és forré zsirral vagy
vajjal lekevered és reszelt parmezansajtot hintesz re4 s azon-
nal féladod.

684. Makaroéni sajttal és huassal.

F6zz meg fel kilo makaronit puhara és zsirozd meg ;
ekkor kenj ki egy format zsirral, tégy a makaronibol bele,
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sz6rd meg reszelt sajttal és apré kockakra vagott sulthassal,
ezutan ismét a makaronibol tégy ra és igy tovabb, hogy leg-
folul a sajtréteg maradjon. Ekkor tedd a sut6be és hagyd
megsulni.

685. Turdsgomboc.

Vegy egy tanyer friss turot, tedd asztalkendObe és csa-
vard ki savojat. Ekkor kavarj le kevés zsirt hat tojassal,
tégy bele fél kilogramm lisztet, a turot és kevés sot. Mindezt
keverd el jol, szaggass bel6le gombdcokat s f6zd meg sosviz-
ben ; ha j6, vedd ki, tedd talra és ontsd le vajjal, melyben
zsemlyemorzsat piritottal.

Turésgombdéc mas mddon. Tiz deka vajat 6 egész tojas-
sal jol el kell keverni. Tégy bele egy kis sot, j6 két kanal por-
cukrot, 60 deka turot, egy deci tejfelt, 10 deka lisztet és
annyi zsemlyemorzsat, hogy rendes gombdctészta legyen.
Lisztes kézzel gombocokat formalunk és sos vizben kif6zzuk.
Ha kész, tégy a tetejére vajban piritott zsemlyemorzsat.

686. Szilvasgomboc.

Hét deka irosvajat hét deciliter liszttel morzsolj jol
Ossze, végy hozzd egy egész tojast, két tojas sargajat, egy
tejben aztatott zsemlyét, két nagy, sarga, fott burgonyat
reszelve és mindezt jol gyard 6ssze, ‘hogy gyenge gomboc-
tészta legyen. Vagj bel6le akkora szégletes darabokat, hogy
egy-egy szilvat beletakarhass gombocmddra, ebbdl mind-
egyikbe takargass egy szilvat és fézd meg sdsvizben. Ha
a gombdcot a labasba raktad, kanallal 6vatosan keverd meg,
hogy a fenekére ne tapadjanak, ha megfétt, vedd ki sz(ir6-
kanallal, tedd egy kasztroélba forréva tett irésvajba és hagyd
az egyik oldaldn bamulni. Az irésvajban elébb cukrot is bar-
nitani és zsemlyemorzsat piritani lehet, vagy csak a morzsat
egyedil, mire a gombdcot felrdzni és rogton talalni kell.

687. Burgonyagombac.

Veégy 8—10 kozépnagysagu burgonyét, f6zd meg és tord
at szitan, keverj hozza 1—2 tojéast, kevés sot és annyi lisztet,
hogy lagy tésztava valjék, ezutdn nyujtsd ki sodrodeszkan
ujjnyi vastagsagra, vagj beléle négyszogletli darabokat,
toltsd meg szilvaizzel (lekvarral), mire a sarkokat félhajtod
és formald gombdcokra ; vagy pedig pirits zsemlyemorzséat
irésvajban, hintsd a kinyujtott tésztara, gongydlgesd rétes
modra, vagd fol a tésztat darabokra, hajtsd be a szélét és
készits bel6lik gombocot. Ezutdn f6zd meg sdsvizben és
ontsd le irésvajban vagy zsirban piritott zsemlyemorzsaval.
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688. Zsemlyegomboc.

Végy négy zsemlyét, vagd fol kockasra, tégy egy labasba
zsirt, tedd bele a zsemlyét, piritsd meg egy Kisse. Ekkor tégy
a talba fél kilogramm lisztet, Uss bele 4 tojéast, sét és vizti ;
hagyd a tésztat lagyra, kavard el jol, tedd bele a kockésra
vagott zsemlyét és hagyd igy féléraig allni. Ekkor f6zd 1k
sosvizbe. Foladhatod bef6ttel, de martasos ételek mellé Is
lehet adni mellékletil.

689. Turdéshaluska.

Végy fél kilogramm lisztet egy télba, végy hozza két
tojast, vizet és s6t, mindezt kavard el jol. Ekkor szaggass
szép apro haluskédkat a lobog6 sosvizbe : ha megfétt, szird
le s 6nts rd hideg vizet; tégy egy labasba zsirt, tedd bele
a haluskat, hagyd zsirjdba stlni; ha télalod, adj ra tejfolt
és gybnge turot.

690. Tojasoshaluska.

E haluskat éppen Ugy készitsd el, mint a turéshaluskat,
csakhogy tard helyett, miel6tt betalalod, 6nts ra 4 félvert
tojast; evvel hagyd pirulni és igy add fol.

691. ontott perecek turdval.

Végy 10 darab méar egynapos sosperecet, tordeld dara-
bokra, tedd egy cseréplabasba, dntsd le forrd vizzel, takard
be és hagyd allni, mig a perecek atadznak ; ekkor szlird le
és vesd forrd zsirba. Ha foltalalod, tégy ra gyodnge tarot, tej-
folt és jo forrén add fol.

692. Kaposztashaluska.

Végy egy szép fej képosztat, szeld fol, aztan vagd fol
finomra és sozd meg. Ekkor tégy egy labasba zsirt, pirits
meg benne aprora vagott voréshagymat, csavard ki a kaposz-
tat lev6tdl, tedd a zsirba és hagyd letakarva parolni ; ha
mar zsirjara sult, tedd bele a kifétt haluskat, egy keves tort
borsot, keverd el jol, hagyd még egy kevés ideig parolni,
aztdn add fol.

693. Kaposztascsusza.

A Kkaposztascsuszat éppen uagy készitsd, mint a kdposz-
tashaluskat, csakhogy a haluska helyett gy(rott tésztabol
szaggatottat keverj a kdposzta kozé.

694. Kockastészta daraval.

Készits gylrott tésztat, nydjtsd ki. Ekkor vagd el apro
kockakra, f6zd meg sbésvizben, aztdn tégy egy labasba ~sirt
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s piritsd meg benne a darat ; ha piros, onts ra kevés forré
vizet; ha a tesztat vizetdl leszlrted, tedd a daraba, keverd
el jol, s6zd meg, hagyd alul megpirulni, tedd talra és add fol.

695. Huslepény (bitta).

Suss egy nappal elébb — mielétt a bittat elkészitened
kell — egy kilé disznohust. vagdald finoman 6ssze, parold
zsirban és zold petrezselyemben, éntsd meg 4 deciliter tejfol-
lel, hints ra egy kevés borsot és hagyd szarazra bepérolni.
A tobbit készitsd az alméaslepényr6l sz6l6 vény szerint. Meg-
jegyzendd, hogy sultmaradékot igen jél felhasznalhatsz.

696. Tarhonya.

Tégy egy labasba zsirt, tégy bele IU kilogramm jé toja
sOs tarhonyat, piritsd meg sargara ; ekkor énts rd még egy-
szer annyl vizet, mint a tarhonya, spzd meg, hagyd vizét
elforrni, es add mellékletul vagy igy turéval es tejfollel.

697. Tarhonya tejben.

Végy \k Kkilogramm szép tojasos tarhonyat, piritsd meg
zsirban ; ekkor onts ra fél liter forrd tejet, hagyd jol el-
forrni, tégy ra cukrot, mazsolat, aprosz6Iot, sot es fahéjat,
kavard el jol. Ha féladod, hintsd meg cukorral.

698. Taros baratfile (derelye).

Készits ‘/a kilogramm lisztbdl és 2 tojasbol gyurott tész-
tat, nyujtsd ki olyan vékonyra., hogy atlathass rajta. Ekkor
végy egy Kis tanyér tarot, 4 tojas sargajat, finomra vagott
kaport, sot, 8 kanal tejfolt, s ezt egy kanal liszttel kavard
el jol. A tésztat simitsd el nyajtdédeszkan ; kenj be egy dara-
bot tojas fehérjével és rakj ra kétujjnvi tavolsagban egy-
egy kavéskanallal a lekavart tardbol. Ekkor boritsd le
kinyajtott tésztaval, nyomd le és csorgdmetélévei vagd le
a taro kordl a tésztat, ugy hogy szép szogletes taskakat
kapj ; igy megtoltve az egész tésztat, f6zd meg sdsvizben.
Ha megfott, éntsd szitara, hogy a*viz jél lecsurogjon rola,
tégy egy labasba vajat vagy zsirt, tedd bele a baratfilét,
s6zd meg és razd fol, hagyd még egy kevéssé t(izdn, azutan
tetejét turoval meghintve add fol.

699. Lekvaros baratfile.

Készits gyurott tésztat éppen agy. mint a turo6s barat-
fulénél emlitve volt ; toltsd meg tard helyett szilvalekvar-
ral és ha megfétt, pirits meg zsirban zsemlyemorzsat. Tedd
bele a fott baratfulét s ha foltalalod, hintsd meg tetejét
cukorral.
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700. Tuaroéstészta lerakva.

Készits fél liter lisztb6l 3 tojassal gy(rott, tésztat. Ha
meggyurtad, vagdald el tojasnyi nagysagba. Ekkor nyUGjtsd
ki mindegyiket akkorara, mint egy tanyér ; tégy a tuzre
egy nagy labasban vizet; ha forr, tedd bele a tésztat egyen-
kint; ha megf6tt, tedd a kiszedett tésztat hideg vizbe meg-
hdlni s szedd ki szitara, hogy leve jol lecsurogjon. Ekkor
kavarj le egy kandal irosvajat 4 tojassal, tégy bele egy kis
tanyér friss turot, egy kandl lisztet, 4 kanal tejfolt, soét ;
kavard el jol. Ekkor kenj ki egy akkora edényt, mint amek-
kora a tészta, té™y bele egy tésztat, adj ra egy jé kanalnyit
a lekevert tarobdl, kend el rajta simara ; ekkor ismét tésztat
raksz ra és igy folytatod, mig benne tart. Aztan tedd a
§Ut6ké%, ?algyd J< braig sulni; ekkor forditsd egy kerek talra
és a ol.

701. Tejfolosmetélt.

Fél liter lisztb6l és tojassal készits gydrott tésztat,
nydjtsd ki vékonyra, vagj bel6le vékony metéltet és f6zd
meg sésvizben. Ekkor tedd hideg vizbe, hogy tdkéletesen
kihdljon. Azalatt kavarj le egv kanal irésvajjal 5 tojas sar-
gajat, vegy hozza liter tejfolt, 4 kanal tort cukrot, apro-
és mazsolasz6l6t és egy csipet sot; keverd mindezt jol 6ssze,
tedd bele a kih(lt tésztat s az 5 tojas habba vert fehérjét;
keverd el jol. Most tedd egy kikent formaba, tedd a sttébe
s hagyd egy éraig sulni. Ekkor forditsd egy kerek talra és
cukorral meghintve add fol.

702. Toltott metélt.

Készits gylrott tésztat, nyajtsd ki vekonyra, vagd éat
kétszer ; ekkor hajtogasd 6ssze és vagj bel6le finom metél-
tet. F6zd meg soOsvizben s ha megf6tt, ontsd szitara, onts réa
hideg vizet, hogy meghdljon. Ekkor tégy egy labasba zsirt,
kavard meg benne a metéltet és hintsd meg cukorral. Kenj
ki azutdn egy pléhformat, rakd bele a metéltnek felét és
szilvalekvarral kend meg. Ekkor tedd ra a metéltnek maésik
felét, tedd sutés végett a sutébe és cukorral meghintve
add fol.

703. Tejbe csurgatott.

Kavarj le csurgatott tésztanak 6 tojast, adj hozza annyi
lisztet, hogy az folyékony tészta legyen és csopogtesd azt
forro tejbe ; szedd ki azutan lyukas kanallal és tedd eg
labasba, melyben mar egy kis vajat vagy zsirt olvasztottal
és piritsd meg szépen. Ha foltalalod, a piritottjat tedd folul
és cukorral hintsd meg.
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704. Piritott liszt (Schmarn).

Vagy egy edénybe fél liter tejet; Kkeverj bele 5 tojast
és fél liter lisztet, verd el jol siméi'a egy kanallal. Ekkor
tégy egy labasba egy kanal zsirt ; ha megolvadt, déntsd belé
a kavartat s hagyd pirulni. Ekkor forgasd meg egy kis lapat-
tal ; ha mar kemény, vagdald késsel vagy kis lapéattal negy-
szogletes darabocskakra, tégy ra cukrot, kevés sét, mazsolat
és aprosz6l6t és megcukrozva add fol.

705. Piritott dara (Griess).

Végy fél liter tejet, ugyanannyi darat s keverd ezt
3 tojassal jol egy fazékban ; ha mar sima, ontsd zsirra és
hagyd pirulni. Miutan megkeményedett, vagdosd meg a
labasban késsel, hogy morzsas legyen, Ekkor keverj bele
citromhéjat, fahéjat, cukrot és mazsolat s ha féladod, szérd
meg tort cukorral.

706. Mandolaspiritott.

Vi liter tejbe kavarj 6 tojas sargajat, 4 'kanal cukrot,
ugyanannyi tort mandolat, 4 kanal lisztet ; verd el kanallal
simara s keverd bele a 6 tojas habba vert feherjét. Ekkor
tégy egy labasba irdsvajat, ha félolvadt, 6ntsd ra a kavartat,
piritsd meg alul és folul, vagdald meg morzsanak s a fol-
adasnal hintsd meg vanilias cukorral.

707. Kirakott maglya.

Vagdalj jé kalacsot vékony hosszukas szeletekre, éntsd
le tejben tejszinnel, melyben mindaddig hagyandd, mig a
tejszin jol folszivatott. Mar most egy dinnyemintat kenj ki
irosvajjal; ezutan ennek egyik rétege tisztitott aproszélével
srdén hintessék meg, a masik rétege vagyis szelete tisztitott
és folhasogatott mandoldval rakassék ki, a harmadik réteg
mazsolaval, de melynek magvai kiszedve legyenek, a negyedik
pisztaciaval s végre ismét aprdszél6vel s eszerint mindaddig,
mig az egész mintanak minden szeletmélyedése Kkiraka-
tott e szerekkel. Mar most a mintaba egy réteg azott kalacs
jon, mely tisztitott mandolaval, cukorral és vaniliaval b&ven
meghintendd ; erre ismét kalacs jon s igy mindaddig, mig a
minta egészen megtelt ; végre Jio liter tejszin, 10 és fél deka
cukor, egy kevés vanilia, ot tojas sargéja jol osszehabartat-
van, Ontessék ra és tétessék parolasba, hol féloraig folytonos
forras kozt bef6ni hagyando ; ezutdn vigyazva borittassék
ki és vagy igy szarazan vagy pedig karimaja tejsodoval
korulontve, adassék asztalra.
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708. Cséaszarpiritott.

Végy G vajas szarvast (kiflit), vagd fol vékony Kkari-
kdkba. Keverj egy csésze tejbe 2 tojast s locsolgasd meg
vele a szarvasszeleteket. Tégy a tlizre vajat vagy zsirt; ha
forrd, tedd bele a vagott szarvast s piritsd meg. Ekkor tégy
ra cukrot, mazsolasz6l6t, fahéjat ; hagyd evvel pirulni és
add fol cukorral meghintve.

709. Palacsintatészta készitése.

Fél liter tejbe keverj 4 tojas sargajat, egy evfkanal tort
cukrot, Vi kilogramm lisztet, keverd el ezt jol s add meg
hozza a 4 tojas habba vert fehérjét. Most tégy a tlzre egy
palacsintatepsit, tégy rd kevés zsirt, hagyd megolvadni s
ekkor onts ra a tésztabdl annyit, amennyi a tetszés szerinti
vastagsaghoz szikséges, de minél vékonyabb a palacsinta,
annal izletesebb. Ha a palacsinta alulrél mar sul, szdard meg
villaval és razd meg, hogy meg ne égjen ; ha mar kemény
és piros, forditsd meg egy kis lapat segélyével, hogy a masik
felén is pirosra suljon. Ekkor forditsd tésztadeszkara vagy
tanyérra s cukorral meghintve, add fol. Lehet azonban sok-
féleképpen elkészitve foladni, mint aldbb lathatod.

710. Tejfolos palacsinta.

A palacsintat vékonyra megsitod, egy tiszta deszkara
forditod. Tégy ekkor egy evdkanal tejfolt a palacsintara,
kend el rajta, hintsd meg finom mzsemlyemorzsaval, cukorral,
mazsola- és aproszOlével, tekerd 0Ossze és tedd egy kikent
télra, igy toltsd meg és csavard 6ssze egyenkent; ha mar
mind a talban van, kend meg tetejét tejféllel, hintsd meg
zsemlyemorzsaval, tedd egy félérara a sut6be és cukorral
meghintve add fol.

711. Palacsinta bef6ttel.

A palacsintat a font irt modon elkészitve, barack-' vagy
mas finom bef6ttel megkened, mandolaval meghinted, .0ssze-
tekered és egy kikent talra vagy tepsire rakod. A tetejét
tejfollel megkened s zsemlyemorzsaval meghinted. Tedd

ekkor a sutdbe, hogy jol atparologjon, aztdn hintsd meg
cukorral és add fol.

712. Kirélypalaesinta.

A palacsintat vékonyra megsutéd. Ekkor kavarj le egy
kanél irosvajat 4 tojas sargéjaval, keverj bele egy csésze
friss tarot, egy csésze tejfolt, két kanal zsemlyemorzsat,
ugyanennyi cukrot, kevés mazsola- és aprdsz6lét és keverd
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el jol. Tedd még hozza a 4 tojas habba vert fehérjét, tégy
ezen keverékb6l egy evékandllal a palacsintara, kend el
rajta, tekerd dssze s ha ily médon mind meg van téltve, rakd
egymas mellé a Kikent tepsibe, kend meg tetejét tejfollel,
tedd a sut6be és slisd pirosra. Ekkor rakd a tésztastalra
és add fol cukorral meghintve.

713. Francia palacsinta.

Fél liter tejbdl készits palacsintatésztat és susd meg
vékonyra. Ekkor keverj le 4 ev6kanal tort cukrot 5 tojas
sargajaval, tégy bele finomra vagott citronatot, 15 deka-
gramm finomra tért mandolat és keveés citromhéjat. Kavard
el jol s tedd bele az 5 tojas habba vert fehérjét: kenj Ki
egy format, mely éppen akkora mint a palacsinta ; tégy egy
palacsintat bele, tégy ré egy ev6kanallal a Jekevertbdl s kend
el rajta ; azutan tégy ra egy masikat, kend meg ezt is s igy
folytasd, mig mind be nem kened. A legfels6t kend meg tej-
follel, aztan tedd a sutébe és hagyd szép pirosra sulni. Ekkor
forditsd kerek télra és cukorral behintve add fol.

714. Palacsinta g&zben.

A mar Kisutott palacsintakat tekerd 6ssze és darabold
ujjnyi vastagon el, ugy hogy azok hosszu csikokat képez
zenek ; ekkor egy formét vagy labast kenj ki zsirral, tedd
bele a palacsintacsikokat, de ugy, hogy az edény ne legyen
vele egészen tele. Habarj le fél liter tejet 6 tojas sargajaval,
3 kanal tort cukorral és egy kanal tort mandolaval, 6ntsd
azt a palacsintara és tedd a sutébe. Hagyd szép lassan
parolni s ha fdladod, lehét még a tetejét finom beféttel
disziteni.

715. Palacsinta kavart mandolaval.

Vékonyra silt palacsintat kenj meg a koévetkezd kavart-
tal : Kavarj le habzasig 15 deka finomra tért mandolat
ugyanannyi cukorral, kevés reszelt citromhéjjal, 1 egész
tojassal és 3 tojas sargajaval. Ezutan kend ezen mandola-
keveréket egyenkint a palacsintara, tekerd 0Ossze ezt s vag-
dald kétujjnyi darabokba. Ha ezt elvégezted, kenj ki egy
porcellantalat, allitsd a palacsintakat koérbe két- vagy harom-
szorosan ; ekkor kavarj le IU liter tejet 3 tojas sargajaval
és egy kevés cukorral, ontsd a tésztara, tedd a sitébe és
hagyd szép barnara megsulni. Ily modon lehet a palacsintat
tejfollel és mazsolaval vagy befétt gyuimaolccsel is megtdlteni.

716. Sonkaspalacsinta.

Készitsd el a palacsintat a font el6irt mod szerint.
Ekkor keverj le kevés vajat 4 tojas sargajaval. Keverj bele
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egy kis tanyer finomra vagott sonkat, liter tejfolt, sot és
4 tojas habba vert fehérjét és keverd el mindezt jol. Ekkor
kenj ki egy akkora forméat, mint a palacsinta, tégy bele
egyet és kend meg a keverekkel ; igy toltsd meg valameny-
nyit. Ekkor tedd egy 6rara a sutobe ; ha piros, forditsd
talra és add fol.

717. Omelette.

Ezen tészta tojasbdl és cukorbol készul. Végy 2 kanal
finomra tért cukrot és keverd el 3 tojas sargajaval s egy
késhegynyi liszttel, keverd bele kdnnyedén a 3 tojas habba
vert fehérjét. Ekkor tégy egy palacsintasttébe kevés zsirt;
ha megolvadt, 6ntsd bele a tésztat s hagyd lassan siini.
Emeld fol egy kis lapattal a*tésztat, hogy szabadon menjen
aldja a zsir s hogy le ne égjen. Ha mar jo piros, forditsd
meg Ovatosan s hagyd a masik felét is pirulni. Ekkor kend
meg felét bef6ttel, masik felét hajtsd ra, forditsd egy hosz-
szukés talra s hintsd meg jol cukorral. Tedd a tlizfogot
tlzbe, hogy forrd legyen, tartsd kénnyedén a tésztara, hosz-
szaban és keresztben, hogy ott a tort cukor megporkolédjék
s igy add fol.

718. Omelette gyumaolccsel.

Az omelcttet a fontebbi mod szerint elkészited és meg-
sutéd. Ekkor toltsd meg kulénféle befétt gyimdlccsel, bo-
ritsd le és cukorral meghintve add fol.

719. Omelette tepsiben.

Ezen tészta mar azért is jO, mert gyorsan lehet elkészi-
teni, ha példaul véletlen vendég érkezik. Annyi tojasbol
kell késziteni, ahdny vendég van az asztalnal. Végy 10 tojést,
kavard le a sdrgajat 6 kanal finomra tort cukorral, végy
hozzd egy kanal lisztet, keverd el jol. Ekkor keverd bele
a 10 tojas habba vert fehérjét, kenj ki egy tepsit zsirral,
ontsd bele a keveréket és kend el benne egész vékonyra ;
tedd a sutébe ; ha mar megsult, vedd ki és kend meg melegi-
ben malna- vagy mas beféttel felét, méasik felét boritsd ra.
Vagd szégletes darabokra és cukorral meghintve add fol.

720. Omelette talban.

Végy egy cserépedénybe 4 tojas sargajat, kavarj hozza
3 evbBkanal tort cukrot, egy kanal lisztet s keverd el jol;
azutdn keverd bele a 4 tojas habba vert feheérjét, olvassz
zsirt s kenj vele korul egy porcellantélat : ontsd bele a
kavartat j6 magasrol s tedd a sut6be, hogy hirtelen meg-
suljén és gylimolcsbeféttel diszitve gyorsan add fol.
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721. Omelettetekercs.

Az omelettet készitsd el egészen Ugy, mint a fontebbit,
kend meg bef6ttel, hajtsd fol hosszaban szélét késsel, ekkor
tekerd 6ssze, hintsd be cukorral, vagd fol szeletekre és mele-
gen add fol.

722. Olasz rizs (risotto).

Végy 10 és fél deka friss irdsvajat és éppen annyi vel6t,
tégy bele finomra vagdalt vordshagymat és hagyd benne
gyengén sargulni, adj hozza 7 deciliter mosatlan rizst a leg-
finomabb fajtabol és eppen csak 1 és fel liter forrd huslevest,
fézd fodetleniil, izz6 tlzon s anélkul, hogy kevernéd. Ha az
egész leve bef6tt, a rizs jé ; keverj 10 és fél deka parmai
sajtot bele, roviden talalas el6tt nyomd egy irosvajjal kikent
mintaba, abbdl egynéhany perc utan boritsd ki, anélktl hogy
Ojra tlizre adtad volna és karimazd dusan kivajt rakfarkacs-
kakkal.

723. Ricset libacombbal.

F6zz 2 deciliter arpakasat 2 deciliter babbal, ezutan
melegits fel kevés zsirt, tégy bele voréshagymat, petrezsely-
met és 2 kandl lisztet, hagyd benne megdagadni, ezutan tedd
bele az arpakasat és babot, onts hozza annyi levest vagy
vizet, amennyi szukséges As hagyd elféni, mert ezt az ételt
sirGire kell fozni, ezutan f6zzik az arpakasaval és egy kevés
kockasra vagott szalonnaval a libacombot vagy libaapro-
lIékot és talalaskor rakjuk a talra.

724. Stoffadok.

Végy 56 deka vesepecsenyét, tisztitsd meg minden har-
tyds részeitél s miutdn megmostad, apritsd 0ssze aprora;
mint gulyashoz szokas; tégy ezutan egy labasba vagy
kasztrolba néhany apro szelet szalonnéat, 1 fej voroshagymat
aproéra vagdalva, a hust is tedd hozza, azutan tébbszori fel-
keverés kozt fodve hagyd puhara parolni. Miutan szép barna
és puha lett, hints ra f6z6kandalnyi lisztet s hagyd mind-
addig ismét péarolni, mig barnés lett ; ezutan ereszd fel jé
lével, mi utdn a lé beféni hagyanddé. Ezutdn tégy hozza kis
babérlevelet, kis csomoécska kakukfivet s ezutan ismét forrni
hagyassadk. Ekézben langlisztb6l és harom tojas sargajabdl
készits metéltnek valdo kemény tésztat s miutan ezt jol meg-
gyurtad, vagdalj bel6le darabokat és tenyereddel sodorj
bel6lik hosszukés, egy arasznyi metélteket, minék a gilisz-
tdk ; f6zd meg s6svizben s miutdn leszlrted, dntsd le hideg
vizzel, ezutan ismeét leszlrendd ; azutan a babérlevelet és
kakukfuvet vedd ki a huasbdl, tedd bele a metéltet s hagyd
parszor folforrni, mit azutdn nem sok& hagyvan allani. add
fol az asztalra.

Rézi néni: Szegedi szakacskényv. 12
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725. ToOportéspogacsa.

Végy egy tanyeér jo friss toportét, vagd meg a nyujto-
deszkan finomra, végy hozza 1 kilogramm lisztet s keverd
Ossze a toportével; ekkor sopdrd Ossze kezeddel, csinalj a
kbozepében godrot, Uss bele 2 egész tojast, 3 deka élesztét,
melyet kevés tejben megéztatsz. Tégy bele tejfélt, amennyit
kivan, gyurd o6ssze és hagyd keményre ; ekkor nyujtsd Ki,
hagyd ujjnyi vastagra, vagd meg konnyedén keresztben és
hosszaban késsel, szaggasd ki pogécsaszaggatdval, rakd tep-
sibe, tedd meleg helyre és hagyd kevésse megkelni. Ekkor
kend meg. félvert tojassal, tedd a sttébe és hagyd ropogdsra
megsulni.

Toportéspogacsa mas modon. Készits kozonséges rétes-
tésztat, nydjtsd ki amennyire csak lehet; ekkor vagj finomra
j6é friss toport6t, szérd meg vele a kinyajtott tésztat, a négy
szélét hajtogasd fol, dgy mint a vajas tésztdnal szokas ,
tedd félre pihenni ; aztan nyudjtsd ki ismét s ismételd meg
haromszor. Ekkor hagyd a teésztat ujjnyi vastagon, vagdald
meg, szaggasd ki fankszaggatéval, kend meg fdlvert tojas-
sal, tedd a tepsibe és susd meg szép pirosra.

726. Vajaspogacsa.

Egy és fél liter lisztet 28 deka irosvajjal jol atdolgozunk
a sodrodeszkdn, mihez csak annyi tejfol adatik, hogy jo
kemény tésztat gyurhassunk bel6le. Ebb6l méar most apro
fankot vagjunk ki, ezeket vert tojassal megkenve, gyorsan
kisutjuk.

727. Hajaspogacsa.

Végy fél kilogramm sertéshajat, melyet el6bb jol ki-
aztattdl, tord at szitan és tedd a hidegre, hogy megkeményed-
jék. Most tegy fel kilogramm lisztet a nyudjtodeszkara,
kavarj el benne egy tojasnagysagu hajat, csinélj a liszt
kozepébe kezeddel godrot, Uss bele 3 tojast, tégy bele sot
és annyi fehérbort, amennyit kivan, gyuard 0ssze és verd el
kezeddel mig a tészta holyagokat vet, ekkor tedd félre
pihenni ; egy félora mulva tedd a tésztat liszttel meghintett
deszkéara és nyujtsd ki vékonyra. Kend rr egy késsel a hajat,
hajtsd fol a négy' szélét, nydjtsd ki és hagyd megint féldrat
pihenni. Ezt ismételd haromszor. Negyedszer nyujtsd la
ujjnyi vastagsagura, szard ki pogacsaknak, kend meg fél-
vert tojassal, tedd tepsibe és susd meg szép pirosra.

728. Hajasszarvacskak.

A hajastésztat egészen Ugy készitsd el, mint a fontebbi
hajaspogecsahoz készult. Ha negyedszer Kinyajtottad a tész-
tat, vagd szogletes darabokra. Tegy minden darabra ribizke-
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vagy barackbef6ttet, kend el, de Ggy, hogy a széle ne legyen
megkenve, mert akkor nem lesz a tészta leveles. Ekkor
hajtsd 0Ossze, formalj bel6le szarvacskdkat, tedd a tepsibe,
hintsd meg tért mandolaval és cukorral, tedd a sttdbe és
vigyazva susd meg. Eppen uagy lehet a ludhajbol is pogacsa-
kat és szarvacskakat késziteni, mint a sertéshajbol.

729. Marhavel6b6l késziilt siitemény.

Ha kiszedted a marhavel6t a csontbél, tedd hideg vizbe
és mosd addig, mig egészen megfehéredik. Ekkor végy égj
kilogramm lisztet a nyujtodeszkara, végy hozza a vel6bdl
egy kanallal, dorzsold le a liszttel, tégy hozz& négy egész
tojast, sot és kell6 mennyiségl fehérbort ; hagyd olyan
kemeényre, mint a rétestészta ; gydrd el jol es verd el kezed-
del, mig a deszkatdl elvalik. Ekkor tedd félre pihenni, aztan
nyajtsd Ki vékonyra, tégy a kozepére fél kilogramm vel6t,
kend el a tésztara, hajtsd ossze, hagyd pihenni és igy nyujtsd
ki négyszer. Most készithetsz bel6le pogacsakat vag; szarvacs
kékat tejfollel toltve vagy apro pastétomokat vagdalt hussal
I6ltve. Kuldnféle siteményeket lehet e tésztabol késziteni

730. Finom kukoricamaié.

Egy és fél liter kukoricalisztet forrazz le 2 liter tejjel,
kavard mindaddig, mig sima lesz, ekkor keverj bele 3 tojast,
egy jo kanal irosvajat vagy zsirt, 3 kanal tort cukrot, tedd
egy kikent tepsibe és szép pirosra sisd meg.

731. Maié kukoricalisztbdl.

Forrdzd le este a kukoricalisztet s kavard 6ssze jol ;
tégy belé kevés buzalisztet (pl. egy kilogrammhoz 2 marék-
kai) s ha jol osszekeverted, takard le, tedd meleg helyre és
hagyd ott egy Orghosszaig, ezutdn tedd ismét hlvos helyre
s reggel KisUtheted Kikent tepsiben.

732. Toportés porolya kukoricaliszth6l.

El6tte v-ilo este forrazd le a kukoricalisztet, gy mint a
maiéndl, csakhogy a tészta keményebb legyen; tégy bele
kevés sOt és toportét, amennyit kivan; kend meg béven zsir-
ral és stsd meg.

733. Ganica kukoricalisztb6l.
F6zd meg a kukoricalisztet,- tégy belé kevés sot s f6zd

tovabb, hogP/ J0 kemeny legyen, azutan tedd egy tiszta talba.
Pirits zsemlyemorzsat, s ekkor szaggasd ki a tesztat haluska

12~
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modra és kozbe szord be zsemlyemorzsaval és zsirral locsol-
asd meg és add fol. A haluskakra tejet is 6nthetsz és ugv is
6ladhatod.

734. Rizsmorzsoka vagyis ganica.

Tisztittassék meg 28 deka rizskdsa, mosassak meg és IVa
liter tejben nem egészen puhara f6zessék meg. Veressék ez-
utan 21 deka, irésvaj habosra s miutdn ehhez négy tojas sar-
gaja egyenként vegyittetett, tétessék hozza a kihdlt rizskasa
és I0Vs deka cukor vaniliaval és citromizzel is. Mar ezutan
kevergetni nem szabad, hogy a ké&sa szeme egész maradjon.
Mar most kenessék ki egy labas irdsvajjal, melybe a habart
rizskasa teendd; tedd ezt aztdn a mérsékelten forro csébe, hol
szép barndssargara suttessek meg; ezutdn toressék Ossze,
mire megcukrozva asztalra foladhatdé. Vegyithetni e tésztat
mazsolaval és aproszélével is.

735. Borszeletkék.

Végy 7 dekagramm finom porra torott cukrot, szintannyi
lisztet, citromhéjat és torott szegfliszeget és gyurd erds bor-
ral kemény tésztava. Ha kisodortad, vagd vékony szeletekre,
rakd me£ hamozott mandolaval és sisd meg viaszkkal kikent
pléhtdblan. SUtés elétt azonban cukorvizzel bekenenddk, hogy
fényes kérget kapjanak.

Kochok. ,
736. Rum- (soufflé) koch.

Kilenc tojasnak a fehérjét kemény habba kell félverni;
kavard bele a 9 tojas sargajat, 2 evOkanal rumot és annyi
cukrot, hogy édes legyen. E kavartbol suiss a palacsintasuté-
ben négyszer, boritsd ezeket egymasra egy talba és tedd a
sutébe, hogy az tokéletesen kisuljon. Ha Kisult, jol megcuk-
rozva add fol azonnal.

737. Tutti-frutti- (soufflé) koch.

Tiz tojasnak a fehérjét kemény habbé kell verni; keverd
hozz4 a tiz tojas sargajat és annyi cukrot, hogy édes legyen;
ezutdn tedd azt egy Kikent talba, rendezd jol magasra, tedd
a sutébe, hol nehany perc mulva megsul. Ekkor diszitsd apré
piskdtaval és befétt gyumolccsel.

738. Csokoladé- (soufflé) koch.

Ezen koch éppen ugy készitendd, mint a fonti, csakhogy
egy darab reszelt csokoladét keverink kozé, és ha Kisult
narancsszeletekkel diszitjik azt.
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739. Hegyalaku (soufflé) koch.

Tiz tojasnak a fehérjét kemény habba kell félverni, ka-
varj hozza annyi cukrot, hogy édes legyen. Ekkor ezt otfelé
elosztod és kulonféle szinekkel megfested; lehet példaul az
egyiket pirosra, a masikat sargara, a harmadikat barnéara, a
negyediket zoldre, az btbdiket#oedig hag%d fehéren. Ekkor
tégy fol egy liter tejet és ha forr, f6zd bele a szines habot,
keverd el egy kanallal, agy mint a haluskat szokés. Ha meg-
fott, ontsd az egészet egy porcellantalra, rendezd jol ma-
gasra s vanilidas cukorral meghintve azonnal add fol.

740. Schoénbrunni koch.

Hat zsemlyének a héjat reszeld le és aztasd meg fehér
borban; ezalatt kavarj le 12 deka irdsvajat habzasig 12 tojéas
sargajaval, tedd bele a zsemlyét, melyet elébb ki kell nyomni
és finomra megvagni, adj hozza még citromhéjat és cukrot,
amennyit kivan, tovabba & 12 tojas fehérjének habba vert
felét. Ha ezt mind elkeverted, tedd egy formdba, allitsd forré
vizbe és hagyd letakarva féni, mig megkeményedik. Ekkor
forditsd egy talba, takard be a hab masik felével, szérd meg
vagott és pirosra festett mandulaval, vagott pisztaciaval,
tedd a sut6be, hogy a hab raszaradjon és igy melegen add fol.

741. Pesti koch.

Aztass be 6 zsemlyét vOords borba és kavarj le két kanal
irésvajat egy nagy cseréptalba, kavarj hozza 12 tojas sarga-
jat, cukrot, fahéjat és szegfliszeget, tedd bele az aztatott
zsemlyét, melyet jol ki kell csavarni és szitdn attérni. Ha
elébb ezt mind jél elkavartad, keverd bele a 12 tojas habba
vert fehérjének a felét s tedd egy masik nagyobb labasba,
amelybe forrd vizet tettél és igy tedd az egészet a sutbbe és
hagyd letakarva foni, amig megkeményedik. Ekkor boritsd
egy talra, rakd a tetejébe a megmaradt habot, sz6rd meg be-
fott fekete cseresznyevel, tedd ismét a sUt6be, hogy a 'hab
megkeményedjék és add fol.

742. Narancskoch.

Végy egy szép narancsot eés f6zd meg puhara, mikdzben
a vizet négyszer ledntdd és masikat ontesz ra; ekkor tord at
szitén, keverj le 4 kandl tort cukrot 6 tojas sargajaval. Tedd
e kozé az attort narancsot, valamint a 8 tojas habbéa vert
fehérjét, tedd egy kikent formdaba és sisd meg a sttében.
A citromkoehot is egészen igy lehet elkésziteni.
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743. Fahéjkoch.

V4 Kilo cukrot f6zz meg egy csésze vizzel sdr(re ; ekkor
ontsd ugyanannyi finomra tért mandulara; tég}’, hozza egy
kavéskanal tort fahéjat, keverd ezt le 8 tojas sargajaval;
aztan a 8 tojas habbéa vert fehérjét keverd kénnyeden bele,
tedd egv kikent forméba s azutan a sttébe. Ha megsilt, for-
ditsd ki tésztastalra és ontsd le mélnalével.

744. Csokoladékoch.

y* kilogramm csokoladét meg kell reszelni; ekkor két
kanal liszttel s egy csesze tejjel fol kell forralni. Ha kihdilt,
keverj bele 8 tojas sargajat, téghozz:
amennyit kivan. Keverd aztan bele a 8 tojas fehérjét, melyet
elébb habba kell verni; tedd egy kikent forméba s ha meg-
sult, ontsd le meggy vagy mas bef6tt gylimolcs levével.

745. Rizskoeh gyumadlccsel.

Végy 15 dekagramm rizst, mosd meg és fézd puhéra 1
liter tejben; ha kih(ilt, tord at szitan. Ezalatt kavarj le egy
kanal irdsvajat habosra; ss bele 8 tojas sargéajat, keverj bele
7 dekagramm tort mandulat, 15 dékagramm cukrot, egy da-
rab vaniliat finomra megtorve vagy fel citromhéjat és az at-
tort rizst. Ha mindezeket jol elkavartad, keverd bele kénnye-
dén a habba vert tojas fehérjét, kenj ki egy format vajjal,
hintsd meg morzsaval és tedd a kochnak felét a formaba.
Tégy ra kulonféle befétt gyimolesot, aztan a masik felét a
kochnak, tedd a sttébe és hagyd egy oOrdaig sulni. E kochot
lehet friss hdmozott gyimadlccsel is keverni.

746. Krémkoch.

Tégy egy bogrébe 8 tojas sargajat, végy* hozza két evo-
kanal finom lisztet, 5 kanal tort cukrot, kevés vaniliat; ka-
vard el mindezt jol. Ekkor onts r4 Vi liter tejsdrdt s hagyd
azt folytonos kavarés kozt folforrni. Ha folforrt, tedd félre
és hagy d kih(ilni. Ekkor keverd bele a 8 tojas habbéa vert
fehérjét; egy talat kenj ki vajjal, tégy ra darabokra vagott
piskdtatésztat vagy piskétat, tegy koze befétt meggyet, rakd
ra a lekevert kochot, tedd a mar nem forr6 sttébe és hagyd
féléraig sulni. Ekkor add fol talastul.

747. Almakoch.

Hamozzunk meg 6t savanyuliz(i almat, vagjuk apréra
0ssze és cukorral mindaddig hagyjuk parolni, mig kasava
lettek. Ezutan reszeljink két vajaskiflit morzsara, mit aztan
tejszinnel nedvesitsink meg; vegylnk mar most 9 deka
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finomra tért mandulat és éppen annyi toért cukrot, egy apri-
tott citromhéjat, verjunk habba 7 deka irdsvajat, tégy hozza
két egész tojast es nég[;(/ tojas sargajat, de mindegyiket egy-
mas utan s Jol habarjuk el, ebbe j0 mar most az almakéasa a
tobbivel egyitt, mi aztan féléraig habarandd ; végre
négy tojasfehérjébél verjunk kemény habot és a fontebbi
veggyel keverjuk 0ssze; ezutdn egy mintat kenjink Ki irés-
vajjal, hintsik meg zsemlyemorzsaval s miutan a késat bele-
tettlk, suttessék meg lassan. E kochnak egy kissé tovabb kell
a sutécs6ben maradni, mint egyéb kochnak, mert az almanak
tobb nedvessége van mint egyebnek.

748. Meggykoch.

Keverj le 8 tojas sargajat 4 evOkanal tort cukorral és
ugyanannyi zsemlyemorzsaval. Tégy bele citromhéjat és 8
tojas habba vert fehérjét. Rakd talra, hintsd meg bef6tt
meggyel, tedd a sutébe és félora utan add fol.

749. Birsalmakoch.

A birsalmat meg kell fézni, aztdn a héjatol megtisztitani
és megreszelni. Ezalatt kavarj le két kandal irdsvajat 6 tojas
sargajaval. Tégy bele 3 kanal cukrot, ugyanannyi finomra
tort mandolat s a reszelt birsalmat. Mindezt kavard jol le és
tedd bele a 6 tojas habba vert fehérjét. Tedd egy Kikent és
zsemlyemorzsaval beszért formaba és stisd meg.

750. Cseresznyekoeh.

Kavarj le két kandl irdsvajat 4 tojas sargajaval; keverj
bele egy tejben atazott zsemlyét, melyet elébb ki kell csa-
varni a tejbdl és szitdn attorni. Tégy bele 4 ev6kanal tort
cukrot, kevés tort fahéjat és egy Uveg cseresznyét, melynek
magvat el6bb kiszedted. Mindezt kavard el jol. Utoljara
kavard konnyedén bele a hat tojas habba vert fehérjét, tedd
egy kikent pléhformaba és tedd a sitébe sulni.

751. Darakoeh.

V« liter tejben annyi darat fézesz, hogy megsdrdsod-
jék. Keverj kozé egy darabka vajat, hogy a dara 6ssze ne
alljon és tedd félre, hogy egészen kihGljon. Ekkor kavarj le
egy kanal irdsvajat 6 tojas sargajaval, 4 evOkanal torott
cukorral, reszelt citromhéjjal; mindezt keverd jol el; aztan
keverd kozé a 6 tojas fehérjét, melyet elébb habba kell verni:
tedd egy jol kikent formaba és stsd meg.
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752. Barackkoch.

Vegy 2t kanal irosvajat, kavard le 8 tojas sargajaval,
tégy bele négy kandl tort cukrot, ugyanannyi tort mandulat
és két tejben aztatott zsemlyét, melyet ha kicsavartal,
finomra meg kell vagni. Ekkor keverj bele vagy 15 sarga-
barackot, melyet el6bb cukros vizben meg kell fézni és szi-
tan attorni. Mindezt kavard el jol ; végre tedd bele a hat
tojas habba vert fehérjét, tedd egy kikent formaba s azutan

a sutébe.
753. Mandulakoch.

Keverj le 8 tojas sargajat 14 kilogramm cukorral ; tégy
bele ugyanannyi finomra tért mandulat és citromhéjat.
Ekkor a 8 tojas habba vert fehérjét kavard bele kénnyedén
és egy vajjal kikent forméba téve sisd Ki.

754. Makkoch.

\/égy 5 deka vajat, 4 tojas sargajat, 7 "deka cukrot
vaniliaillattal, 5 deka tort mandulat, 7 deka tejben &ztatott
finom zsemlyebélt, gyenge 2 deciliter finomra torétt makot
és készits bel6le keveréket, mihez még 2 tojas fehérjének a
habjat kell venni és gbézben f6zd meg.

755. Didkoch.

Keverj le 8 tojas sargajat IU kilogramm cukorral; ha
mar fehér, tégy bele ugyanannyi diot, melyet finomra meg-
tortél és keverd el jol. Ekkor adj hozza harom evékanal
zsemlyemorzsat, kevés tort fahéjat és szegfliszeget. Végre
keverd kénnyedén a 8 tojas habba vert fehérjét bele, kenj
ki egy format irdsvajjal, tedd bele a koehot és susd meg.
Ha foltalalod, ontsd le gyumdolcsos lével.

756. Besamelkoch (Besamel-Auflauf).

Olvasszunk meg egy kasztrélban 14 deka vajat, adjunk,
hozza 12 deka finom lisztet s futtassuk meg. Midén a liszt
habzani kezd, akkor folytonos keverés mellett 7 deciliter
tejfolt vagy jo tejet ontsink bele, s mindezt addig habar-
juk, mig a gyurma a kasztrol falaitél el nem valik, mit elér-
vén, megfézzik s egy talon Kih(tjuk. Akkor egy medencé-
ben 10 tojas sargajaval habosan megverjik, kézéje keveriink
vaniliaval tort s atszitalt 12 deka cukrot s végre kdnnyedén
hat tojas fehérjenek habjat. Most egy minta vajjal jol meg-
kenetvén, beléje toltetik az egész gyurma s vagy harom-
negyed éraig g6zben fézetik vagy vilagos sargara forré stt6-
csoben megsuttetik. Végre egy talra borittatvan, tetszés sze-
rint barack- vagy malnalével, vagy pedig bor- vagy tejsodo-
val koritjuk, ihi kilénben kilon is feltadlalhato egy csészében.



KOCHOK. 185

757. Séargakasakoch.

Yégy W liter sargakasat, mosd meg és tedd egy for-
maba, melyet el6bb zsirral kikentél, dnts ra egy liter tejet,
tégy hozza kevés sot, 4 kanal tort cukrot, egy eitromhéjat,
2 kanal irdésvajat vagy egy kanal zsirt. Keverd el jol és tedd
a sut6be. Hagyd j6 féléraig forrni és add fol.

758. Habkoch.

Yégy 3 kanal foldieper- vagy baracklekvart. Kavard ezt
le 4 kanal tort cukorral addig, mig megfehéredik. Azutan
kavarj konnyedén hozza 8 tojas folvert fehérjét; rakd egy
vajjal kikent talba, adj neki hegyalakot, egy kanallal hazz
folfelé bordaalaku csikokat, tedd negyeddrara a sutébe és
ugy télastul add foél azonnal, mert ha sokdig all, 0sszeesik
és elveszti jo izét.

759. Habos citromkoch.

Tizenhét és fél deka cukrot kell egy citromon leddrzsolni
kénnyedén, azutan pedig térjik meg; tegyik mar most egy
kasztrolba s két citrom levét nyomjuk ra s izz6 t(izhoz alkal-
mazvan, mindaddig hagyjuk rajta, mig a cukor fdlolvadt,
ezutan pedig vegyuk el a f(iztél. Ha meghdlt, nyolc tojas
sargaja egyik a masik utan habartassék belé, azutdn ismét
tlzre teend6 s folytonos keverés koézt addig hagyjuk a t(izon,
mig g6zologni és kissé slrlisédni kezd ; mar most vegyilk el
a tldzr6l s habarjuk mindaddig, mig megh(lt. Ezutan nyolc
tojas fehérje habvessz6vel kemény habba veressék és ez
konnyedén vegyittessék a tobbihez ; a porcellankasztrdolba
pedig domborittassek fol és egy széles késsel siméra fenet-
vén, egy kéavéskandllal csigaforma tekercseket csinaljunk,
folul pedig egy gémbdt g ha cukorral meghintettiik, gyenge
tlznél vagy parban sissik meg. Amint vilagosbarna, azon-
nal adassek fol az asztalra, mert a kasa gyengéd lévén,
hamar 0Osszeesik. Ugyané nemd kochot narancsbol is készit-
hetni ; nyolc tojasra egy nagy leveses narancs vétessék ; a
cukor rajta gyengéden dorzsoltessék és nyomjunk ra egy
narancs es egy citrom levét, a tobbi aszerint kezeltetvén
mint a citromkochnal.

760. Piskdtakoch.

Keverj le 4 ev6kanal tort cukrot 6 tojas sargajaval; ha
mar jol el van keverve, tégy hozza citromhéjat, 6 ev6kanal
finom lisztet és keverd el jol. Végre a 6 tojads habba vert
fehérjét is konnyedén keverd bele ; tedd kevertet egy ki-
kent formaba, allitsd egy félig vizzel telt labasba s igy tedd
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betakarva a sut6be. Ha féladod, forditsd kerek talra, rakj
a tetejére cukorban fétt gyumolcsbél koszorut s ontsd le
csokoladéhabbal. (Lasd a csokoladébabot a 792-ik szam alatt.)

761. Citronatkoch.

Két szaraz zsemlyét meg kell reszelni & ezt megéaztatni
tejben. Ekkor kavarj le egy kanal irosvajat 6 tojas sargaja-
val ; végy hozza negy evOkanal cukrot, ugyanannyi tort
mandulat, egy darab citronatot, melyet finom metéltalakban
szelsz fol és a megéaztatott zsemlyét. Kavard mindezt jol dssze,
azutdn a 6 tojas habba vert fehérjét keverd bele, tedd egy
formaba s ezzel egyutt sut6be. Ha megsilt, forditsd kerek
tadlra és adj mellé meggylevet.

762. Foldieperkoch.

Tégy a tlzre 4 evbkanal cukrot egy csésze vizzel és
hagyd jol beforrni. Ekkor onts hozza ‘/a liter féldiepret,
melyet elébb attortél és hagyd addig forrni, mig sdrd lesz.
Ekkor tedd félre h(ilni s ha kihdlt, folytonos keverés kozt
facsard bele egy citrom levét, keverj bele egy kanal cukrot,
hat tojasnak keményre vert habjat, tedd egy kikent talra
és siisd meg athdlt sutében. Ha kisilt, azonnal fol kell adni,
mert Kkilonben 0Osszeesik.

763. Francia koch.

Negyedliter tejbdl készitink palacsintatésztat, ezt hab-
szed6kanalon at forrd zsirba ejtjuk s ha szép pirosra Kisllt,
kivéssziik ezen borsécskakat; ezt mindaddig ismételjik, mig
a tésztdbdl van* Ekkor kavarj le 4 evékapal cukrot 8 tojas
sargajaval, onts ra félliter tejet s keverd ezzel is jol el
Ekkor tedd a silt borsot egy kikent forméba, o6ntsd ra a
kavart tejet és tedd gbzbe egy félorara. Ekkor forditsd
kerek talra és add fol.

764. Koch vajasszarvasbdl.

A vajasszarvas héjat le kell reszelni, aztan félszelni és
tejpben megfézni. Vehetsz 6t szarvashoz félliter tejet. Ha
puhdra f6tt, keverd el simara. Ekkor kavarj le kulén eg
kanal irésvajat 6 tojas sargajaval, 3 kanal cukrot 3 kanal
tort mandulaval és egy darab tort vaniliaval. Mindezt
kavard el jol, tedd bele a kihdlt pépet és keverd el ezzel is
jol; azutdn a 6 tojas habba vert fehérjét kdnnyedén kavard
bele ; ekkor tedd egy kikent formaba és ebben QU 6raig gbzre.
Miel6tt foladod, forditsd talra és dntsd le meggy- vagy cso-
koladéhabbal.
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765. Schmankerlkoch habartan.

A tolcsérkék finom ujj-holipp tésztabol készittetnek, de
ezekbdl egyelére csak annyi suttessék, amennyi tlzdelésre
elegendé leerid, darabosa pedig tdbb legyen, mint egyéb
kochhoz venni szoktunk. — Ezutdn 4 deciliter tejb6l besa-
melt* készitslink, ehhez jon a darabos tészta, melynek még-
egyszer annyinak kell lenni, mint az ostyatésztanak ; vegyit-
sunk még hozza 10'/a deka finomra tort mandulat, annyi
cukrot, hogy elegendd édes legyen, kevés tort vaniliat s
mindezt mar most egy kasztrélba tevén, ontsunk ra 4 deci-
liter tejszint, stegylk izz6 tlzhoz, hol folytonos kevergetes
kozt péppé hagyjuk sCir(isodni ; ha nagyon sdrd talalna
lenni, higitsuk fol kevés tejjel, azutan pedig hagyjuk Kkihdlni.
Miutan tokeéletesen kihdlt, Ussink egymasutan bele hat tojas
sargajat s mindaddig kevergessiuk, mig jo habos lett; végre
négy tojas fehérje kemény habbda veretvén, ez is kénnyedén
vegyittessék hozza. Az ehhez alkalmatos minta mar most
irésvajjal megkenetvén s ha e minta feneke a darabos tésztéa-
val egeszen meghintetett slrdén, mi végett egész tallal kell
ily darabos tésztat sutnink, a koch ontessék a mintdba és
harom oranegyedig hagyjuk parolni. Talalaskor boritsuk Ki
a talra és a tolcséralaku tésztaval szépen csinositsuk fol ; e
tolcsérkék pedig befézottel toltessenek meg, mire asztalra
foladhato.

766. Saint-Honoré vanilias krémmel.

Készits vajastésztdbdl korongot; annak szélére rakj
koszorat, melyhez a tészta kovetkezbleg készitend6: egy
kasztrélba tégy 4io liter vizet, 10 deka vajat, 21* deka torott
cukrot; tedd e keveréket tlizre és az elsé forrasnal vedd el
onnan ; ezutdn onts beléje 25 deka lisztet, tord &t szitan és
kavard jol Ossze, tedd ismét tlzre mintegy 4 percig és
kavard jol, de Ugyelj, hogy a tészta ne ragadjon a kasztrol
fenekéhez ; ha mégis megesnék, kasztrolt kell cserélni ; most
folytonos kavaras kozben egész tojasokat kell belegyurni,
még pedig addig, mig a gyurma nyualéssa nem valik (6—8
tojas elegendd). E tésztdnak fonnmaradt részébdl golydkat
készits. A koronas korongot és a golydkat stisd meg a cs6-
ben, ezutan engedd kih(ilni. A korongot cukros mazzal (Ggy-
nevezett jéggel) vond be, Ggyszintén a golyokat ; az utébbia-
kat helyezd el a koszorin egymas mellett sorban és tdltsd
meg az egészet vanilids krémmel.

Ugyancsak kavéskrém vagy csokoladéskrém is hasz-

nalhato.
767. Borkoch.

Mintegy 5 deka irdsvaj folmelegittetven, részeltessék
4 zsemlye morzsara, s miutan ezt ezen ir6svajban megpiri-
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tottuk, — barnéanak azonban lenni nem szabad — eresszuk
fol V* liter jé fehér borral, ezutan folytonos kevergetés kozt
forraland6, azutdn kihdlesztend6. Mar most verjink 7 deka
irésvajat habosra, keverjink hozz& egy egész tojast és ot
tojas sargdjat, egyiket a masik utan, egy citrom héjat meg-
apritva, valamint 14 deka tort cukrot is ; ha mindez habosra
habartatott, négy tojas fehérjének kemenyre vert habja
kénnyedén vegyithessek hozzéa ; ezutan a minta megkenetvén
irésvajjal és finom zsemlyemorzsaval megblntetvén, a koch-
vegy toltessék bele és szépen megsuttetik.

768. Gesztenyekoch Vagyis puré.

Susstink meg szépen gyengédre 56 deka olasz gesztenyét,
ugy hogy barna foltok rajta ne mutatkozzanak ; ezutan
hejazzuk ki és még melegen mindaddig torjik, mig tésztava
lett ; tegylk ezt mar most egy kasztrolba és habarjuk 6ssze
2 deciliter jo s(rl tejszinnel ; s miutan izz6 tlizre tettik,
folytonos keverés kozt hagyjuk jol beféni. Ekoézben tisztit-
sunk meg 8 deka édes mandulat és torjuk ezt is tésztava.
A puré, vagyis attort kdsa a mandulaval egyitt szitdn eresz-
tessék at, mihez ezutan 21 deka szitalt cukor s néhany kanél
hideg tejszin adatvan, mindez egy kasztrolba j6, melyben
folytonos kevereés kozt strl péppé fozetik be. Ezutan vegylk
el a tGzt6l s mig meleg, vegyitsiik 0ssze 5 deka friss irds-
vajjal, mire kihttendd.. Mar most vegyitsiink bele 5 tojas
sargajat, egyiket a masik utdn és harom tojas fehérjének
keményre vert habjat. A minta irésvajjal kenendé ki; s mi-
utan tiz darab szépen silt gesztenyét Kihlvelyeztiink, 10V2
deka cukrot fél kavéscsészényi vizben addig forraljunk, mig
nyalésodni kezd s forras kozt nagy buborékokat hany, ekkor
martsuk a gesztenyéket bele, egy marvanylapra rakvan
azutan 6ket, hol kihdlnek ; ezutan kettéhasittassanak a kozé-
pen ; ezzel a minta szépen kirakando, de ugy, hogy azon
része a gesztenyének, mely cukorral bevonatott, a kasztrol
oldaldra essék ; ezutdn toltsik rd a kochot és hagyjuk egy
orafolyasig parolni. Mar most két narancs és fél citrom leve
kinyomatvan, megsz(iretvén és 14 deka cukorral mindaddig
fézetvén, mig nagy buborékokat vet, ez, miutan kihllesztés
altal kocsonyaalakuvéa lett, a kocbra lesz 6ntendd, miutan
mar a mintabol kiborittatott.

Mintfelfujt: 14 deka nyers gesztenye meghamoz-
tatvan, forr6 vizbe adatik és abban mindaddig hagyatik, mig
a bels6 hartyajukat lehdzhatjuk, mire tejet raonteni, hozza
egy kevés vaniliat adni, puhara fézni és atszlirni kell.
Keverd ezen' purét 4 deka irdsvajjal, 5 tojs sargajaval, 9
deka cukorral, 2 kanal maraschindval, keverd hozza 5 tojas
fehérjének a habjat és siisd meg egy darab cukorral behin-
tett talban.
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Vagy :Sussiink meg szép gesztenyét, ezutan hamoz
és torjuk meg, mire egy tojas feherjével megnedvesitjuk, egy
fél citromnak &levét hozzakeverjuk és torjuk at szitan. Most
5 tojés sargajaval és s deka cukorral 0Osszekeverjuk és a
4’tojés fehérjének a habjat hozzdadjuk.

769. Gyermekkoch vanilialével (liqueur).

Kavarjunk meg jol hat f6zékanalnyi lisztet 7 deciliter
tejszinnel; a tejnek hidegnek kell lennie s csak lassankint
vegyittessék a liszttel dssze, hogy darabos ne legyen ; tegyuk
ezutan izzé tlzre, kevergessuk folyvast, mig megs(ir(isodott,
azutdn Kkihtlesztendd6. Ekkor 7 deka irosvajat verjunk
habosra, tegyik a kochot bele, keverjink hozza egy egész
tojast és hat tojas sargajat, cukrot is és vaniliat torve annyit
adjunk bele, hogy kelléleg édes legyen, mire meg feéloraig
keverendd.. Végre négy tojas feherjébdl verjunk kemény
habot, mely szintén a fontebbihez vegyitendd. Mar most ken-
junk ki egy kasztrélt irdsvajjal, tegyuk bele a kochot, fodjik
be és f6zzik parolgassal meg. Készitsiink ezutdn ostya-
vagyis holipptésztat, melybdl kis tolcséralaktak formaltat-
van, sutés utan ezek is szintén ugy kezeltetnek, mint a holip-
pek, csakhogy a gémbdlyld sodrofa helyett oly sodré vétes-
sék, mely alafelé hegyesebb legyen ; mgyszersmind a lepe-
nyek Kisebbre suttessenek s miutdn az ily sodréfara rahaj-
tattak, bel6lik apro télcsérek formélhassanak. Miutan a koch
kiparolt, a vanilidiét melegitsuk fol ; boritsuk ki a kochot
egy talra, dntsik mar most a vanilidiét raja, miutan a tol-
cseralak ostydkkal csinosan feldiszitend.

770. Kavékoch.

Csinaljunk jo erés kavét és vegyitsiik tejszinnel; 7 deci-
liter tejszinre két findzsa kavé adatik: Ezutan egy kasztrol-
ban 9 deka irdsvaj ofvasztassék fol, mellyel fozékanalnyi
finom liszt vegyittetvén 0Ossze, a forrd tejszinnel vegyitett
kavéval folytonos keverés kozt szép sima késava fézessék.
Megjegyzendd itt, hogy a kavé csak lassankint dntetik hozza
s ha mar most jol elfdtt, hagyjuk kihdini s annyi toért cukrot
adjunk hozza, hogy elég édes legyen mar most vegyitstink
hozza egy egész tojast ésM0Ot tojas™ sargajat lassankent egy-
masutén, végre pedig a harom tojas fehérjébdl vert kemény
habot. Kenjink meg ezutan egy format vagy kasztrolt irés-
vajjal, melybe a kochot t6ltvén, lassan stsslk, vagy g&zben
paroljuk meg.
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Puddingok.
771. Angol pudding.

Végy jo hazikenyeret, szaritsd és tord meg morzsanak.
Ekkor aztasd meg jol asztali borral, melybe egy evékanal
rumot kell 6nteni. Ekkor kavarj le e tojas sargajat 5 evo-
kanal tort cukorral; végy hozza ugyanannyi mandulat, cit-
romhéjat, tort fahéjat és aztatott kenyeret ; keverd mindezt
egy fél 6réig. Ekkor tedd bele a -habba vert tojas fehérjét,
tedd egy kikent formaba, allitsd vizzel telt edénybe, takard
le, tedd a sUt6be és hagyd 34 Oraig parolni. Ekkor forditsd
tadlra és add fol borhabbal. (Lasd a borhabot a 789. sz. a.)

772. Zsemlyepudding.

Végy 4 zsemlyét, reszeld le a hejat es aztasd meg tej-
ben ; ha megéazott, nyomd Ki jol és vagd meg finomra, hogy
csomds ne maradjon. Ekkor kavarj le egy kanal irdsvajat
6 tojas sargajaval. Tedd bele az aztatott zsemlyét, kavarj
bele 14 dekagrammnyi hosszUra vagott mandulat, ugyan-
annyi mazsolat és cukrot, egy citrom lereszelt héjat; mind-
ezt keverd el jol ; azutan tedd bele a e tojas habba vert
fehérjét, tedd egy kikent formaba. Ekkor allitsd félig meleg
vizzel telt ldbasba, takard le fod6évei és tedd a sitébe, hogy
egy Ordig paroljon. Ha féladod, forditsd kerek talra és éntsd
le borhabbal.

Uss egy fazékba 10 tojas sargdjat, tégy bele e evékanal
cukrot, kevés citromhéjat ; kavard ezt le jol ; 6nts ra aztan
V2 liter fehér bort ; ha a puddingot mar fol akarod talalni,
tedd a kavart bort tlizre és hagyd folytonos kavaras kozt
folforrni. De mihelyt folholyagzik, azonnal ontsd a tésztara
és add fol. Ami a borhabbdl visszamarad, ontsd csészébe és

add mellé. .
773. Eg6 (Plum) pudding.

Reszelj meg 2 szaraz zsemlyét és f6zd meg tejben ; ha
stiri, tedd félre, hogy kihGljon. Ekkor kavarj le egy kanal
irosvajat 2 egész tojassal és 3 tojas sargajaval. Keverd bele
a meghdlt zsemlyét simara ; tégy meég hozza 4 kanal tort
cukrot, citromhéjat, egy darab hosszira vagott citronatot,
cukorba f6tt zold mandulat és szilvat, a tojasnak fehérjét,
melyet habba vertél ; keverd ezeket konnyedén a zsemlye
koze. Ekkor tedd egy kikent forméaba és allitsd vizbe ; hagyd
betakarva egy oOraig a sit6ben. Ha fdladod, forditsd egy
kerek talra, ontsd le a Euddingot borhabbal, tégy kodzepébe
egy fél citromot, melynek belét kiszedted és rummal megtol-
totted, gyujtsd meg a citromban levé rumot és igy égve
add fol.
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774. Kabinetpudding.

Kavarj le \< kil6 finomra tort cukrot 14 tojas sér%éjéval
s kavard belé kénnyedén a 14 tojasnak habba vert fehérjét;
szorj bele folytonos kavaras kozt iU kilé finom lisztet, oszd
ezt haromfelé, tégy az egyikbe egy szelet reszelt csokoladét,
a masikba néhany csepp cochenillet vagy alkérmdst, a har-
madikba reszelt citromhéjat, kavard el, kulon-kilon tedd
mindegyiket mas-mas formaba és siisd meg ; ha megsiilt,
vagd fol kockasra. Ekkor keverj le 4 tojas sargajat 3 kanél
tort cukorral, félliter tejjel, tedd a kockara vagott tésztdkat
keverve egy formaba, ontsd ra a lekavart tejet és tedd g6zbe
egy félorara. Ha megsult, forditsd ki és ontsd le gyimolcs-
habbal. (Lasd a 794. sz. a.)

775. Puncspudding.

Ez éppen ugy készul, mint a kabinetpudding, csakhogy
tej helyett punccsal kell lednteni és narancsszeletekkel

diszitve foladni.
776. ToOrt pudding.

Végy 14 deka irdsvajat, 15 deka cukrot és éppen ennyi
mandolat ; mindegyiket jol tord dssze finomra. Ezutan egy
citrom, héja megaprittatik s ha egv zsemlye héjat lereszelted,
a zsemlyét aztasd tejbe, azutan pedig nyomd ki jol; mind-
ezt mar most egy mozsarban térd 0ssze s tedd egy meden-
cébe, hova nyolc tojas sargajat egymasutan utvén kozibe,
keverd féloraig ; végre tégy négy tojasfehér habjat hozzji ;
kenj meg egy kasztralt irasvajjal, tedd a toértet hozza s hagyd
parolni, azutan inja borhab ontendd.

777. Cséaszarpudding.

Miutan 9 deka ir6svajat jo habossa vertél, vagj a vago-
késsel ITl/a deka cukrot vanilidval és éppen annyi mandola-
val — de melyek elébb forrazva s finomul megtorve, a torés
kdzt pedig kevés hideg vizzel nedvesitve legyenek, hogy igy
ne olajosodjanak meg — és 10 és fél deka citromhéjat Ossze.
Ez mar most mind a habart irosvajba adandd ; keverj
hozz4 egy egész tojast, 0t tojas sargajat és vegre négy tojas-
fehér habjat ; kenj meg ezutan egy mintat irdésvajjal, mely-
nek feneke csinosan citromhéjjal kirakandd; oOntsd a fon-
nebbi vegyitéket hozza és hagyd harom 6ranegyedig parolni ;
ha ebbél ezutan kiboritottad, kordié borhabot (sodd, 789. sz.)

ontesz. )
778. Kéavepudding.

Nagyon erds feketekavét kell fézni s kih(lni hagyni ;
ekkor kavarj le ‘A kil6 irésvajat 16 tojas sargajaval, keverj
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bele Vs kilé csokoladét, ugyanannyi finom lisztet, a kavét
és a 16 tojasnak folvert habjat tedd egy forméba, allitsd
gbzbe s ha kihdlt, forditsd talra, szérd, meg jél cukorral,
forréd vassal porkéld meg rajta a cukrot s add fol.

779. Szerecsen ingben.

Kavarj le IU kilé irésvajat 10 tojas sargajaval, ugyan-
annyi reszelt csokoladéval, adj hozza még kil6 mandolat,
melyet héjaval egyitt kell finomra megtoérni, ugyanannyi
lisztet, keverd ezeket jol el, add hozza a 10 tojasnak habba
vert fehérjét, tedd egy formdaba és &allitsd gbzbe ; ezalatt
tégy a tlzhoz VW« kilo tort cukrot egy kevés vizzel és hagyd
ezt sdr(ire elf6ni ; ekkor e tojas kemény habba vert fehérjét
keverj lassanként a f6tt cukorba; ha a koch mar meg-
keménykedett, forditsd talra, kend be a cukroshabbal és
melegen add fol. Ez a hab az ing.

780. Elesztéspudding.

Egy kevés tejben aztass meg 3 deka élesztét, keverj le
egy cseréptalba XUKil6 irosvajat 16 tojas sargajav
bele a tejbe az aztatott éleszt6t, adj hozza Wk Kilo lisztet,-
ugyanannyi cukrot, & tojasnak habba vert feherjet, verd, fol
jol, tedd egy formaba hagyd megkelni, azutan allitsd £0zbe
és hagyd kisllni. Ha féladod, 6ntsd le borhabbal. (Lasd a
789. sz. a.)

781. Apéacapudding.

*Negyed Kilé finomra tort cukrot kavarj le 16 tojas sarga-
javal, keverj bele UKil6 hamozott és finomra
dolat, ugyanannyi lisztet, a tojas fehérjének habjat. Mindezt
keverd el jol, tedd egy forméaba és igy a g6zben hagyd meg-
stlni. Ha foladod, ontsd le csokoladéhabbal. (L&sd a 792.

sz. a.)
782. Rizspudding.

Negyed kilogramm rizst tejben meg kell puhdra f6zni
és kihdlIni hagyni. Ekkor kevés vajat le kell kavarni 5 tojas
sargajaval, beletenni 4 kanal tort cukrot, 2 kanal tért man-
dolat, citromhéjat, a megf6tt rizst s az 5 tojas habba vert
fehérjét ; ezeket keverd jol Ossze. Egy kikent forméba kell
tenni és g6zbe helyezni. Foladaskor tejhabbal kell lednteni,
mit kovetkezdkép készitesz : fél liter tejbe 6 tojas sargdajat
és 3 kanal cukrot keversz, ezt tlizre teszed s folytonos kava-
ras kozt folforralod és puddinggal foladod.

783. Kiralyfipudding.

Egy kanal irosvajat kavarj habosra, keverj bele egyen-
kint 12 tojas sargajat, 4 kanal tort cukrot, ugyanannyi tort
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mandolat, citromhéjat, tort vaniliat, szeletekbe vagott
"cukrosnarancsot. Keverd el jol, vegre adj meég hozza 5 tojas
habjat, tedd egy kikent formaba s evvel g6zbe. Ha foltala-
lod, 6ntsd le gyumolcsdés martassal. (L. a martasok kozt.)

784. Almapudding.

Hamozz meg 20 darab boriz( almat, vagdald szeletekre
és parold meg cukorral. Ha puha, 6ntsd szitara, hogy a leve
lecsurogjon s aztan térd at szitan. Kavarj le egy darab iros-
vajat 10 tojas sargajaval, V4 kilogramm tdért mandoléaval,
ugyanannyi cukorral, egy kavéskanal tort fahéjjal. Mindezt
jol el kell kavarni: ekkor a 10 tojas habba vert fehérjét
konnyen keverd kozé. Rakd egy kikent forméba, tedd g6zbe
és hagyd 54 o6raig péarolni. Ha jo, forditsd talra és malna-
level add fol.

783. Narancspudding.

Ehhez végy 3 szép és egészséges narancsot, f6zd meg
vizben puhéra és tord at szitan ; ekkor két zsemlyét Vagj
vékony szeletekre és martsd meg tejben. Kavarj le V4 Kilo-
gramm™ irésvajat 6 tojas sargajaval, kavarj bele 4 kanal tort
cukrot, ugyanannyi tért mandolat és egy darab finomra
vagott citronatot ; 4z aztatott zsemlyét és az attért naran-
csot is add hozza s keverd el mind jél. Végre tedd bele a
6 tojas habba vert fehérjét . tedd vajjal kikent formaba,
majd gbzbe és ha foladod, 6ntsd le borhabbal.

786. Di6pudding.

Végy 50 egészséges és jo diot, tord meg, szedd ki belét,
vadgd meg deszkadn finomra, kavarj le egy kanal irdsvajat,
keverj bele 6 tojas sargajat, két tejben aztatott s jol kicsa-
vart zsemlyét, cukrot, egy kavéskanal fahéjat, egy késhegy-
nyi tort szegfliszeget és az aprora vagott diét ; mindezt?
kavard el jél. Ekkor a 6 tojas habba vert fehérjét keverd
kénnyedén bele, tedd egy kikent forméaba, evvel egy félig
vizzel telt labasba s igy a sut6be és hagyd egy oraig g6zben.
Ha féladod, forditsd kerek télra és ontsd le borhabbal.

787. Burgonyapudding.

Keverj le egy kanal irosvajat 6 tojas sargajaval, keverj
hozza egy kis tanyér f6tt és megreszelt burgonyat, egy csésze
finomra vagott sonkéat, sot és ezt kavard el jol. Ekkor kenj
meg egy format zsirral, tedd bele a kavartat s evvel a siitébe;
hagyd egy ordig a g6zben. Ekkor forditsd a talra, 6ntsd le
forré vajjal és hintsd meg reszelt parmezansajttal.

Rézinéni: Szegedi szakéacskonyv. *
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788. Gyumodlcspudding.

Szarvaskalibdl. Tégy jo 3 deciliter tejszinbe 7 deka cuk-
rot, 14 deka tort mandolat és annyi reszelt szarvasmorzsat,
amennyit a tejszin elbir. Ez folytonos keverés mellett s(r(re
fé6zendd, mire kihGlni hagyand6. Ezutdn 5 deka irdsvajjal,
5 tojas sargajaval és 1 kanalnyi sargabarackbef6ttel kavar-
tatik, vegyits hozza 4 deka bef6zott zold diét, 3 deka Ki-
valasztott cseresznyét, hosszikasra vagott cukrozott naran-
csot és 3 tojas fehérjének a habjat, f6zd egy csapmintdban
g6zben és talald a puddingot égve.

Piskétakenyérbdl. Ezt kockéasra kell vagni és 1 tojassal
habart tejszinnel megaztatni, mire birsalmasajtot, bef6zott
diot, sargabarackot stb. szintén kockaalakban kell vagni és
cukrot tojas sargajaval keverni, a habot hozza vegyiteni
a tobbivel egyitt, ezutan gézben f6ézve ontettel ellatjuk.

Kochok- és puddingokra valé habok (chaudeau).
789. Borhab (chaudeau).

Tiz tojas sargajat félliter fehérborral, 14 dekagramm
cukorral, kevés citromhéjjal, egy fél citrom levével tlizhoz
teszed, folytonos kavaras és verés kozt foélforralod sCr(ivé,
mig folmelegedik. Ekkor vedd el a t(izt6l és azonnal add
a teésztara vagy puddiilgra. Megjegyzendd, hogy azon edény-
nek, melyben a chaudeau-t folforralod, mégegyszer akkora-
nak kell lenni, mint a mennyiség, miutan a folytonos keverés
kézben a martas is mégegyszer annyira szaporodik és fol-
emelkedvén, a nem elég tag edénybdl kifut. E chaudeau-t
nem szabad forrni hagyni, mert akkor dsszeesik és megritkul,
hanem mihelyt félemelkedik, azonnal el kell a tlztél venni
és foladni.

790. Yaniliahab.

Félliter tejstirdt tégy a t(izhdz, 6 kanal cukorral és egy
darab vanilidval hagyd folforrni. Kavarj le harom tojas
sargajat egy evékanal liszttel, éntsd a forrd tejet folytonos
kavaras kozben rea, ismét tedd a tlzre, hogy folforrjon. De
folytonosan kavard. Add fol tésztaval. Hidegen is lehet
foladni.

n 791. Maudolahab.

Egy félliter tejslir(in6z végy 14 deka finomra tort. man-
dolat, ugyanannyi cukrot, kevés citromhéjat, tedd a tlizre és
letakarva forrald egy negyedéraig. Ekkor harom tojas sar-
gajat keveés liszttel es keves hideg tejjel jol elkavarsz, dntsd
ra a forralt tejet és hagyd folforrni. Ezt atsz(irve, tésztahoz
vagy puddinghoz adhatod.
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792. Csokoladéhab.

Felliter forralt tejet négy tojas sargajaval, 14 deka-
gramm reszelt csokoladéval jol dsszeforralsz folytonos kava-
rés kozt. Ezt aztan melegen, tésztaval foladod.

793. Narancshab.

Félliter tejsdrdt narancshéjjal és cukorral hagyj fol-
forrni ; ontsd 0t tojas sargajara folytonos kavaras kozben
s hagyd ismét folforrni. E martast veheted mindennem
tésztahoz.

794. Meggyhab.

Egy liter szépszem(i friss meggyet térj meg magjaval
mozsarban, f6zd azt félliter vizben. Sz(ird at szitdn, tégy
bele cukrot, egy darab fahéjat, citromhéjat, szegfliszeget és
egy kanal lisztet, melyet el6bb kevés vizzel lekavarsz, hagyd
mindezt ismét folforrni és add koehok vagy mas gydnge
tésztdk mellé. llyenforman lehet mindenféle gylimolcsbdl
habot késziteni.

Rétesek.
795. Rétestészta készitése.

Vegy fél kilogramm lisztet, tedd a nyujtddeszkara s
dorzsolj el benne egy ev6kanal zsirt* Ekkor csinalj kezeddel
a liszt kozepébe egy godrot, tégy »bele két tojast, két evé-
kanal tejfolt, kevés sot és langyos vizet ; dolgozd el kezed-
del /addig, mig a tészta hoélyagos kezd lenni ; tedd lisztes
helyre, tisztitsd meg kezedet a tésztatol és gyurd a félretett
tésztat egy cipdba, tedd liszttel jol meghintett helyre, takard
be egy meleg abrosszal vagy melegitett tallal s hagyd igy
féloraig pihenni. Ekkor terits be tiszta abrosszal egy asztalt,
hintsd meg liszttel, kend meg a tésztat olvasztott zsirral,
vedd fol a kezeddel 6vatosan és tedd a beteritett asztalra;
nyajtsd ki, de ugy, hogy mindig kezed feje legyen a tészta
alatt, mert maskép ujjaiddal kilyukasztod ; lha mar vékonyra
ki van nydjtva, a szélét vagd korul ollévaT vagy szedd le
kezeddel. Ekkor hagyd a tésztat oraig szikkadni”s téltsd
meg, amivel éppen akarod. A magyar réteseknek esSk szélét
szoktdk megtolteni ; a tésztat zsirral meglocsolgatni, harom
szélét folhajtani, azt is meglocsolni, kénnyedén 6sszesodorni
és vagy kerek tepsibe csigaalakba, vagy pedig hosszi tep-
sibe tesszlik, oly hosszu rudakba vagva, mint a tepsi. Ekkor
tojas sargéajat tejfollel lekavarunk s evvel megkenjik. igy
a sutébe kell tenni s ropogdsra megsitni.

13
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796. Dilsrétes magyarosan.

Készits rétestésztat, mint fonnebb meg van irva. Ezalatt
torj fol vagy szaz egészséges diot, szedd ki belét, vagd meg
a tékén vagokéssel finomra, szord meg vele a mar kinyujtott
és megszikkadt tésztat arasznyi szélesre, hints ra tort cukrot,
tort fahéjat, szegfliszeget, citromhéjat, mazsolasz616t. Ekkor
hajtsd fol szélét, locsold meg olvasztott zsirral és kénnyedén
hengeritsd 0ssze. Tedd kikent tepsibe és a sttében stisd meg
sgéap fpilrosra. Aztan darabokra folvagva, cukorral meghintve
a ol.

797. Tuarosrétes édesen.

Készits rétestésztat, huzd ki egy leteritett asztalon
vékonyra. Azalatt keverj le egy kanal ir6svajat 6 tojas sar-
gédjaval ; keverj bele egy nagy tanyér friss tehentdrot,
melyet el6bb savojatol jol ki kell nyomni, \K liter tejfolt,
3 evlBkanal zsemlyemorzsat s habnak vert tojasfeherjét;
ekkor tedd a rétesre, kend el késsel vékonyra, hintsd meg
cukorral, fahéjjal és mazsolasz6lével, hajtsd fol széleit,
locsold meg olvasztott zsirral, sodord 6ssze és slisd meg szép
pirosra.

798. Turosrétes kaporral.

Ha a tarét a fontirt moédon lekavarjuk, finomra vagott
kaprot és sot kell kozé kavarni. Ekkor a kinyujtott tésztat
vékonyan meg kell vele kenni, zsirral meglocsolni és 0ssze-
hengeriteni, tepsibe tenni s tejfollel megkenve a sltében
ropogésra sutni.

799. Tejfolosreétes.

A rétestésztat vékonyra ki kell nydjtani és megszikkadni
hagyni. Ezalatt egy kanal irosvajat le kell kavarni 5 tojas
sargajaval, belekeverni Ilter tejfolt,
fehérjet; evvel kend meg a kinydjtott tésztat, de csak félig,
masik felét pedig tisztdn kell hagyni és zsirral meglocsolni.
Ekkor szérd meg a tejfolt cukorral, zsemlyemorzsaval, vagy
ehelyett tért mandoléaval, aprd- és mazsolasz6lével. Csapd fol
széleit és gyodngén hengeritsd 0Ossze ; tedd kikent tepsibe,
kend meg tetejét tejfollel és siisd meg szép pirosra. Ha fol-
adod, adj mellé tejhabot, amelyet Ugy készitesz, hogy \k liter
tejet felforralsz 4 tojas sargajaval és egy darab cukorral.
Add ezt a tejfolos rétesre vagy mellé.

800. Almasrétes.

Rétestésztat kell késziteni, azt vékonyra Kinyajtani és
egy negyedoraig szikkadni hagyni. Addig tiz boriz(i almat
meg kell tisztitani héjatol, félvagni vékony szeletekre, ra-
rakni a tésztadra s behinteni cukorral, fahéjjal, mazsola- és

az 5
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aprész6lével, zsemlyemorzsaval vagy tort mandolaval. Locsol-
juk meg az egész tésztat olvasztott zsirral va?]y vajjal, hen-
geritsik 0Ossze, tegyuk egy kikent tepsibe és hagyjuk ropo-
gosra megsulni. Ekkor darabokra vagva, cukorral meghintve,
fol lehet adni.

801. Meggyesrétes.

Ha a reétest kinyujtottad, hagyd megszikkadni. Addig
szép hasos meggyet tisztits meg a szarak- és magvaktal,
szord a tésztara, hintsd meg jol tort cukorral, zsemlyemor-
zsaval, vagy reszelt mézeskalaccsal és fahéjjal. Ekkor locsold
meg olvasztott vajjal vagy zsirral, hajtsd fol széleit, hen-
geritsd dssze, tedd kikent tepsibe és hagyd szép pirosra sulni.
Ekkor vagd darabokra és cukorral jol meghintve add fol.

802. Cseresznyésrétes.

A cseresznyésrétest egészen ugy kell elkésziteni, mint a
meggyest, csakhogy ebbe kevesebb cukrot kell adni, mert
a cseresznye sokkal édesebb, mint a meggy.

803. Szilvasrétes.

Egy nagy réteshez végy 2 liter érett szilvat, nyomd meg
ujjaiddal, hogy ketté valjék : vedd ki magvat, rakd a szil-
vat aranyosan a rétesre, hintsd meg zsemlyemorzsaval,
cukorral, tort fahéjjal, lehet tort.mandolat is hozzavenni,
locsolgasd meg olvasztott zsirral, hajtsd fol széleit és hen
geritsd 6ssze. Tedd sutébe és hagyd szépen megsulni.

804. Sz6l6srétes.

Vegy szép, érett, fekete sz0I6t, szedd le szemeit, mosd
meg s ontsd szitara, hogy a viz jol lecsurogjon, ekkor tedd
a Kinyuajtott rétestésztara, szord meg cukorral, zsemlyemor-
zsaval, tort fahéjjal, locsold meg olvasztott zsirral, hengerr
gesd ossze, tedd egy kikent tepsibe, kend meg a rétest tej-
follel és stsd ki szép pirosra.

805. Mandolésrétes.

Nyujtsd ki a rétestésztat beteritett asztalon szép vé-
konyra, Ekkor kavarj le 4 evOkanal tort cukrot 6 tojas sar-
gadjaval. Végy hozza 4 kanél tért mandolat és citromhéjat.
Kavard le ezt jol, tedd bele a 6 tojas habba vert fehérjét,
kend a rétes szélére, locsold meg ezt olvasztott irdsvajjal,
hengeritsd ossze, tedd tepsibe, kend meg folul és stsd pirosra.
E réteshez lehet tejhabot is adni. (L4sd a tejhabot tésztara
valé martasoknal.)
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806. Citronatrétes.

Ha a rétestésztat-a befodott asztalon vékonyra kihuztad,
locsold meg fololvasztott ir6svajjal s hagyd egy féloraig
szikkadni. Addig készitsd el a tolteléket. Tégy egy télba
IU Kilogramm tért mandolat s ugyanannyi cukrot; facsard
r4d a citrom levét, reszeld bele a citrom héjat, egy darab
finomra vagott citronatot, egy darab félvagott pisztaciat,
keverd el ezeket jol, tedd a Kinyujtott tészta szélére, kend
el rajta egyforman, hajtsd fol a rétes szélét, hengeritsd Ossze,
tedd egy kikent tepsibe, kend meg a rétest tejféllel s stisd
ki szép pirosra. Ha megsult, vagd fol darabokra s cukorral
meghintve add fol.

807. Csokoladérétes.

Ha a rétestésztat elkészitetted, nyujtsd ki vékonyra és
hagyd egy negyeddéraig szikkadni. Addig kavarj le 4 ev6-
kanal tort cukrot 6 tojas sargéjaval, végy hozza 3 kandl tort
mandolat, 3 szelet reszelt csokoladét, 4 tojas fehérjének hab-
jat, mindezt keverd el jol, tedd a rétes szélére, kend el és
locsold meg olvasztott vajjal; sodord &ssze, tedd kikent
lapos labasba ; Onts ra tejet és hagyd megsilni. Ha féladod,
adj mellé csokoladéhabot.

808. Rizskéasasrétes.

Ha a rétestésztat elkészitetted, nyajtsd ki vékonyra és
hagyd megszikkadni. Azalatt f6zz meg félliter tejben 15 deka-
gramm rizskasat puhara s hagyd kihdini. Ekkor kavarj le
egy kandl irésvajat 6 tojas sargajaval, 4 ev6kanal tort cukor-
ral, vaniliaval, melyet a cukorral megtortél; keverd bele
a meghdlt rizst, a habbd vert tojasfehérjét, mindezt
jol elkavarva tedd a kihuzott rétesre, kend el szépen vé-
konyra, locsold meg olvasztott vajjal, hengeritsd 0ssze és
tedd egy kikent tepsibe ; ha szépen megsiilt, szeld darabokra
é$ vanilids cukorral meghintve add fol.

809. Kaposztasrétes.

Készits rétestésztat, nyujtsd ki vékonyra, locsold meg
olvasztott zsirral és hagyd megszikkadni. Azalatt végy egy
kemény fej kaposztat, szeld fel, sézd be és vagd meg finomra.
Ekkor apréra vagott véréshagymat pirits meg zsirban ; ha
mar sargul, csavard ki a kaposztat levetdl, tedd a zsirba és
hagyd pirosra porkélni. Tégy ré borsot és sét s tedd félre,
hogy megh(ljon. Ekkor kend el vékonyan a tésztan, shenge-
ritsd 6ssze és slisd meg ropogodsra.
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810. Sonkasrétes.

Ha a rétestesztat a beteritett asztalon vékonyra Kinyuj-
tottad, hagyd szaradni. Azalatt vagj egy darab sonkat
finomra, kavarj le ‘A liter tejfolt 3 tojassal s a finomra vagott
sonkaval tedd a rétesre, kend el rajta vékonyan, locsold meg
olvasztott zsirral. Ekkor hengeritsd 0Ossze, tedd egy kikent
tepsibe, kend meg zsirral és susd meg szép pirosra.

811. Burgonyasrétes.

Reszeljunk meg 17 deka lisztes, de f6tt és kihdlt bur-
gonyat, habarjunk meg habosra 14 deka irdsvajat, tegylk
bele a burgonyat, vegyitsiik 0ssze 6 tojas sargéjaval, vala-
mint 7 deka finomra toért mandoléaval, IOVa deka toért cukor-
ral, egy citrom héjaval, de finomra megapritva, végre jon
harom tojas fehérjének keményre vert habja ; mar most
ezt féloraig kell kevergetni. Ezutan csindljunk rétestésztat,
mint fonnebb ; nyujtsuk ki finomra, tegyuk ra a tolteléket,
simitsuk szét késfoknyi vastagra, mire a tészta 6sszegdngyo-
lend6 ; mar most kenjik meg folul irdsvajjal, azutan kemen-
cében szokott modra suttessék meg. Azt kell azonban még
megjegyezni, hogy e rétes, mihelyt megsilt, azonnal adassék
fol, mert kulonben 6sszeesik.

812. Gombasrétes.

Valogass ki szép gombaékat, tisztitsd meg, vagd le esu-
majat és .aztasd ki jol. Ekkor szeld fol vékonyra, parold meg
zsirban finomra vagott vérdshagymaval és petrezselyem-
aoldjével. Ha mar jo, keverj hozza harom kanal zsemlye-
morzsat, 4 tojas sargajat, a fehérjének habjat; tedd a ki-
nyujtott rétestésztara, kend el rajta, locsold meg olvasztott
mzsirral, hengeritsd 6ssze és susd meg.

813. F6tt dararétes.

Huszonnyolc deka lisztbél, egy tojasbol s kevés enyhe
meleg vizb6l valamivel szildrdabb rétestésztat csindlunk.
Mig ez pihen, meghabarunk 7 deka vajat s beleverink két
egész tojast s 3 tojas székét, mindegyiket jol 6sszekeverve;
miutdn mindezt j$I megkevertik, adjunk még hozza 4 deci-
liter tejfolt s 3 deciliter darat. Most a tésztat oly vékonyra
nyajtjuk, mint csak lehetséges, a toltelékkel megkenjik és
0sszegOngyolitjuk. Most egy meglisztezett kanal nyelével
egyenld részekre osztjuk s a benyomdasok helyét éles késsel
keresztulvagjuk s a darabok végei az ujjakkal szilardan
Osszenyomatnak. Erre forro vizben bef6zetnek a rétesdara-
bok, de nem fézetnek tovabb, mint csak éppen szilkséges,
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mert kilonben az egész elromolnék. Erre a darabokat vajban
piritott finom szarvasmorzsaval meghintvén, talra tesszik.

814. Dararétes mas maodon.

Kavarj le egy kanal zsirt 6 tojas sargajaval, 6 ev6kanal
daraval és ugyanannyi tejfollel. Keverj bele sot és 6 tojas
habb4d vert fehérjét, kend meg vele a Kkinyuajtott rétest,
locsold meg olvasztott vajjal, hengeritsd 0Ossze, tedd egy
kikent tepsibe és sisd meg szép pirosra.

815. Eleszt6s rétes.

Kavarj le egy cserépedénybe 1 kanal irosvajat 6 tojas
sargajaval és kavarj hozza 5 deka éleszt6t, melyet el6bb egy
kis cukorral egy pohar langyos tejben megaztattal, adj hozza
Va liter tejet, 2 kandl tort cukrot, kevés sot és annyi lisztet,
hogy a tészta olyan kemény legyen, mint a kdzonséges rétes-
tészta szokott lenni. Ezt keverd jél el és tedd meleg helyre
kelni. Ha megkelt, nyajtsd ki késfoknyi vékonyra, szérd meg
finomra tort mandolaval, aprdsz6l6vel, apréra vagott citro-
nattal, mazsolasz6lével, cukorra reszelt citromhéjaval, locsold
meg olvasztott zsirral vagy vajjal, sodord szépen 6ssze, rakd
a tepsibe és hagyd ismét kelni. Ezutdn kend meg folil tojas-
sal, szord meg mandolaval és ha kisllt, ujjnyi széles dara-
bokra vagd fol.

816. Didsrétes élesztds tésztabol.

Végy a nyujtédeszkara fél kilogramm lisztet s dorzsolj
le vele W kilogramm irdsvajat ; ekkor tégy bele 10 tojéas
sargajat, 3 kanal tejfolt, 5 dekagramm tejben aztatott élesz-
tét, egy kanal cukrot, kevés sot és annyi tejet, amennyit
kivan. Hagyd a tésztat lagyra, keverd le jol egy széles kés-
sel, de ne a kezeddel, mert akkor a vaj elolvad benne. Ekkor
tedd liszttel behintett helyre s vagd annyi darabra, ahany
rudat bel6le késziteni akarsz, takard be egy melegitett s
0sszehajtott abrosszal s hagyd megkelni. Ezalatt készitsd el
a tolteleket. Végy fél kilogramm Kkifejtett diét s vagd meg
finomra ; tégy egy labasba Xdilogram
vizzel, hagyd jol elforrni s ha slrd, tedd bele a vagott diot.
Hagyd evvel is jol elforrni, tégy bele egy kavéskandl tort
fahéjat, citromhéjat, kavard 6ssze, keverj bele 3 tojas sarga-
jat és vedd el a tzt6l, hogy kihiljon. Ekkor nyujtsd ki a
tésztat vékonyra, tégy ra a keverékbdl, kend el egy késsel,
hintsd meg folul mazsolasz6lével, aztan gongydlitsd Ossze,
tedd egy kikent tepsibe s hagyd még féléraig kelni. Ekkor
kend meg folvert tojassal, tedd a sut6be s hagyd szép pirosra
megsulni. Hagyd azutan kihdlni, vagj bel6éle vekony szele-
teket és cukorral meghintve add fol.
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817. Makosrétes.

Tizennégy deka irdsvaj habosra veretvén, iiss bele nyolc
tojas sargajat és egyiket a masik utan habard el jol, tégy
ezutdn hozza egy kanal tort cukrot, 2 deciliternél valamivel
tobb tejszint és 3 deka felolvasztott soréleszt6t, kevés sot és
végre 7 deciliter lisztet; vegyitsd ezt mind jol 6ssze, dolgozd
a tésztat finomra meg, azutan kissé pihentesd. Ha a tészta
megkelt, tedd egy jol meglisztezett sodrddeszkara s késfoknyi
vastagra sodord Kki. El6bb azonban félliter mak tdressék
finomra, mit aztdn 17 deka tort cukorral, kevés fahéjjal, fél
citrom hejaval és fel narancs hejaval, de megapritva, vegyits
jol Ossze s evvel hintsd mar most a tésztat srdn meg, s ha
nyolc kanal jé tejszinnel megdntdzgetted, gongydlgesd dssze,
tedd egy lapos, irosvajjal kikent talba, melyben hagyd kelni;
kend ezutan meg irosviijjal, mire folytonos melegnél meg-
sutend6 s ha cukorral meghintetted, asztalra foladhato.

818. Tiroli rétes.

Készits olyan élesztéstésztat, mint a fontebb irt dios-
réteshez. Ekkor keverj le 5 tojas sargajat négy evékanal
cukorral, ugyanannyi mandolaval, a habba vert tojas fehér
jével s citromhéjjal. Ekkor kend meg vele a kinyudjtott tész-
tat, szord meg mazsolasz6lével, hengeritsd 6ssze, tedd egy
kikent tepsibe, stisd meg és ha meghlilt, vékony szeletekre
vagva, cukorral meghintve add fol.

819. Kolbaszrétes.

Rétestésztat kell késziteni s ha megpihent a tészta,
nyajtsd Ki teritett asztalra. Ezalatt sliss meg félig oly hosszu
szal kolbaszt, mint a kinyujtott rétes s ha az meghdalt, tedd
a rétes szélére a sult kolbaszt és gongydlitsd Ossze. TedcT
tepsibe, kend meg tojasos tejfollel, sisd meg s azt darabokra
szelve add fol.

820. Edeskaposztas-rétes.

Készitsink rétestésztat a 795. sz. szerint, csakhogy irds-
vaj helyett disznozsir veendd ; toltelékil egy friss és jo
kemény kaposztat veszlnk, szeldeljik fel és sozzuk be, mire
finomra 0sszevagandd. Most piritsunk meg tort cukrot zsir-
ban és ha megpirult, tegylink hozza igen kevés aproéra vagott
voroshagymat; ha mar sargul, a kdposztat levétél kicsavar-
juk, tegyUk a zsirba és porkéljuk pirosra. Most borsozzuk
meg és tegyuk félre, hogy kihdljon. Ekkor a kaposztatolte-
léket vékonyan a fél tésztara kenjuk, hengeritsiik 0ssze, de
gyongéden, kenjik meg folal zsirral és stssik meg ropo-
gosra.



202 TIZENNEGYEDIK SZAKASZ

821. Csigarétes.
(Régi erdélyi tészta.)

Készits a 795. sz. szerint kinyujtott vékony rétestésztat
és hajtogasd négyrétbe ; minden retegét egy kicsit zsirozd
meg. Az abroszon 1évd Osszehajtott tésztdnak legszélére, fél-
ujjnyi szélesen, igen vékonyan, késsel kenj szilvaizt ; most
azt a szilvaizes szala é;forma tésztat keskenyre hajtsd fel az
Ures tésztara és vagd el késsel, ugy hogy egyujjnyi forma
széles, szilvaizzel toltott tésztaszalagokat szabdalsz az egész
nagy rétestésztabdl; ha evvel készen lettél, a hosszu szilva-
izzel toltott tésztaszalagokat vagdald fel egy arasz hosszu-
saguakra és formalj bel6luk S-alakd szép kis apré csiga-
réteseket. Tégy egy lapos edénybe egy kanal zsirt lang-
tlzre ; ha a zsir forro lesz, rakjad tele az edényt csiga-
rétesekkel. Ugyelj a sutésre, mert igen gyorsan megbamul
e finom, szaraz tészta ; tedd lapos talba s talald fel cukor
nélkdl ; aki édesebben kivénja, az maga hintsen rea cukrot.

Bélesek.
822. Magyar diosbéles.

Készits rétestésztat 1 kilogramm lisztbdl. Dérzsolj a liszt
kozé két kanal zsirt, csinalj kezeddel a kdzepére egy godrot,
tégy bele 3 tojast, 5 ev6kanal tejfolt, s6t és langyos vizet;
gyurd ossze s verd el kezeddel addig, mig hodlyagos lesz.
Ekkor vagd a tésztat kettGbe, csinald két cipoba, tedd félre
liszttel meghintett nydjtddeszkara, takard be melegitett
abrosszal vagy téallal és hagyd féléraig pihenni. Ekkor
nyuUjtsd ki kevéssé, kend meg tetejét olvasztott zsirral, tedd
abrosszal befédott hosszi asztalra s nydjtsd ki vékonyra ;
locsold meg olvasztott zsirral és hagyd szikkadni. Azutan
vagd el az asztalon a tésztat késheggyel olyan nagysagba,
mint aminé nagy tepsivel akarod a belest késziteni. Ekkor
rakj a tepsibe, melyet el6bb zsirral ki kell kenni, 15 levél tész-
tat, szépen egyiket a masikra. Most tedd ra a diotolteléket;
ehhez végy vagy 200 diét, amelyeknek bele V* kilogrammot
nyom. Tord fel, szedd ki belét, vagd ezt aprora és tedd egy
talba ; tégy hozza V* kilogramm tort” cukrot, *« kilogramm
nagyszemd mazsolat, melynek magvat kiszeded és apréra
vagod, egy citromnak lereszelt héjat s egy darab vékonyra
vagott cukrozott narancshéjat. Mindezt kavard &ssze Jdl,
hintsd a tésztara, egyenlitsd ki simara s locsold meg olvasz-
tott vajjal. Ekkor rakj ra a kinyujtott és félvagott tésztabol
20 levelet, nyomogasd meg a szélét ujjaiddal, kend meg tojas-
sal s cs6éregemetél6vel nyomj ra kockékat, tedd sut6be, hogy
egyforma melegen guljon masfél 6raig. Ha Kisllt, vagd at
a kockékat egy éles késsel s szedd ki a tepsib6l, mert ha
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abban meghdlne, a tészta feneke megpuhulna ; rakd tafra,
agy hogy kettés csillagokat nyerjen ; hintsd meg cukorral
és add fol. Ezen bélest hetekig is el lehet tartani, anélkil
hogy jo izéb6l veszitene.

823. Husosbéles.

Készits irdsvajas tésztat (lasd az irdsvajas tészta leira-
-sat). Egy jo darab borjasultet vagj 6ssze finomra, pirits meg
zsirban finomra vagott voéroshagymat, tedd bele a vagott
hast, sét, tort borsot, keverd el jol, tégy bele négy kanal
tejfolt, ismét keverd el jol és tedd félre KkihdIni. Ekkor
nydjtsd ki a mar kész tésztat vékonyra, vagd Kketté,
tedd az egyik részt tepsibe, az elkészitett tolteléket kend a
tésztara, de Ugy, hogy az legalabb félujjnyi vastagon legyen.
Ekkor boritsd be a tészta masik részével, kend be folvert
tojassal és sisd meg ropogosra. Ha megsult, vagd fol négy-
szOglet(i darabokra s melegen add fol.

824. Manduléasbéles.

A mandulasbéleshez egészen Ggy készited a tésztat, mint
a diosbéleshez, csakhogy 26 levelet kell késziteni. EI6sz6r csak
8 levél tésztat kell a tepsibe tenni; aztan jon a toltelék, mely
a kovetkez6kbdl all : Kavarj le IU kilogramm tort cukrot
5 tojas sargajaval, Ikilogramm tért mandulav
romnak reszelt héjaval. Aztan verd fol a tojas fehérjét hab-
nak ; ezt is keverd bele, tedd e tolteléek felét a tésztara, kend
el simara, tégy ra megint 8 levél tésztat. Ekkor tedd ra a
toltelék masik felét is, kend el rajta s erre téegy végul 10 levél
tésztat. Nyomd be most széleit ujjaiddal, kend meg a tésztat
tojassal, szurkald meg villa hegyevei, hogy a tészta silés
kozben fol ne puposodjék. Ekkor cséregemetélével karcold
meg kockasan, tedd a sutébe és hagyd egy o6raig sulni. Ha
megsult, vagd ki egészen a kockékat, rakd télra és cukorral
meghintve add fol.

825. Almasbéles.

Az almésbélésnek keészits 24 tésztalevelet, egészen ugy,
mint a diosbélesnél eléirva van. Ekkor kikent tepsibe nyolc
tésztalevelet rakj s tedd ra az almatolteléket. HAmozz meg
10 borizl, ha lehet szercsikaalmat, vagd vékony szeletekre,
rakd felét a tésztara egyforman, szord meg jol cukorral,
mazsolaval, tért mandulaval és fahéjjal. Ekkor tégy ra
megijit 8 levél tésztat, a toltelék masik felét, agy mint elébb,
rakd ra s ezt fodd be ismét 8 levél tésztaval. Kend meg tojas-
sal, susd meg pirosra, kockas darabokra vagd fol és vanilias
cukorral meghintve add fol.
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826. Debreceni bélés.

Készitsink kdvetkez6 tésztat egy Kild lisztbél. Csinal-
junk a kozepébe lyukat, ontsink e lyukba egy liter jo tej-
folt, egy kavéskanal sot és két egész tojast; ezeket gyurjuk
jol ossze kissé puha tésztanak, liszteljuk meg jol a deszkat
és arra tegylk a tésztat, sodrofaval nyujtsuk ki egy ujjnyi
vastagsagra. Tegyunk a Kinyuajtott tészta kozepére V* kild
zsirt es VW« kilo lisztet, ezeket ott a tésztan elegyitsik egé-
szen dssze és egyenl6 vastagon kenjik be e lisztes zsirral az
egesz kinyujtott tésztat, hajtogassuk 6ssze négyrétbe, mint
az irésvajas tésztat. Hagyjuk 10 percig Ugy 6sszehajtogatva
pihenni, akkor nydjtsuk ujra el ujjnyi vastagra, hajtsuk
megint 0ssze ; ezt ismételjuk haromszor. Végul nyudjtsuk Ki
félujjnyi vastagsagra és akkor vagdaljuk araszos nagysagu,
négyszogl kockdkba. Minden kocka kodzepébe tegylnk egy
kanalnyi tolteléket, hAmozott 6sszetdrt mandulabdl, mazsola-
bol és cukorbdl keverve. Adhatunk bef6tt gyimolcsizét is e
tésztdba, de ez nem olyan ajanlatos, mert a tésztat Ossze-
aztatja s ezért megszivlsitja. Ha e tolteléket minden egyes
kockatésztaba beleraktuk, mind a négy szdgletét szorosan
fogjuk 06ssze, ujjunkkal nyomjuk meg és a tenyerlinkkel
lapitsuk jol az egész tésztat, hogy a toltelek sehol se lassék
ki bel6le. A tésztakat azutdn egy tepsibe egymas mellé rak-
juk és egy zsirba martott tollal kenjik meg feltl mind.
Gyors tliznél, sutében slssiilk meg szép halvanybarnara. Ez
a bélés tobb napig is jO marad és hidegen ugy, mint mele-
gitve asztalra adhato.

Elesztés tésztak.
827. Az élesztls tészta készitésérol.

Vertéleszt6s tészta. lgen fontos, hogy ezen tészta-
hoz finom és szaraz liszt, valamint igen jo irdsvaj vagy
zsir vétessék. Egy liter lisztre 2 deka joO'serélesztot kell
venni.*) Az egyenl6tlen tojas- és zsirmennyiségtdl fligg a
tésztanak kulénbdzé finomsaga is, minthogy 1 tojastél 5 tojés
sargajaig és az irésvajbdl vagy zsirbol 31*—IOVa dekaig
vehetni. A tej mennyiségét pontosan meg nem hatarozhatni,
minthogy az a liszt szarazsagatol flgg. Szikséges, hogy
mindaz, ami a tésztdhoz vétetik, langyos legyen, ez okbdl a
lisztet, miel6tt feldolgozzuk, kdlyhara vagy mas meleg helyre
kell tenni. Az élesztot langyos tejben felolvasztani és a liszt-
nek egy részével egyltt kasava keverni és a tlzhely szélére
kell tenni, mig kelésnek indul. Addig a tobbi lisztet egy mele-

*) Ha nagyon sok élesztét veszlink, a tészta nagyon nagy lyukacsokat
kap ; evégett oly tésztdhoz, mely igen finomma valjék, ennél még kevesebb
éleszt6t veszlink, de annal hosszabb ideig kell kelni hagyni.
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gitett mély talba szitaljuk, kevéssé megsozzuk, a tojas sar-
gajat kavarjuk, a zsirt felolvasztjuk és mindkett6t — a kelt
elesztovel egyltt és a meég sziikseges tejjel egyutt — a lisztbe
adjuk és egy naay féz6kanallal az egészet meglehetds puha
tésztava keverju mert ha mar egyszer 0sszekevertetett.
folyo targyat hozzdadni nem szabad, inkdbb egy kevés lisz-
tet, ha a tészta még lagy lenne. Most kezdjuk a tésztat jol
Ievernl t. i. a f6z6kanal hatulsé részével, a tésztabdl mindig
valamit az Olbe vett talba magunk felé nyomkodunk mind-
addig, mig az egész tésztat ezen oldalra hoztuk, mire a talat
megforditani és Ujra ezen eljarast végrehajtanunk kell mind-
addig, mig a tészta hdlyagossa valik és a kanalrol lefoszlik.
Ezutan ezen tésztat — hogy kelhessen — meleg helyre adni
és a belisztezett és melegitett abrosszal betakarni kell, vag

mindjart mintaba is adhaté és felhasznalhat6. A tésztanal
ugyelnunk kell, hogy kétannyi magassaguva keljen, t. i. hogy
egy félig megtoltott minta egészen megteljék.

Siteés utan a sutées6bdl kivesszik és kiboritjuk, kihdlés-
kor pedig az élesztés tésztat egy kendéOvel betakarjuk.

Ha az élesztés tészta kiszuratik, akkor tanacsosabb, ha
csak a széleken koroskorul lisztes kézzel széjjelnyomjuk ;
mert ha sodrdfaval kezeljuk, akkor a tészta nagyon lapit-
tatik és konnyen odatapad. Zsirban sitott ételekhez egy
kevés rumot vagy palinkat is adhatni, mialtal nem valnak
oly zsirosakka.

Habart élesztés tészta. Habarj 14 deka irosvajat,
vagy IOV2 deka zsirt 4 tojas sargajaval és 4 deka cukor-
ral jol pelyhessé 0Ossze, ezutan keverj 7 deciliter lisztet,
1 deciliter tejszint és 2 deka kelt éleszt6t hozza, verd le
V4 6raig, keverj hozza 2 tojasfehérjét és tedd a tésztat meleg
helyre, hogy kelhessen, mielétt felhasznalod.

Porhanyoselesztés tészta. 1572—21 deka irdsvajat
30 deka szaraz, de nem melegitett liszttel lemorzsolni
és keveset soznunk kell, ezutdn a kozepén egy Kkis godrot
készitlink, ebbe 2—4 tojas sargajat adunk és kelni hagyott
2 deka élesztét 5 kanal tejszinbe felolvasztva, 2 kandl cukrot
és 2 kanal gyenge tejfolt, vagy ha szikséges, jo tejszint.
A lisztet egy késsel jol hozzakeverjuk, a tésztat pedig kézzel
jél megdolgozzuk, ezutdn kihajtjuk, Ujra 06sszehajtogatjuk,
mit, szintigy mint az irésvajas tésztanal, 3-szor ismétlénk,
azutan meleg edénnyel befédve nyugosztjuk, feldolgozzuk és
hogy kelhessen, meleg helyre tesszuk.

828. Teacipdcskak.

Kis felhasitott cipocskak.Végy 21 deka ¢
lisztet, 4 tojas sargajat és 372 deka éleszt6t. Az utobbinak
felét hideg tejben olvasztani és minden tdébbinek a felével
sird késava vegyiteni és éjtszakan &t a konyhaban kell
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hagyni. Reggel az egész langyos lejjel ne nagyon kemeény
tésztara gyurassék, mib6l tébb kis cipot formalj, melyeket
pléhen meleg helyre kell tenned. Ha lehetGleg puhara Kel-
tek, tedd a pléht hideg helyre, kenj tojas sargajat a cipdkra
és hasitsd fel a cipdkat hosszdban egy vagassal — mire a
sutécs6be adatnak.

829. Apostolkalacs (brioche).

Vegyits 28 deka lisztéi, 4 deka éleszt6t tejjel vagy vizzel
(kasava es mig azt mérsékelt meleg helyen kelni hagyod, ké-
szits gyurodeszkan tésztat V* Kilé lisztbél, 8 tojassal, 2 deka
cukorral, 1 deka soval, nehany kanalnyi téjszinnel és 42 deka
levelesre szeldelt irésvajjal, add hozzéa az éleszt6t, gydrd meg
jél mindaddig, mig a tészta kész és a deszkarol konnyen le-
foszlik. Ezutan add egy liszttel behintett és kevéssé melegi-
tett edénybe, takard be meleg kendékkel és fedével, mire 10
ora hosszat nyugodjék. Mar most gyurd meg gyengén s mi-
utan a tésztabdl egy negyedrészt elvalasztottal, formélf' a
nagyobbikb6l gombolyl kenyeret, melynek kdzepébe mélye-
dést .kell nyomnod és abba, ha tojassal kikented, a tojas-
alakra formalt kisebb részt tedd, melyet szintén tojassal meg-
kenve, ebbe haromujjnyi szélességen harantos bevagésokat
kell tenned, ezutan a tészta (brioche) a sUt6kemencébe ada-
tik, melyet el6bb folnyitni nem szabad, mig a stitemény meg-
kelt. Ezen kaldcs megsutésére egy 6ranal tébbet kell fordi-
tanod ; kell, hogy vilagosbarna és i'opogds kérge legyen, hogy
mégegyszer akkorava valjék és hogy kdénnyd legyen. Epen
ily modon kis kalacsot is hasonlo alakban készithetni, csak-
hogy azt gyorsabban sutni és leginkabb langyosan télalni
kell.

830. Finom élesztds tészta.

Végy Vi kilogramm finom lisztet a nyujtdédeszkara, dor-
zs6lj el vele IU kilogramm friss irdsvajat a nyujtéjaval.
Ekkor sopord 6ssze és csinalj kezeddel kdzepébe godrot, tégy
bele 6 tojas sargdjat, 4 j6 kanal tejfolt, élesztt, melyet elébb
kevés tejben megaztattal, egy kanal tort cukrot, egy kés-
hegynyi sot, keverd ezt egy széles késsel jol Ossze, formalj
belle egy cipokat, tedd jé behintett deszkara, takard be me-
legitett asztalkend6vel és hagyd megkelni. Ha megkelt, lehet
bel6le magyar tortat, apr6 szarvaskakat vagy mas finomabb
éleszt6s slteményeket keésziteni.

831. Hideg élesztds tészta.

Tégy égy kavescsészébe annyi tojas sargajat, hogy tele
legyen. Tedd egy mély talba es tégy hozza ugyanannyi
olvasztott irosvajat, ugyanannyi langyos tejet, 25 gramm
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tejben aztatott éleszt6t, 2 kanal cukrot és keves sot. Ekkor
végy hozza annyi lisztet, hogy valamivel keményebb legyen
mint a rétestészta. Tedd ezt egy liszttel behintett deszkara
és verd vastag nyujtéfaval egészen siméra. Aztan kosd be
konnyedén asztalkend6be, tedd hideg helyre egy o6rdaig vagy
hideg vizbe és hagyd abban, mig a tészta feljon a viz szinére.
Ekkor vedd ki, tedd egy liszttel behintett deszkara ; nyajtsd
ki és készits bel6le, amit akarsz ; csakhogy mieldtt a stt6be
teszed, hagyd még egyszer megkelni.

Elesztés tészta nias médon. Végy a nyudjtodeszkara fél
kilogramm lisztet, tégy bele 25 deka irosvajat, 5 tojas sarga-
jat, két kandl tejfolt, egy kanal cukrot, 3 deka tejben azta-
tott éleszt6t, egy csipet sOt és \K liter tejet. Gyard el és
hagyd megkelni. Keszithetsz belGle rétest, szarvast vagy
pitet.

832. Kavart élesztés tészta.

Végy egy talba IU kilogramm irdsvajat, keverd habosra,
keverj bele egyenkint. 6 tojas sargajat, tejben aztatott élesz-
tét, 4 kanal tejfolt, 2 'kandl cukrot, kevés sot és félliter tejet.
De csak folvaltva tégy bele mindig egy-egy kanal tejet és
egy kanal lisztet, mig a tészta annyira megkeményedik, mint
a kozonséges élesztls tészta szokott lenni. Ekkor kavard el
még jol, tedd félre, hogy megkeljen. Ha megkelt, készits
beléle magyar tortét.

833. KozOnséges élesztds tészta.

Kavarj le egy kandl tiszta, friss zsirt. Keverj el benne
3 tojas sargajat, aztass meg 25 gramm éleszt6t langyos tej-
*ben. keverj bele egy kandl cukrot, egy csipet sot, félliter
tejet és annyi lisztet, amennyi egy lagy tésztdnak megkivan-
tatik. A kanal fejével verd el holyagosra, ekkor takard be és
tedd meleg helyre kelni. Ha megkelt, fol lehet hasznalni,
amint kivanod.

834. Kossnth-tészta.

Végy a nyujtédeszkara 1 kilogramm lisztet, dorzsolj fol
vele fél kilogramm irédsvajat, hdj hozza 12 tojas sargajat,
3 dekagramm tejbe aztatott élesztét, 3 kanal tort cukrot és
egy esipet sét; keverd el jol egy széles késsel ; ha dsszealli-
tottad, tedd meleg helyre és hagyd jél megkelni ekkor
nyujtsd ki félujjnyi vastagja, kenj ra ribizlilekvart és tedd
a tepsibe.

835. Pesti almaslepény.

Vegylunk 1 liter finom lisztet, 101¥* deka irdsvajat, egy
egész tojast és csinaljunk tejjel rétestésztat; dolgozzuk at
jol; csinaljunk ezutdn bel6le 25 eipocskat és fodjuk be me-
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leg kenddvel, mire jo féloraig nyugodni hagyjuk. Ezutén
14 deka forrazott mandula finomra aprittatvan, tisztitsunk
meg 21 deka mazsolat, mi szintén darabosra aprittatvan
meg, torjink ossze 14 deka cukrot finomra, valamint kevés
fahéjat is, s miutdn mindezt jél &sszevegyitettik, tegyuk
félre. Mar most hamozzunk meg boriz( porhany6 almat, sze-
leteljuk fol vékonyra, s miutdn egy ehhez rendelt lapos talat
irésvajjal megkentink, a fontebbi tésztacipocskdkat szép
vékonyra nydjtsuk ki a talra, minden lepényt fdlolvasztott
irésvajjal kenvén meg ; mi aztdn eszerint folytatandd, mig
mind a 8 tésztagdmbolyeg ki nem nyujtatott. Ezutan rakjuk
meg szeleteit almaval es a méasik tolteléknek felével, ezutan
ismét 8 lepény jon a toltelékre, melyeknek mindegyike iros-
vajjal kenessék be ; erre mar most szintén almaszeletek és a
toltelék adassék, mire végre a még hatralevd 9 lepény jon :
s miutadn a talbdl leflggd lepény szélei a sodrofaval lenyo
mainak, hogy igy er6sen egyméashoz ragadva maradhassa-
nak, a lepény fels6 lapjat tojasfehérjével kell megkenni ; s
ha egy finom villaval a tésztat megszurkaltuk, hogy sités
kozt ne emelkedjék, tegyik kemencébe és stissiik meg szépen.
Ha a lepény kih(lt, hintsik meg cukorral és adjuk fol asz-
talra : ezt azonban hidegen is foladhatni.

836. Turdslepény.

Végy 1 kilogramm finom lisztet a nyudjtédeszkéara, tégy
hozza fel kilogramm vajat s azt a liszttel dorzsold el. Tégy
bele 4 tojas sargajat, 3 deka tejben aztatott élesztét, kevés
sot es tejet, amennyit kivan, hogy az oly kemény legyen,
mint a kozonséges élesztés tészta. JoOl elgyurvan, csinalj
bel6le cipdkat és tedd félre meleg helyre kelni. Ezalatt végy
a toltelékhez 1 tanyér friss turdt, nyomd ki jol savojatol,
tord at szitan, tedd egy télba, tégy bele 10 tojast, 1 liter édes
tejfolt, kevés sot, finomra tort cukrot, de csak egy késheggyel
és négy kanal lisztet. Mindezt jél elkavarod. Ekkor a tésztat
kinyujtod félujjnyi vekonyra, tedd kikent tepsibe, a toltelé-
ket simara kend ra, agy hogy az ujjnyi vastagon legyen.
Kend meg tojas sargajaval lekevert tejfollel, széleit hajtsd .
be keskenyre, ujjaiddal nyomd meg, hogy citkes legyen.
Hagyd sllni haromnegyed 6raig. Ha megsult, vagd fél négy-
szégletes darabokra és add fol melegen. Megjegyzendd, hogy
e tésztanak nem szabad édesnek lenni, a csipetnyi cukrot
csak azért tesszik bele, hogy a turé savanyusagat elvegye.

837. Szegedi tejfoloslepény.

Végy a nyujtddeszkara fél kilogramm finom lisztet,
morzsolj el benne egy negyed kilogramm irésvajat, adj hozza
3 egész tojast, 1V2 deka tejben aztatott éleszt6t, kevés sét és
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annyi tejet, hogy kemény tésztat készithess beléle. Ekkor
takard be és tedd meleg helyre, hogy megkeljen. Ezalatt
végy egy liter édes tejfolt, tégy bele 12 egész tojast, W Kilo-
gramm finom lisztet, kevés sét és keverd 0ssze ezt jol. Ekkor
nydjtsd ki a tesztat féiujjnyi vékonyra, tedd egy kikent
tepsibe, tedd rd a kavart tejfolt, kend el szép siméra,
kend meg tetejét tojassal habart tejfollel, széleit nyomkodd
meg ujjaiddal, tedd a sutbbe és *< 6raig hadd silni ; ha meg-
sult, vagd szogletes darabokra és add fél melegen. Lehet
mellé cukrot is foladni.

838. Kapros taroslepény.

Végy fél kilogramm lisztet, dorzsolj el benne fél Kilo-
gramm irdsvajat va’y jo két kandl friss zsirt. Végy hozza
3 egész tojast, 3 kanal tejfolt, 25 gramm tejben aztatott élesz-
t6t és annyi tejet, hogy kemeny tészta legyen bel6le. Gydrd
el jol és tedd félre, hogy megkeljen. Ezalatt végy egy tanyér
friss tarét, facsard ki jél savojat, tord at szitan, dss bele 10
egész tojast, egy liter tejfolt, kevés s6t, e kanal lisztet és
finomra véagott kaprot s mindezt keverd el jol. Ekkor
nyajtsd ki a tésztat félujjnyi vékonyra, tedd tepsibe és kend
ra a tarét; kend el rajta simara, hajtsd fol széleit és nyomd
el ujjaiddal citkesre. Kend meg félvert tojassal és tedd a
stutébe. Ha megsiilt, vagd kockakra és add fol melegen.

839. Tejfolos meggyeslepény.

Fél kilogramm lisztet Vi kilogramm irosvajjal dorzsolj
le. Tégy bele 5 tojas sargajat, 2 kanal tejfolt, 25 gramm
élesztdt, egy kandl tort cukrot, egy csipet sot és annyi tejet,
hogy oly keménységli legyen, mint a rétestészta. Gyurd el
jol és tedd letakarva félre, hogy megkeljen. Ha megkelt,
nyajtsd ki feélujjnyi vastagra, tedd tepsibe, rakd ra a kifej-
tett meggyet, szord meg cukorral s fahéjjal. Ekkor keverj le
fél liter tejfolben 15 tojas sargajat, egy kanal lisztet, ugyan
annyi cukrot, keverd bele & habba vert tojasfehérjét, ontsd
a meggy folé, kend elesiméra és tedd a sutbbe ; hagyd s/
éagigf ?Ulni, s ekkor kockakra vagva és cukorral meghintve
a ol.

840. Aranyhaluska.

Kavarj el egy talban e”y jé kanal irésvajat 5 tojas sar-
gajaval. Adj hozza egy kéanal tort cukrot, 3 deka tejben azta-
tott éleszt6t, Va liter tejet és Va liter lisztet. Keverd ezeket
jol el s tedd félre, hogy megkeljen. Ekkor kenj ki egy format
tiszta zsirral s hintsd meg tért mandulaval. Készits a tolte-
Iékhez héjastul tort mandulat, tort cukrot és mazsolat mag
nélkil. Ha a tészta megkelt, nyajtsd ki félujjnyi vékonyra,

Rési néni: Szegedi szakacskonyv. 14
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szurkald ki oly nagysagra, mint egy Otkoronas; martsd
olvasztott zsirba és rakd a formaba, de Ggy, hogy egyik a
masikat félig beboritsa; ha mar egy sor megvan, hintsd be
a‘mandulaval, cukorral, mazsolaval és fahéj]ial. Ekkor rakj
ra megint egy sort a tésztabodl és ezt ismételd vagy harom-
szor. Ezutan hagyd megint kelni, kend meg, tedd a slt6be és
hagyd egy 6raig sulni. Ha Kkisllt, forditsd talra és add fol
tejhabbal. (L&sd a tésztakhoz valé martasoknal.)

841. Aranyhaluska més modon.

Vagy egy kavéscsésze tejfolt, ugyanannyi folvert tojas
sargajat, szintén egy kavéscsésze olvasztott irdsvajat; ke-
verd ezt™ 6ssze, végy hozza 3 deka tejben aztatott élesztét,
egy kanal cukrot, kevés sOt; végy hozza annyi lisztet, hogy
higas tésztat keverhess bel6le. Ekkor tedd félre, hogy meg-
keljen. Ha megkelt, kenj ki egy format vajjal, vedd el6 a
tésztat és egy kanallal, melyet mindig olvasztott vajba vagy'
zsirba kell martani, hossza, vékony haluskat szaggatsz (mint
a levesbe is szokés rakni). Rakd a formaba szepen egymas
mellé, mig tele lesz egy sor; ekkor kend meg malna- vagy mas
befGttel és ezt ismételd kétszer. Tedd a sut6be ; ha megsult,
forditsd ki és megcukrozva add fol.

842. Bukta toltve.

Készits kozonséges élesztfs tésztat. (Lasd 827. sz.)
Hagyd megkelni s tedd egy liszttel meghintett deszkara. Ott
nyajtsd ki ujjnyi vastagra, vagj bel6le 2 ujjnyi széles és
5 ujjnyi hosszu szeleteket. Kend meg bef6ttel, csavard 6ssze
hosszaban, martsd olvasztott zsirba, tedd felallitva egy ki-
kent forméba, Ugy hogy mindegyiknek vége legyen folfelé.
Hagyd megkelni, aztan tetejét kend meg tojassal és tedd a
sutobe. Ha megsilt, forditsd talra és cukorral meghintve
add fol.

843. Csehpimasz (Dalken).

Tégy egy fazékba fél liter tejet; Uss bele 4 tojas sarga-
jat és 2 tojast, 25 gramm tejben aztatott élesztét, fél Kilo-
gramm lisztet, kevés cukrot és sOt; keverd 0Ossze ezt jol s
hagyd kelni. Ha megkelt, tedd a t(izhelyre a csehpimaszsut6t,
tégy minden részébe kevés zsirt; ha forr, tégy bele egy kanal
tésztat, ha pirosra sult, forditsd meg s ha a masik fele is
pirosra kisllt, szedd ki. igy sisd ki az egész tésztat. Ekkor
kenj egyre bef6ttet, boritsd le egy masikkal s igy tovabb,,
aztan rakd talba és melegen add fol.
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844. Csehpimasz burgonyabdl.

F6zzunk 6 nagy, de lisztes burgonyéat; hamozzuk le és
egy reszel6n reszeljuk meg ; ezutdn egy tojasnagysagu iros-
vajat verjunk jé habosra, Usslink bele egy egész tojast és
harom tojas sargajat s ha mindezt jol dsszekevertuk, tegylk
hozz4 a burgonyat is és sbézzuk meg, mire egy ideig keve-
rend6. Ha a tészta talan folotte kemény lenne, ekkor hozza-
vehetni még egy egész tojast, mert e tésztdnak nem szabad
keményebbnek a fontebbinél lennie ; sitése akkép torténik,
mint folebb ; ezek azutan a marhahds vagy parolt hasoknak
vagy becsinaltaknak karimazésara alkalmazhatdk.

845. G6zmetélt.

Végy egy talba V2 kilogramm lisztet, Uss bele 6t tojas
sargajat, 3 deka tejben aztatott elesztdt, Vi liter tejet, egy
kanal cukrot, kevés olvasztott zsirt vagy vajat, keverd el jol
s verd el kanallal. Ekkor szérd meg jol a nyujtodeszkat liszt-
tel, tedd ra a tésztat, nyujtsd ki vastagra, szird ki a fank-
szaggatoval, rakd egy jol kikent pléhbe, 6nts ra tejet, hogy az
félujjnyira legyen és tedd a sitobe. Hagyd fél oraig sulni s
ha fol akarod adni, 6ntsd le tejhabbal. A tejhabhoz keverj
le 5 tojas sargdajat kevés vanilias cukorral, onts ra fél liter
tejet, tedd a tlzre és hagyd folytonos kavaras kozt folforrni.
Ekkor ontsd a g6zmetéltre és melegen add fol.

846. Kozonseges bajor paroltmetélt.

Végy egy medencébe V2 kilé langymeleg lisztet; csindlj
egy kevés langymeleg tejjel és 3V* deka lagyitott friss
élesztdvel kovészt ; hagyd egy kis ideig allni, mig jol meg-
kelt ; ezutan egy tojasnagysagu irésvajat hagyj fololvadni ;
végy aztan kelld8 mennyiségld tejet a tészta megnedvesité-
sére, egy tojast és két tojas sargajat s ezzel készitsd meg
a tésztat, mely mintegy lagy kenyértészta keménységu
legyen ; ezutan verd 0ssze jol, s6zd meg egy Kkissé és meleg
helyen betakarva, hagyd, kelni. Miutdn mar most félig meg-
kelt, tedd egy lisztezett'tleszkara, sodord ki két késfoknyi
vastagra és készits bel6le metéltet, mire ismét befédve kelni
hagyando6. Ezutan tégy egy laposfenek(i labasba huvelyknyi
magasan tejet, valamint kevés irdsvajat is ; hagyd folforrni
s tedd bele a metéltet; mar most egy vasfodé ala, melynek
a labasra pontosan illenie kell, tégy tiszta papirost, tedd a
stt6cs6be, azutan jo negyedoraig sulni hagyandd.

847. Anizscipdeskak.

Miutan 28 deka ir6svajat j6 habosra vertiink, 10 tojas
sargajat egyenkint hozzavegyitettink, 3 deka meleg tej-
szinbe fololvasztott élesztével, 2 deciliter langyos tejszinnel

14*
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szintén megszaporitottuk, megséztuk s két kanal tort cukrot
és annyi lisztet adunk hozza, hogy a tészta slrd habart ha-
luskatésztava lett, e vegyet mindaddig kell kevergetni, mig
a kanalrdl onként lefoszlik, azutdn meleg helyre tétetvén,
kelni hagyandd. Mar most egy irosvajjal kent pléhre rakjuk
a gdbmbolyded cipdcskakat, melyek tojasfehérjével ezutan
megkenend6k és tort anizzsal s cukorral béven meghinten-
dék ; lehet azonban cukorral és apritott mandulaval is meg-
hinteni, azutadn slttessenek meg.

848. Finom élesztds szarvaskok.

Vagy V* kilogramm lisztet, dorzsélj el benne \< Kilo-
gramm irdésvajat, adj hozza 3 kanal tort cukrot, egy csipet
sot, kevés vaniliat, keverd el jél, csinalj kezeddel a kdzepébe
egy godrot, Uss bele 6 tojas sargajat, 25 gramm tejbe 4ztatott
élesztét, 3 kanal tejfolt és annyi tejet, amennyi sziikséges,
de nagyon lagyra nem kell hagyni ; keverd el egy késsel s ha
Osszedllitottad, tedd egy liszttel behintett helyre és takard
be, hogy keljen. Ekkor nyujtsd ki félujjnyi vékonyra, vagd
szogletes darabokra, kend meg makkal vagy di6val, csavard
0ssze, kend meg tojassal, szord meg tort cukorral és mandu-
laval, hagyd meg keveset kelni és sisd Ki szép pirosra.

849. Vanilias szarvaskok.

Keverj le \kkilogramm irdsvajat habosra, Uss bele 8 tojas
sargajaval, egyenkint kavarva 4 kandl tort cukrot, melyet
vaniliaval tortel, 25 gramm éleszt6t, egy jo csesze tejet és annyi
lisztet, amennyit jonak latsz. Verd el kanallal és hagyd kelni.
Ekkor tedd egy liszttel meghintett deszkara, nyujtsd ki fél-
ujjnyi vékonyra, vagj beléle hdromszoglet(i darabkéakat, kenj
ra malna- vagy barackbef6ttet, csavard 6ssze, de ugy, hogy
a sarok folul maradjon. Kend meg folvert tojéssal, szord
meg darabosra tort mandulaval, és vanilids cukorral meg-
hintve add fol.

850. Didskddka.

Kavarj le egy kandl irésvajat, vagy félannyi tiszta zsirt
5 tojas sargajaval, tégy bele 25 gramm tejben aztatott élesz-
t6t, egy kanal cukrot, egy csipet sét és Xi liter langyos tejet.
yégy hozza annyi lisztet, hogy a tészta olyan slr0 legyen,
mint a szarvastészta. Ekkor hagyd megkelni s ha megkelt,
~nyujtsd ki vékonyra ; boritsd be a kikent k&ddkakat, melyek
~cifrazott pléhb6l késziltek. Rakj bele egy ev6kanallal a dids-
toltelékbdl, boritsd be folll tésztaval, de ne legyen egész
tele, hogy a kelésnek még hely maradjon. Ekkor kend és stisd
meg ; ha megsult, boritsd ki és cukorral meghintve add fol.
Ezen tésztat lehet makkal is késziteni. A tolteléket ugy kell
késziteni, mint a dios- és makosréteshez.
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851. Dorongfank.

Kavarj le egy kanal vajat 5 tojas sargajaAmal, U liter
tejet, 25 gramm tejben Aaztatott élesztdt, keves sot és annyi
lisztet, amennyit éppen kivan, hogy ne legyen nagyon ke-
meny. Ekkor félre kell tenni, hogy megkeljen, s ha ez meg
tortent, a tesztat liszttel behintett deszkara tenni és ujjnyi
vastag kolbaszkakka kinyujtani. Vedd el6 a dorongfat,
kend be jol zsirral, tekerd ra a tésztat szorosan egymas
mellé, mindaddig, mig tészta van. Ekkor kend meg forré
vajjal, szord be s(ir(in gorombéra tort mandolaval és ugyan-
igy tort cukorral, tedd a szabad tlizh6z és stisd meg sargara.
Ekkor vedd le a farél és add fel vanilias cukorral meghintve.
A takarektlizhelyeken is meg lehet sitni ezen tésztat oly
mddon, hogy badogbdl készult félgombot lehet késziteni,
ennek megkent tetejére a tésztat réarakni és meghintve a
sutében lehet pirosra megsutni.

852. Finom habart kuglof.

Verjink habosra 14 deka irosvajat, keverjunk hozza
tiz tojas sargajat egyenkint ; ezutan tegyiink 1 deciliter
langy tejszinbe 25 gramm lagyitott friss éleszt6t, mely las-
san a fentebbihez keverendd : ezutdn s6zzuk meg Kissé ; s
ha egy citrom héjan egy darab cukrot led6rzsoltiink, térjuk
meg ezt és 24 deka finom liszttel keverjuk hozza, azutén
mindaddig keverendd, mig a liszt kell6leg 0sszeelegyedett.
Ezutdn kenjink meg egy melencét irdsvajjal, hintsik meg
kistult mandoléaval és zsemJvemorzsaval, s miutan a melencét
félig megtoltottuk, meleg helyen hagvassek kelni ; azutan
a kuglof suttessék meg lassan, s végre gazdagon cukroztas
sék meg.

853. Finom kugl6f meggyel.

Verjunk 12 deka irésvajat habosra és keverjiunk bele
7 tojas sargajat egyenkint ; ezutan 2 deciliter tejszin,
17 gramm élesztd, egy kanalnyi toért cukor az élesztével és
tejszinnel dsszevegyittetvén, mindaddig allni hagyassak, mig
az éleszt6 emelkedni kezd ; mar most mindezt egyenkint,
de megszlirve vegyitsik a habosra vert irésvajba, s ha kissé
megséztuk és annyi lisztet adtunk hozza, amennyibdl kénnyd
tészta valhatik, mindaddig kevertessek, mig a tészta a kanal-
rol onként lefoszlik, azutan még egy Kissé habarandd. Mar
most kenjunk meg egy mintat irdsvajjal, hintsik meg apri-
tott mandolaval, toltsik bele a tésztanak felét, s ha lisztbe
martott kanallal kiegyenlitettiik, tegylink ra cukorba f6zott
meggyet; ezutdn ontsik rd a tésztanak masik felét, hagy-
juk kelni, mire gyenged melegnél stttessék meg. Ha meg-
sult, azonnal Kkiboritandd és cukorral meghintendé.
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834. Egészségi kuglof.

Verjunk 10V2 deka vajat habosra, tegyunk hozzd ot
gramm Kkettésszénsavas natriumot ; vegyitsunk hozza foly-
tonos kavarads mellett 2 egész tojast, 2 tojas sargajat fel-
véltva 1 kanal cukorral, végul 28 deka lisztet, XJ liter tejet,
10 gramm feloldott borkovet, tovabba keverjink hozza gyor-
san még mazsolasz6l6t, adjuk a tésztat a megkent mintaba,
mire egy Ordaig lassan megsitendé. Ha a tésztaba szurt
kotétl szaraz marad, akkor a kugl6f megsiilt.

855. Kozonseéges kuglof.

Kavarj le egy kanal tiszta zsirt 5 tojas sargajaval,
25 gramm tejben Aztatott élesztével ; végv hozza 4 kandl
cukrot, citromhéjat, V2 liter tejet, kevés sét és annyi lisztet,
amennyi szUkséges, hogy a tészta lagy maradjon. Ekkor
verd el egy kanallal ; ha mar sima, szorj bele apré—s ma-
zsolaszO16t, keverd el vele, tedd a tésztat két Kisebb icugléf-
sutébe, vagy egy nagyba, hagyd tele kelni és sisd egy éra
hg(sjszflig. Ha megsult, forditsd ki és cukorral behintve
a el.

856. Csaszarkuglof.

Miutdn I0OV2 deka ir6svajat habosra vertél, hat tojas
sargajat egyenkint hozzéakevertél, tégy kevés sot, egy kanal
cukrot, 25 gramm tejben lagyitott éleszt6t, két deciliter 1angy
tejszint egy bogrébe, melyben jol &sszevegyittetvén, mind-
addig pihentessék, mig az irosvaj a tojassal 6sszehabarodott
és az élesztd emelkedni kezd ; ezutan sz(iressék meg s las-
sankint az irdsvajjal habartassék 0Ossze, ezutan tégy hozza
annyi lisztet, hogy bel6le hig tészta legyen, de mely folyé-
kony még se, csak mintegy fanktészta legyen ; mar most
ha addig kevertetett, hogy a kanalrél onként lefoszlik, s
miutdn még egy Kkissé habartatott, fodessék be, és meleg
helyen hagyassak kelni. Ezalatt 8 deka mandola egy kendé-
vel torilgettessék le, mire megtérend6 hartyastul és ezutéan,
ugyanennyi tort cukorral, kis késhegynyi tort fahéjjal és
IOV2 deka apritott mazsolaval vegyittessék Ossze. Ha tehat
mar most a tészta kissé kelni kezdett, a minta kenessék meg
irésvajjal és a tésztanak fele toltessék bele, mar most ezt
egy lisztbe martott kanallal kell szép egyenld simara nyom-
kodni, azutan mandolaval és cukorral meghintend6, mire
azutan a mazsola j6 ; mar most ontsik erre a tésztanak,
masik felét s ha meleg helyre pihenni tettuk és itt kellGleg
megkelt, folytonos gyenge t(iznél sissik meg, azutadn egy
szitara boritandé és melegen, tort cukorral gazdagon meg-
hintendé.



ELESZTOS TESZTAK. 215

837. Habart darazsfészek.

Ennek tésztaja szintén az el6bbi mdd szerint készil s ha
jol megkelt, tegyuk egy lisztezett deszkéra, sodorjuk ki er@s
késfoknyi vastagra és fankkerekcsével tenyérnyi széles és
arasznyl hosszu lemezek metszessenek ki ; toltsuk meg eze-
ket sargabarack-, ribiszke- Vagy meggybefézottel vagy tort
dioval, cukorral és mazsolaval, vagy pedig makkal, de mely
elébb megtorve, finomra apritott citrom- vagy narancshéjjal,
.néhany kanalnyi tejszinnel sr( péppé legyen vegyitve, mar-
most a kerekcsézett tésztalemezek ezek koziil valamelyikkel
kenessenek be, és miutadn 6sszegbngydlgettik, egy irdsvajjal
kikent kasztrolba vagy tortapléhre figgdélegesen felallitva
rendezzik el és mindegyik tekercset irésvajjal kenjik meg,
hogy eszerint, ha megsiltek, egymastol elvalaszthassuk ;
mar most sités elétt igy a kasztrolban elrendezve, meleg
helyre allittassanak, hogy megkelhessenek, azutan gyengéd,
de folytonos melegnél slttessenek meg.

838. Elesztés szarvasok anizzsal.

Egy deszkara 28 deka lisztet vervén, vagjunk ebbe sze-
letesen 21 deka irosvajat, s miutan ezt a sodrofaval jol atdol-
goztuk, s6zzuk meg; vegylnk egv tojast és két tojas sar-
gajat, 25 gramm néhany kanalnyi tejszinben lagyitott élesz-
tét, 6t kanal tejfolt; készitsink ezzel tésztat, mely kétszer
lesz sodrand6 ; ezutan vagdaljunk bel6le haromszogd lepé-
nyeket ; toltsik meg aprdsz6lével, mazsolaval, apritott
mandolaval, citronattal és cukorral, gdngvolgessik 6ssze,
mire tojasfehérjével megkenendék, s ha egy plélire
elsoroztuk, hagyjuk lassan kelni. Tegyuk ezutdn a cs6be,
hol gyengeéd tdzon megsitend6k. Csinaljunk ra cukorrizst,
hintsuk meg anizzsal, tegylik ismét a cs6be, hogy itt Kisza-
radhasson.

859. Meggyeslepény.

Végy V* kilogramm lisztet, dorzsolj el benne ‘/4 kilo-
gramm irdsvajat; tégy bele 8 tojas sargajat, 3 kanal tejfolt,
3 kanal cukrot, 3 deka éleszt6t, kevés sot és tejet, amennyi
sziikséges, hogy olyan tészta legyen bel6le, mint a rétes-
tészta. Keverd el jol és tedd félre, hogy megkeljen. Ekkor
tedd egy liszttel meghintett deszkara, nyujtsd ki félujjnyi
vékonyra, tedd egy tepsibe, tégy ra kifejtett meggyet, hogy
a tészta el legyen fedve egészen. Ekkor hintsd meg vastagon
zSemlyemorzsaval, toért cukorral és finomra tort fahéjjal.
Ekkor a még deszkan maradt tésztdbdl sodorj ujjnyi vékony
rudacskakat, melyeket kissé meg kell nyomni, hogy laposak
legyenek. Tedd a meggyre keresztben és hosszadban. Ekkor
verd fel a 8 tojas fehérjét habbd, egy késsel rakd a habot
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a rudacskékra, szérd meg tért mandolaval és cukorral, tedd
a sutbbe s hagyd szep pirosra siilni. Ha megsult, vagd sz6g-
letes darabokra és cukorral meghintve add fel.

860. Szilvaslepény.

Készits élesztdstésztat, mint a meggyeslepényhez; hagyd
megkelni, nydjtsd ki és tedd egy kikent tepsibe. Hamozz
meg jol érett szilvdkat, vagd darabokra, tedd s(r(n a tész-
tara, hintsd meg tort mandolaval, zsemlyemorzsaval, cukor-
ral és fahéjjal, rakj ra sodrott rudacskédkat, kend meg tojas-
sal és slsd meg szép pirosra. Ha megsllt, vagd szdgletes
darabokba és cukorral meghintve add fel.

861. Mandolas lepénykék.

Készits tésztat, mint a meggyeslepénynek : ha megkelt,
nyajtsd ki vékonyra s vagj beldle négyszogletli darabokat.
Azalatt kavarj le 5 tojast 4 ev6kanal cukorral. Kavarj bele
ugyanannyi mandolat, citromhéjat, az 5 tojas habba vert
fehérjét ; tégy minden darab tesztdra egy kanal kavartat,
nyomd 0ssze a négy vegét, csavard meg szélét, sisd meg és
cukorral meghintve add fel.

862. Elesztfs tésztakoszoru kavéhoz.

O0tvenhat deka finom lisztet a habarotalba tévén, adj
a kozeépre 17 gramm élesztét, egy csésze enyhemeleg tejet,
keves sot meg cukrot; mindez 0Osszekevertetvén, befedjik
s kelni hagyjuk. Erre habarj kézé egy egész tojast, 2 deci-
liter hideg tejfolt, s most a sodrédeszkara jéven a tészta,
dolgozd azt 14 deka irdsvajjal jol at, hozzaadvan egymasutan
14 deka mazsolasz6l6t. Most oszd el a tésztat harom részre,
mindegyiket sodord ki hosszGra, fonj bel6luk koszorut s
engedd Ujra kelni. Ezutan megkenvén azt vert tojassal,
hintsd meg gazdagon tért mandolaval és cukorral és stsd
meg nagyobb hénél.

863. Tejfolos lepények.

Kozonséges konnyl élesztéstészta jol megkelven, ujj-
nyira kisodortatik s egy sut6pléhre tétetik. Ekozben csinal-
juk rheg a tolteléket kovetkezOképpen : egy mély talban
habarj Ossze tizenkét tojas sargajat, harom kanal finom lisz-
tet, két maroknyi friss tarot, kevés sot, 7 deciliter jé tejfolt,
s rédkenvén ezt a lepényre, egyenletesen sisd meg. Ha a
tészta félig sllt, csdopdgtesd meg olvasztott vajjal.
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864. Magyar torta.

Készits élesztds tésztat, kavarj le 12 deka irdsvajat ot
tojas sargdjaval, adj hozza V* liter tejet, 25 gramm tejben
aztatott eleszt6t, 3 evOkanal tort. cukrot, egy csipet sot, egy
kevés tort vaniliat, kavard el jol, azutdn takard he és tedd
meleg helyre, liogy megkeljen ; ha megkelt, nydjtsd ki ujj-
nyi vastagra, tedd egy lapos formaba, kend meg finom lek-
varral, rakd ra keresztben, azutdn hosszaban a tésztat,
melyet ujjnyi vastag rudakba sodrottadl, hagyd még egy
kevéssé kelni, kend meg felvert tojassal, szord meg gorom-
bara tort mandoldval és cukorral, tedd a sutébe es hagyd
szép pirosra jsulni. Mielétt feladod, vanilids cukorral
hintsd meg.

865. Makospatko (Beugel).

Yégy Vs Kil6 lisztet a deszkdra s nyujts el benne “U kil6
vajat. Ekkor tégy a lisztbe 12 tojas sargajat, 6 evékanal tej-
folt, 3 deka tejben &ztatott éleszt6t, 2 kanal tort cukort,
keveés sot és annyi tejet, amennyi szukséges hozza. Keverd
el egy széles késsel; ha elkészitetted, takard le és hagyd
jol megkelni. Ezalatt készitsd el a tolteléket. Végy fél liter
makot és darald meg finomra. Ekkor tégy egy labasba
XU kilogramm cukrot, onts ra két csésze vizet s hagyd sdrdre
forrni. Tedd bele a makot, keverj bele reszelt citromhéjat
s tort fahéjat; keverd el jél s tedd ki, hogy meghiljon.
Ekkor vagd a tésztat annyi darabra, ahany patkot akarsz
bel6le késziteni. Nyujtsd ki mindegyiket félujjnyi vastagra,
rakd r4 a makot s kend el rajta simara. Sodord ¢ssze s tedd
zsirral kikent tepsibe vagy jo zsiros papirra. Kend meg tojas-
sal, hagyd még kissé kelni s hagyd megsulni.

866. Didspatko.

Készits olyan tésztat, mint a mékospatkéhoz. Ekkor
készitsd el a diostolteléket. Torj meg 100 diot, szedd Ki bel-
sejet s ezt vagd aprdra. Ekkor tégy a labasba ¢i kilogramm
cukrot, két csésze vizet s hagyd s(rlre forrni. Tedd bele
a diot, tovdbba mazsolasz6l6t, eitromhéjat, tort fahéjat és
szegfliszeget. Keverd el ezeket jol. Aztan keverj bele 3 tojas
sargajat, kavard el jol és tedd félre meghdlni. Ekkor vagd
a tésztat annyi darabra, ahany patkot beldle késziteni akarsz.
Tégy mindenikre egyenlé mennyiségli didtolteléket, kend el
simara, sodord 0&ssze, kend meg felvert tojassal, tedd tep-
sibe ; ha megkelt, kend meg Ujra felvert tojassal s hagyd
szép pirosra sulni.
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867. Omlés didspatkd mas maodon.

Vagy egy kilogramm finom lisztet a gyurodeszkara és
Vs kilogramm vajat ; tord 6ssze jol, s ha 0ssze van mor-
zsolva, tedd egyuve s tégy bele 3 deka élesztét, hat tojést,
egy kevés sot, cukrot, kemény tejfolt, amennyit kivan és
gyurd ki, mint a kozonséges tésztat. Ezutdn vagd négyfelé,
csinalj cipokat s takard le, hogy keljen meg ; ha megkelt,
nyujtsd ki kisujjnyi vastagra. Torj azutan didt; ha meg-
torted, olvassz fel a tlzon fél kilogramm cukrot vizzel; ha
jol forr, ontsd ra a didra s kavard 6ssze ; ha nem elég édes,
édesitsd meg cukorral, tégy bele citromhéjat, egy kevés
szegfliszeget és torott fahéjat. Ezutdn toltsd meg a tésztat
jo vastagon, gongyold ossze, csinélj patkoéformakat, tedd a
sttdbe és szurkald meg tdvel, kend meg tojassal és siisd meg.
Tobb hétig felmelegitve frissen megmarad.

868. Maékospatko.

Készits tésztat, éppugy mint a didspatkénal, tégy makot
egy edénybe, olvassz fel cukrot, amennyit jonak veélsz, 6ntsd
le éppugy, mint a diot, s kavard 6ssze ; tégy bele citrom-
héjat, szegfliszeget, téltsd meg éppugy, mint a didspatkonal,
hintsd be olvasztott vajjal s csinalj patkékat. Midén mar

kisitni akarod, kend meg tojassal és siusd ki. Lekvarral is
készitheted.

869. Mazsolaspatko.

Készits tésztat, min6t a makospatkonak s tedd félre,
hogy megkeljen. Addig végy \U kilogramm mazsolasz616t s
vagd fimeg aprora. Tégy egy labasba egy jo darab cukrot
s hagyd két csésze vizzel slrlire forrni. Ekkor tedd bele a
mazsolat, keverj kozé aprora vagott citronatot s reszelt
citromhéjat. Tedd félre, hogy kihdljon, s ha megkelt a tészta,
nyajtsd ki vékonyra ; kend ra a mazsolat és tekerd ossze ;
tedd pléhre, kend meg tojassal, hagyd még kevéssé kelni,
aztan susd meg.

870. Mandolaskenyér.

Tégy a nyujtodeszkara fél kilogramm lisztét s dorzsolj
el benne Vi kilogramm vajat. Ekkor végy hozza 8 tojas sar-
gajat, 25 gramm éleszt6t, melyet el6bb langyos tejben meg
kell &ztatni, egy kanal cukrot, egy csipet sot és annyi tejet,
amennyi éppen sziikséges. Keverd el mindezt egy széles kés-
sel, tedd liszttel behintett deszkara, takard be és hagyd kelni.
Ha megkelt, szaggasd ki cipokba; tedd egy kikent tepsibe,
kend meg tojassal s cukorral és hosszlra vagott mandolaval
megszérva, lassan sisd meg.
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871. J6 magyar fonott kal&cs.

Végy 3 Kilogramm lisztet egy mély talba vagy kis sut6-
tekn6be. Mar el6bb aztass le langyos tejben 3 deka friss
éleszt6t, melybe egy darabka cukrot is kell tenni, szlrd a
lisztbe, tégy hozza ‘annyi tejet, hogy a lisztet felvegye ; de
oly keményre, mint a kenyertésztat, nem kell hagyni. Tégy
bele egy jé kanal s6t, dagaszd le dkloddel; ha mar sima,
uss bele egyenkint 6 tojas sargajat, s dagaszd el ismét, hogy
a tojéastdl csikos ne legyen. Ekkor vegy hozza fél liter olvasz-
tott vajat, s dagaszd megint simara, mikézben a tésztat tobb-
szor meg kell forgatni, hogy a vaj az egész tésztan jol at
legyen dagasztva. Ha mar holyagos és sima, takard le egy
tiszta asztalkenddvel és tedd meleg helyre, hogy megkeljen.
Tedd a megkelt tésztat liszttel meghintett nynjtédeszkara,
vagj bel6le annyi darabot, ahany darabot bel6le késziteni
akarsz s nyujtsd ki kezeddel vastag rudakba. Tégy kettdt
egymasra és fonj bel6le kaldcsot; rakd a kikent tepsibe,
hagyd még féléraig kelni, s kend meg felvert tojassal. Ekkor
tedd a slUtébe és hagyd szép pirosra silni. Megjegyzend6,
hogy most mar nem veszink a kalacshoz kovészt, miutan
azon meggy6z6désre jutottunk, hogy a kovasztétel nem
javitja a tésztat, hanem ellenkez6leg hatranyara van, mert
sokszor megtorténik, hogy ezaltal a tészta meg is savanyodik.
Az éleszt6t csak tejbe kell aztatni és ha az mar kelésnek
indult, lehet a lisztbe tenni. Az altalam leirt mod szerint
lehet a legkisebb haztartasnal is kalacsot késziteni ; ilyenkor
egy kilogramm liszthez ket tojast, kil6 vajat és annyi
tejet lehet szdmitani, amennyit a liszt bevesz. Sokan szeret-
nek a magyar kalacsba tort borsot is tenni.

Kenyerek.
872. Szegedi hazikenyér sitése.

Legrendesebb a kenyérsités, ha kora reggel torténik.
Készitése a kovetkez6 : Ha két kenyeret akarunk sutni,
elébb két marék komlét kell megaztatnunk egy liter langyos
vizben ; ez mar el6tte valo este torténik, s a beaztatott
komlét letakarva félretesszilk. Ekkor vegytnk el egy sjit6-
tekn6t, melyet tisztara ki kell térulgetni. Szitaljunk bele ket
kenyérhez kordlbeltl 12 kilogramm kenyérlisztet. A tekri6i
egy széklabra kell allitani a konyhaban a tlzhely kozelében ;
lehet azonkivll a tekné ala és folé parnakat is rakni, hogy
a lisztet, illetéleg a kenyértésztat melegen tartsa. Esté Kilenc
Ora tajban csinalj kezeddel a lisztben egy godrét, éntsd bele
az aztatott komlé levét; lehet egy Kis élesztét™ is hozza-
keverni. Készitsd el egjre célra tartott falapatkaval a ko-
vaszt. Takard le, hogy lassan keljen. Reggel 4 6rakor mar
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hozza kell fogni a dagasztadshoz ; keverj ekkor még bele
vizet, két marék sot és addig dagasztjuk, mig egész sima és
hélyagos lesz. Ekkor be kell takarni s ezalatt a kemencét
kell6leg bef(iteni. A fltést agy kell intézni, hogy mire a
tészta megkelt, a kemence is meleg legyen. Egy féloraval
elébb a tésztat ketté kell vagni, gdbmbdolylre gyurni és sza-
kajtdkosarba tenni, melybe el6bb tiszta szakajtokendét teri-
tettél. Hagyd néhany percig kelni, aztan forditsd sut6lapéatra
s told a kemencébe. Hagyd 1V2, s6t ha nagy a kenyér, 2 éraig
stlni, s ha kiveszed, mosd meg a fels6 héjat, hogy piros és
fényes legyen.

873. Burgonyakenyér.

Készilj a kenyérsutéshez éppen ugy, mint fennebb irva
van, csakhogy egy fazék burgonyéat is meg kell hozza f6zni.
A megfétt burgonyat hdmozd meg, s mig meleg, térd meg
a gyurddeszkan vastag nyujtofaval, hogy a burgonya sima
legyen s nem darabos. Ekkor tedd talba, onts ra vizet és
hagyd abban &llni, mig szikség lesz red, mert a viz alatt
a fott burgonya nem keménvedik meg. Ha a dagasztashoz
fogsz, tedd a lisztbe a burgonyat, adj hozza egy j6 csipet
kdménymagot, dagaszd el jol, mert a burgonyas kenyérnek
még tobb dagasztas kell, mint a kézonségesnek. Aztadn béanj
el vele Ugy, amint fennebb meg van irva.

874. Graham- vagy korpakenyér.

Ezen kenyeret csak darabosra 6rolt gabonabdl, kovasz
nélkul készitjuk. Liebig utasitasa szerint adj 1 kil6 rozs-,
V2 kil6 buzakorpét egy talba, ennek 6todrészét pedig a gyuré-
deszkara, keverj a talban lev6hoz 15 gramm duplaszénsavas
natriumot és 30 gramm konyhasot, 1 kil6 meleg vizet, melybe
70 griynm tisztan higitott sésavat adtunk. Ezt a tésztat a
deszkara tett korpaval jol meggyudrjuk és formaljuk apré
cipokka. Ezeket meglehet6s melegben megsutjik, még pedig
sokkal hosszabb ideig, mint a hasonld nagysagu mas kenye-
ret szoktuk. Miel6tt, a kemencébe tesszik, vizzel bekenjuk
és szegjuk me”. Egyszer(bben készithetni a korpakenyeret,
ha rozs- és buzakorpat 0sszevegyitink, forré vizzel 6ssze-
keverjuk, dagasztjuk, Kis cipdkat készitink és ha 2 oraig
allni hagytuk, megsutjuk mint a fennebbit.

Zsirban sult tésztak.

A tésztakat tdbbnyire tiszta, friss diszn6zsirban Szoktak
kisutni, de lehet ezt kil6tt vajban is tenni, ami azonban izlés
dolga ; magyar ember mindazonéltal ritkan hasznélja ez
utobbit. A Kisttés mindig b6 zsirban torténjék, hogy a tészta
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annal szabadabban és szebben siljon : tovdbba forronak
kell lenni a zsirnak, kilonben a tészta magéba szivja a zsirt
és zsiros lesz. Kiszedés alkalmaval egy szitara tobb iv itatés-
papiét kell tenni s a tésztat erre kiszedni, hogy a papir a még
felesleges zsirt a tésztabol kivegye. Mindennemd zsirban
sult tesztdkat melegen kell feladni.

875. Farsangi fank.

Mivel e fankot nagyobbrészt csak farsangon szokas,
késziteni, s tobbnyire csak meleg kdlyha mellett kelhet meg.
evégett felette szukséges, hogy a liszt hasznalat el6tt egy
nappal fitott kdlyha kozelébe tétessék, hol jél kiszaradhas-
son és langyosmeleg lehessen. Vegylink tehat 42 deka szitalt
legfinomabb lisztet egy melencébe, sézzuk meg, azutan egy
kanalnyi tort cukor vegyittessék hozza; vegyunk ezutan
2 deciliter langymeleg tejszint, 5 tojas sargéjat, 8 deka fel-
olvasztott irdsvajat és 25 gramm éleszt6t, s mindezt habar-
juk 0@ssze jol ; a lisztbdl azutdn annyit kell elvenni, mennyi
a fank mennyiségéhez elegend6. Miutan pedig a liszt nem
egyenlé tulajdonsagul, ennélfogva tanacsosabb kissé tobbet
beléle kivenni, hogy igy a tészta igen kemény ne legyen,
kés6bb mindig lehet lisztet hozzavegyiteni, ha a szlikség ugy
hoznd magaval; ezutdn a fentebbi anyag szitdn sz(iressék
egy melencébe, hol a liszttel mindaddig kevergessuk, mig
a tészta a kandlrdl Icfoszlik, azutdn még egy par pillanatig
jol megkeverendd. Megjegyzendd, hogy a tésztanak kemény-
nek lenni nem szabad, habar a fank kiszaggatéasa bajjal jarna
is. Mar most egy sodrodeszkat hintsink meg liszttel jol,
tegylk ra a tésztat s miutadn késfoknyi vastagra Kkisodrottuk,
a fankszurdalét martsuk be jol lisztbe és szurdaljuk ki a
fankokat, melyek egy liszttel meghintett deszkara rakanddk
és egy asztalkenddvel botakarandok, hogy igy a tészta ki
ne szaradhasson ; tegyik aztdn meleg kalyha mell¢, és hagy-
juk itt jol kelni; ugy hogy mégegyszer oly magasak legye-
nek a Kkiszurdalt fanktésztak, mint kiszurdalasukkor voltak ;
a tészta pedig egyaltalaban keményebbre ne készittessék,
mint amikép el6irva van, mert kilénben nem lesznek kény-
nyldek a fankok és folotte sok zsirt kapvan, nem lehetnek
oly jok és szépek, minéknek lenniok kell. Megjegyzendé még
az is, hogy sutés alkalmaval a zsirnak igen forrénak lenni
nem szabad, és hogy a labas, melyben sittetnek, mihelyt a
fankok berakatnak, azonnal fodessek be, és fodve maradjon
mindaddig, mig egy oldalukon a fankok megpirultak, azutan
azonban fdédve tartani nem kell. S ha mar most mindkét
oldalukrol szép egyforméara megsiltek, vegyuk ki, tegyuk
itatéspapirosra egy szlr6be, hogy igy a zsir roluk egészen
lefolyhasson ; azonban melegen kell tartani folyvast, mire
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megcukrozva asztalra adandék. E fankok szép magasak
legyenek és kozépen fehér ovik legyen. Lehet bef6zottet is
csészében langymelegen hozzaadni tetszés szerint. De meg
is tolthetni a fankot szintén barmind befézottel, csakhogy
ekkor a tészta vékonyra sodortassak ki ; a fank kozepébe
tehat egy kevés befézottet téven, tétessék rd egy masik Ki-
szurdalt tészta, mely aztdn kisebb fankszurdaléval ismét

kiszurdaltatik. Egyébirant a kezelés szokott méd szerint
torténik.

876. Farsangi fank méas maddon.

Végy egy talba fél kilogramjn lisztet, keverj bele 6 tojas
sargajat, ket ev6kandl vajat, kevés sot, egy kanal cukrot,
25 gramm tejben aztatott élesztdt és iU liter tejet, keverd ezt
jol Ossze és verd el kanallal, mig a kanaltél elvalik, de ke-
ményre ne hagyd, mert akkor a fank nagyon nehéz lenne.
Takard be, tedd meleg helyre, hogy megkeljen, s készitsd el
Ggy, mint a fentebbi fanknal meg van irva.

877. Tejfolosfank.

Yégy Iliter jo edes tejfolt es tedd melegre. Ha
keverj bele 12 tojas sargajat, 25 gramm egy csesze tejben
aztatott élesztét, egy kandl tort cukrot s kevés sot; keverd
ezt el jol, tég}7 bele 4J kg finom lisztet, verd el jol kanallal
s ha mar sima, tedd meleg helyre megkelni. Ekkor tedd a
liszttel meghintett deszkara, nyuajtsd ki félujjnyi vastagra
s banj el vele egészen *Ggy, mint az a 875 sz. fanknal le-
irva mfan

878. Tolofank.

Tégy egy labasba V* liter tejet, keverj el benne ugyan-
annyi finom lisztet és egy darabka vajat s hagyd s(r( péppé
foni. Ekkor tedd félre, hogy kih(ljon ; gyudrj bele azutan
10 tojas sargajat kevés soval és egy kevés tort cukorral;
5 tojas habbéa vert fehérjét pedig keverj konnyedén koze.
Tégy egy labasba zsirt, ha* forro, tégy a toldéba 2 kanéllal a
tésztabol, told a forro zsirba; ha kisilt, szedd ki tiszta itatos-
papirra s vanilids cukorral meghintve, melegen add fel.

879. Krémfank.

Tiz ev6kanal lisztet keverj le V* liter tejjel, 10 tojas sar-
gajaval, 4 evbkanal tort cukorral, s egy kevés vanilidval;
ha ezt jol elkeverted, tedd egy labasba, tedd ezzel tlizre és
folytonos kavaras kozt hagyd str( péppé féni. Ekkor hagyd
kevéssé kih(ini ; kenj ki egy tepsit vajjal, tedd bele a pépet,
kend el siméra egy késsel, ugy hogy ujjnyi vastagon legyen.

langy
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Hagyd tokéletesen kihdIni s tedd a tepsit kis ideig meleg
helyre, hogy a tésztat szépen liszttel meghintett deszkara
fordithassad. Ekkor a legkisebb fankszaggatdval szurj bel6le
apr6 fankokat, hogy akkorak legyenek, mint az egy-
koronasok; kend meg felvert tojasba martott tollal, szérd meg
zsemlyemorzsaval, forditsd meg egy késsel a maésik felére,
itt is kend meg és szérd meg, forrd zsirban hirtelen sisd ki
s cukorral meghintve add fel.

S80. Rézsafank.

Veégy W kilogramm lisztet a deszkéara, csinalj a kezeddel
kozepébe egy godroty Uss bele 2 egész tojast, kettbnek sar-
gajat, 2 kanal tejfolt, 2 kanal finomra tort cukrot s egy kés-
hegynyi sot, készits bel6le tésztat, gydrd meg jol, nyujtsd ki
vékonyra és szurd ki fankszaggatoval egyforma nagysagu
lapokra, tégy 5 lapot egymasra, aztdn nyomd meg kozepén
ujjaddal, hogy szét ne valjék, vagd be széleit egy kessel tobb-
szor, hogy ezaltal rozsaalakot nyerjen ; ha ezzel kész vagy.
tégy egy labasba zsirt, ha forrg, tégy a tésztdbdl bele. for-
gasd meg, hogy mindenitt egyforma piros legyen. Ekkor
szedd ki tiszta 1tatospapirra, tégy minden rozsaba egy bef6tt
meggyet, rakd izlésesen talra s cukorral meghintve add fel.

881. Fahéjfank élesztés tésztabdl.

Végy a nyujtédeszkara ‘/a kilogramm lisztet, tégy hozza
3 egész tojast, kevés tejben aztatott élesztbt, egy kandl tort
cukrot és egy csipet sot. Gyard 6ssze mindezt s tedd félre,
hogy kissé megkeljen. Ekkor nyuajtsd Ki, tégy a kdzepébe
V« Kilogramm irdsvajat, hajtsd 6ssze a tésztat, ugy hogy a
vaj befodve legyen. Felulrdl hintsd meg liszttel, nydjtsd Ki
vékonyra és ezt ismételd haromszor. Utoljara nyujtsd ki kés-
foknyi vastagra s vagj bel6le hosszukéas szogletes darabokat.
Tégy a tlzhdz egy labasban friss zsirt, tekerd a tésztat
fahéjfanksutdvasra, erdsitsd meg veékony szalaggal, tedd a
zsirba eés hagyd szép pirosra sulni. Ha a vasrol leveszed,
hintsd meg cukorral kevert finopira tort fahéjjal és add fel.

882. Fahéjfank toltve, omlés tésztabdl.

Végy V* kilogramm lisztet, végy hozza *< kilogramm
irosvajat, dorzsold el, tégy bele harom tojas sargajat, négy
kanal cukrot és annyi édes tejfolt, amennyit a liszt felvesz ;
dolgozd el egy késsel jol, de semmiesetre sem kézzel, mert
ekkor a vaj megolvad. Allitsd 6ssze és nyujtsd ki haromszor,
utoljara hagyd a tésztat egész vékonyra, kend meg felét
barackbef6ttel, boritsd, be a tészta masik felével és vagj
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bel6le négyujjnyi szogletes darabokat, tekerd a fahéjfank-
sit6vasra és erdsitsd meg vekony szalaggal. Forrd zsirban
susd ki és finomra tért fahéjjal és cukorral hintsd meg.

883. Fahéjfank ir6svajas tésztabdl.

A vajastésztat szintén 4 ujjnyi szogletes darabokra
vagod és ezt a fontemlitett fahéjfank szerint Kkisitod.
Finomra toért cukorral és fahéjjal meghintve add fol.

884. Részeges kapucinus.

Végy 6 vajasszarvast, reszeld le a héjat s vagd két
részbe. Szedd ki belsejét, toltsd meg barackbef6ttel vagy
szilvalekvarral; martsd cukros vords borba, hogy jol meg-
szijja magat, de szét ne hulljon. Ekkor martsd félvert
tojasba, hengergesd zsemlyemorzsdba és susd ki forrd zsir-
ban. Szord meg cukorral és fahéjjal és melegen add fol.

885. Parnacsucske.

Fél kilogramm lisztet gyurj meg 6 tojas sargajaval, egy
csipet sdval, egy kaveskanalnyi tért cukorral. Ha jol meg-
gyurtad, nyujtsd ki igen vékonyra, szabj bel6le cséregeme-
teiével haromszogl darabokat, kend meg e haromszognek
felét gyumolcslekvarral, a masik felével boritsd be, nyomd
meg ujjaiddal kénnyedén a széleit, rakd forrd zsirba és ha
kisult, cukorral meghintve add fol.

886. CsOregetészta.

Végy fél kilogramm lisztet, gylrd meg annyi tojas sar-
gajaval, amennyit a liszt folvesz ; tégy hozza egy késhegynyi
sOt és ugyanannyi tort cukrot ; nyudjtsd ki vékonyra és vagd
nagy szogletes darabokra a es6regemetélévei ; vagdosd meg
ujjnyi széles csikokban, de ugy, hogy a tészta egész nagy-
sagdban maradjon. Szedd fol a csikokat ujjaiddal, vesd forro
zsirba és szép vilagos sargara stsd ki. Vanilias cukorral meg-
hintve rakd talba és add fol.

887. Forgacstészta.

Készits csdregetésztat, vagd at hosszU, ujjnyi széles sze-
letekre ; tekerd ujjaidra és igy gondosan tedd forrd zsirba.
Ha Kisult, szedd itatospapirra, aztan rakd magasan folhal-
mozva télba és cukorral meghintve add fol.

888. Kirantott tészta borhabbal.

Készits cs6éregetésztat, nyujtsd ki vékonyra, szaggass Ki
beléle gydszivel aprd tésztakat, tedd forr6 zsirba, sisd Ki
szép egyformara, rakd talba és borhabbal ledntve add foL
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889, Toltott szarvaskak.

Végy porhanyd vajas szarvaskakat (Kkifliket), reszeld le
a héjat, kozepén vagd ketté, szedd ki a belét. Aztdn készits
hozza tolteléket, végy egy darab sult hust, vagd aproéra. Tégy
fol egy kis vajat, pirits meg benne finomra vagott voros
hagymat, tedd belé a vagott hust, hintsd meg egy kanal liszt
tel, hagyd pirulni, adj hozza egy kanal levest, s6t és tort
borsot, hagyd jol elféni, hogy az slr( legyen. Azzal a kifli
két toltsd meg, végeit dugd be kiflibéllel, locsold meg tejjel,
de vigyadzz, hogy mindenutt egyardnt &zzék meg. Martsd
ezuéér;( _tojasba, onnan zsemlyemorzsaba és forré zsirban
stsd Kki.

890. Babafoga.

Végv fél kilogramm lisztet a gyarddeszkara, végy bele
tojast, amennyit kivan és keves sét, gyard d6ssze jol, ugy
mint a kodzonséges tésztat gydrod ki ; ha ki van gyurva,
nyajtsd ki koralbelal félujjnyi vastagsagra, vagj két ujjnyi
szélességli és egy ujjnyi hosszusagu darabokat, irdald meg és
susd ki forr6 zsirban.

891. Vizi veréb.

Vagj fol harom zsemlyét szeletekbe, piritsd meg zsirban,
ekkor tegy egy talba U kilogramm lisztet, lss bele harom
tojést, tégy hozza kevés vizet, kavard le, hagyd olyan s(r(re,
mint a haluskatésztat szokas ; martsd meg benne a zsemlye-
szeleteket és rakd forrd zsirba. Ha megsult, szedd ki talra és
ontsd le piritott voréshagymaval.

892. Szilva bundéaban.

Burgonyéakat kell fézni, megtisztitani és megreszelni ;
tedd nyujtédeszkara, tégy hozza annyi lisztet, mint a bur-
gonya, egy kis kanal zsirt, sot és annyi tojast, amennyit f6l-
vesz. Gyurd 6ssze jol és nyujtsd ki félujjnyi vastagra. Vagj
bel6le akkora szogletes darabokat, hogy egy szilvat bele-
takarhass ; szedd ki a szilva magvat, tegy bele helyette egy
szem mandulat vagy egy did belét. Most takargasd be a szil-
vakat tésztadarabokba, de Ugy, hogy azok szét ne valjanak.
F6zd meg s6s vizben ; addig pirits meg zsiron zsemlyemor-
zsat ; ha a tészta megfétt, tedd zsirba s ha féladod, hintsd
meg cukorral.

893. Taroskolbaszkak.

Végy egy csésze friss tUrét, tord at szitan ; tégy egy
talba egy darab vajat, kavard le 3 tojassal, végy hozza
4 ev6kanal lisztet, sot, mindezt jol keverd el. Ekkor a nyudjto-

Kézi néni: Szegedi szakacskdnyv. |g
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deszkara hints lisztet, tedd ra a lekavart turoét, készits abbdl
hivelyknyi nagysagu kolbaszkakat, martsd levert tojasba,
onnan zsemlyemorzséba, stsd ki forrd zsirban pirosra, szé-
pen talald meg és sllt petrezselyemzoldjével add fol.

894. Ostyakolbdszkak.

Végy borjusultet, vAgd meg aprora, valamint véroshagy-
mat, petrezselyemzoldjét, mindezt tedd zsirba és parold meg.
Uss ra egy tojast, két kanal tejfolt, sot, tért borsot, szere-
csendidviragot, kavard mind jol dssze. Végy el§ ostyat, vagd
szOgletes darabokra, tégy minden darabra félkanéllal a vag-
dalt husbél, kend el és hengeritsd. 0ssze kolbaszkaknak,
martsd meg folvert tojasban, aztan zsemlyemorzsaban. Sisd
ki forro zsirban szép pirosra.

895. Vel6s palacsinta kirantva.

Készits palacsintatésztat és susd ki. Addig két borja-
vel6t moss meg és tord at szitdn. Kevés zsirban pirits aprora
vagott voroshagymat és petrezselyemzoldjét; tedd bele a
vel6t, sot és tort borsot, mindezt kavard jol el és parold meg.
Aztan toltsd meg vele a palacsintat, tekerd @ssze, vagj min-
den darabot haromba, mértsd meg félvert tojasban, onnan
zsemlyemorzsaban és forré zsirban sisd Kki.

896. Marcafank.
(Arany Janos hatrahagyott munkaibol.)

Uss egy csuporba (példaul) két tojast. Bele egy kevés sot,
cukrot. Verd 6ssze jol. 6nts hozza egy messzely tejet; annyi
lisztet, hogy palacsintatésztas(iriségli legyen. Akkor tégy
zsirt tepsibe, egy ujjnyi vastagon s ezt forrald fel. Mikor
legjobban forr, a tésztat kanalankint rakd belé egy-egy Kis
kanallal egy helyre és pirosra stsd meg.

897. Kirantott burgonya.

Veégy kozépnagysagu burgonyékat, f6zd és hdmozd meg;
ha meghdlt, folal és alul vagj le bel6le, hogy megélljon a tal-
ban. Aztan szépen szedd ki a kdzepét vigyazva, hogy szét ne
hulljon ; martsd meg folvert tojasban, hengeritsd zsemlye-
morzsaba, stsd ki forro zsirban. Addig készits tolteléket sult
hasbél, mint a toltott szarvashoz készil. E hustoltelékbdl
tégy minden burgonyédba és add fol melegen.

Burgonyatekercs. F6zz meg 10 burgonyat s reszeld azt
meg, keverj fe egy ev6kanal irdsvajat, Uss bele 3 tojast, tedd
bele a reszelt burgonyat, sot, egy kevés finomra vagott petre-
zselyemzoldjeét s kavard jol el. Készits bel6le hosszas teker-
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cseket s martsd ezeket a folvert tojasba, azutdn zsemlyemor-
zséba és forrd zsirban susd ki. A burgonya kozé lehet reszelt
parmezansajtot is keverni. A Kisilt tekercseket talba rakva,
petrezselyemzoéldjevel diszitve add fol.

898. Alma bundaban.

Végy borizl almékat, hdamozd meg s szeld fol vékonyra.
Ekkor készits tésztat. Végy egy pohar bort, keverj bele
3 tojast, 4 kanal lisztet, 2 kanal cukrot, keverd el mindezt
jol, hagyd a tésztat valamivel slr(ibbre, mint a palacsinta-
tészta szokott lenni. Ekl™or martsd bele az almaszeleteket,
rakd forrd zsirba és sisd ki sargara. Cukros fahéjjal hintsd
be és melegen add fol.

899. Szegény lovagok.

"Vagj fol egy zsemlyét szeletekre, martsd meg boros tész-
tdban és stsd ki forr6 zsirban. Szedd Ki itatdspapirra, hogy
ez a folosleges zsirt magaba szedje. Ekkor hintsd meg jol
cukorral és tort fahéjjal, rakd talra és add fol. A boros tész
tat lasd : »Alma bundaban«.

900. Kirantott cseresznye.

Végy szép egyforma cseresznyéket, valassz 6ssze 10 csu-
mas darabot és kosd 6ssze.egy csoméba. Ekkor martsd a
boros tésztaba (lasd a boros tésztat fonnebb : Alma bundé-
ban) és hirtelen stsd ki forrd zsirban. Ekkor rakd talra és
hintsd meg cukorral és fahéjjal. Minden személyre szamits
egy csomd cseresznyét.

901. Almaszelet.

Végy nagyobb fajta almékat, tisztitsd meg s szelj bel6le
ujjnyi vastag szeleteket. Tedd talra, hintsd meg jol cukorral,
locsold meg egy evb6kanal rummal és hagyd igy Aallni egy
oraig. Ekkor végy egy pohar fehér bort, keverj bele 3 tojést,
4 kanal lisztet, 2 kanal cukrot, hagyet a tésztat valamivel
keményebbre mint a palacsintatészta, martsd meg benne az
aztatott almaszeleteket, a megmartas utan azonnal tedd forro
zsirba és susd ki. Szedd ki itatéspapirra, hogy foldsleges
zsirjat folvegye, rakd talra és cukorral meghintve add fol.

902. Kirantott szilva.

Szép nagy érett szilvdkat meghamozunk ; Kiszedjuk
magvat s helyébe egy-egy szem mandolat tesziink, 6t szemet
egy vekony covekre vagy td segélyével cérnara jol folflzunk
s boros tésztdban (lasd fonnebb az Alma bundaban cikket

15-
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»y8. sz.) mega.artjuk s igy forrd zsirba rakjuk, amely forro
zsirt siillés kozben fol kell razni, hogy a szilva fdlszaladjon.
Ha mér* piros, ki kell szedni s cukorral és tort faliéiial meg

hinteni
903. Korte rizsbdl.

Vegy \K kilogramm rizst, mosd meg és f6zd be 34 liter
tejben strdre. Ekkor kavarj bele kevés vajat, 4 kandl tort
cukrot, kevés reszelt citromhéjat, kavard el jol, keverj belé
1 tojast s hagyd egészen meghdini. Ekkor végy egy kanal
rizst, formalj bel6le kortealakot, tégy kdzepébe egy cseresz-
nyét, a végébe csuma helyett dugj egy darabka fahéjat,
martsd folvert tojasba, aztan zsemlyemorzsaba és forrg zsir-
ban susd Kki.

904. Borszaryaskak.

Hat vajas szarvaskanak a héja részeltessék le, kdzepén
vagjuk szét eés belét vajjuk ki, ezutan toltsik meg meggy-
befozottel, de mag nélkul vagy pedig malnabef6zottel ; csi-
naljunk ezutan a kivajt bélbdl egy Kis dugaszt az dsszetett
patkdcskak iiredékére ; tegyuk egy mély talba és miutan
4 deciliter jo vords borban egy darab cukrot félolvasztot-
tunk, hogy eléggé édes legyen a bor, ontsik rd a szarvas-
kakra, melyben &ztatanddk. Meg kell azonban tébbszor for-
gatni, hogy minden oldalr6l atazzanak, de folotte lagyak se
legyenek ; ezutdn habarjunk néhany tojast jol Ossze és az
azott szarvaskakat martsuk bele s ha finom zsemlyemorzsa-
ban meghengergettik, zsirban sussuk, vagyis rantsuk ki szé-
pen. Ezutan cukorral és vaniliaval kell behinteni.

Azok szamara, akik a tej baratai, a szarvaskak bor
helyett cukros tejben aztathatok ; a tovabbi kezelés ugyanaz
marad.

905. Rizskolbaszok csokoladéval.

Végy IU kilogramm rizst, f6zd meg 3A liter tejben
strCire s tedd ki, hogy megh(ljon. Készits bel6le ujjnyi
hosszU és vastag kolbaszkakat, martsd tojasba, aztan zsem-
lyemorzséba, susd ki forrd zsirban s tedd itatéspapirra, hogy
folosleges zsirjat folvegye- Ekkor hengeritsd meg reszelt
csokoladéban, mely kozé cukrot is kell keverni, rakd maga-
san talba és melegen add fol. Lehet mellé kulon csészébe
narancshabot adni. (Lasd a narancshabot a tésztdkra valo
martasoknal.)

906. Fank mandolatejbdl.

Tegyunk egy levesestalba 21 deka tisztitott és gyurnia
finomsagra tort mandolat, dntsiink ra V2 liter vizet, mi aztan
folytonos folkevergetés kozt egy draig allva hagyando ; ez
utan sz(rjuk &t egy asztalkend6n; az atszdrt mandolat
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pedig Gjolag torjuk meg s ha mandolatejjel ismét foleresz-
tettk s jol megkevertik, maésodizben szlrjuk &t, hogy
eszerint a mandolatej lehet6 erds legyen ; mar most kever-
junk hozza annyi tort cukrot, amennyi Kitlind édességet
képes legyen adni. Mar most 3 f6z6kanalnyi legfinomabb
lisztet tegyunk egy kasztrdlba és ez a mandolatejjel iassan-
kint finomra vegyittessék 0ssze ; tegyuk ezutan 1zz6 tlzre,
hol folytonos kevergetés kozt srd péppé fézend6. Miutan
pedig ez jol megf6tt és szép sirna, egy irdsvajjal kent pléhre
ujjnyi vastagon kenendd s miutan kihdlt, egy liszttel hintett
deszkéra vigyazva borittassek ki ; mi megtérténvén, mar
most egy lisztbe mértott fAnkszurdaléval olyan formak szur-
daltassanak ki, mint amin6 alak( a hold els§ negyedben ;
mar most ezek habaréktojassal kenessenek meg, s valamint
az el6bbiek, ugy ezek is morzsaval hintetvén meg, zsirban
siittessenek meg szép sargara, azutdn bdéven szitalt cukorral
meghintend6k. Ha ezt még cifrdbban akarnok asztalra adni,
akkor a kovetkez6 fankocskakkal elegyittessek : vegylnk
6 f6z6kanalnyi finom lisztet, melyet egy kasztrolban fél liter
tejjel kell lassankénti hozzadntdgetéssel folytonos kevergetés
kozt vegyiteni ; tegylnk hozzd ezutan 4 szelet csokoladet,
I0V2 deka cukrot, mely mind izz6 tlzhéz alkalmaztatvan,
mindaddig kevergettessek, mig bel6le slr( pép valt, azutan
kissé kih(ilesztendé. Mar most vegyink egy nagy, irésvajjal
kent tortapléhet, melyre aztdn e pép még melegen egy vizbe
martogatott késsel egyforman simittassék el ; s ha ez tokéle-
tesen megh(lt, melegithessék egy pillanat alatt ismét fol, s
miutan ezt vigyazva lisztezett deszkdra boritottuk, gombdly-
ded szurdaléval holdacskdkat szurdaljunk bel6le, melyek
habaréktojassal megkenetvén s finom morzsalékkal és liszttel
meghintetvén, forrd zsirban szépen siittessenek meg ; s ha
roluk a zsir lesz(ir6dott, forréan finomra reszelt csokoladéval
hintsik meg és felvaltva a mandolatejes fehér fankocskak-
kal soroztatvan el a télon, rogtén adjuk fol.

907. Akéac- vagy bodzavirag kirantva.

Tégy egy mély talba fél liter finom lisztet, onts hozza
folytonos keverés mellett fél liter fehér bort és 3 pléh-
kanalnvi forrémeleg finom olajat és keverd egy késhegynyi
soval sima tésztavad. Ha ez megtortént, 4 tojas fehérjének a
habjat konnyedén belekeverjuk ; martsd az akécvilagot
nehanyszor hideg vizbe és tedd az abroszra, hogy a viz le-
szikkadhasson, azutan a virdgokat szarukig a tésztiba mart-
juk és forré zsirban kirantjuk ; ha vilagosbarna szint kap-
tak, a habszed6kanéllal kiszedjik és magasan egy talra rak-
juk, mire cukorral bdéven behintjik. Ugyanily modon a
bodzaviragot is kirantjuk.
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908. Spanyol kenyér.

Hosszukas zsemlyékbél késfoknyi szeleteket metsziink,
kenjuk be ezeket sargabaraekbef6zottel s tegylink ra egy
masik szeletet s miutdn jél megcukrozott borban mindaddig
aztatgattuk, mig egészen Aatlagyultak, martsuk be habart
tojasba, hengergessuk meg zsemlyemorzsaban és stsstk Ki
zsirban, de hirtelen, azutan cukorral és fahéjjal meghin-
tendok.

Spanyol kenyér masfélekép. A zsemlyék, mint fentebb,
szeletekre vagatnak és bef6zott ribizkével toltetnek meg,
mire megcukrozott vords borba aztatanddék ; ezutan csinal-
junk vords borbdl, lisztb6l, cukor- és fahéjbol vékony tész-
tat, martsuk ebbe a toltott zsemlyéket és stssuk Ki zsirban ;
ezutan tastént hintstik be gazdagon toért cukorral s barnit-
suk meg a forrd lapéattal. Meg kell azonban jegyezni, hogy e
zsemlyeszeleteknek nem szabad oly erfsen borba &ztatva
Ier)ni[i](kbmint fonncbb, mert kulonben szétomlanak és sok zsirt
szinak be.

909. Kavésfankocskak.

Héttized liter forrd tejszinbe tégy 10'/s deka meleg por-
kolt kavét s miutan ezt befodted és negyedoraig pihentetted,
sz(ird meg, hagyd kih(lni, ezutan pedig 6 kanal finom liszttel
és 7 tojas sargajaval meghabarva, tedd t(izhdz, hol folytonos
keveres kozt kdsava f6zendd, cukrot pedig annyit tégy hozza,
hogy kell§ édes legyen. Mid6n jol bef6tt, vedd le a tlzr6l és
hagyd kissé kih(ilni. Mar most két nagy tortapléhet kenj
meg irosvajjal és a kasat két késfoknyi vastagra kend r3,
mire tokéletesen Kihilesztend6. Ezutan a tortapléhet izzé
tlzre tedd, hogy az irdsvaj folmelegllhessen és a kasat egy
lisztezett deszkara boritsd ki és egy kozépnagysagu fank-
szurdaldval szurdald ki, s miutan ezeket habart tojasba mar-
tottad és finom zsemlyemorzsaban megforgattad, forrd zsir-
ban Kislitend6k ; ezutdn hintsd meg vastagon cukorral,
tlzes lapickaval égesd meg. Szintén eszerint lehet cso-
koladébdl is késziteni, mibdl 5 szeletet kell 7 deciliter tej-
szinben megfdzni; miutdn pedig jél bef6tte magét, ezzel épen
agy kell banni, mint a kavésfankocskakkal.

910. Darakolbaszkak borral.

F6zz 7 deciliter tejben 4 deciliter darat, adj bele cukrot
és hadd s(r0dni, keészits bel6le kolbaszkdkat, martsd azo-
kat egy habart tojasba, hintsd be liszt- és zsemlyemorzsa-
keverékkel, add zsirba és rantsd ki. Most rakj egy sort a
kolbaszkakbol egy talra, hintsd be cukorral s fahéjjal, ez-
utan adj ra mazsolasz6l6t és ismét egy sor kolbaszkat s ha
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mind belé raktad, onts ra 2 deciliter cukrozott voros bort s
parold az egészet addig, mig csak egy kevés martads vissza-
marad.

911* Kosztolt cseresznye.

Mintegy 3 liter jo, leves, fekete cseresznyét szaraitdl
tisztitsunk meg és ha ledblitettiik, egy kasztrdlba t(izhoz
adva/annyi vizet Ontunk ra, hogy a cseresznyek épen he
fedve legyenek, ezutan 7 deka cukrot és egy keshegynyi sot
adunk hozza ; ha méar puhara, de ne nagyon puhara paro-
l6dtak, fél liter jomin6ségl tejfolbe egy nagy evdkanalnyi
lisztet a legfinomabbikbol belehabarunk és dntsik — mig a
cseresznye forr — rea, mire Ovatosan keverjik ; ezutdn fol-
forrni hagyvan, poreelldntdlba adjuk és kordskoral a mar
el6készitett zsemlyeszeletekkel megrakjuk. E szeletek kdvet-
kez6 modon készitenddk : végy 3 friss sutétt csdszarzsem-
lyét, vagd ketté, vagj bel6luk félujjnyi vastagsagu szeletké-
ket és piritsd irosvajban aranyossargara, ezutan a tal szé-
lére a még meleg rosztolt cseresznyébe szurdalandoék, hogy a
nedvbél egy keveset felszivjanak és kemeények ne maradja-
nak. A rosztolt cseresznyének leve se nagyon sdrd, de
nagyon hig se legyen. Ezen étket hidegen vagy legaldbb Ki
hilve asztalra feladjuk.

912. Kirantott gesztenye.

Mintegy hatvan olasz gesztenyét kell szépen megsitni,
s kihéjazvan, mindegyikének barna foltjai finom késsel el-
vagandok ; ezutan kozepén vagjuk kétfelé és a szebbik fele
finomra toretvén 06ssze, 7 deka irosvajjal elegyittessék és
aztan szitan toressék at. Mar most ezen tésztat 3 és fél deka
irésvajjal, 14 deka tort cukorral és 2 deciliter tejszinnel egy
kasztrolban vegyitsik 0ssze, azutdn gyenge izz0 tGzon foly-
vast mindaddig kavarjuk, mig a tészta keményedett, ezutan
egyenként hat tojas sargajat tegylink hozza és még néhany
percig hagyjuk forrni, de folytonos kavaras kozt. Mar most
kenjink meg egy tiszta deszkat irdsvajjal, tegylk ra a tész-
tat, mely kih(lesztend6. Ha tokéletesen kihdlt, a tésztabol
akkora halmazokat csinalunk, mekkorat a gesztenye felébdl
elvettlink ; a tészta ezutan szétnyomatik, a gesztenyék koze-
pére rakatnak és ezutdn a tésztanak masik felével befddetik
s igy folytattatik, mig mind elkésziilt. Végre néhany tojas
megiiabartatvan, ebbe kell a gesztenyéket gyorsan marto-
gatni, finom zsemlyemorzsaval meghinteni és forré zsirban
megsitni; ha cukorral és svanilidval meghintettiik, melegen
adjuk fol asztalra.
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913. Bundaskenyér.

Végy szép fehér kenyeret vagy zsemlyét, vagd szele-
tekre, martsd meg félvert tojasban, rakd forro zsirba és
hagyd szép pirosra Kisulni.

914. Toltott alma.

Kis tafotaalmat hamozz meg s ha maghazat kivajtad,
készits almadarabokbdl mindegyikhez 2 dugoét, melybdl az
egyiket alant az alma fenekére kell adnod, téltsd tele birs-
alméval, sargabarackkal vagy bef6tt meggyel, add ra folul a
masik almadugot, hengeritsd az almat lisztben, azutan tojas-
mc:(rzsaliékban, s ha zsirban kirdntottad, hintsd meg vanilias
cukorral.

915. Kirantott sargabarack.

Ha szép és nagy sargabarackot meghamoztal s magvait
kivetted, néhany barackot citronattal és citrom héjaval
aprits ossze, végy hozza egy darab cukrot, azutan parolni
hagyando ; ezzel toltsd meg a barackokat és apro peckekkel
tdzdeld 6ssze. Ezutan készits borbol, cukorbol és lisztbél lagy
tésztat, martsd bele a barackokat, mire szép sargara gyor-
san zsirban megsittenddk ; ezutan hintsd meg béven cukor-
ral és add asztalra melegen.

916. Kirantott meggy.

Evégre szép érett meggy négy-négyenkint csomdkba
kottetvén, széraik egyirdnyldra taszittatnak. Ezutan lisztbdl,
cukorbdl és borbol stere-stridségli tészta készliljon ; ezutan a
meggycsomocskakat ujjaink kozé fogvan, martsuk e tész-
téba Jol, tegyuk forro zsirba és razzuk meg a serpeny6t, hogy
fenekére ne Ulhessenek, azutdn egy szlro6re teenddk, melybe
elébb itatéspapirost teritink, hogy a zsirt magaba sziv
hassa ; hintsd meg ezutan jol cukorral, s ha talra elraktuk
szaraikkal folfelé, adjuk fol melegen asztalra.

917. Aszalt rantott szilva.

A szilvak tisztara megmosatvan, addig fozessenek, mig
megpuhultak, de azért egészeknek kell maradniuk ; ezutan
magvaik szedessenek’ki és ezek helyett mandola tétessék
belejok, de melyek el6bb leforrdzva hartyaiktol tisztak legye-
nek. Mar most készitsiink egy tésztat, minét a rantott meggy-
hez csindltunk, lisztbdl, borbdl és tort cukorbdl ; s ebbe mart-
suk a szilvakat egy villa segitsegével, mire forro zsirban
szép sargara sutcnd6k ; ezutan rakjuk egy talba és jol cuk-
rozzuk meg.
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918, Szilvaskocka.

otvenhat deka aszalt szilvat kevés fahéjjal, cukorral és
szegfliszeggel puhara kell f6zni, a magot kiszedni, finomra
0sszevagni, 5 deka irosvajat habosra kavarni és 1 egész tojas-
sal, 1 tojas sargajaval, 14 deka dagasztott, finomra tort man-
dolaval, citromhejjal és tejben aztatott zsemlyével kinyomni
és az egészet finomra 0sszekeverni ; ezutdn kanalankint desz-
kara finom morzsaval kockakat formalni, kavart tojasba
martani, ezutan ismét morzsdba — és zsirban — Kkirantani,
mire cukorral behintve feladhatjuk.

919. Birsalmakolbaszka.

Puhara fott vagy sutétt birsalmanak a hulsa dsszenyo-
matik, cukor és fahejjal vagy citrom héjaval 06sszekever-
tetik, végy egy tojast és annyi morzsat hozza, hogy 0Ossze-
alljon, formalj kolbaszkakat beléle, ezeket tojasba és mor-
zsaba martani s zsirban kirantani kell, mire cukorral be-
hintve feladjuk.

92rt. Meggykolbaszkak.

Puhara fétt aszalt meggyek igen finomra 0sszevagatnak
és oly modon elkészittetnek, mint a birsalmakolbaszkak, os-
tyakba forgathatnak, azutan tojasba és morzsadba, mire meg
siitenddk.

921. Rizskolbaszkak borhabbal.

F6zz meg tejbe rizst jo puhara, hogy egészen j)éppé
legyen. Ekkor tedd nyujtdédeszkara s hagyd kih(lni. Aztan
nyujtsd el félujjnyi nagy kolbaszkakra, martsd meg tojas-
ban, hengeritsd zsemlyemorzsdba és forré zsirban sisd ki
hirtelen. Tedd talra, hintsd meg vanilias cukorral és adj
mellé kildén borhabot. (Lasd a tésztdkra valé martasoknal.)

922. Aszalt szilva bortésztaval, ugynevezett »lakatosfiekok«.

Miutén szép, nagy aszalt szilvat f6ztél, a magvak Kisze-
denddk és helylikbe egy-egy hamozott mandolamag adandd.
Ekkor martsd egyenki.it bortésztaba, slisd meg zsirban és
hintsd meg cukorral vagy csokoladéval. — A bortészta ily
modon Kkeészittetik : 3Vi2 deciliter finom liszt, épannyi jé fehér
borral siman abaltatik, a gyimdlcs bemartando, mire a sii
tést azonnal megkezdhetni. Igy sokkal ropogdsabb lesz.
mintha tojashab adatnék hozza.
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irosvajas tésztak.
923. Irosvajas tészta, melyet mindenfélére lehet hasznalni.

Végy fél kilogramm lisztet a gyurodeszkara, csinalj a
kozepen kezeddel egy kis godrot, adj hozza egy tojast, keves
sot, két evBkanalnyi rumot, egy csesze hideg vizet s gyard
ezt kezeiddel kemény tésztdva mindaddig, amig a tészta
kezeidrdl s a deszkardl le nem vélik. Ezutadn a tésztat nyujto-
faval félujjnyi vastagsagura nyajtsd ki, tégy ra fél Kilo-
gramm vajat, amelyet elébb hideg vizzel jol ki kell aztatni
savojatol, hajtsd 0ssze a kinyujtott tésztat a vaj folé, hintsd
meg egy kevés liszttel s aztdn a tésztat a vajjal egyitt
hosszaban jo vékonyra kdénnyedén nyujtsd ki, a széleit egész-
ben kétszer hajtsd fol, Ggy hogy a tészta négyszeresen fekid-
jek egymaéason. Ezutan egy liszttel megszort deszkan tedd
hdvos helyre és hagyd korulbelul egy draig allni. Most tedd
a tésztat ismét gyurodeszkara, hintsd meg liszttel, nydjtsd
megint jé vékonyra, hajtsd 0ssze haromszorosan, mire ismét
félorara a hdvosre teszed. Ezutan nyujtsd ki harmadszor is
a lehetd legvékonyabbra, hajtsd 6ssze négyszeresen, mint leg-
el8szor s ekkor a kivagasra készen van a tészta.

Ha jo levelestésztat akarsz, mindenekel6tt jo zsiros vajat
kell hozza venni ; a vajat, hogy elég kemény maradjon, egy
nappal el6bb hideg vizben, amelyhez jeget is tehetsz, jol Ki
kell aztatni. De tulkeménynek sem szabad lenni a vajnak,
inkdbb hajlékonynak, mert killonben nem vegyll a tésztaval.
A tészta kinyujtdsdhoz nem szabad sok lisztet hasznalni,
mert ez nagyon Kiszaritana és megkeményitené a tésztat s
ennek foytan nem kelne fol eléggé. Ha a vaj nagyon meg-
keményedett, a nyujtodeszkan kezeddel gyurd meg. A vajas
tészta sutésénél egyforma melegnek- kell lenni a sttének ; ha
a kemence hideg, a vaj elolvad és kifut s a tészta nem kel
fol, mig ellenben ha nagyon forrd, a tészta hirtelen emelke-
dik és megbamul, nem sul ki és gsszeesik. A vajas tésztanak
lehet6leg egyszerre kell megmelegedni és nem szabad oly
es6ben sitni, amelyben egyidejlileg mas tésztanemek is van-
nak ; a g6zolgések a tészta folkelését gatolnadk és megpuhi-
tanak. A vajas tésztat az alabbi modok szerint is lehet készi-
teni, de a kidolgozasra mindig ez a legcélszer(ibb.

924. irdosvajas tészta mas madon.

Veégy XJ kilogramm lisztet a nyudjtédeszkara, adj hozza
1 tojast, 2 kanal tejfolt, 1 kandl fehér bort és kevés sos vizet ;
készits tésztat, dolgozd el kezeddel mindaddig, mig a tészta
hélyagos lesz. Ekkor gyurd meg cip6ba, tedd liszttel meg-,
hintett deszkara és hagyd letakarva pihenni. Féléra mulva
nyujtsd ki a tésztat, tégy a kozepébe XU kilogramm irosvajat,
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melyet el6bb jol ki kell verni savojatdl, hajtsd ra a tészta
négy szélét, liszttel hintsd meg és verd el a nydjtéfaval.
Aztan nyujtsd ki vékonyra. Ekkor hajtsd 6ssze ugy mint el6-
szor, nyujtsd ki ismét s ezt ismételd négyszer. Minden Ki-
nyajtas utan fél oraig pihenni kell hagyni. Az igy elkészitett
tészta kulonféleképpen felhasznalhato.

925. Mintak, tésztakérgek és pastétomok Kirakatasaral.

Oblosen kisttve. A kis és nagy mintdk kirakatasa fén-
tebbi modon — vagy porlianyés tésztaval, vagy morzsa- vagy
omlds tésztdval — torténik, ezutan a belsé Urességet tiszta
iropapirral Kibéleljik és szaraz babbal megtdltve, mérsekelt
meleg mellett megsutjuk.. Ezutan a tolteleket kiszedjuk, a
mintat még egy iddre a es6be tessziuk, hogy a.tészta belul is
szép szint kapjon. A.kiforditott kéreg Kivilrdl tojassal be-
kenve, a kemencében szaritando.

irosvajastésztabdl készitett kéreg kalacsra és pastéto-
mokra. A tésztat 3 késhatnyi vastagsagra kisodorva torta-
pléh utan oly nagysagu kerek lemezre (lapra) vagjuk, ami-
lyen a kalacs legyen, ezutan ebb6l egy hivelyknyi szélességi!
karikat levalasztunk, mire a belsé kozepéb6l vett Kisebb
lemez oly szélesre Kinyujtandd, mind az el6bbi lemez volt.
Ezutadn rakjuk pléhi*e, mely tobb réteg papirral el6bb be-
takartatott, kenjuk be tojéssal, mire a karimat Ovatosan
folibe tesszlk, egy keveset odanyomjuk és a tetejét tojassal
bekenjik. Ezutan a széle egyenl6, kétujjnyi tavolsagban keés-
heggyel félhasittatik, hogy a tészta koénnyebben keljen, mire
nagy hdéségben szép barnara sttendd.

926. Irosvajas tészta maskép, mely a szokés szerinti tésztasok
beléul alkalmazhaté.

A nyuljtdédeszkara 28 deka lisztet tesziink s ha megs6z-
tuk és két részre osztottuk, felébél csindljunk koénnyd tész-
tat, de valamivel keményebb legyen a rétestésztanél ; ehhez
tehat vegylnk két tojas sargdjat, egy kanal tejfolt és fel
citrom levét; ezzel mar most a tészta mindaddig gyurassék,
mig a kézrdl kénnyen lefejlik ; s ha gdmbdélvded alakira
forméltuk, tegyuk félre. A lisztnek masik felébe 28" deka
irosvajat tesziink, mely mindaddig a liszttel és sodréfaval
sodortatok, mig az irésvaj a liszttel tokéletesen egyesult. Mar
most a tésztat késfoknyi vastagra kell kisodorni s az irésvaj
is hasonl6 hosszukésra Kkisodorva, a tészta kozepébe tétessék
és folibe a tészta négyrétiileg mind a négy részrél 6sszehaj-
tatik ; mar most a sodrofaval verjuk laposra a tésztat és
oly vékonyra, min6re csak lehet, sodorjuk ki ; hajtsuk ezutan
ismét 0ssze, mit haromszor ismételvén, — a talzott liszt-
hintegetéstdl azonban 6vakodnunk kell — negyedszer sodor-
juk ki végre finomul s tetszés szerint hasznaljuk fol.
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927. Mandolasbitta.

Készits a fontebb irt mod szerint irdstésztat és nyudjtsd
ki vékonyra. Ekkor vagj bel6le két akkora darabot, mint a
tepsi, melybe a tésztat tenni szandékozod s tedd az egyik
lapot a.tepsibe. Ekkor kavarj le 3 kandl tort cukrot 3 tojas
sargajaval, 3 kanal hamozott és tért mandolaval. Keverd el,
hogy egész fehér legyen. Keverd még bele egy fél citrom
reszelt héjat, egy marék mazsolasz6l6t és a 3 tojas habbé
vert fehérjét. Tedd e keveréket a tésztara, kend el rajta és
boritsd be a tészta masik felével, kend meg folul folvert
tojassal, szord meg mandolaval és tedd a sutébe. Ha meg-
sult, vagd kockés darabokra és meghintve add fol.

928. N@szeszély.

irosvajas tésztat kell késziteni. Végy a nyujtodeszkara
fél kilogramm lisztet, tégy hozza egy tojasnagysagu'darab
vajat, 3 tojast, két kanal bort, egy csipet sét ; keverd dssze,
gyurd valamivel keményebbre mint a rétestésztat s dolgozd
el jol, mig a kezedr6l le nem valik s tedd letakarva félre.
Aztan nydjtsd ki, tégy a kozepére fél kilogramm irosvajat,
hajtsd ra a tészta négy szélét es egy kis pihenés utan nyajtsd
ki. Ezt ismételd haromszor; a negyedik Kinyujtas utan
hagyd késfoknyi vastagon, tedd egy tepsibe s evvel a sit6be
és hagyd megsulni. Azalatt verj fol 10 tojasfehérjét habba :
ha kemény, keverj el benne 6t kanal cukrot s kevés reszelt
citromhéjat. A kisult tésztat kend be veékonyan barackbef(t-
tel, tedd ra a tojashabot és kend el rajta siméara, szord be
a hab tetejét jo slir(in hosszira vagott mandolaval, tedd
ismét a sttébe és hagyd szép pirosra silni. Ekkor vagd fol
szeletekre, rakd talra és cukorral meghintve add fol.

-

929. Diosszelet.

Készits irosvajas tésztat a 923. szam szerint s nyujtsd
ki félujjnyi vékonyra, vagj bel6le olyan nagy levelet, mint
amilyen nagy tepsibe akarod tenni és tedd a sut6be, hog
megsuljon. Azalatt 50 diot torj fol, szedd ki belsejét és
hagyd gerezdekbe. Kavarj le 8 tojas fehérjét V4 kilogramm
cukorral, egy késhegynyi tort szegf(iszeggel. Vedd ki a tész-
tat a sut6bol, rakd ra a diot, ontsd ra a keveréket, tedd ismét
a sutébe és hagyd a tésztat szaradni. Ha ez megvan, vagd
kétujjnyi hosszu szeletekre és hidegen add fol.

930. Irdsvajas ivek.
Az irosvajas tésztat készitsd el a 923-ik szdm szerint.
Nyujtsd ki késfoknyi vékonyra, egy jo éles késsel vagd fol
kétujjnyi széles és arasznyi hosszlu csikokba, kend meg tojas-
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sal, szord meg gorombara tort cukorral és hosszlra vagott
mandolaval. Ekkor tedd egy félgombolyl plehre vagy ennek
hidnydban vastag nyujtéfara, tedd a sttbbe és hagyd szép
pirosra és ropogosra sulni. Ezt a tésztat lehet melegen vagy
hidegen féladni.

931. Szarvaskak irostésztabol.

Ha az irdstészta mar kész, nyujtsd ki vékonyra, vagd
szogletes darabokba, tégy minden darabra bef6ttet, hajtsd
Ossze ; aztdn meggOrbitve tedd tepsibe, kend meg tojéssal,
szord meg mandolaval, tedd a sit6be és ha megsult, vanilias
cukorral meghintve add fol.

932. Fank irostésztabol.

Az iréstésztat elkészited, mint az a 923. sz. alatt meg-
irva van, vagj egyforma nagysagu lapokra 6t lapot, rakd
egymasra, de mindenikct kézépen tojassal kevéssé megkenve.
A fels6t kend meg egészen tojassal, szorj ra mandolat, rakd
tepsibe és tedd a sut6be. Ezen fankoknak egészen magasak-
nak kell lenni.

933. Iroslepénykék habbal.

Készits irosvajas tésztat, nyudjtsd ki késfoknyira, szurj
ki fankszuréval egyforma kerek lapokat, 3 lapot rakj egy-
masra, kettének szard ki kozepét egy kisebb fankszuroval,
tedd a harmadik lapra és rakd tepsibe. Ekkor végv egy kanal
barackbef6ttet, adj hozzd egy kanal tort cukrot s kavard le
jol, 4 tojas fehérjét verj habba, keverd a barackbef6tthoz,
toltsd meg vele a lepénykéket, kend meg a tészta szélét tojas-
sal, tedd a stt6be és add fél melegen.

934. lIrosvajas lepényke meggyel.

Ez egészen ugy készil, mint az elébbi, csakhogy a hab
helyett bef6tt meggyet teszesz a lepénykékre és megsutod ;
ha mar megsilt, cukorral meghintve hidegen add fol.

935. Rétes irostésztabol.

A mar kész és vékonyra KinyUjtott tésztat vagd arasznyi
szélesen csikokba, kend meg végig egyik szélét bef6ttel vagy
mandolatdltelékkel, hajtsd rd a masik szélét, ugy hogy a
bekent része be legyen fodve. Kend meg tetejet tojassal,
szérd meg toért mandoldval. tedd tepsibe és stusd meg szép
pirosra. Ekkor vagd fol darabokra és cukorral meghintve
add fol.
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936. lroéstésztaszelet.

Nyajtsd ki az irostésztat vékonyra, vagd fol egyforma
kockas szeletekre, kend meg tojassal, tedd tepsibe és slsd
meg. Ha megsult, kend be baracklekvarral, hintsd meg vasta-
gon tort mandolaval és cukorral, tedd be ismét a sUtébe és
hggyg_l megszaradni. Rakd talra és cukorral meghintve
a ol.

937. Mandulafalatok irdstésztabol.

Készits irostésztat, nyuajtsd ki késfoknyi vastagon s
vagd fol éles keéssel egyforma szogletes darabokba. Ekkor
kavarj le 3 tojas sargajat 3 kanal tort mandolaval, tégy
hozz4 ugyanannyi cukrot, kevés citromhéjat, 3 tojas fehérje-
b6l keményre vert habot, keverd el jol, tedd a tésztat tepsibe,
tégy minden darabra egy Kis kanallal a kavartbol, fogd 6ssze
a tészta két atellenes szogletét és nyomd d&ssze, hogy igy
maradjon. Kend meg a tésztat tojassal, tedd a suUt6be és
hagyd szép pirosra sulni.

938. Leveles irustészta.

Az iréstésztat nyuajtsd ki vékonyra, boritsd be egy
tanyerral s vagd korul éles késsel ; igy készits négy egy-
forma lapot, tedd tepsibe és hagyd megsulni. Ha meg van
sulve, kend meg az elsé lapot meggybeféttel, tedd rd a ma-
sikat, ezt kend meg barackbeféttel s tedd ra a harmadik
lapot, melyre ribizkebef6ttet kensz s tedd ra a negyedik
lapot. EKkkor verj fol két tojas fehérjét habnak, keverj bele
8 evlOkanal cukrot s keverd el jol, hogy olyan legyen, mint
a teészta. Ekkor papirbdl készits egy tolcsért, melynek végét
annyira levagod, hogy olyan Kis nyila8 szdrmazzék a tolcsér
aljan, mint a gombost( feje, tlzd 6ssze a papirt gombostd-
vel, hogy szét ne mehessen, a kavart cukrot ontsd bele,
nyomd meg foélil a papirt, hogy a kavart cukor alul kifoly-
jon, készits evvel a tészta tetejere kulonféle cifrazatot;
masik felebe keverj néhany csépp alkérmdost, hogy az piros
legyen és evvel cifrdzd a tésztat pirosra. Ekkor tedd ezt
athdlt sutébe és hagyd a cifrazatot megszaradni rajta.

939. Berlini irustészta.

Készits irostésztat. Ha kinyujtottad, vagj bel6le harom
egyforma lapot; kavarj le egy egész tojast, keverj bele
6 kanal cukrot, egy darab finomra metélt cukrozott narancs-
héjat és citronatot, 3 kanal tort mandolat s keverd el jol,
kend meg a 3 lapot vele és hagyd megsulni. Ha megsult,
kenj meg két lapot beféttel, tedd ra a harmadikat, kend meg
ezt folul vaniliaontettel (Eis) és tedd a kemencébe atszaradni.
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940. Pogéacsa irostesztabol.

Készits irostésztat a 923. szdm szerint, nyajtsd ki ha-
romszor és negyedszer hagyd a tésztat ujjnyi vastagra.
Vagdald meg tetejét, ekkor szurd ki fankszuroval, rakd tep-
sibe és kend meg folvert tojassal, siisd szép ropogosra s ha
megsult, tedd ki hdlni és hidegen add fol.

941. Csaja.

Egy messzely lisztbdl készits rétestésztat, mely pihenés
utan igen vékonyra kinyujtandd, ennek felét vagd 10 darabra,
ezeket egymasra karimaval ellatott pléhre kell rakni és
egyenkint olvasztott irosvajjal bekenni. Ezutan kend ra a
tolteléket és add a tésztanak maradékat, éppen lgv dara-
bokra vagva és irdsvajjal bekenve, folibe. A toltelékhez végy
fél kil6 minden bd&rnyétél ment és finomra vagdalt j6 leves-
marhahust, parold meg zsirral, voréshagymaval eés kevés
levessel, fliszerezd paprikdval és majoranna!, sézd meg és
ha Kihdlt, keverj 1V2 deciliter savanyit tejfolt és 1 tojas
sargajat hozza. Miutdn megsilt, darabokra vagassak. A csir-
kekbdl is éppily moédon készittetik.

942. lIrdsvajas pastétom raguval.

Készitsiink a 923-ik szam szerint irdsvajas tésztat és
mintegy harom késfoknyi vastagra sodorjuk ki ; vagjunk
ezutdn bel6le le egy gombolyl vagy neégyszogl szeletet,
melynek kuls6é szélezete tojasfehérjével kenessék meg. A méa-
sik szelet éppen igy kisodorva tétessék ra. Ha a szelet gom-
boly(i, ekkor egy kis fanktiizdel6vel egy-egv forintos nagy-
sagu leveleket tlizdeljink vagyis szurjunk ki s ezekkel kell
a pastétom széleit megrakni, agy hogy mindenkor a méasodik
levélke az elsének kozepére essek. Ha pedig négyszogl, vag-
junk egy meleg késsel kétujjnyi vastag tésztaszalagot, te-
gyUk ezt a szélzetre s mindenik saroknal vagjuk el szépen.
A péastétom kozepébe egy meleg késsel vagjunk koralaku
bevagast, mely egy ivopoharnyi keruletl legyen ; csinal-
junk a tésztdbdl kettés gombot félibe, s ha a pastétomot
tojasfehérjével megkentiik, stssik meg kemencében szép
ropogoésra. Ha megsilt, vagjuk ki egy éles késsel a mar
bevagott fodelet, s vegyuk fel vigyazva, hogy szét ne 6mol-
jék s egy késsel fejtsuk ki rogton azon zsendicés tésztat,
mely a két szelet kozott mutatkozik ; mar most a pastétom
az evégre elkészitett raguval megtoltetik ; mihez 2S deka
borjuhust, harom-négy borjukedeszt, megf6zve mindkettot,
hat csiperkegombat apritott zoldpetrezselyemmel meg-
kdvesztve, husz vagy harminc rakfarkacskat, kissé sés viz-
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ben fézott spargat vagy kaulit, mind kockasra apritva lehet

venni ; tegyunk meg hozza kevés szerecsendioviragot, mely
mind egy kevés irdsvajas Iében mindaddig paroltassék, mig

a lé egészen befétte magat. A ragu mar most kellé vigyazat-

tal a pastétomba toltessék, s fodele ratétetvén, asztalra adas-
?]ék. E pastétomot szalmival nydl- vagy 6zhusbol megtélt-
etni.

943. Leveles toportéspogacsa.

Yegy egy kilogramm lisztet a gyardédeszkara s tégy bele
négy kanal zsirt s morzsold 6ssze vele ; végv egy deka
éleszt6t, tégy bele még két tojast, kevés sot, lanyha tejet
amennyit kivan, kavard 6ssze jél a gyurodeszkan, hogy ko-
zonséges keménységl legyen s hagyd megkelni ; ha megkelt,
nyajtsd ki olyan vékonyra, amilyenre csak nyudjthatod.
Ezutan végy toportét, vagd ossze nagyon finomra s kend
a kinyujtott tésztara, hajtsd dssze s nyudjtsd ki haromszor,
hagyd mindig egy Kkissé pihenni, negyedszer nyujtsd ki ugy,
hogy masfél ujjnyi vastagsadgu legyen, azutan szaggasd ki
pogacsanyomoval, kend meg a foteejét egy Kkissé tojéssal
és susd Ki.

Omlos tésztak.
944. Omlds (porhanyd) tészta készitése.

Vegyunk 28 deka lisztet, s6zzuk meg, vagjunk kozibe
28 deka irosvajat szeletelve ; az irdsvaj nyujtofaval jol
Osszevegyittetik a liszttel, de kézzel ne érintsik ; mar'most
Ussiink hozza két tojas sargajat és annyi tejfolt egy kanal
borral, hogy a tészta atnedvesiljon kell6en : egy nagy kés-
sel kell ezutdn atdolgoznunk, hogy mindenkep jol 6ssze-
vegylljon. A tésztdnak keménynek lenni nem szabad és
amennyire lehet, dvakodnunk kell a tésztat kézzel érinteni.
Sodrasa haromszor torténik és pedig oly vékonyra, aminére
csak lehet, Osszeliajtogatasa pedig mindig ugyanazon egy
oldaldra négyrét torténjek, liszt se hintessék tobb ra, mint
amennyi kivantatik. Ezutdn e tésztat alkalmazhatni, bar-
mire akarjuk. Megjegyzend6, hogy az irésvajnak e porhanyé
tésztdhoz lagynak kell lennie.

945. Omlos tészta fahéjjal.

Fél kilogramm vajat ha hideg vizben jol kiaztattal, tedd
a nyujtédeszkara, adj hozzd Va4 kilogramm lisztet, 14 Kilo-
gramm tort cukrot, reszelt citrom- és egy keéshegyni tort
fahéjat, Uss bele egy egész tojast és egv tojas sargajat, gydrd
mindezt hirtelen 0ssze tésztanak és hasznald fol aprd site-
menyekre.



OMLGS TESZTAK. 241

84®. Omlos tészta fott tojéssal.

Veégy a deszkara V4 kilogramm lisztet, adj hozza ugyan-
annyi irosvajat, két evékanalnyi finomra toért cukrot, 4 tojas
sargajat és 6 fott tojasnak a sargajat ; készits ebbdl tésztat
és hasznald fol tetszésed szerint.

947. Omlé* tészta rummal.

V4 kilogramm lisztet és ugyanannyi vajat tégy a desz-
kara. adj hozzd két kanal tort cukrot, fél pohdr rumot és
egy tojas sargajat, gyurd ossze konnyedén és nyujtsd Ki
haromszor.

948. Omlés tészta kavarva.

Fél kilogramm olvasztott irosvajat kavarj le finomra
egy talban, adj hozza ugyanannyi lisztet, 4 kanal tért cukrot,
2 evBkanal tort mandoiat, citrom és tort fahéjat, 2 tojas
sargajat ; est kavard f6z6kandéllal addig, mig sima tészta
lesz bel6le ; ekkor tedd a deszkara, nyudjtsd ki vékonyra és
készits bel6le, amit akarsz.

949. Almashitta omlds tésztabol.

Készits omlds tésztat, mint az fontebb meg van irva.
Nyuajtsd ki vékonyra, vagj bel6le két akkora darabot, mint
amilyen nagy a tepsi. Tedd az egyiket a tepsibe. Ekkor
hamozz meg 10 nagy borizi almat, szeld fol vékonyra, rakd
a tésztdra az almaszeleteket, szord meg zsemlyemorzsaval,
tort fahéjjal, mazsolasz6l6vel és jo sdrdn tort cukorral.
Ekkor boritsd be ezt a tészta masik felével, kend meg fol-
vert tojassal és szérd meg tetejét tért mandolaval, Tedd a
siitébe; ha megsilt, vagd kockas darabokba, rakd talra és
vaniliads cukorral meghintve add fol.

950. Didsszarvaskak omlos tésztabol.

Végy fél kilogramm lisztet a nyudjtodeszkéra, szelj bele
V4 kilogramm irosvajat s dorgold el a lisztet a nyujtoéfaval.
Ekkor sopérd rakasba, csindl] a kozepébe kezeddel godrot,
Uss bele 3 tojas sargajat, 3 kanal tejfolt, egy késhegynyi sot.
egy kanal tort cukrot : evvel gydrd meg a tésztat, aztan
nyujtsd ki késfoknyi vastagon, szlrd ki fankszaggatdval.
Ezalatt keszits tolteléket. Torj fol 50 diot, szedd ki belét
s vagd meg aprora. Ekkor tégy fol két csésze vizet 5 kanél
cukorral, hagyd s(ir(ire beféni ; tedd bele a diét, hagyd fol-
forrni, tégy bele citromhéjat és tort fahéjat s keverd el joi.
Végre keverj bele harom tojas sargajat és vedd el a tuztdl.
Tégy ebb6l a kiszurkalt tésztdra cgy-egy kis kanéllal, kend

Rézi : Szegedi szakacskonyv. 16
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el konnyedén, tekerd dssze és meggorbitve rakd a Kikent tep-
sibe. Kend meg tojassal, szord meg tért mandolaval, stsd
pirosra és cukorral meghintve add fol.

951. Cseresznyés-lepény.

Kavarj le \k kilogramm tort mandolat 1 tojassal, vég
hozz4 ugyanannyi cukrot, tort vaniliat, 10 tojas sargajat
s 4 ev6kanal zsemlyemorzsat s kavard el jol, aztan keverd
bele 5 tojds habba vert fehérjét és egy tanyér fekete cse-
resznyét mag nélkul. Ekkor tedd a tésztat vajjal kikent for-
maba, tedd a sUtébe és hagyd e éraig sulni. Ha Kisult, for-
ditsd szitara, s ha meghlilt, cukorral meghintve add fol.

952. Rizskasaliszt-lepény.

Végy Vi kilogramm finom cukrot, kavard le 8 tojas sar-
gajaval, Vi kilogramm rizskésaliszttel és 2 kanal bazaliszttel
keverd el jol, tégy bele finomra vagott citromhéjat, a 8 tojas
habba vert fehérjét tedd habver6istbe, vagy ennek hianya-
ban fazékba és lassi tlzon folytonos kavaras kozt hagyd
folforrni. Ekkor tedd a vajjal kikent formaba és hagyd fél-
oraig sulni. Ha Kisult, forditsd ki, hintsd meg vanilids cukor-
ral es add fol.

953. Profétalepény.

Kavarj le IU kilogramm irdsvajat 4 tojas sargajaval ;
kavarj bele 4 kanal tort cukrot, kevés citromhéjat, egy fél
citrom levét és fél kilogramm lisztet, keverd 6ssze ezt jol.
Ekkor oszd e tésztat harom részre, nyudjtsd ki mindegyiket
ujjnyi vastagon, boritsd be egy tanyérral és vagd kordl
mindegyiket egyforma nagyra. Tedd tepsibe, kend meg tojés-
sal és sisd meg ; ha megsult, kend meg az egyiket ribizke-
beféttel, a maésikat malnabef6ttel ; rakd egymasra, tetejét
hintsd meg finom vanilias cukorral és add fol.

954. Bajor teszta.

Végy egy kandl irosvajat, kavard le habosra, keverj bele
egyenkent 10 tojas sargajat, *< liter lisztet, 4 evékanal tort.
cukrot s keverd el jél. Aztan keverd bele kénnyedén a 10 tojas
habba vert fehérjét. Ekkor tedd fol a palacsintatepsit zsir-
ral a tlizre ; ha a zsir megolvadt, 6nts bele a tésztabol és siiss
vastag palacsintadkat beldle. Ekkor rakd a tésztat egy kikent,
labasba, kend meg beféttel, tégy ra megint tésztat és kend
meg ; igy folytasd tovabb. Tedd a sttébe és stisd meg. Ha
foladod, forditsd télra és cukorral meghintve add fol.
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955. Rumtészta.

Végy egy talba \k kilogramm finom cukrot s adj hozza
10 tojas sargajat, keverd ezt féloraig, keverj bele 8 ev6kanal
rumot s Vi kilogramm lisztet. Ha jol elkeverted, kavard bele
a 10 tojas habba vert fehérjét, tedd egy kikent formaba és
tedd a sut6be. Ha megsult, forditsd talra és cukorral meg-
hintve add fol.

956. Krémbitta vaniliaval.

Yégy fél liter s(r(i tejet és vagj szét egy ujjnyi hosszu
vaniliat és tedd a tejbe ; hagyd forrni, keverj azutan tiz
tojas sargajat és tégy annyi cukrot bele, amennyit meg-
kivan, hogy elég kemeény legyen. Sz(ird aztdn ra a vanilias
tejet, kavard meg jol és f6zd meg ; ha megf6tt, sz(ird at
szitan és verd addig a habver6vel, mig ki nem hdl. Azutan
végy fél kilogramm lisztet, két tojast és egy tojas nagysagu
vajat, ebbe tégy kevés sot s verd fol a gyarodeszkan olyanra,
mint a rétestésztat, gyuard ki jél és nyujtsd ki olyan
vekonyra, amilyenre csak lehet s tégy kozé *U kilogramm
vajat, nyujtsd ki az egészet még haromszor s negyedszer
vagd szét kett6be. Yégy egy pléhet, nyujtsd ki félujjnyi vas-
tagsagra a tésztat, tedd a sutébe és susd ki. Ha Kisult, kend
ra melegen a vanilids krémet, Ggy hogy egyujjnyi vastagon
legyen rajta ; ha rakented, tedd rea a masik sult felet s
vaghatod tetszésed szerinti darabokra és jol megcukrozva
add fol.

957. Krémbitta csokoladéval.

Veégy IU kilogramm finom csokoladét, reszeld azt meg
s végy hozza két kanalnyi lisztet és tejben f6zd fel, hogy
elég kemény legyen, tégy bele finomra tort cukrot, annyit,
amennyit kivan s ha folfézted, tégy bele 4 tojas sargajat
s keverd jol Ossze. Azutan készits tésztat, ugy mint a vani-
lihs krémes bittanal, vagd ketté s az egyiket nyudjtsd ki,
tedd egy sutdbe és sisd meg. Azutan kend ra a csokoladét,
mig a tészta meleg és a masik felét tedd ra, aztan félvag-
hatod tetszésed szerint, cukrozd meg jol s add fol.

958. Krémbitta didval.

Veégy didt, tord és tisztitsd meg s mérj Ki bel6le fél Kilo-
grammot ; ezt vagd 0Ossze apréra ; térj meg fél kilogramm
cukrot finomra, végy 10 tojas fehérjét s keverd fél habnak ;
ha folverted, tedd bele a cukrot s tedd egy labasba, f6zd fol
folytonos kavaras kozt. Ha a hab forr, tedd bele a vagott
diot, tegy bele citromhéjat, egy kevés finomra tort cimetet
és szegflszeget és tedd félre. Készits azutan olyan tésztat,
amilyen a vanilids és csokoladés krémes bittanal irva van,

16*
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s ezt vagd ketté és nyGjtsd ki, tedd egy sutlbe és siscf ineg,
aztan melegen hintsd rea a diot és erre megint a sult tészta-
nak a masik felét s vagd el, amint akarod, cukrozd meg és
add fol.

959. Rac bitta.

Vegylnk 28 deka mandolat, forrdzzuk és héjazzuk le ;
torjuk aproéra ; ezutdn 28 deka mazsola magvai kiszedetvén,
azutan hosszukasra megvagatvan, vegylunk 14 deka apro-
szOl6t is és éppen ennyi tort cukrot, kevés tort fahéjat s
keverjiuk mind jol dssze. Csindljunk ezutan a 944-ik sz. sze-
rint porhanyds tésztat; s miutdn a tésztat Kkinyudjtottuk,
megtoltottik és a lepény a tojasfehérjével leendd kenésig
kesz, egy éles késsel a lepényt nagy, ugynevezett sifli-szele-
tekre vagdaljuk meg; sissuk meg kemencében gyengéd
melegnél ; mihelyt Kisultek, azonnal vegyuk ki a talbol, mert
kilénben meglagyulnak s ezaltal szépségliket elvesztenék ;
mar most a sitiiket vagjuk egészen keresztil, rakjuk csino-
san kettds -csillagként egy talba, azutan cukorral meghin-
tend6. E lepényhez a fololvasztott irdsvaj kozé egy kavés
cseszényi friss tejbbl is tétessék a lepények megkenése
céljabdl, mert kiloénben igen szarazak lennének.

960. Meggylepény.

Keverj le egy talba XJ kilogramm vajat ; keverj bele
egyenkint 10 tojas sargajat, tégy hozza kilogramm tort
cukrot, kevés reszelt citromhéjat, \ liter finom lisztet és
végre a 10 tojas habba vert fehérjét. Kenj ki egv format,
keverj a tésztaba fél liter meggyet, melyet elébb megtisztitot-
tal estimajatol és magvatol. ontsd a formaba, tedd sttdbe és
hagyd egy oraig sulni. Ekkor forditsd szitara, hintsd meg
finom cukorral s add fol.

961. Meggyesbitta.

Fél kilogramm irosvajat 8 tojas sargajaval le kell ka-
varni ; keverj kozé MJ kilogramm toért cukrot, ugyanannyi
finom lisztet s kevés lereszelt citromhéjat; végre a tojas
fehérjét habba verve, konnyedén kozé kell keverni. Ekkor
tedd egy kikent tepsibe, kend el simara, hogy a tészta ujj-
nyira legyen benne, rakj ra meggyet, melyet el6bb csumaja-
tol és magvatol megtisztitottdl. Ekkor siisd meg és hosszara
vagva add fol.

962. Meggyesbitta mas maodon.

Végy a gyurodeszkara fél kilogramm lisztet, adj hozza
V4 kilo Trosvajat vagy ladzsirt, dorzsold fol a liszttel, tégy
bele 3 tojas sargajat, kevés sét és annyi tejfolt, amennyit
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a teszta kivan, hogy olyan kemeny legyen, mint a gy(rott
tészta. Ekkor nydjtsd ki Kisujjnyi vastagon s tedd a tepsibe.
Verj fol 10 tojas fehérjét habnak ; ha mar kemény, keverj
bele 1U liter tort cukrot s reszelt citromhéjat. Rakd a megy-
gyet a tésztara, Ontsd ra a tojashabot és kend el simara.
Ekkor tedd a sUtébe és hagyd megsllni. Vagd szeletekre és
megcukrozva add fol.

963. Almasbitta magasan.

Készits omlds tésztat, nyujtsd ki vékonyra s vagj bel6le
harom olyan nagy darabot, mint egy tanyér. Ekkor hamozz
meg boriz( almakat, szeld fol vékonyra, tedd a tésztat a
tepsibe, rakd ra sdrln az almaszeleteket, szord meg cukor-
ral, mazsolasz6l6vel, tort fahéjjal és mandolaval, boritsd be
a masik tésztaval és igy toltsd meg kétszer. Kend meg joél
folvert tojassal, sz6rd meg toért mandolaval, siisd meg pirosra
és. hosszukas szeletekre vagva, cukorral meghintve add fol.
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TORTAK.

A tortaknal és apré .siteményeknél a kemencét pontosan
ismerni kell, hogy a valddi h6fokot eltalaljuk és ezt az egész
sutés alatt mindig egyenl6en tartsuk. A ho6fok megéllapita-
sara egy darabka papiros szolgal, melyet a kemencébe helye-
zink. H& ez gyorsan megsargul, az annak a jele, hogy a
kemence mar az elsé hoéfokkal bir ; ha pedig csak lassan
véaltozik &t vilagossargara, a masodik héfok van elérve, mely
a legtoébb esetben sziikséges ; ha azonban a papirszelet csak
alig szenved valtozast, az a harmadik hé6fok, amely azon
suteményhez sziikséges, amelynek csak szaradnia kell.

964. ontetek és martalékok tésztakra.

Borhab és krém, minden nevezett illattal vegyitve, mint
ontet hasznalhatdé. Kevesebb tojassargaval, higabb lévén,
puddingra s masfélére vétetik, mi utdn azt martascsészében
foladjuk. Ha ezen krémek martalékként tésztak mellé adat-
nak, tejszinhabot kell hozzajuk vegyiteni és az egészet jégre
tenni.

Fekete csokoladéontet. Végy 14 deka aprora reszelt cso-
koladét, 14 deka torott cukrot es f6zd 4 deciliter vizben, ke-
verd finomra s ha megs@rdsodott és athdlt, ontsd a kiboritott
kasara (koch).

Carameldntet. 21 deka cukrot vizbe martani, olvadni,
azutan addig féni kell hagyni, mig barnulni kezd ; mire rég-
ton mas edénybe dntendd vagy vizbe allitjuk, mig vele a ki-
boritott tésztat megkenhetjik.

Narancsontet vagy martalék. Két narancs- és citromnak
a levét 10 és fél deka vizben felolvasztott cukorral és narancs-
illattal folforraljuk és adjuk tésztara vagy kulon melléje.

Puncsmartalék. Készits gyenge narancshabot, melybe
tetszés szerint rumot keverhetsz
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Bormartalék.Egy kavéskanallal lisztet, 17 gramm irds-
vajat, 10 és fél deka cukrot, 3 tojas sargajat és egy csipetuyi
sot e?y pohar madeiraborral keverj, kavard addig a t(izon,
mig forro lett és folytasd még egy ideig.

Sz6l6martalék.Edes sz6l16t furtjeirdl leszedvén, péarold
féloraig fahéjjal, citrom- és narancshéjjal és szegf(iszeggel ;
hagyj cukrot eés kevés reszelt szarvashejat forrd zsirban sar-
gulni, add hozza a f6tt levet s ha felforrt, szlird at szitan és
Ltrécéhez (holabddhoz) vagy masféléhez add fol.

Oszibarackmartalék. Cukrozott bort és Gszibarackbefo-
zottet vagy friss atszdrt &szibarackot egyutt folforralunk.

Meggymartalék. Vorosbort meggyel, cukorral és egy
darab fahéjjal fézni, ezutan atszlrni kell.

Kajszinbarackrnartalék.Két kanalnyi sargabarackbef6-
zOttet egy narancsnak- a lévévei vagy fehérborral és kevés
_culk<ofr__rlal folforralunk és martascsészében a tésztahoz ad-
juk fol.

Gyumolcslé. Bef6zott gyumolcslevet a kiboritott késara
vagy kulon csészében adhatni fol. Friss Kkisajtolt leidet sza-
méca, ribizke vagy masféle gyimolcsbdl éppen annyi sulyd
torott cukorral f6zés nélkul jol kell 6sszekeverni, hogy a gy(-,
molcs szinét és izét megtartsa.

Gylmolcshab. Verj 2 tojas fehérjéb6l kemény habot,
egyuttal bef6tt gyimolcslével cukrot kell forralni, melybdl
lassankint annyit onts a habba, hogy szint és izt nyerjen, de
még elég sird maradjon, mire a kasat korulkoszoruzod vele.

Hideg izhab. Malna-, 6szibarack- vagy sargabarackbef6t-
tet cukorral kell keverni, 3 tojas fehérjenek kemény habjat
hozzavegyiteni és evvel a Kiboritott tésztat megkenni.

Hideg sargabarackhab tejszinnel. Két kanalnyi sarga-
barackiz 2 kanalnyi cukorral jo sok& kevertetik, ezutan las-
sankint 2 deciliter habart tejszin hozzavegyitendd.

Fehér vanilidshab. Tizendt deka vizbe martott cukrot
addig kell f6zni, mig nyulds lesz, ezutadn forron, folytonos
kavaras kozt, 3 tojas fehérjének kemény habjaba vanilids-
cukorrabegyutt kevertetik, mire az egészet Kiboritott kochra
adhatni. Vagy pedig keverjuk a cukrot és vanilidt kemény
tejszinhabba és koszortzzuk vele a kih{tott tésztat.

Csokoladéontet tortara és aprébb sliteményekre. Egy
torta ledntésére 21 deka jo csokolade és 17 deka finom cukor
darabosra toretvén, egy cukros serpeny6ben 2 deciliter vizzel
folytonos kavargatas kozt mindaddig fézessék, mig forrés
kdzt nagy hdélyagokat vetni nem kezd és gyermekpépsdriivé
lett, azutan vegyik el a tlztél s kezeljik aszerint, mint a
puncskonzervet, gyorsan és sziinetlenil mindaddig, mig a
Erébét kiéllja, t. I. hogy a csepp, mely papirosra lecseppen-
etik, szét ne folyjon, hanem azonnal megdermedjen ; ezutan
tegylk a tortat egy iv papirosra, az Ontetet pedig szép egy-
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forman ontstk ra s ami réla lefoly, gyorsan a torta oldalaira
simitandd, ugy hogy vele egészen bevonva legyen, azutan
néhany ora hosszaig allni hagyandd. Mar most a tortat egész
gyumolcsokkel felékesithetjuk, vagy pedig a kovetkez6kép-
pen is : vegylnk egy kanalnyi szép sargabarackbef6ttet es
keverjuk 0ssze két ka&véskanal tort &6 szitait cukorral, mit
aztan egy kis fecskendébe tevén, miutan a csokoladeé- vagy
citromkonzerv megdermedni! vagy ivalakban vagy csillago-
san nyomunk ra ; lehet meg e cifrasagokat barackbefézottel
sargara vagy malnabeiVv/otitgl vorosre csinalni, vagy pedig
két szindre is.

Fehér cukorontet. Verj két friss tojas fehérjét habnak
oly keményre, hogy a hab megalljon, szdrj bele lassankini
174 kilogramm finomra tort cukrot, keverd bele egy citrom
levét s ekkor az Ontetet kend egy puha ecsettel vagy tollal
a tortdra. Ha az ontet nem szaradna meg rajra kelléleg, agy
azt egy Kkissé a tliz folé kell tartani. Ha tortat vagy mas-
féle suteményt akarunk ezen Ontettel mazolasra csinaini,
elébb a stuteményt a formabdl ki kell forditani, egy Kissé
allva hagyni, s akkor megkenjik. Ha megszaradt az ontet a
tortan, bef6tt gyumolcsokkel vagy jéggel diszittetik.

FoOtt cukorontet tortdkra. Ezen ontethez 25 dekagramm
finom szitalt cukrot kell venni, melyet egy csésze vizzel fol-
jorralunk sdr(re ; egy tollal a tortat megkenjuk vele, aztan
a kihdlt sutében megszaritjuk. igy vehetsz a narancsontet-
hez narancslevet, a citromdntethez néhany csépp citromlevet,
a fahéjontethez és a piros dntethez néhany csopp alkormost.

965. A tortak diszitésérdl.

Keverj le 2 tojas fehérjét -finomra tort és szitalt cukorral
egy kanallal slirGre, Ggy hogy az egész egy pép legyen.
Ekkor tedd felét egy csészébe, onts kdzé néhany csopp bibor-
kat (cochenillet) és keverd el jol, hogy az egész szép piros
legyen. Ekkor készits jo er6s iropapirbol két kis tolcsért (ha
nincs kéznél citfrazétolt), tedd bele az egyikbe a piros, a
masikba a fehér keveréket, csavard be a télcsért és alul hagyj
heki sz(ik nyilast. Ezen tdlcsérrel cifrazd a mar cukoréntettei
bekent és megszaradt tortat ; aki a rajzhoz ért, a leggyényo-
r(ibb cifrazatokkal készitheti elszér fehérrel, azutan piros-
sal, agy hogy a torta olyan legyen, mintha a cukréasztol jott
volna. Ekkor a tortat par percre az éathdlt sit6be teszed,
hogy a cifrazat rajta megszaradjon.

666. Mandolatorta.

Kavarj féléraig 'U kilogramm tort cukrot 8 tojas sarga-
javal, adj hozza VW« kilogramm tért mandolat, egy darab
finomra tort vaniliat s kevérd el jol. Aztan a 8 tojas habba
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vert fehérjet is konnyeden bele kell keverni, egy kikent
tortaformaba onteni és féléraig sulni hagyni. Ekkor hagyd
még egy darabig a formaban, forditsd egy szitdra s ha fol-
diszitetted, tedd talra és add fol.

967. Mandolatorta tejszinhabbal.

Miutdn 28 deka mandolat leforraztadl és megtortél, 38
deka citromon led6rzsolt cukrot torj meg finomra és mind-
kett6t tedd egy melencébe, hol aztan ket egész tojassal és
két tojas sargajaval mindaddig keverd, mig jo habos lett, mi-
vegre félorai keverés elegendd ; mar most tegy hozza 3 deka
szitalt zsemlyemprzsat és végre négy tojas fehérjének ke-
ményre Vert habjat; kenj meg ezutdn két egyenld torta-
pléhet abroncsaval egyltt irdsvajjal, azutan lassan sisd meg.
Miel6tt a torta asztalra adatnék, készits 7 deciliter legjobb
tejszinbdl kemény habot, vegyits hozz4 annyi cukrot és vani
liat, hogy elegendé édes legyen s miutan a mandolalepények
kihdltek, tedd az egyiket egy talba és a tejszinhabnak felét
Ontsd red ; mar most tedd ra a masik lepényt és erre a tej-
szinhab maradékat, mely legfels6 lepény karimdja ezutan
nagy spanyolcsiga koszorukkal diszittessék és adassék fol
rogton.

968. Gizella-torta.

Negyed kild irésvajat kavarj le 28 tojas sargajaval és
Vi kilé cukorral, keverj még hozza 20 dekagramm tort .man-
dolat, ugyanannyi lisztet s 23 tojasnak habjat, kevprd mind-
ezt jol el. Ekkor oszd két egyforma nagysagu tortaformaba.
Ha megsult, kend be az egyiket ribizkebefottel, tedd a masi-
kat foléje és fehér cukordntettel lebntve add fol.

969. Citromtorta.

Negyed kilogramm mandolat meg kell tisztitani s
finomra megtorni ; XJ kilogramm cukorral és 8 tojas sargéa-
javal keverd el félordig, add hozza egy citrom levét és
annak reszelt héjat, keverd bele a 8 tojas habba vert fehér-
jét, tedd egy tortapjéhbe és hagyd féléraig silni. Ha kisult,
forditsd szitara s ha meghdlt, éntsd le vaniliasontettel. (Lasd
964. sz. a.)

970. Narancstorta.

Keverj le 8 tojas sargajat kilogramm finomra tort
cukorral, add hozza egy fel narancs lereszelt héjat, csavard
bele a narancs levét es kavard féloraig. Ekkor keverj bele

kilogramm tért mandolat, a 8 tojas habba vert fehérjét,
tedd az egészet egy kikent tortapléhre és hagyd féloraig
sulni. Diszitsd piros Ontettel.



250 TIZENOTODIK SZAKASZ

971. Mékostorta.

Végy V4 kilogramm finomra tdrt makot, ugyanannyi
finomra tort cukrot, 10 tojds sargajat, egy darab aprora
vagott citronatot, egy fél citrom lereszelt héjat, kevés tort
fahéjat és szegfliszeget, kavard mindezt egy 6éraig, ekkor
keverd kénnyedén bele a 10 tojas habba vert fehérjét, tedd
egy jol kikent plehformaba, de oly nagysagiba, amely a tész-
taval csak félig teljék meg, L'J%(y hogy kelésének elegend6
h_(_ally_ maradjon és hagyd mérsékelt meleg sutében egy draig
sulni.

972. Mogyorotorta.

Torulgess le egy kenddvel 28 deka kihlUvelyezett mogyo-
rét s tord meg finomra ; ezutan torj 28 deka cukrot és szi-
tald meg ; mar most a cukor 11 tojas sargajaval egy melen-
cebe jon, hol mindaddig kevertessék, mig fehér lett es habos-
nak mutatkozik ; ezutan tedd bele a mogyordét, keverd 6ssze
jol, ot tojas fehérjének kemény habjat vegyitvén hozza. Mar
most 3 egyforma nagysagu tortapléhet abroncsaval egytt
kenj meg irdsvajjal, melybe a fénnebbi anyag Ontendd és
gyonge tdznel megsutendd. Hogy pedig kisulése biztosan esz-
kozoltessék, félora mulva egy nagy tlvel a torta kozepét
szard meg ; ha kihtzéasakor a t{ tisztdn marad, ekkor a tor-
tat egy szitara boritsd és hileszd ki. Tokéletes kih(lés utan
a tortanak elseje sargabarackbef6zottel toltetvén meg, erre
j6 a masodik tortalepény, mely malnabef6zottel toltetvén
meg szintén, ez a harmadik tortalepénnyel takartassék be s
azutdn az egész torta egyarant citromkonzervvel vonattas-
sék be. Mindenekeldtt azonban birsalmasajtb6l vagy cukor-
ral befdzott birsalmakbol vagdaljunk Kkeskenyszalagl, szé-
les, hosszUkas szeleteket, ezutdn vagdaljunk z6ld mandolat
keresztben veékony levelekre ; ezen utolsobol méar most a
torta kozepén csillag formaltassék, ezen csillag kozepébe
pedig egy befézott egész sargabarack helyeztessék, vagy be-
fozott szép alméacska. A birsalmaszeletkék mar most ujjnyi
tavolsagra egymastol a torta karimazata koril Ggy rakassa-
nak, hogy a zoéld mandolalevelecskének — melyek koszorud-
alakban a birsalmaszeletkék mindkét végeikhez szorosan
csatlakozzanak — szaraikat képezzek. Végre egy tal csinosan
hajtogatott asztalkenddével lattatvan el, a torta erre teendd.

973. Csokoladétorta.

Tisztogassunk meg egy kenddével 42 deka mandolat és
hartyajaval egyutt torjuk finomra, mit aztaii egy ritka szitan
atszitalvan, a szitaban maradottat téressik meg meég egy-
szer, mi eszerint mindaddig foytatando, mig mind a szitan
at nem ment. Torjunk azutan 43 deka cukrot 0ssze Kkevés
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vaniliaval s szitaljunk at 5 deka porhany6 morzsat és vegyit-
sUk 0Ossze ; ezutdn torjunk 28 deka csokoladét, mit kavés-
csészényi vizzel egy rézserpeny6ben folytonos keverés kozt*
mindaddig f6zzink, mig egész sima s gyermekpépsirdségl
lett, azutan félrefeendd. Most mar 17 deka irdsvajat verjunk
habosra, tegyik a mandolat, cukrot és mind a tdbbit hozza,
valamint egy egész tojast és 15 tojads sargajat is, azutan
mindez féldra hosszaig keverendd, végre pedig tegylk hozza
a kihulesztett csokoladét s ha ez is jol elkevertetett, vegyit-
sk hozza konnyedén hét tojas fehérjének keményre vert hab-
jat ; ezutan két egyforma nagysagu kasztrolt kenjunk ki
irésvajjal s mindegyikbe a fénnebbi anyagnak felét ontsik
be, mire gyengéd, ,de folytonos melegnel *U 6réig sitend6,
mar most egy kototlvel tétessek a proba, mely a tortanak
egész fenekeig szurandé és ha az szaraz marad, akkor a torta
megsilt; ezutan hagyjuk néhany percig ath(lni, boritsuk
szitara és hagyjuk tokeletesen kihtlni ; mar most egy akkora
nagysagu papirosra a tortanak egyik része teendd, mely
aztan sargabarackbefdzottel vagy malnaval toltessék meg s
erre jon mar most a tortanak masik része, mely végre csoko-
ladéontettel, mint ezt a 964-ik sz. alatt lathatni, latando el.

Csokoladétorta kenyérrel. Keverj 28 deka vanilids cuk-
rot 16 tojas sargajaval V2 ordig, aztan keverj 14 deka reszelt
hazikenyeret 19 deka reszelt csokoladéval, vegyits hozza
konnyedén 8 tojas fehérjének a habjat, toltsd a mintéba és
sisd meg lassan gyenge t(izon és végul vond be dntettel.

974. Kavétorta.

Huszonnyolc deka cukor egy narancson gyengén ledor-
zsOltetvén, megtoretik és atszitaltatik ; ugyanez torténjek
15 deka finom keményit6vel. A cukor egy talba j6, hol 14
tojas sargajaval huasz percig jol kevertetik, mig fehér lesz és
kelni kezd ; erre tiz tojas fehérje kemény habba veretik és
ebbe adjuk el6szor a keményitét, koénnyedén meghabarva
azt ; azutan a habot, melyet a tobbivel gyorsan kell dssze-
keverni. Mindenekel6tt azonban egy cifrazatlan gydrds
minta vajjal kikenetik, finom liszttel kénnyen meghintetik ;
hasonlokepp egy sutdpléh is vajjal kenetik meg. A gy(rds
minta a piskotatésztaval Ggy megtoltetik, hogy hivelyknyi
szélességben Ures marad ; a tészta maradéka széles késsel a
sutépléhre késfoknyi vastagsagra egyenletesen és finoman
szétkenetik, s mindkett§ kemencében vagy csében enyhe hé-
nél zsemlyesargara megsuttetik. Ennekutana Kkivesszik a
sutéplehet gyorsan s éles késsel két kerek levelet vagunk,
melyek a gy(irs mintadra tokéletesen illenek ; erre Ujra
nehany pillanatra a kemencébe tesszik a gydrds mintat,
kiboritjuk s késsel levevén a leveleket a sutélemezrél, mind-
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kett6t papirra tesszik, azokat a meleg kemence kozelében
hagyvan. Ez el6tt azonban 35 deka cukrot térink meg s szi-
tAlunk at, f6zzink egy csésze legjobb kavét s tegyluk azt,
valamint 5 deciliter habostejfolt, jég ko6zé. Most a piskota-
tésztas gylrd az emlitett lemezek egyikére tetetik, gy hogy
tokeéletesen raillik ; a készitett cukor 21 dekajabdl s a kave-
bol, melyet azonban csak kanalankint s vigyazattal kavarunk
bele, konnyd jeget csinalunk, de ne legyen folyékony, hogy
vele a torta gydrGjét, meg a masik levelet, melyet fedéul
hasznalunk, egyenletesen megkenhessuk ; csak igen keveset
tartunk bel6le vissza. Ha a jég megszaradott, mi takarékt(iz-
helyeknél igen gyorsan megy, mivel kozelébe egy szita ala
tehet6, akkor a kih(tott tejfolbdl, melyet egy hdmedencében
jégre Allitunk, a havas vesszével kemeny hab veretik. Meg-
torténvén az, akkor vesziink 17 deka cukrot s annyit a jég-
ben hitott kavebol, hogy a hab sargas szint nyer s a kave
ize tulnyomo lesz. A kave meg a cukor a hdvesszével kever
rendd 0ssze a habbal, mely habbal azutan a tortagy(rd Urege
kitoltetik (mely addig kiszaradt), a fed6 ratétetik s a meg-
maradt jéggel a vékony rés gyorsan bevonatik. Most egy szé-
pen vagott papirra tesszik a tortat s azzal egy talra, melyet
egy asztalkendével letakartunk s foltalaljuk. A kéavéhab
csak azon pillanatban téltetik be a tortdba, mid6én ez az asz-
talra. j6, mert kilénben a gydrd megpuhulna. E torta kilon-
ben fedd nélkul is foltalalhato, mikor a hab a talalas ide-
jében belé magasan felhalmoztatik.

975. Piskotatorta.

Reszeljunk le 42 deka cukrot egy narancson, torjuk és
szitdljuk meg, mi aztdn egy medencébe teendd, hol ez 22
tojas sargajaval egy 6ra folyasig egyarant kevertessék. Ez-
utadn vegyitsiink hozzad konnyedén 24 deka rizsport vagy
finom lisztet, de melynek megtérve és atszitalva kell lennie.
Verjunk mar most 12 tojas fehérjéb6l kemény habot és ezt
vegyitsik konnyeden kozibe. Ezutan vegylnk harom egy-
forma nagysdgu tortapléhet abroncsaival egyutt és kenjuk
meg irosvajjal ; a tésztat pedig osszuk harom részre, mire
gyenge t(izon megsttendd. Ha jol kisult, a pléhekrél a tészta
egy szitara borittassék és hulesztessék ki; ezutan mindegyik
lepény kenessék meg méas-maésféle befdzottel és hasonld irany-
zatban borittassanak egymasra és vagy puncs-, vagy csoko-
ladékonzervvel, vagy friss malnajegedéssel vonassak be.
A malnajegedés vagy a foldieperé ekkep készittetik : a foldi-
eper az apré vords fajadbdl valasztassak ; toressék ezutdn
17—21 deka cukor és szitdltassék meg. A gyumdlcsok egy
tiszta kendén nyomassanak at és kanalankint kevertessenek
a cukorba, hogy igy a jegedés igen hig ne legyen. Ha mar
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most a jegedés habosra veretett, ezzel a torta egy késsel szép
simara és egyarant bevonassék és némileg kihulesztett ke-
mencében szarittassék meg, mivégre egy Oranegyed ele
gendd. De ba a torta citrom- vagy puncskonzervvel voeatik
be, ekkor egy iv fehér papirosra allittassék és ha a konzerv
mar jo, dntessék a tortara és egy kés segitségével a tortanak
mind teteje, mind oldalai simithassanak vele be egyarant, ez-
utan megkeményedni hagyand6. Ha a konzerv megszaradt,
ekkor egy vagy két kavéskanalnyi szép sargrtbarackbefSz6t-
tet cukorral 6sszevegyitve, miutan kell6 finom lett, egy vé-
kony fecskend6vel koszorualakban a konzervre lehet fecs-
kendezni, mely rajta csakhamar meg fog szaradni.

Piskotatorta csokoladéval. Ehhez a fent leirt anyagba
14 deka csokoladé a tojasfehérhab elétt még belekeverendd,
masképpen pedig mint a fentebbi készittetik el.

976. Piskotatorta mas maodon.

Huszonnyolc deka szagositott cukor 12 tojas sargajaval
félora hosszat folyvast kevertetik, keverj hozza még 10 tojas
fehérjének habjat, 17 deka piskétalisztet vagy finom fehér
lisztet, téltsd meg vele a mintat, sisd meg gyenge melegnél
és vond be (glazirozd) tetszés szerint. Ha a torta megstilt,
levelekre metszend6, vagy mindjart levelekben sithet6, akkor
azutan beféttel bekenjik, egymasra rakjuk és Ontettel be-
vonjuk.

977. Kenyértorta.

Forraztassék 28 deka mandola, azutan torjuk meg
finomra, torés kozben azonban kevés vizzel nedvesitendd ,
ezutdn toressék meg finomra 28 deka cukor és egy citrom
héja kicsire megvagatvan, nemkulénben késfoknyi tort fahéj
és mintegy harom tort szegflibors tartassak készen. Mar most
reszeljink le fekete, de jol kistult s nem savanyu kenyérbdl
10v» deka morzsat, mely aztan ménesi vagy malagaborral
megaztatandd, igen nedvessé azonban ne aztassuk, hanem
csak hogy Kkissé ivodott legyen. Mindezt mar most tegyuk
egy melencébe és egyenkint dsstink bele egy egész tojast és
nyolc tojas sargajat, azutan féloraig habarandd, fyogy igy
fehér s habos legyen ; ezutan csinaljunk négy tojas feher-
jébdl kemény habot, mely szintén kénnyedén lesz hozzakeve-
rendd ; mar most egy kasztralt vagy mintat kikenvén irés-
vajjal, az egész anyag ontessék bele és sittessék meg, de ne
folotte hirtelen melegnél. Ha jol Kisult, boritsuk ki és vonjuk
be narancsjegedéssel, mely ekkép készitendd' : egy narancson
dorzsoltessék 21 deka cukor, mely ha porra tortik és meg-
szitaltuk, egy melencébe adatik ; tegyink ehhez fél narancs
levét, mit egy Kissé megkevergetvén, vegyitsik a narancs
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maésik felének levét is hozza ; ha a jegedés nem elegendd
veékony, még vegyithetni hozza egy kis levet, ezutan meég fél-
oraig habarando ; midén mar j6 habos, ezzel vonassék be a
torta és tétessék félig kihdlt kemencébe, hogy igy a jegedés
lassan megszaradjon.

978. Piskdtatorta harom szinben.

Kavarj le Vs kilogramm finomra tért és szitalt cukrot
20 tojés sargajaval egy félordig. Ekkor keverj bele Vs kilo-
gramm finom lisztet, oszd a tésztat harom kilon télba, tégy
az egyikbe narancshéjat, a masodikba 2 darab reszelt csoko-
ladét és egy késhegynyi szegfliszeget, a harmadikba egy
kanal alkérmost és egy csopp rozsaolajat.

Ekkor oszd haromfelé a 20 tojas habba vert fehérjét,
kavard mindegyikbe egyforman, tedd mindegyiket kulon
egyforma nagysagu tortaformaba és sisd meg. Ha megsiilt,
tedd a barna lapot alul, kend meg bef6ttel, tedd r4 a pirosat
s kend meg szintén bef6ttel, tedd ra a fehér lapot és a csoko-
ladéontettel 6ntsd le. Ehhez végy 4 szelet finom csokoladét,
tordeld el, tedd egy kanal vaniiias cukorral és 8 evdkanal
vizzel tlizre, hagyd folforrni és melegen kend meg vele a tor-
tat. Tedd aztan gyongemeleg sut6be, hagyd megszaradni és
befétt gyimdlccsel ékesitsd.

979. Lepénytorta.

Készittessék 0Otszor hajtogatott irdsvajas tészta, mint
majd alabb lathatni ; sodortassak azutan késfokvastagra ;
azutan vegyunk 28 deka tortalepényt és négy akkora levelet
vagjunk, amekkora a tortalepény; kenessék ezutan meg mind-
e?yike tojasfeherjével s mindegyikét kalon-kulon tegyik a
plehre, mire lassan megsiitendék, de Ggy, hogy szép fehéren
maradjanak ; mar most vegylk az egyik lepényt és ribizke-
befdzottel kenjik meg ; takarjuk ezt be a masik lepénnyel,
ez pedig sargabarackbefézottel lesz megkenendd ; mar most
erre jon a harmadik lepény, mely szintén csipkebogyobef6-
zOttel simittassék be ; végre jon legfélil az utolsé lepény
boritékul, melyre a kdvetkezd jegedes ontend6 : Verjiunk egy
friss tojas fehérjével kemény habot : tegylk egy Kkis melen-
cébe, azutdn annyi tért cukrot tegyink hozza, hogy bel6le
vékony tészta valjék s keverjik mindaddig, mig a jegedes
szép fehér lett ; ezutan tegyuk egy kis fecskendobe és abbdl
szép csinosan a tortara nyomando. A jegedést nikérmon!ével
pirosithatni meg, ezutdn a torta némileg kihilesztett kemen-
cébe teendd, hogy itt a jegedés megszaradjon.

Ehhez az irosvajas tészta ekkép készitendd : Szitaljunk
meg 56 deka finom lisztet, sozzuk meg kissé és ezutan egy fél
tojas nagysagu irdsvajjal, harom tojas sargajaval és igen
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kevés vizzel gydrjuk konnyl kézzel mindaddig, mig apro
holyagok mutatkoznak rajta ; ha azonban a teszta kemeny
talalna lenni, mi sokszor a liszt tulajdonsaga miatt meg szo-
kott torténni, ekkor kevés vizet tegylnk hozza, mert e tészta-
nak a rétestésztanal keményebbnek lenni nem szabad. Mi-
utdn tehat a tészta tokéletesen elkészllt és gombdccé Gssze-
alakittatott, lisztezett helyre teendd és kenddvel betakartan
nyugodni hagyandd. Mar most gyurjunk meg (kivalt télen)
56 deka irdsvajat lagyra, a tészta pedig ujjnyi vastagra
négyszogletesen sodortassak ki és az irosvajat ebbe pontosan
behajtogatvan, hagyjuk hideg helyen allani.

0t perc mulva a tészta négy arasznyi terjedelmd négy-
szogben vigyazva sodortassdk ki, azutan alulrol folfelé és
folulrél lefelé harom rétegre hajtassak 0ssze egymasra, mire
a sodrofaval gyengéden lenyomandé, ugy hogy a tészta ha-
rom rétegben lévén 0Osszehajtva, mindenkor harom oly
hosszl, mint széles réteget adjon ; az 0sszehajtds e hosszu
rétegeknél is haromszorosan torténjék és a tészta ismét egy
négyszoget képez, mely aztan egyszer hajtogatott tésztanak
neveztetik. Eszerint kell a tésztat 0tszor osszehajtogatottnak
késziteni s csak ezutdn lehet bel6le siteményeket szakitani.
Nyaron, midén a héség és a tobbszor ismételt érintés kézzel
a tésztat puhava teszi, az irosvaj joval az alkalmazas el6tt
hideg vizbe tiszta jéggel legyen beh(tve ; azutdn gyurassék
meg jol és szikkasztassék meg egy kendével, minden 0Ossze-
hajtogatas utan pedig, minek gyorsan kell torténni, két cin-
tanyér kozt tort jég folé vagy pedig hlvos pincébe teendd ;
nehany perc mulva aztan fordittassék meg és ugyanannyi
id6 mulva ismét hajtogattassek 6ssze, mely hajtogatasnak
azonban lehetd legnagyobb gyorsasaggal s vigyazattal kell
torténnie, hogy a tészta ki ne szaradjon és emiatt ne szaka-
dozzon ; kisodras kozt a lisztézéssel gyéren banjunk, mert
ezzel a sitemény szépsége vesztene.

980. Linci torta.

Torj meg XJ kilogramm mandolat héjastul, végy ugyan-
annyi vajat, tort cukrot és finom lisztet, tedd a gyurodesz-
kara, dorzsold el kezeddel, tégy hozza egy fél reszelt citrom-
héjat, egy kavéskandl tort fahéjat és annyi tojast, amennyit
kivan, gyurd ossze és nyujtsd ki ; tedd a tortaformaba, ugy
hogy hiivelyknyi vastagon legyen benne, kend meg ribizke-
befottel, tedd ra keresztben és hosszaban a tésztabdl készi-
tett gdmboly(i rudacskakat, tégy a szélére egy vastagabbat,
kend meg tojassal és hagyd 34 ordig silni. Diszitsd befétt
gyumolccsel es add fol.
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981. Kavart iinci torta.

Negyed kilogramm irosvajat kavarj le habosra, keverj
bele 5 tojas sargajat, egy citrom levét, ‘A kilogramm cukrot,
finomra tort vaniliat, iU kilogramm hamozott tért mandolat
és ‘A kilogramm lisztet, mindezt keverd el jél. Ekkor tedd
liszttel meghintett deszkara, nyujtsd ki vékonyra, vagj beléle
harom akkora lapot, mint a tortaforma, tégy ra egy lapot,
kend meg vékonyan beféttel ; tedd r4 a masik lapot, ezt szili
tén kend meg valami mas bef6ttel ; ekkor tedd ra a harma-
dik lapot s ezt csak tojassal kend meg. Ekkor tedd fol a
tortaforma oldalat s tedd a sut6be. Ha megsilt és Kkihdilt,
diszitve add fol.

982. Linci torta tojas nelkil.

Leforraztatvan 28 deka mandola és megtdéretvén finomra,
torés kozt kevés vizzel nedvesitend6, hogy olajos ne legyen ;
ezutan torjunk meg 28 deka cukrot finomra kevés vaniliaval,
mire egy citrom héja apréra vagdalandd. Mar most verjink
28 deka irdsvajat habosra, verés kozt azonban egy kanalnyi
hideg vizet ontsink hozz4, valamint egy citromnak levét is
és végre a mandolat cukorral egyttt. Es ha mindez jé habos-
nak mutatkozik, gyengéden keverjink bele 28 deka lisztet,
lehet ebb6l lemez- vagy lepénytortat késziteni; elsd esetben
bef6zottel lesz megtodltendd és a lemezek szépen @sszefonan-
dék, az abroncs koril teend6 és tojasfehérjével megkenendd,
végre pedig cukorral meghintendd, azutan folytonos meleg-
nél stttossek meg. E tésztat kisebb siteményekre is folhasz-
nalhatni, agymint: tortacskdkra, perecekre stb.

983. Korpatorta.

Huszonnyolc deka mandolabdl 7 deka leforraztatvan és
szegecskékre megaprittatvan, a tébbi mandola egy kend&vel
torulgettetik le és hartyastul toéretik meg ; mar most torjunk
meg szitan 28 deka cukrot, mit aztan a tort mandulaval
egylUtt egy medencébe tegylink ; Usslink ezutan hozza két
tojas sargajat, a tojas fehérjebdl pedig kemény habot ver-
vén, ezt is a tojas sargdjaval egyltt a medencében levd
anyaggal keverjuk egy ideig ; ezutan ismét két tojas sargaja
es feheérjébol kemeny habot verven, ezzel egyutt vegyitsuk
hozza és igy folytatandd mindaddig, mig tiz egeész tojast bele
nem vegyitettiink és a tészta addig nem kevertetett, mig
habossa 16n ; mar most két reszelt csokoladészelet és a sze-
gecskékre vagott mandola jon bele 7 deka hosszlkasra vagott
citronattal egyitt; a tortapléh pedig abroncsaval egyutt
irosvajjal megkenetvén, az egész vegyitek Ontessék bele és
azonnal kemencébe teendd, hogy. igy a mandola és citronat a
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fenekére ne Ulepedhessék le ; a sltés tehat gyenged, de foly-

tonos melegnél hdromnegyed 6raig torténjék, azutan narancs-
'egeqliéslgell vonassak be és zold bef6zott gyumolccsel cifraz-
assak fol.

984. Porkolt torta. (Grilazs.)

Vagy Vi kilogramm mandolat; ha megtisztitottad héja-
tol, vagd felét hosszlra, felét pedig kockasra ; tedd szitara
és tedd az athdlt sut6be, hogy ott megszaradjon. Azalatt
tégy Vi kilogramm finomra tort cukrot egy labasba, tedd a
tlzhoz és hagyd a cukrot folytonos kavaras kozt fololvadni.
Ekkor tedd belé a mandolat, keverd el, csavard bele V* cit-
rom levét, tégy bele ugyanannyi citromhéjat, keverd el és ha
a mandola sarga, azonnal vedd el a tlztok ElI6bb kenj ki egy
formét olajjal s tedd belé a porkoltet. Ekkor egy citrommal
vagy alméaval nyomd el a formaban oly vékonyra, amint csak
lehet. Aztan forditsd ki egy asztalkenddvel beteritett talba
és diszitve add fol. Lehet a gyarddeszkan is Kinyujtani.
Evégbdl kend meg a gyurddeszkéat tiszta vizzel, tedd ra a
porkoltet, kend meg a nyujtofat szintén vizzel és a porkoltet
nyuajtsd ki vékony, hosszu szeletekre. Ezeket csavard a
vastag nyudjtéfara és hagyd rajta megh(lni. Fédolog itt az,
hogy gyorsan el kell vele banni, mert ha kihdl a készités
alatt a porkolt mandola, nem nyulik tobbé, ha csak ismét fol
nem melegited.

985. Gesztenyetorta.

Végy 15 szépen stilt gesztenyét, hivelyezd ki és vagdald
aprora ; ezutan verj 21 deka irdsvajat habosra, tégy hozza
21 deka tort cukrot, a gesztenyét és 14 deka finomra tort
mandolat, hdrom egész tojast és Ot tojas sargajat, de egyen-
kint; s miutdn mindezt jél &sszevegyitetted, végre tégy
hozza még hosszukasra vagott kevés citronatot, s ha ez is jol
elvegyult, mar most egy tortapléhet irdsvajjal megkenvén,
az egesz keveréket ontsd bele, azutan szépen meg kell sutni.

986. Reményi-torta toltve.

otvenhat deka hadmozott mandola finorpra Osszevagdal-
tatik és a cs6ben szrittatik, azutan finomra megtérend6.
Erre 3 tojas fehérjebdl és torott cukorbol slrl jegedes keve-
rendd, a mandolat pedig lassankint beléadjuk. Most az egész
anyagot egy* slrln cukorral bekent deszkara tesszik és
Ot részre osztjuk, minden rész egy viasszal bevont tortapléhre
sodortatik és lassan vilagossargara sitendd. Megjegyzendd,
hogy minden egyes lepény kozepébe egy lyukat csinalunk.
A Tlepenyek, ha kihltek, befottel megkenve, egymas folibe
rakatnak és a kodzépsé Ures hely tejszinhabbal és vaniliaval
vegyitett cukorral megtoltend6.

Rézinéni: Szegedi szak&cikényv. 1”
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987. Jokai-torta.

Nyolc tojas sulyd cukor, 6 tojas sargaja és 2 egesz tojas,,
6 tojas sulyu liszttel jol dsszekevertetik, mire a 6 tojas sulya
olvasztott irésvaj belesz(iretik. Miutdn az egész vegyiték
34 braig kevertetett, 6 tojasnak a habja kdnnyedén bele-
adando és igen lassan g« 0Ordig sutendé. Ha Kihdlt, vagd
rézsut keresztil egy késsel és toltsd meg kavéskrémmel,
mire a masik felét ismét szépen red kell illeszteni, ezutan
csokoladéjegedéssel bevonod és aprd spanyolcsigakkal kordl-
koszoruzod.

988. Koszorustorta.

Fél kilogramm mandolat meg kell abalni és felét hosz-
szlra, felét pedig aprora dsszevagni. Ekkor végy Vs Kilo-
gramm finom cukrot, tedd egy mély talba, adj hozza 4 tojas
fehérjét és ezt kavard feléra hosszaig. Ekkor tedd bele egy
egész citrom aprdra vagott héjat és a vagdalt mandolat. Ez-
utan vagj 12 kerek ostyat, agy hogy a legnagyobb” tanyér-
nyi nagysagu, a tobbiek pedig mindig kisebbek és kisebbek
legyenek, annyira, hogy a legkisebb csak akkora legyen,
mint egy kavéscsésze felsd része, vagd ki ezeknek a kdzepét
egy fankszaggatoval, ugy hogy minden kerekség koszoru-
alakot nyerjen, aztdn rakd ezeket egy liszttel meghintett
tepsire és tegy -a keverékb6l mindegyikre ujjnyi vastagon.
Tedd ekkor mérsékelt meleg kemencébe, hagyd megszaradni
s rakd egy télra szépen egymasra. Tehetsz kozepére egy
csokor viragot és jéggel diszitve add fol.

989. Szegzett mandolatorta.

Végy Va kilogramm mandolat, hAmozd meg és vagd fol
hosszlra. Tégy egy tiszta labasba 8 evékanal tért cukrot egy
csésze vizzel s fézd mindaddig, mig az jé sdrd lesz ; ekkor
tedd belé a mandolat, egy citromnak lereszelt héjat s annak
levét, 4 darab finomra vagott pisztaciat. Hagyd a t(izén, mig
jol megslrisodik, keverd bele 3 tojasnak habba vert fehér-
Jjét, rakd ki a tortaformat ostyaval, rakd ra a keveréket,
tedd mérsékelt meleg kemencébe és hagyd megsilni. Ha
kih(ilt, ékesitsd piros jéggel és zold befétt gylimolccsel.

990. Habart mandolatorta.

Negyed kilogramm mandoléat térj meg finomra, vagd egy
narancs vagy citrom héjat aprora, torj V« kilogramm cukrot,
tedd mindezt egy talba, kavard fél 6raig 2 egész tojassal és
6 tojas sargajaval. A habaras idejét nem lehet oly kdnnyen
meghatarozni, de mindamellett megjegyzend6, hogy akkor
van elegendéen kavarva, ha a tészta fehér ; hanem nem sza-
bad sohasem tulsdgosan kavarni, mert akkor a torta nagyon
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kemény lesz. Ha ilyenforman a tészta jd, verd 3 tojés fehérjét
kemény habbé, kend meg a tortapléht irdsvajjal, tedd bele a
habartat és siisd meg lassan. Soha ne tedd a habar.t tortat*
erés melegbe. Middn kisult, mit egy kotétl segélyével kony-
nyén meg lehet tudni, boritsd k i; ha meghdlt, vond &t csoko-
ladédntettel. (A csokoladéodntetet lasd 964. sz. alatt.)

991. irdsvajas torta levelekben.

Készits irdsvajas tésztat, nyajtsd ki késfoknyi vastagra
és vagj bel6le 3 egyenldé nagysagu levelet, melyeket meleg
késsel kell levagni. Kend be ezeket tojasfehérjével, de ne
egészen a széléig. Ekkor 8 kanal mandolat vagj finomra,
vegyitsd el jol 3 kanal finomra tért Cukorral, hintsd he ezzel
a leveleket és siisd meg tartés melegnél. Ha megsiltek, kend
be egyenkint a leveleket valamely méas bef6ttel s tedd sz6
rosan egymasra. Az utolsd levél tetejére tegy befétt meggyet.

992. Burgonyatorta.

Beszel] meg 10 legjobbnemd és lisztes burgonyat; mi-
utan megfézted és kih(itotted, tedd egy talba 4 evékanal
finomra tort cukorral, tort mandolaval s apréra vagott na-
rancshéjjal. Adj hozza egymasutan 8 egész tojast és nyolc-
nak a sargajat s keverd féléraig folytonosan, mialtal a tomeg
tobb és babossa lesz. Azalatt kenj meg 3 egyenld tortalevelet
s a tortaformat oldalaval egyltt irésvajjal, toltsd be a tome-
get 3 egyenld részben és susd szép vilagosbarnara. Azutan
szedd le azokat a badogrol, tedd le szitara es hldtsd meg. Toldsd
meg a levelek- tetejét bef6ttel, tedd pontosan egymasra s
ékesitsd fol a fels6 levelet izlésed szerint. Megjegyzendd,
hogy barmily joiz( ezen torta, mégis igen hamar kiszarad,
azert tehat tanédcsos azon a napon késziteni, melyen hasz-
nélni akarod.

993. FOtt torta.

Vagy ‘A kilogramm cukrot, tedd labasba, oOnts ra egy
kavésfindzsa vizet és f6zd parazst(izon mindaddig, mig nyu-
16s kezd lenni. Azutan térj meg V»kilogramm meghamozott
mandolat, vagj aprora egy fél citrom hejat, tedd a cukorba,
csopogtesd bele egy fel citrom levét, verj egy tojasfehérjet
kemény habbd, add hozza ezt is, keverd meg jol s hagyd foni
mindaddig, mig jo s(irdvé nem valik. Azutan kenj meg egy
kerek tortaformat irdsvajjal, rakd ki ostyaval, kend ra az
elkészitett keverek felét és stisd meg szép gyonge melegnél.
A maésik felébdl pedig csindlj koszorucskakat, sisd meg eze-
ket is és midén a kemencébdl Kivetted, ragaszd baracklek-
varral a tortara. A tortat pedig valami szép jéggel diszitve
add fol.

17
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994. Narancscsemege- (krém-) torta.

Ezen tortdhoz harom egyenld nagysagu lepény génuai
tésztabol a legszebb szinlire megsuttessék es hogy kihdljon,
papirra adandd. Ezalatt eréme patissiére (pastétomsuto-
csemege) készitendd. Tovabba hat szép narancsot a héjabol
kiveszlink, a bels6, fehér bérkéjok lehamozandd, a narancsok
pedig, miutdn magvaikat kiszedtik, finom, kerek szeletekre
vagatnak, melyeket egy csészébe téve, finomra tért cukorral
behintiink. Ezutan egy lepény sargabarackmarmeladdal be-
kenetik és ennek folibe a krémbdl vagatik ; erre mar most a
narancsszeleteknek a felét szépen elhelyezzik és az egészet
a masodik lepénnyel befodjuk ; folibe ismét marmeladot
keniink, a krémet ismételjuk és a narancsszeletek masodik
részét folibe rakjuk. Az egészet a harmadik lepény bezarja.
A tortat csinosan idomitjuk és narancsjegedéssel bevonjuk ;
ha a torta megszaradt, azt csinosan megfeeskendezziuk és
izlésesen berakott gyumdélcsnemdvel megrakjuk,

G
995. Créme patissiére.

Ezt ily médon készitsd : Végy egy darabka friss vani-
lidt, vagdald -apré darabkékra, add 7 deciliter forrd tejfolbe,
ezt betakarva, a szélkemence oldalara éllitsd, hogy a tejfél a
vanilia szagdt magaba szivja. Ezalatt keverj két ev6kanal-
nyi lisztet nyolc tojas sargajaval és egy kevés tejfollel jol
0ssze, mire a vanilias tejfolt asztalkendon keresztul raéntéd
és az egészet folytonos keverés kozt izz6 tlizdn csemegévé
(créme) kell f6zndd, mely azutdn egy csészébe boritando.
Erre ezenkivlil 14 deka finomra tort cukor, I0OV2 deka torott
és szitalt makaroni és 10V2 deka forrd, pirossa valt igen
friss irdsvaj és egy szemernyi sO adassék. Az egészet, mig
kihdlt, igen gyakran kell kevergetned.

996. Diocsemege- (krém-) torta.

Keverj 42 deka szitalt cukrot 10 tojas sargajaval fél-
oraig, ezutan vegyits konnyedén 42 deka reszelt diot, 6 deka
szitalt szarvasmorzsat, kevés vaniliat, egy kis kanalnyi
rumot és végul 8 tojasnak a habjat hozza. A torta 4 részben
sutendd, a mintat pedig a cs6ben idénkint forgatjuk, hogy
egyenl6en jol kisuttethessék. A tortdhoz valé krém kovet-
kez6 mddon készittessék : Egy tortara vegy 3 deciliter habos
tejszint j6 kemény habra verve, 14 deka reszelt mogyoroét és
vegyits hozza ugyanannyi torott cukrot s toltsd vele a torta-
leveleket ; a krém maradékaval a torta kiviulrél bevonatik.
Azutan diszitsd fel apro spanyolhabcsigakkal.
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997. Napoleon-torta.

Végy 6 tablacska csokoladét s hagyd addig allani meleg
helyen, mig egészen meglagyul. Azalatt kavarj le \< kilo-
gramm irosvajat nagyon habosra, azutan tedd bele a csoko-
ladét s keverd 0ssze gyorsan vele. Uss bele 14 tojas sargajat;
két egész tojast egymasutan ; azutdn keverj 0Ossze a tob-
bivel Va4 kilogramm finom megszitalt cukrot nagyon habosra ;
adj hozzad nyolc kanal héjastul megtért mandolat, hat evoé-
kanal finom lisztet és a 14 tojas habosra vert fehérjet
keverd konnyedén kozé. Végre &z egeészet add irdsvajjal
megkent tortalapra és susd meg enyhemeleg kemencében ;
forditsd szitara és bef6tt gyiimolccsel diszitve add fol.

996. Morzsatorta.

Végy egy deszkara 'A kilogramm irdsvajat, ugyanannyi
lisztet, dolgozd ki jol, vagj finomra kilogramm mandolat,
torj szintén annyi cukrot finomra, add hozza egy citrom
héjat, vegyitsd el mindezt jol egymas kozt, add hozza egy
egész citrom levét s egy egész tojast, készitsd el vele a tész-
tat, hogy 06sszetartson, nyujtsd ki ujjnyi vastagra, tedd egy
tortalapra, kend meg bef6zott meggyel vagy ribiszkével,
készits a tetejére tésztabol racsozatot, tedd koril a forma
szélét, kend meg tojasfehérjével, hintsd be gorombéara tort
cukorral és siisd gyonge melegnél egy 6raig.

999. Almaéstorta.

Végy *Akilogramm finom lisztet, Vi kilogramm finomra
tort cukrot és kevés reszelt citromhéjat ; vegyitsd 06ssze jol
az egészet nyujtofaval, aztan Uss hozza 2 egész tojast és ket-
tének a sargajat, adj hozza annyi jo tejfolt, amennyi szik-
séges a tészta megnedvesitésére, keverd meg jol késsel s
nyujtsd ki ; hajtsd 6ssze haromszor, mint a vajastésztat
szokas osszehajtani. Ekkor tisztits meg és vagj szeletekre
néhany almat s f6zd el fél kavéscsészényi vizzel, 1 darab
cukorral és kevés torott vaniliaval mindaddig, mig péppé
nem valik. Ez meglévén, nydjtsd ki a tésztat félujjnyi vas-
tagra, tedd tortaforméba, kend ra az almapépet késfoknyi
vastagon. Készits a hatralévd tésztabol egy huvelyknyi vas-
tag karimat a torta kortl, hogy az alma ki ne folyhasson,
fond be folil ugyanazon tészta maradékabol készilt szép,
finom rudacskakkal, kend meg tojassal, hintsd meg apro
cukorral és sisd meg tartds, egyenlé melegnél.

1060. Dobostorta (Diplomata).

Tiz tojas sargaja 10¥? deka torott cukorral jol Gssze-
kevertetik és ha az anyag kezd kelni, 101* deka liszt és a
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tojasfehérjének keményre vert habja lassankint hozzakever-
tetek. Az egész anyag 10 levélben megsitendd. A hozza vald
krém ily médon készittessék : 8 egész tojas 16 deka torott
cukorral, kevés vaniliaval habver6-melencében tlz folott a
habvessz6vel keményre verendd, mig slr(isodik és holyagot,
vet, most jégen adcjig keverendd, mig kihGlt. Most 12 deka
irosvaj pelyhesre habartatik, 5 darab olvasztott csokoladé
bejpkevertetik és adjuk a jégre, mig a krém 0sszemegy.
Ezutadn az egyik levél 14 deka karamel-cukorral ledntetik, a
tobbi tortalevelek is egymasutan jol megtbltenddk, a kara-
mel-cukorral bevont levél pedig legfolil rafektetendd. Végul
tegyuk a tortat hlvos helyre, ahol hosszabb ideig is frissen
és izletesen eltarthato.

1001. Sacher-torta (az udvartol).

Huszonnyolc”™ deka irosvaj, valamint 28 deka a cs6ben
olvasztott csokoladé Osszekevertetik és pelyhesre habartatik,
ezutan tégy hozza 28 deka torott cukrot 12 tojas sargajaval,
valamint egy porhanyos szarvasnak szitalt morzsajat, végul
8 tojas feherjének a habjat keverd 6ssze jol, siisd meg harom
levélben igen lassan, a tészta negyedik részét nyersen kell
hagynod, ezzel téltsd meg a harom silt tortalevelet, 6ntsd le
csokoladéontettel és koszoruzd korul befétt ribiszkével.

1002. Croguembouche palmagyimaolcsbél.

otven-hatvan palmagyimolcsot kettévagunk és ha meg-
szaritottuk, bellilrdl egy keveés ribiszke-geléevel megkenjik,
egy fél mandolat beletesziink és minden palmagyimolcsot
egyenkint egy faszalkara tlizdelink. A péalmagytimadlcsdk
nyulésodott cukorba martatnak, mire Kihulesztjuk, azaz a
facskakat nagyobb drétszitara all6 helyzetbe tdzdeljik.
Mar most egy ill6 kerékalaki boritdmintat mandolaolajjal
kénnyen bekenlink és rézsutosan a pélinagyimdlesbél ko-
szorut alakitunk, de azokat egyenkint még egyszer nyulo-
sodott cukorba kell martanunk. Ha az els§ berakds megtor-
tént, a masodik sor pdalmagylimolcsot ellenkezd irdnyban
raadjuk,- mit mindaddig folytatunk, mig a minta megtelt.
Legvégll a teteje éppen ily modon kitdltendé ; az egész ma-
velethez, hogy csinos legyen és sikeriljon, tlrelem és helyes
banasmdd szukségeltetik. Ha a croquembouche kihdilt, csino-
san felcifrazott kemény cukortésztabol készitett lepéenyre
boritandd, kivilrél tejszinhabbal kariméazand6 és folibe egy
csinos szultdna adandé fonott cukorbdl.
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1003. Meggytorta.

Negyed kilogramm tért cukrot le kell kavarni 10 tojéas
sargajaval és IU kilogramm mandolat héjastul megtorni ;
mid6én a cukor a tojas sargajaval le van kavarva, bele kell
kavarni a tort mandolat, kevés finom fahéjat és 3 evékanal
zsemlyemorzsat. Ekkor 5 tojas fehérjét habba kell verni s
ezt is beletenni. Egy tortaformat ki kell kenni, felét a for-
maba onteni és ostydval leboritani; erre a meggyet vagy
cseresznyét, melyet el6bb szaraitdl megtisztitottunk, rarak-
juk, a tobbi tésztat is ratesszilk s egy dra hosszaig silni
hagyjuk. Ha megstlt, vaniliadntettel meg kell kenni, ismét
a sutébe tenni, hogy megszaradjon és azutan féladni.

] 1004. Paréazstorta.

Dorzsolj el egy mélyfenekl talban W kilogramm vajat,
tégy bele ugyanannyi, nem igen finomra toért cukrot, 4 tojas
sargajat, kevés szerecsendioviragot és reszelt citromhéjat,
5 evBkanal finomra tort keményit6lisztet, tedd egy tortafor-
maba és ha megsiilt, diszitsd cukorban f6tt gyimolccsel.

1005. Diéstorta.

Végy Vi kilogramm tort és finomra vagott diét s ugyan-
annyi tort cukrot egy szlkfenekd talba ; kavard le 10 tojas
sargajaval fél oréaig, keverj bele egy késhegyni finomra tort
és szitalt szegfliszeget. Ekkor keverj bele négy evlkanal
zsemlyemorzsat s a 10 tojas kemény habba vert fehérjét.
Tedd egy kikent tortapléhre és. hagyd % O6raig sulni. For-
ditsd szitara s ha meghdlt, éntsd le csokoladédntettel.

1006. Habanyag kisebb spanyol siteményekhez.

Végy 4 tojas fehérjét, 42 deka cukorlisztet, térott vani-
liat, egy kanalnyi ecetet és keverd egy rézmelencében majd-
nem egy o6raig. Ezutan végy egy idomitézsakot, melybe Ki-
I6nféle mintéat illeszthetni, toltsd a habanyagot bele, szoritsd
fent a zsakot 0ssze, nyomkodj gyengén rajta, mire konnyeden
gylriket, szarvaskakat, csokocskakat és csigakat formal-
hatni ; ha rozsaszinlire kivanjuk festeni, keverjunk kevés
alkermesnedvet belé. A sut6épléh, melyen idomitunk, el6bb
melegittessek, azutan viasszal bekenendd, mire ismét kih(lni
hagyjuk. A s0técsé ne legyen nagyon meleg, a sutemeény
addig hagyassdk a cs6ben, mig’a szukséges sargas szint fol-
vette. Ezen anyagbdl koszorukat is formalhatunk, melyek
tetszés szerinti habbal megtdlthet6k.
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1007. Spanyol csigatorta gyijmblcshabbal vagy fagylalttal
toltve.

Torjunk meg 56 deka cukrot 2 gramm vaniliaval és szi-
taljuk meg ; mar most 11 tojas fehérjét egy rézmedencében
verjunk kemény habba, melynek oly keménynek kell lennie,
hogy kiboritdskor mozdulatlan maradjon. Ha ez igy kész —
de amit elérni csak Ugy lehet, ha a habver6vessz6vel a tojas
fehérje verés kozben folhalmoztatid s midén a hab kemé-
nyedni kezd, annal gyorsabban és erdsebben verjik — mon-
dom, ha ez igy kész és a hab kemény, akkor a cukor a vani-
lidval egyitt a habverdvesszével gyengéden kozébe vegyi-
tend6. Ezutan két iv fehér papiroson négy kort rajzolunk, de
mindegyikének atmérdje kisujjnyi vastagsaggal a masiknak
atmérgjénél kisebb legyen ; a tészta mar most egy késsel
udlnyi vastagra a nevezett kérokre kenendd. A habmaradék
egy alkalmas fecskenddbe tétessék és ezzel gyengéden a le-
velek karimdajara apré spanyolcsigdk nyomassanak. A ne-
gyedik levelet, mely a legkisebb legyen, mert legfolil jon, a
kovetkez6leg csinositjuk fol : a fecskenddvel csinaljunk ra
négy finom lemezt, Ugy hogy egymason keresztbe essenek ;
az osszevagd kozépre pedig alakitsunk egy magas gombdot,
melynek egész teriméje egészen kis spanyolcsigakkal borso-
szem nagysagban rakatik meg. A levélnek ures helyeire,
hové a fecskendett lemezek nem estek, szintén aprd spanyol-
csigak nyomandok, de melyek mogyor6é nagysagnal na-
gyobbak ne legyenek ; ezek egymas mellé nyomatnak ; a
levélnek karimajara szintén ilyenek nyomassanak, a leve-
lek mar most finom cukorporral hintendék be, mit organdin-
zacsko segitseégével tesziink, azutan egy félig kihdlt kemen-
ceben sussuk meg ; két 6éra mualva aztan egy vékony keéssel
a papirosrol leszedhetjiuk. Mar most e levelek vagy lepények
bef6zottel toltessenek meg, s legelGszor is a legnagyobbik,
azutdn réd a kisebbik, végre pedig a legkisebb legfolul jon,
mely azutan bef6zott gyumdlccsel cifraztassék fol. Sutésnél
megjegyzendd, hogy a kemence igen forrd ne legyen, de igen
kihdlt sem ; ennek legjobb prébaja, hogyha meztelen karunk
a meleget a kemencében konnyen elszenvedheti. A spanyol
csigatésztanak kezelése, ha akarjuk, hogy sikerdljon, igen
gyorsan és konny(l kézzel térténjék ; keésni vele soka nem
szabad, egyszersmind hdvos helyen készitend6. Forr6 nyar-
ban a tojasok tdbb d6ra hosszaig hasznalas el6tt jégre teendbk
vagy hideg vizbe. Lehet e tortéat tejszin- vagy foldieperhabbal
is megtolteni. De ha fagylalttal akarnék e tortat megtélteni,
akkor a habbdl harom egyenl6 koszoru készittetik papirosra,
azutan kétujjnyi vastagon folkenend6k egy késsel; az egyik
level ezutan egeész korében spanyolcsigakkal karimazandé
kordl, mire cukorral hintessék és sittessek meg. Amidén asz-
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talra adjuk, a fagylalt egy gémbdélyd talra boritandd, a ko-
szoruk tétessenek ra, ugy hogy a fagylalt a koszoruk kdze-
pén kidomborodjék. Ugyanezért a koszoruk nyildsainak
mindig nagyobbaknak Kkell lenni, mint a fagylaltszelen-
cének a feneke. igy az asztalra foladva, igen szépet mutat,
llzi’VéItl ha a fagylalt malndbdl, ribiszkébdl vagy meggyb6l
észilt.

1008. Stephania-torta.

Tizennégy deka cukor, 8 tojas sargaja, 14 deka liszt és
7 deka irosvaj egy medencében 6sszekevertetik ; ezutan 8
tojdsnak a habjat lassankint beleadjuk. Ha ez megtortént,
egy lapos pléh irdsvajjal megkenendd, mire késfoknyi vastag
szeleteket kenlink ; ezt a suUt6csében vilagossargava meg-
sutjuk, a pléhrdél melegen leszedjik és hagyjuk kihdini. Most
tégy a medencébe 42 deka irdsvajat, keverd el jol, ezutan
28 deka cukor, 6 tabla csokoladé, mely egy keveés vizben a
tlizon felolvasztatott — az ir6svajba adatik. Ezutan vegyuk
a szeleteket, kenjuk meg egyenkint kisujjnyi vastagra a
csokoladeéoldattal és vonjuk be végul a tortat karameldntettel.

1009. Vaniliastorta tojas nélkul.

Huszonegy deka vajbol, 17 deka lisztbél, 10\ deka cu-
korbdl, sok vaniliaval és 10\* deka finomra tért mandolabdl
tészta keészittessék, melyet 3 egyenld lepényre kell Kisodorni
és egyet koztik cukorral s mandolaval kell meghinteni. Ha
megsuttettek, kettére befézottet kenlink és a harmadikat,
mely mandolaval meghintetett, raillesztjuk és vanilids cukor-
ral beporozzuk.

1010. Vezuv-torta.

Keverj le 5 deka irdsvajat 6 tojas sargajaval, 10¥* deka
torott cukorral és 10V deka tordtt mandolaval, keverj bele
tejszinben aztatott szarvasmorzsat, mig sCr(isodni kezd és
3 tojas fehérjének a habjat. Mar most 4 részre osztjuk s
az egyiket csokoladéval, a masikat alkermessel, a harma-
dikat spenéttaréval kell festeni ; toltsd egymas mellé egy
csapformaba, ostydkkal elvalasztva és f6zd meg gbzben. Ha
kiboritottad, hintsd meg jol cukorral, tégy rummal nedvesi-
tett cukrot a csapba és gyujtsd meg kozvetlentl a talalas
elétt.

1011. Tarattydstorta.

Hét deka irosvaj 5 tojas sargajaval és 10T deka cu-
korral kevertessék, hozza 3 tojas fehérjének a habjat, 10¥*
deka stteménymorzsat és szagot vegyitsink. Két kerek-
mintdban megsutvén, a torta gyumodlcsizzel o6sszeillesztetik
és jegedéssel bevonatik.
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1012. Habart csok tejhabbal.

Készits csokokat.habbal. Verj fol 5 tojas fehérjét ke-
mény habnak ; keverj bele \* kilogramm vanilias, szitalt
cukrot s egy kavéskanal keményitélisztet. Bakj egy pléhbe
ostyat; tégy ra kerek halmocskédkat a habbdl bizonyos tavol*
sagra ; tedd a st6be és hagyd szép fehérre szaradni. Ha mar
kemény, vedd Kk i; ha meghult, szedd le ro6la az ostyat. Ekkor
verj fol habnak \« liter tejszint, tedd egy talba magasra,
rakd meg a ropogés csokokkal és add fol.

1013. Apro6 torta gytum©lccsel.

Készits”™ omldstésztat, nyajtsd ki félujjnyi vastagra, rak]j
ki vele apro pléhformékat, nyomogasd a formahoz, tégy bele
bef6tt cseresznyét, barackot, ribiszkét, mindegyikbdl keve-
setAHa tele van, takard be egy kerek tésztalappal, kend meg
tojassal és sisd ki egyforma meleg kemencében. Ezalatt
kavarj le 3 tojas fehérjét 4 evékanal tért cukorral habosra,
kend meg vele a kisult tortacskakat, tedd ismet athdlt ke-
mencébe, hogy megszaradjon és hidegen add fol. A kilon-
féle gyumolcs helyett lehet egyedil cseresznyét is venni
toltelekal.

1014. Apré torta krémmel.

Készits omléstésztat, nydjtsd ki vékonyra, rakd ki vele
az apro formakat, téltsd meg kész mandolakrémmel, szérd
meg tetejét tort mandolaval, tedd a formakat tepsibe és
ezzel sut6be, mérsékelt melegnél siisd meg.

1019. Apré torta malnahabbal.

Végy a gyurodeszkara \< kilogramm vajat s dorzsold el
a nyujtofaval W kilogramm liszttel; tégy hozza ugyanannyi
tort cukrot, egy egész tojast s egynek a sargajat, tort fahéjat,
reszelt citromhéjat, gyard ossze, de csak éppen hogy 6ssze-
alljon. EKkkor nyujtsd ki félujjnyi vastagra, rakd ki vele az
apr6 formakat, nyomd bele jél és tedd a kemencébe, hogy
megsuljon. Ha megsult, verj fol tejszint habnak, keverj bele
cukrot es malnat, téltsd meg vele a Kih(lt tortacskakat s
add fol.

1016. Puncstorta.

Kavarj le y* kilogramm tort cukrot 24 tojas sargajaval
habosra; keverj bele IU kilogramm olvasztott, friss irds-
vajat és lereszelt citromhéjat, azutan 24 tojas” fehérjének
habjat és W6 kilogramm finom lisztet. E tésztabdl stss ki 4
egyforma tortalapot. Ha meghliltek, nedvesitsd meg minde-
niket rummal, azutan rummal higits meg baracklekvart,
kend be vele a lapokat, tedd egymasra és a legfels6t vond be
puncsontéttel.
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Piskotatésztak.
1017. Piskoéta.

Kavarj le XUkilogramm finomra tdrt cukrot
sargajaval, kavard féldoraig; adj hozzd 10 tojas kemény
habba vert fehérjét és IU kilogramm finom lisztet. Ekkor
készits papirbdl nagy tolcsért, tedd bele a tésztat s vagd le
a papirtélcsér hegyét, gy hogy kisujjnyi nyilas tamadjon
rajta. Tégy egy tepsibe papirt, csindlj ra kanalalak( tész-
takat a tolcsér segélyével, sz6rd meg finom cukorral és siusd
jo meleg kemencében vildgossargara, amire 5 percnyi id6
elégséges ; hagyd meleg helyen kihdlni, vagd le rola éles
késsel a papirost és add fol maganyosan édes borral vagy
mas suteményekkel keverve.

-1018. Vert piskdtatészta.

A rézustben gyonge tGzon fél kilogramm finomra tort
cukrot 24 e”ész tojassal verj addig a habver6vel, mig egy-
mason megall, vegyits hozza ekkor egy fél lereszelt citrom-
héjat és a t(izr6l levéve, verd addig, mig meghdlt. Ekkor ke-
verj bele \j kilogramm finom lisztet és banj vele Ugy, mint
a fontebbi piskétardl irva van.

1019. Sodralék piskotatésztabol.

Evégre is a tészta a 975-ik szam szerint készitendd.
Tizennégy deka cukorbdl 10 vagy 12 személyre elegendd.
Miutdn mar a fentérintett méd szerint a piskotatészta elké-
szilt, kenessek meg egy hosszu stteményes pléh irosvajjal,
a tészta pedig ontessék ra, mely aztan egy késsel késfoknyi
vastagra egyarant elsimitand6é és gyengéd melegnél mind-
addig sUtendd, mig a tészta sotétsarga lett. — Ezutan ken-
junk ra sargabarack- vagy malnabef6zottet és néhany pilla-
natig tegyik a kemencébe vissza, hogy a tészta megpuhul-
jon és @sszesodorni lehessen, hogy eszerint a sodralék szép
vastag legyen; ezutdn tegyik ismét a némileg kihulesztett
kemencébe s mintegy 10 percig hagyjuk benne; ennek
lefolyta utan vegyuk ki és hagyjuk tokéletesen kihdlIni s
megmeredni ; mar most egy éles késsel a sodralékot kés-
foknyi vastag szeletekre metélvén, egy télon harom vagy
négy koszoruzatban rendezzik el. Miel6tt azonban a sodra-
lekok Osszeszeleteltetnének, egy tiszta tollal altaldban hab-
bal kenessenek meg és hengergessiik meg durvan toért cukor-
ban s tegyuk ismét egy kihulesztett kemencébe, de csak
addig hagyandok benne, mig megszaradhatnak, miutan pedig
kih(iltek, azutan vagdalandok 0ssze.
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1020. Vanilids- vagy piskétakenyér.

Keverj Ossze 4 tojas sargajat 14 deka cukorral és kevés
vaniliaval, vegyits hozz4a 4 tojas fehérjének a habjat s 12
deka lisztet, tolts meg vele egy irdsvajjal megkent, pa{)irral
kirakott hosszikas mintat, sisd meg hdvosen ; hasznalatkor
vagd fel vékony szeletekre, melyek ha régen siltek, cukorral
behintetnek és tortapléhen pirittatnak.

1021. Katalanikenyér.

Verj fol 12 egész tojast habustben, tedd a tlzre és verd
addig, mig egészen habba lesz ; ekkor adj hozzd ‘A Kilo-
gramm cukrot, verd ezzel is, mig ki nem h(ilt. Keverj bele
annyi lisztet, mint amennyi cukrot vettél, tedd egy papir-
ral Kirakott tepsibe, Ugy hogy kétujjnyi vastagon legyen
benne és sisd meg jo meleg kemencében. Ha megsilt és
kihdlt, vagd fol négyujjnyi hosszi és ugyanolyan széles
kockas darabokra. Teégy fol a tlizre harom szelet reszelt
csokoladét egy csésze vizzel, tégy bele egy evBkanal cukrot
s hagyd folforrni. Ekkor tedd egy talra a folvagott szelete-
ket, ontsd le a csokoladéontettel, tedd a siit6be, hogy a cso-
koladéontet megszaradjon rajta és igy add fol.

1022. Piskétatészta mandolaval.

Ezt készitsd egészen ugy, mint a fontebbit, csak ha
meghdlt és folvagtad, vond be mandoladntettel. Ehhez végy
3 tojas fehérjét, keverd el 6 evékanal tort cukorral, adj hozza
egy marék hosszura vagott mandolat, kend be vele a tésztat
azonnal ; ha folvagtad, tedd a sUtébe és hagyd a mandola-
Ontetet megszaradni.

1023. Piskotatekercs.

Kavarj le \< kilogramm finomra tort cukrot 10 tojas
sargajaval fél oraig ; adj hozza reszelt citromhéjat, keverd
bele a 10 tojas keményre vert habjat s \k kilogramm lisztet,
ugy hogy egyik kezeddel beleszérod, mig a masikkal folyto-
nosan kavarod. Ekkor tedd egy kikent tepsibe, hagyd fél-
ujjnyi vastagon a tésztat, tedd j6 meleg kemencébe és hagyd
egy negyed oraig sulni. Ekkor vedd ki, kend meg az egészet
beféttel, tekerd ossze és vagd fol szeletekre.

1924. Piskotafank.

Kavarj le ‘A kilogramm irdsvajat habosra, keverj bele
4 egész tojast és négynek sargajat, 5 evékandal tort cukrot,
6 kanal tejfolt, \< kilogramm lisztet és egy kanal tejben
aztatott éleszt6vel keverd el jol egy kanal fejével simara s
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tedd félre, hogy megkeljen. Ekkor tedd a deszkéara, nyujtsd
ki ujgnyi vastagra, szurd ki fankszurdaléval, rakd egy kikent
tepsibe ; kend meg folvert tojassal és hagyd meleg kemen-
cében megsulni. Ha fdladod, ontsd le tejhabbal, mely dgy
készll, hogy 7* liter tejet 4 tojas sargajaval és cukorral fol-
forralsz.

1025. Piskdtatészta borhabbal.

Készits piskotatésztat, amint az a piskotatekercsnél
megirva van, susd meg és ha megsult, vdgd vékony szele-
tekre vagy kockéra, rakd talra és borhabbal ledntve add fol.
(A borhabot lasd a tésztdkra valé martasoknal.)

Kétszersiltek.
1026. Komiszkenyér.

Keverj le 8 egész tojast 5 ev6kanal finomra tort cukorral
és harom szelet reszelt csokoladéval, végy hozza 5 evékanal
lisztet, keverd egy 6raig jol, tedd egy kikent tepsibe, kend
el vékonyan és susd meg pirosra. Ha megsult, vagd fol szele-
tekbe, rakd egy tiszta tepsibe és tedd gydnge melegség(
kemencébe megszaradni. Ezt lehet borba martogatni.

1027. Tiroli kenyér.

Tizennégy deka tort mandolat kavarj le ugyanannyi
cukorral, 3 egész tojassal; keverj kozé 5 evbkanal zsemlye-
morzsat, citromhéjat, fahéjat és szegflszeget, mindegyikbdl
keveset. Ekkor tedd egy félgémbolyd forméba ; ha megsult,
szeletekbe vagva add fol hidegen.

1028. Anizskenyér.

Végy egy mély talba 14 dekagramm vagy 4 kanal tort
cukrot, keverj el vele 8 tojas sargajat; ha mar jol el van
keverve, adj hozza 5 kanal finom lisztet s egy kavéskanal
tiszta &nizsmagot. Keverd ezt jol el, azutan keverd bele a
8 tojas habba vert fehérjet ; kenj ki egy tepsit vajjal vagy
tiszta zsirral, tedd bele a tésztat, kend el benne havelyknyi
vastagra és stsd meg. Ha megsult, vagd fol vékony, hosszu
szeletekre, rakd ismét tepsibe és tedd a sUtébe szaradni.
Ezt szaraz helyen sokaig el lehet tartani.

1029. Anizsszeletek.

Végy egy tabla V* kilogramm finomra tért cukrot, adj
hozza 10 tojas sargajat s keverd feloraig. Ekkor adj hozza
egy citromnak lereszelt héjat, egy darab finomra vagott
citronatot, ugyanannyi cukrozott narancshéjat, egy kavés-
kanal anizsmagot s V* kilogramm lisztet. Mindezt kavard el
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jol, tedd bele a 10 tojas habbéa vert fehérjét, keverd kénnye-
dén kozé s tedd egy Kikent tepsibe, melyet, ha széles, hosz-
szaban elrekesztesz egy papirba tekert keskeny faval. Tedd
a sutébe ; ha megsult, szeld fol vékony szeletekre, rakd ismét
tepsibe és szaritsd meg langymeleg kemencében.

1030. Puspokkenyér.

Vagy Va4 kilogramm finomra tort cukrot, keverd el jol
10 tojas sargajaval, keverd bele egy citromnak lereszelt
héjat, fél kilogramm lisztet s a 10 tojas keményre vert fehér-
jét. Ezalatt torj darabokra 3 darab csokoladét, tériilgess meg
Vi kilogramm mandolat héjastul s ezeket keverd nagy darab
szeletekre vagott citronattal egyltt a tészta kozé, tedd az
egészet egy papirral kirakott tepsibe ; ha a tepsi széles,
kozepetajan el kell rekeszteni egy papirba tekert keskeny
facskaval s tedd a sUt6be. Ha megsult, vagd fol vékony sze-
letekre, rakd egyméas mellé tepsibe és szaritsd meg gydnge-
meleg kemencében.

1031. Keétszersilt (Zwieback).

Végy Vi liter langyos tejet, aztass meg benne élesztét,
keverj bele fél kilogr. lisztet s tedd félre. Ha megkelt, adj
hozzd még fél kilogr. lisztet, két egész tojast, 2 kanal olvasz-
tott vajat, 3 evOkandal tort cukrot, keves sot és dagaszd Ki
jol a tésztat. Ekkor csinalj bel6le hosszu, vastag hengert,
tedd kikent tepsibe, melyet liszttel meg Kkell hinteni, hagyd
még egyszer kelni, kend meg tojassal és hagyd féldraig sulni.
Ha megsult, hagyd megh(ilni. Ekkor vagd fél ujjnyi vastag
szeletekre, rakd egymas mellé tepsibe és hagyd meleg ke-
mencében pirosra sulni. De ennek gyorsan kell torténni, ne-
hogy nagyon megszaradjon.

1032. Pozsonyi kétszersilt.

Aztass meg egy deka éleszt6t egy csésze langyos tej-
ben ; végy V* liter tejet, keverj bele két kanal olvasztott
vajat, két kanal tort cukrot, az aztatott éleszt6t, kevés sot és
fél Kkilogr. lisztet; gyard meg tésztanak s tedd félre, hogy
megkeljen. Ekkor keészits bel6le ujjnyi vastag s egy arasz
hosszUsagu rudacskakat, tedd kikent tepsibe kell§ tavol-
sagban, hogy a kelésre még elég helye legyen és siisd meg.
Ha megsilt, vagd at a rudacskakat hosszaban, Ugy hogy
félgombolyliek legyenek, martsd el6bb félvert tojasba,
azutan gorombéra tért mandolaba és cukorba s tedd kemen-
cébe, hogy pirosra megszaradjon. Ezen kétszersilt borba
martva is igen jo.
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1033. Fejedelmi kenyér rummal.

Yégy 4 tojas nehézségd lisztet,* ugyanannyi torott cukrot
és keverd el 2 egész tojassal és 2 tojas sargajaval 10 percig,
ezutdn keverj hozza 28 deka aprodsz6l6t, 28 deka mazsola-
sz616t, 28 deka vagott fligét, 28 deka hamozott és vagdalt
mandolat, 28 deka citronatot és dnts azutan az egészre fél
pohar rumot. Tedd az egész anyagot egy &zhat-mintaba és
sisd meg lassan, de ki ne szaradjon. Miel6tt megszegjuk ezt
a kenyeret, 1—2 napig allva hagyando.

Cukros ivek.
1034. Csokoladéivek.

Yégy MU kilogramm mandolat; ha megtisztitottad, meg
kell torni finomra ; reszelj meg 3 szelet csokoladét s szitéald
meg, hogy darabos ne legyen. Ekkor keverj fol 3 tojas fehér-
jét kemeny habba, keverd bele a mandolat és csokoladét,
rakj ki egy tepsit ostyaval, kend ra a kavartat vékonyan s
hagyd gyongemeleg kemencében megsilni. Ha kivetted, vagd
hossz szeletekre, rakd a vastag nyujtéfara s nyomogasd ra,
hogy rajta megh(iljon. Diszitheted fehér és piros jéggel.

1035. Citromivek.

Vegyunk széttordelt 21 deka cukrot egy rézedénybe,
tegylink ra négy kanéllal vizet és hagyjuk felforrni; te-
gyunk hozz4 28 deka forrézott és hosszukéasra vagott mando-
lat s hagyjuk Kissé pirulni ; mar most dorzsoljunk le egy
citromhéjat cukorral és ezt masfél citrom nedvével egyutt
a tébbihez vegyitvén, jol 6ssze kell mindezt elegyiteni. Ez-
utan az ostyakat tetszés szerint vagdalvan, a piritottat fél-
ujjnyi vastagon kenjuk ra s tegyuk kevés viasszal kent
pléhre, hintsuk meg tort cukorral és hosszukasra vagott
naranccsal vagy citronattal, azutan egy némileg kihdlt ke-
mencében megsutvén, rogton egy ivpléhen vagy sodréfan
meghajtanddk és a jegedés rajok ontendé.

1031 Francia ivek.

Verj kemény habba harom tojas fehérjét, keverj bele
6 ev6kanal finomra tort* cukrot és kavard addig, mig sima
és fehér. Ekkor keverj bele 6 kanal hosszlra vagott mando-
lat, egy darab ugyanigy vagott citronatot, egy fél citrom lere-
szelt héjat, egy késhegynyi tort fahéjat s ugyanannyi tort
szegfliszeget; keverd mindezt jol 6ssze, Ekkor vagj fol
ostyat vékony szeletekre, kend meg ezeket tojasfehérjével,
kenj rd a kevertbdl, rakd az ivstut6badogra, melyet el6bb
meg kell kenni vajjal és siisd meg gyéngemeleg kemencében.
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1037. Fehér mandolaivek.

Végy 4 evbkanal finonSra tort cukrot, adj hozza két evé-
kanal vizet és f6zd addig, mig egészen megs(ir(isodik. Adj
hozz4 4 ev6kanal finomra tort mandolat, egy citrom reszelt
héjat és levét s egy tojasnak habba vert fehérjét. Ekkor
keverd 6ssze és szaritsd a tésztat tlzon, mig hajlitani lehet,
azutan vedd le a t(izrél s hagyd meghdlni; szelj fol ostyat
hosszU darabokra, kenj ra a tésztdbdl, rakd badog-ivsutére
és langymeleg kemencében szaritsd meg.

1038. lvek narancsjegedésbdl.

Huszonnyolc deka cukron 2 narancs héjat ledérzsolvén,
torjuk meg és finom szitan szitdljuk meg ; ezutan tegyuk
egy medenceébe fél narancs nedvével egyitt, mire 20 percig
keverend6 ; ekkor ismét tehetlink bele egy kevés nedvet,
azutdn mindaddig kell keverni, mig a jegedés szep strd lett
annyira, hogy nem folyik. Mar most vagdaljunk ostyabdl
lemezeket, a jegedést kenjik ra, hintsik meg darabosra apri-
tott pisztacidkkal, s ha viasszal kent ivpléhre raktuk, gyon-
géd melegnél sittessenek meg, mert ezeknek inkdbb csak
megszaradni szabad.

1039. Kis vaniliastvek.

Végy Vi kilogramm finomra tért cukrot, ugyanannyi
finomra tort mandolat, kevés vaniliat, mindezt egy evdékanal
vizzel egyutt keverd el jél s tégy hozza ket tojas habba vert
fehérjét. Ekkor kenj meg egy tepsit vajjal, hintsd meg
liszttel, kend el rajta a kevertet egyforma vastagon, tedd
langymeleg sutébe s hagyd sargara silni. Ekkor vagd fol
vékony szeletekre, rakd a nyuajtéfara, hogy rajta meghdljén
s tedd lapos talra.

1040. Igen izletes mandolasrudacskak.

Két tojasnak fehérjét kemény habba kell verni; azalatt
8 dekagr. mandolat héjastul, ugyanannyi cukrot és egy ke-
vés vaniliat meg kell torni ; tedd ezeket a nyujtodeszkara,
add hozza a habbéa vert tojasfehérjének felét és egy késsel
keverd el ; ekkor készits bel6le rudacskakat, rakd egy kikent
tepsibe, a hab maésik felébe keverj 8 dekagr. szitalt tort
cukrot és ezzel kend meg a rudacskdkat és tedd egy athult
kemencébe.

1041. Parnacslicske tepsiben sulve.

Fél Kilogr. liszthez végy ugyanannyi irdsvajat, 6 tojas
sargajat, egy kevés édes tejfolt, egy csipet sét és egy Kkis
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kanal tort cukrot, mindezt gydrd &ssze és nyudjtsd ki
vékonyra, vagj bel6le haromszogletes darabokat, tégy min-
den darabra bef6ttet vagy lekvart, boritsd be és rakd kikent
tepsibe, kend meg folvert tojéssal, sz6rd meg finomra tort
mandolaval, tedd a sit6be és cukorral add fol.

1042. Szaloncukorkak készitésmaodja.

F6zz igen er6s kavet, hagyd kih(lni, ezutan tégy fél
kilo tort és atszitalt cukrot egy talba, énts a kavébdl annyit
red, amennyit a cukor félvesz és tedd gyorsan, legcélszerib-
ben egy habver6ustben, a tlzre, hol folytonos keverés alatt
hagyd mindaddig féni, mig a kovetkezé probat killja :
végy egy pohar hideg vizet és 6nts nehany csoppet a cukorba,
ha ezek golydcskat képeznek, akkor az egészet gyorsan egy
kélapra kell 6ntened és ez anyagot legel6szor is erés Uveg-
gel kell dorzs6lndd, ezutan térnoéd, mig az Uvegtdl elvalik,
mire az egészet kockdra bevagod és a kévon addig hagyod,
mig megszarad, ezutdn a cukorkat egyenkint finom fehér
papirba gongyolod.

1043. FUlszerezett ivek.

Torj meg finomra 14 deka mandolat hartyastul és ugyan-
annyi cukrot, egy j6 nagy darab fahéjat és kevés szegfi-
szeget, azutan pedig egy citromhéjat megapritva, a tébbivel
egyutt tedd egy medencébe, hol kevés tojasfehérjével habard
parazsra (a tésztanak azonban, nem szabad oly hignak lenni,
mint a kozénséges habart tészta szokott lenni) ; azutan vagj
ostydbdl kétujjnyi széles lémezeket, de melyek arasznyi
hosszuak legyenek, kend ezekre a tésztat mintegy késfoknyi
vastagon ; kend meg viasszal az ivpléhet és tedd ket ra ;
nyajtsd be a kemencébe és gyengéd melegnél siisd meg, azaz
inkabb szaritsd meg. Ha egészen megkeménykedtek, akkor
egy kevés jegedés habosra veretvén, tegylk ennek felét egy
kis tolcsérbe, vagy ha ez nem lenne, kis tolcséralak( papi-
rosba, melynek alul nagyobb nyilasinak nem szabad lenni,,
mint egy nagy gombostlinek feje és ontdzgessuk meg vele
az iveket csinosan ; a jegedés masik felét pedig alkermes-
Iével vegyitvén, de igen jol, ezzel is az iveket megontdzgetjik,
azutdn még egyszer kemencébe tegyiik, hogy tokéletesen Ki-
szaradjanak.

1044. Anizsivecskék.

Négy tojas 4 tojasnyi sulyu cukorral j6 habosra kever-
tessek, mihez 3 tojasnyi sulyu liszt adando, egy kanallal
talléer nagysagnyi halmocskak a viasszal megkent pléhre
rakatnak, mire anizs és cukor hintendd és hlvosén megsut-

Rézi néni: Szegedi szakacskonyv. 18
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tetnek. Ha melegen a pléhrdl elvesszik, gdmbdolyd fara haj-
tandd ; pl. cs6regefeoskendére. Vagy pedig mint a piskota-
ivecskék készitend6k — mire &nizs és mandolak hintenddk.

Mandoléassitemények, szeletek és ostyak.
1045. Omldstészta mandolaval.

Veégy fél kilogramm édes mandolat; ha meghamoztad,
tord meg finomra, tedd a deszkara, adj hozza ’/< kilogramm
finomra tort cukrot, fél kilogramm lisztet, 8 tojas sargajat,
egy kandl irdsvajat, kevés reszelt citromhéjat és tort fahéjat.
Mindezt gydrd oOssze tésztdnak mindaddig, mig a keézt6l el-
vélik. Eftkor nyujtsd ki ujjnyi vastagon, szurj ki bel6le csil-
lagokat, sziveket és rdzsakat, vagy készits bel6le pereceket.
Rakd vajjal kikent és liszttel meghintett tepsibe és slsdv
meg mérsékelt melegnél vilagossargara.

1046. Cukrosperecek.

Ha az omldstésztabdl maradtak héatra darabok, szérd
meg a gyurodeszkat gorombara tort cukorral, sodord rajta
a tésztat vékonyra és készits bel6le apré pereceket. Rakd
tepsibe, kend meg fdlvert tojassal, hintsd meg cukorral és
susd meg sargara.

1047. Mandolésszeletek.

Végy \K kilogramm mandolat, hamozd és tord meg
kevés vizzel nagyon finomra ; W« kilogramm cukorral tedd
egy tiszta labasba, hagyd a tlzén fololvadni és keverd, mig
egészen Kkihdlt. Addig verj fol két tojas fehérjét habnak,
keverd a mandoldhoz, valamint kevés reszelt citromhéjat ;
vagj szogletes ostyadarabokat, kend meg ujjnyi vastagon
a kavarttal, rakd egy liszttel meghintett tepsibe és stsd
meg igen mérsékelt melegnél vildgossargara.

1048. Teaslutemény mandolébol.

Végy 28 deka lisztet, ugyanannyi torott cukrot, 3 egész
tojast és dolgozd meg jol a gyurodeszkan ; ez a tészta azutén
6 egyenld cipdra osztatik és mindegyik 3 ujjnyi széles
szalagra kisodortatik. Most rakj ezekre 3 sorban sz(ikén
mandolat és takard be egy tésztaszalaggal, kend be tojassal
és siisd meg gyorsan. Miel6tt egészen kihdilt, éles késsel finom
szeletekre keresztben felszeldeltetik.

1049. Mandolésperecek.

Veégy a nyajtddeszkara XJ kilogramm lisztet; adj hozza
'/i kilogramm vajat, \U kilogramm finomra tért mandolat.
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ugyanannyi tort cukrot, kevés tort fahéjat. Ezt harom egész
tojassal keszitsd el tésztdnak ; csinalj beléle apr6 pereceket,
kend meg tojassargéjaval, tedd tepsibe és hagyd meglehe-
tés forré kemencében megsilni. E pereceket teahoz is lehet
ajanlani.

1050. Mandoléaskoszoruk.

Végy fel kilogramm mandolat. Ha meg van hamozva,
felét meg kell torni finomra kevés rdzsavizzel, melyet torés
kdzben a mandolara kell csopdgtetni. A mandola masik felét
hosszura kell vagni s jol elkeverni IU kilogramm tort cukor-
ral és egy tojas fehérjével. Tégy ostyat tepsibe, formélj ra
koszorukat a cukros mandolab6l és stusd meg mérsékelt me-
legnél vilagossargara.

1051. Vaniliasgyarak.

Negyed kilogramm mandolat finomra megtdérink ugyan-
annyi tort cukorral, melybe egy darab vaniliat is kell torni,
tedd deszkara s adj hozza egy kevés tojasfehérjet, hogy eb-
b6l kemény tésztat lehessen késziteni. Jakkor nyujts Ki
bel6le haromujjnyi hosszu vékony rudacskakat, a két végét
nyomd Ossze egymashoz, hogy gydrdalaka légyen a tészta ;
tedd egy vajjal kikent és liszttel meghintett tepsibe és slisd
mérsékelt melegnél sargara. E gylriket lehet teadhoz is
foladni..

1052. Vaniliaskoszoru.

Végy fél kilogramm finomra tort cukrot, melybe egy
darab vanilial kell torni, ugyanannyi lisztet és irdsvajat,
dorzséld el benne a vajat es végy annyi tojassargajat,
amennyit Kivan. Ha 6sszeallitottad, szurd ki egy fankszuro-
val, ennek kozepét ismét egy kisebb fankszardval. .agy hogy
koszorualakot nyerjen. Rakd kikent tepsibe, szérd meg tort
mandolaval, tedd a sut6be és hagyd szép pirosra megsuini.

1053. Szivek linci tortabodl.

Veégy Vs kilogramm finomra tért mandolat. ugyanannyi
tort cukrot, irésvajat és lisztet. Tedd egy nyudjtodeszkara,
dorzsold el, tégy hozza reszelt citromhéjat, tort fahéjat, egy
késhegynyi tort szegfliszeget, -verj bele harom egész tojast,
gyurd oOssze, nyajtsd ki félujjnyira, szard ki a szivformaju
vassal, tedd kikent tepsibe és hagyd megsilni. Ha megsilt,
kend meg cukorjéggel s tedd be ismét szaradni a kemencébe.
A cukorjéghez végy 4 jo evOkanal cukrot, keverd el egy
negyedoraig 1 tojas fehérjével s ha mar jol el van keverve,
oszd kettbbe. Tégy az egyik felébe néhany csopp alkermest
s keverd el. Kend be a szivekei el6bb fehérrel s ha meg-
szaradt, cifrazhatod pirossal.

18~



276 TIZENOTODIK SZAKASZ

1054. Mandolaszarvaskak.

Keverj le € ev6kanal finomra tort cukrot 1 tojas fehér-
jével, tégy hozzd egy-két csopp citromlevet, 4 evdkanal
finomra tort mandolat; készits kiilon finomra vagott mando-
lat, darabosan tort cukrot, melyet elébb finom, aztan ritka
szitdn at kell ejteni. Ekkor azt, ami a ritka szitan atment,
keverd 6ssze a vagott mandolaval, tedd a gyurddeszkara,
formalj bel6le apr6 szarvaskakat, hengeritsd meg a cukorral
vegyitett mandoldban, tedd zsirral kikent és liszttel meg-
hintett tepsibe és siisd meg vilagossargara gyonge meleg
kemencében.

1055. Mandolacsok.

Kavarj 14 deka vanilids cukrot 3 tojas fehérjébdl vert
habbal és 14 deka héjaval egyutt finomra vagojtt mandola-
val, melyek kozt 1 deka keserd legyen. Ebbdl apré hal-
mocskak a viasszal kikent pléhre tétetnek. Vagy pedig végy
7 deka mandolat és 2 deka lisztet hozza.

Piritott mandolakbol. Vegyits 2 tojas fehérjébdl vert
kemény habbal 10 V* deka cukrot és éppen annyi szegalakura
vagott, kevés cukorral piritott mandolat.

1056. Csokoladécsok vaniliaval.

Kavard Kkét tojas fehérjének a habjat 14 deka finomra
tort cukorral, keverd lassanként 10 \* deka — kemencében
lagyitott — csokoladdéhoz, adj hozza vanilias cukrot és tégy
egy viasszal kikent pléhre szép gombdlyd halmocskakat.
Ezutan hintsd meg darabosra tort cukorral, mire egy 0raig
allni hagyandé, sisd langymeleg kemencében. Miutan Ki-
hiltek, csak akkor szedhetdk le, ha a pléhet Gjra megmele-
gitettik.

1057. Fahéjascsok.

Végy »i4 Kilogramm tért cukrot, ugyanannyi tért mando-
lat héjastul ; verj fol harom tojas fehérjét habnak, keverd
k6zé a cukrot és mandolat, egy kavéskanal tért fahéjat s
egy késhegynyi tort szegfliszeget. Keverd el mindezt jdl,
tégy egy tepsibe ostyat, rakj ra a kavartbdl egy-egy kis
kanéllal, tedd a sttébe és stisd meg pirosra. Ha mar tokéle-
tesen kemény, vedd ki a sitébél, térdeld le a rajta lévé
ostyat és rakd télra.

1058. Spanyol habcsok.

Verj fol 5 tojas fehérjét kemény habnak, keverj bele
8 evbBkanal finomra tort és szitalt cukrot s vaniliat; keverd
ezt egy kandllal 6vatosan a habba, kenj ki egy tiszta tepsit
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vajjal, hintsd meg liszttel, rakj rd kanallal egyforma tavol-
ban halmocskakat a kevertb6l, hintsd meg cukorral és tedd
az ath(lt sutébe, hogy sargéasfehérre suljon. Ha egészen Ki-
hdlt, szedd ki, rakd. fodeles dobozba és tedd szaraz helyre.

Ezt sok& el lehet tartani. Fol lehet adni a tejhabbal vagy
fagylalttal.

1059. Citronatcsok.

Vagy egy csészébe 10 ev6kanal finomra tért cukrot, verj
el harom tojas fehérjét habnak, tedd a cukorba és kavard
0ssze. Keverj bele néhany csopp citromlevet s egy darab
igen aproéra vagott citronatot. Ekkor kenj meg egy iv papirt
vajjal, rakj & aprdé halmokat a kevertbél, szord meg szines
cukorra] és szaritsd meg athdlt kemencében.

1060. Mogyordcsokocskak.

Negyed kilogramm finomra tort cukorhoz végy ugyan-
annyi megtisztitott és finomra tort mogyorot és egy kevés
vaniliat, keverd el e tojas fehérjének keményre vert habja-
val, ugy hogy az egész osszealljon ; ekkor rakj bel6le apro
halmokat egy kikent tepsibe és szaritsd meg langymeleg
kemencében.

1061. Szentjanoskenyér-csékocskak. *

Nyolc tojas fehérjének habjahoz végy 4 evékanal
finomra tért cukrot, s deka tprt ruandolat és 6 kandl reszelt
szentjanoskenyeret s ezt keverd 0ssze konnyedén ; ekkor
tégy egy tepsibe ostyat, rakj a kevertbdl egy-egy kanallal
a csokocskakra, tedd a sutébe, midén az nem nagyon forré
s hagyd a csdkocskdkat keményre megszaradni. A 8 tojas
sargajat is folhasznalhatod a kdvetkez6képpen : vegy 8 deka-
gramm irésvajat, kavard le azt habzéasig, keverd bele a s
tojas sargajat, 4 ev6kanal finomra tért cukrot, egy kevés
vaniliat, végy hozza annyi lisztet, hogy kemény legyen,
nyajtsd ki és szabj bel6le kerek cs6kocskdkat, kend meg
tojassal, tégy a tetejére egy-egy mandolat és siisd ropogdsra.
E tésztadbdl lehet apré pereceket is késziteni és mandolaval
megszorni.

1062. Gesztenyecsdkocskak.

Torj 14 deka gesztenyét finomra egy mozsarban, azutan
szintannyi duzzasztott mandolat. Készits 2 tojashdi ke-
menyre vert habot, keverj bele 28 deka finomra tort cukrot
és kevés vaniliat és keverd azutdn a gesztenyét és mandolat
lassankint hozza. Ezen anyagbdl formaltatnak ostydkra a
csokocskak, melyeket gyenge meleg mellett inkdbb szari-
tunk, mintsem megsutjuk.
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1063. Anizspereckék.

Vegyunk 14 deka lisztet egy deszkara, keverjunk kozibe
10 * deka ir6svajat s ezt egy sodrofavai jol 6sszedolgozzuk;
ezutan 14 deka tort cukrot, egy Kkis citromnak apréra vagott
héja és kevés anizs is jon hozza ; mar most Ussunk bele egy
egész tojast, gyurjuk a tésztat Ossze és formaljunk beldle
pereckéket, ezeket — ha készek — kenjuk meg tojésfehérjé-
vel, hintsik meg cukorral és langyos kemencében susstk
meg.

1064. Krémszeletek.

Készits 14 deka irdsvajbol kozonséges jo irdsvajas
tésztat, mely két részre osztva, finomra kisodortatik és tedd
2 sut6pléhre, melyek habart tojassal bekenend6k és villaval
stirdn megszurdalanddk, masként a tészta hdlyagos lesz. Ha
a ket levelet megsutottik, kihdini hagyjuk és a szélik csino-
san korulvdgando. A krém kovetkez6 modon készul : fél liter
tejszin kemény habbd veretik, 4 tojas sargaja 2 deciliter tej-
ben folytonos habaras mellett felforralandé és ha Kihdilt,
a fentebbibe belekevertetik, azutdn még 5 s?eletke gelatin
kevés vizben jél felolvasztva és folytonos keverés kozt réa-
ontetik. Finomra szitélt cukor is tetszés szerint vehet6 hozza.
Ezen anyag az irosvajas tésztalevélre kenendd, a masodikat
pedig 6vatosan reanyomjuk, mire hlvos helyre tesszuk. Mi-
el6tt feladjuk, a tésztat éles késsel négyszogletl darabokra

felvagjuk.
1065. Teaszeletek.

Végy 6 egész tojas sulyu cukrot, ugyanannyi lisztet és
friss irosvajat és dagaszd tésztava; megdolgozas alatt cso-
pogtesd bele fél citromnak a levét, valamint narancsviragot
és vizet; fonj bel6le kalacsot és sisd meg gyenge melegben,
vagd fel finom szeletekre és add fel tedhoz.

1066. Cukorhabszeletek.

Végy 10 evékanal finomra tért cukrot, tedd a tlizre egy
Csésze rozsavizzel és hagyd addig forrni, mig egészen meg-
keményedik. Ezalatt verj fol 6 tojas fehérjét habnak s ke-
verd bele jol egy f6zbkanallal. Készits ekkor iropapirbdl
négyszogletes papirtokot, szérd meg toért cukorral, tedd bele
a kavart cukrot s hagyd kevéssé kih(lni, agy hogy langyos
legyen. Ekkor vagd szeletekre és tedd, mig el nem hasznalod,
szaraz helyre.

1067. 6rdog pilulai.

Tégy egy labasba 3 kanal mézet, 50 feltért és finomra
zUzott di6 belét, egy citrom reszelt héjat, egy fél narancsot
levével egyutt; egy kadveskanal tort fahéjat s egy evékanél
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rumot. Ekkor tedd tlizre és folytonos kavaras kozt hagyd
fél 6raig féni. Ha megf6tt, formalj beléle mogyordnagysagu
golydkat, hengeritsd reszelt csokoladéba és igy add fol.

1068. Omlds teasiitemeények.

Fél kilogramm hamozott mandolat keverj 6ssze jol
Va kilogramm tért cukorral ; adj hozza ugyanannyi lisztet,
tojasnagysagnyi irosvajat, tort fahéjat es reszelt citrom-
héjat ; mindezt gydrd meg 8 tojas sargajaval, sodorj beléle
apré rudacskakat Kisujjnyi vastagra, készits ezekbdl apré
pereceket, gydr(iket, csillagot, szivet, hosszikas palcakat és
patkokat, nyomogasd meg ujjaiddal kissé laposra, kend meg
tojassal, martsd meg gorombéara tort cukorban, rakd ara-
nyos tavolsdgban kikent pléhre és sisd meg sargara nem
nagyon forrdo kemencében. Ezen apr6 suteményeket sokaig
el lehet tartani és igen alkalmasak tea mellé.

1069. Diosszeletek.

Készits Va4 kilogramm lisztb6l omldstésztat; nydjtsd ki
félujjnyi vastagra, rakd tepsibe és tedd sut6be. Ezalatt fol
kell torni 50 diot és kiszedni a belsérészt. Ekkor kavarj le
6 tojas fehérjét 10 evbkanal cukorral j6 fehérre. Ha a tészta
megsilt, rakd rd a didgerezdeket, éntsd rd a kavart cukrot,
hogy mindenitt ellepje ; tedd a stt6be és hagyd ismét sulni,
hogy kemény és fényes legyen. Ekkor vagd fol szeletekre és
hidegen add fol.

1070. Rendcsillagok.

Verj fol 3 tojas fehérjét habnak, keverj bele I/t Kilo-
gramm tort cukrot, ugyanannyi tért mandolat, egy citrom
reszelt héjat és egy félnek levét s dorgdld el mindezt, hogy
kemény és fehér legyen. Ekkor vagj ki ostyabol csillagokat,
kenj ra a kevertb6l, tégy a kozepebe egy befétt meggysze-
met, rakd kikent tepsibe és langymeleg kemencében slisd
meg vilagdssargara.

1071. Fahéjas kartyak.

Vegy a nyujtédeszkara '/i kilogramm tort cukrot, ugyan-
annyi lisztet, egy kanal irosvajat, egy egész tojast, tort fa-
héjat s egy citrom reszelt héjai, kpverd el ezeket tésztanak
s nyajtsd ki késfoknyi vastagra. Ekkor formalj bel6le kar-
tydkat, tedd kikent tepsibe, kend meg tojassal, rakj ra sze-
meket kétfelé valasztott mandoldbdl.
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1072. Stibieek.

Keverj fel fél kilogramm tdrt cukrot 6 egész tojassal jo
habosra, tégy bele fél kilogramm lisztet, egy narancs reszelt
héjat; mindezt keverd el jol. Kenj ki egy tepsit vajjal,
hintsd meg liszttel, rakj ra apr6 halmokat a keverékbdl és
stsd meg vildgossargéara.

1073. Muskaconak.

Végy \We kilogramm tdrt cukrot, ugyanannyi finomra tort
mandolat, egy evdkanal tort fahéjat, egy késhegynyi szegfl-
szeget, egy fél reszelt citromhéjat, adj hozza egy tojas habba
vert feherjét s Kkészits bel6le tésztat. Szord meg a deszkat
cukorral és keészits rajta a kavartbol szogletes darabokat,
koszorukat vagy pereceket. Ekkor tedd egy kikent tepsire
és susd meg kihdlt kemencében.

1074. Linci pogéacsa.

Kavarj le IU kilogramm irdsvajat habosra, kavarj belé
4 tojas sargajat egyenkint, Vs kilogramm toért cukrot, egy
keves tort vaniliat, a 4 tojas fehérjének keményre vert hab-
jat és utoljara iU kilogramm lisztet keli k6zé kavarni. Ekkor
készits bel6le aprd pogacsékat, kozepét nyomd meg ujjaid-
dal, hogy ott godrocske legyen, kend meg tojasfehérjével és
szord meg mandolaval. Ha megsult, tégy a kozepébe befdtt
meggyet vagy ribizkét.

1075. Linci tortacska.

Yégy Ve kilogramm lisztet, dorzsolj el benne Va kilo-
gramm irdsvajat, adj hozza finomra tért mandolat és a vaj-
jal egyenl6é mennyiségl cukrot ; egy citrom reszelt héjat,
négy fott tojas sargajat, egy folvert tojast és készits ebbdl
tésztat... Ekkor nyujtsd ki ujjnyi vastagra, szord ki fank-
szurdval, készits minden kerek lap korul a tésztabol kolbasz-
kakat, rakj bele bef6tt meggyet, kend meg a tészta szélét
tojassal és tedd a tepsibe. Ha mind elkészilt, tedd a sut6be
és sisd meg ropogosra.

1076. Hercegi falatok.

Végy Ikilogramm t6rt cukrot, kavard el jol 6 t
sargajaval, keverj bele ugyanannyi lisztet s 4 tojas kemény
habba vert fehérjét, kenj ki egy tepsit vajjal, hintsd meg
liszttel, rakj ra a kavartbél apré halmokat, siisd meg mérse-'
kelt meleg kemencében vildgossargara-; ha meghlilt, rakd a
tobbi sitemény kdzé. Ami megmarad, tedd egy dobozba ; igy
szaraz helyen sokaig elall.
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1077. Szerecsenek.

Készits piskotatésztat (lasd az 1017. szdm alatt), rakj
bel6le kerek halmokat kikent és liszttel meghintett tepsire
és stisd. meg meleg kemencében vilagossargara ; ha megsiilt,
szedd ki 6vatosan a tepsibdl s hagyd meghdlni. Ekkor az aljat
toltsd meg bef6ttel vagy tejhabbal, fordits 6ssze kett6t, vagd
a tésztat kordl, hogy szép gombolyd legyen. Ha ez kész, cso-
kolddéontetet kell késziteni. Végy harom darab csokoladét
egy tiszta labasba, adj hozza egy csésze vizet s hagyd forrni,
mig meglehetésen s(ir(i lesz. Ekkor szird a toltott tésztakat
egyenkint villara, martsd meg a csokoladéban, rakd szitara
s tedd meleg helyre, hogy a csokoladé megszaradjon rajta.

1078. Porkolt mandola.

Végy i kilogramm mandolat, torllgesd meg szarazra ;
ekkor tégy egy labasba ugyanannyi tort cukrot, egy csésze
vizzel tedd tlzre és hagyd jol beforrni. Ha mar nagy hoélya-
gokat vet, tedd bele a mandolat és hagyd folytonos kavaras
kdzt porkélni, mig a mandola a cukrot magaba vette és szép
szaraz lesz. Ha a mandola mar pattogni kezd, vedd le a t(iz-
rél és letakarva tedd félre, hogy kihaljon. Ekkor razd ossze,
hogy minden mandola kulon legyen. Eppen igy lehet hamo-
zott mogyoroét is poérkélni.

1079. Gyumolcskenyér (Kletzenbrod).

Végy egyenld mennyiségli aszalt szilvat, aszalt almat,
kortét, torokszilvat (datolyat), mazsolat, eitronatot, birs-
almasajtot, csokoladét, melyet darabokra kell vagdalni. Ezen
gyumolcsokbol egv-egv fél kilogrammot kell venni és kilon-'
kulon folapritani ; vegy hozza még \< kilogramm mandolat,
mogyoroét és diot, ezeket is meg kell vagdosni s egy kavés-
kanalnyi tort fahéjat hozzaadni. Mindezt tedd egy talba és
keverd jol oOssze. Ezalatt készits egy liter lisztbdl kalacs-
tésztat (L a fonott kalacsnal) s dagaszd bele az elkészitett
gyumolcsoket. Ekkor hagyd egy oraig pihenni ; tedd egy
liszttel behintett deszkara es formalj bel6le két hossz( rudat;
tedd tepsibe, kend meg folvert tojassal és siisd meg j6 meleg
kemencében. Ha megsilt, jo éles késsel vagj belble vékony
szeleteket.

m1080. Mandolatészta-serlegecskék.

Készits tésztat, mint a mandolatortanal megirva van.
Ekkor kend ki a badogbdl készilt serlegecskeket, olyanokat,
amelyeknek kozepében egy csap van. Toéltsd meg a kevert
tésztaval, tedd a sttébe és ha megsult, forditsd ki és add fol
azonnal.



282 TIZENOTODIK SZAKASZ

1081. Gyaldsziacs.

Ehhez vegylink lsVi deka finomra tért cukrot, I0V2 deka
finom lisztet s mindkett6t jol vegyitsik 0Ossze ; ezutdn ver-
junk habba hét tojasnak fehérjét, mely szintén a fonnebbiek-
kel 6sszevegyitendd ; mar most kenjink meg egy stteményes
pléhet irdsvajjal és e tésztat széles késsel kenjiuk papiros-
vékonyan ra s ha nehany pillanatig langyos kemencebe tet-
tik, mid6én vékony hartyat kapott, durvan tort cukorral hint-
suk be egyenléen, azutan ismét a kemencébe teendd s benne
addig hagyando, mig szép vilagos lett; ezutan egy éles kés-
sel arasznyi hosszU es ujjnyi szeles szeleteket vagdaljunk
bel6le, melyeket aztan lehetd gyorsasdggal egy ujjnyi fahen-
gerre; kell gbmbdlyiteni, hogy eszerint gyalUszidcs alakot
nyerjiunk ; a talon félhalmozhatnak és barmi tejszinhabbal

foladatnak.
1082. Szalami.

14 deka cukor, 21 deka mandola, 7 deka citronat, egy
kevés fahéj és szegfliszeg egy kasztrdlban pirittacik. Ebbe
egy kevés tojasfehérjének a habjat vegyitsiink, ezutan alker-
messel szinezzUk, szaldmivastagsagra 0sszegyurjuk, cukorral
behintjik és vékony szeletekre felvagdalva, asztalra adjuk.

1083. Meézesbéblepény.

Vegyunk 28 deka lisztet, 14 deka finomra tért cukrot,
egy citromnak apritott héjat, kevés fahéjat és kevés finomra
tort szegflborst s mindezt elegyitsik 6ssze jol; ezutan forro
mézzel a fonnebbiekbdl csinaljunk tésztat, melynek kemény-
sége irosvajas tészta keménységl iegyen és féloraig dolgoz-
zuk at jél, azutan harom ora folyasig nyugodni hagyando ;
mar most félujjnyi vastagra sodorjuk ki és csinaljunk bel6le
babkockékat vagy amit akarunk, rakjuk meg hasitott man-
dolaval és slissik meg ropogosra egy jol fitott kemencében.

1084. Barna mézeskalécs.

Keverj 1 kilé forré meézet vs kilo finomra torott cukorral
és 1 kil6 finom buzaliszttel és hagyd azt cserépedényben egy
'‘ejszakdn at allni. Ezutan gydrd meg jol a tésztat 3 vagy
4 tojassal egy féléraig, tégy hozza 10 gramm Ferenc-palin-
kaval felolvasztott hamuzsirt, 17 gramm fahéjat, ugyanannyi
szegfliszeget, kevés gyombert és 28 deka hamozatlan, dara-
bosra vagdalt mandolat, gyurd meg ismét féléraig, mire a
tésztat ujjnyi vastagsagra kisodorva, zsirral kikent pléhre
adod és igen meleg kemenceben vagy stt6cs6ben megsitdd.
A felsé resze azutan sir(i cukorfolyadékkal bevonatik, mire
a pléh még félordig a meleg cs6be adatik, ezutdn a mézes-
kalacs még melegében hosszikas darabokra felszeldeltetik.
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1085. Csokoladékenyér.

Keészitslink az 1017-ik szam szerint piskotatésztat j ken-
junk meg egy suteményespléhet irdsvajjal és a tésztat két
késfoknyi vastagon szép egyenléen széles késsel simitsuk ré.
azutan gyengéd melegnel megsutend6. Ezutan hagyjuk Ki-
hdlni és egy 6tkoronas nagysagu szurdaloval szurdaljuk Ki,
ezutan pedig sargabarack- vagy malnabef6zéttel mindegyi-
két megtoltvén, szintén mindegyikét egy maésikkal fodjuk
be ; ez is meglévén, mar most esokoladédntelékbe, amind a
964. szam szerinti, két francia villa segitségével martsuk be
s iropapirosra rakvan Oket, mig megszaradtak, errdl végre
oldozzuk le.

1086. Oriasi habfank.

Tizennégy deka finomra torott vanilids cukor 3 egész
tojassal, 4 tojéds sargajaval, egy citrom levével a rézistben
igen mérsékelt melegre teendd és a habverdvel addig
verendd, mig langyosmeleggé valt, ezutan huazd félre és
mintegy féléraig folytonosan verend6, mig az anyag sdrd és
habos lett. Végul 7 deka rizslisztet tégy bele, siisd meg lassan
kis tortapléhen, hagyd kih(ilni, mire éles késsel a torta fels6
részét kisujjnyi vastagsagban levagod, a kozepét kivajod.
JUliter habverotejszinb6l a kemény habot vanilias cukorral
vegyited, belet6ltod, a tetejet Ovatosan reanyomod és csoko-
ladeontettel bevonod. A kivajt piskotat szaritani kell és mint
morzsat, mas tortdkhoz felhasznalhatod.

1087. Almaszelet pisztaciaval®

Készits Va kilogramm lisztbh6l vajastésztat, nyujtsd ki
félujjnyi vastagra, tedd egy kikent tepsibe, rakd be fél-
ujjnyi vastagon almabefdttel, hintsd be cukorral és tedd a
sutébe. Ha megsult, hintsd be s(ir(in finom metéltnek vagott
pisztaciaval, tedd ismét néhany percre a siut6be ; ha egészen
megsilt, vdgd négyujjnyi hosszd, kétujjnyi széles szeletekre,
hintsd meg cukorral és add fol.

1088. Boritott rizs.

F6zd meg a rizst tejben puhara cukorral és vaniliaval;
tedd félre, hogy megh(ljon s rakd talra magasan. Ekkor
kavarj le egy kanal tort cukrot két ev6kanal barackbef6ttel
s kavard el jol. Verj fol 5 tojas fehérjét keményre” tedd bele
a keverékbe és ezt kend a rizsre. Tedd a.sttébe és talastul
add fol melegen.

1089. Gesztenyetészta.

Doérzsolj le XU kilogramm irdsvajat 12 tojas sargajaval;
tégy bele 8 kanal tort cukrot, Vs kilogramm tért mandolat,
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VW« kilogramm fétt és megtort gesztenyét. Keverd 6ssze mind-
ezt ; add hozza 8 tojas habba vert fehérjét, keverd el és tedd
egy kikent tepsibe, hogy legalabb haromujjnyi vastagon
legyen. Ha megsilt és athdlt, vagd at kozepen ; kend meg
az egyik lapot méalhalekvéarral, tedd ra a masikat, vagj
bel6le szdgletes darabokat és kend meg narancsontettel. Tedd
a sutdébe kevés idbre, hogy a cukor rajta megszaradjon.

1090. Jeges-fankocskak.

Hat tojas fehérjéb6l kemény havat, verve, kavarjuk ezt
egy Oraig 28 deka szitalt vaniliacukorral, hogy bel6le fehér
jég valjék. Ehhez jon még 3'A deka rizspor, 22 deka tiszti-
tott s hosszira vagott édes mandola, 3°A deka cukros
narancshéja, 3°A deka citronat és 3‘A deka pisztaciak.
Mindez Ggy van vagva, mint a mandola s most az egész jol
megkevertetvén, ostydkbdl vagunk kerek leveleket, melyekre
a gyurmat Kisujjnyi vastagra rakenvén, azt egy hdlt cs6ben
lassan megsutjuk.

1091. Jeges-babkalacskak.

Verjunk két tojas fehérjébdl kemeény habot, vegyitsuk’
Ossze 14 deka finomra tort cukorral, érahosszaig keverven,
hogy igy sdr( jegedés valjék bel6le*; ezutdn tegylnk hozza
14 deka aprora tort mandolat és négy apritott citronatot,
mialtal slrd tésztava lesz. Mar most vagjunk ostyabol
ujjnyi hosszd és kétujjnyi széles lemezeket, kenjiuk ezekre
ra a tesztat félujjnyi vastagon és tegyuk hivos kemencebe,
hol lassan megsutend6k. Ha az ostyak a tésztaval bekenet-
nek, citronatbol vékony szeleteket vagdalunk és rakjuk ki
csinosan.

1092. Didssutemény.

Végy a nyudjtdédeszkara 'A kilogramm lisztet, nydjtsd el
benne félannyi irdsvajat, 6 kanal finomra tort diét, kevés
fahéjat, szegfliszeget és egy citrom reszelt héjat. Ekkor
keverd dssfce, Uss bele 5 tojas sargajat, gyuard 6ssze, nyujtsd
kisujjnyi vékonyra, tedd egy Kis tepsibe, csinalj ra a tész-
tdbol rudakat keresztbe és hosszaba, kend és siisd meg forrd
kemencében. Ha megsult, tégy a rudak kozé bef6ttet s sze-
letekre vagva add fol. .

1093. Mandolakadkak.

Végy e kilogramm finomra tért mandolat, ugyanannyi
cukrot, keverd le 6 tojas sargajaval, egy fél citrom reszelt
héjaval ; add hozza 3 tojas folvert feheérjét, tedd a kikent
kddkakba és sitsd meg jo meleg kemencében. Ha megsiilt,
forditsd ki és hidegen add fol.
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1094. Krémkadkak.

Készits omlostésztat, nyujtsd ki vékonyra, rakd ki vele
.a kadkakat, tomd meg vékony papirral és sisd meg. Ezalatt
készits krémet. Végy 74 liter tejet, keverj bele 6 tojas sarga-
jat, 2 kanal vanilias cukrot, keverd el ezt jol, tedd a tlzre
és folytonos kavaras koézt hagyd folforrni. Ha mar sCr( és
a tészta a kadkakban megsilt, vedd ki a papirt, tégy mind-
egyikbe néhany szem befétt meggyet, téltsd meg a krémmel,
tedd ismét a sutébe s hagyd a krémet megkeményedni. Ha
foladod, forditsd ki és vanilids cukorral meghintve add fol.

1095. Apré cs6fankok tejszinhabbal.

Huszonnyolc deka irosvaj, mely azonban kemény ne
legyen, 43 deka liszttel sodréfaval egy deszkan jol atdolgo-
zando ; ezutan tegylnk hozza 17\~ deka finomra tért cukrot,
négy keményre fott tojas sargajat, de melyek szintén tores-
senek &t és vegyitsiik jol 6ssze a fonnebbiekkel ; mar most
meég két tojas sargaja és kanalni tejszin jon hozzd és az
egészet egy széles késsel tésztava dolgozzuk ; ezutan sodor-
juk ki késfoknyi vastagra és a fankkerekecskével metéljunk
beléle hivelyknyi széles szeleteket; az ehhez vald pléhek
arasznyi hossztuak és mintegy 7 deciliteres palacknyak vas
tagsaguak legyenek, kenessenek meg irésvajjal és a tészta-
szeletek gongyoltessenek rajok, ugy hogy a masodik hajtés
fele az els6 hajtast betakarja és a pléhb6l ne lassék ki semmi.
Ha mind eszerint felgongydltetett, el6bb 10V* deka mandolat
leforrazunk, azt meghagyjuk szikkadni, azutan vagokeés-
sel aprora megvagdaljuk, éppen ennyi tort cukorral
vegyitstik Gssze, ezutan a cs6fankok tojasfeherjével meg-
kenetvén és mandolaval s a cukorral sdriin meghintetvén,
kivéve azon oldalat, mely a pléhre esik, miutan a pléh iros-
vajjal megkenetett, hogy a fankok rd ne ragadjanak, erre
rakva, szép zsemlyesargara slttessenek meg; ezutan szedes-
senek le vigydzva a pléhrdl és vanilids cukorral hintessenek
meg, a fankok nyildsa pedig tejszinhabbal, mely vanilias
cukorral lett megédesitve, toltessek meg, ugy hogy a‘tejszin-
hab a fankok mindkét végérdl lathato legyen. Ezutdn egy
talon izlésesen rendeztéssenek el.

1096. Kugler-féle cukorkak.

Tiz és fél deka cukor egy kis kavéscsészényi vizzel mind-
addig f6zend6, mig a probakat megéllja ; ez pedig kovet-
kez6 médon torténik : a forré cukorba dréthurkot martunk,
ha a hurokban a cukorbdl egy ablakocska képzédik, akkor
a forré cukrot — melybe a reszelt mogyorot vagy finomra
vagdalt ananaszszeletkéket, rumot vagy kavét, vagy egy Kkis
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idbla csokoladét beadunk — meg egyszer felforraljuk,
azutdn ontsuk hideg marvanytablara, dolgozzuk meg egP/
széles késsel tésztdva, melyet igen gyorsan egy nem szitalt
cukorba martott cukorkamintaval kiszurdalunk. Ezen cukor-
kak nehany 0rdig szaradni hagyanddk, mig azutdn szines,
zsirozott papirral kibélelt papirosba csinosan begdngydljuk.

1097. Francia kétszersult.

Tiz egész tojast vegylink héjaval egyitt, méressék éppen
ennyi szitalt cukor, azutadn szintén annyi finom liszt, ameny-
nyit a tojasok nyomnak ; tiz tojasbol a sargaja elvétetik,
fehérje pedig kemény habba veretik, azutan egy medencébe
teend6 és a tojas sdrgaja hozza vegyitendd ; ezutdn tétessék
hozza a szitalt, cukor is és igy egy oldalra csak féloraig
kevertessék. Mar most a megmért, de jo szaraz liszt gyor-
san vegyittessék kozibe és csak addig kevertessék, mig a
tobbivel jél dsszevegyult ; mar most kenjik meg a badog-
mintakat kevés irosvajjal és a tésztat toltdgessik bele ;
hintsik meg folulrél szitalt cukorral, mire langyosra f(itott
kemencében tiz vagy tizenkét percig sutenddk ; ezutan két
késfoknyi lemezekre vagdaljuk szét, mire ismét a kemen-
cebe jonnek, hol kissé sargulni hagyassanak. E tésztabdl
francia piskotat is lehet késziteni.

*1098. Lang (teastttemény).

Negy evokanalnyi tejfolt liszttel és, keves soval jol
Osszekeveriink, mig kasava valik. Kenjik meg zsirral a suté-
pléhet, hintstik be liszttel és dntstink az anyagbol egy kavés-
kanalnyit a pléhre, kenjuk azt a kozeéps6é ujjunkkal vékonyra
széjjel és sussik meg gyorsan zsemlyesargara az igen vékony
lemezkéket, mire Ovatosan leszedend6k, mert kénnyen tore-
deznek.

1099. Valédi marcipan.

Doérzsolj szét 56 deka hamozott mandolat, adj hozza
éppannyi tort cukrot, mely kevés liszttel van keverve, sodord
a gyurmat tetszésed szerinti nagysagu darabokra, énts meg
minden darabot tojasfehérjével és cukor vegyulékével™ s a
marcipan kész, melyet most csak szaritani kfcll, hogy egészen
vilagos maradjon.

1100. Az ostyasutésrol.

Ezen sUteményhez kerek ostyavas kivantatik, mely belil
kulonféle cifrazattal van ellatva. E vasnak mar hasznalat
elétt forronak kell lenni s el6szér papirral, azutan pedig
ruhaval tisztara kell tordlni, irosvajjal megkenni és ismét
papirral megtordlni. Ekkor a tésztabol ra kell dnteni és meg-
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sutni ; de a sutés hirtelen tlzoén torténjék ; azért e célra
apritott 'fat kell kéznél tartani. A sutés tobbnyire szabad
IUzon. vasldbon torténik, de lehet a takaréktlizhelyen is a
karikdkat mind folszedni és a jol langol6 tdzén sitni.

: 1101. Hengerostyak.

Forrazzunk le 7 deka mandolat s tésztdva térvén meg,
hasonldkép 10 V2 deka cukor és kevés vaniliaval megtérendd,
mit azutdn két jo nagy f6zékandlnyi liszttel és két egész
tojassal egy bogrébe kell tenniink, melyben a tészta jol meg-
keverend6, azutan pedig lassankint ontsink hozzd 2 deci-
liter tejszint s ha ezzel i1s mind jol elhabartatott, az erre ren-
delt vasban langt(izon stssik meg az ostyat. Az a Kkicsiny
henger, melyen az ostyak rogton meghajtatnak, ujjnyinal
vastagabb ne legyen.

1102. Egyszerd ujjnyi hengerostyak.

Yégy 4 tojas sulyu cukrot és 2 tojasnyi sulyu lisztet, a
cukor finomra toressék és szitaltassék, keverd oraig 4
egész tojassal medencében, adj anizsmagot és lisztet hozza,
mire még egy keveset kevered ; mar most viasszal kenj meg
egy sutbpléhet jol és rakj kavéskanallal apré halmocskéakat
read és add jo meleg sut6cs6be. Ha a lepénykék sarga kari-
maéval birnak, késsel lefejtetnek és gyorsan vastag f6z6-
kanalnyélre hajlittatnak, hogy csovecskékké valjanak ;
megjegyzendd, hogy a lepénykék — mig a pléh a vason marad
— gyorsan megdermednek és nem hajlithatok.

1103. Finom, ujjnyi hengerostyak.

Toressék meg 28 deka cukor egy szélacska vaniliaval
egyutt finomra és szitdltassék meg ; ezutan tegylk meden-
cebe, vegylnk hozza 28 deka finom lisztet, 4 egész tojast és
4 tojas sargajat, azutan mindez jol osszekeverendd. Ezutén
vegyunk hozza 7 deka fololvasztott irdsvajat és éppen annyi
tejszint, hogy a tészta konnyd, folyékony legyen ; ezutan
még egyszer Keverjuk jol 6ssze ; a vasat mar most melegit-
stk meg és kevés irdsvajjal kenjuk meg, azutdn megtor-
lend6 ; most mar oéntsink a vasra egy kavéskanalnyi tész-
tat, slssuk meg szép sargavorodsre ; ezutdn a vas a tliztdl
elvétessék és az ostya vagy vékony cs6kre 6sszegdngyol-
tetik vagy toleséralakuva formaitatik, ezutdn ismet tészta
Ontessek a vasra és a sutés a fonnebbi mod szerint mind-
addig folytatandd, mig a sziikséglet megsittetett Féleg
arra kell vigydznunk, hogy a tlz folytonosan egyenléen
taplaltassék és a vas folyvast egyenlé forr6 maradjon.
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1104. Fahéj hengerostya.

Huszonnyolc deka forrazott mandola finomra toretvén,
verjunk négy tojas fehérjébdl kemény habot és tegyuk a
mandoldhoz 28 deka tort cukorral, 8 gramm fahéjjal és egy
citrom apritott héjaval, valamint fél citromnak levével
egyltt ; mar most finomra habarjuk ezeket 0ssze; a tészta
ezutdn kanalankint egy irdsvajjal kent pléhre késfoknyi
vastagon simitandd, megsitendé és melegen egy fahengeren
0sszegdngyolgetend®.

1105. Ostya toltve.

Készits az 1103-ik szdm szerint tésztdt. Ha megsult,
tekerd fol ujjnyi vastag fara s ha meghdlt, télsd meg habba
vert tejszinnel, melyet el6bb vanilids cukorral meg kell hin-
t?(ni. I(Ejzen ostydkat csak akkor szabad megtélteni, ha féladni
akarod.

1106. Cukordntet vagy jegedés készitése.

Hogy a stitemény csinosabb kils6t nyerjen, felliletét o6ntettel
(vagy jegedéssel: Glasur) bevonjuk, mely a hozza vegyitett iz
altal még sokkal kellemesebb izGvé valik. Némelykor az A&tlatszo
ontet még at nem latszé ontet fonalaival hal6 modjara vagy ara-
beszkekkel diszittetik, vagy pedig befétt gyumaolccsel felcifrazta-
tik, példaul tortdkon virdgcsokrot vagy koszorut abrazolva.

Az Ontet a torta vagy egyéb sitemény fellletére Ontetik, ott
szétfolyni hagyando6 és ujjnyi vastagsagra ecsettel egyenl6bbre
sz6tkenetik, vagy pedig kenjiok meg vele a kisebb siuteményeket,
végul pedig az ontetbe be is marthatni a feluletet. Legcélszerlbb,
ha a stuteményt szaritds végett drotrostélyra adjak, mely azutan
stutépléhre teendd, hogy a lecsepegl jegedés a pléhre ne tapadjon.
Azt szaritds végett mindjart a langymeleg cs6be adhatni (vagy
pedig sutés utan a kemencébe), mig a felszin kérgecskét kapott,
és aztan hagyjuk a leveg6n végképp szaradni. Ha a cs6é nagyon
kihGlt/ az 6ntet nem kap fényt. A kiulonféle ontetek kovetkezd
moédon készitend6k : a cukor hozzatoretik, igen finomra szitaltatik
és szaraz helyre adatik. Ezen cukorport az illeté nedvvel aztatva,
valami megfelel6 keskeny, de mély edényben (levesescsésze vagy
mas efféle G4j f6z6kanallal) keverjuk.

Vizdntet. Cukorporhoz annyi vizet vegyitiink, hogy gyermek-
kasa slrlsége legyen és keverjuk joé soka, miel6tt a stuteményt
vele bevonjuk. Ezutadn kemencében addig széarittatik, mig hartyat
kap, mire a levegén végképp kész lesz.

Hidegdntet. Egy csészényi fétt, sird cukorfolyadékhoz annyi
cukorpor keverendd, hogyt slGriG témeggé valjék. Ha vaniliaszagot
akarunk hozz4a, akkor egy darabkéat a cukorvizzel f6zunk.

Melegdntet. végy 30 deka finomra toért cukrot, keverd a tiiz
mellett sargarézserpeny8ben, mig forré6meleg lett (azonban nem
addig, mig olvad), mire annyi vizet 6ntesz ra, hogy megolvad és
sGrd-folyékonnyda lett, vegyits hozza valami izfélét és ontsd le
gyorsan a suteményt, minthogy a sok keverésté6l a cukor elhal.

Gyumolcsdntet. Nedvesits meg 21 deka cukrot szaméca, malna,
ribiszke vagy sargabareknak tiszta nedvével, hagyd] egy ideig
allni, hogy felolvadjon, keverés el6tt. Az el6bb kisajtolt vagy
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atszldrt nedvet néhéany 0raig: hagyd allni hogy zavaros része a
fenekére szallhasson.

Citrom- vagy narancsdntet mint a fentebbi meleg- vagy
hidegontet készittetik, miutdn a cukorral ledérzsolt illat bele-
adatott; vagy pedig a tiszta nedv és led6rzsolt iz cukorporral
kevertetik, mint a gyumolcsdntetnél.

Rumontet. 21 deka cukor 4 kanal forré vizzel é» 2 kanal
rummal félérdig kevertetik és azonnal tortara ontetik.

Puncsdntet. Huszonoét deka cukor 2 deciliter vizzel fonéassa
fézetik, hozza *™ narancs leve és szaga egy par kanal rummal
vegyittetik, s addig kevertessék, mig a meleg némileg fogyott — és
jegesitsd meg vele a suteményt.

Szeszdntet. (Liqueur.) Vanilids- vagy maéas szesz kevés vizzel
és tort cukorral kevertetik és ha sird lett, rézsaszinre festetik.
Vagy pedig vegyitsink hideg- vagy melegontethez a szeszbél.

Roézsa0dntet. Néhany csepp rézsaolajat és alkermesnedvet viz-
Ontethez vagy hideg jegedéihez keli vegyiteni.

Csokoladédntet. A finomra térdelt csokoldadét kemencében
olvasztani és a fétt cukorral keverni kell, miel6tt a hidegdontethez
a cukorport hozzavegyitjiik.

Marvanyontet. Keverj s(rd vizontetet (lasd azt) és keverd
az egyik felét olvasztott csokoladéval barnara. A fehérdntettel
kend meg a tortat és hagyd a .barnat egy kavéskanalra folyni.
Ezutdn a tollkéssel jarj rajta gyengén idestova, mialtal marva-
nyozott alakot 6lt — és hadd szaradni.

Atlatszatlan jegedés diszitésre. M ély csészében egy friss, nagy'
tojas fehérje 28 deka cukorporral egy 6rdig kevertessék és ha mar

ardzsodni kezd, Onts bele cseppénként egy evékanalnyi citrom -
vet. Merev, fényes és szivos legyen. Lehet még alkermesnedvvel.
vagy narancs-cukorral vagy olvasztott csokoladéval festeni.

Hahodntet. Egy vagy két tojas fehérjének gyengén vert hab
javal a suteményt megkenjuk és sdrjin porratort cukorral meg
hintjuk és vizbe martott, de aztadn kicsavart ecsettel megfecsken-
dezzik. Amint a cukor elolvadt, sissik meg a gyengemeleg kemen-
cében szép sargara és merevre.

Tukorontet. Iré6svajas siteményt megkenés nélkul a kemen-
cébe adunk. Ha félig megsult, kivesszuk, a felszint finom cukorral
vastagon meghintjuk és uUjra a meleg kemend&ébe adjuk, A cukor
olvad és barnadntetet szolgaltat.

ilézi néni: Szegedi szakacskonyv
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KOCSONYAK ES PARFEK.

1107. Utasitas az illatok és izek készitésére, habokhoz (sodo),
krémekhez, kocsonyakhoz és tejhabhoz.

Az illat és izek vegyitéke. A krémek és masnem( édes étkek-
hez, leginkdbb a tejszinhez illatot vegyitink és pedig 3—4 deeliter-
hez kovetkez6d mennyiséget: Vag*3 le finoman egy ujjnyi darabkat
a vaniliabél, tedd a forré tejszinbe, hagyd befodve meghtlni és
sz(ird 4t vagy vegyits hozza vaniliacukrot. Fahéjbdl egy hosszabb
darabot vesziunk. Friss porkolt kavéboél 7 dekat teszunk a forré
tejszinbe, ha kih(lt, szlGrjuk le vagy vegyitsink er6s feketekavét
a tejszinhez. Csokbladébdl 7 dekat reszeluink egy sargarézserpe-
ny6be, kevés vizet hozz4a, mire a tlzon finomra keverjuk és
vegyitsuik lassankint a tejszint bele. Tedb6l 5 grammot a tejszinbe
adunk és kihGlés utan sztrjuk at. Citrom- és narancs-bél a cukor-
ral dorzsolt illatot hozzavegyitjuk. Friss anandasz-b6l egy keveset
OsszezUzunk, ezt tegyuk a tejszinbe és szlGrjuk le, aztan vagy
fé6zzik ezen illattal a héjabél vagy vegyitsik a befé6ttnek levét
hozza. Mandola- vagy mogyor6bdél 7 deka lehamoztatvan, torve
a tejszinbe adassak, aztan kihllve szlrjuk &t szitdn; ugyanaz
torténik porkolt manaolaval is. Maraschinorum- vagy arak-
b6l néhany kanallal a kész krémhez vegyitendé. Lehet azonban
2 vagy tobb osszeills illatot is egy ételbe vegyitenunk : pl. vaniliat
és égetett cukrot, vagy narancsot és rumot stb.

Habok (sodd) és krém készitése. Habarjuk a tojas sargajat
cukrozott folyadekkal (sodonal bor vagy Ié, krémeknél tejszin),,
tegyik aztdn sargarézmedencébe és verjuk izzé tlzén habverd-
vessz6vel, vagy adjuk keskeny, magas edénybe a tlizre és habar-
juk jol, mig kész. Amint kelni kezd, az edényt az izz6 tlzrél
elvonjuk és verjuk és habarjuk addig, mig slrus és habos lett,
mire azonnal talalhatni, vagy ha hidegen akarjuk hasznalni, az
edényt hideg vizbte tesszik és a verést €s habarast kihdlés alatt is
folytatnunk kell. Minthogy a krém tejszinb6l készil, biztosabb,
hogy 0Ossze ne alljon (turéva valjék), a tejszint leforrazva” és
atszlirve hasznalni, kivalt ha igen jo tejszinb6l veszink. Ha mégis
miilden elévigyazat mellett megtérténne, hogy a tejszin — gyors
tliz és kell6 1d6ben a tfiztol elvonva — 6sszefutott, ekkor nyers-
tojas sargajat kevés hideg folyadékkal a krémbe keveriink, hogy
kotve legyen.
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Hogy tojas sargajabol megtakarithassunk, vegyunki kevés
lisztet a krémbe. 3—4 deciliterhez mintegy kéavéskanalnyit* ez két
tojassargajat potol; rendesen az arany igy all: minden 2 deci-
liter .folyadékhoz 1 deciliter tojassargéaja, tejszinnél Kkevesebb
tojassargaja.

Kocsonya. Habtej, krém stb. kocsonyasodasara a legjobb
gelatinbél vesziunk. Egy mintara, mely mintegy 1 litert tartalmaz,
3 deka szikséges. Nyadron négy deka. Szeszes folyadékoknal tdobbet
mint csokolddénéal, mandolanal stb. effélénél. A gelatine egy oll6-
val apréra oOsszevagatik és 2 deka 2 deciliter hideg vizben &ztat-
tatok, mérsékelt melegben f6zetik, mig felolvadt, ezutadn asztal-
kend6n Aatszliretik és tojasfehérjével, mint az a&zpik. tisztittatik.
— A vizahdlyagol, melyet atlatszé6 kocsonyak el6allitasahoz hasz-
nalunk, minthogy tisztabb a gelatinndJL oly médon f6zziuk és
szlUrjuk, mint azt az anandaszkocsonyarol szolé (1108. sz.) vényben
el6irtuk. Atlatszé kocsonyaikhoz a cukor is &tlatszéan fézessék,
lehaboztassék és tisztittassék. mihez 28 deka cukorra 4 deciliter
vizet veszink. — A bedntésrél és kiboritasrol lasd az 1108. sz. alatt.
Ha a minta jég kozé &asva és a kocsonyaval megtoltetett, akkor
egy pléihfed6vel betakartatok és folibe apr6 jégdarabkak rakatnak
és hagyjuk egy par o6raig &llva. Tobbszinl kocsonyak Jdboritta-
tdsadnal’'a minta igen tiszta mandolaolajjal kenessék meg, koros-
korul a szélén ujjunkkal meglazitjuk, kénnyedén belefujunk és a
mintat a tallal megforditjuk, ezutdn — Uusstink red és varjunk egy
keveset a leemeléssel. Ha a tejszinhabot a krémhez vegyitjuk,
egészen hidegen Kkell vennunk, nehogy elolvadjon és ezt addig
egyenletesen a talba keverjuk, mig kocsonyasodni kezd.

Habtej. A legstirtibb és tokéletesen édes tejszin hasznalat
el6tt néhany oOraval hideg vizbe vagy egy oraval el6bb jégre
adassak, szintugy*a bef6z6medence, vagy egy mély cseréptal is.
Ha azutdn a vegyiteket ledntjuk, az edény el6bb tisztan kitdérlendd.
Az el6bbiben habver6vessz6vel, az utébbiban nyirfavesszével mind-
addig veressék, mig kemény habbéa lett. Ha nagyobb mennyiséget
készitink, a habjat tobbszdr habkanallal leszedjuk, tegyuk szitara
és a tobbit mindaddig verjuk, mig az utolsé csepp tejszin is
babba lett.

1108, Ananészkocsonya.

Két nagy érett ananasz meghamoztatvan, ,héja egy
kémozsarban Kkissé zUzassék meg ; ontsink aztan ra 7 deci-
liter vizet és egy rézedényben félolvasztvan, sz(rjuk at és
atszlirt vizben forraljunk meg 35 deka cukrot, de csak annyi
ideig, mig a cukor lathatatlannd lett. Az ananasz mar most
vékony szeletkékre metszessék és azutan 14 deka cukor 2
deciliter vizben mindaddig f6zessék, mig slrdsodni kezdett,
azutan tegylk bele az ananasz-szeletkéket s miutan néhany
pillanatig forrott, vétessek el a tGzt6l é&™hagyjuk Kihilni,
ezutan a lé "dla leszlirendd és a mar megfétt cukorral 6ssze-
vegyitend6. Mar most jon még hozza harom citromnak 1eve
és 3V2 deka fdlolvasztott vizahdlyag s miutdn mindez jol
Osszevegyittetett, egy kifeszitett asztalkend6n &t szlres-
sék meg.

Ha mar/most az egész kocsonydié tokéletesen tiszta,
ebb6l a foiméba huvelykmagasnyit ontsink, mely forma

19*
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azonban elébb jég kozé asattassék el és ebben hagyassak
megkocsonyasodni ; ezutdn az anandasz-szeleteknek felét
rakjuk r&szép csinosan, ontézzik meg fél kavéscsészényi
kocsonyalével, mely az anandsz folétt megkocsonyasodni
Pagyatik, hogy igy a szeletek lefagyva legyenek ; ezutén
Ismét ontsiink ra kocsonyalevet, mely ha szintéen megfagyott,
erre rakjuk az ananasz-szeleteknek masik félét, s ha ezek
kocsonyalével raontve lefagyasztottak, ekkor ontsuk ra a
kocsonyalének egész maradékat, mire egy cintallal szorgal
masan fodessék be, mely azutan jéggel rakassdk meg és igy
hagyassdk mindaddig, mig vigyazva és gyorsan Kkiboritva,
asztalra foladhato lesz.

A vizahodlvag fololvasztasanal kulonésen megjegyzend6,
hogy tiszta, atlatszd, fehér, foltnélkili koszorut valasszunk,
kivaltkép az atlatsz6 kocsonyakhoz. E koszorucskat azutan
fakalapacesal egy kemény fatérzsokon finom levelesre ver-
juk s tobb izben tiszta hideg vizben megmossuk ; ezutan egy
kis rézedényben olvasszuk fol, mire nezve két oraval a fol
olvasztas el6tt 17 gramm vizahoOlyagra egy nagy kavés-
cseszényi igen tiszta, langyos vizet kell oOntenunk, mert
elébb megéztatva, konnyebben félolvad ; ezutan az &ztatott
vizaholyagot gyengén izz6 tlizre tegytk, a folverédott habtol
tisztitsuk meg és mindaddig f6zzik, mig egészen fél nem
olvad. Tejkocsonydkhoz a vizaho6lyag ugy fézessék be, hogy
17 gramm csak hét deka folyékonysagot adjon, hogy a tej-
szin az enyvben levl viz altal meg ne gyengittessék.

1109. Maélnakocsonya.

Tégy egy igen tiszta labasba, ha lehet, porceilanba, \4
kilogramm cukrot, énts r4 egy liter vizet és hagyd addig
forrni, mig jo sdr( lesz ; ekozben habjat tobbszor le kell
szedni. Ha a cukor mar egészen tiszta, adj hozza egy liter
malnat és hagyd lassu tlizon megféni. Ekkor éntsd az egészet
egy tiszta ruhaba és hagyd levét tisztara lecsurogni.

Ezalatt olvassz fol forr6 vizben 5 dekagramm viza-
hélyagot, tedd a meleg Iébe, keverd el és toltsd egy formaba.
Tedd jégre, hogy megaludjon. Lehet egész malnat is kozé
tenni, melyet elébb meg kell cukrozni. A formaba mintegy
kétujjnyi kocsonyat kell télteni; ha ez kemény, malnaval ki-
rakni. Aztdn megint 6nts ra kocsonyat, ugy hogy a méalna
a kocsonya kozepen legyen.

A vizahodlyag helyett lehet gelatint is venni. A forma-
ban megaludt kocsonyat vagy krémet, miel6tt az asztalra
adjuk, elébb formastul egy percre forr6 vizben tartjuk, hogy
koroskorul megaludjon és igy az e célra fontartott talra kell
kiforditani.
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1110. Csokoladékocsonya.

F6zzink meg 6 tabla jo csokoladét 7 deciliter tejszin-
ben, hozza 10V deka cukrot vegyitvén, mire szorgalmasan
habartassek meg, hogy 6sszef6hessen ; ha mar Kkissé
slrdsddni kezd, tegyiunk bele 9 gramm* félolvasztott viza
?élyagot, ontsik mind egy mintdba és jégen hagyjuk meg
agyni.

1111. Citromkocsonya.

Negyvenkét deka cukor 3 citromon igen gyengéden le-
dorzsoltetvén, azutan tiz citromnak a leve Kkinyomatvan,
tisztaztatvan és Tio liter vizzel &sszevegyittetvén, ontessék
a ledorzsolt cukorra ; s ha ez benne fololvadt, 3y2 deka fol-
olvasztott vizahdlyaggal vegyittessék 6ssze ; s miutan mind-
ezt egy asztalkend6n attortuk, mint a tobbi, kocsonyaminta-
ban jég kozé teendd.

1112. Ké&vékocsonya tejszinnel.

Mintegy 4io liter jo feketekavé készittetvén, ez lehet6
tisztara szuressék meg és 4io liter legjobb tejszinnel vegyit-
tessék Ossze. Ezutdn tegylnk hat tojas sargajat 14 dekr
aprora tort cukorral egyutt egy fazékba, habarjuk Ossze jol
és tegylk a vegyitett k&vét hozza ; a fazék mar most izz6
tzhoz teendd, hol szakadatlanul mindaddig kevertessék,
mig elkezd slrdsddni ; ezutdn vegyuk el a tztél rogton és
ontstik egy masik tiszta fazékba, hogy 6ssze ne fusson ; mar
most még 17 gramm fololvasztott vizahdlyag vegyittetik
hozzd s mindaddig habartatik, mig athdlt ; ezutan ontsik
mintadba s tegyuk jégre, hol hasznalatig hagyand6. Kibori-
tasa aszerint torténik, mikép a fontebbieké.

1113. Mandolakocscnya.

Ontsunk le 3 liter tiszta vizzel 42 deka édes és 6 szem
keserd mandolat, mire 24 6rafolyasig a vizben hagyatnak ;
ez id6 utan igen koénnyen le hagyjak magukat hartyazni ;
azonban ha ennyi id6t magunknak nem vehetnénk, tegyuk
forro vizbe, kartyazzuk le, azutan egy ideig friss vizben allni
hagyjuk, hogy igy szép fehérek és torékenyek legyenek a
mandolaszemek ; mar most vegyuk ki és egy mozsarban
finom tésztava torjik meg; ha megtortik”™ tegyik egy
porcellanedénybe, ontsiink ra 1 liter hideg katvizet és ke-
verjuk meg jol egy ezist kanallal, azutan egy asztalkend6én
attorendd. Az attort lé még kétszer ontessék ezutdn a man-
doldra és ismét toressek at, mig vegre az egész lehet6 erdvel
sajtoltassék ki ; ezen mandolatej mar most 28 deka finomra
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tort cukorral habartassek 0Ossze és 31* deka félolvasztott
vizahdlyaggal, de mely 5 kanalnyira befdtt; ezutan toérjuk
at ismet asztalkenddn, ontsik egy alkalmas mintaba, mire
jég kozott megfagyasztando.

1114. Narancskocsonya.

Negyvenkét deka cukor két narancson gyengéden le-
dorzsbltetvén, mert nem szabad er6sen nyomni, nehogy
keserd legyen, a leddrzsolt cukor egy késsel levakarandd
és levesestalba teendd. Ezutan tiz narancsnak és kéf citrom-
nak a leve nyomassék ki és ebben olvasztassék fol 21 deka
cukor, mihez még 4 deciliter viz is adassék ; ha a cukor
egészen fololvadt, tegylink hozza 31* deka félolvasztott viza-
holyagot, mely azutan a lével jél elegyittessék, azutan szin-
tén aszerint, mint a tobbi kocsonyalé, egyszer vagy keétszer
kifeszitett asztalkend6n toéressék.at; ezutan pedig mintdba
ontvén, tétessék jég kozé. Ha e kocsonyat kirakni akarjuk,
akkor el6szor csak hiivelyknyi magas levet dntsiink a min-
tdba és hagyjuk megfagyni a jégen; ezutdn cukrozott
narancsszeleteket rakhatunk a mintaba esillagformaban,
mindt a cukraszoknal kaphatni; s ontsiink ezutdn ismét egy
hivelyknyi levet ra, mi szintén fagyasztassék meg, s ha meg-
fagyott, 'ontsiik az egész levet ra, mire jég kozt tartando
hasznélatig.

1115. Aproszolékocsonya (Weinschirl).

Egy kil6 jol érett aprész6l6 42 deka tisztazott cukorban
0t percig fézetvén, tétessék félre. Kih(ilés utan e szérp finom
szitdn eresztessék at és vegyittessék 4 deka fdlolvasztott
vizaholyaggal, azutan aprora zuzott jég kozé teendl és
kocsonyasodni hagyand®. A 42 deka cukor g/i» liter vizben
tisztaztatik, hogy a vizahélyagnak hozzavegyitése utan egy
literes minta tOltethessék meg.

1116. Puncskocsonya.

Tobb citromnak a leve nyomassék ki és tiszta kenddn
szOvessek at; egy pohéar citromlére negy pohéar toért cukrot,
fél pohar rumot és négy jo pohar tort rizskésavizet, esetleg
kukoricateat, vagy hoUandusit, de mindenesetre az els6é kel-
lemesebb, mivel vaniliaize van ; e végre mossunk meg valo-
gatott kukoricabol 7 decilitert s ezt 18io liter vizben, jé 6ra-
hosszaig hagyjuk féni, ezutan szlrjuk le és e levet alkalmaz-
zuk a puncshoz ; mar most tedd mind egy levesestalba,
keverd fol toébbszor, mig a cukor egészen fol nem olvadott;
mar most e mennyiségre i) deka fololvasztott vizahdlyag
jon, mely szintén a tobbivel jol 6sszevegyitendd. A kocso-
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nyalé mar most szintén aszerint, mint a tébbi, asztalkendén
toressék at. Lehet folvaltva kevés alkermeslével is meg-
1rz)lrosij[anl ; tegylk aztan mintdba és hagyjuk jégen meg-
agyni.

1117. Foldieperkocsonya.

Ezt éppen ugy kell késziteni, mint a malnakoesonyat,
csakhogy itt a forma aljara egy sor nagyszemii foldiepret
kell rakni és azutan kocsonyaval megtélteni.

1118. Ro6zsakocsonya.

Hét deka finom tort és lelevelezett rozsalevél kevés
cochenillével és 42 deka tisztadzott cukorral leforraztatvan,
jol befédve hagyassanak. Ha tokéletesen meghllt, egy
kenddn, mely tiszta meleg vizbe volt martva, egy porcellan-
csészébe sziretik at és 2 deciliter igen jo cseresznyevizzel
(Kirschenwasser), harom citrom levevel es 4 deka tisztazott
vizahdlyaggal vegyittetik 0ssze, s miutdn apréra zlzott jég
kozé helyezett mintdba beledntottik, pontosan fodjuk be,
rakjunk' folibe jeget és két drafolyasig hagyjuk kocsonyé-
sodni. A Kiboritas Szokott mdd szerint torténjék és ekkép
kezeltessenek mindenféle viragbdl készitendd kocsonydk,; a
szegflikocsonyahoz néhany szem szegf(iszeg is teendo.

1119. Vaniliakocsonya.

Forraljunk meg 7 deciliter jo tejszint, vegylk el a tliz-
t6l és hagyjuk megh(lni. Ezutan torjunk meg finomra 17
deka cukrot 2XU gramm -vaniliaval és ezt kilenc tojas sar-
gadjaval egy fazékban habarjuk 0Ossze jol ; toltsik ‘ezutan
hozza a tejszint, s hogy jol elvegylljon, izz6 tlzre teven,
folytonos kevergetés kozt mindaddig hagyjuk a t(izén, mig
elkezdett stir(isodni. Most mar vegyuk el és ontsiik egy masik
tiszta fazékba és keverjuk ebben is folyvast mindaddig, mig
athdlt, hogy igy 6ssze ne fusson. Végre tegyiunk hozza 26
gramm fdlolvasztott vizaholyagot, elegyitsiilk mind jél 6ssze ;
toltsik meg a mintat, azutan hagyjuk kocsonyasodni.

1120. Ibolyakocsonya.

A marciusi ibolyanak leveleit lefosztvan, azonban zéldes
kdzte ne legyen, egy kis tanyérra valé mennyiség egy
levestalba tetessék, azutan 7 deciliter forrdé viz ©6ntendd
ra; ezutan fodjuk be a levesestdlat és hagyjuk egy
oraig allni ; mar most szdrjuk at egy szitan, hogy igy
az ibolyalevelek hatramaradjanak ; nyomjunk hozza hat
citrom levét, szlirjuk at ismét és 42 deka cukrot olvasszunk
fol benne; ha tokéletesen fololvadt, tegylnk hozzd 3°A deka
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fololvasztott vizahélyagot, torjiuk at az egész kocsonydiét
egy asztalkenddn és itatospapiroson ; ontsiik mintaba, azutan
jegen hagyjuk kocsonyéasodni.

1121. Meggykocsonya.

Az érett szép meggynek csutkait leszedvén, mossuk meg
és egy mozsarban magvastul torjik meg, melynek nedve
sajtoltassék ki. Hét deciliter meggynedvre ket citromnak
tisztazott leve adassak és 42 deka cukor *ie liter vizben addig
f6zetvén, mig nehéz cseppeket bocsat, ezutdn a cukor a
meggynedvvel elegyittetik 6ssze, s ha 3V* deka fdlolvasztott
vizahdlyagot is adtunk hozza és egy asztalkenddn, itatés™
ﬁapirost tevén rd, attortuk, ontsUk mintaba és jég kozott

agyjuk kocsonyéasodni.

1122. Nemzetiszin( kocsonya.

Készits ci romkocsonyat, oszd 3 reszre s egyikbe adj
egy ev6kanal alkermest, hogy piros legyen, a masikba paraj-
levét, hogy zold legyen (lasd a zold szint 1148. sz.), a harma-
dikat pedig hagyd fehéren. Azutan végy eld egy cifra for-
mat, ontsd belé a vordset s hagyd megaludni. Ha mar toké-
letesen kemény, ontsd r4 a fehér kocsonyat s tedd ismét
jégre, ha mar kemény, ontsd ra a zoldet és tedd ismét jégre,
hogy ez is tokéletesen kemény legyen. Miel6tt féladod,
tartsd a forméat néhany percig forré vizbe, forditsd télra és
add az asztalra.

1123. Birskocsonya.

F6zzink egy liter vizben 42 deka cukrot csak addig,
mig félolvadott; ezutan torulgessiink le egy kendével négy
nagy érett birsalmat, de ne hamozzuk meg és metéljuk kés-
foknyi vastag szeletekre, mire a cukorban addig f6zenddk,
mig megpuhultak és a cukor a birsalma izét jol magaba
szivta, szine pedig sarga lett; ezutdn egy szitdn atszdrjuk,
de ne nyomassak, nyomjunk hozza két citrom levét s vegyit-
sunk bele 3V deka fololvasztott vizahdlyagot, azutan egy
kifeszitett asztalkend6n torjuk &t és ha tiszta, dntsik min-
tdba és hagyjuk jég kozt megfagyni. Lehet cukorban f&zott
birsalmaszeletekkel is kirakni, melyek igen vékonyra szele-
teltetnek el és két vagy harom rétegben, mint a tébbi toltott
kocsonyaknal szokds, rakatnak be.

1124. Kocsonyak bef6zott nedvekbdl oly évszakban,
melyben nincs friss gyumolcs.

Négy deciliter bef6zott nedvre 4 deciliter vizben 14 deka
cukor fozessék meg, s mihelyt a cukor félolvadt, ontessék
a nedv kozé és vegyittessék el jol ; ezutdn nyomjuk bele
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harom citrom levét, tegylink hozza fololvasztott vizaholyagot,
mire akkép kezelend6, mint a tobbi kocsonya. De ha a be-
f6zott nedv slrd, akkor tobb vizet vehetiink a cukorhoz és a
nedvet, ha a cukor fololvadt, a cukorral folforrott vizbe kell
onteni és par pillanatig forralni.

1125. Parfé készitésmabdja.

A parfé készitésére szilkséges egy zart minta lecsavar-
hatd fodéllel, melyet minden jobbrendld vaskereskedésben
beszerezhetni, tovabba egy olyan nagy edény, melyben a
mintat egészen elashatjuk, Ggy hogy beléle semmi se lassék
ki. A jeget OsszezUzzuk és hintsink kozibe mintegy kilényi
sot. A minta hideg vizzel megtoltetik, miel6tt az anyagot
beletesszik, Kiurittetik, de kiszaritani nem szabad, mert a
parfé kiboritdsa ezaltal megkdnnyittetik és az igen kényel-
metlen Kikenés olajjal foloslegessé vélik. Miutan a mintat
a kivant anyaggal megtoltottuk, egy papirlappal letakarjuk
és azutan jol lezarandd a fodéllel, tegylk a jegre és hagyjuk
4 6raig hivoés helyen alini. Gyumodlcsbél készitett parfékét
még hosszabb ideig kell allni hagynunk. Miel6tt féladjuk, a
mintat meleg vizbe martjuk, a fodelét gyorsan lecsavarjuk,
a papirost eltavolitjuk, lapos talra boritjuk és adjuk fol az
asztalra ; a jol sikerilt parfénak oly keménynek kell lennie,
hogy késsel vaghassuk. Ha a minta 2 lecsavarhatd fodéllel
és diszitményekkel el van latva, akkor nem szabad papirossal
letakarni, hanem a fodelek kivulrél irésvajjal megkenenddk,
nehogy a viz a mintaba hasson.

1126. Pain d’orange frappé (az udvartol).

F6zz meg jol 2 deka vizahdlyagot 1 deciliter vizzel, 1
darab cukorral, sz(ird at szitan, f6zz V* kilé cukrot 2 pohéar
vizzel, amint Kihdlt, mind a kett§ s narancsnak és egy citrom-
nak a levével és egy kis poharka madeiraborral ¢sszekevér-
tetik, toltsd egy parfémintaba, zard le jol, fagyaszd meg a
jégen 2 6raig, azutan kiborittatik.

1127. Vaniliaparfé.

Yégy négy deciliter tejszint, s tojas sargajat, cukrot,
amennyi tetszik, 1 darab vaniliat, tedd egy habver6-meden-
cébe, ezt pedig a tlizre és verd a habverbévesszévei mindad-
dig, mig felforr, mire a t{zt6l gyorsan elvonod és tovabb
vered, mig kihdlt ; ezutdn keverj hozza 1 deciliter tejszin-
habot a javabol és téltsd meg vele a mintat ; igen finom izt
nyerhetink, ha egy pohaika finom rumot vagy arakot on-
tink bele.
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1128. Ananaszparfé.

Végy néhany cukorba bef6tt ananész-szeletet, vagdald
apro darabokra, verj kemény habot 1 liter legjobb tejszinbdl,
ezutan keverd az ananaszt néhany kanalnyi lével a habver6-
vessz6vel bele, verd meg jél és készitsd Ugy, mint a fentebbit.
A malna- vagy eperparfé ugyanily mdédon készitend6, ha a
tejszinhabba néhany kanélnyi gelee-t belekeverink, csak az
szukséges, hogy "alkermesnedvbdl valamit hozzavegyitsunk,
hogy szép rozsaszint nyerjen. A gyumolcsds parféknél szik-
séges, hogy egy oraval hosszabban a jégen hagyjuk.

1129. Mogyordparfe.

0t tojas sargaja 5 nagy evb6kanalnyi szitalt cukorral jo
habosra keverendé. Hat deka mogyord, miutdn a cs6ben
barnara porkoltik, finomra toretik és a habos anyagba bele-
kevertetik, szintagy 3A liter legjobb tejszinb6l készitett ke-
mény hab is, ezutan toltsik meg ezen anyaggal a mintai és
készitsik el a fentebbi modon.

1130. Paridit de chocolat en surprise (az udvartal).

Huszonnyolc deka csokoladé 42 deka cukorral és kevés
tejszinnel a tliz6n olvasztatik, kihdlés utan 8A liter keményre
vert tejszinhabbal 0Osszekevertetik és azonnal a jol zaro
parfémintaba toltve, jégre adatik, hol 2 draig allni hagyjuk,
ezutdn a mintat dvatosan felnyitjuk, egy kanéllal a kozepé-
b6l egy részét az anyagnak Kkivesszik es az Ureget dvatosan
megtoltjuk V* liter veit tejszinhabbal, mely 21 deka torolt
vanilidscukorral és aprora vagdalt ananasz-szeletekkel
cukorba vegyittetett. Ha a mintat ismét megtoltottik, djra
a jegre adjuk, hagyjuk azon még 2 draig allni, azutan épp
ugy kiborittatik, mint az el6bbiek.
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KREMEK ES TEJHABOK.

1131. Vaniliakrém.

Vegylnk 4 deciliter tejszint, s tojas sargajat, cukrot,
1 darab tort vaniliaval és 17 gramm tépett gelatint egy hab-
ver6medencébe, tegylk d tlzre és habarjuk a habverdévesz-,
sz6vel mindaddig, mig félforrt, mire gyorsan a tdzt6l elvesz-
szUk és folyvast habarjuk, mig egészen kihdlt. Most 4 deci-
liter tejszinnek a kemény habja hozzakevertetik, mandola-
olajjal”™ kikent mintaba adatik és tegylk jég kozé. Talalas
el6tt egy diszes télra kiborittatik és befétt gyimolcsfélékkel
diszittetik.

1132. Diokrém.

Hatvandét gramm vizaho6lyag vagy gelatin igen kevés
vizben foélolvasztandd és 40 igen finomra reszelt didval és
3 citromnak a levével és cukorral, melyen a citromhéjat
ledorzsoltuk (a cukrot tetszés szerint veheti), jol Gsszekever-
tetik, 1 liter a legjobb tejszinb6l kemény habba veretik, a
fentebbi vegyitéket hozzakeverjuk, mire a mandolaolajjal
kikent mintakba toltjuk és adjuk jégre. Ha kiboritjuk, a
krémet gyumolccsel kirakjuk. Természetesen a krémet fél-
annyi anyagbdl is elkészithetjlk.

1133. Boszorkanykrém.

Végy 6 sult almét, szitan tord at és add 14 deka szitalt
cukorral, 1 tojas fehérjével, 1 kanal rummal, kevés tort vani-
liAval egy habmedencébe és kavarj egy o6raig folyvast,
ezutan tedd iivé|jes talba aproéra zuzott jégre ; mieldtt fol-
adod, spanyol szélcs6kocskakkal diszitendd.



300 TIZENHETEDIK SZAKASZ

1134. Kéavékrém.

F6zz j6 er6s kavét 1 liter tejben. Ha folforrt, sz(ird at
asztalkend6n. Azalatt keverj le 10 tojas sargajat IU kilo-
gramm cukorral egy negyed éraig. Keverd a kavéba, tedd
az egészet egy vajjal kikent formaba, allitsd vizzel telt
edénybe s hagyd letakarva addig forrni, mig egészen meg-
kemenyedik. Ekkor boritsd talra s tedd hidegre, hogy toké-

letesen megh(ljon. Ha foladod, diszitsd apro piskotaval és.

osokol adébonbonnas.

1135. Mandolakrém.

Negyed kilogramm mandolat térj meg finomra. Ezalatt
tégy 1 liter tejsdr(ibe =4 kilogramm tort cukrot, forrald fol,
tedd a meg forrd tejbe a tért mandolat s egy fél citrom
reszelt héjat; keverj bele 12 tojas sargajat, keverd jol el,
sz(ird meg fatyolszitan, tedd egy vajjal kikent formaba,
allitsd forrdé vizbe és hagyd atforrni, mig tokéletesen meg-
stiriisodik. Ekkor forditsd talra és ha meghtilt, add fol.

1186. Citromkrém.

Kavarj le 12 tojas sargajat \K kilogramm cukorral és
egy evlOkanal liszttel; add hozza 2 citrom levét és egy félnek
reszelt héjat, 4 liter asztali bort; keverd el mindezt jol,
tedd a tlzre és hagyd folytonos kavaras kozt folforrni. Ha
mar sir(i, keverd bele 5 tojas fehérjének habjat, tedd egy
formaba és tedd jégre, hogy megkeményedjék.

1187. Narancskrém.

A narancskrém éppen ugy keészil, mint a citromkrém,
csakhogy citrom helyett narancsot kell hasznalni.

1138. Csokoladékrém.

0t szelet csokoladét forralj fol XU liter tejjel; ezalatt
kavarj le Xliter tejjel 4 egész tojast és otnek a
adj hozzd s kandl tort cukrot, aztan ontsd belé a folforralt
csokoladés tejet és hagyd ismét folforrni ; ekkor szlird éat
a szitén, toltsd egy mandolaolajjal kikent krémformaba,
vagy egy ehhez alkalmas talba. Ha meghlilt, forditsd a for-
mabol talra és ékesitsd apro piskotakkal.

1139. Puncskrém.

Nyolc tojas sargajat keverj el W« kilogramm tort, cukor-
ral és egy kevés citromhéjjal, adj hozza Vs liter jo asztali
fehér bort és egy citromnak a levét, tedd egy hablstben t(zre

sarg
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és folyonos kavaras koézt hagyd folforrni, hogy jo sdrd legyen.
Ha elvetted a f(iztdl, onts belé egy pohar rumot, keverd bele
5 tojasnak kemény habba vert fehérjét és keverd mindaddig,
mig egészen kih(lt. Keverj még kozé 4—5 szelet olvasztott
gelatint, ontsd a krémet egy faolajjal kikent formaba, tedd
Jjégre és hagyd meghdlni, forditsd lapos, kerek talba s
diszitsd tort cOkorba martott citromszeletekkel. Ezen krémet
lehet gelatin nélkdl is elkésziteni, de akkor csak talba tegyuk,
ne formaba.

1140. Teakrém.

Tégy a tlizhoz egy liter tejstr(t eés hagyd folforrni;
ekkor tégy.egy tiszta edénybe két evékandl orosz teat, egy
darab fahejat és egy kevés citromhéjat, éntsd ra a forro tejet
és hagyd igy betakarva Vi o6rdig ; ekkor sz(ird &t szitan,
Tiagyd egy kevéssé kih(ilni és keverj belé egy kevés olvasz-
tott gelatint, W« kilogramm tort cukrot és banj vele a fon-
tebb mondottak szerint.

1141. Szivarvanyozott krém (Blanc-inanger).

Négy borjuldbat fézz tiszta vizzel 1 6raig, azutan ontsd
le a levét, melyet félhasznalhatsz kocsonyanak. Ekkor tavo-
litsd el a f6tt labakbol a csontokat, a hasat mosd meg hideg
vizzel tisztan, hogy szaga ne legyen ; onts ekkor a f6tt borja-
labakra 1V2 liter tejsir(it és hagyd azzal oraig forrni, mi-
kozben tobbszor meg kell kavarni, hogy a.hus le ne siljon.
Aztan sz(ird at szitan és adj a tejbe egy darab vaniliat, 25
dekagramm tért mandolat, hagyd ezzel is f6lforrni, végre
adj még bele 25 dekagramm cukrot, sz(ird egy edénybe és
hagyd kihdIni. Ekkor oszd 6t részbe, tégy egyik részbe
néhany csopp alkermest, hogy piros legyen, a masodikba
parajlevet, hogy zo6ld legyen, a harmadikba reszelt csoko-
ladét, hogy fekete legyen, a negyedikbe safrant, hogy sarga
legyen, az otodiket pedig hagyd egészen fehéren. Azutan
végy egy csinos format, kend meg mandolaolajjal, tégy egy
sort a vorosb6l, hagyd megkeményedni, aztan a fehérbdl,
ismét a z6ldbél s igy, mig a forma megtelik, ekkor allitsd jégre
&% ha-kihdlt, forditsd Uvegtablara. Megjegyeztetik meég,
hogy ha formaba rakod, minden sorral varni kell egy keve-
set, hogy az megkeményedjék és csak azutan rakd ré. a
tobbit.

1142. Barna tejhab.

Egy liter legjobb tejszint verj fél kemény habnak. Az-
alatt aprits fol a legfinomabb csokoladébol két darabot, adj
hozzéa egy csésze vizet, tedd a tlzre s hagyd folforrni. Ekkor



302 TIZENHETEDIK SZAKASZ

tedd félre, hogy meghdljon, tégy bele 5 dekagramm viza-
holyagot, 6 evokanal tort cukrot; keverd ezt dvatosan a tej-
hab kozé, tedd formaba vagy magasan rakd talra. Allitsd
hideg helyre, hog?/ tokeéletesen &thlljon s foladas el6tt rakd
meg habcsékokkal.

1143. Tejhab foldieperrel.

Készitsd el a tejhabot, mint a barna tejhabnél. Torj at
szitdn fél kilogramm foldiepret; keverd el fél kilogramm
tort cukorral, kevés aztatott gelatinnal s keverd a tejhab
kozé. Rakd formaba s tedd hideg helyre, hogy megkeményed-
jék. llyenforman mindenféle gyumdlccsel lehet h$bot készi-
teni ; példaul ribiszke, malna, meggy vagy sargabarckbdl is.
A gyumolcsot meg kell torni és asztalkendén atsajtolni,
cukrot benne félolvasztani és a hab kozé keverve fdladni.

1144. Diohab.

Fél liter bort IU kil6 cukorral addig kell fézni, amig
megslradsodik. Ekkor keverj bele Va kilogramm vagott diot
és 3 tojasnak kemény habba vert fehérjét. Ezzel lehet torta-
kat vagy mas aprdé siteményeket is megtolteni.

1145. Gesztenyeplré tejszinhabbal.

Hamozz 1 kil6 nyers gesztenyét, f6zd j6 puhara és nyom-
kodd még melegen egy szitan at, addig 42 deka cukor fona-
lasra f6zend6, az attort anyagot belekeverve forrald fol,
ezutan nyomd &t a megforditott reszelén egy Uvegtélra, hogy
finom, veékony metéltté valjék. Koszortuzd meg kordskorul
vanilids cukorral vegyitett tejszinhabbal; a gesztenye-
anyagba egy tébla reszelt csokoladét is keverhetni, mi azutan
kellemes izét még emeli.

1146. Kavehab.

Igen er6s, tiszta és kih(lt kész kavébol vegylink hét
kanallal egy medencébe, tegylink hozzd 7 deka tort cukrot
és ha ez fololvadt, 26 gramm fé6lolvasztod vizahdélyagot is,
mire zUzott jég kozé teendd. Ezutan 7io liter legjobb tejszint
egy rézmedencében zulzott jégen habverével kemény habbé
verunk s ebbe vegyitsik gyorsan a mar folebb Kkikészitett
kavét. Ha ize gyenge lenne és szine igen vilagos, ekkor még
vegyithetink hozza kevés kavét; ezutan ontsuk mintéba és
hagyjuk jégen megkocsonyasodni.
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1147. Hideg rizs.

F6zz meg fél kilogramm rizst | liter tejben, de ugy, hogy
a szemek meg legyenek ugyan féve, mindazonaltal egészben
maradjanak. Azutan végy 1 liter tejszint, adj hozza s tojas
fehérjét, tedd egy habverd Ustbe, tedd a tlizre és folytonos
kavaras kozt hagyd folforrni. Keverj ekkor bele Va4 Kilo-
gramm vanilids cukrot ; tedd a rizst egy mély téalba, ontsd
rd a tejhabot s keverd kdnnyedén dssze. Oszd kétfelé s az
egyikbe tégy annyi alkermest, hogy szép rozsaszint nyerjen.
Tedd a feheér rizst egy formaba, hagyd megkeményedni, tedd
ra a pirosat s tedd le a pincébe, hogy megaludjon. Mieldtt
fbla%%d,ffq?rtsd a forméat forré vizbe egy percig, forditsd talra
és a ol.

1148. Artalmatlan festGszerel*: étkek, kocsonya,
hab és krémek szinezéséhez.

Piros szin alkermesbogydokb6L A bogydékat szaraikrél leszag-
gatjuk, oOsszenyomkodjuk és egy mazolt cserépedényben vagy
poreellantadlban két napig allni hagyjuk, ezutan a levét véaszon-
rtfhan &tszdlrjuk; 15 deka alkermesléhez 30 deka toérott cukrot
adunk, ezt, ha fololva~lt, folforrni hagyjuk és ha meghdlt, téltsuk
uvegekbe. Ezen Ié minden savanytartalmu targyat — példaul a
tejet — szép pirosra fest; csak ha mashoz hasznaljuk, néhéany
csepp citromlé beleadandd, nehogy kék szinbe &atcsapjon.

A cochenille (biborka) Szin — mely szebb és célszeriibb a
sitemények szinezésére mint az alkermesé — kovetkez6d madédon
készittetik: végy 17 gramm biborkdhoz 17 gramm hamuzsirt,
17 gramm égetett tirnsét és 35 gramm borkét, téord meg kulén-
kulon igen finomra, mire egy mozsarban finoman lsszeudrzsdiendd,
ezutadn O6vatosan egy nagyobb edényben, minthogy igen kdénnyen
kifut, fél liter forré vizben keverendd6, vedd el gyorsan a tiztél
és szlrd &t a folyadékot tiszta ruhan 21 deka torott cukorra. Ily
moédon a legszebb piros szint nyered. Ha hosszabb id6re akarod
eltenni a szint, f6zz meg cukrot egy kevés vizben szirupnak, keverd
ebbe a kész festéket, hagyd vele egyutt forrni, aztdn 6ntsd uUvegbe,
melyet jol be kell dugni.

Z6ld szin. végy egy marék parajt (spendt), szedd le szarait,
vagd és tord meg mozsarban, tedd egy ritka ruhdaba, csavard ki
levét egy tanyérba s tedd azt meleg kemencébe. E zold parajlé,
ha megmelegedett, Osszefut és sargas 1é képzddik kozte; ontsd
most az egészet szitara, i“elyen a sargas *é Aatcsurog, a szitan
pedig a szép zold marad, melyet krém vagy kocsonya szinezéséhez
hasznéalhatsz. Ha paraj nincs kéznél, ugyanilyen zdéldet Ilehet
petrezselyem z6ldjébél is hasonlé mdédon elballitani.

Narancsszin. A legszebb narancssarga szint Ggy lehet els-
allitani, ha egy kevés safranyt a font leirt néhany csepp pirossal
vegyitunk.

Viladgossarga szin. Szép sargarépat ha megtisztitottal, vagd
fol és tord meg mozsarban, tedd ruhéba és csavard ki levétg!.
Ezen lével a legszebb sargara lehet fejteni. Igen szép sargat lehet
még vizzel folforralt, finomra tért safrannyal is eldallitani.

Barna szin. Egy csokoladészeletet tégy egy csészébe és allitsd
a meleg sut6be, hogy a csokoldadé megolvadjon; ha mar elég
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folyékony, keverd azon lébe, amelyet barnara akarsz festeni. JO
er6s feketekavéval is lehet barna habot készitem.

Fekete szin. A fekete szint fekete cseresznye vagy szeder
levébdl lehet késziteni.

Vizaholyag fololvasztva. A vizahélyagot, melyet a fliszeres-
boltban 6sszecsavarva arulnak, siméara és puhéara kell verni s egy
6rara hideg vizbe tenni; ekkor tedd a vizzel egyutt a tlizre s
hagyd mindaddig lassan forrni, mig a vize egész tiszta lesz;
azutan sz(Grd &t vasznon és langyosan keverd a kocsonya vagy
krém kozé.

Gelatin fololvasztva. végy szép, fehér gelatint, mely minden
fiszerkereskedésben kaphaté; az enyvtartalmu, de minden uté6-
izt6l ment gelatint tedd hideg vizzel tGzre, hagyd lassan folforrni
s aztan Aathllni. Ekkor keverd habba vagy krémbe, mely attél
azonnal megkeményedik. Téliéi készitett étkekhez a gelatint tejbe
kell 4ztatni.
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FAGYLALTOK.
1149. A fagylaltrél altaldban.

A fagylalthoz egy pontosan raill6 fedéllel ellatott cinszelence
.szikséges, hogy ki ne nyiljék és semmi jég kozibe ne eshessék,
mely a fagylalt jé izét megrontana. A kezelés ekkép torténik :
két oraval a fagylalt hasznalata el6tt a jeget apro darabokra kell
szétzuzni, melynek egy részét egy dézsdba tesszik, de mely min-
denitt egyenl6 bdéségl és alulrol csappal legyen ellatva, hogy
ezen a viz lefolyhassak ; ezutan tegylink a jégre par maroknyi
darabokra tort sét, azutdn ismét jeget és ismét sot, mig a dézsa
megtelt; koézepén hagyjunk dres helyet, hova a cinszelence téte-
tik* melyben a fagylaltnak valé anyag van ;*) ezutan a szelence
korlGigannyi apréra zuzott jeget és sot tegylnk, hogy* a szelence
egészen és erfsen a jég kozé asott legyen; fodele azonban szabadon
legyen, melynek egy fiile van, hogy ennélfogva a szelencét for-
gatni lehessen ; e forgatdsa a szelencének igen gyorsan torténjék,
azonban tébb izben bele kell tekinteni, és mindaz, ami a szelence
kéril hozzafagyott, egy evégre készitett lapatoeskaval lefejtetik
és finomra széttdretik; minden fagylaltnal féleg o6vakodni Kkell,
hogy darabos és jeges legyen, mely kemény ugyan, de mindazon-
altal finom és gyengéd legyen, mint az irésvaj, mit egyedil csak
a szelencéknek folytonos forgatasa és a fagylaltnak a lapatooska-
val vald lefejtése és széttorése altal eszkdzolhetni. Miutdn a vizet
a jégrél a csapon leeresztettik és a szelence folnyitasa, a fagy-
laltnak a szelence oldalairél valo lefejtése és széttorése legalabb
is négyszer megtdrtént, ekkor a szelence ismét jol befodetik, a jég
megsozatik, és az egész szelence jéggel berakatik, azutan egy ora-
folyasig igy allni hagyand6. Mielott asztalra adnank, a szelence

*) A fagylalthoz valé nedvet cukormérleggel megmérjik (a Rospini-
féle cukormérleget Uvegbdl készitve C'alderoni latszerésznél, Budapesten,
beszerezhetni) ; a nedvb6l 20 foknal tobb ne vétessék a fehér fagylalthoz,
voros szinl fagylalthoz 18 fok. Malnanedvbél csak 17 fok, meggybdl pedig
19 fok sziikséges. Ha ennél tobbet nyomna, kevés vizet ontiink hozza ; ha
pedig kevesebbet, akkor még cukrot kell hozza adnunk, kilénben a
fagylalt nem lesz eléggé kemény, mert nagyon nehéz, azaz édes lenne.
Megemlitend6d még, hogy midéta az (j talalmanyua fagylaltgépeket hasz-
naljak, a fagylaltanyag elkészitése mindig egyforma marad, minthogy az
ilyen gép megvételénél egy pontos hasznélati utasitds is mellé adatik,
mely a géppel valo kezelésr6l kell6 tajékoztatast nyujt.

Rézi néni: Szegedi szakacskonyv. 2
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forr6 vizbe hirtelen bemartassék és jol meertoriltessék és «try
tadlra borittassék ki. De ha a fagylaltot mintaba akarjuk adni,
ekkor a szelencében mindaddig: dolgfoztatik. mig: kemény anyagga
valt ; ezutan a rendelt mintaba kenendd, fodjuk be jol és folul is
rakjuk meg jéggel.*)

1150. Ananészfagylalt.

Az ananasz hamoztassék meg és csak a legszebb husos
része alkalmaztassak ; vagdaltassék meg t. i. darabokra és
kevés vizzel fézessék mindaddig, mig egészen lekvarrd nem
lett; ezutdn egy szitan kell attorni. 42 deka attort lekvarhoz
42 deka cukor félliter vizben mindaddig f6zessék, mig a cukor
egészen fololvadt; ezutdn ontessék a lekvarhoz s nyomjunk
hozza harom citrom levét, mire jol 6sszevegyitendd az egész,
azutan pedig ugy kezeltessek, mint az el6bbi 1149. sz. alatt
irva van.

1151. Csokoladefagylalt.

.Hét deciliter legjobb tejszinre hat szelet finom csokoladé
vétessek, adassak hozza 14 deka cukor, mellyel aztan mind-
addig f6zendd, mig a csokoladé egészen fdlolvadt ; ezutan
hagyjuk kih(lni, tegyuk a fagyaszto-szelencébe és kezeljuk
a fontebbi mod szerint.

1152. Vaniliafagylalt.

Héttizedliter jo tejszinre 21 deka cukor, 2y2 gramm
vanilia jon ; és ez a cukorral egyutt finomra megtoretvén,
egy fazékba nyolc tojds sargajaval vegyittessék 0ssze jol,
ezutan a forralt tejszin 6ntessék ra s habartassék jol el, mire
izz6 tlizre jojjon, melyen szintén folyvast keverendd, mig
stirGisodni kezdett ; mar most hirtelen vegyik el a f(iztél és
Ontsilk méas fazékba, de még ekkor is egy ideig kevergessik,
hogy 06ssze ne fusson ; ha meghlt, torjuk at finom szitan
és azutan tegyuk a fagyasztd-szelencébe ; ezutan a- kezelés
olyan, mint a fontebbieké.

1153. Tutti-frutti-fagylalf.

Egy narancsnak és egy citromnak héja cukorral dorzsol-
tessék le, de igen vigydzzunk, hogy mélyen ne legyen. Ezutan

) Ha a megfagyast gyorsitani akarjuk, a s6hoz még salétrom és
szalamia, mindegyikb6l 7 deka, is vegyittetik, mialtal a jég 10 perc
mulva keményen 0Osszeall, ez okbdl ezt vasati vagy percfagylalt-nak is
nevezik, és ehhez az alkatrészek, legyen ez akar tejszin, akar 1é, fézetlen
allapotban, csak a cukor feloldva legyen, —afelhasznaltatnak. Ily fagy-
laltot — fagylaltszelence hidnydban — egy habmedencébwi is készithetni,
melyet kdénnyen forgathatni, ha a nyelébe ujjunkat illesztjuk. A 1éb6l
eleinte csak keveset adunk bele és csak késébb ontsiik a tobbit lassanként
hozza.
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hét narancsnak és hét citromnak leve nyomassak ki ; és 56
deka cukor Waliter vizben mindaddig f6zessék, mig a cukor
fololvadt, ezutdn a narancs- és citromlébe 6ntendl és vele
jol elvegyitendd. Ezutdn befézott diébol és mindenféle zold
gyumolcsbél, agymint zéld mandolabdl, ringléibdél, birssajt-
bdl stb. tesziink hozza, de mindegyikébdl egyenl6 mennyi-
ségben és kockésra apritva ; mar most ez is mint a tobbi
fagylalt kezeltessék. Ha kezd str(sodni, ekkor tesszik bele
az apritott gyumolcsoket leveleikkel egyutt és a fagylalttal
0sszedolgozzuk : minél tobb gyimdlcsot adunk hozza, annal
jobb lesz.
1154. Citromfagylalt.

Tizennégy deka cukron dorzsoljunk le 6t citromot; e
sargas dorzsoletet tegyik egy csészébe, nyomjuk hozza 12
citrom levét!, forraljunk 28 deka cukrot \* liter vizben mind-
addig, mig nehéz csoppeket vetend ; hagyjuk ezutan a
cukrot athdlni, vegyitsik hozza a fontebbi nedvet, azutan
a fagyaszté-szelencébe teendé.

1155. Maraszkinofagylalt

Huszonegy deka cukor 4 deciliter vizben megf6zetvén,
ha ez jol megf6tt, ekkor egy palack maraszkinét, mely ko-
zonségesen féllitert tesz, ontsunk hozza, ezutan hat citrom
levét nyomvan hozza, ugy kezeljuk, mint a tébbi fagylaltot.
Mivel azonban minden levesfagylalt igen nehezen hagyja
magat kemény anyagga képeztetni, tehat az ily fagylaltok
igen gyorsan kezeltessenek és a jég a szelence korti Kulo-
nésen sozassék meg.

1156. Narancsfagylalt.

Dérzsoljink le 56 deka cukrot két narancson, csakhogy
ne igen mélyen dorzsoljuk le héjat, mert kilénben keseru
lenne ; nyomjuk Ki ezutan tiz narancs és harom citromnak
levét, s miutan a cukrot 4 deciliter vizben megf6ztik s ha
fololvadt, a nedv kozé ontottik, mit aztdn mind jol Ossze-
vegyitvén, ki hagyjuk hilni és a fagylaltnak mddja szerint
kezeljuk.

1157. Foldieperfagylalt.

Yégy 1 liter foldiepret, tisztogasd és tord &t szitan. Adj
hozza V«kilogramm cukrot, egy citrom reszelt héjat, mélyet,
nagyon finomra kell torni, 1 citrom levét, 1 pohar vorosbort
és annyi vizet, hogy éppen egy litert tegyen ki»tedd a cin-
szelencébe, helyezd jég kozeé és hagyd az el6irt moédon meg-
fagyni. A friss eper helyett lehet bef6zlttnek levét is vizzel
keverve hasznalni.

20*
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1158. Meggyfagylalt.

A meggy tisztdra megmosatik és egy mozsarban meg-
toretik, azutan pedig egy kend6n atnyomatik. 7/i« liter meggy-
lehez 42 deka cukor Zio liter vizben f&zessék meg ; s ha #
cukor mar fololvadt, oOntsik a meggylé kozé, melyhez még
harom citromnak leve is nyomassak, eés ha mindezt jol 6ssze-
elegyitettik, a tobbi fagylaltok moddja szerint’ kezeltessék.
Ha tejszinnel akarnék vegyiteni, ekkor 7io liter meggylére
XU liter legjobb tejszin vetessek, melyben ]4 deka cukor
olvasztassék fol és ezutan vegyitsik a meggylével ; egyéb ¢
irdnt a tobbi fagylaltok mdédja szerint kezelendd, csakhogy
citromlé nem jon hozz4, ha tejszinnel van keverve.

1159. Rozsafagylalt.

Egy liter jé tejsdr(it forralj fol 6 ev6kanal tort cukor-
ral ; keverj le 8 tojas sargajat, ontsd ra a forralt tejet, tord
at szitan, adj hozza egy kavéscsésze rozsalikért s keverd,
mig egészen kih(l. Tedd a cinszelencébe s allitsd ezt jég kozé.

1160. Ibolyafagylalt.

Végy egy kis tadnyér ibolyaviragot, onts ra két csésze
tejet, tedd a tlzre és hagyd lassan folforrni. Azalatt forralj
fol egy liter tejet s evBkanal cukorral ; vedd el a tdztél,
keverj bele e tojas sargajat, add hozza a tejet, melyben.az
prlya fott,, szird at szitan, ontsd a szelencébe és tedd jég
(074:3

1161. KaveéfagylaR.

Porkoljink meg 14 deka kavét és ezt egy levesestalba
tevén, abban a pillanatban, amelyben a kavé belejon, 7/i# liter
forrd tejszin ontessék ra, ezutdn befodetven, féléraig allni
hagyassak. Ezutan szlrjuk egy fazékba s habarjunk el vele
21 deka tort cukrot és nyolc tojas sargajat; tegyuk izzo
tlzhdz, hol folyvast keverhessék, mig megslrdsodott ; ezutdn
ontsik egy masik fazékba, mire még egy ideig keverend,
mig melgh(jlt, végre a fagylaltnak szokott modja szerint ke-
zeltessék.

1162. Karanielfagylalt.

Huszonnyolc deka cukrot félpoharnyi vizzel mindaddig
kell f6zni, mig a cukor karamel lesz, azaz mig a cukor egy
kére tétetvén, azt metszeni lehet; ezutdn egy liter forrd
tejszin ontetik ra s a mar megfétt cukorral mindaddig f6ze-
tik, mig a cukor a tejszinben tokéletesen félolvadt; ezutan
hagyjuk kihdlIni és tegyik a fagyaszto-szelencébe.
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1163. Puncs & la Glace.

Fél narancsnak leve és valamivel tobb citromlé kinyo-
matvan, egy pohar nedvre négy pohar rizsvizet, éppen ennyi
tort cukrot es félpohar rumot vegylink, mit aztdn mind
vegyitsiink ossze és fagyasszuk meg. Ha félig megfagyott,
nyolc tojas fehérje kemény habba veressék és ez aztan las-
sankint a fagylaltba vegyittessék, mellyel aztdn jol Ossze-
elegyitendd ; ezalatt azonban a fagylalt mindig forgattassék
és fol-folkavargattassék, mig az egész anyag kemény habba
valt ; miel6tt asztalra adndk, azon csésze, melyre boritando,
jéigbgn legyen meghdtve, mert kulénben igen kénnyen el-
olvad.

1164. Gyiimolesfagylalt.

Mindenféle gyumolcsbél lehet fagylaltot késziteni, amint
a meggynél megirva van. U. m. malna, sargabarack, alma,
ribiszke, 6szibarack és sz616bdl is, Ugy hogy mindig fele
gyumodlcslét s fele vizet kell hozzavenni.
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MELEG ES HIDEG ITALOK. '
1165. A kavé készitésérdl.

A kavé altalanosan ismert ital és amily egyszerl a készités-
moédja, mégis gyakran nem éri el a kell6 jo6sdgat. Mindenekeldtt a
kavéfajta hataroz. A jobb kavébab egyenléen alastilyed, ha hideg
vizbe tesszik. A jo kavét arrdl ismerhetni fel, ha bel6le keveset forré
vizbe teszink, ha a viz megsargul, a kavé jé, ha ellenben zdldes
vagy barnés szint mutat, akkor az vagy festett, vagy elromlott.
Mindenesetre ajanlhatjuk, hogy a kavét langymeleg vizben lemos-
suk és kenddre tévén a napon vagy letdorilve és papirra rakva —
mérsékelt meleg tlzhelyen szaritani hagyjuk. A netani rossz bab-
szemek és kovecskék kiszedetnek és eltavolittatnak. A kavébol,
amennyire lehet, gyakran porkdlunk és daraldsra csak annyit
vegylnk, amennyi egyszeri hasznalatra szukséges, a tobbi készletet
mindenesetre jol elzarhaté uUveg- vagy porcellanedényekben eltesz-
szuk. A porkolésnél a tiuzet a porkolégép korul, de ne aldja rakjuk;
a porkol6gépet pedig folytonos forgatas mellett koézbe-kdzbe fel-
emeljuk és megrazzuk, hogy a kavé egyenléen porkolédjék. Ha
fustolog és ropogni kezd, szorgalmasan utananézink, hogy a kellg
fokot el ne mulasszuk, mikor gesztenyeszinl lesz és izzadni kezd.
Ha mar ily moédon porkolédoit, a kavét a porkél6gépben még addig
rdzzuk, — de anélkul, hogy a tlzre tennék, — mig a nagy melegbdl
valamit veszitett, mire egy talba tesszik és betakarjuk. (A porkol6-
gép mindenkori hasznéalat utan tiszta ldggal kimosando6 és a tlz-
helyen szaritandé.)

Ha most a kavé a kell6 fokot elérte, azonnal szitara vagy
pléhre O6ntessék, hogy gyorsan kihGljon.

A sem nagyon finomra, sem pedig darabosra 6r6lt kavét a
szlir6gépbe tesszik, miutadn a sz(ir6 alsé részét alaraktuk, hogy ne
essék bele semmi. Hat csésze szadmara mintegy 5V« deka 6rolt kavét
veszink, melyre 5—7 deciliter vizet kisebb részletekben egy sarga-

rézedényben f6zve — lassanként raéntink. Ha a kavét kiforrott
aljaval (Sud) elkészitjuk, legjobban nyerjuk azaltal, ha a sz(r6-
gépben feldntjuk, — miutan annak a fels6 részét mas edényre

illesztettik vagy a kavét félretettik. Amint az atfolyt, ezen forra-
dék jol befodendd és legkdzelebbi hasznéalatra elteendd, a mar fel
nem hasznéalhaté letlepedést pedig eltavolitjuk.

szintugy feketekavéhoz elkészitendd, melyhez a legjobb kavé;
nemeket haszndaljuk, t. i. egy erfset és egy zamatosat 6sszevegyitve
(példadul mokka és java), hanem azért mindegyiket kilon porkoljuk;
A kavé josdgadban csak nyer, ha nagyobb mennyiségben f6zetik.

Torok maédon a kavé mindennap frissen, gesztenyebarnara
porkoltetik, egy fatdorével toretik és ebb8l minden egyes kis csésze
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szdmara egy telisteli kavéskanalnyival a forr6 vizbe kevertetik és
miutan €egy keveset allni hagytuk, még zavarosan a csészékbe
ontetik.

A kavénal tejszinnel (fehér kavé, melange) nem elegendé a
kavé josdga, — ha a tejszin gyenge, vagy ha mellékize van, ami
akkor esik meg, ha széda lett belekeverve, — hogy a tej 6ssze ne
fusson. A kavéra kuldn minden csészébe egy kanalnyi abalt tej-
szinhabot is adhatni.

1166. Tejcsokoladé.

Egy 3V dekdas Vhniliacsokoladétablacskara egy csésze jo tejet
szokas szamitani. A csokoladdé egy iv papiron durvan Osszevagat-
van, egy kasztrolba tétetik, tejjel a tizdn megolvasztatik s jol meg-
habartatik; végre a tobbi tej is hozzadontetik, mellyel néhany per-
cig még f6. Ezt aztdn adjuk a csokoladdészeiencébe, hol még fézetik;
egy percnyi allds utdn a sodrdéval habosra habartatik s a csészébe
ontetik.

Ha tojascsokolalét akarunk késziteni, akkor forré tejcsoko-
ladéba egy tojas, egy kavéskanalnyi cukor s két ev6kanalnyi hideg
tej kevertetik s mérsékelt melegen slri@in felsodortatik.

1167. Teg.

A teaf6zet mindenidtt ugyanazon egy moéd szerint torténik
Adunk ugyanis egy teaszelencébe, mely 10 csészényi tartalmu, égj
fél csésze legjobb minéségl tedt s megdntjuk ezt egy serleg forré
vizzel; két perc mulva ismeételjuk a leforrdzast, mig a szelence
megtelt. Néhany percnyi allas utén feladhaté. Most adunk egy evé-
kanéalnyi friss teat az el6bbihez hdfczda s megtoltvén a szelencét
forré vizzel, négy perc mulva UGjra nyertink joészagu és izl teat,
mely régtén adhat6é. A felontés ily mdédon tobbszor ismételtethetik.
Ha a teat tejfollel isszuk, akkor ez (a tejfél) hidegen adatik hozza;
ha a rumot inkdbb szeretjuk, akkor egy csészére egy kanalnyi
finom rumot szokéas venni.

1168. Puncs.

Adunk egy bogrébe 56 deka apritott cukrot, egy citrom és
hadrom narancs levét s egy kis Gveggel rumot. Ezt befédvén, meleg
helyen allni hagyjuk. Erre 9 gramm orosz teara ontink Iv: liter
forré vizet, néhany perc mulva leszlrjuk, azt a,tobbihez 6ntvén s
régton talalvan, a rum palackokban kulon adatik hozza, hogy kiki
kedve szerint vehessen bel6le a puncshoz.

1169. Voros forralt bor (Gliihwein).

Egy pohéar jo gorés bort 6nts egy tiszta edénybe, adj hozza
3 ev6kanal tort cukrot, egy darab fahéjat, néhany szem szegfl-
szeget, egy darab citromhéjat és hadd folforrni. Ekkor szlrd &t
teasz(lrén poharba és add fol forron.

'1176. Forralt sor.

Végy egy pohar sort és forrald fol. Ezalatt tégy pohéarba két
kanal cukrot egy tojas sargéajaval, ontsd ra a forralt soért, hagyd
még evvel folforrni és add fol.

1171. Grog.

Forralj fel 2io liter vizet, egy palack jé araknak haromnegyed
részét és 42 deka cukrot s ha ezen ital nagyon erdés taladlna lenni,
akkor 6nts hozza még forré vizet.
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1172. Puspok.

Egy keserl és egy édes fél narancsnak finom levagott héja hét.
deciliter vorés borba adatvan, ez vele két napig alljon. Akkor f6z-
zink 59 deka cukrot, hozzatevén egy narancs levét s keverjuk ezt —

ha kihtGlt — a leszlrt borhoz. Ebb&l a vérds forralt borhoz is szo-
kas adni.

1173. Krambambuli.

42 deka cukor egy citromnak a héjan leddrzséltetvén, finomra
toressék és tizenkét tojas sargajaval s 2 deciliter borral habartas-
sék; mar most gyujtsunk meg talban 7 deciliter szilvéoriumot,
keverjuk mindaddig, mig jol megmelegedett és azt — a langot ki-
oltva — a tojas sargaival jol 6sszehabarjuk és dntsik poharakba.

1174. Citromosviz (Limonadé).

1M liter friss vizbe adjunk harom citromnak levét, 21 deka
cukrot, kevés finom hamozott citromhéjat, alljon mindez befedve
egy Oraig hidegen, mikor is atszlretik, dntsiuk poharakba.

1175. Mandol&tej.

28 deka hamozott édes és 17 gramm hamozott keserG mandola
vizzel igen jol dorzsoltetik, azutdn 2 liter hideg vizzel aprankint
elontve, egy ideig allva hagyatik. Erre a mandolatej egy jol ki-
vizezett asztalkend6n keresztul préseltetik, a mandolak UGjra vizzel
osszekevertetnek és ismételten préseltetnek. A mandolatej azutan
28 deka tort cukorral jol Osszehabartatik, atszliretik és egy fehér
palackban jégbe allittatok.

1176. Jegeskavé.

56 deka frissen porkolt kavébol csindlunk 7 deciliter jo, igen
viladgos kavét, melyet jol megédesitink és egy fagylalé-szelencében
jol meghlGtink, anélkul, hogy forgatpék. Erre keverjunk 1V« liter
tejfolt 13 deka cukorral s azt a jégen habosra verjuk. Kevés iddbvel
a talalas el6tt a kavéhoz adjuk, mely azutdn poharakba tdéltendd.

1177. Puncs Romain.

Végy tiz tojas sargajat és keverd egy medencében 28 deka szi-
talt cukorral egy 6réaig, mig az anyag jol slrlsddik, ezutdn verj
IVt* liter tejszinhabbdél kemény habot, keverd Lassacskan az anyag-
gal 0ssze, 6nts bele egy kis kavéscsészényi arakot, keverd jol dssze,
toltsd a hozzaill6 poharakba és tedd néhany O6rara darabosra torott
jégre. Hasznalat el6tt a poharak megmosatnak, azutdn egy talcara
adatnak, hozza pedig holipet vagy pisko6tat talalunk.

1178. Sorbet.

Végy jol érett gyumolcsoét, 4. m. foldiepret, malnat, ribiszkét,
6szi- vagy sargabarackot, nyomkodd 0Ossze, keverj hozza kevés
vizet és hagyd a levét finom szitan lefolyni. Ezutadn tégy hozza jo
er6s fehér bort, cukrot és citromlevet, 4allitsd a jégre és talald a
poharakba. Nagy ebédek alkalmaval a husétkek ko6zott. Friss gyu-
moélcs hidnyadban nedveket is vehetni.
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1179. M4jusi bor.

Szedj méajusban még ki nem viritott migét (asperula odor.) s
fonnyaszd meg o6t-hat 6ran keresztul &rnyékban. Most tisztitsd meg
a vastag szaraktél s add egy bowléba, kénny( fehér borral egyitt,
— egy-egy marok mugére 7 deciliter bor szamittatik, — édesitsd
meg cukorral és keverj kozé egy szeletekre vagott narancsot. Egy
6rai allas utan toltsd a poharakba s add fel a naiixncsszeletekkel

egyutt.
1189. Meggyviz.

Tord meg a meggyet magostul mozsarban. Szird &t ruhan,
keverd vizzel, édesitsd cukorral, tedd jégre s ha meghdlt, hasznald
hisité italul. igy lehet frissité6t késziteni malnabol, foldieperbdl,
cseresznyébdl stb.



HUSZADIK SZAKASZ.

CUKORGYUMOLCSOK.
1181. A cukor készitésérél altalaban.

A cukrot rendesen szaraz helyen kell tartanunk. Akkor tor-
hetjuk, ha az id6 megengedi, nem pedig mikor ra szukségiunk van ;
azutadn szitadljuk, ha tésztadsra és suteménybe hasznaljuk — ezt
cukorpornak nevezzik.

Fehér darabos jégcukor. A cukrot darabokra vagjuk, széttoi'-
deljuk és a dobszita kulonb6z6 betétein Aatszitadljuk, — mialtal
cukorport és kétféle darabos cukrot nyeriink. A darabos cukrot, ha
festeni akarjuk, tdnyérra tessziuk és szinezzik egy ecsettel tetszé-
sink szerint a f6zésnél hasznalt festékkel, mire kezinkkel egyen-
I16en keverni, papirosra kiénteni és szaradni Kkell hagynunk. Ha
igen vilagos szint kivanunk, a festéket vizzel higitjuk; ha pedig
nagyon sotét szint akarunk, akkor a cukrot szaritds Otjan JUjra
befestjuk. A sarga szint safrannyal, a barnat kavélével, a voroset
biborkaval vagy alkermesnedvvel, a zoldet spendt-turobol készit-
juk. — Cukorillat, hol tébbszér sziitkséges, mindig készenlétben tar-
tassék, ez jol elzarhaté Gvegben hénapokon &t eltarthaté. — Cit-
rom- és narancsillatot a héjak dérzssélése altal nyeriink, mire a sar-
gajat lehamozzuk — és ezt, ha frissiben hasznaljuk, gyengén 0Ossze-
nyomktfdjuk, ha pedig szarazan eltettuk — mozsarban toérjuk,
Narancs viragjaval a cukor téretik, miutan a virdgot papiroson
meleg helyen szaritottuk. Egy kéavéscsésze friss virdghoz IOva deka
cukor vétessék.

A cukor f6zésér6l gyimolcsok bef6zésére, tisztitott kocsonyak-
hoz, cukormézhoz stb. Végy M kilé6 cukorhoz 3 deciliter vizet és
hagyd &llni, mig felolvadt. Ezutan készits 1 tojas fehérjébd6l habot,
keverd a cukorba és keverd addig, mig meleg lett, de a f6zés alatt
tobbé nemé A cukrot a bef6z6medencében eleinte hirtelen téznél
f6zzuk és ontsink, ha kelni kezd, néhadny ev6kanalnyi hideg vizet
bele, ott, ahol leginkabb forr, ezutdn a tGzt6l elvonjuk, a habjat
leszedjuk, mir” ismét f6zni hagyjuk. Ezt két-hdromszor ismételjik,
a habot leszedjuk és most tegyink 1 ev6kandalnyi tiszta, er6s ecetet
vagy citromlevet hozza, mire ismét felforraljuk. Ami a habbdl a
medence szélén lerakédik, azt meleg vizbe martott szivaccsal
lemossuk, hogy a cukorba be ne féjjon. igy tisztitva — a tisztitott
cukrot nyertiik, melyet kocsonyakra stb. egy forré vizbe martott és
kifeszitett asztalkendén atszlrink. A kulénféle fokd cukrot tobb-
féle hasznalatra kévetkez6 modon készitjuk: az elsé fok a széjjel-
futd: a megtisztult cukor sziikséges mennyiségét kis kasztrélba a
tlzre téve f6zzuk és kanéallal kavarva, azt kivesszuk és a cukrot
lecsurgatva, ha szélesen folyik, uUgy a cukor az els6 fokot elérte.
Néhany perc mualva az el6bbi cukor gyéngydzni kezd és elérte a
masodik fokot vagy kis gydngyo0t. Ismét néhany perc mdualva beéll
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a cukorfézés azon foka, midén mar nagy gyongydket vet, azaz a
harmadik fok: a fonal; tovabbi f6zés utan, melyben a téiznek egyen-
I6en maradnia kell és az edény oldaldn szivaccsal gyakran meg”
mosand6, ismét a kanalbemartassal megkiséreljuk, hagyjuk egy
keveset lecsurogni, — mire a belsé oldalaba fuajnunk kell, ekkor a
kuls6 szélén egy kis holyag képzédik, ez a negyedik fok; 2—3 perc-
cel utdna a habszeddkanalat Gjra kiemeljuk és i$mét belefutunk,
mire nagyobb hdélyagok képzédnek, azaz tovaszallni fognak, ez az
0todik fok, vagyis a nagy hélyag.

Ha a cukrot még tovabb f6zzuk, a habszed&kanalat eltavolit-
juk és beall a torés, azaz: ha egy darabka nedves fat egy centi-
méternyire a cukorba martunk és ismét hideg vizbe, a cukor meg-
keményedik és letorik. Ez a hatodik fok: a torés. Magatél értetédik,
hogy ezt tobbszor prébalni kell.

Cukorfonalak fonasra. Ha f6zo6tt cukorbdl valamit kérulfonni
szandékozunk, torésig fézni hagyjuk és t*yuuk néhany cseppet
bel6le egy mandolaolajjal bekent mintdba és fonjuk ebbél a fona-
lat, mellyel a mintat korulfonjuk, Ggy hogy a fonalak egy egész
halozatot képeznek. — Ha a cukor megkeményedik, meleg helyre
adjuk.

1182. Meggy cukorban.

A meggynek csumajat leszedjuk és a magot hajtGvel kivesz-
szuk. Egy kil6 meggyhez fél kilo cukor kell, mely vizben sziruppa
f6zetik. Midén a cukor sziruppa f6tt, a meggyet beletesszik és par
percig féni hagyjuk, azutdn kiszedjuk (rézkanallal), a meggybdl
kifétt vizet el hagyjuk féni és a meggyet ismét szirupba tesszuk,
mely miveletet haromszor ismételjuk. Midén a meggyet harmad-
szor kivettuk, a cukrot ismét kissé el hagyjuk féni és azutan a tlz-
helyrél levesszuk és ki hagyjuk hdlni. Az Gveg fenekére, melybe
a meggyet tesszuk, egy kevés finomra reszelt citromhéjat teszink
és igy rakjuk be UGvegbe a meggyet, melyre a kihdlt szirupot 6nf-
juk s hoélyagpapirral légmentesen elzarjuk.

1183. Sargabarack cukorban.

A sargabaracknak keménynek kell lennie, melyet kettészelink
és meszes vizbe aztatunk, onnan kivéve, 5—6-szor kGtvizben atmos-
suk. Atmosas utan tiszta vizben kif6zzik, azutan hideg vizbe tesz-
szuk s onnan Kkivéve, leszikkasztjuk. Egy kilé6 barackhoz 3A kild
cukor kell.

1184. Som cukorban.

A somnak érettnek kell lennie. Egy kilé somhoz 1 kil6 cukor-
por kell, melyet talban, aranylagos részletekben a sommal, viz
kozott el hagyunk féni, mig a cukor- és a somban tart. EIf6lés utan
éjjelre hivos helyre tessziuk és kovetezd nap hirtelen tliz mellett
ujboél folforraljuk; folforralds utan ki hagyjuk hdlni és a mar
készen levé Uvegbe, melynek fenekén citromhéj van, beletesszuk.

1185. Vadalma cukorban.

A vadalma csumajat félig levagjuk és timsés vizben meg-
abéaljuk. Megabalads utdn néhanyszor kuatvizben keresztilmossuk és
leszikkasztjuk. IV2 liter almédhoz 1 kilogramm cukor kell, melyet
1 liter vizben félolvasztunk.

1186. Ringlotta cukorban.

A félig érett zold ringlottat megszurkaljuk, sés-ecetes vizben
megabaljuk, néhanyszor katvizben keresztiulmossuk. E g/ kilé ring-
lottdhoz 1 Kkilé cukor és Vs liter viz kell.
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1187. Piszke cukorban.

A nagyszem U piszkét nyersen fogpiszkaldkra huzzuk. Egy kild
cukrot M liter vizben félolvasztunk; a piszkét egy mély talba tesz-
sz(ik, melybe a szirupot beledntjuk és letakarva, méasnapra eltesz-
szuk, méasnap a levét leeresztjuk és haromszor, mint a meggyet, el
hagyjuk f6éni. Az uUvegbe, melybe a piszkét tesszuk, néhany csepp
vaniliat éntink.

1188. Finom gorégdinnye cukorban.

A finom goérégdinnyét, melyet féléretten hasznalunk, meg-
hdmozzuk és darabokra szeljik, timsés vizben megabaljuk, néhéany-
szor kutvizben keresztilmossuk, megszikkasztjuk. Egy Kkilé6 cukor
M liter vizben fodlolvasztva szukségeltetik 2 kil6 dinnyéhez, mely
hadromszo6r f6z6dik ki és harmadszori kif6zés utdn narancsszeletek-
kel poharba rakatik.

1189. Sargadinnye cukorban.

Ehhez a legfinomabb fajta ananaszdinnyét kell venni, meg-
hadmozni, magvat és belét kiszedni s hosszt, vékony szeletekre
vagni. Tedd egy -fazékba, 6nts rd hideg vizet és hagyd folforrni, de
nem szabad forrni hagyni; ekkor 6ntsd szitara és hagyd vizét le-
csurogni. Ezalatt végy M kilogr. dinnyére 7* kilogr. cukrot, hagyd
vizzel addig forrni, mig jo sGr( és nyuldés lesz, tégy bele egy darab
fahéjat, néhany szem szegfliszeget: tedd a dinnyét Uvegbe, a cukrot,
ha megh(lt, 6ntsd ra és tedd félre a kdvetkezd napig. Masnap szird
le a cukrot, f6zd be ismét sirlre és ontsd a dinnyére. Ha harmad-
szor folforraltad és a dinnyét ledntotted, kosd le héartyapapirral és
tedd félre hlGvos helyre.

1199. Fuge cukorban.

A fugénél megkivantatik, hogy jo érett legyen és forré vizbe
dobjuk, onnan kivéve, a héjat leszedjuk, hideg timso6s vizben &aztat-
juk, néhéanyszor katvizben kimossuk és szikkasztas végett szitara
tesszik. Egy kilé cukrot M liter vizben megolvasztunk, 1 kilé fugét
a forré szirupba beledobunk és folforrasig benne hagyjuk, folforra-
las utadn kivesszik, kis vartatva ismét beledobjuk, Gujbél folforral-
juk, mit haromszor ismételve, narancsszeletekkel az tvegbe tesszik.

1191. Z6ld di6 cukorban.

A zo6ld didnak gyengének kell lenni, két hegyét levagjuk s egy
vizzel telt edénybe bedztatjuk. 21 napig naponta a vizet leeresztjuk
és friss vizzel toltjuk meg az edényt, hogy keserlG ne maradjon.
Egy kil6 cukrot M liter vizben félolvasztunk és egy kilé diét a
folforrt sziruppal fél o6raig féni hagyjuk, onnan levéve, néhéany
szegfliszeget beledobunk, kihGlIni hagyjuk és poharba szedjuk.

1192. Ecetes meggy cukorban.

A meggynek csumajat rovidre vdgva megmossuk, leszaritas
végett szitara tessziitk. Egy liter cukrot M liter ecetes vizben siir(re
f6ziunk és a meggyet Uvegekbe rakva, raéntjuk s Gvegestul a napra
tesszik. A kovetkezd napon levét leszlirjuk és folforraljuk, azutan
ismét beledntjuk, a mapra visszik, mi harom rap egymasutan
ismétlédik. HArom nap utadn, midén folforraltuk, onnan levéve, egy
kis fahéjat és szegfliborsot a lébe dobunk, a levet ki hagyjuk hlni,
a meggyre raoéntjuk s légmentesen hoélyagpapirral lekotjuk és
3 napig meleg helyre tesszik. — Ezen mdéd szerint lehet nagyszem{
szilvat, durancit és magvavalo szilvat késziteni.
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1193. Birsalma cukorban.

A birsalmat szeletekre kell vagni és forré vizben megabalni,
onnan kiszedve szitara tesszik, hogy lecsdpdgjon. Egy kilogramm
cukrot M liter vizben sdrlire felf6zunk és IVs kilogramm birsalm at
a cukorban haromszor Kkifé6zink. Hasonléan készil az ecetes birs-
alma, csakhogy V* liter ecet és egy Kkis citrom héj lesz f6zve a cukor
és viz kozé. — A meggy, sargabarack, apré szegfiikorte, vadalma,
ringlotta, piszke, finom g6érdogdinnye, fiuge és birsalma, mind harom
sz6r f6z6dik ki, mint az a meggynél le van irva.

1194. Mélna, eper és szeder cukorban.

Ezen gyumolcsokb6l nem egészen éretteket kell venni. Vehetsz
¥* kilogramm malnara ugyanannyi cukrot; f6zd meg V* liter viz-
zel slrdre, tedd bele a malnat, hagyd csak egyet forrni és ontsd
azonnal szitdra. Ha a cukor leszaladt, tedd a malnat edénybe, f6zd
sriire a lesz(irt levet és ha megh(lt, éntsd a malnara. igy forrazd
le a malnat haromszor cukorral, melyet mindig sCrdre kell for-
ralni. Kosd be és tedd le.

1195. Birsalmasajt.

Erett birsalmakat kell venni, vizzel féltenni és addig f6zni,
mig a bisalma megpuhul. Ekkor szilrd le és hamozd meg; térd at
szitan, mérd meg a birsalméat és ugyanannyi tért cukrot végy
hozz4a. EI6bb tedd fol a birsalméat s hagyd 6raig forrni; tedd bele
a tort cukrot, kavard el és forrald még V* 6raig. Felét megfestheted
alkermessel pirosra. Rakd apré csésze aljaba, hagyd megh(lni s
24 6rdaig igy a csészében 4&llni; forditsd ki aztadn tiszta irépapirra,
hagyd szaradni s tedd letakarva, tvegbe. Ha foladod, vagd fol
vékony szeletekre.

Bef6tt gyimodlcsok.
1196. Bef6tt gyimolcs (Dunstobst).

A bef6zni valé gyumodlcsnél mindenekeldtt szikséges, hogy azt
valogassuk és romlott ne maradjon koézte. A bef6tthéz szép széaraz,
egészséges és nem tulérett gyimaolcs veendd (a tulérett gyumodlcs
kdnnyen erjedésnek indul). Keményebb gyumdlcsnek a kell6 puha-
sdgat adhatjuk, — ha blanchirozzuk, azaz forré vizbe tesszuk, anél-
kul, hogy tovabb forrni hagyndék és addig bent hagyjuk — mig
kdnnyen egy facskéaval &tszurdalhatok. Ezutdn habszed&kanallal
kiszedjuk és tegyuk hideg, de szintén f6tt vizbe, kihGlés utan pedig,
hogy lecsurogjon, egy szitdba. Ezutan a gyumolcsét megmérjuk és
vegyunk megfelel6 sulyd finom cukrot hozza, melyet meg-
felel6 mennyiségl vizzel fézunk (lasd 314. lapon) és Ontsuk
hilivésen egy talba a gyumolcsre, melyet oly médon betakarunk,
hogy ez a cukrot érintse, nehogy a gyimaolcs azon kialljon — és
azonkivul jol befédje. Masnapra a cukrot lecsurgatjuk és nyualéso-
déasig forrni hagyjuk, mire ismét hidegen folibe adassék és befodve
allni hagyassak. Végul a gyumodlccsel f6zzik s miutan a cukor kelld
fokat elérte, kihGlve toltsuk Uvegbe, melyben az a nedvvel jo be-
fodve legyen és langyos vizben &ztatott hélyaggal #) vagy hdlyag-
papirral légmentesen bekdtjuk. Ha nagyon kevés nedv lett, a tisz-
titott cukorb6l még hozza veszink. A f6zésnél igen fontos a hab-
leszedés, azonkivul szikséges egy tiszta vaszonronggyal a medence

*) A hélyagot néhany draval hasznalat el6tt palinkdba kell aztatni,
azutan pedig korpaval szarazra dorzsélni.
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szélér6l minden tisztatlansagot letérolni, minthogy ettél, ha tovabb
a gyumolccsel fézetik, az kdnnyen erjedésnek indul. Ez azonban
akkor is megtorténik, ha Uvegekbe toltjuk, még miel6tt a kell§
fokig bef6zetett, vagy ha a kezelés alatt a levegének kitettuk. Az
erjedést arrol ismerhetni meg, ha a hélyagok domborodni kezdenek
és a cukorlé zavaros lesz. Ez ellen legjobban ajanlhaté a szalicil-
sav, mely minden gyo6égyszertarban megszerezhetd; a nedvet a gyi-
molccsel egyutt ismét felforrni hagyjuk és a szalicilporbo6l V- gram -
mot 1 kil6 gyimodlcsbe teszink, f6zés koézt a habjat tisztan leszed-
juk. Ha a cukor nagyon gyakran és igen er6sen fézetik vagy fol-
kevertetik, megesik, hogy jegecedik, azaz fehér és kemény lesz.
Oly gyumodlcsbe, mely fehér maradjon, kevés citromlevet adunk.
Az ily médon készitett gyamolesbsl néhany darabot kivehetni, a
tobbit pedig minden kar nélkdl hénapokig eltehetjiik.

1197. Z6ld mandola beféve.

A zo6ld mandolanak, melyet be akarunk fézni, félérettnek kell
lennie. A z6ld mandolat er6s hamulugba tesszik s addig benne
hagyjuk, mig a sz6r lehamlik réla; onnan Kkivéve, 5—6-szor kut-
vizben megmossuk és éjjelre gydnge és sbés ecetes vizbe tesszuk;
masnap Ujbél kimossuk kuatvizben. Egy kil6 mandolahoz XJ kilé
cukor szukségeltetik, melyet V* liter vizben sziruppa kell f6zni. Ha
a cukor jo sziruppa fétt, a mandolat beledobjuk és fé6ni hagyjuk,
hogy a mandoldban levé viz Kkiforrjon, mely mivelet haromszor
ismételtetik és csak azutdn lesz a mandola egy kevés finomra reszelt
citromhéjjal az uvegbe téve, a szirup radntve, hoélyagpapirral le-
kotve és 5 percig g6zben hagyva.

1198. Narancs bef6ve.

Szép nagy narancsoknak a héjat sGrlin egy tdvel atgzurdaljuk,
mire hideg vizbe tétetnek és 2 napig benne hagyjuk, csakhogy a
vizet tobbszor- lednteni és fris”™ vizzel pétolni kell, hogy a héjanak
keserl izét kiszihassa. Ezutadn szeldeljuk a narancsot kissé vasta-
gabb szeletekre, a magvait pedig eltavolitjuk. Végy most annyi
cukrot, amennyit a narancs nyom, onts 1 kjlé cukorra egy pohar
vizei és f6zd mindaddig, mig a cukor fonédik; most a narancs-
szeleteket beletesszik és hagyjuk mintegy 10 percig féni, ezutan a
szeletek a habszed6kanalial kiszedetnek, az Uvegekbe rakatnak, a
nedve pedig még slrlibbre bef6zetik, és ha egy keveset kihdlt,
ontsuk a szeletekre. Az uUvegeket ezutdn hdélyagpapirral bekotjuk.

1199. Anandsz-szeletek cukorban.

Ehhez a pléhdobozban levé ananéaszt vesszik, milyent a keres-
kedésekben gyakran lathatni. Az ananéasz késfoknyi vastag szele-
tekre aprittatik meg — és amennyi anandaszt, annyi sutlyd finom
cukorlisztet egy kasztrélba teszink és abban mindaddig allni
hagyjuk, mig a cukor felolvadt, ezutan tegyuk a tlzre és fézzuk
egyelére egy fél o6raig. Ezutan vegyuk ki az ananész-szeleteket,
rakjuk széles Uvegbe, a nedvet pedig f6zzuk be slrlbbre, hagyjuk
egy kissé Kkih(lni és oOntsuk a szeletekre, az UuUveget kossuk be,
vagy még el6nydsebb, ha lecsavarhaté Uvegekben 6rizhetjuok, meri
akkor tobb évig is eltarthaté. Az ilyen mdédon készitett ananasz-
szeletek parféfchez, cukorkakhoz, vagy kis sitemények diszitésére,
valamint kompdéthoz is hasznéalhatdk.

1209. Gszibarack bef6ve.

Végy félérett kerti barackot, minthogy a sz6l6hegyi 6&szi-
barack kénnyen megbadmul, vag! a kodzepén ketté, hamozd meg.
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dorzsold le citrommal, tedd el6bb hideg- vizbe, azutan forré vizbe
és forrazd le (blanchirozd) meleg: tablan. Ha felulkerekednek,
vagyis Uszni kezdetiek, szedd ki a szeleteket, tedd hideg- vizbe,
innen egy tiszta szitaba, hogy leszikkadhassanak ; ezutadn toltsd
uvegekbe és kezeld Ggy, mint a sargabarackot.

1291. Cseresznye bef6ve.

A cseresznyénél megkivantatik, hogy kemény legyen. Fel
liter cseresznyéhez 5 dekagramm cukor szukségeltetik V* liter
vizben szirupp& olvasztva. A cseresznyét egy kevés reszelt citrom-
héjjal Uvegbe tessziuk, a vizben fololvasztott cukrot raéntjuk, be-
kotjuk és g6zbe rakjuk.

1292. Meggy bef6ve.

Végy egy liter j6 kemény meggyet, szedd le csumo6jat, mosd
meg és tedd szitdra, hogy a viz lecsurogjon ré6la. Ha megszikkadt,
tedd Uvegbe és o6ntsd ra a sziruppéa fétt cukrot. Egy liter meggy-
hez V* kilé6 cukor kell, mely vizben sziruppa f6zetik; ekkor a
meggyre Ontjuk és g6zbe tesszuk.

1263. Sargabarck bef6ve.

A sargabaracknak félérettnek kell lenni, melyet ha meghéa-
moztal és kettévagtal, tedd meszes vizbe, hogy keményebb legyen,
onnan vedd ki, mosd meg jol néhanyszof* klGtvizben és tedd szitara,
hogy megszikkadjon és igy rakd az uUvegekbe. Egy liter barackhoz
il* kil6 cukor sziikségeltetik, mely vizben sird sziruppa fézetik,
azt a barackra ontjuk és bekdtve gbzbe rakjuk.

1294. Afonya befGve.

F6zzink egy cseréplabasban 4 liter szép, puha afonyat 1 kilé
cukorral forré6 melegre. Ha V4 6rdig a cukorral megféztuk, toltsuk
kihGlve az Uvegekbe, mire a bekotozés el6tt még rummal nedvesi-
tett papirossal letakarjuk. Az &fonyabef6zottet leggyakrabban
vadsult mellé adjuk fel. tadlalasnal lehet azonban még langyos-
meleg vords borral vegyiteni.

1295. Ribiszke beféve.

Vegylnk szép, érett ribiszkét és bogy6zzuk le. 56 deka cukrot
kell ezutdn egy pohéarnyi vizzel addig f6zni, mig nagy hélyagokat
vet; ezutdn a lebogyd6zott ribiszkéb6l tegyink a cukorba 56 dekéat
s hagyjuk benne negyed o6raig féni; mar most vegyuk ki vas-
kanallal, a nedvet pedig hagyjuk még forrni, mig megkocsonyéa-
sodott ; ezutdn a ribiszkét még egyszer tegyiuk bele és hagyjuk
benne egyszer folforrni; vegyuk el mar most a tlzr6l s hagyjuk
kissé ath(lni; 6ntsuk Uvegekbe és koOssuk be szokéas szerint.

1296. Savanyu eper beféve.

A savanyU eperre, midén az tGvegbe tesszuk, minden két sorra
egy sor tort cukrot hintink, de csak annyit, hogy egy 4te literes
Uveghez 3 ev6kandal porcukornal tobb ne kelljen ; ezt bekdtve ot
percig g6zbe tesszuk.

1297. Apré szegflikorte befdve.

Ha az apré szegflkortét meghadmoztad és szarat félig levag-
tad, tedd gydnge citromosvizbe. Miel6tt a kortét az tvegbe rak-
nad, hints az Uveg fenekére egy kevés finomra reszelt citromhéjat
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és midén a korte az Uvegben van, akkor sGriire fétt sziruppal
ontsd tele az uUveget. Harom kilé kortéhez két kilé cukor Kkell,
mely V 2 liter vizben s(r( sziruppa fézetik.

1208. Vadalma bef6ve.

A vadalma szarat félig el kell vagni és forré timsés vizbe
bele kell dobni és midén fon*, rézkanallal ki kell szedni és hideg
vizbe tenni, honnan kiszedve, szitara tesszik, hogy megszikkadjon.
Az uveg fenekére, amelybe a vadalma j6é, finomra reszelt citrom-
héjat teszink és csak azutadn rakjuk bele a vadalmat és- 6ntjuk ra
a szirupot. Egy liter vadalmahoz 1UJ kil6 cukor sziikséges, mely
vizben sziruppéa fézetik.

1209. Citromkorte beféve.

A citromkortét, ha lehamoztad és szarait félig elvagtad, tedd
citromos vizbe, hogy megabéalédjék. A megabalt kértét tvegbe kell
rakni, melynek fenekére, finomra reszelt citromhéjat tettél. Egy
liter kortéhez M\ kil6 cukorszirup szikséges.

1210. Som befdve.

A somot vizben megmossuk, megszaritjuk és UGgy tesszuk
uvegbe. Harom kilé6 somhoz két kil6 cukor kell, mely 17* liter
vizben sziruppa fé6zetik.

1211. Fekete cseresznye bef6ve.

A legjobb faju fekete s levésés cseresznyének magvait ki-
szedvén, de Ugy, hogy leve el ne vesszen, azutan 56 deka cukrot
4 deciliter vizzel f6zzink meg, habozzuk le jol és ha egészen tiszta
lett, 56 deka cukorra 1 kil6 kimagvazott cseresznyét, nedvével
egyutt vegyunk, mely aztdn a cukorban addig forraltassék, mig
a probaul kivett csepp egy tanyéron nem foly szét, hanem megall;
ezutan hagyjuk &thdGIni és toltsuik UGvegekbe, mint a tébbi be-
f6zottet. Vehetink hozza kevés tort vaniliat is.

1212. Ringlotta bef6ve.

A ringlottatél, mely bef6zésre hasznaltatik. megkivantatik,
hogy félérett legyen; ha csumadjat levagtad, szird meg mind-
egyiket harom helyen és ecetes vizben abald meg. Megabalas utan
mosd meg kltvizben és tedd szitara, hogy megszaradjon. Egy liter
ringlottaihoz 15 deka cukor kell, mely vizben sziruppa f6zetik.

1213. Magvavalé szilva beféve.

A magvavalé szilvat lehdmozzuk, osiumajat elvagjuk és
Uvegbe tesszuk. Egy liter szilvihoz 15 deka cukor olvasztatik

sziruppa. .
1214. Piszke (egres) beféve.

Ha a piszke két végét lecsipted, tedd az Uvegbe és Ontsd ra a
szirupot. Egy liter piszkéhez 10 deka cukrot kell sziruppa f6zni.

1215. Séargadinnye bef6ve.

Végy a legkeményebb fajta, nem egészen érett sargadinnyé-
b6l ; hamozd meg. szedd ki a belsé részeket, vagd fol ujjnyi hosszu
szeletekre, tedd fo6l hideg sés vizzel, hagyd folforrni, de azonnal
vedd el és ontsd szitara; hagyd jol lecsurogni, tedd Uvegekbe,
tégy réa tort cukrot vagy cukorszirupot, koésdi be hdélyagpapirral,
rakd széna kozé Ustbe és ha folforrt, hagyd ot percig gézben.
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Zselék és lekvarok (marmelade).

1216. Utasitds a zselék és lekvarok (marmelade) készitéséhez.

Zselék és kocsonyasodott nedvek diszitésre. A tisztitott gyu-
molcsdt : ribiszkét, cseresznyét stb. egy jol zoméancozott edénybe,
négy literre harom deciliter vizet teszink, ezutdn befodjuk és
egy forrdé vizzel toltétt kaszcrélba téve, harom 6raig féni hagyjuk
— mig a szemek felpattantak és a nedv elkulonittetett. Malnahoz
3 liternél 1 liter fehér ribiszke vegyitends. Almak és birsalmak
tisztan letoroltetnek, szeletekre vagatnak, a maghéazuk eltavolit-
tatik és vizzel beféodve gyorsan tlizre adandok. A levét anélkul,
hogy nyomkodnék, lassan egy kifeszitett kend6re hagyjuk folyni
és tegyunk minden fél liter nedvbe 56 deka cukrot, a kénnyen
kocsonyasodé alma- és birsalmahoz IU kil6 cukrot. Ez a fondédasig
f6zend6 Qasd 314. lapon), forro.lével vegyittetik és -strlGdésig be-
fézetik. 1

E nedvet még melegen a befé6z68uvegekbe toltjuk és ha kih(lt,
héartyapapirral beko6tjuk. itanet-almaval citromlevet és héjat, ma-
sanszki vagy mas efféle sdrga almaval narancshéjat kell fé6znunk.

A lekvarhoz (marmelade)* a puha gyumolcsét nyersen, a
keményet pedig f6ézve szitdn attorjuk, ezutan f6zzink be hasonlo
stlyd cukrot fon6dasig vizben feloldva (1. 314. lapon), az atszdrt
gyumoltis belével a préhaig. A lekvart habmedencében vagy
kasztréolban bef6zzik, melyben a cukrot megf6ztik. A habot egy
ezust kanéallal gyakran leszedjuk, — a lekvart pedig szorgalma-
san felkeverjuk — nehogy megkozméasodjék. Ha mar apré hélya-
gokat vet és fényes kezd leirni, egy csdoppet probara itatéspapirra
csOppentink és ha a4t nem szivarog, tegyuk félre, hogy a hosszu
f6zés altal szinét.ne veszitse. A lekvar melegen az uvegekbe to6l-
tetik, vagy k&edényekbe — ¢és ezeket kovetkezé napon hartya-
papirral bekotjuk. .Hogy a penészedést6l megodvhassuk, szukséges
a lekvart rumban 4&ztatott és az edényre .pdntosan *ill6 itatos-
papirral betakarni. lgen fontos még, hogy a beféttet hivds, szaraz
helyen tartsuk. A szO6l6lekvdrhoz kénnyen paroljuk a lemorzsolt
sz6l6szemeket™ szlrjuk &t f6zzuk torott cukorral a probéaig és
f6zzink vele néhany szegfliszeget is.

1217. Ribiszkezselé.

56 deka cukorra vegyunk 56 deka lebogyo6zott ribiszkét; a
cukor 2 deciliter vizben addig f6zessék, mig nyulésodni kezd és
forrds kdozben nagy hoélyagokat vetel6bb a ribiszkét mar tisztara
kellett mosnunk és egy tésztasz(ir6re tennink, hogy megszikkad-
jon. Ha mar most a cukor jo, ekkor a ribiszkét tegyuk be, razo-
7ssuk ossze jol és mintegy kétszer vagy haromszor hagyjuk fel-
forrni ; ezutan ontsuk ki egy tiszta szitara, mely alatt egy leveses-
tal legyen, és minden nyoméas nélkil hagyjuk lefolyni, mig. folyni
egészen megszlnt; ezutadn az erre készitett uvegbe kell 6nteni, hol
megkocsonyasodik. E mod szerint lehet malnazselét is késziteni.

1218. Ranet-almabodl zselé.

A ranet-nlméak meghamoztatnak és darabokra vagdaltatnak
és csak annyi viz. 6ntessék rajuk, mennyi szikséges f6zésukhoz.
Ha mar elféttek, egy ritkads szoveten toretnek &t. A cukor szintén
addig f6ézetik, mig nyulésodni kezd és nagy buborékot vet, ezutan
az atszlrt almanedvet tegylik a cukorba. 56 deka cukorra 56 deka
almanedv vétessék; ez mar most el6bb néhany pillanatig fol-
forraltatik, azutdn &thllve uUvegbe toltetik.

&6zi néni :»Szegedi szakacskonyv. 21
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1219. Sargabaracklekvar.

F6zzink meg 56 deka cukrot egy poharnyi vizjel, tisztazzuk
meg szépen és hagyjuk addig forrni, mig nyalésodni kezd ; ezutan
vegylnk jo leves sargabarackot, hamozzuk meg és torjuk egy
szitdn &t, mire a tisztazott cukorba o6ntend6; 56 deka cukorra
veszunk 56 deka lekvart, ezutan félérdig* hagyjuk féni. Mar most
a kisérlet torténjék gy, hogy egy kavéskanalnyit tegyunk egy
tdnyérra és ha nem foly szét, hanem rodgtén kocsonyasodik: ekkor
jo. Ezutdn hagyjuk athdlni és toltsik, mint a tobbit, tGvegbe.

1220. Aproész6l6- (Weinschirl-) zselé.

Az apr6sz616 csutkai leszedétvén, egy kasztrolba tétetik; erre
kevés vizet ontsink, de ne tobbet, mint szikséges a forrashoz ;
hirtelen t@iznél kell f6zni, hogy szinuket megtartsak, azutan szitan
torjuk at. A cukor ehhez mindaddig f6zend6, mig nyulésodni kezd
és nehéz cseppeket hany. A cukormennyiség annyi, mennyi a
gyimolcsé, s ha a gyumolcs a cukorba jon, csak par forrast kivan,
azutan el kell venni,a tGzt6l és ha kihdlt, mint a tébbi, Gvegbe

toltetik.
1221. Ribiszkelekvar.

A ribiszke csumajat leszedjuk és szitan Aattorjuk. Egy kilod
attort ribiszkére egy kilé cukor kell. Az Aattort ~ribiszkét sdrdre
hagyjuk féni; ha elf6tt, a cukrot beletesszik és még mintegy fél-
6raig féni hagyjuk; azutdan hideg edénybe o6ntjuk, hogy szép
szine megmaradjon és igy rakjuk Uvegekbe.

1222. Mélnalekvar.

A nagyon érett malnat egy edényben 0Osszetdrjuk és 24 6rdig
ugy hagyjuk. *24 6ra mualva a malnat egy fatyolon keresztul-
nyomjuk és féni hagyjuk, azutan beletesszik a porcukrot és evvel
ismét hagyjuk egy” féléraig féni, ekkor egy hideg talba kell tenni,
hofey szinét megtartsa. Egy kil6 malndhoz egy kilé cukor kell.

1223. Meggylekvar.

A meggyet folbontjuk, magvat kiszedjuk és egy cseréplabas-
ban addig f6zzuk, mig a leve el nem f6tt; ha elf6tt, a cukrot
beletesszik és még egy fél 6rdig hagyjuk féni. Egy! kil6 meggyhez
Zla kil6 cukor szikséges.

1224. Birslekvar.

Szép, nagy birsalmak suttessenek meg vagy f6zessenek meg
vizben, mig megpuhulnak, ezutdn egy finom szitdn tdressenek Aat,
a cukrot pedig, mely hideg vizbe martatik, mindaddig hagyjuk
forrni, mig nyuléssa lett; £6 deka cukorral 56 deka birsalma huasa
szdmitando6, ezutan hagyjuk fél 6réaig forrni, aztan kissé kihGlIni

és toltsik Uvegekbe. i »
1225. Malnaie.

A malna 24 o6raig alljon 0Osszetdrve, azutadn egy fatyolon
keresztul kell sz(@rni. Egy kilogramm malnaléhez egy kilogramm
cukor egy liter vizzel 0Osszef6ve szukségeltetik; ha a cukor a
vizzel folforrt a malnaiét beledntjuk és még mintegy fél 6rdig
féoni hagyjuk, ekkor Uvegekbe ontve g6zbe tesszuk.

1226. Meggylé.

A meggynek a leve sokdig maganyosan f6zend6 és azutan
1 kilé cukor 1 liter vizzel félolvasztva, beledntendd, atszlirendd6 és
gbzbe teendd,
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1227. Ribiszkéié.

A ribiszkét szitdn attorjuk és jol elf6zzuk, midén elf6tt, bele-
tesszik a cukrot, mellyel még egy negyed o6raig fézni hagyjuk,
azutadn'lvegekbe kell tenni és g6zbe allitani. Egy Kkildé ribiszkéhez
% kil6 cukor kell.

122$. Gyumédlcsnedvet eltenni.

Tegyunk egy nagy fazékba 3 Kkil6 malnat, vagy ugyanannyi
magjabol kivalasztott meggyet, vagy szamoécat, dntsunk ra 1 liter
vizet, melyben el6bb 80 gramm borké6sav felolvasztatott és hagyjuk
24 6raig allni. A gyumélcsét ezutan tiszta kendén atnyomva, a
nedv megméretik és 1 literre VU kil6 finomra tért cukrot véve,
Ismét 24 oOréaig allni hagyassak. A felluletén id6ével hab képzddik,
mely ha szorgalmasan leszedetik, tiszta nedvet a legszebb szinben
és izben fog el6tiuntetni. Kénezett palackokba toltve, jol bekotjuk
és tegyuk el hé6ftos helyen. Ezen nedvek kulonésen “szikvizzel
(sz6da) igen kellemes italul szolgalnak.

1229. Mustkolbész.

A mustot 6plugy f6zd6d meg,, mint a birsalmat de tégy bele
tort fahéjat, szegfliszeget, ha forrni kezd, keverj minden 2 liter
musthoz fél kilogramm finom lisztet s hagyd vele slrlG péppé
forrni. Ezalatt térj fol -di6t 6vatosan, hogy a bele 6ssze ne zUz6d-
jék, flzd fol a didbeleket td segélyével fél méter hosszu, er6s
cérnara, martsd a felf6zott diot a strd pépmustba, hagyd kevéssé
kihGlni, aztdn martogasd mindaddig, mig szalamivastagsagu lesz.
Ekkor akaszd e mustkolbaszokat szell6s helyre, hogy megszikkad-
janak, s ha foladod, vagd vékony, kerek szeletekre.

Ecetbe tett gyumadlcs és zoldség.
1230. A készletek eltartasarol altalaban. N

A készletek eltartdsa a szukséges szakismereten kivial* még
folytonos gondoskodast is igényel, mialtal az eleség romlasat ki-
keruljuk, ez pedig kivalt dohos és alkalmatlan helyiségekben és
térszlke alkéalinakor igen nehéz feladat. Azért kivalélag allando
tisztasagra ugyeljuink, nehogy ételhulladékok, maradékok vagy
nedvesség altal penész fejlédjék, mely mindinkdbb tenyészik és’
a levegd a&ltdl mas targyakra is- tapad. Azért szukséges, hogy*
minden Ures és felboritva 6rzott Gveget és egyéb edényt hasznélat
elétt Gjra ki kell mosni és letérulni stb. Arra is ugyeljink, hogy
az ételnem( ne tétessék el addig, mig jésagabodl veszitett, és hogy
a régebbit mindig elfébb felhasznéaltassuk.

1231. Gyumdlcs rumban.

ontsiunk egy széles, kétliteres UuUvegbe egy liter gyongébb
fajtaju braziliai rumot, adjunk hozza Vz kil6 cukrot és kezdjuk a
berakast egy réteg fekete cseresznyével, ezutan folytassuk a be-
rakast, amint a gyumolesnemiek megérnek, példaul hamozott
szagoskortével, ringléval, sargabarackkal, szilvaval egész az 6szi-
barackig, de ezeket hadmoznunk kell; ahanyszor Gj gyumolcsot
berakunk, mindannyiszor szukséges kevés cukrot is utadna tolteni
és mindannyiszor kell az uUveget ismét holyagpapirral bekotdzni
és hivos helyen eltenni ; ha azonban bel6le hasznalni akarunk, a
szikséges mennyiséget csak eziustkanallal szedjuk ki, mire az
GUveget ismét jol lekotozziuk. Gyomorerdsitéul is szolgal. A rum -
nak a gyumolcsot folyton betakarni kell, ha ezt nem képes,
azonnal rumot toltsink utéana.

2
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1232. Meggy 6és cseresznye ecetben.

Voégy szép, valogatott meggyet vagy cseresznyét, vagd le
szarait félig, rakd uUvegekbe, tégy kozé fahéjat és szegfliszeget.
Ezalatt forral! fo6l rU liter borecetet U kilogramm cukorral; ha
stGrire fétt, hagyd megh(lni, 6ntsd a gyumodlcsre és kosd be
hartyapapirral.

1233. Sérga-, @szibarack és birsalma ecetben,

Hadmozd meg e gyumolcsoket, vedd ki magvait s tedd fol
hideg vizzel; ha folforrt, Ontsd szitdra » hagyd vizét jol Ile-
csurogni. Ezalatt f6zz ecettel félannyi cukrot, mint amennyi a
gyimodlcs, ontsd a gyumolcsre, melyet uUvegekbe kell rakni, a
hagyd maéasnapig allni. Ekkor szlrd le levét forrald fol sdrdre,
tedd bele a gyumolcsét, hagyd egyet forrni, szedd a gyumaolcsot
uvegbe, hagyd a cukrot jo sGrire beféni: ha meghGlt 6ntsd ré
és lekodtdozve tedd hlivos helyre.

1234. zold paszuly ecetben.

A z06ld paszulyt finomra elmetélve, s6és vizben puhéara abal-
juk ; onnan rézkanallal kiszedjuk, j6 savany( .ecetes vizben meg-
forgatjuk, onnan az Uveghe szedjuk és ecetes vizzel teledntjuk az
Uveget azutdn lekotve g6zbe adjuk.

1235. Tokkaposzta ecetben.

A tdokkaposztat leszelve* fél 6raig kutvizbe tesszuk, hogy meg-,
keményedjék, onnan egy kosarba kell tenni, hogy a viz lecsurog-
jon rola, azutdn megsézzuk, megforgatjuk és par percig fonnyadni
hagyjuk, azutadn egy tal ecetes vizben,megforgatjuk, onnan po-
harba tesszik és a poharat ecetes vizzel teledntjuk és lekotve
g6zbe adjuk.

. 1236. Vizi uborka.

A jo 06szi uborkadt megmossuk, megszikkasztjuk és az UuUveg
fenekére, hova az uborka j6. kaprot és aproéra szelttormat teszink,
az Uveget félig rakjuk uborkéaval és ra ismét kaprot és tormat
teszink, azutadn telerakjuk az Uveget uborkaval és s6s vizzel tele-
ontjuk, marhaholyaggal légmentesen elzarjuk, agy hogy a hodlyag
tdgan maradjon; a hélyagra naponta vizes ruhat teszink és
9 napig a napon hagyjuk.

1237. Uborkasalata.

Végy szép késdi uborkakat, szeld fol és s6zd le, hogy el-
fonnyadjon, azutadn tedd szitdra, hogy a leve lecsurogjon és hagyd
rajta egész éjjelre. Masnap aztan er6s ecetes vizben forgasd meg,
az Uvegbe pedig tégy néhany szem fekete borsot, rakd ra az
uborkat, kosd le, tgy tedd a g&zbe.

1238. Angol zoldség (mixed-pickles).

Ez spanyol z6ld paprikabdél zold ‘babbdél, apré uborkabdl,
gyenge sargarépabol, Kkis voréshagymabol, karfiolr6zsakbél, mo-
gyoréhagymabdl, articsokafejekbél, kukoricabol, csiperkegombéabdl
és spargabdl all. Ezen nodvények mind gyengekortak legyenek,
minden faj kulén ecettel és so6val vegyitett vizben félig puhara
f6zendd, egylutt egy nagy szitdra ontendék és szép Aarnyalatban
fehér uUvegbe rendezve és telerakva, a legjobb tarkonyecettel fel-
o6ntend6k azutadn jol begéngyolitve clteend6k.
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1239. Spargat bef6zni.

Kbdzépnagysdgl spargak hatarozottan el6nydsebbek az egész
nagyoknal, mivel izuk .sokkal finomabb. A szadrak megtisztiitat-
nak, hideg vizben megmosatnak és 3—4 percig s6s vizben meg-
f6zend6k. Most az utébbit kidontjuk és a spargat slGridn egymas
mellé Uvegekbe vagy szelencékbe allitjuk, melyek er6s so6s vizzel
megtoltetnek, de Ugy, hogy a spargak folul is vizzel eltakarva
legyenek, zarjuk le légmentesen és hagyjuk csak 30 percig parban
fé6ni. Fél kil6 spargara folul az uvegekben 5—10 gramm cukrot

is adhatunk.
1249. Uborka ecetben.

Végy ujjnyi hosszu és vastag szép, zold és friss uborkéakat,
mosd meg, rakd kosarba és hagyd a vizet jol lecsurogni, rakd
aztdn Uuvegekbe. Ezalatt annyi borecetet kell forralni, amennyi
szikségesnek Ilatszik* arra, hogy az. uborkakat ellepje. Tégy bele
sot kétféle borsot, gyombért és kgprot s ha félforrt hagyd ki-
hiGlni. Ekkor O6ntsd az ecetet az uborkéara, mely ko6zé apr6 papri-
kadkat és szdl6levelefc kell tenni. Késd be hodlyagpapirral és tedd
8 napra meleg helyre. Aztadn tedd hidvdsre. Ha latod, hogy az
uborka kiall az ecetbdl, fol kell nyitni és ecettel teleénteni, nehogy
az uborka meglagyuljon.

1241. Uborka kovéasszal éltévé.

Kdzépnagysagu és szép zold uborkakat kell venni, mosd meg
és hagyd megszikkadni. Ekkor az uborkastvegbe tégy kaprot
s6t és egy darab kenyérbelet tedd ra az uborkakat és oOnts ra
folyovizet, hogy az uborkakat ellepje, tégy még réa felul kaprot
s egy darab timsot koésd be az Uveget hoélyagpapirral és tedd el
hivds helyre.

1242.  Zoldborsd széritva.

A zoldborsét, ha kivalogattad, tedd szitdra és hintsd meg
soval, kavard meg és hagyd néhany o6raig s6ban allani és meg-
szadradni. Tedd aztan uvegekbe, kdsd be héartyapapirral, tedd széna
k6zé g6zbe s hagyd Ui é6raig forrni.

1243. Zoéldbab beféve.

Szép gybnge zoldbabot meg kell tisztitani s vékonyra fo6l-
vagni; ekkor rakd mély talba, 6ntsd le forré sés vizzel és hagyd
egy ideig benne allni. Azutdn ontsd szitdra s ha jo6l lecsurgott
réla a viz, rakd a zoldbabot uUvegekbe, 6nts ra rész vizet és
#/4 rész borecetet, kdosd be héartyapapirral, rakd széna kozé Uustbe
és hagyd két egész 6raig féni, ha kih(lt, tedd hiyos helyre. Mikor
hasznéalni akarod, 6ntsd le rola az ecetes vizet, f6zd meg puhéara
és hasznald Ggy, mint ahogy az nyaron szokas.

1244, Zo6ldbab szaritva.

A fiatal zoldbabot meg kell szalkaitél tisztitani s aztan egy
tl segélyével cérnara flzni. Ekkor tégy a tlizhdéz egy nagy labasba
2 liter vizet, tégy bele V< kilogramm cukrot, hagyd néhéany percig
benne forrni. Ekkor tedd szitadra s ha a leve lecsurgott, akaszd
fol a szabadba a babot; ha jol megszaradt, tedd szara? helyre
és ha hasznalni akarod, f6zd meg, mint a friss babot szokés.

1245, Kapor és séska gbzben.

A kaprot vagy soskat szedd le szaréarél, apritsd meg, rakd be
uvegekbe, s6zd meg folul, késd le hélyagpapirral és tedd 15 percre
g6zbe. Eppen igy banj el az egressel is, csakhogy azt egészben
hagyod és nem s6zod meg.
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1249. Paradicsom g6zben.

Vagy szép. érett paradicsomot, toriilgesd meg; ekkor tord
4t szitdn nyersen, toltsd Uvegekbe és kdsd be hélyagpapirral. Tedd
aztan széna ko6zé Ustbe és hagyd egy Oraig féni,vagy pedig kenyér-
sités utan a meleg kemencébe. Aztan tedd szaraz helyre. Ily
eljarads mellett a paradicsom megtartja valédi j6 zamatjat.

1247. Paradicsom mas maodon.

Az érett paradicsomot szaggasd "ketté, tedd egy fazékba a
tizhoz €S hagyd addig féni. mig sird lesz. Ekkor tord &t szitan,
toltsd Uvegekbe, kosd be holyagpapirral és tedd g6zbe, vagy
kenyérsités utdn a meleg kemencébe.

1248. Vorosrépa ecetben,

A szép vorosrépat meg kell f6zni, megh&mozni s aztan szele-
tekre vagni Tedd ekkor fazékba, hintsd meg folul kdménymag-
gal, cukorral, s6val s gyongéden razd meg. hogy 06sszevegyuljon
a koménymaggal, 6nts ra aztan felényi vizet és félannyi ecetet,
tégy belé egy darab tormat és hagyd letakarva. Ezt el lehet igy
sokdaig tartani. Ha a vorodsrépéat sulthdéz adjuk, folul meg lehet
cukrozni. E répaval lehet hideg hust, salatat és maéas egyebet is
disziteni.

1249. Kaposzta hordoba savanyitva.

Szép, fehér és keményfejli kaposztat kell venni, ezt felsd
levelét6l megtisztogatni, aztan szép finomra és hosszura gyalulni.
Ekkor a jol kiforrazott hordéba vagy kéaposztaskadba rakj ka-
posztaleveleket, arra egy kosar gyalult k&posztat, s6zd meg és
labbal gazoltasd mindaddig, mig a kéaposzta levet ereszt. Ekkor
ismét tégy réa gyalult kaposztat, egy mardk sot, kétféle szemes
borsot, egy-két szarmanak valé fejes kaposztat és igy rakd mind-
addig, mig a kad tele lesz. Azutan boritsd le tiszta ruhaval, rakj
rd deszkakat s erre egy nehéz kovet. Ha a kéaposzta levet ereszt,
hagyd jél kiforrni, hogy keserl ne legyen és ha a kaposzta leve
mar nem zavaros, mosd meg a deszkakat és a ruhat, s minden-
kor, ha ké&posztat veszesz ki, a deszkdkat megmosod js ugy nehe-
zited le ismét, mert amely k&poszta nincs jo leszoritva, az csak-
hamar meglagyul.

125fc Kaposzta kovasszal savanyitva

A Kképosztat gyaluld meg és tedd fazékba ; aztass meg lan-
gyos vizben kovaszt, 6ntsd ezt a k&posztara, tolted meg a* fazekat
sOs vizzel és tedd meleg helyre, hogy megsavanyodjék. Ha kovasz
nem volna, szo6rj a kéaposztara egy marék lisztet és leforrazva
tedd félre.

1251. Tok hordoba savanyitva.

Vagy oly gyenge tokot, hogy a -kérmdd, ha nyomod, bele-
mélyedjen, hamozd és gyaluld meg. Ekkor szamits 5 tokrel/?kilo
sot, s6zd meg s hagyd igy 24 6raig allni, hogy leve jol lecsurogjon.
Aztan rakj bel6le tiszta vaszonzaeskdéba és sutuld ki a még benne
lévé levet. Ha mar az egészet kisutultad, tégy egy tiszta hordaba
vagy dézsadba alul néhany szal kaprot, rakd ra a kisutult tokot,
folul ismét kaprot, takard be tiszta ruhaval, tégy ra deszkakat
és nehezited le Id6vel. igy éltévé a tok igen izletes és oly kemény
marad, hogy hasznéaldaskor megfézheted sertés-, s6t Uruhduassal is.
Kuldnben hasznald dGgy. mint a nyari tokoét szokas.
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1232. Fehérrépa hordoéban.

A fehérrépat szépen megl kell tisztitani és legyalulni dagy,
mint a tokkaposztat szokéas. Ekkor tisztdn kimosott hordéba kell
rakni, megsozni és folul egy jé marék liszttel meghinteni; takard
be azutdn egy tiszta ruhaval, tégy ra deszkat, erre kdvet és hagyd
forrasba jonni. Eppen uGgy lehet vele elbanni, mint a savanyu
kadposztaval.

1233, Zodldség szaritva.

Szép, egyenesszalu petrezselymet kell venni, megtisztitani és
egyszer keresztben &tvagni. Ekkor egy jo vastag tlibe flizz jo
vastag kendercérnat, hutzd fol a tlre a petrezselyemgydkeret és
akaszd ki a leveg6re, hogy megszaradjon. A gydkeret lehet tepsibe
is rakni és szaritds végett egy athult sité6be tenni; ha mar elég
szaraz, rakd ritka vaszonzacskéba és akaszd szell6s helyre. Eppen
igy lehet a sargarépéat és zellert is megszaritani. Télen, ha hasz-
nalni akarod, egypéarszor jol meg kell mosni.

1234. Zoéldség homokba téve.

A petrezselyemnek leszeded a zoldjét, csak a kis szivecskéjét
hagyod rajta: ekkor készits a pincébe a fal mellé a foldre jo,
szaraz homokot, rakj a zoldjével kifelé egymas mellé egy sort a
gyokérbél, hints r& homokot hogy ellepje, ekkor megint gydkeret
és homokot s igy tovabb. igy lehet répat és zellert is eltenni.

1255. Karfiol télire.

A karfiolt &6sszel, még miel6tt a dér megcsipte, vagd le a
tovén, kils6é leveleit szedd le, a tobbit viragja folott kotozd oOssze
s igy helyezd a pincébe készitett nedves homokba.

Finom ecetek.
1256. Gyimolcsecetagy.

Ehhez lehet mindenféle rossz és hibas gyumoélcsét haszndalni :
szilvat, kortét, ringlottat, vagy egyéb masra nem hasznalhato
gyumolcsnemeket. E gylimolcsoket 0Osszetordod és horddéba teszed.
25 liter gyumodlcsre 30 liter vizet Ontesz és aztan letakarva, meleg
helyre &llitod. Ha forradasba jott, szlrd le levét, keverj bele

kilogramm soréleszt6t, }U kilogramm apréra vagott fekete
kenyeret, 6ntsd ismét a gyumaolcsre és tedd jo szorosan lefojtva
5 vagy 6 Jiétre meleg helyre. Ekkor az ecetet vigyadzva ontsd le.
szlird a4t tiszta ruhan vagy itatéspapiron tUvegekbe és jé szorosan
bedugva tedd el. *

1257. J6 borecet.

J6, fehér bort nagy lUvegben tégy ki a napra dugatlanul nyolc
napra; igy a legjobb és legizletesebb borecet lesz bel6le. Aztan
leszGrod s jol bedugott Gvegben elteszed.

1258. Lavendulaecet.

A lavendulat, ha viragzasban van, leszeded, a viragjat 0Oss”e-
morzsolod és egy nagy Uveget félig megtoltesz vele. Ekkor to6lts
r4d annyi borecetet, hogy ellepje és tedd meleg helyrp. hogy forra-
dasba jojjon. Azutadn toltsd meg az Uveget borral, hagyd még
néhany hétig meleg helyen &llni, hogy egészen megsavanyodjék.
Ez* fejfajas e'len is hasznéalhatod.
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1253. Rézsaviragecet

A punkosdi rézsadanak, mikor legillatosabb, szedd le leveleit,
rakd egy literes ivegbe s ha az uveg harom ujjnyira van, tolts ra
ugyanannyi borecetet és hagyd a melegen. Ha forradéasba jott,
toltsd tele borral és tedd enyhe melegre, mig megsavanyodik.
Ekkor,szlrd le Uvegekbe.

1263. Bab- vagy lencseecet.

A babot felében megf6zod; ekkor szird le a levét, tedd egy
négyliteres Uvegbe és Onts r4d annyi borecetet, hogy a babot el-
lepje. Aztan tedd meleg helyre és hagyd ott két hétig. Ha mar joé
savanyu, toltsd” tele borral, tedd meleg helyre S ha egészen meg-
eavanyodott, szlrd le 6vatosan, hogy zavaros ne legyen, ivegekbe és
jol bedugva tedd félre. Eppen igy lehet a xencseeeetet is késziteni.

Egyéb hasznos tudnivalék,

1261. Sertéshis besézasa.

Egy sertés husara szdmithatsz'2 kilogramm sét; keverj ebbe
14 dekagramm salétromot (aki a hust illatosdn szereti, vegyen
hozza még koriandert és feny6magot), a sertéslabakat s a tobbi
hisr6szeket forgasd meg jol a s6ban, tedd egy dézsadba s hagyd
igy 14 napig allni, mikézben minden héten kétszer megloesolod a
huaslével, melyet a hus ereszt. E miuvelet utdn akaszd a hust a
kéménybe, készits el6 fustot és hagyd a vastag sonkéakat 20, a
vékony oldalast pedig 8 napig a fustdn.

1262. Fustolt huast eltenni.

Minden egyes darab fustolt huast szalmaval dorzsold le jol
nedvétél, aztdn nagyon szaraz szitadlt hamuval j6 vastagon hintsd
be s rakd el hordéba, mely szaraz, hiGvoés helyen &lljon. *

1263. Dalmaéciai nyelv.

Valogassunk szép 2 marhanyelvet, veregessik meg jol, mire
80 deka soval, egy kevés salétrommal, 2 fej voroshagymaval és
1 fej fokhagymaval jé ideig bedodrzséljuk, ezutdn tegyuk egy
edénybe, rakjunk ra egy koévet, mire 8 nap mulva megfézhetjuk.
Ugyanily médon a marha- diszn6- és uruhust is készithetjuk.

1264. Irdsvajat hosszabb idére eltenni.

A fazekat Oblitsd ki jol meleg vizzel, hints az edény fenekére
sO6t, a szeptemberben készitett friss irésvajat tomkodd bele, oly
er6sen, amint eaak lehet folul simitsd el jol sz6rj ra ismét sot s
aztadn zard le jol az edényt, hogy a levegé ne férjen hozza s tedd
hGvés helyre.

1265; Szegedi tarhonya készitése.

Végy szép, fehér szitalt lisztet egy tiszta sut6teknébe, szamits
minden kilogramm liszthez‘négy tojast, Usd a tojast fazékba, adj
hozzad egy kevés vizet és sot. Keverd jol o6ssze és ezzel locsold meg
a teknében lévd lisztet vigyadzva, hogy a liszt gombd6cos ne legyen;
egyik kezeddel keverd a lisztet a masikkal folytonosan locsold.
Ekkor gyurd ki és sodord folytonosan kezeddel, hogy a tarhonya
szép gombolyl szeml legyen ; aztan ejtsd at tarhonyarostan egy
abrosszal beteritett asztalra, meiyet az udvaron napos helyre &alli-
tasz. El6szOr ejtsd at aprélyukud rostadn, aztdan masik asztalra
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nagyobblyukd rostan; ami a ro«stdban marad, tedd vissza a tek-
nébe, sz6rd meg jol liszttel s gyurd és sodord meg ismét, mire az
egész tészta apro, kerek tarhonya lesz. Az abroszon lévé tarhonyéat
gyakran fol kell kavargatni, hogy az o6ssze ne alljon és azt leg-
alabb harom napig a levegédn nagyni, hogy jél megszaradjon,
kilénben megpenészedik. Ha mar jé szaraz, rostdld meg aprébb-
vagy nagyobbszemd rostadn és igy kulén-kiloén zacskéba tedd el
A tarhonya készitéséhez csak szép, napos id6ben fogjunk; hogyha
azonban halasztast nem tlr és az esd esik, a padladson is meg-
szarad a tarhonya.

1266. Rac urmos készitése.

Erett és szép feketeszemd sz616t valassz, szedd ki kozule a
hibads szemeket; ha poros, martsd vizbe és rakd abrosszal teritett
asztalra, hogy megszikkadjon. Ekkor egy tiszta hordo6t kéngyertyéa-
val kifustdlsz s az egyik fenekét kiveszed; a masik fenekét szord
be Gtrommel, hints ra félmarék szegfliszeget, ugyanannyi fahéjat,
rakj rd harom sorjaba szél6furtoket, tégy rad ismét Urmot, repcét,
szegfliszeget, fahéjai s aztan megint harom sor sz616t e igy tovabb,
mig a horddé megtelik. Tetejére tégy ismét urmot, fahéjat és szegfi-
szeget, Ontsd tele jo vords borral tedd vissza a hordé kivett fene-
két, szoritsd az* abroncsokat a horddéra és hagyd 14 napig allni.
Aztan szilrd le az trmost Uvegekbe, dugaszold le jol és tedd h(ivds
helyre. Ha a hordéban maradt sz6l6nek nincs mar ereje, f6zz
bel6le palinkat.

1267. Mustar készitése.

F6zzink szuretkor 14 decilitert a legjobb sz6l6mustbdl egy
edénybe, habozzuk le szorgalhasan, azutan addig forralandé6, mig
félig bef6tte magat EI6bb azonban vegyiunk 28 dekagramm mustar-
magot torjuk finomra, szitadljuk (a gyoégyszertarakban mustar-
lisztet is vehetni) és keverjuk jol a befétt mustba, toltsuk Kki
Uvegekbe, dugaszoljuk be jé1 mire a palackok tetejét peosétviaszk-
kal bevonjuk. Ezen mustar hivés helyen egy évig is eltarthato.

1268. Rakvaj készitése.

Huszonnégy kodzépnagysadgu radak megmosatvan, sézott forrd
vizben gyorsan megf6zetnek, ezutdn ha kihdltek, farkacskaikat ki-
szakitjuk, testukbél a feketét kivesszuk, atobbitmind 14 dekagramm
iréosvajjal finomra torjuk és lassan paroljuk, mig az irésvaj habzani
kezd és szép voOros szint mutat, ezutdn durva tanyérkenddén at
keményen hideg vizbe préseljuk és allni hagyjuk, mig az irésvaj
srd lett, mely aztdn apr6 labdacsokra ©6sszegylirendéd.
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A FOLSZELDELESROL,

A folszeldelés ugyan nem nagy, de azért mégis nehéz, sok
figyelmet,'gyakorlatot, a kulénb6z6 husrészek és izmok helyze-
tének, valamint a csontok elvalaszté izeinek pontos ismeretét
igényl6 midvészet, mert:

Els6é szabaly valamennyi husféle folszerelésénél az, hogy
a rostokat mindig keresztben messiik at, mialtal minden hds-
féle nemcsak tetszet6sbbé és kinalkozobba valik az élvezésre,
hanem koénnyebben emészthetévé is tétetik.

Masodik szabaly, hogy e darabok se nagyon nagyra, se
nagyon Kkicsire és kulondsen, mint mar emlitettik, sohasem a
rostszalakkal egy*irdanyban véagattassanak ; tovabba époly ke-
véssé szabad csak oly darabokat vagdalni, melyek mint inyenc-
falatok ismeretesek, hanem lehetéleg minden darabhoz a leg-
jobbol és a kevésbé jobol is adassék valami.

Harmadik szabaly az, hogy térekedjink minél szebb da-
rabokat vagdalni és azokat szép rendben a talba elhelyezni,
hogy az egész a szemre kedvezd benyoméassal legyen.

Negyedik szabaly végre, hogy a kezek a szeldelésnél soha
se jojjenek a sulttel érintkezésbe, mert ha ez a konyhadban néha
megtorténhetik is, benn az asztalnal a legnagyobb mértékben
illetlen volna.

Elég eset van ra, hogy egy ugyes folszeldel6 egymasutan
tobb sultet folszeldelhet anélkiul, hogy kezeit egyszer is meg
kellene toérdlnie.

A célszerl folszeldeléshez egy deszkadn vagy fatanyéron
kivil szukséges még egy igen éles, vékony, de azért erés kés,
egy kétagu villa és jo fendGacél.

Kovetkeznek tehat a rajzok és magyaradazatok, amelyek
szerint a kulénbo6z6 sultek i6lszeldelenddk lesznek. A szamok-
kal vagy betlkkel jelolt vonalak a sorrendet, valamint az el6-
tordrlé metszéseket jelentik.
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Borjucomb folszeldelése*

; A borjicomb izmai hisuk finomsagat és izét illet6leg egym as-

t8l nagyon kilénbéznek; a legporhanyébb és legfinomabb rostd a
comb bels6é oldalan fekvd s az abran 1. szam
mai megjeldlt, Ggynevezett »did«.

Miutdn ez éppen a legkdzepén fekszik
és a combot UGgyszo6lvan két részre osztja,
nagyon kivanatos tehat, ha a szeldelésnél
legel6szor is ezt fejtjuk ki és belb6le a ros-
tokat keresztbe metszve, késhatnyi darabo-
kat vagdalunk, melyeknek mindegyikén
azonban a bdérnek is rajta kell marrad™*

A 4. szaml izom szintoly finom, 6jeli-
géd hasa és igy az elébbihez hasonlé mdédon
szeletkékre vagatik. Most ezen szeletkék
csinos talba Tielyeztetnek s finom lével le-
ontve, asztalra adatnak.

A 2. szamdid, valamint a kuls6é oldalon
levé 3. szamu izmok szaraz, nem igen joizid
ht&sal birnak és nem is lesznek mindig fol-
székiéivé, hanem tobbnyire martassal, mas
étekké készitve, adatnak asztalra.

A borjuvesés folszeldelése.

A borjuvesés a comb végpontjatél a masodik bordanal kez-
dédik és az egész hatgerinc hosszan &atterjed.

2. abra.

Ez a rész pecsenyére kuldonésen alkalmas. A gerinccsontok
még nyers Aallapotban bevaganddék, Ugy azonban, hogy a csont
keresztil ne véagassék. A folszelést a vese- és annak kovérévei
kezdjuk, melyek apré lapokra vagva, melegre tétetnek. Most az
egész sultet a gerinccsontokkal egyutt darabokra szeldeljuk; miutan
azonban a végcsont felé a darabok mind er6sebbek lesznek, csak
folulrél szeljuk le szép szeletekben. Kuléndsen vigyazni kell arra,
hogy minden darabkan a barna, joéizd b6rb6l is maradjon valami.
Ezutan a darabok szépen egy talba helyeztetnek, mindegyikre egy
lapocska a vesébdl tétetik s az egész egy kevés lével ledntve, asztalra
adatik.

Borjuoldalas.

Miutan ez folytatd™a a Vpsedaraboknak az utolsé bordaig, fol-
szeldelése hasonlé moédon torténik.
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Borjuszegy.

3. &bra. tobbi részek folszeldel6ose kovet-
kezik.
A foladasnal a tal kézepére a szemek és a fulek jonnek; azutan
a tobbi darabkdak ; a tal karimajara a nyelvlapocskak. Lehet még
egy kevés zoldséggel vagy mas egyébbel egy kis diszitést adni réja.

A malac folszeldelése.

*

1. A villat az orrlyukakba szUrjuk és a késsel a fejet egy met-
széssel levagvan, azt két részre osztjuk és a veldt bel6le kivessziuk
Mit I* 9 « f tn.

2. A villat nyakéba szurjuk* s a jobbcombot egy fels6- és hat-
metszessel leva

gju
. A jobb e'('JIab levagatik.
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4, és 5. A balcomb és el6lab ievagatik.

6. egész 13-ig:. Metszések az orjan keresztul, amelyek szép
izletes darabokat szolgaltatnak.

14 ., 15. és 16. Az alsé hasrészeket kétoldalt harom darabra
osztjuk; amely darabok azonban nem igen joizGek. A 17. metszés
végre a fart osztja két részre.

A malacot igen forrén kell az asztalra adni. és kulénés
gyorsasaggal kell folszeldelni, hogy b6re ropogés maradjon.

A veld borssal és séval meghintetik és a folapritott fejdarabok-
kal egyutt egy tadnyéron legel6szdr adatik fol; ezalatt azonban a
fczeldelés tovabb folytattatik s ha az egész malac ill6en f6l van szél-
(iéivé, a darabok csinosan talba helyeztetnek és szintén foladatnak.

Sertéspecsenye.

A sertésnek 4 combja, egész orja a vesék nélkul, ritkdbbian
az el6lapockak hasznéaltatnak pecsenyének. Folszeldelése a borja-,
stultekhez hasonléan torténik.

A sodar folszeldelése.

Miutan a f6tt s6dar tokéletesen kihGlt, a bér lefejtetik rola és
lapos oldalaval olyforman helyeztetik a deszkara, hogy a csont bal-
felé fekudjék; ha ez megtértént, a kiilsé jelentéktelen hisdarabkak
levagatnak s a csontot balkezinkkel fogva, a s6der gombolyd olda-
lan az a betnél egy ékalaku bemetszést teszink. Most azutan
mindig jobbfelé irAnyozva, az egész fels6 gombot, a rostokat keresz-
tiulmetszve, késhat-vastagsadgu darabokra
hogy mindegyiken a sovanyabdl és a sza-
lonnadbdél egyforma aradny legyen, amint
azt a b, C stb. metszések mutatjak. Ha
ezzel készen vagyunk, a so6dart megfor-
ditjuk, hogy a csont a felsé oldalon fekud-
jék és igy az alsé6 gombot is, a rostok
keresztbe metszésével, az a és b metszé-
sek szerint vékony lapokra vagdaljuk.

A sodar folszeidelésére igen vékony, ho-

mordan koszorult éles kés kivantatik, mi-

utdn nem szabad a" metszésnek irdnyoza-

sanal a kést ide-tova tolni, hanem csak

lenyomni és odabb hGzni. A csont felsé

és alsé részén levé hust, ha mindjart rost-

jait nem is vaghatjuk el keresztben, még-

is levagdaljuk és a darabokat a tal féne-

kére helyezzik. A sodart lehet kdalonféle-

képpen fdladni, azonban legesinosabb, ha

lapokra van metszve és kdzepébe retekbdl

vagy irésvajbol virdgokat s ezekhez pet- ,
rezselyemzoldjébsl leveleket csinalunk ; 5. abra.

a tal szélére azutdn néhany vékony sédar-

szeletb6l tolcséreket, dszpikkal vagy tormaval megtéltve helyezink.
Lehet Ggy is, hogy folszeldelés utadn ismét Osszerakjuk és eredeti
alakjaban adjuk fol az asztalra.

Kirandulasokkor vagy utazas alkalmaval lehet egy cip6 tete
jét levagni s a belét egyforman kivajvan, a mar folszeldclt sédart
belerakni, a tetejét ismét ratéve, papirral jéi becsomagolni és mad
zaggal keresztulkétni.

Uricomb folszeldelése.

A combot a csont végén kezunkbe fogjuk s félemelvén, a
borjucomb fdlszerelésénél mondottak szerint az UGgynevezett diot
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kivagjuk bel6le ; azutan a felsé rész egész acsontig vékony, rézsatos
szeletekre metéltetvén, azt egy hosszl, a csonttal fekmentesen irany-
zott metszéssel levagjuk* Ezzel készen lévén* a combot megfordit-
juk és annak legkivil es6 als6 részét, szivos hisa miatt, eltavolit-
van, a tobbit, a fels6 részhez hasonléan, a csontig ér6, rézstutos sze-
letekre metéljuk s azokat ismét egy fekmentes hosszmetszéssel a
csontrol lefejtjuk. Talalas el6tt a darabokat egy talba szépen el-
rendezzik és lével ledéntvén, citromszeletekkel korulrakjuk.

Hatuisé baranyfertaly fdiszeldelése.

Az els6 metszéssel, mely duplan, t. i. a héatgerinc mindkét
oldalarol iranyoztatik, az utébbi kifejtetik és a hataros bordarész
csinos darabokra metszetik ; most a comb kovetkezvén, ennek el6-
szdr els6 gombizma vagy didja, azutdn a hatuisé lesz, a rostok
keresztbemetszésével, olyforman koézépnagysagu darabokra vag-
dalva, hogy minden egyes darabon a barna bér megmaradjon; ha
ez megtdrtént, 4z elbsark csukldja egy kormetszéssel lefejtetik s
htsa a sok in miatt félretétetik; végre a farcsont a rajta levd,
kitind falatoknak tartott, huUsrékzekkel egyttt koézepén keresztul-
metszetik. A hasrészekrél a jelentéktelen végdarabok és a sok
kovér teljesen eltavolittatik, a tobbi pedig lapokra vagdalja, a tal
fenekére tétetik.

Téalaldsnal a bordarészek a tal kozepére, a oomblapok pedig
a karimajara helyeztetnek és tetszés szerint kulénbo6z6képpen korul-
rakatnak és diszittetnek.

F6tt marhahUs foiszeldelése.

A fart6 izomzatinak Osszefliggését a feliletén levé kovér csik-
rél kénnyen félismerhetni; ezen csikok hosszaban tehat egy kénnydl
metszést teszunk, ami altal az izmok igen konnyen szétvalasztha-
tokka lesznek ; saz igy szétvalasztott izmok most, arostok keresztbe-
metszésével, tetszésszerinti vastagsadgu lapokra metszetnek. Ezen
lapok vagy talba helyeztetnek, vagy pedig ismét Osszetolva, egész
darabformaban adatnak asztalra.

A szegyfej foiszeldelése.

El6szor a vastag, kovér réteg, amely a porcogdékat takarja,
vagatik le ; mit azonban nem szokéas foladni, hanem a konyhéaban
fololvasztva, méas egyébre hasznéaltatok fol. A hids a porcogdékkal és
a még rajta maradt kovérrel egyttt egy igen éles késsel, a rostok
kissé rézsutos keresztbemetszésével kisujjnyi vastagsagu szeletekre
vagatik és tetszésszerinti garnirozassal foladatok.

Folsar- vagy fehérpecsenye.

Ezen siultet konnyen folszeldelhetni; a-t6l kezdve, mint az
abran lathat6é, vékony, harantos szeletek vagatnak, az elejét és
végét — diszebédeknél — nem szoktadk felvagni, mert a hus ott sza-
razabb.

6. abra.
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Marha- vagy angolsult ft’)lszeideié§e.

A folsar, t. i. a marhadnak combjatél kezdve a két els6 bordan
folul terjed6 része, legalkalmasabb és legjobb a stltekre. EI6szor
is keresztmetszésekkel a parazs-3ulte+ laponként kivagjuk « azutan
a kuls6 husrészeket, szintén lapokra metélve, szétdaraboljuk. Meg-
jegyzend6, hogy minden metszést tolcsérszérlien és rézsit kell ira-
nyozni, miutdn ezen sulteknél csak hosszdarabok vannak, a rostok
keresztbemetszésére. A szeletek talba helyeztetvén, leviukkel ledntve,
az asztalra adatnak.

Boeuf & la mode folszeideiése.

. Ezen silthéz a medenceizmok vagy a comb mells6 oldalan
fekvé hustomeg valasztatik. A szeldelésnél, a rostok keresztbemet-
szésével, vékony, tenyérnyi darabok vagatnak és a talban az egész
egy darabba ismét dsszetolatik.

A vesepecsenye fOlszeideiése.

Vesepecsenyének a hatgerinccsontok bels6é oldalan levé s a
végcsonttél a harmadik bordaig terjedé négyszog folsardarab hasz-
naltatik. A folszeldelésnél el6szor is a sok kdvérség lesz eltavolitva,
azutan a rostok Kkissé rézsutos Kkeresztbemetszésével darabokra
vagatik s eredeti alakjara Osszerakatvan, a talalasnal a kiomlott
lével ledntetik.

Rostélyos folszeideiése.

A rostélyost az els6 bordatél a gerinc hosszdban a nyak felé
terjedd s az ott levé hézagot betdlté erds izom adja.

Ezen husdarab igen sok ko6vérséggel van takarva és beere-
sedve, finomrostld, porhanyés, joiz( és barmely készitésmodra alkal-
matos. Ha rostélyost akarunk beléle, akkor a bordakkal egyutt at
kell metszeni, puhéara veregetve megsutni és csak azutdn darabokra
szeldelni. Parolt rostélyosnal a bordadnként szétvagdalt darab ismét
Osszetolatik és sajat levével ledntetik. Talaldsnal sokféle koritést
alkalmazunk.

Galambok félszeideiése.

Ezeket, ha nagyobbak, el6szor kozépen két darabra metsszik
és azutan minden darabot még egyszer kétfelé metszink.

Kisebb galambok, miutadn ezek tébbnyire megtdltetnek, csak
két darabra és pedig vagy hosszadban, vagy keresztbe ketté met-
szetnek.

Vadgalambot soha nem szoktak megtdlteni és ha sulve adat-
nak fo6l, akkor ugy lesznek fdlszeldelve, mint a hazi galambok.
Melléjuk azonban mindig valami koérités (Garnierung) adando.

Sult csirke folszeideiése.

A csirkét hatara fektetjuk, olyforméan, hogy a fej jobb-, a
hatulsé rész pedig balfelé fekudjék s a villat a hastregen keresztul
fardba szuUrjuk.

Azutan az els6 metszés a kovetkezik, mellyel a fej a nyaktol
elvalasztatik.
fels6 metszés a jobbszarnyon.
fels6 metszés a balcombon.
masodik metszés a jobbszarnyon.
méasodik metszés a jobbcombon.
fels6 metszés a balszarnyon.
fels6 metszés a jobbcombon.
méasodik metszés a balszarnyon.
masodik metszés a balcombon.

—-SQ SN0 O0OT
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Most az oldalcsontok kifordittatvan, egy oldalmetszéssel a
melldarab a gerinctél elvalasztatik. A gerinc azutan egy kereszt-
metszéssel a nyakvaz-

tol elvagatik és hosz-

szdban két részre met-

szetik. A melldarab szin-

tén hosszdban tébb ki-

sebb darabra metszetik,

Ggy azonban,hogy mind-

egyiken egy kevés bér

is rajta maradjon. Afol-

3 szeldelés ezen modja
7. dbra. azonban csak nagyobb
csdiPkénél alkalmazhaté.

Fiatal, kis csirke csak o6t darabra vagatik, ugyanis a kéit mellrész
a szarnyakkal, a két comb 6s a puspodkfalat. A talbahelyezésnél a
melldarabok mindig legfolul tétetnek.

Kappan félszeldelése.

A kappan folszeldelése &ltalaban Ggy torténik, mint a sdlt
csirkéé, csakhogy ha a combok nagyok, a csuklénal kettévagatnak;
a szarnyak igen kicsinyre vagatnak le réla, hogy a mellrészen tobb
his maradjon. A talbahelyezés Ggy torténik, mint a sult csirkénél
mondatott.

Pulyka folszeldelése.

1. Az els6 metszéssel a nyak levagatik.

2. A jobb- és balszarny fels6 csukldja.

3. Fels6 metszés a jobbszarnyon.

4. Ellenmetszés.

5. A jobbcomb (I) térdcsukldja levagatik s a hatsé6 vagy
fels6 rész két darabra osztatik; ezek azonban szeletekre is oszthaték,
kulonésen ha a combok jé nagyok.

8. abra.

6. A bal szarny is a jobb szarnynal mondottak szerint fol-

szeldeltetik.
7. A bal comb a jobb combhoz hasonléan fdldaraboltatik,

t. i. a térdcsuklo levagatvan, a hatuls6 rész két darabra vagy tobb
kisebb szeletekre osztatik.

8., 9., 10., 11., 12. A mell mindkét oldalan kissé rézsutos hossz
metszésekkel szétdaraboltatik. +

13. A vallcsont kimetszetik.
14., 15. A hatulso6 rész a farnéal széthasittatik.
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16. A gerinc és a nyakcsont tetszésszerinti darabokra va-
gatnak.

A talbahelyezésnél a fekete combhis darabkéai a fehér mell-
hts darabjaival folvaltva rakatnak, vagy pedig a feketés husdara-
bok a tal fenekére rakatnak és a fehér hussal halomformara be-
takartatnak.

A liba folszeldelése.

A villat a nyakba szlUrjuk és azzal a libat er6sen tartva, a fol-
szeldelést a mellrésznél elkezdjuk.

Az 1. metszés a jobboldalon a szarny végéig torténik.

2. Ugyanezt tesszuk a baloldalon is.

3. Ezen metszés a mellen keresztbe torténik; ezutdn a hossz-
metszések kozétt még négy ilyen torténik, amelyek mindegyikén a
kovér rétegb6l is egy darabka rajta maradjon. Ezen szeletek pré-
postszeleteknek is neveztetnek. A libat most megforditvan, a villat
kihGzzuk és ismét a nyakba szlUrjuk s a pecsenyét erfsen tartva, a
szeldelést folytatjuk.

4. A jobb comb felsé és ellenmetszéssel.

5. Fels6 és elienmetszés a jobb szarnyon,

6. A baloldalon az emlitett fels6 és ellenmetszések a bal* comb-
és bal szarnyon.

9. édbra.

7. A vono6- és vallcsont a rajta lev6é husrészekkel.
8. A far kétoldalt kettévagatik.
9. A bordak és hatgerinc tobb részre metszetnek.

-A vadlid folszeldelése.

Egészen Ggy torténik, mint a héazi ladé.

A kacsa folszeldelése.

Legel6szor is a combok egy fels6 és als6 metszéssel levagat-
nak; ha nagyok, még a csuklondal is kettémetszetnek¥ azutadn a
szdrnyak véagatnak le oly kicsire, amennyire csak lehetséges, hogy
ezaltal a mellen tébb his maradjon. Az oldalcsontok (Gabeibeine)
kifordittatnak és a mellrész egy oldalmetszéssel a gerincrél leva-
gatik; a gerinc azutdn keresztben két darabra, a mellrész pedig
hosszaban tetszésszerinti szeletekre vagatik.

A vadkacsa a héazi kacsahoz hasonléan lesz folszeldelve; meg-
jegyzend6 azonban, hogy miutan tobbféle vadkacsa létezik, ha pl.
egy nagyobb fajta lesz folszeldelve, a mellrész nagyobb szamu sze-
letkékre .metszetik.

Rofci néni: Szegedi szakacskonyv. 22
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A szarvascomb fdlszeldelése.

A "szarvascomb folszeldelésénél csak a bels6 izom vagy di6o és
a fiié lesznek folvagdalva. A szeldelést a fiién kezdjuk, olyforméan,
hogy balrél jobbra, a rostok keresztbemetszésével rézsutos lapokra
metéljuk. Ezutadn a bels6 izmot szeldeljuk fol, a laposra metszéssel
annak kozepébdl indulvan* ki és Ggy tovabb kétoldalt folytatvan
azt a combon: a tobbi hast, miutdn keményrostp, nem adjuk az
asztalra, hanem mas ételnemiekre hasznaljuk fol.

Ozcomb félszeldelése.

Az 6zcomb ugyanazon szabéalyok szérint szeldeltetik fol, mint
a borjucomb, csakhogy a szeletek valamivel vékonyabbak lesznek,
folszeldelésuk utadn eredeti alakjukra 0Osszetolatnak s a comb,
mintha egész volna, egy kevés lével ledntve adatik asztalra.

Szarvascimer folszeldelése.

Az egész cimerré6l a hus, a gerinc és borddk mindkét oldalan
végig, kissé hegyben végzddve, vékony keresztlapokban levéagat-
van, a vazrol tokéletesen lefejtetik.

A fennmaradt vazrél el6szor a jelentéktelen nyakrész eltavo-
littatik, a borddk egyenes vonalban olyforméan lesznek.levagva,
hogy bel6luk legfoljebb tenyérnyi szélesség maradjon az egyenes
cimeren; ha ez megtdortént, a cimert egészen ellapitva, egy hosszu
talra tessziuk és a nyert szeleteket szépen, természetesen forma-
jukra Osszeillesztve, rahelyezzik, a martast kilon csészében mellé
rakjuk és az egészet foltalaljuk.

Oz-cimer folszeldelése.

Ennél ama két hdsizom a bordak és gerinc mentében 6vatosan,
egész hosszlsadgukban lefejtetnek és ezutan rézsutos, vékony szele-
tekre keresztbe metszetnek, a szarvas-cimer folszeldelésénél mon-
dottak szerint a levagdalt vazra el6bbi alakjukban ratétetnek és
méartassal ledntve foltalaltatnak.

Vaddiszné combjat folszeldelni.

A folszeidelésre szadnt hidsdarabok megvalasztadsa, valamint a
folszeldelés modja is egészen a borjiucombnal mondottak szerint
torténik; csakhogy a vaddiszndé combjanal arra kell tekintettel
lenni, hogy rostjai sokkal keményebbek a borjaénal és igy azok a
metszésnél mindig keresztben vagattassanak.

A vaddisznofej folszeldelése.

Miutadp arrol mar elkészittetése el6tt az élvezhetetlen szemek,
csontok stb. el lettek tavolitva, az itt kulonods figyelmet igényld
folszeldelést a nyakmefszésnél elkezdhetjuk, ahonnan kiindulva,
szép, vékony lapokat vagdalunk, melyek aztdn a fejen tovéabb,
egész a szem kornyékéig folytattatnak. A lapokat csinosan egy
talba helyezzuk és valami korulrakassal melegen foladjuk.

Ha a vaddisznéfej egészen folvagatlanul, aszpikkal vagy
sajat kocsonyéajaval ékitve, hidegen adatott fol, akkor a folszeldelés
Ugy torténik, mint a melegnél mondatott.

Sult nyul folszeldelése.

A nyulgerincnél még sutés el6tt két ujjnyi szélességre a forgo-
csontok és a combcsontok is egy vés6vel vagy ugynevezett nyul-
torével keresztultoretnek. Ha ez nem tortént, akkor a folszel-
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delés nehézséggel jar, mert a forg6t ismételve keresztul kell met-
szeni és ott, hol két forgé Ossze van koétve, mindig rézsutos és furé-
szelésforma UGgynevezett nyiszalassal a gerincdarabokat az &bra
szerint kell széttaglalni.

10. abra.

Az Ggynevezett vadéaszfalat a rajta Iévé husrészekkel, amelyek
a legtobb vadizzel birnak, most gondosan kifejtetik és kulénds ked-
veltsége miatt kilén adatik fel.

Ezutan a combok fejtetnek le s mindegyikik héarom részre
osztatik. Ha netaldn a sutés alatt a sz6ros sarkcsontok is rajta-
hagyattak, most azok levagatvan, eltavolittatnak.

Végul a kereszt- vagy farkcsikcsontok lehajlittatvan, két
darabra metszetnek, s a tokéletes folszeldelés ntan az egyes darabok
ismét Osszerakatnak és a sult egész alakjaban lével ledntve, asz-
talra adatik.

Sult hazinyul folszeldelése

egészen a mezei nyaléhoz hasonlé médon torténik.

A facan folszeldelése.

1. A bal labat a kezinkbe fogjuk, amennyire lehetséges a test-
t6l lehajlitjuk és a késsel egy fels6 s egy alsé6 metszés altal a com-
bok leszabdaljuk.

2. Ugyanez torténik a jobb combbal is. Ha a combok nagyok
és kovérek, akkor mindegyikik két darabra metszetik.

3., 4. A ‘szarnyak levagatnak, de hogy a mellrészen tdobb hus
maradjon, lehet6leg kicsire.
5. A has és mell egész hosszaban kozéputt*a csontig ér6 hossz-

metszést teszunk.
6., 7., 8., 9. A mell baloldalan keresztmetszések tétetnek.

11. abra.

Most a facan megfordittatik és ugyancsak a 6., 7., 8, 9. alatt
leirt keresztmetszések a mell jobboldalan is megtétetnek. Ezutén
az egyes darabkak a mellr6l gondosan elfejtetnek, de természetes
alakjukban meghagyatnak; a combok és szarnyak is szintén el6bbi

22
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helyzetikbe visezarakatnak, ami 4&ltal a facadn egészben alakjat
visszanyeri. Talaldskor nyakéara csinos papirfodrot teszink s leg-
szebb farktoilait beléje szUrjuk és igy adjuk asztalra.

Szalonka fdlszeldelése.

A szalonka A&ltalan véve UGgy szeldeltetik fol, mint a sult
csirke; ugyanis el6szér szarnyai és combjai metszetnek le, aztan a
mell vagatik le és két, esetleg négy részre osztatik, végul pedig a
vaz lesz foldarabolva.

A talbahelyezésnél minden darabhoz az ugynevezett szalonka-
bél piritott zsemlyeszeletekre kenve is hozzaadatik.

Sarszalonka (Beeassin).

Toébbnyire folvagatianul vagy.legfoljebb két darabra osztva
lesz foladva.

Fogoly folszeldelése.

A fogoly tobbnyire csak hosszaban két darabra osztva vagy
legfoljebb négy részben adatik asztalra.

lgen nagy fogoly azonban a kisebb sult csirkéhez hasonldéan
lesz foladva. .

Fenyc’ingé, fl:ll’j stb. egészben adatnak asztalra.

A zsirban sult ételek, kivéve a hust (legyen az mellékétel
vagy tészta) a talban tobbnyire asztalkenddére teend6k.*) Lepények,
pastétomok, tortdk a fehér papirba burkolt tortapléhvel egyutt
szintén ilyenre adatnak. Talban sult tésztdk asztalkendével beta-
kart lapos tallal szolgaltatnak fol. G6zben fétt tésztasok Ontettel
felhajtott karimaja talra jutnak, és ami netdn a 1éb6l vagy krém-
bél bele nem fér, azt kilén martascsészébe kell adni. Hideg puad-
ding, kocsonya**) stb. lapos talra borittatik; kompot, gyimolcs-
kocsonya, fagylalt felhajtott, karim4aja dvegtalba adandé. Slte-
mény tészta helyett lapos talra vagy tanyérra rakatik; a csemege:
finomabb sutemény, cukozott mandula? glazirozott gyumaolcs, pré-
selt és bevont gyimodlcs, gyumodlcs-sajt stb. kulén asztaldiszletre
vagy csinosan Kkivagott papirral befodott tanyérokra helyeztetik
el; a mézet, csemegeként vagy ozsonnara, lépekben, Uvegcsészében,
fed6vel betakarva, kicsurgott mézet uveg- vagy porcellanedényben
(vajascsészében) befodve és rozskenyérszeleteket, diét vagy vajat
kilon tanyérokon hozzaadunk. Sajtot, mely ari asztalon ritkan
hiadnyzik, vagy egész darabban, uvegfedél alatt, vagy hosszukas
szeletekre vagva, szolgalhatni fol.

*) Hajtsuk 0ssze az asztalkend6 négy végét a kozepén és ha a tal
nem igen nagy, még egyszer, ezutan forditsuk meg, mig az egyik kézzel
alul, a masikkal félulrél megfogtuk és igy a lapos tdlra adjuk. Most a
négy csucsat folfelé a kozépen osszehajtjuk és a talon kiall6 sarkokat
alatdorve behajtjuk, midltal nyolcszégl lesz. Hy moédon hagyjuk, ha zsir-
ban siult tésztat vagy gesztenyét vagy burgonyat az asztalkend6be szan-
dékozunk adni. Ha péastétomot vagy mas effélét rdadunk, akkor a csu-
csokat a koOzepétdl a széle felé visszahajtjuk. Ha hossz( talon, példaul
fustolt kolbaszkakat az asztalkend6 kozé adni akarunk, akkor a két vég-
részt a kozepe felé &sszehajtjuk, aztdn megforditjuk és ismét a hosszl
részeket a kozepére hajtjuk, mire az asztalkendét mind a két felén a tal
hosszaban alafelé behajtjuk, erre a sarkokat szintén alafelé6 behajtjuk,
mialtal ez a tojasdad talhoz alkalmazhatéva valik.

*) A Kkiboritott kocsonya korul tresen maradt tal fenekét hasonlo,
aprora vagdalt kocsonyaval koérilrakjuk, mihez édes kocsonyaknal egy
részt kalon &llni hagyunk, hogy ezen célra foélhasznalhassuk.
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A MODERN ASZTAL TERITESE.

I
Reggeli-asztal 14 személyre*

Az asztal mindenkor oly oltar volt melyen a legtobb émber
igen szivesen &aldoz. Az élet 6romeihez hozzatartozik a tarsasagban
valo étkezés, és minél diszesebb, szemkapraztatobb az asztal, .minél
izletesebben vannak felmutatva az étkek, minél pazarabb a fény,
a viragillat és a sz6l6 nemes nedve, annal magasabb hullamokat
vet a kedv, — Az asztal diszes folszerelése ennélfogva most mar
a mindennapi szukségletek sordba tartozik. Aki szerit teheti, asz-
taldt naponta virdggal és szép gyumodlccsel disziti, azon &altalanossa
valt elvbdl indulva ki, hogy a szem is megkivanja a maga, részét
az o6rombél* Jonak lattuk tehat, a jelenlegi divat szerint, néhéany
utasitdssal szolgalni olvaséndéinknek, ezuttal, a vadaszidény ked-
véért, egy reggeli-asztal képével kedveskedve, mely a tetszet6s
terités minden részletére kiterjed. — Minden efféle reggelinél a
hideg konyha fGszerepet visz. Kezdetnek egy csésze meleg, .tiszta
leves szolgaltatik fel. Vadaszreggelinél a vad jatszik f@szerepet,
kildnben mindennemd hideg sult, hideg pastétomok, hideg hal és
s6dar, friss kolbasz (diszno6oléskor) alkalmas. A hering és zéld
salata nélkulozhetetlen és az italok kozt a likér all els6 helyen,
miutan gyakran még a leves eldtt is kinaltatok. Sitemények gyé-
ren. Kildnds- kivansagra teat is lehet adni. De rendesen nem szo-
ka~ps. — Képunk (1. 342. lap) 14 személyre teritett reggeli-asztalt
abradzol. Kdozepén a szokas szerint dresszirozott, citrommal korul-
vett facadn. Ezt rfagy hal, szépen diszitett s6édar, vagy mas, festdi
hatast tevé nagy sultdarab is helyettesitheti. A teriték tanyért,
balrél villat, jobbrél kést és kanalat mutat. Harom kulénbozé
pohéar valé minden teritékhez. Vizes-, boros- és konyakos-poharka.

A vizes- és borospalackok szikség szerint osztatnak el a teri-

tékek kozt. — Asztali borok finom metszet(i korsékban adatnak fel
a finomabbak sajat Uvegeikben és ragcédaldikkal; a hideg étkek,
gyimolcs, sutemény, kocsonydk — képiunk szerint — izlésteljesen

rendeztetnek el. Olaj- és ecettartdék, fliszerek, tort cukor szintén
hadrom-négy teriték utadn ismétl6dnek. Az abrosz finomsaga és vakitd
fehérsége magatél értetédik.

.
Diszebéd 25 személyre.

Nem szukséges mondanunk, hogy a diszebédekre mar hat, s6t
nyolc nappal el6re kell szétkuldeni a meghivéokat; a meghivandoé
vendégek megvalasztasanal pedig tekintettel kell lenntink arra is,
hogy egymaéassal ellenséges viszonyban &all6 elemeket O6ssze ne hiv-
junk. Az étkezés az élet egyik legkellemesebb foglalkozasa s a tar-
sasdg és érdekes tarsalgas f6 fliszerét képezi ezen élvezeteknek.
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Kellemes tarsalgds azonban csak rokonszenvezd elemek kozt kép-
zelhet6. Azonfeltl a vendégek szamat is mindig az ebédl6 nagy-
sdga hatarozza meg. Nincs kellemetlenebb, mint ha Kkiesi téren
tobb ember kénytelen egyutt étkezni, mint ahany kényelmesen

elfér. — Gondoskodnunk* kell még a terem vagy szoba kell6 szel-
|16ztetésérd6l, ha kikeriulhet6, ne legyen 13—14 fok melegnél tébb s a
lég viragillatot leheljen. — Abrank egy teljesen félszerelt, 25 sze

mélyre sz6l6 ebédasztalt tuntet fol, kdzepén ezist talcan viragall-
vannyal s korulotte a legtokéletesebb szimmetriaban a kulénbézé
asztalékek, gyumolccsel, csemegékkel, apré suteményekkel és
nagyobb cukraszremekmvekkel. Az abrosz ala sirG szértakaro
valé, hogy a tanyérok ne csorompoljenek. Efféle nagy ebédnél min-
den teritékhez ezust s6tarté vald, kis lapattal, — a borok szaméahoz
aranyitott kulonb6z6 nagysagu poharak, mig a vizes- és boros
uvegek ket-két teriték kozt egyenl6en csoportosittatnak. A pezsgék
nem 4allanak az asztalon. — Az Uveg- és ezustnem{ természetesen
minél ragyog6bb, UGgyszintén a damaszt-asztalnemd is. Megjegy
zendd, hogy az uvegnemU és porcellan egész készletekbdl valé
legyen. A kulénb6z6 mintadzatd tanyérok és talak, a formara nézve
6ssze nem ill6 uvegek és poharak a legrosszabb izlésr6l tantuskod-
nak. Igen nagy estélyeken, balon s a 24 teritéket meghaladé ebéd-
nél, elnézébbek Ilehetink. A vendégek helyét diszes devizekkel
ellatott festett kartyan jeldljuk meg, melyeknek utolsé lapjara az
étlap irhatdé. E téren a képzelet szabadon csaponghat s a fényUlzést
kedvel6k igen értékes targyakat szoktak e célra kigondolni. Igen
divatosak most a porcellanbdél készualt, felallithatd, festett Kis
menuk, melyekre az egész étlap iratik s hasznéalat utdn az iréast
ismét lemossak. Az él6 virag szintén nagy szerepet jatszik. Az
egy allvany helyett, ha az asztal nagy, harom viragcsokor is alkal-
mazhatd; egy a kozépen, a két kisebb a két végén. Falun, hol annyi
a virag, a fény(izés e legszebb cikkét mindenesetre alkalmazni kell.
A meghivottak szdmara pedig a divat most igen kecses figyelemrél
gondoskodott. A holgyek mivészileg kotott mellcsokrot taladlnak

teritékik mellett, az urak szintén elegdns gomblyukcsokrot. — AKi
nem akar annyit kolteni, egyenlé kis csokrokat tesz minden teriték-
hez — magéatol érteté6dik, hogy ¢él6 viragrol van sz6. Egy inas,

szép parnan, gombostlket hord korul. Aki nem bir elegendé asztal-
ékkel s nincsen abban a helyzetben, hogy roégtén el6kerithesse a
hidanyzékat — rezervben tarthat afféle aranyozott papirral bevont
féldobokat, minéket a cukraszoknéal latunk, melyek igen kdnnyen
megszerezhet6k és a reajok feldllitott gyumaolcs- vagy csemegée-
tanyérok mégis sokkal elénydsebben veszik ki magukat, mintha
egyszerlien az abroszon &llananak. Az asztaltdl nem igen messze
all az elegans szervirozéasztal, melyen a valtadsra szikségelt tanyé-
rok, ev6készletek, beh(tdott borok *allanak s a feladandé étkok
helyeztetnek el ideiglenesen. Meleg étkeknek minél forrébban kell
feladatniok s a hidegeknek kell6 hidegén. A voros borokat jo egy-
két 6raval a hasznéalat el6tt meleg szobaba &llitani, — vagy pedig
feladas el6tt melegitett asztalkend6be gongyodliteni. — A teritésre
utasitast 4d a 344. lapon lev6é abra. A vendégek elhelyezése, a szer
1irozds megkezdése, az illemszabalyok koérébe vag.
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ETLAPOK HUSEVO-

ES BOJTNAPOKO.N.

UTMUTATA S.

mely id&szakban hasznalhatni legjobban étkul a lentnevezett
allatokat (attekintésiil az étel valasztasakor).

Kakas és kappan, 6szkor és télen”
Hazi kacsa, augusztustél februarig.
Liba, szeptembert6l februarig.
Pulyka, oktébert6l februarig.

Urd, jaliustél decemberig.
.Barany, majust6l szeptemberig.
Diszn6, oktobert6l marciusig.
Malac, egész éven.

Vaddisznd, novembertél februarig.
Szarvas, juniust6l marciusig.
Zerge, 6szkor,

0z, egész éven.

Nyul, szeptembert6l februérig.
Fogoly, szeptembertél januarig.
Szalonka, tavaszkor és &szkor.
Csészarmadar, tavaszkor és Gszkor.
Facan, oktobertél aprilisig.

Hoéfajd, 6szkor.

Etlap hat személyre.

1

Francia leves.

Csiperkegombatekerceek,

Toltdtt burgonya.

MarhahUs kaposztasalataval és ma*
kardnival készoruzva.

Uborka és mustar.

Kelkaposzta rizzsel és sédarral.

Galambpaprikas.

Borju vesepecsenye olasz salataval.

Koch vajas szarvash6l malnadnte-
lékkel.

Dobostorta.

Két tanyér friss gyuimdlcs, két ta-
nyér piskota.

Farj és pacsirta. Oszkor.
Feny(imadar, késén &szkor.
Nyirfajd és suketfajd, tavaszkor.
Vadkacsa, Oszkor és télen.
Vadlud, 6szkor.

Osztriga, télen.

Bakok, majust6l szeptemberig.

Tengeri rak, talén.

Tengeri pék (grancevoli), télen.

Csiga, télen at husvétig.

Teknésbéka, télen és tavaszkor.

Békak, tavaszkor.

Besozott, fustdlt és marinirozott ha-
lak egész éven.

Halak, leginkabb 6szkor, télen és
tavaszkor; — olyak, melyek Ki-
vitetnek, csak hideg id&szakban.

Pisztrang egész éven Aat.

(Hasevénapokon.)
2

Consommeé-leves.

Toltott burgonya gombaval.

Farsangi fank.

Boeuf 4 la mode makarénival.

Paradicsommartas, kis ecetes ubor-
kak.

Toltott kel.

Csirkék paradicsommal.

Sertés-kotelettok kéaposztasalataval.

Saint-Honoré vanilias krémmel.

Két tanyér friss gyumolcs.

Két tanyér csokoladécsok vaniliaval
és két tanyér piskota.
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ETLAPOK

Etlap 12 szegélyre.

1.

Barnaleves tyukhusbdl.

Ragu kagylékban.

Vel6spalacsinta. — Furjek rizzsel.

Parolt marhahts parolt savanyud ka-
posztaval, zdldbabbal és aproé
burgonyaval kariméazva.

Kéaprimartas és uborksmartas.

Borjucomb  fustolt nyelvvel.
Pulyka és &zderék.

Vegyitett kompét és savanyul salata.

Proféta-lepény.

Kecsege kocsonyazva.
Kabinet-puddiag. — Sodralékpis-
kota tésztadbol. Birs-szeletek.
Négy .tanyér friss gyumdolcs, két
tanyér muskacéna, két tanyér

Kugler-féle cukorka.

2.

Barnaleves consomméval:

Sonkai? ragl burgonyaval.

Toltott pastétomocskak.

Etvagyfalatok salpikonnal.

Parolt marhahus burgonyahéjjal.

Karfiol irO8vajjal.

Francia kaposzta.

Kinozott borjucomb.

Fenyvesmadarak nyarson silve.

Alma bundaban. Tejfolosmetélt.

Nyul és kappan szalonnéaval tizve.

Vegyes kompot és savanyl salata.

Narancspudding. — Sacher-torta.

Négy tanyér finom sitemény.

Négy tanyér gyumélcs. Ananasz-
parfé és malnafagylalt.

Etlap 24 személyre.

1.

Leves ladmajpitével. — Vel6leves.

Hidegen leforrazott tékehal majo-
nézzel és aszpikkal.

Nyulmaradék csiperkegombaval gar-

nirozva. — Pulykamell osztriga-
val. — ir6svajas pastétom Tagu-
val. — Farsangi fank.

Parolt marhahus és marhahus diva-
tosan elkészitve : zoldborsoéval,
sargarépaval, articsékaval, kar-
fiollal és vorods kaposztaval kari-
mazva.

Borjuszigye toltve,
gonyaval koritve.

Csirkék frikasszéval és karfiollal
korilrakva. — Ozcomb Siilve.

apr6 vajasbur-

Stiriai kappan parolt kaposztaval.
Articska zoldborséval és sparga-
salata.

Birsalm abefétt vegyitve.
Gesztenye-koch (puré) narancsdnte-
léfcke!

Tutti-frutti  (soufTl6) koch vanilia-
hafcbal.

Kocsonyazott nagy hal.

Puncstorta.

Oriéasi habfank.

Vanilids koszoruk és cukrosperecek.
Anizs-szeletkék. Szalami.
Anandaszkocsonya.

Mogyoroéparfé.

Vaniliafagylalt. Puncs & la glace.

Hat tanyér finom csemege.

Hat tanyér friss gyumolcs.

Két tanyér cukorba martott gyu-
malcs.

Két tanyér piskota.

2.

Barnaleves haso-fankocskakkal.

Fehérleves metélttel.

Kappan pécolt kaposztaval.

Ragu kagylokban.

Kocsonyas kccsegék. Sonkasodralék.

Boeuf & la mode makarénival és
burgonyéaval koritve,

Ludmaj rizskarikd”™an

Barnéara péacolt kaposzta rizzsel és
s6zott nyelvvel.

Toltott pulyka. Csirke bajorosan.

Hideg ladmajpastétom. Meggylepé-
nyek.

Levelestészta. Facan. Borjucomb.

Vegyes kompoét. Savanyu salata.

Besamel-koch malnadntelékkel.
Nagy hal aszpikkal diszitve.
Créme patissiére. Mogyordtorta.
Fehér kocsonya. Ananészparfé.
Négy tanyér sutemény, két tanyér
piskéta, két tanyér api*6 henger-
ostya, négy tanyér martott gyu-
molcs, négy tanyér friss gyl-
molcs. Vanilia- és csokoladéfagy-
lalt. Puncs & la glace.



ETLAPOK

Etlap 6 személyre.

1

Fleves. Rantott tojas egészben.

Tardés kolbaszkak. Vegy-étkek ha-
lakb6k

Karfiol irosvajas martasban.

Siult csuka. Zold salata.

Birsalmakoeh. Almasrétes.

Jokai-torta.
Két tanyér friss gyumoles, két
tanyér piskéta. — Két tanyér

finom csemege.

347
(Bojti napokon.)
2.
Halleves magyarosan. Kecsege ma-
jonézzel. — Tojas heringgel.

Borsoplré rantott pisztranggal.

Taros galuska.

Siult harcsa savanyl salataval.

Tiroli rétes. Kavés fankocskak.

Két tanyér finom siitemény, egy ta-
nyér piskota, egy tanyér martott
gyuimolcs, két tanyér friss gyi-
molcs.

Etlap 12 személyre.

1

Zodldborsoleves.

Toltott kucsmagomba.

Toltott tojas.”

Laboda sutott békakkal.

Salt csuka, martasaval.

Csukamaéj osztrigaval.

Potyka & la Chambord.

Piskotakoch soddval.

Kocsonyas kecsege.

Csokoladétorta.

Kocsonyas kompot. Dids-szeletek.

Oriasi habfank. — Narancsfagylalt.

Négy tanyér friss gyumolcs, négy
tanyér apré csemege, két tanyér
piskéta.

2.

Borleves. — Sull§ szardeliaval.
Toltott kucsmagomba. Osztriga.
Savanyl kéaposzta harcsaval.
Tekndsbéka forrazva.

Vajas pogéacsdk. Risotto.

Sult menyhal. Savanyu salata. Ko-
csonyas hal szépen felcifrazva.
Rizskoch gyUméolccsel és tejsodoval.

* Napoleon-torta. PoOrkolt-torta.

Linci kis tortdk. Krémfankok.

Vaniliaszarvaskak.

Anandaszparfé. Két tanyér piskota,
négy tanyér gyuimdolcs, két tanydé*
martott gyumélcs. Fagylaltok.

Etlap 24 személyre.

1

Mandolaleves. Halleves magyaros.
Tojas heringgel. Savanyl tojas.
Karfiol martassal.

Rakok fasirozva. Kecsege kocso-
nydzva. — Burgonya tojassal be-
rakva. Kel angol médon.

Potyka séskamartassal.

Boékacombok kirantva, csiperke-
gomba és kucsmagombaéaval koszo-
razva. — Sull6 vajjal és burgo-
nyaval.

Taréslepény. —  Mandotafalatok
irostésztabol. — Profétalepény.
Sult viza. Sult csuka. Savanyl sa-

lata. Vegyes kompdt.

Pani d’orange frappd. Malnako
csonya.

Croqrembouche palmagyimdolcsbéh

Spanyolcsigatorta gyumdlcshabbal
toltve.

Négy tanyér finom csemege.

Hat tanyér friss gyimolcs, négy

' tanyér piskota és kétszersilt. Két
tanyér martott gyumdlcs.

Puncs a la glace. Foldieperfagylalt.
Vaniliafagylalt.

2.

Zoldborséleves csipettel. Borleves.
Tikértojas. Menyhal kocsonyazva.

Toltétt kucsmagomba. — Harcsa
paprikasan. Lencsepliré csuka-
majjal.

Kel gesztenyével és rakpastétomocs-
kédkkal. — Harcsa kaposztaval”®

Tekn6sbékak sajat tekndjikben for-
rdzva. — Sull6 majonézzel. —
Csuka kiradntva. —Magyar fogas.

Tarésrotes kaporral. — Makaroni
sajttal. — Silt t6kehal. Sult piszt-
rang. — Savanyu salata.
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Vegyes bef6tt gyumdalcs (komp6t).
Bizspudding borhabbal. Krémbitta

csokoladéval.
Habart mandolatorta.
Stefonia-torta.
Négy tanyér finom csemege.

ETLAPOK

Négy tanyér piskéota és kétszersilt,
két tanyér martott gyimolcs, hat
tanyér friss gyumaolcs, két tanyér
Kugler-cukorka.

Vaniliaparfé. Ananészfagylalt és
meggyfagylalt.

Etlap villasreggelihez.

Leves teacsészékben. Kaviar vajjal.
Szardinidk. Kis pastétomocskak lad-

Beefsteak burgonyaval s uborkaval.
Rizs ladméjjal.
Kompét. Apr6 sitemény.

Vacsora.

majjal és szarvasgombaval.
Oglio-leves. — Hal majonézzel.
Ragu.

Facan szalonkaval korulszegélyezve.
Olasz salata. Suatemény. Fagylalt.

Etlap tea-estélyhez.

Tea rummal vagy tejfollel.
Burgonya vajjal. — LuUudmajpasté-
tom. Kappan szardelléval.

Kétszersult. Fank vajastésztaboL
Vegyes torta. Bor.
Eidami sajt.

Uzsonna és reggeli.

Tea teasiteménnyel. — Vajas-
kenyérszeletek husnemdvel és so-
darral. Hussajt. — Baromfi asz-
pikkal. — Torta és bor. — Gyu-
molcs. — Kocsonya. — Edes siite-
mény.

Kavé apré suteménnyel. — Vegyes

torta édes borral. —Gyumodlcs és

sitemény. — Fagylalt vagy ko-
csonya.

Tea rummal ég vegyes sitemény-
nyel. — Sult gesztenye. — Sédar
tormaval. — Marinalt (beecete-
zett) potyka. — Strachino.

Vajaskenyér. Sodar. — Sult csibe,
hidegen. — Kavé és tea. — Gyl-

molcs és sitemény.

Baffet bal alkalmaval 30 személyre.

Két tal halmajonézzel.
Hat tal huasnemdvel, és pedig
Nyelv tormaval. Pulyka aszpikkal.

6zhas feny6bogyémartassal. Le-
pénytorta.

Két tal olasz salata. Két tal kompot.
Négy tal kocsonyaval, és pedig :
Kocsonyas vaniliakrém.

Tiszta vords aproszélékocsonya.
Nyolc tal stteménnyel:
Pispokkenyér. Krémfank.

Spanyol habtésztff.
Csokoladécsdkocskék.
Mandolas szarvaskak. Marcafank.
Anizsivecskék. ordog pilulai.
Frissitéul meleg  citromvizet,
mandolatejet, cukorkat és narancs-
szeleteket is adhatni; a mellékasz-
talokon bort, sért és teat. Végén
hig levest csészékben vagy puncsot
adunk fel.

Hazi tancvigalmakon feladhatni.

Tea, vajasszeletekkel.

So6s sutemény. Kis szarvaskak.
Farsangi fank, vagy fahéjfank toltve.
Sédar torméval.

Lidmajpastétom.

Késébb siltet, melegen.

Vegyes kompéL Bor és sor.

Még kés6bb frissitéul:

Kocsonyas krém vagy parfé és
cukros slUtemények.



BETURENDES TARGYMUTATO.

(A szdmok azon lapot jeldlik, melyen az illet6 szakacsvény

A.

Afonya beféve 319.
Akacvirag kirantva 229.
Alfoldi rostélyos 74.
Alfoldi sult 43.
Almabefétt 161.

Alma bundéaban 227.
Alma-kock 182.

Alma, kocsonyazott 161.

Almamartas 46.
Alma-pudding 193.
Almaszelet 227.
Almaszelet pisztaciaval
283.
Almaés-bélés 203.
Almas-bitta 241.
Almas-bitta, magasan
245.
Almaés-lepény 207.
Almaés-rétes 196.
Almas-torta 261.
Ananasz-fagylalt 306.
Ananész-kocsonya 291.
Anandsz-parfé 298.
Ananasz-szeletek 318.
Angol pudding 190.
Angol zdldség 324.
Angolna, hidegen 131.
Angolna, siilve 130.
Anizscipéeskak 211.
Anizsivecskék 273.
Anizskenyér 269. %
Anizspereckék 278.
Anizsszeletek 269.
Apéca-pudding 192.
Apostol-kalacs 206.
Apro6 cséfankok 285.

Apré korte I>eféve 319.
Aproész6l6-kocsonya 294.

Aproész6l6-zselé 322.
Apro6 torta krémmel 266.

eléfordul.)

Apré torta gyumédloosel
266.

Apré torta malnahabbal
. 266.

Aranyhaluska 209.

Aranyos-szeletekkel le-
ves 15.

Artics6ka, f6zve 65.

Articséka zoldborséval
65.

Assiettek 22.

Aszalt rantottszilva 232.

Aszpik készitése 29.

B.

Babf6zelék 67.
Bableves (szarazbabbdl)
19.
Bab- vagy lencse-ecet
327.
Baba foga 225.
Bajor parolt metélt 211.
Bajortészta 242.
Barack-befétt 160.
Barack ecetben 324.
Barack-koch 184.
Baranybecsinalt 90.
Barany toltve 91.
Baranycomb uborka-
martassal 91.
Baranyhus gombaval 91.
Baranyhus kalarabbal 91.
Baranyhuskészitmények
90.
Baranyhus, kirantva 151.
Baranyhus, parolt 92.
Baranyhus, sulve 151.
Baranyhus, téltve 151.
Baranyhas zéldborsoéval
90.

Baranvpaprikas tejfollel
90.
Baranyszelet 91.
Baratfile (derelye) 172.
Baratleves 17.
Barnaleves 6.
Barnaleves, hamis 7.
Barnaleves tyukhusbél 7.
Barna tejhab 301.
Bécsi baranykotlett 90.
Bécsiszelet 8&
Bécsiszelet mas médon 83.
Beefsteak 72.
Beefsteak, angolosan 73.
Beefsteak vakart salhus-
bél 153.
Beefsteak sertéshisbdl 93.
Bef6tt almapéppel 162.
Bef6tt aszalt gylmdlcs-
b6l 162.
Bef6tt gyimolcsok 160,
317. *
Bef6tt gyimaélcs
tése 317.
Békak petrezselyem-
martasban 135.
Békacomb kirantva 135.
Békaleves 18.
Berlini iréstészta
Besamel 53.
Besamel-koch 184.
Besavanyitott tok-
ké&poszta 62.
Bevont boérjuszeletek 151.
Birsalmabef6tt 160.
Birsalma cukorban 317.
Birsalma ecetben 324.
Birsalma-koch 183.
Birsalmakolbaszka 233.
Birsalmamartas 47.
Birsalmasajt 317.
Birs-kocsonya 296.

készi-

238
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Birs-lekvar 322.

Bitta (haslepény)

Blanc-manger 301.

Bodzavirag kirantva 229.

Boeuf & la mode 44.

Bojti levesek 16.

B6jtos rakleves 18. 3

Borecet 327.

Borhab (ehaudeau) 194.

Boritott rizs 283.

Borjubecsinalt 80.

Borjdbecsinalt karfiollal
80.

Borjukotlett 80.

Borjukotlett mas maddon
82.

Borjukotlett kaprimar-
tassal 83.

Borjacomb, fistolt
nyelvvel 84.

Borjucomb hidegen 86.

Borjacomb silve 150.

171.

Borjufej citrommal 36.
Borjufej kocsonyaban 85.
Borjafej martassal 8l.

Borjufodor citrommal 81.
Borju-frikandé 81.
Borjuful a la financiére
87.
Borjuhusok készitése 79.
Borjulabak kistlve 83.
Borjumaj porkélve 85.
Borjamaj sulve 84.
Borjunyelv 84.
Borjupaprikas 79.
Borjuporkélt 79.
Borju rizzsel 81.
Borji-steak 79.
Borjusilt skét maédra 80.
Borjuszelet 82.
Borjuszeletek bevonva *
151.
Borjuszelet fasirézva 102.
Borjuszelet paprikasan
82.
Borjuszelet savanyu
martéassal 82.
Borjua  szigye
csommal 84.
Borju szugye sllve 151.
Borju szlgye tdltve 83.
Borju sziugye zdldborsé-
val 84.
Borjutekercs 81.-
Borjllekeres combbdl 83.
Borjutokany 85.
Borjatidé citrommal 86.
Borjuvagdalt gombaval
. 85.
Borjavel6 citrommal 84.

paradi-

Borjavelé kirantva 29.
Borjuvelé kisllve 85.
Borjlvel6 majonézzel 85.
Borjlvese savanyun el-
készitve 86.
Borjuvesés silve 150.
Boijtoch 187.
Borleves 20.
Borszarvaskak 228.
Borszeletkék 180.
B6ror sertéspecsenye 52.
Bors. (szaraz) f6zelék 67,
Borsoleves csipettel 11.
Borsoleves (sr.araz borsé-
bél) 19.
Boszorkanyéaéin 299.
Brioche 206.
Brosewandel-leves 15.
Bukta tdltve 210.
Bundas-kényéi 232.
Burgonya angolosan 58.
Burgonya & la maitre
d’hétel 57.
Burgonya édesen 59.
Burgonyagombéc 169.
Burgonyagombéc Ki-
sulve 12.
Burgonyagombdc-leves
12

Burgonyakenyér 220.
Burgonya, kirantott 29.
Burgonya kirdutva 226.
Burgonyaleves 18.
Burgonyamartas 50.
Burgonyametélt 165.
Burgonya paradicsom-
mal 59.
Burgonya-pudding 193.
Burgonya-pin 6 58.
Burgonyasrétes 199.
Burgonya rostélyossal 58.
Burgonyasalata 157.
Burgonyasalata heringgel
157.
Burgonyasalata kocso-
nyaba 157.
Burgonya savanyuan 59.
Burgonya tarhonyéval 59.
Burgonyatekercs 29.
Burgonya tojassal be-
rakva 58.
Burgonyatorta "59.
Burgonya toltott 57.
Burgonya toltott, gom-
baval 29.

C

Cékla-salata 159.
Chaudeau 52, 194.

BETURENDES TARGYMUTATO

Cibereleves 16.
Ciganysilt 43.
Citrom-krém 300.
Citromfagylalt 307.
Citromivek 271.
Citrom-koch 185.
Citromkocsonya 293,
Citromos-kolbész 144.
Citromkorte beféve 320.
Citrommartas 47.
Citromtorta 249.
Citromos-viz 312.
Citronat-csék 277.
Citronat-koch 186.
Citronat-rétes 198.
Consommeéleves 14?
Croquembouche 262.
Créme p&tissiére 2$0.
Csaja 239.
Csaszar-kugléf 214.
Csaszarmadar 112.
Cséaszar-piritjtt 174.
Cséaszar-pudding 191.
Cséaszarszeletek 33.
Csehpimasz 210.
Csehpimasz burgonyabol
211,
Cseresznyebeféve 319,320.
Cseresznye-koch 183.
Cseresznyés-lepény 242.
Cseresznyés-rétes 197.
Csibe majonézzel 24, 101.
Csigak 137.
Csigarétes 202.
Csigak toltve 137.
Csirke, kappan,
stb. 98.
Csirke bajorosan 100.
Csirke biszkével (egres)
100.
Csirke forrazva 99.

pulyka

Csirke frikasszéval 101.
Csirke hidegen 100.
Csirke kaproslében 102.

Csirke karfiollal 98.
Csirkemellecskék 147.
Csirkepaprikas tejfollel
98.
Csirke paradicsommal 99.
Csirkeporkolt tarhonya-
val 98.
Csirke porkdlve 35.
Csirke rizzsel 100.
Csirke sulve 147.
Csirke szardellaval
Csirke szardellaval
tlizve 148.
Csirkepastétom 139.
Csifke tejfollel 99.
Csirke tojassal 98.

100.
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Csirke toltve 147.
Csirke zoldborsoval 99.
Csirke  zo6ldborséval és
rakfarkacskakkal 101.
Csirkék csaszarmadar
moédra 148.
Csiperkegomba-teker-
csek 35.
Csiperkegomba karima-
zasra 68.
Cs6fankok 285.
Csokoladécsék vaniliaval
276.
Csokoladé-krém 300.
Csokoladéfagylalt 306.
Csokoladéhab 195.
Csokoladéivek 271.
Csokoladékenyér 283.
Csokoladé-koch 180.
Csokoladé-koch mas
moédon 182.
Csokoladé-kocsonya 293.
Csokoladéleves 21.
Csokoladé-martas 52.
Csokoladé-rétes 198.
Csokoladé-torta 250.,
Cs6regetészta 224.
Csuka forrazva 129.
Csuka kirantva 129.
Csuka osztrigaval 130.
Csuka silve 129.
Csuka szardellaval 129.
Csutka tejfolos-tormaval
129.
Csukahal toltve 130.
Csuka tormaval hidegen
130.
Csukamaj osztrigaval 35.
Csurgatott leves 19.
Cukorbors6 64.
Cukorgyimoélcsok 314.
Cukorhabszeletek 278.
Cukor készitése altalaban
314.
Cukorontet készitése 288.
Cikros-ivek 271.
Cukros-perecek 279.

D.

Dalken (csehpimasz) 210.
Dalméciai nyelv 328.
Damvadcimer angolosan
117.
Darahablepényleves 13.
Darahaluskaleves 13.
Dara-koch 183.
Dara-kolbaszkak borral
230.
Dararétes 200.

Darazsfészek, habart 215.

Deak-szelet 34.
Debreceni bélés 204.
Dib6s-béles 202.
Diécsemege- (krém)-
torta 260.
Diéhab 302.
Dios-kadka 212.
Di6-koch 184, 189.
Diésmetélt 165.
Dios-patk6 217.
Di6-pudding 193.
Di6-krém 299. *
Dio-krémtorta 260.
Dibs-rétes 200.
Diés-rétes magyarosan
196.
Dids-siitemény 284.
Diés-szarvaskak 241.
Dio6s-szelet 236, 279.
Di6s-torta 263.
Diszes salata 158.
Diszné fule, farka 92.
Diszndsajt 96.
Dobos-torta 261.
Dorongfank 213.

E.

*Ecetek készitése 327.
Ecetes-meggy cukorban

. 316.
Edeskaposzta, Urihds-
sal 56.

Egészségi kuglof 214.
Eg6-pudding 190.
Egres beféve 320.
Egres-martas 46.
Eleszt6s-pudding 192.
Eleszt6s-rétes 200.

Eleszt0s-szarvaskak 212.
Eleszt6s-szarvasok 215.

Elesztls-tésztak 204.

Elesztés tésztakoszoru
216.

E étkek 22.

Endivia-salata 156.

Endivia-salata martas-

sal 66.
Eper cukorban 317.
Erdélyi tokany 45.

Esterhazy-rostélyos 75.
salpikcn-

Etvagyfalatok
nal 141.

Etvagyfalatok szarnyas

plrével 141.

F.

Facan-fiié 144.
Facanpastétom 139.
Féacan sulve 113.
Fagylaltok 305.
Fagylaltok készitési
médja 305
Fahéjas csok 276.
Fahéjfank 223.
Fahéjfank irésvajas
tésztabol 224.
Fahéjfank toltve 223.
Fahéj-hengerostya 288.
Fahéjas kartyak 279.
I1£ahéj-koch 182.
Fajdtyuk silve 114.
Fajdtyuk vadaszmaodon
114.
Fank iros-tésztabol 237.
Fank mandolatejb6l 228.
Farsangi fank 221.
Farsangi fank mas moé-
don 222.
Fasirozott borjuszelet 82.
Fasirozott sult 76.
Fehérbormartés 52.
Fehérleves 10.
Fehér mandolaivek 272.
Fehérrel pécolt csirkék
101,
Fehérrépa 65.
Fehérrépa hordéban 327.
Fejedelmi kenyér 271.
Fejessalata 155.
Fejessalata tejfolésen 66.
Felsarszelet toltve 76.
Feny6bogyémartas 51.
Fenyvesmadar 110.
Fenyvesmadar nyarson
sulve 111.
Festdszerek étekhez 303.
Finom élesztds tészta 200.
Fogas magyar modra 132.
Fogas martassal 132.
Fogoly kaposztaval 111.
Fogoly kocsonyaban 112.
Fogoly melle barnitva
112.
Fogoly sajttal 112.
Fogoly sulve 111.
Fojtott marhahds 43.
Fokhagymas-kolbasz 144.
Fokhagymamartéas 49.
Fokhagymas-silt 43.
Foldieper-fagylalt 307.
Foldieper-koch 186.
Foldieper-kocsonya 294.
Folszeldelés mestersége
330.
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Fonott kalacs 219.
Forgécstészta 224.
Forralt bor, vorés 311.
Forralt sér 311.

F&tt articsoka 65,

F6tt dararétes 199.

F6tt tojas 39.

Fo6tt torta 259.

F6zelék, kevert 67.
Fo|flékek 54.

Francia borjateieros 81.
Francia ivek 271.
Francia kaposzta 55.
Francia kétszersilt 286.
Francia koch 186.
Francia leves 10.
Francia palacsinta 175.
Francia roastbeef 153.
Frikandok 34.

Fuge cukorban 316.
Flle-farka 92.
Fule-farka hidegen £2.
Fule-farka savanytan 93.
Fileves (tarbolya) 21.
Fdleves, tavaszi 8.

Furj kdéntésben 113.
Firj rizzsel 36.

Furj rizzsel masképp 110.
Furj sulve 110.

Firj zoldborsoval 110.
Fistélthas gombéccal 95*
Fastolt nyelv 77.
Flstolt hust eltenni 328.
Flszerezett-ivek 273.

G.

Galamb-kotlett 107.
Galamb fogolymédon 108.
Galamb papirtekercsben
31
Galambpaprikas 107.
Galamb petrezselyem-
martassal 107.
Galamb savanytan 107.
Galamb stlve 150.
Galamb tdltve 108.
Galantin (hideg) 118.
Galantin a kocsonyaban

Ganica kukoricalisztbél
179.

iGarnirézott marhahus 41.

Gateau 6zvallbdl 119.

Gesztenye-cs6kocskak
2717.

Gesztenye kirantva 231.

Gesztenye-koch 188

Gesztenyeleves 10.

Gesztenyepiiré 188.

Gesztenye-jJiré tejhabbal
Gesztenyetészta 283.
Gesztenye-torta 257.
Gizella-torta 249.
Gombamartas 49.
Gombas-rétes 199*
Gordgdinnye cukorban
316.
Gb6zben fétt metélt .166.
G0zben silt 75.
GOzmetélo 211.
Grahamjcenyér 220.
Griesschmarn 173.
Grilas-torta 257,
Grog 311.
Gulyashus szegediesen 68.
Gyalusziacs 282. *
Gyermek-koch 189.
Gyumaolcs és zoldség
ecetben 323.
Gyiimélcsecetagy 327.
Gyumélcsfagylalt 308.
Gyumoélcskenyér 281.
Gyumaolcsnedvet eltenni
323.
Gyumolcs-pudding 194.
Gylmolcs rumban 323.
Gyumdlcs-salatak 160. ~
Gyurott tészta készitése
165.

H

Habanyag, spanyol site-
mény 263.
Habart csok tejhabbal
266.
Habart darazsfészek 215
Habart éleszt8s-tészta
205.
Habart kuglof 213.
Habart mandolatorta 258.
Habfank, oriasi 283,
Hab-koch 185.
Habmartas (chaudeau) 52.
Habok : kochok és pud-
dingokra 194.
Habos citrom-koch 185.
Hagymaleves 20.
Héajas-pogacsa 178.
Hajas-szarvaskak 178.
Hajdukaposzta 55.
Halak 120.
Halakrél altaldban 120.
Halak leforrazva 121.
Hal kocsonyaban 22.
Halikraleves 17.
Halkolbasz 145.
Halleves magyarosan 17.

BETUBENDES TABGYMUTATO

Halpaprikéas . szegediesen
123..

-Halpaprikas mé& maddon
123.
Halpastétom 142.
Halsalata 137.
Hamburgi sult 76.
Harcsa kaprimartassal
128.
Harcsa kirantva 128.
Harcsa kaposztaval 127,
Harcséas-kaposzta 54.
Harcsa pajmkasan 128.
Hartydbansult 71.
Hasé-pudding levesbe 15,
Hazi kenyér 219.
Hegyalakd koch 181.
Hengerostyak 287.
Hercegi falatok 280.
Hering-martés ol.
Hideg élesztds-tészta 206.
Hideg galantine 118.
Hideg Husszeletek 25.
Hideg marhahts 78.
Hideg martasok 50.
Hideg rizs 303.
Hideg salata 155.
Hideg tormamartas
Honvédsult 71.
Honvédszelet 72.
Hurkéak f144.
Husleves, egyszer(d 5.
Husleves, erds 6.

50.

Huslevest, er@set, gyor-
san 6. *

Huskolbaszkak 77.

Huslepény (bitta) 171.

Hisos-bélés 203.
Husos-pite 30.
Huspogacsaleves 13.
Has-puré 118.
Hus-szeletek hidegen £5.
Huszarszelet 72.
Huvelyes zdldborsé 64.

Ibolyafagylalt 308.
Ibolyakocsonya 295.
Ikras-kdposzta 57.
lllatok és izek készitése
290.
Imperial-szelet 72.
Irish-Stew 89.
Irés-lepénykék habbal
237.
Iréstésztaszelet 238.
Irésvajas-ivek 236.
Irésvaj as-lepényke
meggyel 237.



BETURENDES TARGYMUTATO

irésvajas pastétom Tagu-
val 239.

Irésvajas-taska 26.

Irésvajas-tészta pastéto-
mokhoz 138.

Irésvajas-tésztak 235.

Irésvajas-tészta masképp
235.

Irésvajas-tészta mas mo-
don 234.

Irésvajas-torta levelek-
ben 259.

Irésvajat eltenni 328.

Italok, meleg és hideg
310.

lzek és. illatok készitése
290.

J.

Jegedés (cukorontet)

készitése 288.
Jeges-babkalacskdk 284.
Jeges-fankocskak 284.
Jegeskavé 312.
Joékai-torta 258.
Jurgita-tok toltve 59.
Jis készitése 16.

K.
Kabinet-pudding 191.
Kacsa savanyuan 106.

Kacsa sllve 149.
Kacsa vadmoddra 106.
Kagylé forrazva 134.
Kalarab baranyhussal 62.
Kalarab barnara pa-
rolva 62.
Kalarab tdltve 62.
Kapor és sbéska g6zben
325.
Kapormartas 48.
Kaposztat besavanyitani
326.
Kaposzta csikkal 57.
Kaposzta, édes, Uiohus-
sal 56.
Kéaposzta, francia 55.
Képoszta, kolozsvari 56.
Kaposzta kovésszal 326.
Kéaposztaleves 16.
Kéaposztasalata 155.
Kéaposzta, savanyu
Kéaposzta, toltott 54.
Kéaposztas-csusza 170.
Kaposztas-fogoly 111.
Kéaposztas-haluska 170.
Kaposztas-rétes 198.

56.

Kaposztas-rétes (édes)
201..

.Kappan alosztrigamarfas-

sal 103.
Kappan martassal 102.
Kappan, nyarson silt
szardellaval 148.
Kappan parolt kaposz-
taval 103.
Kappan szardellaval 102;
Kappan szalonnéaval
tlizve 148.
Kappanszelet 102.
Kéapri-martas 49"
Kapros turés-lepény 209.
Karamel-fagylalt 308.
Karfiol irésvajjal 63.
Karfiol-leves 10.
Karfiol martéssal 63.
Karfiol-salata 156.
Karfiol-talpastétom 140.
Karfiol télire 327.
Karfiol vajjal 39.
Karthausi-f6zelék 67.
Kéasas-hurka 145.
Katalani kenyér 268.
Kavartélesztéstészta 207.
Kavart linci torta 256.
Kavé-krém 300.
Kavéfagylalt 308.
Kavés fankeeskak 230.
Kavéhab 302.
Kavé készitése 310. »
Kavé-koch 189.
Kéavékocsonya tejszinnel
293.
Kavé-pudding 19}
Kavé-torta 251.
Kaviar-szelet 72.
Kaviar-szeletek( zsemlyé-
bél) 26, 136.
Kecsege forrazva 124.
Kecsege frikasszirozva
123.
Kecsege kirdntva 125.
Kecsege kocsonyazva
124,
Kecsege
23, 124.
Kecsege majonézzel
francidsan 23, 124.
Kappan szalonnaval
tlizve 148.
Kecdceleves 21.
Kékre péarolt pisztrang
131.
Kei angol médon 61.
Kel gesztenyével 60.
Kelhajtasok (brokli) 65.
Kel kisttve 61.

majonézzel
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Kel toltott 60.
Kemény tojas vagdalttal
38.
Kenyerek 219.
Kenyérleves 9.
Kenyértortf 253.
Készletek eltartadsa 323.
Kétszersult 270.
Kétszersilt francia 286.
Kinozott borjucomb 86.
Kirakott maglya 173.
Kiralypalacsinta 174.
Kiralyfi-pudding 192.
Kirantott baranyhus 151.
Kirantott burgonya 28,
58, 226.
Kirantott cseresznye 227.
Kirantott gesztenye 231.
Kirantott meggy 232.
Kirantott sargabarack
232. »
Kirantott szilva 227.
Kirantott tészta borhab-
bal 224.
Kis péastétomod 140.

Kochok 180.

Koch vajas szarvasbdl
186.

Kocsonya készitése 29.

Kocsonya magyarosan
94.

Kocsonyak bef6zott
nedvekbdl 296.

Kocsonyas szeletek 25.

Kocsonyazott alma 161.

Kockas-tészta daraval
170.

Kolbéaszok és hurkak 144.

Kolbész borjuahuisbél 144.

Kolbasz, citromos 144.
Kolbasz, fokhagymas 144.
Kolbasz ladmajbol 144.

Kolbészrétes 32.
Kolbaszrétes 201.
Kolbasz voéréshagymaval
36.
Kolozsvari kéaposzta 56.
Kompotok 160.
Komiszkenyér 269.
Korhelyleves 17.
Korpatorta 256.
Kortebef6tt 161.
Korte beféve 320.
Korte rizsb6l 228.
Kossuth-szelet 82.
Kossuth-tészta 207.
Koszorus-torta 258.
Kotott malata irdéavajlével

Kovéiszos uborka 325.
23
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Kézonséges élesztds-
tészta 207.
Kozonséges kuglof 214.
Krambambuli 312.
Krém-bitta csokoladéval
243.
Krém-bitta dioval 2*3.
Krém-bitta vaniliaval
243.
Krém-fank 222.
Krém-kadkak 234.
Krém-koch 182.
Krém-p&lissiére 260.
Krém-szeletek 278.
Krémek és tejhabok 299.
Kucsmagomba 66.
Kucsmagomba, té1tott 34.
Kucsmagombaleves 14.
Kugler-féle cukorkak 285.
Kugléf, habart 213.
Kuglof meggyel 213.
Kukoricagombdc-levés 19.
Kukoricamalé 179.

L.

Labas-beefsteak 75.

Labas-sult 75.

Lakatosfick6k 233.

Lang (teastitemény) 286.

Lavendula-ecet 327.

Lazac majonézzel 32.

Lazac martéssal 132.

Leforrazott halak 121.

Lekvaros baratfile 171.

Lencse savanylan 67.

Lengyelnyelv 77.

Lengyelsilt 75.

Lenolajos k&poszta 156.

Lepénytorta 254.

Leveles irdstészta 238.

Leveles topdrtés pogacsa
240.

Levesek 5.

Leves libaaprélékkal 7.

Leveshls paprikasan
parolva 41.

Libaaprolék gombaval
104.

Libaaprélék gombéccal
104.

Liba fustdlve 106.

Liba karfiollal 104.

Liba kéasaval 105.

Liba stlve 149.

Liba stras8burgi
149.

Libaméaj parolva 106.

LibameU tdltve 105.

Limonadé 312.

modon

Linei pogacsa 280.

Linci torta 255.

Linci torta tojas nélkul
256.

Linci tortaeska 280.

Liszthablepényleves 13.

Ladméaj burgonyapéppel
37.

Ladmaj kirantva 105.

Ladmaj kocsonyaval 106.'

Ladmajkolbész 144.

Ladmajpéastétom 138.

Ladmajpité-leves 11.

Ladmaj parmezansajttal
105.

Ladmaj rizskarikaban 37.

Ladmaj tejfollel 105.

M.

Madarkak baranyhuasbél
90.
Madeira-martas 50.
Magyar fogas 132.
Magyar torta 127.
Magyar Uripecsenye z6ld-
babbal 88.
Maéjas-gombécleves 11.
Majas-hablepényleves 11.
Majas-hurka 145.
Majleves, erds 6.
Majonéz készitése 40.
Majonéz-martas 51.
M4jusi bor 313.
Makaréni hussal 168.
Makaroéni sajttal 168.
Maék-koch 184.
Maéakos-metélt 165.
Maéakos-patk6 217.
Maéakos-rétes 201.
Makos-torta 250.
Malacpaprikas 96.
Malacporkdlt 36.
Malac stlve 153.
Maié kukoricalisztbél
179.
Malna, cukorban 317.
Malnakocsonya 294.
Malnaié 322.
Malnalekvar 322.
Mandola-krém 300.
Mandolacsok 276.
Mandolafalatok 238.
Mandolahab 194.
Mandolaivek 272.
Mandolakadkak 284.
Mandola-koch 184.
Mandolakocsonya 293.
Mandolaleves 20.
Mandolaméartas 51, 52.

BETURENDES TARGYMUTATO

Mandolaszarvaska 276.
Mandolatej 312.
Mandolatészta serlegecs-
kék 281.
Mandolatorta 248.
Mandolatorta (szegzett)
258.
Mandolatorta tejszin-
habbal 249.
Mandolas-béles 206.
Mandola™-bitta 236.
Mandolas-kenyér 218.
Mandolas-koszoruk 275.
Mandolas-lepénykék 216.
Mandolas-perecek 274.
Mandolas-piritott 173.
Mandolés-réteS 197.
Mandolas-rudacskak 272.
Mandolas-sitemények
274.
Mandolas-szeletek 274.
Mandolas tormamartas
48.
Maraszkino-fagylalt 307.
Marcafank 226.
Marcipan 285.
Marhahts 41.
Marhahts barnara elké-
szitve 42.
Marhahts divatosan 44.
Marhahts hidegen 78.
Marhahis készitésmédja
68.
Marhahts-nedv (jus) 16.
MarhahUs szegélyezve 41.
Marhapacal 78.
Marhasilt 152.
Marhaszelet 76.
Marhahus-szelet 38.
Marhaszelet fasirozva 76.
Marhavel6s sitemény 179.
Marmeladok 321.
Martalékok tésztakra 246.
Martasok 46.
Martasok, hidegek 50.
Martasok, tésztdkhoz va-
6k 51.
Mazsolas-patko 218.
Meggy és cseresznye ecet-
ben 324,
Meggybefétt 160.
Meggy beféve 319.
Meggy cukorban 315.
Meggyfagylalt 308.
Meggyhab 195.
Meggy-koch 183.
Meggykoosonya 296.
Meggykolbaszkak 233.
Meggylé 322.
Meggylekvar 322.



BETURENDES TARGYMUTATO

Meggylepény 244.
Meggymartas 47, 52.
Meggytorta 263.
Meggyviz 313.
Meggyes-bitta 244.
Meggyes-lepény 215.
Meggyes-rétes 197.
Menyhal citrommartéssal
128.
Menyhal silve 128.
Metél6hagymamartas 48,
50.
Metélt-pastétom 28.
Metélt tejben 166.
Metélt taréval 166.
Mézesbablepény 282.
Mézeskalacs 282.
Mintdk kirakasahoz tész-
tdk 235.
Mixed-pickles 324.
Mogyord-csékocskak 277.
Mogyoro6-parfé 208.
Mogyoré-torta 250.
Morzsatorta 261.
Muskaconak 280.
Mustkolbasz 323.
Mustar készitése 329.
Mustarmartas (hideg) 50.

N.

Napoleon-szelet 71.
Napoleon-torta 261.
Narancsbef6tt 163.
Narancs beféve 318.
Narancs-krém 300.
Narancscsemege 260.
Narancsfagylalt 307.
Naranoshab 195.
Narancsivek 272.
Narancs-koch 181.
Narancskocsonya 294.
Narancsmartas 52.
Narancs-pudding 193.
Narancs-torta 249.
Nemzeti-szelet 80.
Nemzetiszin( kocsonya
296.
N&szeszély 236.
Nyarson sult kappan 148.
Nyelv fustolve 77.
Nyerskaposzta-salata 155.
Nyulaproélék 117.
Nyul fasirozva 116.
NyuUlmaradék csiperke-
gombaval 31.
Nyul paprikasan 116.
Nyulpastétom hidegen 24.
Nyul stlve 115.

Nyul silve, mas moédon
116.
Nyulszeletek 118.

Q

Olajos marhahus-szelet 33.

Omelette 176.

Omelette gyimaolccsel 176.

Omelette talban 176.

Omelette-tekercs 177.

Omelette tepsiben 176.

Olasz martas 51.

Olasz polenta 168.

Olaszrizs (risotto) 177.

Olaszrizs- (risotto-) leves
14.

Olasz rostélyos 74.

Olasz salata 26, 158.

Omlés didspatkd 218.

Omlés teastutemények
279.

Omlés tésztak 240.

Omlos tészta fahéjjal 240.

Omlés tészta f6tt tojas-
sal 241.

Omlés tészta kavarva
241.
Omlés tészta mandoélaval
274.
Omlés tészta rummal
241.

oriasi habfank 283.
Ostyakolbaszkak 27, 226.
Ostyasutésrél 286.
Ostya toltve 288.
Osztrigdk elkészitésérél
134,
Osztriga-pastétom 143.
Okoérfark savanyuan 78.
Okérnyelv lengyelesen 77.
Okdérnyelv szardellaval 77.
Ontetek tésztdkra 246.
Ontott perecék taroval
_170.
Ontott salata 154.
Ordog pirulai 278.
6zcomb silve 117.
6zderék sulve 117.
6z-szeletek 117.
Oszibarackbefétt 160.
6szibarack beféve 318.
6szibarack ecetben 324.

P.

Pacsirta stilve 109.
Pacsirta toltve 109C
Pacalleves 20.
Palacsinta bef6ttel 174.
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Palacsinta gézben 175.
Palacsinta manddlaval
175.
Palacsintatészta készi-
tése 174.
Pain d’orange frappé
297.
Paprikasalata 158.
Paprika, toltott 60.
Paprikas borjaszelet 82.
Paradicsomalmaleves 9.
Paradicsom g&zben 326.
Paradicsom mas maédon
326.
Paradicsomkéaposzta
Paradicsomleves 18.
ParadicSDmmartéas 49.
Paradicsom téltve 63.
Paraj (spenot) 64.
Parazstorta 263.
Parfé készitésmaddja 297.
Parfé de chocolat 298.
Parnacsiicske 224.
Parnacsiicske silve 272.
Parolt baranyhas 92.
Parolt has 78.
Parolt libaméaj 106.
Parolt marhahts burgo-
nyahéjjal 43.
Parolt marhahls paradi-
csommal 44.
Parolt rostélyos 74.
Parolt tejféloshaluska
167.
Pastétomokhoz tésztak
235.
Pastétom élesztés tészta-
bol 143.
Péastétom fézelékkel 140.
Pastétom raguvai 239.
Péastétom vagdalttal 141.
Pastétomok 141.
Pastétomok au naturéi
141.
Pastétomok, kis, ladmaj-
jal 140.
Pastétomocskak, toltott

57.

Péastétomocskak vagdalt-
tal 142.

Pecsenyék 146.

Pesti alméslepény 207.

Pesti koch 181.

Petrezselyemmartas 48.

Pilaw hussal 45.

Pilaw olasz moédon 30.

Piritott dara 173.

Piritott liszt (Schmarrn)
173.

Piskota 267.

28
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Piskétafank 268.
Piskota-koch 185.
Piskotatekercs 268.
Piskotatésztak 267.
Piskotatészta borhabbal
269.
Piskotatészta mandola-
val 268.
Piskotatorta 252.
Pisk6tatorta harom szin-
ben 254.
Piskotatorta méas maddon
253.
Piszke cukorban 316.
Pisz'trang kékre parolt
131
Pisztrang rantva 131.
Pisztrang sulve 131.
Plum-pudding 190.
Pogacsa irdstésztabol 239.
Pogéacsa, toportés 178.
Pogacsa, vajas 178.
Polenta, olasz 168.
Pommes de térré frites 58.
Porhanyo6s tészta készi-
tése 241.
Pérkéli/ csirke 35.
Porkélt malac 36.
Porkolt mandola 281.
Porkélt marhahisbél 68.
Porkolt és fé6tt marhahus
keverve 42.
Porkolt rostélyos 73.
Porkolt torta (Grilas) 257.
Porkolt vesepecsenye 68.
Potyka k la Chambord
125.
Potyka fasirozva 125.
Potyka kékre f6éve 125.
Potyka kirantva 125.
Potyka marinirozva 125.
Potyka s6skamartéassal
125.
Potyka szalonnaval 125.
Pozsonyi kétszersilt 270.
Profétalepény 242.
Puddingok 190.
Pulyka fasirozva 103.
Pulyka paprikasan 103.
Pulyka silve 148.
Pulyka toltve 149.
Pulykamell kocsonyaban
104.
Pulykamell majonézzel 24.
Pulykamell osztrigaval 34.
Puncs 311.
Puncs k la glace 309.
Puncs-krém 300.
Puncskocsonya 294.
Puncs-pudding 191.

Puncs romain 312.
Puncstorta 266.
Puspok 312.
Puspokkenyér 270.
Pusztaporkdlt 68.

R.
Rac-bitta 244.
Réac-hal készitési maddja
131.

Rac-lrmos készitése 329.
Ragu sonkas burgonya-
val 35.
Ragu kagylékban 33.
Ragu teknésbékakbol 134.
Rak féve 135.
Rakok fasirozva 135.
Réakleves 9, 18.
Rék-pastétomkak 143.
Réakvaj készitése 329.
Ranet-almabol zselé 321.
Rantottlevesek 16.
Rantott pisztrang 131.
Rantott sziva 227.
Rantotta szalonnaval 38.
Reményi-torta toltve 257.
Remoulade-martas 50.
Rendcsillagok 279.
Répa, fehér 65.
Részeges kapucinus 224.
Rétesek 195.
Rétes irostésztabol 237.
Rétestészta készitése 195.
Ribiszke bef6éve 319.
Ribiszke-zselé 321.
Ribiszkelé 323.
Ribiszkelekvar 322.
Ribiszkemartas 46.
Ringlotta bef6ve 320.
Ringlottd cukorban 315.
Risi-pisi  (rizs borsoval)
65.
Risotto (olasz rizs) 177.
Ricset libacombbal 177.
Rizs borséval 65.
Rizsgombécleves 13.
Rizskasaleves 14.
Rizskéasalisztlepény 242.
Rizskasas-rétes 198.
Rizskasa sonkaval 168.
Rizs-koch gyimalccsel
182.
Rizskolbaszkak borral
233.
Rizskolbaszok 228.
Rizs kortével 167.
Rizsmorzséka 180.1
Rizs paradicsomalmaval
31.

BETURENDES TARGYMUTATO

Rizspastétom 142,
Rizs-pudding 192.
Rizs-pudding levesbe 15.
Roastbeef angolosan 75.
Roastbeef, francia 153.
Rostélyos parolva 74.
Rostélyos porkolve 73.
Rostélyos savanyudan 74.
Rostélyos sulve 74.
Rostélyos toltve 73. <
ROsztolt cseresznye 231.
Rozsafagylalt 308.
Rézsafank 223.
Rézsakocsonya 295.
Roézsaviragecet 327.
Rum- (soufflé) koch 180.
Rum-tészta 243.

S.

Sacher-torta 262.

Saint-Honoré vanilias-
krémmel 187.

Salatak 154.

Salatak diszitése papri-
kéval 159.

Salatdk gyokerekbél 159,

Salata, olasz 26, 157.
Salata szarazbabbdl 156.
Salata zoldbabbdl 156.

Sélszelet elkészitése 77.
Sargabarack beféve 319.
Sargabacak cukorban 186.
Séargabarack ecetben 324.
Sargabaracklekvar 322.
Sargadinnye beféve 320.
Sargadinnye cukorban
316.
Séargakasa-koch 185.
Sargarépa parolva 65.
Sargarépa toltve 62.
Savanyu eper beféve 319.
Savanyu kéaposzta 56.
SavanyU rostélyos 74.
Savanyu tojas 3£.
Savanyu tokkaposzta 61.
Savanyu vesepecsenye 69.
Schmankerl-koch 187.
Schmarrn (piritott liszt)
173.
Schnittling-martas 48.
Schonbrunni  koch 181.
Sertés-kotlett 93.
Sertéscomb savanyuan
94.
Sertéscomb silve 152.
Sertésfej -hidegen 95.
Sertés-galantin 95.
Sertésgerinc silve 93.



BETURENDES TARGYMUTATO

Sertésgerinc mas maodon
93.

Sertéshus besézva 328.

Sertéshls kasaval 94.

Sertéshis-készitmények
92.

Sertés tormaval 94.

Sertésszelet barnan 93.

Sodralék piskoétatésztabol
267.

Som beféve 320.

Som cukorban 315.

Sonka folszelve 25.

Sonka féve 95.

Sonkaszarvacskak tedhoz
142.

Sonkaszelet kisilve

Sonkatekercs 32.

Sonkas-palacsinta 175.

Sonkés-ragu burgonyéaval
35.

Sonkas-rétes 199.

Sonké&s-tészta 167.

Sorbet 312.

S6skamartas 48.

Soufflé 180.

Spanyol csigatorta 264.

Spanyol habcsék 276.

Spanyol-kenyér 230.

Spéargat befézni 325.

Spéarga irésvajas-lében 63.

Spéargaleves 10.

Spéargasalata 156.

Sparga tejfollel 39.

Stefania-torta 264.

Stibicek 280.

Stoffadok 177.

Suhantott leves 20.

Sullébeesinalt 127.

95.

Sullé hidegen 23.
Sullé majonézzel 127.
Sull6 mustarral 127.
Sullg szardellaval 127.
Sullé vajjal 127.
Siltek 146.

Sult baranyhuas 161.

Sult
Sult
Sult
Sult
Sult
Salt
Sult
Sult

borjucomb 150.
borjusziigye 161.
borséleves 14.
csirke 147.
galamb 150.
kacsa 149.

liba 149.

malac 153.

Sult pulyka 148.

Silt Grdoomb 151.
Svéd haluska 167.
Svéd rostélyos 75.
Szalami mandolabél 282.
Szalon-cukorkak 273.

Szalonka (snepf) sarjaval
36.
Szalonkak kenyérszelete-
ken 113.
Szalonka péarolva 113.
Szalonka (snepf) silve
113.
Szalonnas-kaposzta 56.
Szalonnéas-rantotta 38.
Szalonnéaé-silt 42.
Szalonnas-csuka 128.
Szalonnas-gombécleves
12,
Szarazbab 67f
Széarazbableves 19.
Szarazborsé 67.
Szérazborsdleves 19.
Szarcsaleves 17.
Szardella-martés 48.
Szardella-martas mas mo-
don 48.
Szardella-salata 158.
Széardellaszeletek 26,136.
Szardellavaj 26, 136.
Szardinidk 26, 136.
Szarnyas-allatok 97.
Szarcsak jlo.
Szarvasgombapastétom
139.
Szarvaskak iro6s-tésztabol
237.
Szeder cukorban 317.
Szegedi haipaprikas 123.
Szegedi héazikenyér 219.
Szegedi tejfoloslepény
208.
Szegény lovagok 227.
Szegflikorte beféve 319,
Szegzett m&ndolatorta
258.
Szeletek diszn6combbol
152.
Szeletek szarnyas mellek-
bél 104.
Szentgydrgygombaleves
14.

Szentjanoskenyércsok
2717.
Szerecsenek 281.
Szerecsen ingben 192.
Szilvabefétt 160.
Szilva bef6ve 320.
Szilva bundaban 225.
Szilvaleves 21.
Szilvas-gomboc 169.
Szllvaskocka 233.
Szilvaslepény 216.
Szilvasrétes 197.
Szivarvanyozott
301.

krém
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Szivek linci tésztabol
275.

Sz616s-rétes 197.

Szliz-sult 94.

T.

Tarattyls-torta 265.
Tarhonya 171.
Tarhonya készitése 328.
Tarhonya  paprikasan
67.
Tarhonya porkolve
Tafhonya tejben 171.
Tartar-martas 47.
Tea 311.
Tea-krém 301.
Teacipocskak 205.
TeasUtemény mandolabél
274.
Teaszeletek 278.
Tehén tégye sulve
Tejbe csurgatott 172.
Tejcsokoladé 311.
Tejhab, barna 301.
Tejhab foldieperrel 302.
Tejfolos-fank 27, 222.
Tejfolos-lepények 216.
Tejfolos-leves 18.
Tejfolés meggyes-lepény
209

67.

*78.

Tejfolos-metélt 172.
Tejfolos-metélt siilve 166.
Tejfolos-palacsinta 174.
Tejfolos-rétes 196.
Tejfolos tokkaposzta 61.
Tejfélos tormamartas 49-
Tekn6sbéka forrazva 134.
Tekn6sbéka-raga 134.
Tengeri nyudl silve 118.
Tengeri rakok 136.
Tészta, gyurott, készitése
165.
Tésztdhoz valé martasok
51.
Tésztanem(ek 164.
Tiroii kenyér 269.
Tiroli rétes 201.
Tisza Lajos szelet 71.
Tojas heringgel 38.
Tojas, savanyu 38.
Tojés, toltott 38.
Tojassal csurgatott leves
19.
Tojast f6zni 39.
Tojasos-haluska 190.
Tokéany, erdélyi 45.
To6kehal martéassal
To6kehal silve 133.

134.
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Tokkaposzta besava-
nyitva 61.
Tokkaposzta ecetben 324.
T6k savanyitva 326.
Tokkaposzta, savanyu
61, 326.
Tokkaposzta, tejfolos 61.
Tol6-fank 222.
Toltétt alma 232.
Toltott barany 91.
Toltétt baranyhus
Toltétt burgonya 57.
Toltoétt burgonya mas-
képp 57.
Toltdétt burgonya gom-
baval 29.
Toltott csirke 147.
Toltott diszndfej 96.
Toltott felsarszelet 76.
Toltott  jurgita-tok 59.
Toltott kalarab 62.
Toltott kaposzta 54.
Toltott kel 60.
Toltott kucsmagomba 34.
Toltott libamell 105.
ToOltott metélt 172.
Toltétt pacsirta 109.
Toltott paprika 60.
Toltott paradicsom 63.
Toltott pastétomocskak
32.
Toltott
Toltott
Toltott
225.
Toltott

151.

pulyka 149.
rostélyos 73.
szarvaskok 27,

tojas 38.
Toltott uborka 32.
ToOltott vesepecsenye 69.
Toltott voroshagyma 39.
Toportés-pogacsa 178.
Toportés-porolya 179.
Torméamartas 50.
Tormamartas mandolaval
48.
Tprmamartas, tejfolos 49.
Tormas csuka hidegen 24.
Torok turban 73.
Tort burgonya 59.
Tort puddjng 191.
Tortdk 246.
Tortédk diszitése 248.
Tud6leves, vagott 8.
Tudéleves mas médon 8.
Tud6sréteslevés 11.
Tudé6taskaleves 12.
Tikortojas 37.
Tuarbolya-leves 21.
Tarés-baratfule 171.
Taroés-csusza 165.
Tarés-gombéc 169.

Taroés-haluska 170.
Tardés-kolbaszkak 27, 225.
Tarés-lepény 30, 208.
Tarés-metélt 165.
Tards-rétes édesen 196.
Turoés-rétes kaporral 196.
Taros-tészta lerakva 172.
Tutti-frutti-fagylalt 306.
Tutti-frutti-koch 180.
Tazok 115.
Tyukmonyos-leves 19.

u

Uborka ecetben 325.

Uborka kovasszal éltévé
325.

Uborkamartas 47.

Uborkantartas fehéren 47.

Uborkasalatat eltenni
156, 324.

Uborka, toltott 32.

Ujjnyi hengerostyak 394.

Utravald husleves 6.

0.

Urmos keészitése 329.

Uriikotlett 84.

Uriicomb paradicsommal
54.

Uriicomb savanytan 89.

Uricomb silve 151.

Urihas képosztaval be-

_ rakva 89.

Uriihas édes kaposztaval
87.

Uriihaskeészitmények 87.

Uriihas vadmédra elké-
szitve 89.

Urihlsok elkészitése 79.

Urtinyelv Kkistlve 89.

Urlpaprikas 87.

Urilipeosenye zdldbabbal
. 88.

Uriszelet paprikasan 87.

Y.

Vadak 109.

Vadalma beféve 320.
Vadalma cukorban 315.
Vadasz-silt 42.
Vaddiszno-fiié 119.
Vaddiszn6 sziigye 119.
Vadhusleves lencsével 7.
Vadkacsa savanyuan 115.
Vadkacsa stlve 115.

BETURENDES TARGYMUTATO

Vadlid sulve 115.
Vadsertéshus készitése
119.
Vagdalék- (ragu-) leves 9.
Vajaspogacsa 178.
Valédi marcipan 286.
Vanilia-krém 299.
Vanilia-fagylalt 306.
Vanilia-hab 194.
Vanilia-haluska 166,
Vanilia-kocsonya 295.
Vanilia-martas 51. -
Vanilia-parfé 297.
Vanilias-gydrik 275.
Vanilias-ivek 272.
Vanilias-kenyér 268.
Vanilias-koszora 275.
Vanilids szarvaskak 212.
Vanilias-torta 265.
VelO-pudding levesbe 15.
Vegyes bef6tt aszalt
gyumaélcsh6l 162.
Vegyes f6ézelékek 54.
Vegyesek halakbol 133;
Vegyitett friss gyumaolcs-
b6l 162.
Velé aszpikban 79.
Vel6leves 8.
Vel6leves mas modon 9.
Vel6s-frikand6 81.
Vel6shaluska-leves 13.
Vel6s-palacsinta 28, 226.
Velés-pastétomocskak
142.
Véreshurka 145.
Vert piskotatészta 267.
Vese vel6vel 28, 94.
Vesepeésenye angol mo-
don 70.
Vesepecsenye apré burgo-
nyaval 70.
Vesepecsenye bajorosan
70

Vesepecsenye folszeletelve
71.

Vesepecsenye porkdlve 68.

Vesepecsenye savanyuan
69.

Vesepecsenye silve 152.

Vesepecsenyeszelet pa-
rolva 70.

Vesepecsenye toltve 69.

Vesepecsenye vadaszo.-
san 69.

Vezuv-torta 265.

Viza forrazva 133.

Viza sulve 133.

Vizi uborka 324.

Vizi-veréb 225.

Vordshagymaleves 20.



BETURENDES TARGYMUTATO

Voroshagymamartas 49.
Voroshagyma, toltott 39.
Voérosrépa ecetben 326.
Voérosrépamartas 47.

Z.

Zellerleves 10.
Zellermartas 48.
Zellersalata 157.
Zo6ldbab 63.
Zo6ldbab beféve 325.

Zobldbableves 16.
Zoldbab szaritva 325.
Zo6ldborsé angol médon
64.
Z6ldborsé,
Zoldborsdleves 18.
Zo6ldborsé-piiré 64.
Zoldborsé szaritva 325.
Z6lddié cukorban 316.

Z6ldmandola bef6éve 318.
Zoldpaszuly ecetben 324.
Zolduborka tejfolésen 66.

Zoldsalata 154.

huvelyes 64.
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Zo6ldség ecetben 324.
Z6ldség homokba téve
327.
Zo6ldség szaritva 327.
Zselék és lekvarok 321.
Zsemlyegomboc 170.
Zsemlyegombécleves 12.
Zsemlyemartas 49.
Zsemlyemorzsa, furtos-
leves 15.
Zsemlye-pudding 190.
Zsirban silt tésztak 220,
Zsirbansulés 147.



. Egyszer(i husleves
. Erés husleves

. Leves libaaprélékkal
. Hamis barnaleves

. Vadhusleves lencsével
. Tavaszi flileves
. Er6és majleves
. Vagott tudd-leves
. Vagott tidé-leves mas modon
. Vel6leves...
. Veldleves ma
. Vagdalék- ~ragl-) leves
. Kenyérleves
. Paradicsomalmaleves
. Rékleves
. Karfiol- és spargaleves
. Francia
. Gesztenyeleves
. Zellerleves.....
. Fehérleves..............

. Borsodleves csipettel..
. Majasgombaocleves
. Majas hablepényleves...........
. Leves lidmajpitével...............
. Tudésrétesleves
. Tudétaskaleves
. Burgonyagombddeves

. Burgonyagombéc kisiilve le-

TARTALOM.

ELSO SZAKASZ.
Levesek.

Bevezetés

Utraval6 v. zsebhusleves

. Hogy lehet erés huslevest %

ora alatt késziteni
Barnaleves
Barnaleves tyu

Gsbol

leves

vesbe

. Szalonnasgomboeleves
. Zsemlyegomboeleves

. Rizsgombécleves
. Dara-
. Vel6shaluskaleves...........
. Liszthablepényleves

(Griess) haluskaleves

39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,

46.
47.
48.
49.
50.

51.
52.
53.

54.

55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.

Darahablepényleves
Huspogacsaleves
Consommeé-leves. .. i
Rizskéasaleves
Olasz rizs- (risotto-) leves..
Leves sult borséval
Szentgydrgygomba- (kucsma-
gomba) leves ...
Leves aranyos-szeletekkel

Hasé-pudding levesbe
Vel6pudding levesbe
Rizspudding levesbe..............
Zsemlyemorzsa furtosleves
(Broselwandeln).......cccceviene
Marhahtsnedv (JUS)......ccou..
Zo6ldbableves
Magyar kaposztaleves

Bojti és rantott levesek.

Cibereleves (Mellbetegeknek
igen hasznot)
Széarcsaleves
Halleves magyarosan
Halikraleves
Baratleves........
Korhelylevés

B6jtos rakleves
Békaleves
Tejfolosleves
Paradicsomleves
Burgonyaleves

Zo6ldborsoleves csipettel
Szarazborsoleves
Szarazbableves

Tojassal csurgatott leves_
Kukoricagombocleves
Tyukmonyos leves
Suhantott leves
Hagymaleves......ccc oo
Voroshagymaleves haluskaval
Pacalleves
Mandolaleves
Borleves




77.
78.
79.
80.

81.
82.
83.

84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.
100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.

117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.

TARTALOM.

CsokolAdéleves
Kec6celeves
Szilvaleves

Fdleves (turbolya)

MASODIK SZAKASZ.

Eldétkek.
(Assiettek.)

Bevezetés ...
Hal kocsonyaban
Kecsege majonézzel
Kecsege majonézzel franma-
SAN o
Sullé hidegen
Torméas csuka hidegen..........
Csibe majonézzel ........ccc......
Pulykamell majonézzel ....
Nyulpéastétom hidegen
Galantin kocsonyéban
Kocsonyasszeletek........c........ .
Sonka felszelve.......
Hideg husszeletek
Olasz salata
Szardellavaj ........
Szardellaszeletek
Kaviarszeletek
Szardiniak.........
Irésvajastaska
Turdéskolbaszkak
Ostyakolbaszkak
Toltétt szarvaskak
Tejfolosfank ...
Metélt pastétom
Vese velGvel
Vel6spalacsinta.......
Borjavel§ kirantva ..
Kirantott burgonya..............
Toéltott burgonya gombaval
Burgonyatekercs ...............
Kocsonya (&szpik) készitése..
Taroslepény
Hdusospite ..........

Pilaw (olasz mdédon) ...
Rizs paradicsomalmaval....
Galamb papirtekercsben___
Nyldlmaradék csiperkegomba-
val

.Toltott pastétomocskak. . ..

Sonkatekercs.......cooeune..
Kolbaszrétes ...
Toltott uborka...
CsaszarszeleteK....ooovvvennnnne
Olajos marhahus-szeletek .
Ragu kagylékban
Deék-szelet
Frikandék

126.
127.
128.
129.
130.
131.
132.
m3.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.
144,
145.
146.
147.
148.
149.

150.
151.

152.
153.

154.
155.
156.
157.
158.
159.
160.

161.

162.
163.
164a) Erdélyi tokany
1646) Pilaw hussal
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Oldal
Pulykamell osztrigaval .... 34
Toltott kucsmagomba........... 34
Sonkasragl burgonyaval *35
Csiperkegombatekercsek__ 35
Csukamdj osztrigaval ........... 35

Csirke porkolve 35
Malacporkolt . .....cccovvencnenne 36
Kolbasz véréshagyméaval .. 36
Borjafej citrommal............... 36
Furj rizzsel i 36
Szalonka (snepf) sarjaval.... 36
Ladmaj burgonyapéppel----- 37
Ladm4@j rizskarikédban........... 37
TUKOrtojas....ccceeeunnee. 37
Kemény tojas vagdalttal.... 38
Tojas heringgel......cccocovenne. 38
Toltott tojas . 38
Szalonnés rantotta ... 38
Savanyu tojas 38
Fo6tt tojas ... 39
Sparga tejfollel 39
Toltott voroshagyma........... 39
Karfiol vajjal 39
Majonéz készitése ........ 40
HARMADIK SZAKASZ!
Marhahs.
Bevezetés ..., 41

LeveshUs paprikasan parolva 41
MarhahUs szegélyezve (gaini-
rozva)
Marhahis barnara elkészitve 42
Porkélt és fétt marhahds ke-

verve ... 42
Vadaszsult.. 42
Szalonnas sult . 42
Fokhagymas silt. 43*
Ciganysult ... 43
Alfoldi sUlt.iie 43
Fojtott marhahas™ ... 43
Parolt marhahts" burgonya-

héjjal oo 43

Pacolt marhahus paradicsom-
Mal o

Marhahys divatosan
Boeuf d la mode.....

NEGYEDIK SZAKASZ.

Meleg, hideg és tésztdkra val6 martasoke

165.
166.

AIMamartas ... 46
Egres- (piszke-) martas .... 46
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167.
168.
100.
170.
171,
172.
173.
174,
175.

176.
177.
178.

179.

180.
181.
182.

183.
184.
185.
186.
187.
188.
189.
190.
191.

192.
193.
194.

195.

196.

197.
198.
199.
200.

201.

202.
203.
204.
205.

206.
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671. Burgonyametélt.. 165
672. Metélt tardval ... 166

673. Tejfolosmetélt stlve  ........166

674.
675.
676.
677.
67$.
679.
680.
681.
682.
683.
684.
685.
686.
687.
688.
689.
690.
691.
692.
693.
694.
695.
696.
697.
698.
699.
700.
701.
702.
703.
704.
705.
706.
707.
708.
709.
710.
711.
712.
713.
714.
715.

716.
717.
718.
719.
720.
721.
722.
723.
724.
725.
726.
727.
728.
729.

730.

Gézbenfétt metélt ... 166
Metélt tejben . 166
Vaniliahaluska .. 166

Svéd baluska ...

Parolt tejfolosbaluska........... 167
Sonkastészta.....ceveririnennn, 167
Rizs kortével ... 167
Rizskasa sonkaval ............. 168
Olasz polenta......... ;

Makaroni sajttal

Makaroni sajttal és hissal .. 168
Tarésgomboc................... 169
Szilvasgomboéc ..o 169
Burgonyagombéc. 169
Zsemlyegombac 170

Taroéshaluska. ....... ... 170
Tojasoshaluska ... 170
Ontott perecek taroval 170
Kéaposztashaluska.........cc....... 170
Kéaposztascsusza .. 170
Kockéstészta daraval ...... 170
HUSIEPENY .o
Tarhonya .

Tarhonya teren

Taroés baratfule (derelye).... 171

Lekvaros baratfile e 171
Taréstészta lerakva 172
Tejfoloometélt ............ 172
Toltottmetélt . 172
Tejbecsurgatott  .......cccceeeee 172
Piritott liszt (Schmarrn) .. 173
Piritott dara (Griess) ...... 173
Mandolaspiritott ........ 173
Kirakott maglya ...... 173
Csaszarpiritott .......ccoceeeeeeee 174
Palacsintatészta készitése .. 174
Tejfolospalacsinta ..o 174
Palacsinta beféttel ........ 174
Kiralypalacsinta

Francia palacsinta

Palacsinta g6ézben
Palacsinta kavart mandola-

val 175
Sonkéspalacsinta ........c....... 175
Omelette 176
Omelette gyimadlccsel........... 176
Omelette tepsiben

Omelette talban
Omelettetekercs
Olasz rizs (Risotto) 177
Ricset libacombbal 177
Stoffadok
ToportOspogacsa
Vajaspogacsa.....
Héajaspogacsa
Hajasszarvaskak ...
Marhavel6b6él keszult sute-
MENY oo e . 179
Finom kukorioamalé ...... 179




368 TARTALOM.

Oldal . Oldal
731. Maié kukoricalisztb6l ........... 179  780. Elesztdspudding 192
732. Toportésporolya kukorica- 781. Apéacapudding .. e 192
liszth6l oo, 179  782. Rizspudding ....... .. 192
733. Ganica kukoricalisztb6l 179  783. Kirdalyfipudding e 192
734. Rizsmorzsoka v. ganica .... 180  784. Almapudding ... .. 193
735. Borszeletkék ........... — 180 780 NaiancspudcUng .. ... 193
786. Diopudding .......... 193
Rockok. 787. Burgonya}mdding.. ... 193
788. Gyumodlcs mdding......c.ccceenee. 194

736. Rum- (soufflé) koch 180

737. Tutti-frutti (soufflé) koch .. 180
738. Csokoladé- (soufflé) koch.... 180 Rockokra és puddingokra valé habok

739. Hegyalaku (soufflé) koch .. 181 (chaudeau).
740. Sohonbrunni koch............... 181
741. Pesti KoCh.oovciivivcieeecc 181  789. Borhab (chaudeau) 194

742. Narancskoch........cinenee. 181  790. Vaniliahab........... -n 194
743. Fahéjkoch ..o 182  791. Mandolahab ... 194
744. Csokoladékoch 182  792. Csokoladéhab 195
745. Rizskoch gyumélccsel.......... 182  793. Narancshab ... 195
746. Krémkoch....cocoooveeceercennen, 182  794. Meggyhab ............. 195
747. Almakoch ... 182

748. Meggykoch ... . 183

749. Birsalmakoch . 183 Rétesek.

750. Cseresznyekoch. 183

N 795. Rétestészta készitése ........... 195
775512 %E;rrzléok?gcﬁ """" " igi 796. Diosrétes magyarosan........... 196
753 ' Mandolakocl* ' 184 797. Tarosrétes édesen 196
754' Makkoch 184 798. Turoésrétes kaporral............... ' 196
755' D'a'k O% 184 799. Tejfolosrétes ......:.. .. 196
g 800. Almasreétes...... o 196
756. Besamelkoch (Beschamel-Auf- 801, Meggyesrétes 197
U)o 184 g Cseresznyésrétes .. 197
757. Sérgakasakoch ... 185 803. Szilvasrétes.. ... 197
798. Habkoch ..y =T 185 504, Syglisrétes .. 197
759. H_abos citromkoch ... 185 805. Mandolasrétes 197
;gg I(DZIiStkrcc))tr?gtolfgch ............... . ig&‘é 806. Citronatretes. ... T
762. Foldieperkoch . 186 807. Csokoladérétes 198
763' Francigkoch 186 808. Rizskasasrétes 195
' IO . " 809. Kéaposztasrétes ... 198
764. Koch vajasszarvashol........... 186 810. SonkAasrétes 199
765. Schmankerlkpch hr?\l_)grténl .. 187 311' Burgonyésrétégm 199
766. Salnlt—Honore vanilids-krém- 187 312, Gombasrétes ... ™ 199
267 ’é‘oerk-ggﬁ -------------------------------------- g7 813 Fétt dararétes ... .. 199
. BOrkoch oo " - : .
768. Gesztenyekoch vagj_y_is pUré .. 188 gig E?er:‘zrfng’én? modon v 2288
769. Ec,}’:;rm‘*k"oc“ vantialével (li-— =~ g1 Diosretes éleszt6s tésztabsl.. 200
| J— 817. Makosrétes .. ... 200
770. Kavékoch 189 818, Tirolirétes ...
. 819. Kolbaszrétes ................
Puddingok. 820. Edes kaposztasrétes
771. Angol pudding.......ccoeenee 190 821. CSIGAretes ....ommsmssssnssen
772. Zsemlyepudding ... .. 190
773. Eg6 (Pium) pudding ....190 Bélesek.
774. Kabinetpudding ....... .o 191
775. Puncspudding ... . 191  822. Magyar didsrétes 202
776. Tortpudding ... 191  823. Husosbéles......... 203
777. Csaszarpudding. 191  824. Mandolasbéles . 203
778. Kavépudding 191  825. Almasbéles......... 203

779. Szervesen ingben ... 192  826. Debreceni beles 204



827.
828.
829.
830.
831.
832.
833.
834.
835.
836.
837.
838.
839.
840.
841.
842.
843.
844.
845.
846.

847.
848.
849.
850.
851.
852.
853.
854.
855.
856.
857.
858.
859.
860.
861.
862.

863.
864.
865.
866.
867.
868.
869.
870.
871.
872.
873.
874.

875.
876.
S77.

TARTALOM.

Oldal
Elesztostésztak.

Az élesztéstészta készitésérdl 204
205
206

Teacipocskak.....oooovvicincinnnee
Apostolkalacs (brioche)
Finom éleszt6stészta.........
Hideg élesztfstészta.....
Kavart 6lesztéstészta
Kozdnséges élesztéstészta
Kossuth-tészta.......
Pesti alméaslepény..
Taréslepény
Szegedi tejfoloslepény.
Kapros tardéslepény...............
Tejfolos meggyeslepény----- 209
Aranyhaluska........c.ccccovennn.
Aranyhaluska mas moédon ..
Bukta toltve......eenee
Csehpimasz (Dalken)
Csehpimasz burgonyaval
GoOzmetélt .
Koézdnséges bajor parolt-me-

EEIT 211
Anizscipocskak............. 211
Finom éleszt6sszarvacskak .. 212
Vanilidsszarvacskak.................. 212
Diéskadka ............... 212
Dorongfank ..o 213
Finom habart kugléf ... 213

Finom kugléf meggyel
Egészségi kuglof

Kdézdnséges kuglof
Csaszarkuglof
Habart darazsfésze

Eleszt6sszarvasok anizzsal .. 215
Meggyeslepény.....cccoveeennne 215
Szilvaslepény....cccvvceienne 216
Mandolaslepenykék . ... 216
Eleszt6stésztakoszoru kavé-

NOZ o, 216

Tejfoloslepények
Magyar torta
Makospatkd (Beugel)
Diospatko 217
Omlés didspatké mas médon 218
Maéakospatké mas médon___ 218

Mazsolaspatké
Mandolaskenyér...........c.ccoeeenee. 218
JO6 magyar fonott kalacs.... 219
Szegedi hazikenyérsités__ 219

Burgonyakenyér 220
Graham- vagy korpakenyér.. 220

Zsirban silt tésztak.

Bevezetés
Farsangi fank 221
Farsangi fank mas modon.. 222
Tejfolosfank 222

Kézi Béni: Szegedi szakacskényv.

878.
879.
880.
881.
882.

883.
884.
885.
886.
887.
888.
889.
890.
891.
892.
893.
894.
895.
896.
897.
898.
899.
900.
901.
902.
903.
904.
905.
906.
907.

908.
909.
910.
911.
912.
913.
914.
915.
916.
917.
918.
919.
920.
921.
922.

923.

924.
925.

926.

369
oldal
Tolofank 222
Krémfank ... 222
Rézsafank 223
Fahéjfank éleszt6stésztabdl.. 223

Fahéjfank toltve, omlos tész-

tabol 223

Fahéjfank irésvajas tésztabol 224
Részeges kapucinus................. 224
Parnacsucske.......... .224
CsOregetészta......ovnvivirieinnns 224
Forgacstészta .......ccoveene 224
Kirantott tészta borhabbal.. 224
Toltott szarvaskak ... 225

Babafoga
Viziveréb
Szilva bundaban
Tuaroéskolbaszkak
Ostyakolbaszkak

Vel6spalacsinta kirantva 226
Marcafank.......cccoeininnne 226
Kirantott burgonya................. 226
Alma bunddban ... 227

Szegény lovagok
Kirantott cseresznye
Almaszelet.....ccccoeenennne
Kirantott szilva
Korte rizsbél 228
Borszarvaskdk ............. 228
Rizskolbaszok csokoladéval.. 228
Fank mandolatejbél............... 228
Akéac- vagy bodzavirag ki-
FAnNtva .,
Spanyol kenyér..

227

229
230

Kavésfankocskak.......co....... 230
Darakolbaszkak borral 230
ROsztolt cseresznye....cooeenes 231
Kirantott gesztenye. ..231
Bundéaskenyér ... .232

Toltott alma.................
Kirantott sargabarack
Kirantott meggy....ccoe..
Aszalt rantott szilva
Szilvaskocka................
Birsalmakolbaszka
Meggykolbaszkak........c.cceu.... 234
Rizskolbaszkak borhabbal ..

Aszaltszilva bortésztaval, ugy-

nevezett »lakatos fickéké.... 234
irésvajas tésztak.

irésvajas tészta, melyet min-

denfélére lehet hasznalni.... 235

iré6svajas tészta mas modon 235
Minték, tésztakérgek és péas-
tétomok kirakatasarol........... 236
irésvajas tészta maskép, mely
a szokas szerinti tésztasok be-
l1édl alkalmazhato...................
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927.
928.
929.
930.
931.
932.
933.
934.
935.
936.
937.
938.
939.
940.
941.
942.
943.

944.

945.
946.
947.
948.
949.
950.

951.
952.
953.
954.
955.
956.
957.
958.
959.
960.
961.
962.
963.

964.

965.
966.
967.
968.
969.
970.
971.
972.

TARTALOM.

Oldal
v 237
.. 237
237
237
238

Mandolasbitta
Nészeszély.......
Dibsszelet .
Irdsvajasivek.....cooviivnnne.
Szarvaskak iréstésztabol....
Fank irdstésztabol ...
Iréslepénykék habbal........... 238
Irésvajaslepényke meggyel.. 238
238

Rétes iréostésztabol
Iréstésztaszelet....ovrneennnene. 239
Mandolafalatok irdstésztabél 239
Leveles iréstészta.......ccoevennen.

Berlini iréstészta.
Pogacsa irdstésztabol...
Csaja

Irésvajaspastétom raguval .. 240

Leveles téportéspogacsa .... 240
Oml6stésztak.

Omlés (porhanyo) tészta ké-

SZItESe oo, 240

Omloéstészta fahéjjal.................. 240
Omléstészta fétt tojassal
Omléstészta rummal
Omléstészta kavarva

Almasbitta omlostésztabol .. 241
Didsszarvaskak omldstészta-
bol . 241

Cseresznyéslepény ...
Rizskéasalisztlepény...
Préfétalepény.........
Bajortészta .....ccciiinininne
RUMtESZta. ..o
Krémbitta vaniliaval ...
Krémbitta csokoladéval .
Krémbitta didval.........cccco...
Réac bitta .........

Meggylepény..
Meggyesbitta

242
.242
242

Meggyesbitta mas moédon .. 244

Almasbitta magasan ............. 245

TIZENOTODIK SZAKASZ.
Tortak.

Bevezetés ... 246

Ontetek és martalékok tész-
tAKra e
A tortak diszitésérdl
Mandolatorta ..o

Mandolatortatejszinhabbal.. 249

Gizellatorta 249
Citromtorta . 249
Narancstorta........cooceevenene 249
Makostorta ... .*7. 250
Mogyorétorta .....ccoecevnnen. 250

973.
974.
975.
976.
977.
978.
979.
980.
981.
982.
983.
984.
985.
986.
987.
988.
989.
990.
991.
992.
993.
994.

995.
996.
997.
998.
999.
1000.

1001
1002

1003.

1004

1005.
1006.

1007

1008
1009
1010
1011

1012.

1013
1014
1015

1016.

1017.

1018
1019
1020

1021.
1022.
1023.

Csokoladétorta

Kavétorta

Piskotatorta

Piskétatorta mas médon .. 253
Kenyértorta ............ 253
Piskotatorta harom szinben 254
Lepénytorta ......cceevienne 254
Linci torta ... ...255

Kavart linci torta....
Linci torta tojas nélku
Korpatorta ...
Porkolttorta (Grillas)
Gesztenyetorta......ccoeevveenne.
Reményi-torta toltve
Jokai-torta .............
Koszoruistorta................
Szegzett mandolatorta ....
Habart mandolatorta...........

Irésvajastorta levelekben .. 259
Burgonyatorta ... 259
Fott-torta ..o 259
Narancscsemege- (krém-)

torta ... .

Créme pastissiére
Didscsemege- (krém-) torta 260
261

Napoleon-torta ........c........
Morzsatorta........ccooeceeennnennne 261
Almastorta .......ccoceveenne. 261
Dobostorta (diplomata).... 261
. Sacher-torta (az udvartél) 262
. Croguembouche pélmagyu-
molcsbOl . 262
Meggytorta... ..263
. Parazstorta.. ... 263
Dibstorta....eennrienne 263
Habanyag Kkisebb spanyol
suteményekhez ................ 263

. Spanyol csigatorta gyumalcs-
habbal vagy fagylalttal toltve 264

. Stefania-torta.......ccevveneene. 265

. Vaniliastorta tojas nélkul.. 265

. Vezuv-torta........ieeie

. Tarattyustorta

Habart csok tejhabbal .... 266
. Apro torta gyumaolccsel___ 266
. Apro torta krémmel........... 266
. Apro torta malnahabbal 266
Puncstorta ......cccocvevviiienene, 266

Piskotatésztak.

PiskOta....coooornecnnirnnnns
. Vert piskotatészta

. Sodralék piskotatésztabdl .. 267

. Vanilids- vagy piskdta-ke-
10)77:1 268
Katalani-kenyér................. 268
Piskotatészta mandolaval.. 268
Piskotatekercs......cccoveninennes 268



1024.
1025.

1028.
1027.
1028.
1029.
1030.
1031.
1032.
1033.

1034.
1035.
1036.
1037.
1038.
1039.
1040.

1041.
1042.

1043.
1044.

TARTALOM.

Oldal

Piskétafank.....ccococeviienenen, 268

Piskotatészta borhabbal.... 269
Kétszersultek.

Komiszkenyér.......cceeeee 269
Tiroli kenyér
Anizskenyér

Anizsszeletek
Plspokkenyeér......ccooecennee 270
Kétszersult (Zwieback)__ 270
Pozsonyi kétszersilt........... 270
Fejedelmi kenyér rummal.. 271
Cukrosivek.
Csokoladéivek.....ccocoonnnnnne 271
Citromivek ..o 271
Franciaivek...... 271
Fehér mandolaivek.................. 272
Ivek narancsjegedéshél.... 272
Kis vaniliasivek............... 272
Igen izletes mandolasrudacs-
KAK i 272

Pamacsiicske tepsiben stuilve 272
Szaloncukorkak készitési

modja oo e 273
Flszerezett ivek. ..273
Anizsivecsk&K......... 273

Mandolasstilemények, szeletek és ostyak.

1045
1046

1047.
1048.
1049.
1050.
1051.
1052.
1053.
1054.
1055.
1056.
1057.
1058.
1059.
1060.
1061.

1062.
1063.
1064.
1065.
1068.
1067.
1068.
1069.
1070.

. Omlostészta mandolaval 274
. Cukrosperecek........ccccooncnne 274
Mandolasszeletek ............... 274
Teastitemény mandolabél.. 274

274
..275

Mandolasperecek
Mandoléaskoszoruk

Vaniliasgyorik ... ..275
Vaniliaskoszord ..... ..275
Szivek linci tésztabdl........... 275

Mandolaszarvaskak ............. 276
Mandolacsok .......cccceeveviirenns 276
Csokoladécsok vaniliaval .. 276

FahéjascsOk.....ccooovnnninnnne.
Spanyol habcsok
Citronatcsok ...
Mogyorécsékocskak
Szentjanoskenyér-csokocs-

KAK o
Gesztenyecs6kocskak...
Anizspereckék............

Krémszeletek..

Teaszeletek.............

_Cukorhabszeletek ............... 278
Orddg piluldi .o 278
Omlés teaslitemények 279
Di6sszeleteK.....oooovvivncnnae 279
Rendcsillagok................ 279
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1071. Fahéjas hartyak................ 279

1072. Stibicek

1073. Muskacondk ...

1074. LinCi pOgAacCSa...coernieenne.

1075. Linci tortacska

1076. Hercegi falatok

1077. Szerecsenek..........

1078. Porkélt mandola................... 281

1079. Gyumdlcskenyér (Kletzen-
Drot).ccccce 281

1080. Mandolatészta-serlegecskék 281

1081. Gyalusziacs 282

1082. Szalami 282

1083. Mézesbablepény...... 282

1084. Barna mézeskalacs ... 282

1085. Csokoladékenyér..... ...283

1086. Oriasi habfank ............... 283

1087. Almaszelet pisztaciaval___ 283

1088. BOritott rizs......cccoeovriernnnes

1089. Gesztenyetészta ..

1090. Jeges fankocskak .

1091. Jeges babkalacskak .............. 284

1092. Di6sSUtEMENY...cocvvvrvevecrenae 284

1093. Mandolakadkak 284

1094. Krémkadkak 285

1095. Apré cs6fankok tejszinhab-
bal.. 285

1096. Kugler-féle cukorkak........... 285

1097. Francia kétszersult

1098. Lang (teasttemény)

1099. Valédi marcipan ...

1100. Az ostyasttésrol.....

1101. Hengerostyak......cccovvvniene

1102. Egyszer( ujjnyi henger-
OStYAK .o 287

1103. Finom, ujjnyi hengerostydk 287

1104. Fahéjhengerostya ... 288

1105. Ostya toltve ..o 288

1106. Cukorontet vagy jegedés
KESZItése ..o 288

TIZENHATODIK SZAKASZ.
Kocsonyak és parfék.

1107. Utasitas az illatok és izek
készitésére habokhoz (sod¢),
krémekhez,  kocsonyakhoz
és tejhabhoz ..o 290

1108. Ananéaszkocsonya ..291

1109. Malnakocsonya ..... .292

1110. Csokoladékocsonya. ...293

1111. Citromkocsonya........cccceuee. 293

1112. Kavékocsonya tejszinnel 293

1113. Mandolakocsonya v 293

1114. Narancskocsonya.........cccc...... 294

1115. Aproszél6kocsonya  (Wein-
schirl) e. 294



1116.
1117.
1118.
1119.
1120.
1121.
1122.
1123.
1124.

1125.
1126.

1127.
1128.
1129.
1130.

TARTALOM.

Oldal
Puncskocsonya v 294
Féldieperkocsonya.. v 295
Rézsakocsonya ... .. 295
Vaniliakocsonya...... . 295
Ibolyakocsonya ......ccceeee. 295
Meggykocsonya ... 296
Nemzetiszin( kocsonya__ 296
Birskocsonya ......ccoeeene 296
Kocsonyak befézott nedvek-
bél oly évszakban, melyben
nincs friss gyamalcs........... 296
Parfé készitésmoédja ........... 297
Pani d’orange frappé (az ud-
vartol) . 297
Vaniliaparfé.......cccoennne. 297
Ananaszparfé ... 298
Mogyoréparfé.........cccceuee 298
Périait de chocolat en sur-
prise (az udvartol) .*.... 298

TIZENHETEDIK SZAKASZ.

1146.
147, Hi
148

Kréméi: és tejhabok.

matlan festGszerek et-
kek, kocsonya, hab és krérmek
Szinezésehez........couveenn..

TIZENNYOLCADIK SZAKASZ.

1149.
1150.
1151.
1152.
1153.
1154.
1155.

Fagylaltok.
A fagylaltrél altaldban .... 305
Ananaszfagylalt
Csokoladéfagylalt
Vaniliafagylalt
Tutti-frutti-fagylalt............... 306
Citromfagylalt........ccccccennee. 307
Maraszkiné-fagyialt —............. 307

Oldal

1156, Nara at ... 07
% Foldiepe alal%llt ........... g
1150, %‘%%83? | K1)
1160, Ibolyafagylalt................. B
1161 Kavefagylalt .................. 3B
162, Karanglfagyialt.............. 08
63 Puncs a la glace.............. 9

. Gyumblcsfagylalt ... 39

TIZENKILENCEDIK SZAKASZ.

Meleg és hideg italok.

166, A kave k&mteserol

1166. Tejcsokol
167, Te

13 RJ 3
160, \brosforraltbor(deeln) K1kl
170 Forralt s6r...ccveeveeeennnns 31
A €] oo 3
1172 PUSPOK......veoceeeiieeia 312
/3. Krambambuli................. 312
1174, Qtrompsviz (Linonack) .. 312

MBndolatej
kave 31z

HUSZADIK SZAKASZ.

Cukorgyimaolcsok.

181 A cukorkeszitésrdl altalaban 314
1182 Vegoy cukorban ... 315
183 Shrgdbarack cukorban-— 315
1A rban ... 315
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AZ ATHENAEUM

KIADASABAN
MEGJELENT LEGUJABB REGENYEK
ES ELBESZELESEK

Ambrus Zoltdn: A kém és egyéb elbeszélések
Avercsenko: Figurak
Babits Mihaly: Karacsonyi Madonna. Novelldk
— Timar Virgil fia
— Kartyavar
Bérsony Istvan: Magyar természeti és vadaszképek
Benedek Elek: Erdélyi torténetek
Berde Méria: Halaltanc
Bemard Tristan: A boxbajnok
Grof Bethlen Istvanna, Bethlen Margit: Egy élet
Bird Lajos: Viz6z6n és egyéb elbeszélések
Ifj. Bokay Janos: A gyémant. 2. kiadas
— Mario
Brocchi: Szivem szerint
Brody Sandor: Rembrandt
Bunin: A szerelem szentsége
Dymov Ossip: A VIasz-gyerek
Erd6s Renée: Baro Herzfeld Clarissz. 5. kiadas
Farrére: Kis szovetségesek

Ferenczi Sari: Agneszka elment
— A voros daru. 2. kiadas

Foldi Mihaly: Valakit szeretni kell
Anatole Francé: Az istenek szomjaznak
— A pinguinek szigete
— Hatrahagyott irasai
Gaal Andor: Lejtdn
Gellért Méria: David
R Haggard: A voros Eva
Knut Hamsun: Az anyaf6ld aldasa
Harsanyi Zsolt: Aranyhollo
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Hatvany Lily: Ok. (Kalandok és kalandorok)

Heltai Jend: Kis. meséskdnyv
— Papirkosar
— Az asszony korul. 2. kiadas
— A 11l1-es. 2. kiadas
— Magyar humoristak

V. Hugd: A parisi Notre-Dame. Két kotet
Ibanez: A ndgy(ilélék

Jack London: A tengeri farkas. 2. kiadas
— Mikor az Isten kacag
— A nagy haz asszonykdja. 2. kiadéas
— Az Ocean mesei
— Az énekl6 kutya. 2. kiadas
— A beszél6 kutya. 2. kiadas
— Edén Marton. Két kotet
— A farkas fia

Kabos Ede: A rubingyar
Karinthy Frigyes: igy irtok ti. Két kotet
— Nevetd dekameron
— Harun al Rasid. 2. kiadas
Kodolanyi Janos: Szép Zsuzska
— BOrton
— Kéntor Jozsef megdics6ilése
Kosaryné Réz Lola: Alom
— Ulrik inas
— Pityu
Kosztolanyi Dezs6: Pacsirta
Kridy Gyula: A betyar alma
— N. N. (Egy szerelemgyermek)
— Almoskonyv. 2. kiadas
— Hét bagoly
— Al-Petéfi
Lakatos Laszl6: A teve
— Nehéz id6k
Leacock—Karinthy: Humoreszkek
Level: A névtelen sziget

Madelung: Mensch Péter cirkusza. 2. kiadas
— Hajsza emberre és vadra. 2. kiadas.

Magyar Elek: Pesti historiak



Maupassant 6sszes mdavei:
— A Tellier-haz
— Lujzika
— A Rondoli-lanyok
— Amit a nap és & mesél
— A szalonka meséi
— Er6s mint a halal
— Balkeézrdl
— Versek. — A gbmbdc
— Szépfia
— Rozsalegény
— Fifi kisasszony
— Napsutésben
— Toni ba’
— Parent ar
Mereskovszky: Leonardo da Vinci. Két kotet
Molnar Ferenc: Andor. 2. kiadas

Moricz Zs.: A faklya. 6. kiadas
— Sérarany. 9. kiadas
— Isten hata mogott. 9. kiadas
— Magyarok. 9. kiadas
— Vérben-vasban
— Tundérkert. 2. kiadas
— Haézassagtorés
— Szegény emberek
— Tavaszi szél
— Hét krajcar. 12. kiadas
— Nem élhetek muzsikasz6 nélkul
— Karak szultan
— Légy jo mindhalalig. 3. kiadas
— Kivilagos kivirradtig
— Pillangd
— A tlznek nem szabad kialudni
— Harmatos rézsa
— Vidéki hirek
— Egy akol, egy pasztor
— Arvalanyok
— JO szerencset. 2. kiadas

Oldh Gabor: Deak Gyorgy

Papini: Krisztus torténete. 7. kiadas
Partos Zoltdn: Fekete kodok alatt
Pasztor Arpad: Kelemenék



Ch. L Philippe: Perdrix apo

Porzo (Agai Adolf): Uj Hantok. (A Por és Hamu
masodik sorozata.)

Pluschow: A csingtaui reptl6

Réti Odon: Zorka

Révész Béla: Beethoven. Miniatlrék
Romain Rolland: Jfcan Christophe.

I. kotet. A hajnal
Il. » A virradat

. » Az ifja
IV. » A lazadés
V. A piaci vasar

VI. »  Antoinette
VIl. » A haz
VIII. » A baratnék
IX. Az ég6 csipkebokor
X » Az (] nap
Rosner: A kirdly. (A német 6sszeomlas regénye.)
Rosny: A tliz meghoditasa. 2. kiadas
Rouquette: A kdbor allat
— A nagy fehér csond
Sebbk Zs.: Elbeszélések
Serao M.: Bocsanat
Somlay K.: Konny( Itdkek
Szederkényi Anna: Amiért egy asszony visszafordul
Szemere Gyodrgy: Bonthd Boszérmeny
Szép Erné: Sok minden
— Lila &kéc. 3. kiadés
— Bilineim
Szikra: Tabu
— A nagy-nagy kerék
Szilagyi Gé?a: Az O6rdbg nydja
Szomahédzy Istvan: Janudri rege
Szomory Dezs6: A pékné. 2. kiadas
— A mennyei kuldénc
Sz0ll6si Zsigmond: Parbaj a korzén
Tabéry Géza: A szarvasbika

Takats Sandor: A régi Magyarorszag jokedve
— Bégi idok, régi emberek
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Tersénszky J. Jen6: A repulé csalad
Thackeray: Titmarsh Samuel

Twain: Az 1,000.000 fontos bankd
Véandor lvan: Balassa Balint szerelmei

Guido da Verona: Akit nem szabad szeretni
— Yvelise
— Mimi Bluette, kertem viraga
— Oldd meg a hajad, Maria Magdolna

Voisins: Keresztut-csarda
Zilahy Lajos: Az ezlstszarny(i szélmalom
Zuccoli: Hat igy toértént

— Kif Tebbi

HIRES KONYVEK.

Jt vilagirodalom leghiresebb regényei.
Minden kotet flizve és kdotve kaphatd.

Zola: Thérése Raquin

Balzac: A harmincéves asszony

Shaw: Barbara 6érnagy

De Amicis: Sziv. Teljes kiadas

Tolsztoj: Szevasztopol

Mereskovszky: Orok Gtitarsaink

. Philippe: Donadieu Maria

. Defoe: Robinson Crusoe. Teljes kiadas
Gjellerup:A zardndok Kamanita

Karr: Utazads kertem korul

11. Carlyle: H6sokrél

12—13. Lesage: Gil Blas. Két kotet

14. Hauff meséi

15. Huysmans: Uton

16—17. Beecher-Stowe. Tamas bacsi kunyhoja
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KAPHATOK
MINDEN KONYVKERESKEDESBEN ES ELARUSITONAL



OLCSO REGENY

Alegjobb elbeszéIdk gydijteénye, aely a hezai és kiifoldi irdk
legjobbjainak  legszebb mieit bocsatja forgalomba. Kidllitasa
finrom kedves & miveszies. Ajanljuk e konyvaiakt, értekes
regénygyUjtemeény  nmegszerzesét, mert meges bolti ard kivalo
regények &ra ebben a vallalatban csak 7500 korona. M+
obn kotet mivészies rajzzal diszitett boritékdoan jelent meg.

Megjelentek és még kaphatok az itt felsorolt kotetek:

Conande Doyle: Qérard briga-
Mikszath: Tot alyaﬁak

Bird Lajos: A Selég)l

Brody Sandor: szoke asz-
Doszt%jg/vszku 2 A Kicsike.
Leblanc: Lupin

An‘brusj,Zoltén: Toparti gyil-
Mikszéath kalman Mécsik a

Nagyere)
Leblanc: AI\pIrOS hetes,
Eotvos Kargly: I—bzassagl Vi-

Heltal Jen6: sovany esz-
tendd.

Tolsztoj : K& huszr.
Szekula Jen6 : A fekete baro,

Andrejev: A

il Mot sl

Futrelle”: VB A
Zangwi

Anatgole France; Thais.
Leblanc: A d'de holgy.
Mikszath: A vén

Oon%a%oyle: A 8ra12gaderos

Prévost:
Vance: A ¥
Jokai: Srkoal

Ellestadé Ad egy varost k-
Mikszath: A tekintetes var-

Upton glnclalr Az |parbaro

Harte: txanya
Oonstant Blf_a%{amm Aool

Hajnik Mikiés: MartLska

IIzlerre"VeII_:_Lz)a}l; A I@Ie:rﬁllﬂj
egnier
g I Jambor fju nyari

Balzac:

Bret Hartema% Briggs sze-

BeczassyP M réni. |

Nansen P.: Szent bek%er%
Csehov: Drama a vagaszaton,
Stevenson John Nicholson

Szederkenyl A Hill I\/ér}g.rﬂ
Mes
Llebleln geverln Marokdol
vandorok.

Futrelle: Szfinksz kisasszony.
Maupassant: Péter é Jancs.
Turgenyev: Milics Klara Haldl

Puskin:_A Ieptary leanya.
Brull:

Bruun : AZ orontelenozvegy
Kosaryné, A szép Kamlla
mecskaja.

Az Athergeum kiadbsa.

Kaphatok minden kdonyvkereskedésben és elarusitonal.



A GYUMOLCS ES ZOLDSEGEEIEH
'ERTEKESITESE.
ELTARTASA ES KONZERVALASA

irta: BUCHTA GY0z0

ALL. KERTESZETI TANINTEZETI TANAR

Buchta Gy6z6 k(‘jnﬁvében megtalalja az olvasé az 6sz-
szes kerti termények nyersen vald helyes értékesitéseét,
a gazdaasszony pedig a gylimolcsok befézési mddijait,
izek készitését, a gyumolcsok konzervalasat, illetve
feldolgozasat és pedig a legegyszer(ibb eljarasok szerint,,
amelyekhez a legtobb helyen befektetésre egyéltalan
nem, vagy csak alig van sziikség, ami kulénds fontos-
sdggal bir éppen most, amikor ilynem( berendezéseket
alig lehet beszerezni. Buchta Gy06z6 ezt a céljat teljes-
séggel el is érte annyira, hogy konyvét nemcsak a
kisebb t6kével rendelkez6 kisgazda, de a haziasszony
is sikerrel hasznalhatja.

A

haztartasi konzervkEszltés
abeceje
irta. SZEMERE LASZLO
A héziasszonyok szdméra (gyes kis lexikont Aallitott
Ossze Szemere Laszld. A kis konyv mindent tud, amire
a bef6ttkészitd, lekvarf6z6, z6ldségszarito, huskonzervalo
és széazféle eltarthatd élelmiszerr6l gondoskodni vagyo
héziasszony kivancsi lehet. Abécé rendben rengeteg
receptet, tandcsot ko6z0l a haztartdsi konzervkeszités
korébol, kezdve az elemi ismereteken a legkérmonfon-
tabb konyhai Ugyességek tudomanyaig. A mai idékben,
mikor annyi fejtorési okoz, hogy mit f6zzink holnap,
orommel fogadhatjdk a magyar n6k ezt a praktikus
kis kbnyvet, mertaz ligyes gazdaasszony jol berendezett
konzervkészletével —akar vendégei vannak, akar Kiran-
dulni megy,,,akar Ures kosarral tér haza a piacrdl, —
sohasem jon zavarba.

AZ ATHENAEUM IRODALM ES NYOVDAI RESZV-TARS
(BUDAPEST, MIl. KER, BRZSERET-KORUT 7) KIADASA

12634. —Budapest, az Atheneeum r.-t. kdnywnyonddja.



