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TORTA, KOCH VAGY FELFUJT, PUDDING.

DOBOSTORTA.

Huszonegy deka cukrot nyolc tojassargajaval negyed oéraig
jol elkeveriink, azutan nyolc tojasfehérébdl vert kemény habot,
valamint tizenkét deka finom lisztet keveriink koénny( kézzel
hozza. Méar most néhany tortaforma fenekét megkenjik vajjal
és liszttel meghintjik; az elkészitett tésztatdmeget késsel vé-
konyan a tortaplé fenekére kenjuk és er6s t(iznél vildgosbar-
nara megsitjuk. A mint a sutébdl kivettik, a vékony lapokat
gyorsan leszedjik a plérél és deszkara rakjuk. Mindezt addig
ismételjik, mig tizenkét vékony lapot nem sitéttink. Minden
egyes levél siitése utdn a tortaplét frissen meg kell kenni vaj-
jal. Ha ezzel készen vagyunk, huszonnyolc deka cukrot és hat
egész tojast Ustben; a tlizon langyosra és jo habosra keve-
rink. Ezzel egyidejlileg negyvenkét deka jo, friss teavajat me-
dencében habosra kevertetink és ehhez oOntjik az (stben
habart tomeget, melyhez folytonos kavaras kozben adunk
huszonegy deka finom csokoladét, melyet egy kis vizzel a
tlzon fololvasztottunk és leh(tottink. Az egészet egy Kkis
vaniljaval flszerezzik. Ezzel a csokoladés krémmel sorra
toltjuk és rakjuk egymasra a Kkihilt tortalapokat, a me-
lyeket gyonge nyomadssal tapasztunk egymas folé. A krém-
b6l egy kis mennyiséget megtakaritunk a torta oldalainak behu-
zasara. Legvégll pedig tiz deka cukrot viz nélkiil, a t(izén vi-
lagosbarnéra fololvasztunk, ezt gyorsan a tortara ontjuk és kéz-
zel siméara kenegetjlik. A kitling tortat elfogyasztas el6tt legalabb
két éraval hiivés helyre tesszik.

DOBOSTORTA.

Hozzavald: harom tojas s a tojas stlyanak megfelel cu-
kor- és lisztmennyiség; azutan szaz gram friss vaj, 6tven gram
csokoladé, huszonét gram porcukor, kevés vanilja. A tojast a
cukorral fél o6raig keverjik, hozzavegyitjik a lisztet s jol meg-
vajazott, porcukorral behintett tortaplében kisutjuk szép vila-
gossargara. Ha kihilt, éles késsel harom-négy lapra szétvagjuk
derékon, krémmel bekenve, ismét egymasra rakjuk és csokoladé-
méazzal ledntjuk. A krém igen egyszerlien Ugy keszil, hogy a
vajat jo habosra folverjik s a csokoladét azalatt melegen fol-
olvasztjuk; hozzéavegyitjik a vaniljas cukrot s a két keveréket
Osszehabarjuk. Ha vanilids csokoladét hasznalunk, akkor a va-
nilja el is maradhat.
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DOBOSTORTA.

Négy tojasfehérjét félkemény habnak verlink; vegyitink
bele hét deka cukrot. Méasik hét deka cukrot 6t tojassargajaval
habzésig kavarunk és hozzavegyitiink tiz deka lisztet, meg a
tojasfehérjét. A tortaformat kenjik meg irdsvajjal és hintsik
meg liszttel; a kész tésztabol kenjlink ra késhatnyi vastagsag-
ban és sussiik meg. A leirt mennyiségb6l hat-hét lapot sithetsz.

DOBOSTORTA.

Vesziink nyolc darab karlszbéadi ostyat, olyat, a mely tor-
tdhoz készilt és megtdltjik a kovetkezd krémmel: Hat egész
tojast, négy és fél szelet csokoladét, hat ev6kanal porcukrot
egy edénybe tesziink. Ugyanezt egy forrd vizzel telt edénybe
helyezziik. Azutdn huszonnégy deka vajat tesziink belé. Ha
mindez folydssa valt, levessziik és hdlni hagyjuk. Kis vaniljat
is tesziink belé. A maz négy és fél kanal porcukorral készil,
melyet szép sargara megsitink és rogton a tortara ontjik; kés-
sel igazitjuk el.

DOBOSTORTA-TOLTELEK-

Nyolcad kil6 ir6s vajat habzasig dorzséliink; nyolcad kild
cukorbdl szirupot f6zlink a vajhoz vegyitjik, szintigy nyolcad
kilé fololvasztott és kih(lt csokoladét, négy tojassargajat és va-
niljat. Ha a szirup is jol kihdilt, szintén a vajhoz vegyitjik és az
egeszet teljesen kihllve kenjik a tésztalapokra, a melyeket egy-
masfolé illesztiink.

NARANCSTORTA.

Hat tojassargajat, négy egész tojast és tiz deka vajat hab-
verd Ustben forrd géz felett jol elkavarunk. Egy egész narancs-
nak a héjat tiz kanal porcukorral jol leddrzsoljuk és belekavar-
juk mindaddig, a mig s(r(n habos nem lesz; azutan levessziik
a tlizrél, kanallal belekavarunk még hat deka lisztet és 6t deka
olvasztott vajat. Ezt a keveréket két egyforma részre osztva,
megsitjik; ha Kkihdlt, narancsfagylalttal megt6ltjik, cukrozott
narancsszelettel diszitjlik és hirtelen betalaljuk.

Dr. Farkas Gyulané.

NARANCSTORTA.

Nyolc tojassargajat negyed kilé cukorral elkeveriink, fél
narancs héjat lereszelve és az egésznek levét adjuk hozzad és
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fél oraig keverjuk; ekkor negyed kil6 tért mandulat, nyolc to-
jas habjat adjuk hozza, és kikent tortaplében fél 6raig sutjuk.

NARANCSTORTA.

Szazhuszondt gram meghamozott és megtért mandulat,
szaznyolcvan gram tort cukrot, hat tojassargdjat meg fél na-
rancs megsz(irt levét negyed o6raig kavarjuk. Most aztan a hat
tojasnak keményre vert habjat lassan kozéje keverjik, vajjal
megkent tortaformaba oOntjuk és nem nagyon meleg sitében
megsutjik. Ha kihdlt, citromjéggel megkenjlik és cukrozott na-
rancsszeletekkel diszitjik, de el6bb felébe vagjuk és narancs-
krémmel megtoéltjuk.

NARANCSKREM-TORTA.

Rét deka zselatint negyed liter vizzel fololvasztunk, de
féni nem hagyjuk. Egy labosba adjunk: két narancs és egy cit-
rom levet s egy narancsnak a héjat igen aprora vagva. Adjunk
bele hisz deka porcukrot s annyi vizet, hogy az oldat koril-
belil negyed litert tegyen ki. Allitsuk tlizre s kavarjuk, mig forr6
nem lesz; f6nie nem szabad. Most lehlzzuk, hozzaadjuk a zse-
latint és megkostoljuk. Kellemes savanykas izlinek kell lennie.
Szitdn ateresztjiuk egy nagy talba, fél liter tejszinb6l habot ve-
rink és belekeverjuk. Azutan beledntjik olajjal megkent for-
maba s megfagyasztjuk. A formanak el6z6leg mar negyed, 6réig
jégen kell éllania. Mialatt a krém fagy, verjink habba két tojas-
fehérjét, keverjiink hozza két tojassargajat, két deka porcukrot,
két deka lisztet s ezt a tésztat két részre osztva, mindenik részt
vékonyan kenjuk rd egy-egy tortaformara, mely egyenl6 nagy-
sagu legyen a fagyott krém formajaval. A sut6ben silissiik meg
s ha kihtilt, az egyik lapot a fagyott krém ala, a masikat foléje
tessziik. A sutében legfeljebb 6—8 percig hagyjuk ezt a két
lapot. A torta tetejét cukorbdl, tojasfehérjébdl és kevés narancs-
16b6l Osszekevert fehér jéggel vonjuk be és cukrozott narancs-
cikkekkel diszitjlik. Készithetjuk ezt a tortat malna-, eper-, vagy
baracklével is.

RABARBARA-TORTA.

Kétszaz otven gram liszttel, szdznyolcvan gram vajjal,
hatvan gram cukorral, kevés fahajjal és soval valamint harom
tojassargajaval tésztat gydrlink, melynek nagyobb részét torta-
forméba tesszilk és szitalt zsemlemorzsaval meghintjuk. A ra-
barbarat meghadmozzuk, héarom centiméter hosszi darabokra
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vagjuk, a tésztara tesszlik, cukorral meghintjik, mire befddjik
a tészta maésik felével, tojassargajaval megkenjik és a sitében
Otven-hatvan percig sutjik.

PORKOLT MANDULATORTA.

Hozzavald: kétszéz gram mandula, kétszaz gram porcu-
kor s kevés citromhéj, meg fél citromnak a leve. A kétszaz
gram mandulat meghamozzuk, felét hosszlikasra, a masik felét
pedig kockéra vagdaljuk s megszaritjuk. A cukrot labosban a
tlzre allitjuk s kavards kozott fololvasztjuk; erre belészorjuk
a mandulat és a citromhéjat; beléfacsarjuk a citromlevét, s ka-
varjuk addig, mig a mandula szépen meg nem sargult, akkor
elvesszik a tlzr6l. Ha apr6 tortaformécskékban akarjuk készi-
teni, akkor ezt olajjal finoman kenjik meg, ontsiink belé a pép-
b6l egy keveset s egy masik hasonlo, de kisebb tortaformécs-
kaval vagy akar almaval nyomjuk szét benne olyan vékonyan,
a hogy csak lehetséges. Aztdn mindjart kiborithatjuk. De torta-
formacska nélkil is megcsindlhatjuk. Ekkor a nyujtédeszkéat
bevizezziik, raontjik a pépet, s gyorsan kinyujtjuk vékony le-
pényre; ugyancsak vizes nyujtéfaval folszeleteljik hosszdban s
keresztben, aztdn vastag nyujtofara folrakjuk. Az egésszel azért
kell ilyenkor sietni, mert ha a pép kihdl, akkor nem nyulik
tobbé s ajra fol kell melegiteni, hogy kinyujthassuk.

MANDULATORTA.

Tizennégy deka cukrot, 6t tojassargajat negyed oéraig ke-
verlink, azutan tizen6t deka héjas mandulat megdaralunk és két
tisztitott nyers almat is beleszeliink, végre pedig az 6t tojas-
fehérjét habba verjik és beletessziik azt is. Haromnegyed Oréig
lassU tliz mellett sutjik. A tetejére cukros gylmdlcsot teszlink.

MANDULATORTA.

Anyag: hat tojassargaja, két egész tojas, huszonnyolc deka
porcukor, huszonnyolc deka lehéjazott, daralt mandula, egy cit-
rom reszelt héja, harom tojasfehérjének a habja. A hat tojas-
sargajat a két egész tojassal és cukorral egyltt elkeverjik, a
mandulat és citromhéjat csak azutdn adjuk hozza és habzéasig
keverjuk, de gyorsan, kulonben 0Osszeesik. Utoljara a héarom
tojasfehérjének a habjat tessziik bele és kikent és lisztezett
tortaplében lassu tlznél megsitjik. A mint teljesen kihdilt, cso-
koladéméazzal vonjuk be.



398

PORKOLT MOQYOROTORTA.

Hatvan deka mogyorot tepsiben, sitében barnara porko-
link, meg-megrézva, hogy egyenléen porkolédjon. Mikor Kki-
vesszilk a mogyoro6t, akkor torl6ruhaval a levallott hajat le-
dorzsoljik és kifajjuk. Negyven dekat a mogyorébdl meg6r-
link, a tobbit késsel tetszés szerint hosszukésra, vagy maskép-
pen elvagdalunk. Tizenkét tojasfehérjébél nagyon kemény ha-
bot veriink a jégen, a negyven deka &rolt mogyoréval és negy-
ven deka porcukorral konnyedén Osszekeverjik és két lapban
megsutjik. Nagy tortalap kell hozz4, mert ebbdl nagy torta lesz.
A kovetkezd krémmel toltjuk meg: Tizenkét tojassargajat
tizen6t-husz deka porcukorral habosra keverink habsiit6ben és
folytonos kavaras kozben a tlizon folforraljuk, azutdn négy
tdbla csokolddét megpuhitva, pici vizzel simara fézlnk; ha
mar nem forrd, a krémhez ontjik s 6sszekeverjik, Mig a krém
hil, tizennégy deka friss vajat habosra keveriink és a Kkihdilt
krémet lassan kozé keverjlik, masnapig hideg helyre tessziik,
hogy megkeményedjék. Akkor aztdn a tortdt megtoltjuk vele
és a mi a krémb6l marad, azzal bevonjuk az egész tortat s a
vagdalt mogyoroval szérjuk be.

MOQYOROTORTA.

Huszonét deka daralt mogyorét, huszonét deka porcukrot,,
kilenc tojassargajaval habzasig kavarunk; egy citrom héjat is
hozzaadjuk, majd a kilenc tojas habjat és egy evdkanal zsemle-
morzsat, végil egy tabla reszelt csokoladét. A tetejét citromos
jéggel vonjuk be. Gozmdny llona.

MOQYOROTORTA.

Hozzavald: Kétszaz gram cukor, kilencven gram mo-
gyord, kilencven gram édes mandula hdmozva, hatvan gram
liszt, nyolc egész tojas, a fehérje habba verve, egy kevés va-
niljas cukor. Toltelék: Fél liter édes tejszin, kevés tejjel
Osszezlzott mogyord s egy kis vanilidas cukor. Keverjik el
a tizennégy tojassargajat a porcukorral habosan, torjik
meg tojasfehérjével a hamozott mogyor6t s mandulat, aztan
keverjik bele, tegylink hozza kevés vaniljas cukrot s a
nyolc tojasnak habba vert fehérjét; mindezt jol Osszevegyit-
juk s utoljara lassan hozzékavarjuk a lisztet. A tésztabdl
két egyforma tortalepényt slsslink mérsékelt tlzén. A tolte-
lék igy készul: A tejszinbdl verjink kemény habot s a tejjel
Osszetdrt hAmozott mogyorét hozzakeverjik, beleszérunk kevés
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vanilids cukrot s a krémet vastagon az also tortalepényre fol-
kenjlik. Raillesztjiik a masik felét s az egészet meleg vanilja-
mazzal behlzzuk. Ezt a mazat nem szilkséges meleg sit6ben
Kiszéritani, de ha vizmdazzal vonjuk be, akkor a fels§ torta-
lepényt kiulon bevonjuk, a kemencében szaritjuk s csak az-
utan boritjuk a krémmel bekent tortalepényre. Ha méar készen
van, kikeresiink néhany nagyszemi mogyorét, cukormézzal be-
vonjuk s a torta tetejét diszitjuk vele.

DIOTORTA.

Négytized liter tisztitott di6t finomra &rolve, huszonnyolc
deka cukorral, egy citromnak lereszelt héjaval, nyolc tojassar-
gajaval habzasig keveriink. Azutan hat tojas keményre vert
habjat jo kanal finom &tszitdlt zsemlemorzsival egyitt kozé-
vegyitjuk és vajjal kikent forméba téve, megsutjuk.

DIOTORTA.

Negyed kil6 tisztitott és finomra tort diot, ugyanannyi por-
cukrot tiz tojassargajaval fél oOra hosszat habosra kavarunk.
Azutan hozzéaadjuk a tiz tojds keményre vert habjat, négy evé-
kanal szitalt zsemlemorzsat és gyengén elkavarjuk az egészet.
Majd tortaformaba ontjiik, lasst tliznél megsutjuk és csokoladé-
mazzal ledntjuk. Bitay Albertné.

DIOTORTA DIO NELKUL.

Huszondt deka cukrot, két egész tojast, hat sirgédjat ha-
bosra keverink, azutdn két tabla csokoladét, huszonét deka
tort mandulat, tizenkét és fél deka zsemlemorzsat kevés rumba
megaztatva, fél citrom reszelt héjat, kevés tort fahéjat és szeg-
fliszeget jol elkavarunk habosra; azutdn hozzéadjuk a hat tojas
keményre vert habjat és haromnegyed dra hosszat stjik.

Toéltelék: Harom tojasfehérét harom kanal porcukorral
megf6ziink és a torta kozepét megtdltjik vele.

Strelisky Sandorné.

DIOTORTA.
Tizenhét deka vajat jol elkavarunk, hét tojassargajat és
egy egész tojast adunk hozza, huszonnyolc deka cukrot, egy kis

citromhéjat és haromnegyed 6raig kavarjuk. Utdna huszonnyolc
deka didt és hét tojasfehérét, a habjat hozzatesszik és két rész-

%
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ben megsiitjlik. Tejszinhabbal megtoltjik és a tetejét is behuz-
zuk. Négy deci hab sziikséges hozza, elegend6é cukorral. Didval
diszitjik.

DIOTORTA.

Hat tojassargaja, hat kanal cukor, hat kanal 6rolt di6, fél
citromhéj, egy marék kalacsmorzsa s végil a hat tojas habja.

Radlinszky Eszti.

DIOTORTA.

Huszondt deka cukrot keverjink el nyolc tojassargajaval,
adjunk hozza utdbb huszondt deka diét, fél citrom héjat, egy
darabka csokoladét s végiul nyolc tojas habjat. A forméat ken-
juk meg vajjal, hintsik be liszttel, s szép lassan suissik meg.

Radlinsz'ky Eszti.

DIOTORTA.

Tizennégy deka cukrot keverjink fél 6réig 6t tojassargaja-
val, aztan adjunk hozza tizennégy deka diot és az ot tojasnak
keményre vert habjat. Toltelék: Hét deka di6, hét deka cukor
és egy negyed liter tejszin folverve. Bencze Ferencné.

DIOKREM-TORTA.

Hat tojassargat, tizenhét és fél deka cukorral egy oraig
keveriink. Hatvan deka egész didnak a magvat finomra torjik
s hat tojasnak a keményre vert habjat a keverékbe ontjik.
Azutdn harom-négy darab levelet sitink bel6le s a kovetkezd
krémmel toltjuk meg s vonjuk be: Fél liter tejszinhabhoz hét
deka torott diét és hét deka vaniljas cukrot keveriink. A leve-
leket ezzel bekenjiik s a tetejét, valamint az oldalat is athdz-
zuk vele. Schavel Kdrolyné.

RUMOS DIOTORTA.

Negyed kil6 porcukrot, kilenc tojassargéajaval fél oraig ka-
varunk, negyed kil6 diot jol megtérve hozzaadunk s 6sszekever-
juk; most egy és fél tabla reszelt csokoladét, tiz szem porkolt
darélt kavét és a tojas habjat hozzékeverjik, ezt kikent nagy
forméban szépen megsitjuk s ha kihdlt, vizszintesen Kketté-
vagva, a kovetkezd toltelékkel toltjuk meg: Tizenkét és fél deka
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cukrot ugyanannyi torott didval Osszekeverink; két tojas hab-
jat, egy Kkis vaniljaizt és annyi rumot adunk hozza, hogy ken-
het6 legyen. Tojashab helyett tejsiirit is vehetiink.

Cséazik Petemé.

EGETETT DIOTORTA.

Negyed kilé diét nyolcad kil6 cukorral tlizén megpdrkéliink,
a mig csak meg nem barnul nagyon, azutan félretessziik, hogy
kihdljon. Vesziink nyolcad kil6 porcukrot, nyolc tojassargajat és
ezt fél 6ra hosszat kavarjuk; a kih(lt diét mozsarban megtorjik
finomra és ezt is a tojashoz keverjik, ontlink bele két kavés-
kanal rumot, azutan beleadjuk a nyolc tojas keményre vert
habjat két kanal liszttel és haromnegyed dra hosszat sitjik. Ha
a torta kih(lt, kettévagjuk és a kovetkez6 tolteléket tessziik
bele:

Toltelék: Egy tojassargat tiz deka cukorral és nyolc deka
vajjal habosra keverlink, azutan hozzaadunk tiz di6t megtorve,
fél narancsnak a levét, kevés reszelt héjat is. Ugyanezzel ken-
juk be a tortat kivilr6l és tort hengerostyat szérunk a tetejére.

Strelisky Sandorné.

SARGABARACK-TORTA.

Negyed kil6 vajat habosra kavarunk negyed kil6 cukorral
és folytonos kavaras kozben adunk hozzd hat tojassargajat;
majd lassankint negyed liter hideg tejet toltink hozza. Vagy
négyszerre adjuk hozza a tejet és mindannyiszor adunk bele
egy kandl rizslisztet, végll hozzdadjuk a tojas keményre vert
habjat, melyet kevéssé megliszteziink. Mennél tovabb kavar-
juk a tésztat, annal szebb lesz. Egy tortaformat megkeniink
vajjal, a tésztat beledntjik és mérsékelten meleg sitében meg-
sUtjik. Ha a tészta kihdilt, tiizes késsel kettévagjuk, barackizze!
megtoltjuk, a két részt Gjra osszeillesztjiik és citromos mazzal
vonjuk be.

MOKKATORTA.

Hozzavald: Harmincnégy deka cukor, hat tojassarga, tizen,
hét deka liszt, hat tojas habja. Ebb6I tiz-tizenkét lapot sutlink.
Toltelék: Negyed kild cukorbol és négy kanal er6s feketekavé-
bol szirupot fézunk. Kih(lte utan negyed kil6 vajjal elkavarjuk.
Jobb, ha a tortat csak méasnap toltjik. K PM»
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MOKKATORTA.

Hozzéaval6 a tésztdhoz: Kétszaz gram porcukor, szaznegy-
ven gram liszt, szazhlsz gram vaj, kilenc tojassargaja, ot egész
tojas. A krémhez: Szazhlsz gram porcukor, két tojas, kétszaz
gram vaj, azutan ismét negyven gram porcukor és két deci erds
feketekavé. Verjuk habosra enyhe tlizon a kétszdz gram cuk-
rot a kilenc tojassargajaval s 6t tojassal s ha mar j6 habos lett,
vegyuk el a tlzrél s kavarjuk tovabb, mig csak ki nem hiil.
Most hozzavegyitjik a lisztet, az olvasztott vajat, beledntjik
a tdmeget egy kikent tortasiit6-plébe s lassi tlzo6n sutjik.
A tésztat aztan vagjuk derékon harom lepényre, kenjik meg a
krémmel vastagon, boritsuk egymasra s huzzuk be kavémaz-
zal. A krém készitése: Kavarjuk habosra a porcukrot a tojassal
lassi tlizobn, aztan szintén habosra vert vajat adjunk hozza. A
két deci kavét pedig addig forraljuk a negyven gram cukor-
ral, mig a fele elforr s ha kih(lt, ezt is a krémhez keverjik s
kevés vaniljaval megillatositjuk.

KAVETORTA.

Hat egész tojast habver6-lstben forré g6z folétt folverlink
tizennégy deka cukorral; ha mar slr(in habos, adunk hozza
tizennégy deka lisztet, végil hét deka olvasztott vajat. Ebbél
a tésztabdl aztan tortalapon hat vékony lepényt sutiink, melye-
ket a kovetkezd toltelékkel illesztink egymasra:

Toltelék: Tizennégy deka vajat habosra elkavarunk; az-
tdn adunk hozzad két tojassargajat, hét deka porcukrot, egy és
fél deci erds kavét és a tortalepénynek hulladékét. Ezzel a keve-
réekkel a lapokat egyforma vastagon megkenjik, egymasra
illesztjik és a tetejét kdvémazzal vonjuk be.

Dr. Farkas Gyulané.

PISKOTATORTA.

Hozzaval6: Négyszaz gram cukor, kétszazharminc gram
rizspor vagy liszt, narancshéj, huszonegy tojassargaja, tizenket-
tének a fehérje. Keverjiik egy 6rdig a tojassargajat a porcukorral,
hintsiik bele a narancsnak cukorral finoman leddrzsolt héjat,
utdna pedig kénnyedén a rizsport vagy lisztet, utoljara a tojas-
fehérje kemény habjat. Most nagy tortasiit6plét megkenink vaj-
jal, a tésztat harom egyenl6 részre osztva, Ontsiik beléje és
gyonge t(izén sissiik meg. Ha jol megsilt, boritsuk szitara, hadd



403

hiljon ki. A két tortalapot aztan bef6ttel vagy lekvarral bekenve
egymasra boritjuk, legfolil az Ures harmadikat s az egészet
méalna-, puncs- vagy csokoladémazzal bevonjuk. Ha mar meg-
széaradt, sargabaracklekvart keverjiink 6ssze kevés cukorral s
fecskendBbe téve cifrasdgokat nyomjunk ki bel6le a torta te-
tejére.

PISKOTATORTA CSOKOLADEVAL.

Hozzéavald: Kétszaznyolcvan gram porcukor, szdzhetven
gram finom liszt, szdznegyven gram csokoladé reszelve, tizenkét
tojassargaja, tiznek a fehérje habba verve, narancshéj reszelve.
A cukrot habosra verjik a tojassargajaval, azutan belehabarjuk
a lisztet, utdna a finomra reszelt csokoladét s legvegil a kemény
tojasfehérhabot. Ha van harom egyforma tortasiit6-plénk, ak-
kor a tésztat harom egyenl6 részre osztva, kiulén-kilén meg-
sutjik, vagy pedig egybeontjik (a plét vajjal meg kell kenni)
s ha gybnge t@iznél megsutottiik, derékban harom egyforma
szeletre elosztjuk. Most a lapokat lekvarral bekenve, egymasra
illesztjuk, a tetejét csokoladé- vagy égetett cukormdazzal be-
vonjuk.

PISKOTATORTA CSOKOLADEKREM-TOLTELEKKEL.

Négy tojassargajat, 'két egész tojast, huszonegy deka por-
cukorral habzasig kavarunk, aztan Kkilenc deka lisztet adunk
hozz4 és a négy tojas habjat. Ha megsult, hdrom részre elvag-
juk és a kovetkezd toltelékkel toltjik meg:

KrémtélteléJc: Harom egész tojast, két tabla reszelt cso-
koladét, hat deka tort cukrot folytonos kavaras kozben folfor-
ralunk; ha kihdlt, hisz deka habosra kavart vaj kozé vegyit-
juk. A tetejét csokolddémazzal vonjuk be. Gozmany llona.

PISKOTA-LEVELESTORTA TEJSZINHABBAL.

Hozzavald: Kétszazétven gram porcukor, kétszazdtven
gram rizspor vagy finom liszt, tizenharom tojasséargaja, harminc-
hétnek a fehérje habba verve, s egy lereszelt narancshéj. Tol-
telék: vaniljas tejhab. A cukrot egy Ora hosszat keverjik a to-
jassargdjaval, utadna belekavarjuk a lisztet s végil konnyedén
a tojasfehérjéb6l folvert habot. Sutén négy tortalepényt sutlink
bel6le enyhe tlznél, ha kihdlt, koriilvagjuk a kozepét, a belét
kiszedjik s vaniljas tejszinhabbal megtoltjik. A lepényeket egy-
masra rakjuk s tetején bef6tt gylmolccsel diszitjlk.

26+
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ALMAS PISKOTATORTA.

Nyolc tojassargajat nyolc kanal cukorral fél o6rdig keve-
rink; azutdn nyolc kanal lisztet és nyolc tojasfehérjét habbéa
verve, hozzdadjuk. Harom tortasiitében megsitjik és harom-
felé vagjuk éles késsel. Az almat aprora vagjuk, azutdn edénybe
téve, egy kis cukorral a tlzre tesszilk és addig f6zzik, mig j6
puha nem lesz. A végén szitan attorjik. A tortalapokat, ha ki-
hiltek, baracklekvarral megkenjik és arra tesszik az alma-
tolteléket. Végil a tetejére harom deci tejszinhabot tesziink.

DATOLYATORTA.

Huszonegy deka porcukrot hat tojassargajaval fél 6raig ka-
varunk; adunk hozza huszonegy deka hamozott és daralt man-
duldt, huszonegy deka hosszikasra vagott datolyat, a hat tojas
keményre vert habjat és kevés vanilidt. Egy Ora hosszat sit-
juk és ha kihdlt, cukormazzal vonjuk be és datolyaval diszitjik*

VANILJATORTA TOJAS NELKUL.

Huszonegy deka vajbol, tizenhét deka liszthdl, tiz és fél
deka cukorbol és vagy egy rud vaniljabol és tiz és fél deka
hamozott és tort manduldbdl tésztat készitlink, harom egyenld
részre kisodorjuk. Az egyik részt meghintjik cukorral és man-
dulaval, a masik kett6t barackizzel és egymasra illesztjik a
harom lapot.

CITRONADTORTA.

Negyed kil cukrot, négy tojassargdjat, négy egész tojast,
negyed kil6 mandulat, tizen6t deka pisztaciat, huszonot deka cit-
ronddot, két citromnak a héjat, mindezt megtdrve és megvag-
dalva jol elkeverjuk, azutdn a tortaplében megsiitjiik. Ha meg-
stlt, citromjéggel bevonjuk és gylméolccsel diszitjlk.

StrelisJcy Sando7'né.

RISELIOTORTA.

Nyolc egész tojast, nyolc tojasnak a sargajat, készaz gram
cukrot, meg egy citrom reszelt héjat mérsékelt tlizén habosra
verlink; ha meghlt, szazhuszontt gram szitalt liszttel és két-
szdz gram olvasztott, de nem meleg vajjal és szazhuszonot
gram rizsliszttel koénnyedén elkeverjik. Jol megvajazott torta-
formaban vagy Otven-hatvan percig sutjik, szitara forditjuk és
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a kovetkez6 keverékkel itatjuk meg: Hatvan gram cukrot fel-
féziink nyolcad liter fehérborral és belekeveriink tized liter ru-
mot. A tortat aztan kettévagjuk, a kdzepét megkenjik barack-
izzel, a két részt osszeillesztjiik, az egész tortat megkenjik ba-
rackizzel és finomra vagott mandulaval teleszorjuk.

MAKTORTA.

Kilondsen frissen szedett és fejtett makbdl nagyon jo és
konnyen készithet§ sutemény. Tizenhét deka cukrot, huszon-
nyolc deka maékot (finomra megzlzva) tiz tojassargajaval jol
elkavarunk, a tojasfehérét kemény habnak verve, vaniljas cu-
korral belekeverjik. Ezt az anyagot két tortaplén megsitjik
és bef6ttel megkenve, egymas folé tesszik.

UGYANAZ MAS MODON.

Negyed kild vaniljas cukorral, harminc gram makkal és
tizenegy tojassargajaval és egy-két kanal friss mézzel készitjik,
beletessziik a tojasfehérjét habba verve. Ezt is, mint a masikat,
megsitjik és bef6ttel megkenve, 6sszeillesztjik.

BURGONYATORTA.

Hat tojassargajat huszonot deka cukorral fél éraig kever
rink, hat tojas habjat tizenkét és fél deka burgonyaliszttel ha-
romszorra belekeverjik s utoljara fél citrom reszelt héjat és
levét is beletessziik, azutan lassan megsutjlk.

BURGONYATORTA.

Kétszdz gram cukrot tiz tojassargdval habosra kavarunk,
szazharminc hamozott mandulat finomra megtoriink, adunk hozza
kétszazotven gram reszelt f6tt burgonyat, hatvanét gram bur-
gonyalisztet, egy citromnak reszelt héjat s a tiz tojas keményre
vert habjat. Miutan mindezt egyiitt elkevertik, vajjal jol megkent
és belisztezett tortaformaba oOntjuk és korilbelll negyvendt
percig sutjuk.

VELOTORTA.

Haromszazhetvendt gram jél megmosott marhavel6t meg-
olvasztunk s ha kihdlt, habosra keverjik; ezutan adunk hozza
egymasutan haromszaztizenkét gram hamozott és néhany kanal
narancsviragvizzel meglocsolt tort mandulat, 6t egész tojast, ot
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tojassargajat, hatszazhuszonodt gram cukrot, egy citrom reszelt
héjat és a tojasfehérjének kemény habjat, harminchat gram szi-
talt zsemlemorzsat. Ha mindent kelléen elkavartunk, jél meg-
kent forméba ontjik, a tortdt egy Ora hosszat lassu tlznél
sUtjuk és forron talaljuk.

TUROTORTA.

Huszonegy deka vajat, két tojassargat, harminckét deka
lisztet, tiz deka porcukrot jol 6sszegyurunk, két tortalapot for-
malunk bel6le és nyersen megtdltjik. Toltelék: Harminchat deka
szitan attort turét harom tojassargaval, kevés hamozott és tort
mandulaval, kevés vaniljas cukorral jol 6sszekeverlink, a tol-
teléket a két tészta kozé tessziik és egy ora hosszat sitjik. A
mig forrd, meghintjik vaniljas cukorral.

TUROTORTA.

Tizennégy deka vajat, hét deka hamozott manduléat, tizen-
négy deka cukrot, tizennyolc deka lisztet, harom tojassarga-
jat, pici citromhéjat reszelve 8sszegydrunk és a tészta harom-
negyed részét kerekre kinyuljtjuk, azutan a tortaforméaba illeszt-
juk. Erre rakjuk a tolteléket: harmincot deka szitdn attort friss
turdt, két tojassargajat, két tojasfehérjének habjat és négy evé-
kanal cukrot elkavarunk. Lehet tetszés szerint mazsolasz616t is
hozzaadni. A toltelékre racsot készitiink a megmaradt tésztabol
s aztan tojassal megkenve j0 meleg sit6ben pirosra sitjik.

Csazik Petemé.

KOSSUTH-TORTA.

1 Négy tojasfehérjét tizennégy deka torott cukorral kemény
habnak veriink, azutdn f6z6kanallal hozzékeveriink négy
deka 6sszevagott, cukrozott narancshéjat. A habot kissé pirosra
festjuk. Vegylnk azutan hét deka hamozott és piritott man-
dulat, melyet finomra 6sszetoriink és keverjuk 8ssze négy deka
liszttel, azutan az egész mennyiséget lassan hozzavegyitjik a
folvert habhoz és végil egy tortaforméba téve megsutjik.

2. 0t deka vajat nyolc deka torott cukorral j0 habosra ke-
verlink; hat deka hadmozott mandulat mozsarban finomra 0ssze-
toriink, s hozzaontink két deciliter finom maraszkin-likdrt, négy
tojas kemeény habjat és hét deka lisztet lassan hozzakeverve,
tortaforméaban megsutjik. .

3. Miutan ez a kivaléan lzletes torta harom részbél all és
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pedig piros, fehér és zoldszini keverékbdl, kovetkezik tehat a
harmadik rész, melynek készitési mddja a kovetkez8: ot deka
vajat keverjink egy kis medencében habosra nyolc deka torott
cukorral; hat deka hadmozott z6ld pisztaciat kis vizzel mozsar-
ban finomra Osszeddrzsoliink. Ezutan verjink négy tojasbdl,
melyhez kevés vaniljat adtunk, igen kemény habot és négy deka
lisztet a habbal egyszerre a meglévé keverékbe dvatosan bele-
vegyitjik. Végul, mint a két el6z6nél, tortaforméba tesszilk és
megsutjlk.

Ha mind a harom rész megsult, varunk mig kihdlt és vi-
gyazva kiemeljik a formabol, azutan készitiink hozzavald tol-
teléket a kovetkezOkbol:

Hat deka finom teavajat négy deka cukorral jol dsszekeve-
rink, négy tojassargajat négy deka cukorral és két deka liszt-
tel egy Kkis hablstben 6sszekeveriink; két deciliter édes tejjel
egyltt a tlzre tesszilk, vanilja-kréinet készitink s ha ez mar
jo surh lett, akkor belevegyitjik a vajas keverékbe, végiil hozza-
adunk még négy deka piritott és Osszetort mogyordt és egy
k&veéskanalnyi barack-bef6ttet. Az igy elkészitett toltelékkel
megkenjik a tortalapokat és azutdn 6sszerakjuk, Ugyelve arra,
hogy font a piros, kozépen a fehér, alul a zoldszini keril-
jon. Az elkészitett tortat ezutan csokoladé-oldattal bevonva, hi-
vOs helyre tessziik.

KOSSUTH-TORTA.

Két egész és négy tojassargajat hat evékanal cukorral el-
keveriink, negyvennyolc szem mogyordt, negyvennyolc szem
mandulat ledaralva hozzdkeverink. Végul hozzatesziink még ha-
rom evbkanal zsemlemorzsat és két és fél evOkanl rizslisztet.
Siités utdn a tortdt kétfelé metsszilk és a kovetkezd krémmel
megtoltjik: tizenkét deka reszelt csokoladét tizenkét deka vajjal
és tizenkét deka cukorral habosra keverink. A toltelékb6l any-
nyit hagyjunk meg, a mennyivel a tortat bevonjuk. A tetejére
a széls6 sort z6ld pisztaciavagottal, a masodikat héjazott, aprora
vagott mandulaval, a harmadikat piros daracukorral hintsiik meg.
Ebbdl kisebbfajta torta sil.

MAGYAR TORTA.

Egy kozonséges borospohérnyi tejet labosban folforralunk;
a mikor a legjobban forr, vesziink egy ugyanolyan pohér lisz-
tet és a forrd tejbe kavarjuk, vigydzva, hogy csomok ne kép-
zddjenek. Azutan hilni hagyjuk. Ha mar csak langyos, fél pohar
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tejben megaztatunk harom deka éleszt6t és azt a forrazott tészta
kozé vegyitve, kovaszt csindlunk bel6le és félretessziik kelni.
Ha megkelt, beletesziink egy pohdr tojassargajat, torott cukrot
és olvasztott vajat és még egy pohér langyos tejet (ugyanazzal
a poharral); finom liszttel kugléf-tésztat keveriink bel6le, meleg
tallal leboritva, eltessziik kelni és ha megkelt, fele részét meg-
iel6le plébe téve, bekenjik lekvarral, a tészta masik feléb6l pe-
dig racsokat rakunk ra és ha ismét megkelt, tojassal megken-
juk, cukros mandulaval meghintjik és szép pirosra megsutjuk.

MAGYAR TORTA.

Kavarjunk el négy tojassargajaval tizenot deka irdsvajat,
adjunk hozza hat fillér aru tejben aztatott éleszt6t, négy evoé-
kanal tort cukrot, egy csipet sOt, ugyanannyi tort vaniliat, fél
kil lisztet és annyi tejet, hogy kdzépkeménységi tészta legyen.
Jol elkavarva takarjuk be és tegyiuk meleg helyre, hogy meg-
keljen; azutan nyujtsuk ujjnyi vastagra, tegylk lapos formaba,
szilva- vagy barack-izzel kenjik meg. Ugyanabbdl a tésztabol
sodorjunk Kisujjnyi rudakat, rakjuk rd hosszaban, azutan ke-
resztben, folvert tojassal megkénve, tegyik a slt6be és sissiik
pirosra. Vanilids cukorral meghintve adjuk fol.

Bibarczfalvi Mihaly Etelka.

vi

TULIPANTORTA.

Hozzévald: nyolc deka kifejtett di6, nyolc deka mandula,
tizenhat deka cukor, nyolc tojassargéja, nyolc deka hab, tizen-
hat deka piskétamorzsa. Ha mindezt jol elkevertik, slisslik meg
két tortalapon. Hozzaval6 toltelék: tizendt deka tort diét ka-
varjunk egy deci vizbe. Ezt dtnyomjuk és mégegyszer annyi cu-
korral keverjik tlzon forrasig és hitsik ki. Verjink négy tojas-
bol kemény habot, ezt keverjiik a dié-kivonathoz és ha elég édes,
— mert ellenkezd esetben kis cukorral pétlandé — allitsuk dssze
vele a tortat, a két diés lap kdzé egy merit6 kandllal sutott lapot
téve. Vonjuk be alkdrmdssel pirositott cukorfénnyel és rakjuk ki
koroskoril cukorszorpbe martott fél kifejtett didval. A kdzepébe
formaljunk badogtdlcséren &t sotétebb piros szinnel kevert vaj-
jal szep tulipant. Vagy irjuk ra: Tulipantorta.

PETER PAL-TORTA.

Hat tojassargajat hat kanal vaniljas porcukorral habzésig
keveriink, harom kandl finom lisztet és egy tabla reszelt csoko-



409

iadét adunk hozza és tiz percig keverjlk, végul a hat tojas-
fehérének keményre vert habjat adjuk hozza.' Négy lapot sutlink
ebb6l a mennyiségh6l, de a tortalapot megkenjuk. Toltelék:
tizenkét és fél deka finomra tort di6t ledntiink fél deci forr6 tej-
szinnel, mig ez kihdl, elkeverunk tizenkét és fél deka vajat, ha-
rom és fél kandl vaniljas porcukorral szép habosra és ha a
dié kihdlt, a vajhoz keverjuk fél 6ra hosszat. A lapokat meg-
toltjuk vele és a tortat csokolédéméazzal leontjik.

Csazik Pétérné.
ALMATORTA.

Egy deszkara tegyunk fél kilé finom lisztet, félannyi cukor-
port, mint a mekkora tdmeg a félkilényi liszt, egy kis reszelt
citromhéjat, negyed kilo irdsvajat, egy egész tojast és végre
annyi jo suru tejfolt, a mennyivel a tésztat ssze lehet allitani,
hogy lagy se legyen, de olyan kemény se legyen, hogy a ki-
nyujtas alatt szétrepedezzen. Ha e keveréket jol 6sszegyurtuk,
nyUjtsuk ki ujjnyi vastagsagura, azutan hajtogassuk 6ssze, hogy
négyrétl legyen, mint az ir6s tésztat szokas. A tésztat hagyjuk
néhany percig pihenni, azutan Gjra KinyGjtjuk s Ujra 0Ossze-
hajtjuk; haromszor ismételjik a rétegelést. E kdzben készitsik
el a kovetkez6 almatolteléket: Szép nagy és joféle alméat nyol-
cat tisztitsunk meg a héjatdl s szeleteljuk fol j6 apré dara-
bokra, a torzsdjat dobjuk el. Az almét tegyuk tiszta I&-
bosba, a mely labosba el6bb ontsink vagy harom Kka-
nal vizet, a vizbe tegylink két tojasnagysagu cukrot és egy
darab vaniljat, azutdn az alméaval egyltt tegylk a vegyu-
leket a tlzre forrni; folytonos kavarassal f6zzik jol Ossze
mindaddig, a mig jo surl péppé nem valik. Akkor vegyuk
el a tlzrél és boritsuk talba hiilni. A haromszor kinyujtott és
ugyanannyiszor megrétegesitett tésztdt a harmadik nydjtas, il-
letve rétegezéskor hagyjuk ujjnyi vastagsdgura s tegyik vajjal
megkent tepsibe. Ha a tepsibe beletettlik, a tepsi szélén kdérdsko-
ril formaljunk tésztabol ujjnyi vastag gombolyd korlatot, hogy az
almatoltelék le ne futhasson a tésztar6l s oda ne éghessen a
tepsi oldaldhoz. Ha aztdn az almatoltelék egészen kihdlt, ken-
juk a tepsibe levd tésztara szép egyenld vastagon. Folul borit-
suk be siri apré kockakat képezd tésztaval, e kockakat ken-
juk be tojasfehérjével, azonfolll hintsiik be finom porcukorral.
Tegylk be rendes tlznél sutébe s korilbelil hdromnegyed 6ra
alatt Kissé csondesen sussik meg; ha megsilt, vegylk ki a
tepsibdl és félig kihdilve, — jo éles késsel — vagdaljuk fol hosz-
szukas egyenl6 darabokra.
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SAKERTORTA.

Tiz és fél deka csokoladét a stt6ben megpuhitva, ugyan-
annyi vajjal habosra keverink, hozzdadunk tiz és fél deka va-
nilias porcukrot, egyenkint harom tojassargjat s az egeszet
egy oOraig egyenletesen kavarjuk. Ezutan kézékeveriink &t tojas-
fehérébdl folvert kemény habot s nyolc deka finom lisztet. Az
egészet megkent, meghintett formaba tesszik és lassu tliznél
sttjuk. CsdziJc Petemé.

PISINGER-TORTA

Ehhez a tortdhoz hat darab karlszbadi ostyat veszink.
Tolteléke a kovetkezOképpen készil: Tizenkét deka cukrot, ti-
zenkét deka vajat, két szelet reszelt csokoladét egy kis edény-
ben jol elkeverlink, a lapokat jol megkenjik és Osszeragasztjuk.
A torta tetejére két szelet csokoladébdl és ugyanannyi sulyd
cukorbol négy ev6kandl vizzel slrl szirupot készitiink és ezzel
ledntjik a tortat. eléfizetd.

PISINGER-TORTA.

Huszonnégy deka vajat keverjink el habosan tizenegy és
fél deka cukorral és harom tojassargajaval. Hét deka mogyorét
cukorral hintve piritsunk meg a sitében vilagossargara és tor-
juk 6ssze finoman; négy deka csokoladét puhitsunk meg a siité-
ben és mindezt keverjiik dssze. Az egészet hat nagy kéarlszbadi
ostya kozé toltjik és bevonjuk csokoladémazzal.

Dr. Ofner Karolyné.

PISINGER-TORTA.

Két darab csokoladét a tlzon fololvasztunk, kilenc deka
vajat habosra keveriink, a csokoladét és cukrot, hogy elég édes
legyen, a vaj kozé keverjik és az ostyat megkenjik vele. Egy
darab csokoladét egy kavéeskanal erfs kavéval a t(izon fololvasz-
tunk és a torta tetejét ezzel bevonjuk. A tortdhoz 6t darab
karlszbadi ostya kell. Wachsmann llonka.

PISINGER-TORTA.

Hat-nyolc ostyalapot megtéltiink mokka-krémmel és aztair
bevonjuk csokolddémézzal. A krém a kovetkezd: Habosra ke-
verlink szazhdsz gram porcukrot két tojassargajaval lassu tliz
folott, kétszaz gram vajat adunk hozza. Negyven gram porcukrot
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két deci er6s feketekdvéval addig forralunk, mig a fele elf6tt s
ha kihdilt, keverjik egy kis vaniljaval a krémhez, az ostyalapo-
kat pedig vékonyan kenjuk meg. Lenkey Janka.

SZALASRA FOTT CUKORTORTA.
(Krokanbuss.)

Ehhez vegyiunk egy kilo szép gesztenyét, f6zziik meg és
meghamozva, melegében szitan torjik at; a pépet cukrozzuk
meg tetszés szerint, kavarjuk 6ssze jol és formaljunk beléle
gesztenyealaku golydkat, ezeket fapélcikakra dugjuk egyenkint,
azutan szalig f6tt cukorba martva marvanyra, vagy ennek hia-
nydban tanyérra tesszik hiilésig. A mi a szalig fétt cukorbdl
maradt, azzal a kih(ilt golydkat egyméashoz ragasztjuk csinos
négyszogalakban, azutdn harom ilyen négyszdget rakunk egy-
més folé, a mi szintén a megmaradt cukorral 6sszeragaszthatd.
Ezt a karimat szép négyszogletes talra tesszik, lregébe cukros-
vanilidas kemény tejsiiriihabot tesziink dombalakba, az egészet
hosszUkasra és aprora vagott pisztaciaval leszorjuk, tetejét és
négy sarkat cukros beféttel diszitjuk fol s talalasig tegyik sza-
raz, hideg helyre.

A szélasra f6tt cukor a kévetkez6 maédon készil: vegyunk
fél kilo6 darabos cukrot, ezt vizbe martjuk és azzal a vizzel, a
mennyit folvesz, meg egy kevésnek a hozzaaddsa utdn foni
tesszik, a piszkos habjat leszedjik sz(r6kanallal és egy kanal
er@s borecetet adunk hozzd; igy forraljuk tovabb, a mig s(ird-
sodni kezd és nehéz holyagok mutatkoznak; ezutan csinaljuk
meg a prébat: martsuk a cukorba tobbszér a lyukas kanalat,
fajjunk bele és ha hélyagot képez, akkor j6. Ha ennél tovéabb
forralndnk a cukrot, pici fapalcat vagy fogpiszkaldt vizbe martva,
Ugy a cukorba és ismét a vizbe visszatessziik; egy kis hartya
képz6dik a facskan és nem ragad, ezt tort cukornak nevezzik.
Az elkésziilt torta tetejére huzzuk a cukorszéalakat, a mig csak
egészen be nem vontuk. Csazik Petemé.

CSOKOLADETORTA.

Tizennégy deka vajat elkeveriink hat tojassargajaval, ti-
zennégy deka cukrot lassankint hozzaadunk és ezzel fél 6réig
keverjuk; azutdn négy szelet reszelt csokoladét és a hat tojas-
nak keményre vert habjat s végll négy deka lisztet. Megtdlteni
lehet tejszinhabbal. Bencze Ferencné.
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CSOKOLADETORTA.

Hét deka vajat jol elkavarunk, egyenkint beleveriink hat
tojassargajat, huszonegy .deka porcukrot és haromnegyed draig
keverjik. Majd tiz deka reszelt csokoladét, huszonegy deka
hamozatlan, de daralt mandulat jol elkavarunk, utdna pedig egy
marék zsemlemorzsat és hat tojasnak a keményre vert habjat.
Két forméaba ontjuk és lassu tiznél jol megsitjik. Ha kihdilt,
krémmel megtoltjik.

CSOKOLADETORTA KREMMEL.

Hozzéval6 a tésztdhoz: Kétszazdtven gram liszt, széz-
huszon6t gram porcukor, szdzhuszondt gram csokoladé, szaz-
huszon6t gram vaj, Ot tojassargdja. A lisztet talba szitaljuk,
darabonkint belegyurjuk a vajat, rd& a cukrot és a csokoladét,
kdzé vegyitjuk a tojassargajat, kézzel gyorsan éatdolgozzuk s
kinydjtjuk. Ebb&l most harom lepényt vagunk s egyen Kkari-
mat is csinalunk koroskoril. Mérsékelt tlizon megsutjlik, azutan
szazhuszon6t gram cukrot, szazhuszondt gram csokoladét fél
liter tejszinnel és nyolc tojassargdval oOsszekeverlnk tlizon, a
mig kemény nem lesz s ezzel a krémmel megtoltjik a torta-
lapokat s egymasra illesztjik. A krémbe nyaron kevés zsela-
tint is vegyitunk.

GESZTENYEKREM-TORTA.

Negyed kil6 hamozatlan mandulat, negyed kil6 porcukrot,
egy tabla csokoladét nyolc tojassargajaval jol eldolgozunk; az-
utan a nyolc fehérjéb6l kemény habot veriink, évatosan beleka-
varjuk a fonti keverékbe és lassu t(iznél megsitjuk. Ha kihlt,
tlzes késsel kettévagjuk és az aldbb leirt krémmel megtoltjik,
a két részt egymasra illesztjik és csokoladémézzal bevonjuk.

GESZTENYEKREM.
(Gesztenyetortaba vald toltelék.)

Negyed kilé cukrot megf6ziink kevés vizben; azutdn bele-
vetlink negyed Kkilo f6tt és attort gesztenyét és kavards kdzben
addig kavarjuk, a mig péppé slirisédik. Ha kihdilt, belekavarunk
fél liter habtejszint, de nem egyszerre, nehogy tulsdgosan meg-
ritkuljon, azutan toltsik meg vele a gesztenyetortat.

Dr. Farhas Gyulané.



GESZTENYETORTA.

Egy kil gesztenyét a rendes modon megf6ziink, megha-
mozunk és szitan attorunk. Azutdn 6t tojasfeherjét elvegyitlink
kilenc deka vaniijas cukorral, meg egy narancs levével; ehhez
keverjuk az attort gesztenyét és a kész tortat csokoladéval
vonjuk be, vagy tejszinhab-halmot csinalunk ra.

GESZTENYETORTA.

Fél kilo gesztenyeplirét, fél kil6 porcukrot hét tojassargaja-
val jol elkeveriink s hozzaadunk egy tabla reszelt csokoladét,,
valamint hét tojads habjat. Két részben sitjik meg, vagy ha
egyben, gy éles, finom késsel keresztiilmetssziik a tortat egy-
szer-kétszer, s vagy lekvarral, vagy tejhabbal megtoltjik. Ru-
mos cukorméazzal vonjuk be.

TOLTELEK GESZTENYETORTAHOZ.

Két egész tojast tiz deka cukorral a t(izén addig haba-
runk, a mig jo sirl lesz; ha kihdlt, hozzaontjuk tizennégy deka
habosra vert vajhoz. Veszink még tiz deka szitdn attort fott
gesztenyét, két tabla puhitott csokoladét, mindezt jol 0sszeke-
verjuk és a tortat ezzel toltjuk,

GYUMOLCSKREM-TORTA.

Szédznyolcvan gram hamozott manduldt két egész tojas-
sal finomra megtorink, azutan elkavarjuk vagy haromnegyed 6ra
hosszat szaznyolcvan gram cukorral, hat egész tojassal és négy
tojassargajaval; keveriink hozza 6tven gram burgonyalisztet,
egy citrom reszelt héjat, vajjal megkent tortaformaba Ontjuk és
negyvendt percig sttjuk. Ha kihdlt, tuzes késsel Kkettévagjuk és
a kovetkez6 krémmel megtoltjik: Két kanal lisztet, szaz gram
cukrot, nyolc tojassargajat, negyed liter tejsirat, fél rdd vaniljat
és Otven gram vajat gyonge t(izon folforrasig kavarunk; ha ki-
hdlt, folaprozott vegyes bef6tt gyiimdélcsot keverink kozéje; a
két tortarész kozé ezt a krémet kenjik és a tetejét csokoladé-
ontettel vonjuk be.

LINCI TORTA.

Vegyiink negyed kil6 vajat, ugyanannyi finomra darélt
mandulét, cukrot és finom lisztet, hogy mind egyenlé mennyi-
ségli legyen, aztan kevés fahéjat, szegfliszeget és egy citromnak.
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a héjat. Mindenekel6tt a vajat a liszttel jol 6sszemorzsoljuk, az-
utdn a tobbit mind egyszerre adjuk hozza és négy tojassargaja-
val 0Osszegyurjuk. Harom részre osztva, tortaforméban, lassu
tlznél sitjik meg. Ha kihdilt, egymasra rakjuk, kozbe savany-
kas lekvart teszink. Tetejét bevonjuk mézzal, melyhez vesziink
szitalt cukrot és két citrom levét, ezt negyed Oréig jol elkever-
juk, azutan bevonjuk vele a tortat.

BARNA LINCI TORTA.

Tizennégy deka vajat, tizenhét deka cukrot, huszonegy
deka lisztet, tiz deka finomra tort mandulat, fél citrom héjat egy
egész tojassal megdolgozunk deszkéan. A tésztat kétfelé osztjuk,
az egyiket kinyUjtjuk s tortaformaba helyezziik, barack- vagy
ribizlilekvarral bekenjik. A tészta masik felének egy részéhdl
racsokat sodrunk, melyeket keresztben a tortdra rakunk; a
tészta megmaradt részebdl pedig ujjnyi vastag palcat sodrunk
és a torta koril koszorualakban helyezzik el. Az egészet tojassal
bekenve, kozépfoki melegnél lassan siitjik.

Radlinszlcy Eszti.

LINCI TORTA (az igazi, fehér).

Otvenhat deka igen friss vajat kissé fololvasztunk és masfél
oraig keveriink. Ehhez adunk azutan huszonegy deka goromba
porcukrot és utoljara hetven deka igen szaraz lisztet. A keverék
felét papirral kirakott tortaforméba Ontjuk, gyumolcsizzel be-
kenjik, a keverék masik felét raontjik és annak tetejét cifra
vassal kordskoril és a kdzepén egyszer benyomogatjuk. igy igen
lassan sitjik, mert annak nem szabad megbdmulni. Té&lalaskor
er6sen behintjuk cukorporral.

KENYERTORTA.

Negyed kild cukrot nyolc tojassargajaval negyed oraig ka-
varunk. Ekkor hozzdadunk negyed kilé héjas; finomra tért man-
dulat, egy szelet reszelt csokoladét, négy evékanal finomra tort
kenyermorzsat fél citrom reszelt hejat egy keshegynyi fahéjat
s mindezt jol dsszekeverjiik. Végul belekavarjuk a nyolc tojas
habjat. Fél 6raig sitjuk; ha megsult, a formaban hagyjuk, hogy
megizzadjon, aztan szitara tesszik, hilni hagyjuk s fehér méaz-
zal bevonjuk. Radlinszlcy Eszti.
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SZENTJANOSKENYER-TORTA.

Tizennégy deka szentjanoskenyeret megreszeliink és meg-
szitalunk, hogy a széalkas héja ne maradjon kozte; vegyitiink
kozé tizennégy deka finomra tért manduldt, hd&rom deka zsem-
lemorzsat és 6t deka aprora vagott citronddot, azutdn kilenc
tojassargajat hasz deka cukorral fél o6raig keverink, hat tojas-
fehérjébdl keményre vert habot Osszekeverlink a fonti tdmeg-
gel s vajjal megkent két tortaformaban megsutjuk. Ha megsult és
kihdlt, izzel megkenjik, azutdn egymasra rakjuk és fehér jég-
gel bevonjuk.

SZENTJANOSKENYER-TORTA MASKEPPEN.

Fél kilo cukrot tizendt tojassdrgaval egy 6ra hosszat ke-
verjik; lassankint beletesziink tizenkét deka reszelt szentjanos-
kenyeret, tizenkét deka hamozatlan daralt mandulat, tizenkét
deka Osszeapritott vélogatott figét, tizenkét deka mazsolasz6-
I6t, tizenkét deka aprdra és hosszUkasra vagott citronddot, két
ev6kanal szaraz kenyérmorzsat, két tabla reszelt csokoladét,
egy egész citromnak a levét s egy félnek a reszelt héjat, leg-
vegul belekeverjiik tizennyolc tojasfehérjének a habjat és nagy
tortaforméaban megsutjik. Cséazik Péterné.

RUMTORTA.

Tizennégy deka finomra 6rolt mandulat, tizennégy deka
cukrot hét tojassargajaval habosra keveriink, azutdn egy cit-
romhéjat, hat és fél deka cukrozott narancshéjat, hat és fél deka
citronadot, hét deka mazsoldt és hét deka aprosz6l6t keve-
rink bele, hét tojas keményre vert habjaval és két maroknyi
zsemlemorzsaval egyiitt. Ezt a keveréket tortaformaban meg-
sUtjuk szép sargéara, azutdan egy tizenhatod liter rumba egy
nyolcad liter vizet vegyitlink, kell6leg megédesitjik és apro-
donkint mind a tortara ontjuk. Egy-két napi allas utan cukor-
méazzal vonhatjuk be.

RUMTORTA.

Huszonnyolc deka cukrot tizennégy tojassargajaval egy
‘oraig keverlink, ekkor tizenkét tojas keményre vert habjat, ha-
romtized liter lisztet kdzév-egyitink, két harmadrészét vajjal
megkent formaba, egyharmadrészét pedig vékony plére tesszik
és megsutjik. Ha mindkettd kihdlt, a tortat két korongba vag-
juk, a plén siltet pedig kockadra vagjuk és két kanal rummal
meglocsoljuk. Azutan tizenkét deka cukrot kevés vizzel s(irlre
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fézink és a rummal &ztatott tésztat beletessziik és megforgat-
juk benne, hogy o6sszealljon; ekkor az alsé lapot visszatessziik
a tortasiit6be es az alsd lapot ra, végre a felsé részével lebont-
juk és langyos cs6ben hagyjuk fél oraig, hogy kissé 0sszeme-
legedjék: ugyanilyen tolteléket lehet megmaradt, sz&raz site-
ménybdl is késziteni.

RUMTORTA.

Kétszazotven gram porcukrot tiz egész tojassal a tlizhtz
allitunk s habosra verjik, a mig a keverék jol melegedni kezd*
azutdn a tuztdl elvesszik, de tovabb kavarjuk a kihdlésig. Most
lassan hozzavegyitjik a lisztet, s a tésztabdl két tortalepényt
sitiink két tortagylruben. Akéar egyben is megsithetjik s a Ki-
hilt tésztat derékon két egyenld részre vaghatjuk. Most rummaL
foleresztett baracklekvart kenink jo vastagon kozé, a két
tortalapot egymasra nyomjuk s az egészet puncsmézzal be-
vonjuk.

PUNCSTORTA.

Tizenhat deka cukrot kilenc tojassargdval haromnegyed
oraig lekeverlink. Tizenhat deka lisztet és a kilenc tojashavat
kénnyen hozzaelegyitjuk. Egy réteslemezre vajas papirt bori-
tunk, beletdltjik a keveréket és lassu tlz mellett szép vilagosra
sUtjuk. Masnap két egyenldé nagysagu tortalapot vagunk ki be-
I6le, melyeket a kovetkezd toltelékkel egybedllitunk: A le-
mezben megmaradt piskétatésztat haromfelé osztjuk és kockara
apritjuk. Egyik rész fehéren marad, a masikat egy tabla vizzel;
fololvasztott csokoladéval keverjik, a harmadikat kis al-
kérmossel vegyitjuk. Most mind a harom részt egybe
téve, egy talba 0Osszekeverjik, Kkis torott fahéjjal és szeg-
fliszeggel, két evOkanal cukros rummal megizesitjuk, hogy szi-
ves, de folyds ne legyen. A tortat két tortalap kozé tesszik és
visszahelyezziik a tortasitd széjjelszedhetd lemezabroncsaba.
Deszkara allitjuk és a lemez fenekét a torta foluletére téve, egy~
pohar vizet allitunk ra, a mivel megnyomtatjuk egy éjen at.
Vagy oOt-hat dra is elég. Most szépen egyformara nyirbaljuk a;
széleit és rummazzal bevonjuk az igazan finom tortat

HOMOKTORTA.

Negyed kil6 vajat jo habosra kavarunk és negyed kil6*
piskotalisztet vegyitiink hozza, mellyel vagy fél oraig kever-
Juk; ezalatt hat egész tojast a habsut6ben negyed kilé cukorral
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addig verlink, mig meglehet6sen kemény nem lesz, azutdn a
liszttel elkevert vaj ko0zé vegyitjuk. Tetszés szerint vehetlink
hozza citromhajat vagy vaniljat, végil pedig egy kupica ru-
mot. Az egészet meglehetés mély plében sitjuk meg és szele-
tekbe vagjuk.

CSERESZNYETORTA.

Negyed kil6 vajat, negyed Kkil6 cukrot, huszonegy deka
hamozatlan to6rétt mandulat tizenkét tojassargajaval elkava-
runk. Nyolc tojasfehérjéb6l habot veriink és negy lat zsemle-
morzsaval egyutt belekeverjiik. Mindezt tortaplére téve, te-
tejét slrdén megrakjuk cseresznyével. Ha megsilt, megcukrozva
talaljuk fol.

MEGGY- VAGY CSERESZNYETORTA.

Két egész tojast, nyolc tojassargajat negyed kilé cukorral
és hat deka finom kiflimorzsaval jol elkeverjik; a ki szereti, te-
het bele négy deka reszelt mandulat is — végiul a nyolc tojas-
nak jo kemény habba vert fehérjét. Az egész anyagot jol kikent
és finom morzsaval meghintett tortaplébe, vagy keskeny tep-
sibe tesszilk és slr(in megrakjuk cseresznyével vagy cukorba
hengergetett meggyel és nem nagyon er@s tliznél sutjik meg.

KUKORICATORTA.

Hat tojassargat, négy tojas sulyt porcukrot fél 6ra hosszat
jol elkavarunk; azutdan hozzdadjuk a hat tojasnak keményre
vert habjat, harom tojas sulydnak megfelel6 kukoricalisztet,
melyet ritka szitan megszitaltunk, kevés tort fahéjat és szegfl-
szeget. Azutdn formaba ontjuk és lassu tliznél megsutjik.

Bitay Albertné.

INDIAN-TORTA.

Hét deka vajbol, hét deka lisztbdl, harom deka finom daralt
mandulébdl, harom deka cukorbdl porhanyés tésztat készitlink,
kerekre Kkinyujtva, vildgosbarnara sutjuk. Ha kihdlt, barack-
izzel bekenjik; most hat tojasfehérjéb6l vert habhoz két deka
porcukrot vegyitiink és ezt a tésztara oOntjik, szép magasra
idomitjuk, cukorral behintve a siit6be tesszilk, mig a hab vila-
gossarga szint nyer. Azutdn hét deka csokoladebol tiz deka
cukorral, pici vizzel mazat készitink, mellyel a tortat ledntjik
és a slt6ben lassan szaradni hagyjuk. Gsazik Péterné.

A Divat Ujsag F6zokonyve. 27
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STEFANIA-TORTA.

Negyed kil porcukrot nyolc tojassargaval, kevéske reszelt
citromhéjjal, fél rad tort vaniljaval habosra kavarunk, azutan
adunk hozza nyolcad kil6 lisztet, nyolc tojassarganak a habjat
és lassu tliznél, elosztva, két egyforma formaban megsitjik. Ha
kihdlt, mindeniket harom lapos szeletre vagjuk tlizes késsel és a
kovetkez6 modon megtoltjuk:

Toltelék: Nyolcad kil vajat, nyolcad kil6 csokoladét jol
elkeverink és hidegre tesziink; hat tojassargajat nyolcad kild
cukorral habver6 ustben addig veriink forré viz folétt, a mig
az meg nem s(irlisodik. Ha ez is kihilt, a két keveréket Ossze-
kavarjuk és a tortarészeket megkenjik vele. Tetszés szerinti
méazzal vonhatjuk be. Dr. Farkas Oyulané.

KATICA-TORTA.

Verjunk fol kilenc tojasfehérjét habnak, tegylink hozza ki-
lenc tojassargajat, folytonos erls verés kozben, azutan kilenc
csapott evbkanal reszelt csokoladét és négy kanal lisztet, foly-
tonosan keverve, végil kilenc kanal porcukrot is. Epp igy ké-
szithetiink mandula-, dié-, mogyor6- vagy gesztenyetortat is.

MARCSA-TORTA.

Hat tabla csokoladét egészen megpuhitunk meleg helyen.

Ezalatt negyed kil6 ir6svajat nagyon jo habosra elkava-
runk s beleadjuk a puhitott csokoladét, a mellyel gyorsan 0sz-
szekeverjlik. Azutdn tizennégy tojassargajat és két egész to-
jast egymasutan beleadva, keveriink bele negyed kil6 megszi-
talt cukrot, mig j6 habos nem lesz a tdmeg és ekkor nyolc ka-
nélnyi héjastdl tort manduldt vegyitink ko6zé, hai, ev6kanal
finom lisztet s a tizennégy tojasfehérjébdl folvert kemény habot.
Egy tortaformat bekenve irosvajjal, belerakjuk a keveréket és
enyhe t(izon megsitjik. Vagy bef6zott gylmolcesel diszitjik,,
vagy malnaizzel bevonjuk és 6r6lt mogyordval hintjuk tele a
tetejét s az oldalait.

FEDAK-TORTA.

Tizennégy deka mogyor6t és manduldt tojasfehérjével
finomra toérink; huszonegy deka tort cukorral és tojassargaval
fél oréig keverjik és hat és fél deka finom zsemlemorzsat, négy
deka lisztet és nyolc tojashavat konnyedén hozzéelegyitlink.
Két tortalemezen sitjik a keveréket. Ezt masnap kettémetsz-
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sz(ik és mogyorétoltelékkel egybeéllitva, rummézzal vonjuk be.
A toltelék: tizennégy deka irosvaj, tizennégy deka piritott tort
mogyord, hisz deka vaniljas cukor. Korilovezzik mogyoréval,
mit cukorszérpbe martottunk.

SZEL-TORTA.

Tizenharom deka cukrot nyolc tojassargdjaval keveriink
fél oraig, fél citrom héjat és levét, tizenharom deka hamozott és
tort mandulat és négy tojas habjat adunk hozza. Ezt tortalapon
megsutjik. Most hat tojds kemény habjahoz hozzakeverlink
tizenharom deka héjas, daralt mandulat, tizenharom deka cuk-
rot és egy és fél darab csokoladét. Ezt szintén ugyanolyan
tortalapon megsitjik. A fehér lapot baracklekvarral kenjik meg
és a barnat raillesztjuk és cukormdazzal bevonjuk.

RadlinszJcy Eszti.

JOQASZTORTA.

Hat tojassargajat, meg két egész tojast elkeveriink jé ha-
bosra; hozzdadunk huszonnyolc deka torott cukorral elkevert
huszonnyolc deka lehéjazott daralt mandulat, meg egy citrom
reszelt héjat s addig keverjik, mig fehér és habos nem lesz,
utoljara beletesziink harom tojasbdl vert kemény habot s lassu
tlznél két részben megsitjuk; ha megsilt és kihdlt, megtoltjuk
csokoladékrémmel és bevonjuk csokoladéval.

EZERLEVELUTORTA.

Otszaz gram irostésztat készitink a szokott modon. Ha
pihent, késfoknyi vastagsdgudra kisodorjuk és annyi kerek lapot
vagunk bel6le a fankszakitoval, a mennyi a tésztabhol telik. Az-
tan tepsibe rakjuk és megsutjik. Ha megsilt, behintjuk cukor-
porral és addig visszatessziik a sutébe, a mig a cukor megolvad
és megpirul rajta. Az egyes leveleket ezutan megkenjik gyu-
molcsizzel és kett6t-harmat is rakunk egymasra.

DARATORTA.

Huszonegy deka porcukrot hat tojassargaval egy Oraig
keveriink; adunk hozza utobb tiz deka finomra tort hamozott
mandulat, vaniljat vagy citromot és lassan hozzakeveriink hét
deka darat, majd a hat tojasnak keményre vert habjat. Vajjal
kikent és liszttel meghintett tortaformaban lassu tlznél meg-
sUtjuk. Cséazilc Petemé.

21~
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VASUTI-TORTA.

Egy pohéar porcukrot, egy pohar hamozott toérétt mandu-
lat, egy pohéar morzsat, fahéjat hat tojassargaval egy Oraig ka-
varunk, azutdn hozzdadjuk a hat tojads fehérjének keményre
vert habjat. Most a tésztat ketté osztva, felét vajjal kikent tor-
taformaba ontjik és kissé megsitjiuk. Ezalatt a masik felébe
csokoladét adunk és ha a sit6ben levd tészta elég szaraz, las-
san hozzaodntjik és lassu tliznél megsitjuk. A tetejét cukorral
hintjlk meg és cukrozott gyumdolccsel diszitjik.

Gsézile Petemé.

CIGANYTORTA.

Tizendt deka vajat négy tojassargajaval és tizenkét deka
cukorral elkeverink. Négy tojasfehérjéb6l habot veriink s az
el6bbi témeggel 0Osszevegyitjuk. Kavarunk még hozza harom
tabla reszelt csokoladét és harom ev6kanal zsemlemorzsat. Meg-
kent és meglisztezett tortasit6ben megsitjik. Ha megsilt, vi-
gyazva, mert konnyen torik, levesszik a tortasut6laprol s fé-
lig hilni hagyjuk. A mig a torta hiil, 6t tojasfehérjébdl kemény
habot veriink s ha fol van verve, tiz deka vanilids cukorport
szorunk kozé, de addig is folyton verjlik. Forditott tepsire fehér
papirt tesziink, becukrozzuk s a tortdt rétesszik, a habot pe-
dig a torta tetejére halmozzuk kupalakban; késsel elsimitjuk,
hogy szép sima legyen, de kupalakjat megtartsa. Betesszik a
sutobe szaradni 6t percig, de fehérnek kell maradnia. Ha a hab
teteje nem ragad, csokoladémézzal ledntjuk s kihdlve talaljuk.

PROVANSZI TORTA.

0t tojasfehérjének keményre vert habjat tizenegy deka
porcukorral és tizenegy deka hamozott, megpiritott és Orolt
manduldval 6sszekeverve két Izben siutjik meg tortaplében. A
torta tolteléke: huszonegy deka habosra kevert vaj, huszonegy
deka porcukor, tizennégy deka piritott és 6rélt mandula. Ezt a
vegyitéket addig kavarjuk, a mig egészen fehér nem lesz, az-
utan egy borospohar édes tejszint és egy kis vaniljat vegyitiink
hozza. A torta mdaza tizennégy deka nyulésra forralt cukor, fél
citrom leve, egy kanal rum, egy kis alkérmds és porcukor, a
mennyi kell, hogy a méaz szét ne fusson.

BOSNYAK-TORTA.

Anyag: Tizenegy tojasfehérje, huszonét deka porcukor,
huszonét deka héjas daralt mandula, két tabla csokoladé és
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negyven fillér ara citrondd. A tojasfehérjét kemény habnak ver-
juk; a cukrot, mandulat egyméasutan belekeverjik a meglagyi-
tott és apré darabokra vagott csokoladéval és folapritott citro-
naddal egyutt. Vajjal kikent és meglisztezett tortaformaba ont-
juk és lassu tliznél egy ora hosszat sutjuk. Ha kihdlt, csokoladé-
méazzal vonjuk be.

FRANCIA TORTA.

Tizennégy deka cukrot, négy egész tojast és négy sargat
habver6vel Ustben jol 6sszekeverlnk; az Ustot a tlizhely szélére
allitjuk, nem nyilt tlizre s ott addig verjik, a mig langyossa
lesz, akkor levessziik s mig ki nem hil, folyton kavarjuk. Most
féz6kanallal tiz deka lisztet, egy citrom aprora vagott héjat ke-
verjuk bele s vajjal kikent tortasiit6ben megsitjik. Ha a torta
mar kihdlt, jo éles késsel elmetssziik, barmiféle 1zzel megtoltjik
és bevonjuk. Kiss Margit.

CARUSO-TORTA.

Tizennégy deka szép fehér diszndzsirt negyed 6ra hosz-
szat kavarunk, azutdn hozzdadunk huszonnyolc deka cukrot,
fél citromnak a levét és a héjat és Gjra kavarjuk vagy fél ora
hosszat; ekkor negyedorédi kavarassal vegyitlink hozza hat to-
jassargat, kilenc deka tort mogyordét, tizennyolc deka lisztet és
hat tojas Keményre vert habjat. A témeg felét ezutan beletessziik
a tortaformaba, raszérunk két tabla reszelt csokoladét, azutan
a keverék hatralev6 részét és a tortadt nem tdlsagosan meleg si-
t6ben megsitjlk.

NAPOLEON-TORTA.

Nyolcad kildé vajat, negyed kil6 liszttel eldolgozunk, két
kanal tejfolt, két kanal torott cukrot, egy tojassargajat adunk
hozza, ezzel tésztdva készitjuk, ujjnyi vastagra Kinydjtjuk s vi-
lagosbarndra megsutjik. De miel6tt megsttnénk, a tésztat ket
gbmbolyl tanyérnagysagra elvagjuk. Ha megsilt, a kovetkezd
toltelékkel toltjuk meg: Az egyik tanyérnagysagu tésztat a torta-
st aljara tessziik, erre a kovetkez6 tolteléket adjuk: két almat
megh&dmozva, apréra vagva cukorral, kevés vizzel megpéro-
lunk; mazsolat, manduldt megtisztitjuk, a manduldt hosszl-
késra vagjuk, s harom darab csokoladét kockakra vagunk, négy
kanal cukorral és négy kanal rummal meglocsoljuk. Erre a ma-
sik tésztat a tetejébe tesszlik s az egész tésztat négy tojas hab-
javal betakarjuk. A sut6ben kdnnyedén megsutjik.
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PRALINE-TORTA.

Hozzaval6: negyed kilé porcukor, tiz tojassargéja jol el-
keverve fél 6raig, majd negyed kil6 mogyor6 (hamozatlan, da-
ralt) és tiz tojasfehérje habnak verve. Két részben sitjuk meg.
Toltelék hasz deka vaj, tizenkét deka csokoladé, tiz deka por-
cukor, a mit jol 6sszekeverink.

PUSKIN-TORTA.

Egy edényben elkeveriink hat tojassargajat, hat kanal va-
niljas cukorral; adunk bele hat tojas kemény habjat s utoljara
hadrom kandl lisztet. Ebb6l a tésztdbol hat-hét igen vékony
tortalapot sitiink s félretesszilk. A habkatlanba most hat tojas-
sargajat Otunk, adunk hozza hat kanal cukrot, fél liter forralt
tejet, nyolc lap fololdott zselatint s tetszés szerinti rumot s ezt
a habverdvel folyton keverve, a tlizon s(rlire f6zzik. Ha kész,
szithn ateresztjuk, fél liter tejszinhabjaval 8sszekeverjik.
Most egy tortaformat olajjal megkenink, a fenekét meg-
kenjik a f6tt krémmel, rateszink egyet a tortalapok ko-
zul, ezt ismét bekenjik krémmel és behintjik apréra vagott
citronaddal és mazsolaval. Most ismét egy tortalapot tesziink
ra, azutan ismét krémet és igy tovabb, mig a forma meg nem
telik. Ha megvan, jégre téve megfagyasztjuk s csak talalaskor
boritjuk ki.

SVAB-TORTA.

Huszonnyolc deka di6t apréra vagunk, huszonnyolc deka
cukrot kevés vizzel sziruppad f6zink, hablstben a didval fol-
f6zzik, keverve kih(tjik. Egy egész tojast és nyolc tojassarga-
jat keverlink bele egyenkint, 6t tojasfehérjének a habjat lassan
hozzaadjuk és harom lapban sitjik. Megkenjik baracklekvar-
ral és megtoltjuk: hat evékanal di6 6rolve, hat ev6kanal szirup,
kevés citromlé dsszef6zve, nyolc tojasfehérjét huszonnyolc deka
cukorral gézben kemény habba veriink. Adunk bele hat kanél
Orolt, szitalt diot. ldomitd-zacskdba behlzzuk és diszitjuk vele
a tortat. Lassu tlznél kissé megszaritjuk.

BREITENDORFI TORTA.

Husz deka vajat, husz deka lisztet, kilenc deka cukrot jol
meggyurunk; hat felé elosztjuk és hat lapra késfoknyi vastag-
sagra kisodorjuk, azutan tortalapon szép pirosra sutjik. Ha min-
den lap megsilt és kihdlt, a kovetkez6 mddon elkészitett toltelé-
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két tessziik bele: Négy tojasfehérjét kemény habnak folverink,
hadrom kanél baracklekvért és hdrom kanal porcukrot jol elke-
verve hozzaadunk s a lapokra kenve ezeket egymasra rakjuk
és meghintjuk folll vaniljas cukorral. A lapokat hagyjuk egy na-
pig &llni, mert frissiben térnek és nem vaghatjuk. Ha mar a tol-
telék benne van, akkor is alljon még fél napig.

MORZSATORTA.

Huszonnyolc deka porcukrot hat tojassargajaval fél éraig
kavarunk, hozzdadunk hat félmarék szitalt zsemlemorzsat, egy
kis citromhéjat és a tojds kemény habjat. Ezeket dsszekeverve,
kikent és morzsaval meghintett formaba sutjik. Csokoladé on-
tést készitiink hozza s a tetejére apr6 papirtdlcsérrel figurakat
nyomunk. Péterné.

MIKADOTORTA.

Tizen6t deka vaniljas cukrot 6t tojassargajaval és egy kis
tojassal habosra kavarunk. Fél szelet puhitott csokoladét, hét
deka finomra tort diét, hét deka 6&rolt nyers manduldt, egy
gyermekkanal finomra tort porkolt kavét és az 6t tojas fehérje-
nek habjat hozzdadjuk és két részben Kkisutjik. Miutan kihilt,
a kovetkezd toltelékkel toltjuk meg: Harom tojassargajat harom
evbBkanal er6s feketekavéval folytonos keverés mellett foIf6-
ziink. Miutan kihdlt, tizenot deka habosra kevert teavajat adunk
hozza s a tortat megtoltjuk vele. Végil kdvémazzal bevonjuk.

ZEBRATORTA.

Tizenkét tojassargajat osszekeveriink tizenkét kanal por-
cukorral, tizenhat deka mandulaval, kevés zsemlemorzsaval és
hat tojasfehérjének a habjaval; a felét a keveréknek sargan
hagyjuk, a maésik felébe négy tabla csokoladét tesziink, a torta-
format megkenjuk, zsemlemorzsaval behintjik és a keveréket
kanallal rakjuk bele, még pedig Ugy, hogy egy kandl sarga, egy
kanal barna legyen, a mésodik sort folvaltva; ha megsult, cso-
koladémazzal vonjuk be. Nadszeghy Kovach Bélané.

VADASZTORTA.

Tizennégy deka hédmozott és daralt mandulat elkeveriink
tizennégy deka porcukorral, hdrom egész tojassal és harom to-
jassargajaval fél o6rdig, ekkor kikent forméba tessziik, megsit-
juk és ha megsult, tetejét baracklekvarral bevonjuk. A fdlma-
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radt hadrom tojasfehérjéb6l kemény habot verlink, ebbe adunk
tizennégy deka porcukrot és tizennégy deka hamozott, hosszu-
kasra vagott mandulat, az egészet a tortara kenjuk és ismét
a sitébe tessziik, mig a hab megkeményedett.

BOMBATORTA.

Veszink tizenhét deka cukrot és tiz egész tojassal hab-
ver@ Ustben, gy6nge tliznél habosra verjlik. A tlzr6l levéve, még
egy ideig verjuk, azutan Ovatosan tizennégy deka éatszitalt lisz-
tet kdzékeveriink és tortaformaban kisitjuk. Ha kihdlt, vékony
lapot szelink a tetejér6l, a torta belét Ovatosan kiszedjiuk és
vaniljas tejhabbal megtdltve, a levagott lapot redhelyezzik és
csokoladémazzal bevonjuk. Ugyanigy csindlhatjuk di6- vagy
mogyoratortabol is. Csazik Péterné.

KARAMELFOLFUJT.

Négy ev6kanal porcukrot megbarnitunk jo sotétre és négy
kanal vizzel foleresztjlik; egy cseréplabosba tesziink negyed liter
tejet, lassankint tiz és fél deka lisztet és végre a kih(lt karamelt;
ezt folytonos keverés kozt sirli péppé f6zzlk, egy edénybe el-
keveriink hét deka vajat kilenc deka cukorral, a kihilt pépet
hozzatessziik, Ugyszintén egy egész tojast és hatnak a sargajat
egyenkint; ha mindezt szép simara elkevertilk, még a hat tojas
habjat is hozzatesszilk, a format vajjal jol megkenjik, meglisz-
tezzik, a tésztat beletessziik s egy oraig f6zzik g6zben. Tet-
szés szerint adhatunk hozza beféttet.

KARAMELFOLFUJT.

Fél kilé cukornak a harmadrészét megbarnitjuk, a tobbit
félretessziik a folfujtnak és sodénak. Mikor a cukor szép barna,
kevés vizzel foleresztjik, kih(ilésig keverjik és aztan vegyitiink
hozza lassan és egymasutan, folytonos keverés mellett négy
tejmerékandl tejszint. Ezt a barna tejes lét kétfelé osztjuk, felét
a folfujtnak, feléta sodénak hasznaljuk el. Az egyik részbe egy és
fél kanal lisztet vegyitiink, ezzel szép sima péppé keverjuk el,
a tlizre tesszik és folytonos keverés mellett megsuritjiik, aztan
ismét hilni hagyjuk. Mar most mély talba hat tojasnak- a sar-
gajat a folmaradt porcukor felével elkeverjiuk, a kih(lt pépet
beletéve jol elkeverjik, végil a hat tojasnak kemény habba vert
fehérjét tessziik bele; megfelelé format vajjal kikenunk, a keve-
réket beledntjik és g6zben megf6zziik. A megmaradt porcukor-
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bol harom tojassargajabol, a barnitott cukros tejb6l még kevés
tej hozzavegyitésével készitjlik szokas szerint a soddt, a mivel a
folfujtat talalaskor ledntjuk.

KAVEFOLFUJT.

Tizennégy deka kavét megporkolink és forrén a serpeny6-
b6l nyolc deciliter forrd tejszinbe tesszik; fodjuk be jol és fél
oradig hagyjuk allni, hogy igy a tejszin a kavé illatit magaba
szihassa. Ezutan tegylnk egy labosba két féz6kanalnyi lisztet,
sz(rjik a tejszint szitdn keresztul, ontsiik a lisztre, keverjik
vele jol Ossze s helyezzik a tliz f6lé, mindaddig kavarvéan, mig
forrni kezd. Miutdn par percig forrott, hagyjuk kihdlni. Ezalatt
verjink tiz és fél deka ir6svajat habosra, tegyik a Kihdlt fol-
fujtat hozza, valamint nyolc tojassargajat, azutan pedig annyi
tort cukrot, hogy elég édes legyen; s ha még fél oraig kevertik,
vagy négy tojasfehérjéb6l vert kemény habot is vegyitsink
hozz4. Most egy tortaplét megkeniink ir6svajjal s az abroncs
kozé tessziik a készitett folfujtat; slsslk fél 6raig, de ne hirte-
len; s miutan abroncsat levettlik a plének, hintsiik meg tort cu-
korral s adjuk rogton asztalra. G&zben is parolhatd.

KAVEFOLFUJT.

Hozzavald: 6t deciliter tejszin, hat tojas, szdz gram kavé,
6t kocka cukor, két evékanal liszt és egy kanal friss vaj. A tej-
szint a cukorral folforraljuk és meleg helyen hagyjuk. Ezalatt
megporkoljik a kavét és azon forron a tejsuriibe Ontjik. Ha a
tejszin kihdlt, szitdn atsz(rjik, hozzakeverjik a lisztet és vajat
és teljesen sima péppé fézzik. A pépet kihdtjik és hozzakever-
juk a megsozott tojassargajat. Talalas el6tt egy oraval pedig
a keményre vert tojasfehérjének a habjat keverjik bele, vajjal
kikent formaba tessziik és lassan megsutjik, vagy gbzben ki-
fézzik.

NARANCSFOLFUJT.

Héromnegyed liter tejben vagy tejstiriiben tiz percig féz-
zik két narancsnak vékonyan leszedett héjat, a melyrél a tejet
aztan lesz(rjik és hilni hagyjuk. Ha a tej hideg, elkavarjuk két-
szaz gram liszttel és ugyanannyi cukorral és hozzatéve szaz
gram vajat, szunetlen kavaras kozben addig f6zzik, a mig el
nem valik az edényt6l. Ezutan hilni hagyjuk ezt a keveréket,
adunk hozza tizenkét tojassargajat, a két narancs atsziirt levét
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s a tizenkét tojas keményre vert habjat. Az egészet aztan beont-
jik egy vajjal megkent formaba, haromnegyed 6raig sitjuk és
megcukrozva betalaljuk.

CITROMOS FOLFUJT.

Négy tojassargajat harom kanal cukorral, egy citromlevé-
vel és finomra vagdalt, vékonyan hamozott héjaval egydtt jol el-
keveriink, aztan hozzaadjuk a négy tojasnak kemény habra vert
fehérjét, a melybe egy kanal lisztet kevertiink. Az egész kevereé-
ket vajjal kikent és szitalt zsemlemorzsaval meghintett formaba
toltjik és megsitjuk.

MANDULAFOLFUJT.

Szédznyolcvan gram cukrot hét tojassargajaval kénnyedén
elkavarunk, adunk hozza szazhuszonét gram hamozott, j6l meg-
tort mandulat és citromhéjat, a hét tojas keményre vert habjat
és kilencven gram keményitélisztet.

HABFOLFUJT.

Tizennégy deka gylmdlcsizt (hdrom-négy kanal) habzasig
keverlink egy tejeskanal porcukorral, melybe kdnnyedén bele-
keverjik aztan hat-nyolc tojas keményre vert habjat. Kikent,
meglisztezett lapos talon hegyformara alakitjuk és késsel, alulrol
folfelé, mély bevagasokat teszink.

TOJASFOLFUJT.

A hany tojassargajat vesziink, annal egy dekaval mindig
tobb cukrot és vajat szdmitunk. Példaul: négy tojashoz 6t deka
vaj és cukor kell. A vajat a tojassal habzasig kavarjuk, hozza-
adjuk a porcukrot és 0jbdl fél 6ra hosszat kavarjuk. Végul kony--
nyedén hozzaadjuk a keményre vert tojasfehérjét és talban meg-
sutjlik. Adhatunk hozza citromlevet és héjat is.

Csazilc Péterné.

ROZSAFOLFUJT.

Szedjuk meg korllbelil szaz darab teljesen kinyilt r6zsa
szirmait, alkalmas erre minden illatos rozsa. A lefosztott rézsa-
leveleket mossuk meg az esetleges portél vagy apro bogaraktol
friss hideg vizben. Aztdn nyomjuk ki a rozsaleveleket a vizt6l,
tegylk gyurddeszkara, s vagdaljuk meg vagdaldkéssel oly
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finomra, a mig csak a rézsalevelek levet nem eresztenek. Most
a megvagdalt rozsalevelekhez vegyitsink annyi fehér rozs-
lisztet, — lehet szlikség esetén bulzaliszt is, de nem a legfehérebb
— hogy a megvagdalt r6zsabdl és a lisztb6l, minden mas egyéb
hozzdadasa nélkil, rétestésztakeménységl tésztat gyurhassunk.
E tésztdt aztdn meglisztezett gydrodeszkara tévén, a nyujto-
faval késfokvastagsagura nyujtjuk el; mikor ez megvan, vagdal-
juk el féltanyérnagysagu kockékba s kiinn a szabad levegén
tegyik meleg, de arnyékos helyre szaradni. Megszaradas utan
pedig a hasznalatig vékony tillzacskdkba rakva fliggesszik szel-
I6s kamraba. A folhasznalas médja ugyanaz, a mi a lisztfolfujté,
t. i. a megszaritott rozsatésztakockabd6l vegyink el6 hat-nyolc
darabot, zuzzuk mozsarban porra, aztan egy tiszta zoméanco-
zott labosba tegylink egy fakanal friss irdsvajat s piritsuk meg
rajta igen halvanysargara a rozsalisztport, eresszilk fol hideg
forralt tejjel s kavarjuk el szép simara. Ha kissé mar Kihdilt,
kavarjunk kozé hat evékanal cukorport, kevés reszelt citromhé-
jat, keverjliink még belé hat tojassargajat, végul pedig a hat
tojas keményre vert habjat vegyitsik kdnnyedén beléje. Most
tegyuk egy vajjal kikent s liszttel meghintett zomancformaba, a
mely oly nagysagu legyen, hogy a témeg csak félig toltse meg
és fézzuk ki o6vatosan gbzben. Lehet sit6ben is megsitni, de
ebben az esetben a format morzsaval hintjuk meg. Talalaskor
talra boritva, vaniljas tejsoddét adunk hozza.

MELEG GESZTENYEFOLFUJT.

Otszaz gram gesztenyét a héjaban megpiritunk, lehamo-
zunk és szitan attorink. Elkeverjuk kétszaz gram cukorral, két-
szaz gram vajjal, szdzhuszon6t gram szitalt zsemlemorzsaval,
kevés vaniljaval és fél liter tejszinnel. Mindezt beletessziik egy
cserépfazékba és a témeget a tlzon jol elkavarjuk. Ha levettiik
a tlzrél és kih(lt, belevegyitlink hét tojassargajat, dévatosan hoz-
zaadjuk a hét tojas kemény habjat, vajjal kikent és zsemlemor-
zsaval meghintett formaba tesszilk és j6 Ora hosszat sitjik.
Vaniljamartast adunk melléje.

GESZTENYEFOLFUJT.

F&zzink meg egy kil6 gesztenyét; ha puha, szlirjuk le, tor-
juk at szitan, tegyiik labosba, tiz deka vaj, ugyanannyi porcukor,
négy kanal narancsviragviz, egy csipetnyi sé és 0t tojassargaja
hozzdadasaval keverjik jol 6ssze; adjuk hozza 'lassankint az 6t
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tojas kemény habjat, most ontsiik egy vajjal kikent t(izallé
talba, tegylik huszonot percre forrd sutdbe, ha a teteje meg-
pirult és jol feljott, talaljuk ugyanazon t&lba, melyben silt, por-
cukorral meghintve, forrén.

SZAMOCAFOLFUJT.

Haromnegyed liter friss erdei szamoOcat szitan attoriink, ti-
zenhat tojasfehérjéb6l habot verlink, hetven deka porcukorral
elkeverjik, hozz&adjuk a szamoca levét és vajjal megkent, la-
pos, porceldnozott tanyéron magasra foltornyositjuk és hirte-
len sitve betalaljuk.

ALMAFOLFUJT.

Hozzaval6: Tizennégy deka vaj, két tojassargédja és annak
habja, 0t deka porcukor, 6t deka mandula reszelve, 6t folszele-
telt alma, parolva és attorve és egy tejben aztatott zsemle. Mind-
ezt a kell6 mdédon eldolgozzuk és fél oraig sutjuk.

Bencze Ferencné.

MALNAFOLFUJT.

Negyed liter édes tejszinben elhabarunk négy ev6kanal bur-
gonyalisztet, ezt belef6zziik egy liter forrashan levé tejbe, mely-
b6l kozepesen surli krémet f6zlnk és hilni tesszik. Friss malnat
szitan 4ttorink, hogy kétszazodtven gram izt kapjunk — e he-
lyett vehetlink fél liter friss malnaszorpot is, — ezt elkeverjuk
kétszazotven gram cukorral, egy fél citromnak cukorra dorzsélt
héjaval, néhany megtort keserli mandulaval. Ezalatt négy to-
jassargat konnyedén elkavarunk szazhuszon6t gram cukorral,
lassankint hozzaadjuk a malnat s a kihdlt krémet, végul a négy
tojas kemény habjat és vajjal megkent, liszttel meghintett fol-
fujt-formaba ontjuk. Egy 6ra hosszat sitjik nem nagyon meleg
stit6ben.

KARLSZBADI FOLFUJT.

Nyolc tojassargajat habosra kavarunk szdzhuszonét gram
cukorral; lassankint adunk bele 6tven gram szitalt lisztet és har-
minc gram olvasztott vajat; majd belekavarjuk a nyolc tojas
keményre vert habjat, aztan egy vajjal kikent lisztezett formaba
ontve, huszondt-harminc percig sitjuk. Borsodo6t adunk hozza.
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KITUNO RETEGES FOLFUJT.

Egy liter tejet a tlizhoz téve, tizennégy deka vajat tizen-
négy deka liszttel dsszegylrunk és a mint a tej forr, kanalan-
ként beleszaggatjuk és egészen siirll péppé f6zzik; aztan le-
vesszik a tlizr6l és hiilni hagyjuk. Ekkor az egészet vajjal ki-
kent és liszttel behintett lemezre ontjik és mérsékelt t(iznél
szép sargara megsutjik. Miutan kisse Kkihdlt, harom darabra
vagjuk, kétrészt lekvarral keniink meg, egymasra helyezzik,
a harmadik részt szintén ratesszik, tetejét tojasfehérjével be-
kenjuk, cukros mandulaval megszorjuk s annyi id6re, a mennyi
alatt a mandula megsargul, a cs6be tessziik. Végre azon a talon,
a melyben 0Osszeraktuk, asztalra adjuk.

SZERECSEN FEHERBEN.

Tizennégy deka vajat el6bb magaban, majd tizennégy
deka cukorral és nyolc tojassargaval habzésig kavarunk, aztan
tizennégy deka héjaval dardlt mandulat és ugyanennyi reszelt
csokoladét, vegul hét tojas habjat adjuk kozé. Vajjal kent for-
maban negyed Oraig f6zziik. Talalaskor negyed vagy fél liter
tejstrubél vert habbal koritjuk. K. M.

JEGFOLFUJT.

Egy talban két tojasfehérjét, harom evékanal porcukrot,
egy citrom héjat és levét j6 habosra elkavarunk, aztdn harom
tojasfehérjének kemény habjat, egy kavéskanal lisztet keveriink
bele és g6zben Ora hosszaig sutjuk.

KENYERFOLFUJT.

Héaromszazhetvendt gram zsemlének lereszeljik a héjat,
aztdn tejbe aztatjuk és jol kinyomkodjuk. Ehhez lassankint ke-
verlink hatvan gram olvasztott vajat, szazhuszon6t gram cuk-
rot, szdzhuszondt gram mazsolasz6I6t, szazhuszonét gram apro-
sz616t, egy citrom reszelt héjat és négy-o6t tojast. A jol elkavart
tdbmeget vajjal kikent és zsemlemorzsdval meghintett folfujt-
talba ontjlik és negyvendt percig sutjik mérsékelt melegnél. Bor-
martast adunk mellé.

RIZSKOCH.

Kétszdz gram rizsk&sat, miutdn jol megmostuk, harom-
negyed liter tejjel s egy rad vaniljaval puhara fézzilk, ehhez
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adunk aztan szdznyolcvan gram cukrot, szazétven gram finomra
vagott cukrozott narancsot, nyolcvan gram malagaszgl6t. Lassan
hozzdkavarunk még tiz tojassargat, szaznyolcvan gram olvasz-
tott vajat és a tojasnak keményre vert habjat. Az egészet bele-
ontjuk vajjal jol kikent és zsemlemorzsaval behintett forméba
s korulbelll haromnegyed 6ra hosszat sitjik.

RIZSKOCH MASKEPPEN.

Egy jokora didnagysagu vajat, hat tojassargajat citromos
cukorral jol elkeveriink; azutdn adunk hozza tizennégy deka ki-
hiilt, tejben puhara f6tt rizst; ezt is elkeverjiuk a tojassal, végul
beleadjuk a hat tojas keményre vert habjat. Vajjal kikent és
zsemlemorzsaval meghintett forméban megsitjik. Gylmdlcs-
izt adunk melléje.

Ugyanigy készithetjik a dara- és tapidkakochot is.

Csazilc Péterné.

CSOKOLADEKOCH.

Nyolcad kilé finomra tort hamozatlan mandulét, kilenc deka
finom porcukrot hat tojassargéval elkavarunk teljes 6ra hosz-
szat; azutan adunk hozza hat deka reszelt csokoladét, fél rud
tort vaniljat, végul a hat tojas keményre vert habjat s formaba
ontve, forré vizben megsitjik. Csokoladémartassal ledntve ta-
laljuk be.

Hozzavald martés: Huszonegy deka cukrot vizbe martunk,
egy edényben holyagosra f6zziik, e kdzben folverjiik harom
tojasfehérjét habnak; ebbe a habba folytonos keverés kézben bele
folyatjuk csOppenkint a forré cukrot, aztdn hidegre tesszik.
Talalas el6tt egy evOkanadl rumot adunk kdzéje, melyet hide-
gen a forré6 kochra ontiink.

DIOKOCH.

Tizennégy deka porcukrot és hat tojassargajat fél draig
kavarunk, azutdn adunk hozza tizennégy deka torott diét, vé-
gul a tojas keményre vert habjat. Vajjal kikent és zsemlemor-
zsaval meghintett formaban g6zben f6zziikk egy O6ra hosszat*
Borsodot adunk melléje.

DIOKOCH MASKEPPEN.

Tiz deka vajat nyolc tojassargaval habzésig keverlnk;
adunk hozza tiz deka cukrot, fél citrom reszelt héjat, tizennégy
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deka finomra tort diot, egy kavéskanal szitdlt zsemlemorzsat
és harom kandl tejfolt, fél 6ra hosszat f6zzik g6zben és tetszés-
szerinti soddval ledntjuk. Sutni is lehet ezt a kochot.

Péterné.

TEJFOLKOCH.

Vegylnk hét deka irdsvajat, keverjik el habosra, tegylnk
bele ot tojassargajat, négy kanal cukorport, fél citromnak ap-
réra vagott héjat, egy kevés vaniljat, négy kanal lisztet, &t
kanal tejfolt, ezeket mind keverjik 0Ossze. Tegyik hozza &t
tojasnak kemény havat és vajjal kikent formaban slissik meg.

Bibarczfalvi Mihaly Etelka.

JEGKOCH.

Négy tojasfehérjéhez nyolcad kil6 finomra tort és atszitalt
cukrot, negyed citromnak levét' vesszilk s az egészet egy o6raig
kavarjuk, hogy jo surii legyen. Ekkor vajjal kikent és jol meg-
lisztezett formaba tessziik, egy Oradig gbézben f6zzlk és tejsodot
készitiink hozza. Azonnal télaljuk, mert dsszeesik.

JEGKOCH MAS MODON.

Hat tojas nagyon kemény fehérjének habjat huszonnyolc
deka cukorral keverjiik, formaba ontjik és gézben kifézzik; nem
kell lefédni, hogy folillete megkeményedjen. Ha kif6tt, talba
boritjuk és a hat tojassargajabol készilt csokoladékremmel ko-
rilontjik. Melegen vagy leh(itve foladhatjuk.

TEJFOLKOCH.

Négy deci tejfolt nyolc tojassargaval dsszehabarunk; ezt
aprédonkint 6t kanal lisztbe keverjik és folytonos kavards koz-
ben folforraljuk. Ha kihdilt, hat kanal porcukrot, kevés vaniljat
és a nyolc tojas keményre vert habjat tessziik kozé. Vajjal ki-
kent és liszttel behintett formaban lassa t(iznél sutjuk. Tejsoddt
adunk hozza. Cséazik Péterné.

LISZTKOCH.

Vegylnk két tojasnagysagu vajat, tlizhoz téve olvasszuk
fol, vigyazva, hogy meg ne piruljon. Tegytnk bele annyi finom
lisztet, hogy sirl legyen. Folytonos keverés mellett péroljuk
kis ideig, hogy jol atmelegedjen. Ezt a rantast hideg tejjel fol-
eresztjiik, hogy surii legyen és keverjik mindaddig, a mig jol
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atfé és simava nem lesz. Mig ez a pép kihdl, vesziink nyolc to-
jast, a sargajat tizennégy deka porcukorral és kevés vaniliaval
habzésig kavarjuk, azutan tegylink bele kih(lt rantast és a nyolc
tojas kemény habjat gydngén eresszilk hozza. A ki szereti, cso-
koladét is tehet bele. Vajjal kikent formaba ontjuk és ha megsil,
azonnal beadjuk, soddval vagy a nélkil.

LISZTKOCH.

Egy kanal vajat habosra kavarunk, azutdn hozzéadunk
négy tojassargajat, négy kanal lisztet és négy kanal tejszint.
De minden tojassargajat és minden kanal lisztet vagy tejszint
egyenkint kell hozzaadni. Cukrot tetszés szerint. Ha mindez
jol ossze van keverve, beadjuk a négy tojasfehérjébdl vert
habot és jol kikent és finom zsemlemorzsaval meghintett for-
maban sitjuk.

LISZTKOCH.

Tizennégy deka vajat fololvasztunk, azutdn hozzdadunk
tizenkét deka lisztet, a mit addig féziink, a mig holyagot nem
vet. Azutdn hozzaadunk hét deci j6 tejet és folforraljuk. Ha az
egesz surli lett, levesszik a t(zr6l es jol kihGtjik. Aztan ve-
szlink tizennégy deka cukrot, nyolc tojassargat és habosra el-
dorzsoljiik. Hozzdadjuk a kihdlt tésztat és legutoljara a nyolc
tojasfehérjéb6l vert habot. Az egészet vajjal kikent és liszttel
behintett formaban, g6zben f6zziik. Tejsoddt adunk melléje.

LISZTKOCH.

Négy kanal lisztet elhabarunk annyi tejjel, mig oly sri
pépet kapunk, mely a kanalrdl levalik. Most tiz tojassargajat
kevés vajjal és izlésszerinti cukorral megkavarjuk és a pép
kozé vegyitjik; végll tiz tojas habba vert fehérjét vigyazva
belehabarjuk és lassu tlizon megsutjlk.

LISZTKOCH.

Hét deka vajat, hét deka Tisztet egy tanyéron jél elddrzso-
link és két és fél deci forro tejbe bef6zzik; ha megf6tt, addig
keverjik, a mig ki nem hiilt. Ezutdn belekeveriink négy tojas-
sargajat és egy egész tojast, nyolc deka vaniljas cukrot, négy
tojasfehérjének habjat. A folfujt-format vajjal kikenjik, liszttel
meghintjik, a keveréket beledntjiik és szorosan befddve, forrd
vizbe Allitjuk. A viznek folyton, de csendesen kell forrni, kilon-
ben 6sszeesik a folfujt, mig ha vigyazunk ra, egy oréig is f6het.
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KIFLIKOCH.

Négy darab kis vajas kiflinek hajat vigydzva lereszeljuk,,
a két kis végét is, azutan minden kiflit hosszaban ketté vagunk
és tejbe aztatunk, hogy egészen puha legyen; ehhez korilbelil
két ora hossza kell. Hét deka vajat, hét deka porcukrot és 6t to-
jasnak sargdjat habzasig elkeverlink és hozzéadjuk a tejbe azott
kiflit; de nem nyomjuk ki, csak szitara tesszlik, hogy a folosle-
ges tej lecsurogjon rola, ezt azutan ismét jol dsszekeverjik, hogy
darabos ne legyen. Adunk hozza még egy kis vaniljaizt és harom
tojas kemény habjat. Vajjal kikent, szitalt zsemlemorzsaval
meghintett forméban egy Ora hosszat fézziik és gyiumdlcsizzel
talaljuk. . Csazik Petemé.

FEHERKOCH.

Héarom és fél deci tejet a habverd Ustben folforralunk, bele-
adunk tiz deka finoman 6rolt fehér manduldt, tiz  deka cukrot
s egy 'kis torott vaniljat; ezt a vegyitéket annyi ideig f6zzik, a
mig négy tojasfehérjét keményre folveriink, feketekavéscsésze
vizben négy deka finom rizskeményit6t megaztatunk és azt vé-
konyan ontve a mandula kozé keverjik, végil a négy tojas ke-
ményre vert habjat is beletesszik és f6zzik az egészet sir(ire*
Ekkor egy vizbe martott fehér porceld&nforméba nyomjuk, hideg
helyre tesszilk s négy tojassargajabdl keésziilt vaniljasodéval
foltalaljuk.

MANDULAKOCH.
(Szlav modra.)

Harom lereszelt héju zsemlét tejben megaztatunk, azutan jol
kinyomkodva, szitan attorjuk. Hét deka vajat nyolc tojassarga-
val és hét deka cukorral negyed Oraig kavarunk; végil adunk
bele huszonegy deka hamozott mandulat és az attért zsemlét,
legvégil nyolc tojas keményre vert habjat s a szokott mddon
g6zben kifézzik.

MANDULAKOCH.

Tizenkét tojassargajat és két egész tojast negyed kilé por-
cukorral fél o6rdig kavarunk. Hozzaadunk egy negyed kilé ha-
mozatlan torétt mandulat, citromhéjat, fél marék finom zsemle-
morzsat és tizenkét tojasfehérjének kemény havat. A formét
megkenjlik és morzsaval meghintjik, azutan g6zben f6zzik és
ledntjik, tetszés szerint.

A Divat Ujsag Fézékonyve. 2
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HAMOZOTT MANDULAKOCH.

Negyed kil6 vajhoz, tizennégy deka aprora torott hajnél-
kiili manduldhoz, tizennégy deka porcukorhoz egyenkint hozza-
adjuk tiz tojasnak a sargajat és ezt egy Oraig keverjik citrom
reszelt héjaval egyutt; végil 6t tojas keményre vert habjat ad-
juk hozza.

MAKKOCH.

Nyolc tojassargajat tizennégy deka porcukorral fél oraig
kavarunk, azutdn nem egészen két deci torott makot adunk
hozza és a tojas kemény habjat. Egy kis labost megkenink,
zsemlemorzsaval behintjik és megsitjik. Krémmel ledntjlk,
vagy csak cukorral adjuk fol. Cséazik Petemé.

HIDEG HERCEGNOPUDDING.

Széazotven gram frissen pergelt és daralt finom kavéra
iél liter forrd tejet és szazhuszondt gram porcukrot ontiink, be-
takarjuk és félretesszilk. Husz perc mulva leszirjik és nyolc
tojassargaval gyonge t(izon addig verjik, a mig folforr. Ha félig
kihdlt, vegyitink hozzad hisz gram folf6tt zselatint és szintugy
fél liter tejszinhabot; az egészet puddingformaba ontjuk és a
jégre tesszlk. Vaniljamartast talalunk melléje.

ZSEMLEPUDDING.

Harom-négy zsemle héjat lereszeljik, tejbe aztatjuk és
miutdn jol kinyomkodtuk, szazhuszondt gram vajban megpérol-
juk, a mig az edényrél le nem valik. Ha félig kihdlt, kavarunk
hozz& nyolc tojassargajat, kétszdz gram porcukrot, szazhUsz
gram mazsolasz616t, hatvan gram hamozott és finomra tort
mandulat, egy citromnak reszelt héjat, végll a nyolc tojas ke-
ményre vert habjat. A puddingformat kikenjik vajjal, meghint-
juk liszttel, az egészet beledntjik és masfél dra hosszat f6zzik
vizben. Szamécalét tdlalunk melléje.

ALMAPUDDING GYUMOLCSMARTASSAL.

Nyolc-tiz hdmozott almat megreszellink, szintugy harom-
négy zsemlét is. Szdznyolcvan gram vajat habosra kavarunk,
adunk hozza hét tojassargajat, az almat, a zsemlemorzsat, ke-
vés tort fahéjat, nyolcvan gram mazsolasz616t, 6tven gram hamo-
zott és finomra tort mandulat, szdznyolcvan gram porcukraot,
végul a hét tojas keményre vert habjat és a puddingot méasfél 6ra
hosszat vizben, a sitében fézzik.
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FAGYASZTOTT SZAMOCAS PUDDING.

Fél liter vorosborban megfézink fél kil cukrot; a forrd
borba keveriink hideg vordsborban elkavart hatvan gram bur-
gonyalisztet és szinetlen kavards kodzben vagy ot percig f6z-
zik. Ezutan adunk bele egy liter szitan &ttort szamdcat, az
egészet kih(tjuk, a fagylaltgépbe tessziik jég kozé" melyet
addig kavarunk, a mig meg nem fagy. Ezutan vorosborral 6bli-
tett formaba tesszik, jég kozé allitjuk és friss szamocaval meg
iejszinhabbal adjuk be.

HIDEG RIZSPUDDING.

Szaznyolcvanhét gram rizst megfézink haromnegyed liter
tejsiirliben széznyolcvanhét gram cukorral, kevés séval és fél
rud vaniljaval; miutan megf6tt, a vaniljat Kkivesszik bel6le,
adunk hozzad huszonét gram fololdott vizaho6lyagot, haromne-
gyed liter keményre vert tejszinhabot, meg egy pohé&r maras-
kin6t, mindezt jol elkeverjik, puddingformaba tesszik és bele-
assuk a jégbe. Ha betélaljuk, foldiepermartast adunk melléje.

VAJAS PUDDING.

Szaznyolcvan gram vajbdl, kilencven gram cukorbdl és Ki-
lencven gram lisztbdl fél liter tejjel sima tésztat keveriink t(izon.
Ha félig kihdlt, lassankint nyolc tojassargat és egy citrom re-
szelt héjat adjuk (hozza. Ezt a tdmeget vajjal kikent, zsemlemor-
zsaval meghintett puddingforméba ontjik és vizben negyvendét
percig f6zzik. Gyumadlcsmartast adunk mellé.

MALNAPUDDING ANGOL MODRA.

Haromnegyed liter friss és nagyon jé malnat mély talba
teszlink és meghintjuk cukorral; elhabarunk negyedliter sir( tej-
szint, négy tojassargat, harom tojasfehérjét, hatvan gram cuk-
rot, fél citrom reszel héjat, ezt a gyumdlcsre ontjik, a puddin-
got azonnal a slt6be tesszik, fél 6ra hosszat sltjuk és cukorral
meghintve, hidegen talaljuk.

GESZTENYEPUDDING MELEGEN.

Egy kil gesztenyének a szokott médon leszedjuk a kils6
s a belsé héjat, haromnegyed liter tejjel és kevés vaniljaval pu-
hara péaroljuk és szitan attorjik. Elkavarunk hetvenét gram
burgonyalisztet nyolcad liter tejszinnel és harminc gram vajjal

28~
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pépet fézlink bel6le, melyet az attort gesztenyével elkeveriink;
keveriink hozza még szdzhuszondt gram habosra dorzsolt vajat,
tizenkét tojassargat és két gram tort keserimandulat, mire
még hozzéadjuk a tizenkét tojas keményre vert habjat és a pud-
dingot két dra hosszat fézziik vizben.

HIDEG GESZTENYEPUDDING.

Egy kilo gesztenyét megtisztitunk és ha megf6tt, egy kis
narancsvizzel elkeverjik, majd szitan attérjik. A pépet cukor-
sziruppal és kevés citromhéjjal folforraljuk, kevés vizzel higitjuk
és alland6 kavarads kozben egypéarszor folf6zzik; harminc gram
fololdott vizaholyagot is tesziink bele. Azutan jégre tessziik és
ott hagyjuk, a mig meg nem s(r(isddik. Egy format megkeniink
mandulaolajjal, meghintjuk cukorral és a hideg, surii tomeget
beledntjiik. Jégbe tesszllk vissza és ha egészen Osszeallt, talra
boritjuk, bef6tt gylimolccsel és tejszinhabbal diszitjlk.

AFONYAPUDDING.

Két liter vélogatott afonyat szazhuszonét gram cukorral®
fél citromnak kevés cukorra dorzsolt héjaval és kevéske tort
fahéjjal sriire f6ziink, melyet lapos talra teszlink hilni. Szaz-
huszonét gram elkavart vaj kézé kavarunk lassankint nyolc to-
jassargat, szazhuszonét gram cukrot, utébb kanalankint az &fo-
nyat, négy kanal tort kétszersiltet, hatvan gram tért mandu-
It és a nyolc tojas keményre vert habjat. A tomeget vajjal meg-
kent, kétszersilttel meghintett forméba tesszuk és vagy fél ora
hosszat f6zzuk vizben.

TUROS PUDDING.

Hozzavald: Tizennégy deka vaj, tizennégy deka cukor*
tizennégy deka taro, tizennégy deka hajatlan mandula, kevés
liszt, hét tojassargaja, hét tojas habja, kevés citromhéj; egyiket
a méasik utdn hozzaadjuk, csak a lisztet adjuk utoljara bele. Egy
ordig gbzben f6zzik s talalaskor tejsodoval ledntjik; a nél-
kil is j6. Csazik Pélemé.

KOKUSZDIOPUDDING.

Négy deci tejhez adunk negyed kild reszelt kdkuszdiot, fél
evbkandl lisztet, a kokuszdio levelét és elegendd cukrot, fél sze-
let csokoladét és két tojas habjat. Miutan mindezt elkavartuk*
g6zben megf6zzik és kih(ilve mély lvegtalban igen jo.

Dr. Sandor Ferencné.
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HIDEG CSOKOLADEPUDDING.

Egy liter tejbe, a mikor forr, belekavarunk szdz gram da-
rat. Ha kih(lt, hozzékeverink otven gram hamozott, finomra
vagott manduldt; szdz gram reszelt csokoladét, kevés vaniljat
és nyolcvan gram torott cukrot, keverlink hozzad hat tojasfe-
hérjéb6l vert kemény habot, betdltjuk egy vizzel megnedvesi-
tett forméba és a jégre tesszilk. Gylmdlcslét talalunk melléje.

MARASKINOPUDDING.

Haromszaz gram cukrot egy liter vizben fololdunk, négy
citromnak a levét és egynek a héjat belevetjik és siri sziru-
pot f6zink bel6le, melyrél ismételten leszedjuk a habot. Ez-
alatt harminc gram zselatint féloldunk negyed liter meleg viz-
ben és két tojasnak félig folvert habjaval megtisztitjuk. Ezutan
tiszta vaszonruhan at a fololdott zselatint a cukorba sz(rjlk,
adunk bele két deci maraskinot és a keveréket hilni hagyjuk.
Most az edényt a keverékkel jégre tessziik, a habverdvel addig
verjik, a mig fehéren habossa nem lesz, beledntjik egy hideg
vizzel ledblitett formaba és jégen tartjuk, a mig meg nem ko-
csonyasodik.

ANGOL PUDDING.

Tizendt deka mandulat finomra megtorink, hideg vizzel
megnedvesitjik, hogy olajos ne legyen, husz deka tort cukrot,
egy darab borban aztatott kenyérszeletet, egy citrom reszelt
héjat, kevés tort fahéjat és szegfliszeget adva hozza, négy egész
tojassal s négynek sargajaval fél 6rdig kavarunk. Az egészet
irdsvajjal kikent forméaba ontjuk, g6zben megf6zzik és borsodé-
val adjuk fol. A borsodéhoz tizentt deka cukrot egy citromon
bedorzsolink, apréra torjuk, tiz tojassargajaval és egy deci fe-
hérborral széntliz mellett sdrlre habarjuk.

Schéavel Kéarolyné.

ANGOL PUDDING.
(Plumpudding.)

Hozzavalé: harminchét és fél deka liszt, harminchét és
fél deka marhavese haja, harminchét és fél deka zsemlemorzsa,
harminchét és fél deka aprosz6l6, harminchét és fél deka ma-
laga, harminchét és fél deka mazsola, harminchét és fél deka
barnitott cukor, tiz deka citronad, tiz deka cukrozott narancs,
tiz gram vegyes fliszer (szegfliszeg, fahaj, szerecsendié, gyom-
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bér) harminc-negyven gram édes és ot gram keser(i mandula,
négy tojas, fél borospohar konyak, negyed csésze tej (gydngén
mérve).

A mazsolasz6l6t leforrdzzuk, megtoriljuk, magjat kivesz-
szilk és megvagdaljuk. A mazsolat és aprész6l6t leforrdzzuk,
hideg vizé&éi ledblitjik és szaradni hagyjuk. A mandulét lefor-
rdzzuk és hosszaban elvagjuk. A citronddot és narancsatol
finomra megvagdaljuk. A hajat apr6 darabokra vagjuk; a szere-
csendiét megreszeljik, a tobbi flszert megtorjik. Mindezt egy
talban a liszttel, morzsaval és cukorral jol dsszegyudrjuk tész-
tdnak. A talat ezutdn kend&vel letakarjuk és masnapig allni
hagyjuk. Masnap a tojast beleverjik egy edénybe, konyak-
kal jol folverjuk és a megel6z6 nap elkészitett tésztahoz
adjuk. Mindezt egy el6bb leforrazott fakanallal Gjra jol meg-
dolgozzuk és a tejb8l lassankint annyit toltink bele,
hogy a tészta teljesen atnedvesedjék. De nehogy megpuhit-
suk, mert nagyon keménynek kell lennie. A puddingformat
most vastagon megkenjik vajjal és Ugy tesszik bele a tésztat,
hogy a forméanak Ures helye ne maradjon. Ezutdn a tetejét jol
rasrofoljuk és hat dra hosszat f6zzuk. Ha mindjart folhasznal-
juk, uagy forron adjuk be, de még kinn raontink arrakot és
meggyuijtjuk. Léngol, a mikor koértlhordjék.

ALMAS PUDDINQ.

Mély porcelantalat vajjal kikeniink és piskdtatésztaszele-
tefckel vagy egy lap nyers, porhanyd tésztaval kibéleljuk. Sa-
vanykas almabol, cukorral és egy kis citromlével Kkésat f6-
zink, ehhez keveriink, ha kihlt, négy deka vajat, négy tojas-
sargajat, a kibélelt talat félig megtoltjik vele és negyed oOréra
a slt6be tesszik, mig a teteje kissé meg nem kérgesedik. Ez-
alatt egy pohéar tejbe tojassargajat és harom deka cukrot haba-
runk, raontjik az alméra és a sitébe visszatéve, addig sutjlk,
mig a flle meg nem szilardul. Ez a folfujt hidegen is jo.

HIDEG PUDDING.

Harom piskotat nagyon aprd kockara megapritunk, talba
tesszlik, hozzdadunk 6t evOkanal narancshoz ddrzsolt cukrot,
tobbféle apréra vagott cukrozott gylimdlcsodt, kevés apréra va-
gott citronddot, két ev6kanal rumot, fél narancs levét, 6t deka
fekete aprosz616t; ezt mind oOsszekeverjuk, fél liter habtejszint
folverlink, szitara tessziik s onnan keverjik bele, végul négy
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levél zselatint két kanal forré vizbe fololvasztunk s lassan bele-
keverjuk; finom olajjal kikent formaban jég kozé tesszik s leg-
aldbb két draig ott hagyjuk. A leve igy készil: egy evdkanal
porcukrot, két tojassargéjat, két tojashéjjal mért tejet, egy ka-
véskanal rumot a habverdistbe tesziink s a tlizén addig verjik,
mig megsurisodik; ha kihdlt, két kanal tejszinhabot belekeve-
rink s a foltalalt puddingot korilontjuk vele.

JEQPUDDINQ.

Hat tojassargajabdl, hat tojassulyu porcukorbdl, négy
tojassulyu liszth6l és hat tojas keményre vert habjabol piskota-
tésztat készitink és ezt tortaplében héromszorra megsutjlk.
Toltelék: Szazhetvendt gram porcukrot kevés vaniljaval és tiz
tojassargajaval habosra keverink és két evékanal rumbdl és
egy meszely tejszinb6l vert kemény habot adunk hozza, aztan
az egészet kétfelé osztjuk, az egyik felébe o6t deka vizben
fololvasztott és megszlrt zselatint teszlink, ezzel megtoltjuk a
tortat és jégre tesszilk, a masik tolteléket zselatin nélkil szintén
jégre tesszik s talalas el6tt a mar megtoltott tortara magasan
folhalmozzuk. A tortat lap nélkul mélyebb talra tessziik és azon
adjuk fol. Nagyobb tortaforma kell hozza, mert masképp vas-
tag lesz a torta tésztaja és nem nedvesedhetik at a tolteléktél.



MAZ SUTEMENYEKRE.

BARNA MAZ.

Kétszaznyolcvan gram porcukrot selyemszitan megszita-
lunk, két tojasfehérjével fél 6rdig keverlnk, hozzafacsarunk pér
csOpp citromlevet, aztan az egészhez szdznegyven gram finomra
reszelt csokoladét habarunk.

CITROMMAZ.

Egy citrom héjat cukorral ledorzsoljik, ezt a cukrot kevés
vizzel ledntjuk, hozzafacsarjuk a citrom levét és porcukorral
finom pépszerl, sima témeget kavarunk bel&le.

FEHER CUKORMAZ.

Két tojasfehérjét habba veriink, lassan beleszorunk kétszaz-
Otven gram finom porcukrot, egy citromlevet hozzafacsarunk
és azonnal a slteményre kenjik. Aztan par percre meleg helyre
tesszik, hogy a maz megkeményedjék. A fehér cukormazba ha
egy kis erés feketekavét keverlink, barna, ha er6sen zold spe-
not kifacsart levét csoppentink bele, szép zold, és ha egy-két
csopp alkérmost, akkor rézsaszin mazt kapunk.

CSOKOLADEMAZ.

Anyag: Hét deka csokoladé, nyolc deka porcukor, 6t evé-
kanal viz. A csokoladét a siit6cs6ben tanyéron megpuhitjuk, a
cukrot a vizzel folforraljuk. Ha 6t percig forr, a csokoladét bele-
tesszilk és simara elkeverjuk és azon melegében kenjik a
tortéra.
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RUMMAZ.

Két ev6kanal rumot, harom ev6kanal vizet és annyi cu-
korport, hogy jol elkavarhato legyen, habosra keverlink.

KAVEMAZ.
Egy tojasfehérjét fél pohar cukorral késheggyel folyékonyra

kavarunk, azutadn annyi er6s feketekavét tesziink hozza, hogy
szép szine legyen.

SARQA MAZ.

Nyolc-tiz lat tért cukrot aranysargdra porkolink és a
mar elkészitett torta tetejére ontjik; forrd késsel a cukrot el-
simitjuk, hogy meg ne repedezzen.

LIKORMAZ.

SzazhGsz gram porcukrot kevés vizzel a tlizre tesziink
és gyongyosen s(riire fézzilk. Azutdn adunk hozzd egy evé-
kanal tetszés szerinti likért és ezt addig verjik, a mig egészen
simava nem lesz. Melegen kenjik a slteményre, melyet te-
gylnk a sitébe, a mig simara dsszeolvad.

NARANCSMAZ.

Négyszaz gram porcukorba kevés finomra reszelt narancs-
héjat keverlink, belefacsarjuk a levét és sziinetlen kavaras kozt
egészen ritkéara fézzik. Ha a tortat bevontuk vele, slt6ben sza-
ritjuk.

CSOKOLADE-ONTET.

Harom kis tabla reszelt csokoladét egy kis suirii szirupban
addig f6zlink, mignem egészen sirli lesz. Hidegen a rolad tete-
jére ontjuk és egy késsel szépen elsimitjuk. Cukorjég-roladhoz
fél kaveéscsésze porcukrot, fél tojasfehérjének a habjat és egy
kis citromlét negyed 6raig keverlink, ha hig, cukrot adunk hozza,
ha pedig kemény, egy kis habot. Péterné.



KREM, TEJHAB, PARFE.

Parféj tejhab, Terem stb. kocsonyasodaséara a legjobb zse-
latinbol vesziink egy mintara, mely mintegy egy litert tartalmaz,,
harom dekéat, nydron négy dekéat. Szeszes folyadékoknal tobbet,
mint csokoladénal, manduldndl stb. A zselatint egy olldval ap-
réra 0sszevagjuk és két dekat két deciliter hideg vizbe aztatunk;
mérsékelt melegben f6zzlk, azutdn asztalkend6n &t sz(rjik és
tojasfehérjével tisztitjuk, mint a hogy az aszpilkot szokas. Ha
a mintdt jég kozé astuk és a kocsonydval megtoltottik, akkor
pléfed6vel letakarjuk, folébe apr6é jégdarabokat rakunk és né-
hany oran at allni hagyjuk. Tobbszin( kocsonyak kibontasanal
a mintat igen tiszta mandulaolajjal megkenjik, koéroskorul a
szélén ujjunkkal meglazitjuk, kénnyedén belefujunk és a mintat
a tallal megforditjuk; azutadn Gssink ra és varjunk keveset a
leemeléssel. Ha a tejszinhabot a krémhez vegyitjik, egészen
hidegen kell vennink, nehogy elolvadjon és ezt addig egyen-
letesen keverjuk a talban, a mig kocsonyésodni kezd.

Habtej. A legslir(ibb és tokéletesen édes tejszint hasznéalat
elétt néhany oraval hideg vizbe, vagy egy o6raval el6bb jégre
tesszik, szintugy a bef6z6-medencét vagy egy mély cseréptélat
is. Ha aztan a vegyitéket beledntjiik, az edényt el6bb tisztan
kitorljik. Az el6bbiben habverbvesszével, az utébbiban nyirfa-
vesszOvel mindaddig verjik, a mig kemény habbd nem lesz.
Ha nagyobb mennyiséget készitlink, a habjat tobbsz6r habkanal-
lal leszedjlk, tegylk szitdra és a tobbit mindaddig verjik, mig
az utols6 csopp tejszin is habbd nem lett.

sodd és krém készitése.
Habarjuk a tojassargajat cukrozott folyadékkal (sodénal

bor vagy 6, krémnél tejszin), tegyllk aztan sargarézmedencébe
és verjuk izz6 tlizén habver6vesszével, vagy adjuk keskeny,
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magas edényben a tlizre és habarjuk jél, a mig csak elkésziil.
A mint kelni kezd, az edényt az izzd tizt6l elvonjuk és addig
verjlk, addig habarjuk, mig sirls és habos nem lett, mire azon-
nal tdlalhatjuk. Ha hidegen akarjuk haszndlni, az edényt hideg
vizbe tesszlik és a kih(ilés alatt a verést és habarast folytat-
nunk kell. Minthogy a krém tejszinb6l készil, hogy 0Ossze ne
alljon, biztosabb a tejszint leforrazva és atszlrve hasznalni, ki-
valt ha igen jo tejszinbdl vesziink. Ha minden 6vatossag mel-
lett is mégis megtorténne, hogy a tejszin a gyors tizén
Osszefutott, akkor nyers tojassargajat kevés hideg folyadékkal
a krémbe keveriink, hogy kotve legyen. Hogy tojassargabdl
megtakarithassunk, vegyiink kevés lisztet a krémbe, héarom-
négy deciliterhez mintegy kavéskanalnyit, ez két tojassargat
potol; rendesen ez az arany all fenn: minden két deciliter folya-
dékhoz egy deciliter tojassargdja, tejszinnél kevesebb tojassar-
géja.
AZ ILLAT S AZ IZ ELVEGYITESE.

A krémekhez és masnem( édes ételekhez, de leginkabb a
tejszinhez illatot vegyitiink és pedig h&drom-négy deciliterhez a
kovetkez6 mennyiséget: Levagunk egy darabka vaniliat, a forrd
tejszinbe tesszlk, befédve hilni hagyjuk és atsziirjik, vagy
vaniljas cukrot vegyitlink bele. Fahéjb6l nagyobb darabot ve-
szlink. Friss porkolt kavébol hét dekat tesziink a forrd tejszinbe
és ha kih(lt, szdrjuk le vagy vegyitsunk er6s feketekavét a
tejszinbe. Csokoladét hét dekat reszelink egy sargarézserpe-
ny6be, kevés vizet hozz4, mire a tlizdn finomra keverjik és ve-
gyitsuk lassankint a tejszint bele. Teabo6l 6t gramot tesziink a
tejszinbe és ha kihdilt, lesz(rjik. Citrombol és narancsbol a cu-
korhoz dorzsolt illatot vegyitjik hozzé. Friss anandszbdl egy
keveset 0sszezuzunk, tegylk a tejszinbe és szlirjuk el aztan
vagy f6zzik ezzel az illattal a héjabol; a befétt ananasz levét
is hozzavegyithetjuk. Mandulabdl vagy mogyor6obol hét dekat
meghamozunk, térve a tejszinbe adjuk, azutan kihllve sz(irjuk
at szitan; ugyanigy teszlink a porkélt mandulaval is. Maraski-
nobdél, rumbdl vagy arakbol nehany kanallal a kész krémhez
vegyitlink. Lehet azonban két vagy tobb 0Osszeill6 illatot is egy
ételbe vegyiteniink: pl. vaniliat és égetett cukrot, vagy naran-
csot és rumot sth.

SZOLOKREM.

Egy liter fehér sz6l6nek a nedvét megfézzik szazharminc
gram cukorral. Ha kih(ilt, hat tojassargat és egy pohar malaga-
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bort habarunk kozé, azutan sziinetlen kavaras kozben felf6zzik,
majd porcelantalba ontjik, a jégre tesszik és ha jo hideg, be-
talaljuk.

citromkrém-halom.

Két kandl lisztet elkavarunk egy kevés tejjel, melyet egy
literb6l levesziink és hat tojassargajaval; a tobbi tejet, valamint
egy citromnak cukorra reszelt héjaval a tlizén krémmé kavar-
juk, melyet egypérszor felfézink és talalasra szant talba ont-
juk. Hatvan gram nyers mandulat finomra elvagunk, hat tojas
keményre vert habja kézé keverjik, adunk bele hatvan gram
cukrot is és halomszerlien a krémre tessziik. A sitébe dugjuk,
hogy szép sargara sltve talaljuk be.

NARANCSKREM.

Masfél narancsnak a levéb6l, harom tojassargajabol egy
kevés vaniljas cukorbdl a habverd Ustben, langtlizon sziinetlen
veréssel sirli krémet kavarunk és hilni hagyjuk. Kit(ng tolte-
Iéknek is mindenféle tortdhoz.  #

BAJOR SZAMOCAKREM.

Egy liter erdei szamdcat szitan attorink és kavarunk
hozz& kétszaz gram cukrot, meg huszonét gram fololdott zse-
latint, ezutdn keveriink hozza fél liter tejszinhabot, fél liter sza-
mocat, az egészet formaba ontjik s jégre tessziik. Ha kiboritot-
tuk, a tetejét is meghintjuk szamdcéval és ugy talaljuk be.

ANANASZKREM.

Fél ananaszt finoman lehdmozunk, apr6é darabokra vagunk,
tizennyolc deka olvasztott cukorral ledntjuk és egy-két oréig
alini hagyjuk. Ekkor két deka olvasztott és megtisztitott fehér
zselatint hozzadntlink s fél liter tejhabot kdnnyeden kézékeve-
rink. Tablaolajjal kikent formaba 6ntve jég kozé allitjuk és meg-
fagyasztjuk.

DATOLYAKREM.

Szép vilagosszinl datolyabo6l vesziink huasz szemet, Kki-
magozzuk és hartydjat lehlzzuk; apréra vagva, kis borral, cit-
romlével és tetszésszerinti cukorral slri péppé f6zzik. Ha ki-
hdlt, fél liter keményre vert tejszinhabot keveriink bele, négy
lap fololvasztott fehér zselatint és megfagyasztjuk.
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GESZTENYEKREM.

Fél liter tejszinbdl habot veriink; két deka zselatint, nyolc
darab kockacukrot vizben féloldunk, tliznél a folvert és behi-
tott habhoz keverjuk, ha kihdlt, tiz deka vaniljas cukrot keve-
rink hozza s formaba ontve megfagyasztjuk. Ezalatt fél kilo
gesztenyét megf6zink, szitan attorjuk és tetszés szerint vegyi-
tink hozza porcukrot; a forma kozepébdl kivessziik a fagyott
habot, a gesztenyével 6sszekeverjik, az Uregbe visszatessziik
s talalasig ismét a jégre tesszik.

RIBIZKEKREM.

Egy rész ribizkének és egy rész malnanak kinyomjuk a
levét; korulbelil negyed litert szamitva mindenikbdl, elkavarjuk
tizenkét tojassargajaval, haromszaz gram porcukorral és lassu
tlznél forrasig folverjik. Azutan tovabb verjik, a mig csak ki
nem hil, hozzéadjuk a nyolc tojas keményre vert habjat és
lvegtalba téve megfagyasztjuk. Piskotat adunk melléje.

GYUMOLCSKREM.

Hozzavald: Neégy tojasfehérje, négy kanal iz, legjobb a
ribizke- vagy meggyiz, és nyolc kanal porcukor. Mindezt egy
oraig keverjik és gb6zben kifézzlk, egy vajazott és cukorral
meghintett formaban. A megmaradt négy tojassargajaval, tiz
kocka cukorral, egy kis vanilidval és hét és fél deciliter tejjel
tejsod6t készitlink és a krém koré toltjik. De csak talalaskor.

Erdélyi vadvirag.

SARGABARACKKREM TEJSZINHABBAL.

A nyers sargabarackot szitan attoérjuk, a mig vagy ne-
gyed liternyi nedvet kapunk; ezt elkeverjuk kétszazétven gram
porcukorral, keveriink bele harmincét gram f6tt tiszta viza-
holyagot és végll fél liter tejszinhabot. Formaba &ntve, hideg
helyre tesszik.

ROZSAKREM.

Fél liter forrd tejszinbe vagy tejbe belevetlink két j6 ma-
rékkai frissen szedett, valogatott illatos rdzsaszirmot, az edényt
jol befodjuk és hiilni a tlizhely végébe tessziik. Nyolc tojassarga-
jat elkavarunk kétszdz gram cukorral, lassankint hozzaadjuk a
rézsasziromtdl illatos tejet, enyhe tizon és kavards kozben az
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egeszbll sirll pépet habarunk, de tgyeljink, hogy fol ne forrjon.
Mindaddig habarjuk, a mig ki nem hil, mire adunk bele huszonot
gram fololdott zselatint és fél liter tejszinhabot. Azutdn forméba
ontjik és jégre tesszik.

BORKREM.

Egy liter szomorodnit nyolc tojassargaval, két kanal liszt-
tel, egy citrom reszelt héjaval és kétszazétven gram cukorral
a tlzon elkavarunk, a mig habos, siri krém nem lesz bel6le.
A nyolc tojas kemény habjat belekeverjuk a meleg krémbe és
Uvegtalba talaljuk. Cukros gesztenyével diszitjik.

PUNCSKREM.

Tizenkét tojassargdjat otvenhat deka cukorral habzasig
dorzséliunk, aztan két narancsnak s citromnak a levét belecsavar-
juk, még egy negyed liter fehérbort és egy deci rumot tesziink
bele. A tlizhtz tesszik és folytonos kavards kozt felf6zzik jol.
Aztan kitoltjuk és nyolc levél fololdott zselatint kavarunk koze.
Ha jél kih(ilt, hozzéadjuk a tojasfehérjét habnak verve. Mandula-
olajjal kent formaban par Orara jég kozé tesszik.

Kiss Margit.

MOKKAKREM.

Hozzaval6: Szazhuszonot gram cukor, negyed liter tejszin,
kavé vagy kavéeszencia, harminc gram oldott zselatin és még
tél liter tejszinhab. A cukrot vagy 6t-hat tojassargéjaval nagysag
szerint t(zon jol elhabarjuk, hozzdadjuk a kdvét és zselatint és
ha kih(ilt, beletesszilk a tejszinhabot.

I
BOSZORKANYKREM.

Hat silt almat szitan attorink és tizennégy deka szitalt
cukorral, egy tojasfehérjével, egy kanal rummal, kevés tort va-
nilidval egy habmedencében egy ordig folytonosan Kkavarjuk,
ezutan (veges talba, apréra zUzott jégre tessziik; miel6tt be-
talaljuk, spanyol szélcsokocskakkal diszitjik.

CSOKOLADEKREM.

Tizennégy deka szitalt cukrot négy tojassargajaval jo ha-
bosra elkavarunk; két deciliter jo tejszinbe hat tabla vaniljas
csokoladét fozink és addig keverjik, a mig ki nem hil. Ezutan
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a fontebbi anyaggal jol 6sszekeverve és nyolc tojasfehérjének a
kemény habjat gyongén belevegyitve, mintdba vagy Uvegtélba
tesszlk és hasznalatig benne hagyjuk.

CSOKOLADEKREM.

Négy szelet csokoladét két deci tejszinnel felfézlink, négy
tojassargajat, hisz deka porcukrot a habver6 Ustben krémmé
kavarunk, de csak partiizon, mert langon kénnyen odaég; négy
levél fololdott zselatint és tejhabot adunk még hozza; ha nincs
tejszinink, e krémnél poétolhatjuk azt tojashabbal is, mely eset-
ben 6t-hat tojasbol készitjuk.

OROSZKREM (Sarlott).

Széznegyven gram cukrot négy tojassal és hat tojassarga-
javal jol osszekeveriink, egy narancsnak a finoman lehdmozott
héjaval, egy darab fahéjjal és negyed uveg jo fehérborral, fél
pohar rummal a t(izén addig verjik, mig a sod6 folforr. Otvenkét
és fél gram jol kif6tt, surii zselatint hozzatesziink és egyutt szitan
porcelancsészébe szlirjik és hidegre keverjik. Ha fagyni keza,
negyedrészét jégre Allitott boritéforméaba ontjik és ha a krém
a formaban megfagyott, hideg puncsba martott *piskétadarab-
kékat rakunk red és ezeket bef6tt meggyel hintjik meg. Erre
ismét a krém egy részét ontjik és ha megfagyott, bemartott
piskotat és cseresznyét, igy folytatva, mig meg nem telik. Ez-
alatt a csemegepiskotat a forma nagysaga szerint elmetéljik és
mindeniket hosszara haromba, melynek egyikét csokoladéjegec-
cel feketére, maésikat cukros jegeccel fehérre és a harmadikat
alkdrmossel pirosra festjuk. Egy nagyon vékony papirra kent
piskotalapot, a forma nagysaganal egy ujjnyival szélesebben,
egyenl6 kerekre metéliink és azt ismét hat egyenlé részre vag-
juk, mibdl kettét piros, kett6t fehér és kettét fekete mazzal vo-
nunk be. Ha megszaradtak, a format a jégb6l kivesszik, forrd
vizbe martjuk, megtoriljik és a krémet lapos talra boritjuk.
A hosszl piskétadarabokat barackbeféttel kenjik meg és egy
feketét, egy pirosat és egy fehéret a tészta koril rakunk,
gyéngén ranyomjuk és ha megtortént, a kerek lapot épp ugy
folvaltva szin szerint redillesztjik és asztalra adjuk. Nagyobb-
részt e sarloitokat és jegeces piskdtakat formaba rakjak, a kré-
met readntik és Ugy azutan jégre teszik; de a régi méd nem a
legjobb, minthogy a krém a kisebb nyiladsokon &tszivarog és a
piskotat annyira ataztatja, hogy az végképp megromlik. Epp
ezért ajanlatos az itt leirt mod.
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KREM PORTUGAL MODRA.

Tiz tojassargat, harom egész tojast, haromszazhetvenot
gram finom cukrot, egy citrom reszelt héjat, fél tveg fehérbort,
egyutt elkavarunk és mérsékelt tlzon felféziink; ha félig kihdilt,
a tobmeget folverjuk, adunk bele negyvendt gram fololdott és
felf6zott zselatint és a tiz tojas keményre vert habjat. Ezt a
krémet rétegenkint berakjuk krémformaba egy sor maraskindba
maértott piskdtaval folvéltva, melyre mazsolasz6l6t hintunk; ha
a forma megtelt, a jégre tesszik és gyumoélccsel diszitve be-
talaljuk.

CITROMKREM.

Hozzavald: Egy citrom lereszelt héja, kétszaztiz gram
cukor, tizenkét tojassargdja, masfél citrom leve, nyolcad liter
bor, négy tojasfehérje. A cukrot és citromhéjat a tojassargéjaval
verjliik habosra, keverjik hozza a citrom levét és bort, allitsuk
enyhe pardzstiizre és verjik addig, a mig a 1é folemelkedik;
azutan hitsik le és vegyitsik hozza a tojasfehérje habiat. Ezt a
krémet akar talban, akar tdnyérkdkban talalhatjuk; apro pisko-
taval és egyéb apro sliteménnyel diszitjik.

MOGYOROKREM.

Szazdtven gram piritott mogyordt megtoriink és egy ka-
nal tejjel finomra elkavarunk. Haromnegyed liter tejsuriit nyolc
tojassargajaval s egy fél rad vaniliaval a t(izén krémmé kava-
runk, de foélforrni nem hagyjuk. A mogyor6t, szazhlsz gram
finom porcukrot s a félig krémet 6sszekavarjuk, huszondt gram
felf6tt zselatint hozzatesziink, formaba ontjuk s jégre tesszlk.
Talalas el6tt belemartjuk a format egy pillanatra forré vizbe
és Uvegtalon betalaljuk. Piskotaval koritjuk.

MOGYOROKREM.

Tiz deka cukrot, hét tojassargajat, egy kavéskanal lisztet
és negyed liter jo tejet serpeny6ben elkavarunk, mas serpe-
ny6ben hét deka mogyordt kevés cukorral megpiritunk. Ezutan
kélapra ontve, hulni hagyjuk. Ha kihdlt, a mogyorét kevés tej-
jel mozsarban nagyon finomra megtorjik és kend6n at a font
leirt keverékbe szlrjlk; azutan addig f6zzik, a mig Kissé siri
nem lett, majd hilni hagyjuk. Ezalatt fél liter tejszinb6l ke-
mény habot verlink, adunk hozza hét deka porcukrot, lassan
elkavarjuk a tobbi keverékkel. Foéloldunk kilenc-tiz zselatinlapot,
tinlapot, ezt is hozzéadjuk. Végil az egészet formaba ontjuk és
megfagyasztjuk. Strelisky Sandorné.
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FAGYASZTOTT TOJASKREM.

Kétszdz gram cukrot megfézink egy és fél liter tejben,
adunk hozza Otven gram hémozott, finomra tort mandulét,
széznyolcvandt gram rizslisztet, melyet hideg tejjel elkavar-
tunk, ezt egy kis ideig fézzlik, adunk hozza kevés széritott és
megtdrt narancshéjat, hat tojassargét, egy poharka finom ko-
nyakot, a hat tojds kemény habjat és mindezt beledntjiuk egy
hideg vizzel kioblitett forméba; két tabla olvasztott fehér zse-
latint is tehetlink bele, azutdn tegyuk jégre.

MOGYOROKREM.

Tizennégy deka finomra &rolt mogyordt négy deci forrd
tejszinnel ledntlink, s betakarva fél 6rat allni hagyjuk, most
szitan atsz(rjuk, habverd Ustben a vaniljakrémnél leirt mennyi-
séggel és a szokott médon készitjiik el, csak vaniliat nem adunk
hozza, hogy el ne vegye a mogyoro izét.

TOJASKREM.

Tojassargajat cukorral elkavarunk, adunk hozza kevés
tejszint, par csopp konyakot és borospoharakban talaljuk.

TOROKKREM.

Tegylnk héttized liter legjobb tejszint egy rézedénybe,
tegylk jégre és habver6vel mindaddig verjik, mig az egész tej
habba nem valt; ezutdn egy maésik medencébe 6t kanalnyi sar-
gabarack- vagy malnalekvart tizennégy deka finomra tort cu-
korral keverjunk habosra; ha malnat valasztunk ekkor néhany
csopp alkdérmost vegyitsiink hozza, hogy a hab szép halvany
rozsaszin legyen, de konnyedén és csak lassankint vegyitsik a
habba; tegylnk azutdn hozza huszonhat gram félolvasztott és
kihlilt vizaholyagot; &assunk egy mintat jég kozé, toltsiik bele
a habarékot és hagyjuk megfagyni. Ha Kkiboritjuk, piskotaval
vagy tetszés szerinti csokkal rakjuk kordl.

FRANGEPAN-KREM BARACKKAL.

0t egész tojast, kilencven gram vajat, szazhuszondt gram
cukrot s fél citromnak finomra vagdalt héjat t(izén sirii péppé
féziink. A félig kihdlt tomeget Kicsiny pastétom-formékba ont-
juk vagy keétharmadrészben t6ltve meg a format és tiz per-
cig mérsekelten meleg sitében megsitjik. Ha Kiboritottuk,

A Divat Ujsag F6z6konyve. 29
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mindenikre teszink egy-egy szelet bef6z6tt barackot s a siri
bef6ttlébdl is Ontink raja egy keveset.

KAVEKREM POHARBAN.

Tiz és fél deka kavébol egy csésze nagyon er6s kavét f6-
ziink és ezt s(irlre f6zzik huszonegy deka cukorral; ha kihilt,
fél liter tejszinhabot keverink kozé és jégre tesszik. Poharakban
adjuk be; a tetejére vaniljacukros tejszinhabot adunk.

Strelislcy Sandorné.

VIPSZ.

Kit(ing, kuléndsen a férfiak szeretik és ebéd utdn nagyon
alkalmas krém vagy fagylalt helyett. Hét tojassargajat, fél kilo
cukrot, négy evdkandl rumot, négy citrom levét dsszevegyi-
tiink s folytonos keverés kozt hozzadntiink 6t lap vizben folol-
vasztott zselatint. Ezt folytonos keverés kozt folforraljuk, ki-
ontjik talba s mig csak ki nem hil, folyton keverjik; akkor
hozzadadjuk a hét tojas habnak vert fehérjét, egy tablaolajjal ki-
kent formaba ontjik s hideg helyen allni hagyjuk legalabb is
harom 6éra hosszaig. Talalasnal vigyazni kell, hogy a formara
ne ragadjon. Piskétat vagy édes ostyacsovet adunk hozza.

VANILJAKREM.

Négy deci dupla tejstrit, nyolc tojassargajat, huszonot
deka porcukrot, egy darab finomra tort vaniljat habverd Ustben,
partiizon addig veriink, mig sirlisédni kezd, ekkor hozzdadunk
nyolc levél fehér zselatint, mit el6bb egy evékanallal meleg viz-
ben teljesen féloldottunk; most a keveréket a tiiztél elvesszilk,
folyvast habarjuk, mig ki nem hil, négy deci kemény habbéa
vert tejstrut keveriink hozza s mandulaolajjal kikent vagy egy-
szer(ien vizbe martott formaba toltjuk; par érara jégre allitjuk,
talalaskor a format egy percre forré vizbe martjuk, Uvegtalra
boritjuk, habcsékkal vagy aprd piskétaval diszitjlk.

VANILJAKREM.

Hozzaval6: Fél liter tejszin, tizenkét tojassargdja, kétszaz
gram cukor, 6tven gram vaniljas cukor, harminc gram zselatin.
A tejszint habba verjuk és szitdn lecsurgatjuk. A tojassargajat
habosra verjuk, cukorral parazstiiz folott, hozzakeverjuk az ol-
dott zselatint és ha egy kicsit kihdlt, hozzaadjuk a tejszinhabot
is, forméaba tessziik és hidegre Aallitjuk.
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VANILJAKREM ZSELATIN NELKUL.

Hozzaval6: Negyed liter tej, kétszazotven gram cukor,
tizennégy tojassargdja, fél rad vanilja, Otven gram rizsliszt.
Mindezt jol 6sszekeverjik, lehet6 gyorsan folforraljuk tiizon,
mig s(rdsédni nem kezd. Ekkor ontsik at mas edénybe.

ANGOLKREM,

Nyolc tojassargajat tizenhét és fél deka cukorral keveriink,
ehhez ot kandl rumot adunk hét kanal jé fehérborral, egy nagy
narancs és egy kis citrom levével. Egypar kocka cukrot a na-
rancshoz és citromhoz dorzsolunk, ezt osszetorjik és kozép-
slriségll krémet fézink. Szitdn Aattorjik és Ot tabla zselatint
sziiriink bele. Ha a krém hulni kezd, nyolc tojas kemény habjat
adjuk hozza. Ugy banunk el vele egyebekben, mint a tobbi
krémmel. Ugyanigy tejsiiri kemény habjabol is csinalhatjuk.

Csazik Petemé.

TEAKREM.

Két evOkanal finom teat, egy rud vaniljat, kevés citrom-
héjat és fahéjat labosban, forré tejszinnel ledntlink s negyed
Oran at letakarva félretesszik. Azutan atsz(rjik s ha kih(lt,
adunk hozza negyven gram oldott zselatint, kétszazétven gram
porcukrot s ha elkavartuk, formaba téve a jégen fagyasztjuk.

MARASKINO-KREM.

Feél liter tejszint, kétszazdtven gram porcukrot, egy boros-
pohéar maraskindt, negyven gram oldott zselatint keverjink jol
0ssze, toltsiik formaba s tegylk jégre. A zselatint mindig utol-
jara keverjik a krémbe.

MALNAHAB.

Fél liter malnat szitdn attoriink, elkeverjik hat tojasfe-
hérje habjaval és sok cukorral, halomra rakjuk és egész malna-
val meg cukrozott mandulaval diszitjuk. Talalasig a jégre
tesszik.

BORHAB. (S0d.)

Négy deciliter borba keverjiink szzhusz gram porcukrot,
nyolc jol elkevert tojassargat, utobb fél citrom levét, kevés re-
szelt héjat és egy darab fahajat, a mit aztdn kidobunk beldle.

29+
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Ha mindent elkevertiink, tegylk a tlizre s ott verjuk sziinetle-
nal, a mig egészen meg nem slir(isddik és kifutni nem készik
Azonnal be kell talalni.

HIDEG HAB.

Hozzavald: Tizenhat tojasfehérje, egy kilé és szazhlsz
gram cukor és szaznegyven gram rizspor. Ha a tojas igen nagy,
akkor egy-kett6t elvehetiink bel6le. A fehérjét kemény habba
verjlik, hozzédkavarjuk d6vatosan a szaraz porcukrot és ha tet-
szik, még rizsport is tehetiink bele.

HABTOMEG MELEG.

Hozzavald: Egy kil6 szazhlGsz gram cukor, nyolc tojas-
fehérje. A cukrot darabokra vagjuk, vizben elmentjik, I&-
bosba tesszik és ha elolvadt, folforraljuk. A cukor épp annyi
vizet s-iv magaba, a mennyi elég arra, hogy elolvadjon. Ha ha-
bot ereszt, ezt gondosan leszedjuk és forraljuk a cukrot tovabb,
els6 szorodasig. Ezalatt verjuk a tojasfehérjét habba, adjunk
hozza két marék porcukrot, es folytonos keverés kozt, vékony
sugarban vegyitsik kdzbe a forrd cukrot és verjik mindaddig*
a mig ki nem hilt. Csak akkor rakjuk a suté plére.

ALMAHAB.

Harom almét fodott labosban jol megsitiink és szitan &t-
torjuk. Ha kihdilt, raveriink egy tojasfehérjét és kemény habba
folverjik. Ezutdn keverlnk kozéje vaniljas cukrot és piskdtaval
diszitve betalaljuk. StrelisJcy Sandorné.

ALMAHAB.

Négy szép nagy almat megsitink és szitan attor-
juk; ha meghdlt, nyolcad kilé cukrot talba teszlink, Usslink ra
egy tojasfehérjét, hozzdadjuk az alméat és habverével j6 kemény
habnak verjlk, aztan Ures talba tessziik és habcsokkal meg pis-
kotaval diszitjik. Kevés rumot is lehet bele tenni.

MALNAHAB.

Héarom tojasfehérjéb6l kemény habot veriink, két ev6kanal
mélnabef6ttet egy talban kevés porcukorral elkeveriink, a habot
hozzavegyitjik és az egészet hideg helyen tartjuk fagyasztésig.
Ha friss malnank van, azt siri szitan kell atvernink.
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KAVEHAB.

Haromnegyed liter édes habtejszint kemény habba ve-
rink. Egy kavescsésze erds feketekdvéban egy negyed kild
cukrot fololvasztunk. Egy és fél deka zselatint harom kanal me-
leg vizben fololdunk és cseppenkint a feketekdvéba keverjik.
Végil a keményre vert habot keverjiuk kanalszdmra a kavéhoz.
Egy alkalmas format olajjal megkenink, kitoriljik, a habot bele-
;[]esngk és jégre allitjuk. Reggel elkészitve, délben betalal-

atjuk.

SODO TOJASHABBAL.

Hat tojassargajat hat evékanal porcukorral habzésig elke-
verlink és adunk hozza harom tojasnyi bort, ugyanannyi vizet,
citrom- és narancshéjat, majd folytonos kavaras kozott felféz-
ziik. Hat tojasfehérjéb6l kemény habot veriink és a takarék-
tlizhely szélére tessziik. A fov6 kész sodét a kemény habra las-
san raontjik és a habver6vel addig folyton és lassan kavarjuk,
a mig tokéletesen elvegyil. Akkor aztdn betalalhatjuk.

Schéavel Karolyné.

CSOKOLADES MADARTEJ HABGALUSKAVAL.

Ot tojasfehérjét folveriink habnak és egy liter forr6 tejben
kif6zzik és szitdra rakjuk; ezalatt a sargajat tizennégy deka
cukorral elkeverjik, egy kavéskanal lisztet, két szelet melegi-
tett fiumei csokoladét a forrd tejjel folontve, folytonos keverés
kozt folforralunk, aztdn hideg helyre téve Kkih(tjuk. Ha Kkihdilt,
mély (vegtalba Ontjik, a galuskat a tetejére rakjuk és hantott
vagott manduldval megszurkaljuk. Sandor Ferencné.

MADARTEJ.

Tegylink tlizre egy vagy két liter j0 cukros tejet. Mig a
tej folforr, kemény habbd verjluk hat friss tojasnak a fehérjét, ka-
néllal hosszukés galuskat szakitunk bel6le és a forro tejbe f6z-
ziik, a labos nagysaga szerint mindig csak annyit, hogy a ga-
luska megduzzadva is, egymas mellett konnyen elférjen. Ha
alig egy percig fétt, lyukas kanallal tgyesen megforditjuk a tej-
ben és par pillanat malva kiszedjik finom szitara. A f6zés utan
megmaradt tejbe egy kis vaniljat tesziink és ha kissé lehdilt, hat
tojassargajat keveriink bele, Gjbol folforraljuk, de csak egy pil-
lanatra, nehogy a krém megturosodjék. Az igy elkésziilt krémet
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diszes porcelantalba tesszlk, a tetejére szépen egymas folé hal-
mozva elhelyezzik a kif6tt galuskat, ennek a tetejére hasogatott
mandulat szurkalunk és talalasig jégre allitjuk.

TEJHAB FOLDIEPERREL.

Egy liter tejszin kemény habjahoz fél kilogram foldiepret
szitan attoriink, fél kilogram cukorral és egy kevés aztatott zse-
latinnal vegyitjik és a tejszinhab kozé keverjuk. Ha kész, for-
méaba Ontjuk és jégszekrénybe, vagy jo hideg pincébe allitjuk,
hogy megkeményedjék. llyenforman egyéb gyumdlcsfélével is
lehet habot késziteni, pl. ribiszkével, malnaval vagy meggyel.

HABART TEJ EPERREL.

Habslt6ben hat tojassargajat, egy kis kanal lisztet, fél liter
tejszint gydnge tlizon a habverével addig verink, mig sdr{isddni
kezd, de nem forr. Talba 6ntve harminc deka attort szamdcaval
és husz deka cukorral jégre allitva, folytonosan verjik, mig ki-
hil. Kevéssel a talalas el6tt negyed liter tejszinhabot keveriink
hozza, elosztjuk a kavéscsészékbe és szép epret hintlink a te-
tejére.

BARNA TEJHAB.

Egy liter jo slrl tejszint kemény habnak verink. Két sze-
let finom csokoladét egy csésze vizben folforralunk, aztan ki-
hatjuk. Ha kihdlt, 6t deka vizahdlyagot és hat kanal tort cukrot
tesziink bele, az egészet Ovatosan a tejszinhabba keverjik és
vagy egy télra halmozzuk, vagy formaba ontve hideg helyre
allitjuk. Ha teljesen kih(lt, talalaskor habarékkal cifrazzuk.

HABMARTAS.

Ez a kit(ind tojashab nagyon olcsé és azért nagyon ajanl-
haté varosi gazdasszonyoknak, kik dragdbban jutnak a tojas-
hoz. Egy jol megérett negyed liter borba egy teaskanal finom
lisztet habarunk, azutadn két egész tojast, egy citrom levét, a fél
citrom séarga héjat és harom kanal porcukrot, adunk hozza, a
tlzon habosra verjik; ha a hab emelkedik, talba ontjik és egy
pohéar rumot vegyitiink hozza.

POHARKREM FOLDIEPERREL.

Habslt6ben hat tojassargajat, egy kavéskandl nullas liszttel
s negyed liter tejszinnel gydnge tizon habver6vel addig verlink,
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mig slir(isédni kezd, de nem forr. Talba &ntve harminc deka at-
tort szamocaval és hisz deka cukorral @sszekeverve, jégre
allitva, folyton verjik, mig meg nem hil. Kevéssel talalas el6tt
negyed liter tejstribd6l kemény habot veriink, kdnnyedén a fonti
krémhez keverjlk, Uvegcsészékbe vagy poharakba osztjuk és
szép valogatott epret hintink a tetejére.

POHARKREM.

Barmelyik krémet hasznéalhatjuk hozza, de négy-6t tabla
zselatin helyett csak két és fél tablat vegyilnk. Kétujjnyi hijja-
val poharakba toltjik és fatdlcan jégverembe allitjuk. Igen izlé-
ses, ha hadrom szinben készitjik, csokoladé-, mogyoré- és vanilja-
krémb6l. Ez utobbit rézsaszinre festjiik kosnillel. Miel6tt be-
adjuk, a tetejére tejhabot tesziink. Hengerostyat adunk hozza.

CsaziJc Petemé.

BORKOCSONYA.

Egy liter finom fehérborhoz adunk haromszaznegyven gr.
cukrot, egy citromhéjat és otven gram zselatint. A cukrot fol-
oldjuk borban és belevetjik a citromhéjat is. Ezalatt a zselatint
fololdjuk kevés vizben, azutdn vékony ruhdn a borba szirjlkr
az egészet Ujra felf6zzik, atszdrjik djra és formakba ontjik.

ROZSAKOCSONYA.

Egy tanyér vaélogatott rdzsalevelet tegylink egy tiszta
edénybe, toltsink r4 fehérbort és forraljuk fol. Egy csésze viz-
ben f6zziink meg tizenharom deka cukrot, szedjik le a habjat,
adjunk hozza két deci fehérbort, facsarjuk bele két citrom le-
vét, adjunk hozza fololdott zselatint, egy csészényi rézsalevelet
és fézzik meg az egészet. Alkdrmossel pirosra festjiuk, kend6n
atszdirjik és formaba toltve a jégre tesszik.

CITROMKOCSONYA.

Negyed kilé cukrot fél liter vizzel megf6ziink, mig tisztan
le nem fOtte a habjat. Harom citrom sarga héjat vékonyan leha-
mozzuk, mély porcelantalba tesszlk, a forro tiszta cukros vizet
raontjuk és egy oOradig légmentesen letakarva allni hagyjuk,
aztan citromsavval tetszés szerint megsavanyitjuk. Masfél gram
vizahdllyagot aprdéra vagunk, négy-6t kanal vizben tiszta labos-
ban foltesszilk és lassan egy oraig f6zzik, hogy fol ne zava-
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rcdjék; aztan a font emlitett cukrosviz kézé vegyitjik és az egé-
szet kétszer-haromszor kilon tillon és egy sur(ibb kend6n at-
szlrjik, végul a mandulaolajjal kikent és Kitoriilt formaba &nt-
juk és jégre allitjuk. Ezt a kocsonyat a hasznalat napja el6tt is
el lehet késziteni és jégben hagyni.

HIDEG ERDEI EPER.

Haromnegyed liter tiszta, szép érett epret jégre allitunk.
Negyed liter vordsbort, negyed kilé6 porcukorral, negyed liter
friss eperlével jol Osszekeveriink, hozzacseppentiink néhéany
csepp citromlevet, az eperhez vegyitjuk és talalasig Ujra jégre
tesszik. Ehhez is aprd piskétat adunk.

FRISS VEGYES GYUMOLCS FAGYASZTVA.

Tobbféle gyumdélcsot, u. m. cseresznyét, meggyet, ribiz-
két, kortét, sargabarackot, dinnyét, a magosnak a magjat ki-
szedve, porcelantalba tesziink és az egészet vékony szirupsze-
rien bef6tt cukorlével ontjik le és hagyjuk kihdlni. Ha Kkihlt,
er6s j6 vorosbort toltink hozza lzlésink szerint, és jégre allit-
juk. Finom piskotaval vagy egyéb siteménnyel talaljuk a gyu-
molcsot. A dinnyét kockara vagjuk, a barackot kétfelé. Ugyan-
ezt készithetjik befétt gyimolesbdl is.

RIBIZKEKOCSONYA.

Nagyszemdii érett ribizkét szararol letépink, levét kinyom-
juk, negyvenkét deka cukorral sargaréz medencében négy deci
vizzel addig f6zzik, mig nehéz csdppeket vet; azutan hét deci
ribizkét teszlink hozza, azt jol elkeverjik, két citrom levét nyom-
juk bele s kissé kihditjik, ekkor harom és fél deka féloldott viza-
hélyagot vegyitiink hozza s az egészet tiszta kenddn attorjik.
Ha nem volna elég vildgos és &tlatszo, a megsz(irést ismételjik,
aztan csinos formaba oOntjuk, aprdra tort jégre allitjuk és ha
eléggé megfagyott, talra boritjuk s foladjuk az asztalra.

TOLTOTT NARANCS.

Nyolc darab egyforma narancsnak viragos végét tollkés-
sel koronakerekséghen bemetsszilk és a héjat levesszik. Ezutan
éles kanalkaval ugyesen kiszedjiik a narancs belét s a mennyire
lehetséges, még a fehér héjat is kikotorjuk. A héjakat hideg
vizbe rakjuk, hogy gdémbdoly( alakjukat visszanyerjék. Ekkor
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f6zink negyven deka cukrot négy deci vizzel, kék habjat le-
szedjik s a szOrpét félretessziik. A narancsléhez harom citrom-
levet adunk és az egészet ruhdn atnyomva, levét a sz6rp kozé
ontjik, adunk hozza két deka langyos vizben &ztatott zselatint,
és kifeszitett asztalkendén atcsurgatjuk. Ezt mindaddig ismétel-
juk, mig a kocsonya tiszta, atlatsz6 nem lesz. Két részre oszt-
Juk, az egyik részt pirosra festjik kosnillal. A méar vizb6l kisze-
dett és megszikkasztott narancshéjakat jégbe assuk, ha esetleg
repedés lenne rajtuk, azt vajjal bekenjuk és a kocsonyaval le-
ontjuk. Ha ez mar megfagy, ugy a pirosra festett kocsonyat
ontjuk bele, de ugy, hogy mindegyik narancsban ujjnyi vastag-
sagu ureg maradjon, aztan Ujra fagyasztjuk. Ezalatt jo tejsiri-
b6l kemény habot verlink és vaniljas cukorral édesitjik. A na-
rancsot, ha mar megfagyott, diszes Uvegtalra rendezziik, a na-
rancsba tejhabot teszlink, csucsalakba mindegyikbe narancs-
levelet, esetleg méas virdglevelet tiiziink; a cslcsba egy szem
.bef6z6tt somot, rézsabogydt vagy ehhez hasonlé piros gyumol-
csot teszlink, igy aztdn nemzeti szinli pompéban jelenik meg
az asztalon. Ott cikkelyekbe véghatjuk.

TEJES CSOKOLADE.

Negyedfél deka vaniljas csokoladétablacskara egy csesze
jo tejet szdmitunk. A durvin 0sszevagott csokoladét tejjel ke-
verve a t@izén fololvasztjuk s jol megkeverjik; majd a tébbi
tejet is hozzadntjuk és néhany percig féni hagyjuk. Aztan mas
edénybe Ontjuk at, kis ideig még fézzilk és egy percnyi allas
titan sodrdval habosra sodorjuk és csészébe ontjik.

HIDEG CSOKOLADE.

Tizennégy deka csokoladét a sut6cs6ben megmelegitiink s
b&rom deci vizzel vagy tejszinnel, melyben tizennégy deka cuk-
rot fololvasztottunk, folhigitjuk. Ismét tlizre tessziik s addig
keverjuk, mig megsurisodik. A tlzrdl levéve, folytonos keverés
mellett egymadsutan négy tojassargajat torlink hozza s hideg
vizbe Aallitva, lehdtjik. Két deciliter tejszinbdl habot veriink,
hozzakeverjuk s jeges vizbe allitott poharakba elosztjuk. Mi-
el6tt foladnék, két deciliter tejszinb6l habot verlink, par kanal
porcukrot adunk hozza s a poharak tetejére halmozzuk, vagy
ikilén talon adjuk mellé.
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CSOKOLADE VIZZEL.

Egy liter vizet és szdzhuszondt gram csokoladét megf6-
zink agy, mint a tejes csokoladét. Tejszinhabbal elkeverve ad-
juk be, melybdl tisztdn jusson a tetejére is.

A PARFE (TEJSZINFAGYLALT) KESZITESI MODJA.

A parfé készitésére szilkséges egy zArt minta lecsavarhato
fodéllel, melyet minden jobbrendi vaskereskedésben beszerez-
hetlink, tovabba egy olyan nagy edény, melyben a mintat egeé-
szen elashatjuk, Ggy hogy semmi se lassék bel6le. A jeget Osz-
szezuzzuk és hintsiink kozibe mintegy kilonyi so6t. A mintat
hidegvizzel megtoltjik, mielétt az anyagot beletessziik, azutan
kiontjlik a vizet, de kiszaritani nem szabad, mert a parfé Kki-
bontéasat ezaltal megkonnyitjiik és az olajjal valé kényelmetlen
kikenés foloslegesse valik. Miutdn a mintat a kivant anyag-
gal megtoltottik, papirlappal letakarjuk és a fodéllel jol
lezérjuk; tegyuk a jégre és hagyjuk négy oraig hlivos helyen
allni. Gylimolcshdl készitett parfét még hosszabb ideig kell allni
hagynunk. Miel6tt foladjuk, a mintat melegvizbe martjuk, a fe-
delét gyorsan lecsavarjuk, a papirost eltavolitjuk, lapos talra
boritjuk és adjuk fol az asztalra; a jol sikerllt parfénak oly
keménynek kell lennie, hogy késsel véaghassuk. Ha a minta
két lecsavarhatd fodéllel és diszitményekkel van ellatva, akkor
nem szabad papirossal letakarni, hanem a fodelet kivulrél irds-
vajjal megkenjik, nehogy a viz a mintaba hasson.

PARFE.

Egy jo nagy parféhoz a kévetkezd mennyiség kell: tizen-
két deka tisztitott diét vagy mogyor6t fél liter tejsurliben tizentt
deka cukorral tiz percig f6zlnk, ekkor kihGtjik, fél liter tejszin-
b6l kemény habot veriink és a keverékkel &sszevegyitjik. Az-
utdn e keveréket finom olajjal kikent formaba ontjik és sos jég
kozé allitjuk (négy oOra alatt teljesen megfagy), hasznélatkor
a format forré vizbe martjuk, de azonnal kivesszik és Kiborit-
juk. Minden krémanyaghol lehet parfét késziteni, ha nem te-
szlink zselatint bele; négy 6ra hosszat sos jég kozt allni hagy-
juk. Mindenféle krémes parfét at kell szdirni, miel6tt formaba
kertilne.

ANANASZPARFE.

Egy itce habtejszinb6l vert habhoz huszonét deka porcuk-
rot, nyolc evékanal ananasznedvet és apré6 darabkakra szelt
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kevés ananészt keveriink. Ezt egy parfé-formaba toltjik és mint
a fagylaltot, soval behintett apr6 darabokra zlzott jégre tesszik.
Ugyanezt az eljarast kovetjik, ha malna-, eper- vagy kavéparfét
akarunk késziteni, csakhogy akkor nyolcad liter kavét, eper-
vagy malnaiét keverlink a habba. Megjegyzem, hogy a kész
kavét hasznalat el6tt harom és fél deka cukorral a mennyisége
felére kell lefézni.

KAVEPARFE.

Ot tojassargajat, ot kanal cukrot, harom kanal kavét, két
deci édes tejjel Ustbe tesziink, tlizhdz allitjuk és addig verjuk,
mig surd nem lesz. Adunk hozza 6t deci habtejszint, de kemény
habnak verjiuk és 6t kanal cukrot is. Mindezt jol 6sszekeverjik,
a forméba oOntjuk és jég kozé allitjuk. A jeget meg kell sézni.

Bencze Ferencné,

KAVEPARFE.

Haromnegyed liter tejet foliorralunk, raéntjik hetvenot
gram frissen porkolt kavéra s 6t percig letakarva allni hagyjuk;
akkor a tejet leszlrjuk, tlzre tesszilk s folytonos keverés kozt
hozzdadunk nyolc tojassargajat, kétszanyolcvan gram cukrot s
mindaddig fézzuk, mig a fakanal hatat, melyet probéara bele-
mentlink, bevonja, most levesszik, dtvenkét gram zselatint lan-
gyos vizben fololdva szintén hozzateszlink, szitan atsz(rjik,
formaba ontjuk s megfagyasztjuk.

RIZSPARFE.

Két liter vizben szaznyolcvan gram finom rizst egy és fél
Ora hosszat f6zink. Ezutan lesz(irjuk a levét sirli szitdn, adunk
bele kétszaz gram torott cukrot, négy kanal arakot, egy citrom
reszelt héjat, egynek a levét, meg egy késhegynyi sét. Mind-
ezt jol elkavarjuk, megf6zzik, majd formaba ontjik és egy éjen
meg napon at a jégen hagyjuk, mert ennyi id6re van sziiksége,
a mig Osszeall. Gylmolcslét adunk melléje.

KAVEPARFE.
(Az udvar recipéje szerint.)

Huszonnyolc deka csokoladét negyvenkét deka cukorral
és kevés tejszinnel a tlizon megolvasztunk, kih(ilés utan harom-
negyed liter keményre vert tejszinhabbal 8sszekeverjik és azon-
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nal a jol zaréd6 parfémintaba toltve jégre tessziik, hol két éraig
allni hagyjuk; ezutdn a mintat 6vatosan folnyitjuk, egy kanallal
a kozeperdl az anyagnak egy részét kivesszik és a Kivajtat dva-
tosan megtoltjuk fél liter vert tejszinhabbal, melyet huszonegy
deka torott vaniljas cukorral és apréra vagdalt ananész-szele-
tekkel cukorba vegyitettink. Ha a mintat ismét megtoltottik,
Gjra a jégre tesszik, rajta hagyjuk még két ordig, azutan épp
Ugy Kiboritjuk, mint az el6bbieket.

CSOKOLADEBOMBA.

Harom tabla csokoladét meglagyitunk és két deci tejben
felfé6zink. Egy edényben harom tojassargajat tiz deka cukorral
elkavarunk s ha a csokoladé kihdlt, dsszekeverjik vele; az egé-
szet slirlire f6zzik s Kihdtjik. Most fél liter tejszint habba ve-
rink, egy részét elkeverjik, egy részével a csokoladét f6zzlk.
Bombaalaku parféformat kibélelink a csokoladés tejszinhabbal,
a tobbi habot elkeverjik vaniljas cukorral, de ne vegyink na-
gyon sokat, mert minél tobb benne a cukor, annal nehezebben
fagy meg és megtoltjik vele a bomba kozepét. Jégre tessziik
fagyni s csak kozvetetlen a talalas el6tt boritjuk ki. A meg-
maradt csokoladét martascsészében adjuk hozza.

TUTTI-FRUTTIBOMBA.

Egy liter keményre vert tejszinhabba belekeveriink széaz-
Otven gram vaniljds cukrot és kétszazotven gram kilénféle koc-
kéra vagott bef6tt gylmdlcsot; szazhuszondt gram piskotat
megitatunk egy kevés maraszkindval és ezt a habbal folvaltva
berakjuk a formaba. Papirossal és a tetejével befodjik, jol koril-
rakjuk jéggel és sdval és masfél-két 6ra hosszat bennehagyjuk.
Ezutan a formét langyos vizbe martjuk, Kiboritjuk és foldieper-
martassal betalaljuk.

MOGYAROPARFE.

Meleg/sutében tizennégy deka (nyolc lat) kemény héjatol
megfosztott mogyorét vilagosbarnara megpiritva, kendébe tesz-
szilk és abban addig dorzsoljuk, a mig barna héja lefoszlik. Az-
utdn mozsarban megtorjik és tej hozzaadasaval ebben finomra
elddrzsoljik, csak oly s(r(ire hagyva a keveréket, hogy siri
eszitan attérhessiuk. Ha ez megvan, fél liter tejszint folveriink hab-
nak, az attort mogyorét hozzékavarjuk, adunk hozza huszon-
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egy deka porcukrot és egy kis finomra tort vaniljat, majd az
egészet parféformaba Ontjuk, jégre tessziik és megfagyasztjuk..

Strelislcy Sandorné.

MANDULAPARFE.

Tizen6t-husz deka forrdzott és hamozott mandulat stt6be
tesziink és szép pirosra porkdljuk. Ugyanannyi torott cukrot
szarazon egy labosban megbarnitunk, ehhez hozzavegyitjik a
porkolt manduladt és az egészet finom olajjal megkent talra bo-
ritjuk. Ha kihdlt, mozsérban egy kicsit megzlizzuk és mandula-*
orlén ledroljik. Fél liter tejszint folverink habnak, mandulat ve-
gyitunk bele és lIzlés szerint megcukrozzuk. Mar most az egé-
szet olajjal kikent formaba tesszik, a melyet igen apréra meg-
tort két kilo soval besdzott jég kdzé &sunk be. A kiforditasnal
a talra boritott format meleg ruhaval burkoljuk, ez jobb a férra
vizbe martasnal.

VANILJAPARFE.

Négy deciliter tejszint, nyolc tojassargajat, cukrot, a
mennyi tetszik, egy darab vaniljat, egy habver6medencébe te-
szlink, ezt pedig a tlizre allitjuk és a habver6 vessz6vel mind-
addig verjuk, a mig folforr, mire gyorsan elvessziik a t(izrél és
tovabb verjik, a mig csak ki nem hiilt; ezutdn keverjink hozza
négy deciliter tejszinhabot a javabol és megtoltjik vele a min-
tat; igen finom izt nyerhetiink, ha egy pohéarka finom rumot
vagy arakot ontink bele.



FAGYLALTFELEK

A fagylaltkészitésrél.

A kinek van fagylaltgépe, az egyszer(ien és kdnnyen meg-
tanulja a fagylaltkészités maodjat, mert hiszen a gép kezelésé-
nek a leirdsa haszndlati utasitasként csatolva van minden gép-
hez. Inkdbb azoknak kiv&nok utasitast adni, a kiknek nincs
gépjik és mégis szeretnének otthon késziteni fagylaltot, mivel
a hozzavaldjuk megvan s a faradtsagot nem sajnaljak. Nos hat,
vegyenek el egy puddingformat, melynek a fedele jol zarul,
vagy egy tetszésszerinti srofos tetejl bef6ttes liveget. A legfonto-
sabb, hogy a keveréket magéat a legnagyobb pontossadggal meg-
csindljak az elGirds szerint, a tdbbi aztdn konnyl dolog. Ve-
gyunk egy nagyobb darab jeget, lehet 2—3 kil6 és hdromnegyed
kil6 sot; negyed liter hideg vizet ontsiink egy inkdbb magas
mint széles fazékba vagy palackhiit6be, dobjunk bele 5—6 ma-
rék aprora tort jeget meg negyed kilé sét, kavarjuk ezt jol
Ossze és allitsuk bele a keverékkel teli edényt. Ezt most a tar-
taly félmagassagaig korulrakjuk a maradék jéggel és soéval. Ez-
utdn a fagylalt-tartét font megfogjuk és sziinetlenil forgatjuk.
Négy perc mulva a keverék megvaltoztatja a szinét, ot perc
mulva mar hozzafagy az Uveghez. Most egy uj konyhakanallal
kaparjuk le a mar megfagyott részt a szélekrdl, keverjik el a
tobbivel, csukjuk le a tetejét, forgassuk tovabb és csak arra
Ugyeljink, hogy a mikor az Uveg vagy forma tetejét levesz-
sziik, s6 vagy sOs jég bele ne kerlljon a fagylaltba. Miutan a ke-
veréket vagy 3—4 izben lakapartuk a szélekr6l, elvegyitettiik
és tovabb forgattuk, negyed o6ra alatt elkésziltink a fagylalt-
tal. Hasznalatig benne hagyjuk a sés, jeges vizben hideg helyen,
és a szokott mddon kiboritjuk.
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BARMILY GYUMOLCSSZORPBOL KESZULT FAGYLALT.

Harom és fél deci szorphdz veszink hérom és fél deci
vizet, hét deka cukrot, két citrom levét; a vizet a citromlével
és cukorral felfézziik és hidegen egybekeverjik a szorppel.

NARANCSFAGYLALT.

Nyolc darab szép narancs levét hetven deka cukorszorp-
pel dsszekeverjik és harom deci vizzel egy o6raig allni hagyjuk.

MALNAFAGYLALT TEJSZINNEL.

A maélna- és egyaltalan minden friss gylmédlcs-, u. m.
eper-, barack-, meggy-, ribizkefagylaltot a kdvetkez6 mddon
készitjuk: Egy kilé finom porcukorra kend6n vagy finom szitn
attort masfél liter gylimolcslevet dntiink és tiszta porcelan labos-
ban f6ni tesszik. Ha folforrt, vegyik le a tlzrél és hutsik ki. Ha
egészen hideg a folyadék, a fagylaltkészitd gépbe tesszik és
Ggy jarunk el vele, mint minden mas fagylalttal. Malnafagylal-
tot kildnben tejszinnel is lehet késziteni. Ehhez veszink két
egész tojast, fél liter tejszint, egy liter méalnaiét és cukrot. A
labosban a tojast habosra verjik és hozzadntjik a tejszint, a
mellyel folytonos keverés kozt folforraljuk. Ha forrds utan le-
kaptuk a tlizr6l, hidegre verjik és hozzéadjuk az atsz(rt
malnalevet; oldott cukorral édesitjik meg.

CITROMFAGYLALT.

Hozzavalé: Negyvenhét deka cukor, négy citromlé, négy
deciliter viz, annyi tejszin, harom-négy evlkanal tejhab. A tej-
szint megforraljuk, kihiitve a cukros vizhez és citromléhez ad-
juk. Ha félig megfagyott a tejhabot hozzatesszilk. Ha fagylalt-
forméaba akarjuk beadni, melynek kett6s fodele van, ezt Kkivil
jol megkenjik vajjal és ugy helyezziik sds jég koze. Tejhab nél-
kil is készithetjik.

CITROMFAGYLALT.

Negyvendt deka cukrot fél liter vizben a tlzén féloldunk.
Ezalatt egy egész citrom héjat finomra vagdalva a cukorba
tessziik, ezenkivil harom-négy citrom levét belefacsarjuk. Az
egészet szitdn megszlirve, fagylaltgépbe tessziik.
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ANANASZFAQYLALT.

Hozzéaval6: Negyed liter ananaszlé, a mit a bef6tt vagy-
nyers ananaszbol kiprésellink, 6tszazhatvan gram cukor, fél liter
viz, egy tojasfehérje, harom citromlé. Keverjuk el az ananaszlét
a vizben fololdott cukorral, adjuk hozzad a vizesen szétddrzsolt
tojasfehérjét, a harom citrom levét, szlrjik meg az egészet
szitan s fagyasszuk meg.

EPERFAGYLALT.

Masfél liter epret szitan atnyomunk. Két citrom levét hu-
szonnyolc deka cukorral és harom deci vizzel s(irlire féziink
s hozzatessziik. Megfagyasztjuk.

SZAMOCAFAGYLALT.

Hét liter friss szamdcat szitan attorink, huszonnyolc deka
hideg szamocaszorppel, két citromlével és kevés vizzel keverve
megsz(rjik. A cukormér6n megmérjik, hogy huszonkét fok le-
gyen. Ha annal kevesebbet mutat, cukrot tesziink még hozzj;
ha tobbet, akkor vizet.

MOGYOROFAGYLALT.

Hozzavald: Szazhlsz gram vizben kissé megf6tt mogyord,
fél liter tejszin és haromszazharminc gram porcukor. Forré viz-
ben hédmozzuk le a mogyorot, mossuk meg s kevés tejszinben
torjuk finomra. Verjik el ldbosbhan a hat tojasfehérjét, ontsiink
hozza fél liter tejszint, keverjlk belé a mogyoroét, a cukrot, allit-
suk tlizre s keverés kozott forraljuk, tegyik ismét hidegre s ont-
siik a fagyaszt6ba.

MOGYOROFAGYLALT.

Huszonnyolc deka cukrot, nyolc tojassargajat, egy darabka
vaniljat, egy liter jO tejet egybekeveriink. Ezalatt egy masik
edényben tiz deka cukrot viz nélkil olvasztunk meg a tlizén, ha
a cukor szép barna, nyolc és fél deka mogyor6t tesziink bele,
kissé belekavarjuk és olajjal vagy vajjal megkent marvany-
lapra ontjik. Ha az égetett mogyor6 kih(lt, mozsarban nagyon
finomra megtorjuk, folytonos kavaras kdzben és tejben folforral-
juk, kend6n éatsz(irjuk és a fagylaltgépbe toltjuk.
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Szabaszat, varrds és minta-
rajzolasban agy a francia,
mint angol modszer szerint
gyors és tokéletes kiképzést
nyernek intelligens hélgyek
19 EV OTA FENNALLO ELSO FOVAROSI SZABASZATI TAN-

INTEZET ES SZABASZATI TANITONO-KEPEZDEJEBEN,

VIII, VAS-UTCA 4. (bejéarat Sfahly-ufca 1.) szam.

Ugyanott szabaszati tankdnyv kaphat6 ng a francia, mint az angol szabasrél ma-
gantanulasra. — Ara a két minek rajzfuizetekkel egyltt 7 korona.

----- PROSPEKTUST KESZSEGGEL KULD AZ INTEZET VEZETOSEGE. -----

BIZCOS KenYeR

a vagya minden szegény fiatalembernek, mikor a szil6i hazbol az élet
iskolajaba lép. Sajnos, “Magyarorszagon a tisztvisel6én kiviil alig van
palya,” mely biztos "kenyeret "adna az embernek. Tehéat a tisztviseldpalya
az, a mely fele tolong ‘a magyar ifjisag, csak gy vaktdban, nem igen
keresve, hogy az 6 e?yémsége’nek, képzettségének és vagyainak milyen
tisztvisel6i palya felelne meg a legjobban. Ezeknek valésagos iranytl a

FILYflmUTTi

a meIKbgn az Osszes tisztvisel6i s egyéb életpalyak ismertetve vannak.
E sziukséges konyv, a melynek harmadik bdvitett és javitott kiadasa

csinosan bekotve ¢ e 2 korona 50 fl”ér

— Kaphaté a Budapesti Hirlap koényukiada-
hiuataldban és min6én hazai kényukereske6ésben.



MOGY OROFAGYLALT.

Tiz és fél deka porkolt mogyorét finoman megtérink, ha-
rom és fél deci tejszint hat tojassargaval és izlés szerinti cukor-
ral forrasig hevitink.

KARAMELFAGYLALT.

Huszonegy deka cukrot a habiistben megpiritunk, hét deci-
liter tejszinnel foleresztjik, kézben egy medencében hét tojas-
sargajat elkeveriink és a cukros tejszint lassacskan hozzéadjuk.
Most az egészet forrasig keverjik, kihiilve atsz(irjuk.

DIOFAGYLALT.

Huszondt-harminc diét kifejtve, egy liter tejszinnel félfor-
raljuk. Elzarva kih(tjik. Negyven deka cukrot tiz tojassargdja-
val tizendt perpcig lehabarunk és keverés koézben a diotejszint
szitan hozzaszurjuk. A forralasig hevitjik és szitdn atszlrve,
kih(itve szelencébe tesszik.

SULT FAGYLALT.

Hozzavald: Fél liter tej, hdrom egész tojas, minden tojas-
hoz két kanal cukor. A tojast a cukorral elkeverjik, a tejet fol-
forraljuk. A tejet a tojascukor keverékhez ontjik, Gjra folforral-
juk, de folytonos keverés mellett és ekdzben hozzaadunk egy
kis rad vaniliat is. Ha kész, kih(itjuk, a fagylaltgépbe tesszik és
j6 keményre megfagyasztjuk. Majd talra kitessziik. Harom tojas-
fehérjét jo0 kemény habba veriink. E habot a fagylaltra kenjik;
vagyis vékonyan behlzzuk, és cukorral vastagon behintjik.
Most a sutélemezre jeget tesziink, erre allitjuk a talat, a melyen
a fagylalt van, ratessziik és forrd sitébe betéve gyengén meg-
sttjuk. Sutésnél vigyazni kell, hogy a hab meg ne égjen. Ezutan
betalaljuk.

VANILJIAFAGYLALT.

Anyag: Egy liter tej, negyed kild cukor, tizenhat tojassar-
gaja és egy rud vanilja. A tizenhat tojassargajat egy Kkis tejjel
JOl elkeverjik, a tobbi tejjel a negyed kil6 cukrot és a vaniljat
f6zzlk; ha ez j6 forr6, hozzészirjuk a tojassargajahoz, mindezt
Ujra, de folytonos keverés mellett félforraljuk. Végil két orara
hideg helyre tessziik; ha kihlt, kilén dobozba aténtjik és a
dobozt jol besézott jég kozé téve addig forgatjuk, a mig az
anyag megfagy. Kutti Irma.

A Divat Ujség Féz6kényve. 30
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VANILIJAFAQYLALT.

Négy tojast egy labosban habosra verlink és lassankint
raontink fél liter tejszint, adunk hozza haromszazharminc gram
finom cukrot, két rud darabokra metélt vaniljat. Az egészet
folytonos keverés mellett folforraljuk, a mint félforrott, rogtén
lekapjuk a tlizrél és tovabb kavarjuk, mig langyosra nem hiuilt.
Ekkor szitan keresztiil a fagyasztdé dobozba toltjik és a jég kozé
allitjuk.

CSOKOLADEFAGYLALT.

Hozzavald: Négy tojas, fél liter tejszin, kétszazétven gram
cukor, szdzhatvan gram reszelt csokoladé. Verjik habosra a
tojast, adjuk hozza a tejszint, a cukrot, a reszelt csokoladét.
Verjik t(izon a forrasig, aztan tovabb, a mig csak ki nem hiilt
s szitan at ontslik a fagyasztd dobozba.

CSOKOLADEFAGYLALT.

Huszonnyolc deka cukrot, nyolc tojassargat, kis vaniljat,
egy liter tejszint, négy és fél tabla csokoladét forrésig hevi-
tink. Szitan atszrjuk.

KAVEFAGYLALT.

Huszonnyolc deka cukrot, nyolc tojassargat, harom és fél
deciliter er6s kavét, harom és fél deciliter tejszint, kis vaniljat
forrasig hevitlink. Szitan atsz(irjuk.

KAVEFAGYLALT.

Tizennégy deka frissen porkolt k&vét ledntink harom és
fél deci forro tejszinnel, elzarhaté dobozban. Fél éra mulva 6sz-
szevegyitjik nyolc tojassargaval, huszonegy deka cukorral és
forrasig hevitjuk, szitan atsz(irjik.

KAVEFAGYLALT, BARNA.

Hozzavald: Fél liter tejszin, szadznegyven gram vilagos-
barnara piritott s megdaralt kdvé; azutan harom tojas, négy
tojassargaja, kétszaznegyvenodt gram cukor. A forro tejszint
ontsiik a kaveéra, takarjuk le s egy 06raig hagyjuk allni. Most
egy labosban vegyitsiik el a tojast a cukorral, hiitsik le s ke-
verjik a tejszines tdmeghez. Folytonos keverés kozott az ege-
szet még egyszer folforraljuk s szitan atszlrjik a fagyaszt6ba.
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SPONQADA DI ROMA.
(Olasz fagylalt.)

Kétszazotven gram fololdott, finom vaniljacsokoladét el-
kavarunk fél liter cukorsziruppal és hat tojasfehérjének hab-
javal, ezt szitan attérjik és a fagylalttartéba tessziik. Ha kel-
I6en megfagyott, elkeverjuk 6tven graim hadmozott és elvagott
piszticiaval, fagylaltforméba tesszlk, jégbe assuk és harom dra
mulva betalaljuk.

MARASKINOFAQYLALT.

Négyszazhusz gram cukrot, tizenkét tojasfehérjét meg egy
liter tejszint jol dsszehabarunk, a tlizre tessziik és sziinetlen ka-
vards kozt forraljuk fol. A tdmeget, ha kih(lt, a fagyasztoba
tessziik s miel6tt még egészen megfagyott volna, tesziink bele
egy pohar maraskinot.

TUTTI-FRUTTIFAQYLALT.

Készitsiink jo citrom- vagy narancsfagylaltot s miel6tt még
egészen keményre fagyott volna, keverjik el mindenféle félapro-
zott, keményebb fajta gyumdlccsel, azutdn fagyasszuk meg
Gjra.

jegeskavé.

Anyag: Egy liter tej, negyed kil6 cukor, hat egész tojas,
husz filler ara vanilia. Mindezt folforraljuk és jo erds fekete-
kavét ontink hozza oly mennyiségben, hogy kéavészine legyen,
igy elkészitve jéggé fagyasztjuk. A talalasnél (tejszinhab hié-
nyaban) tojasfehérjéb6l vert és kissé megcukrozott habot te-
szlink a tetejére. Kutti Irma.

jegeskaveé.

Jo er6s kavét fzink, ezt nyers vagy folforralt tejszinnel
és kevés cukorral vegyitjuk, Ugy, hogy szép aranybarna szinii
legyen az ital, aztan palackokba ontve s6zott, apréra zuzott jég
kozé allitjuk. A mikor jol meghdlt, minden poharat vagy csészét
kétharmadrészre toltink vele és a tetejére keményre vert, meg-
cukrozott tejszinhabot tesziink.

30«
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JEQESKAVE.
(Sarii.)

Hulsz tojassargajat, fél kilo cukrot, egy liter erds, j6 kavét,
egy liter tejszinnel tlizhoz tesziink és folytonos keveréssel for-
raljuk; ha kihdlt, fagyasztodobozban félig megfagyasztjuk. Ta-
laldskor a poharnak kétharmadrészét ezzel, a tetejét folvert tej-
szinhabbal toltjik meg.

FAGYLALT-KAVE.

Nyolc-tiz személyre negyed kilé finom, porkélt és finoman
megdaralt kdvébol fél liter forrd vizzel kdvét fézink, a melyet
megcukrozva, a fagylalttartoba ontlink és jégbe assuk, a hol
forgatas nélkil addig hagyjuk, a mig jéghidegre nem hiilt, a nél-
kil, hogy fagyni kezdene. Ekkor egy liter tejszinb6l habot ve-
rink, nyolcad kilé porcukorral vegyitve (a jégen tartva) a kave-
hoz keverjuk, a melyet kis poharakba toltiink és a tetejét tiszta
habbal diszitjlk.

HIDEG KAVE HABBAL.

Nagyon er6s kavét fézink s a jégre tessziik. Uzsonnara
adjuk be a kdévetkezd maédon: csinos poharnak az aljara teszlink
vagy két kavéskanal porcukrot, erre éntink a pohar feléig fe-
ketekavét, a fekete kadvéra pedig cukros tejszinhabot, de ugy,
hogy a habbdl jéval a poharon kivil is jusson. Apré kavékalacs-
kéat adunk melléje.



KULONFELE ITALOK

A BOLE (bowle).

Nalunk nem tulsédgosan elterjedt ital, pedig hat frissitének
ennél kitiindbbet alig lehet elképzelni. A ,,b6lé“ tulajdonképpen
nem egyéb jo, egymassal megegyezd boroknak a vegyulékénél,
melyeknek mindenféle gyimolccsel, flvei és virdggal még kel-
lemesebb izt adunk.

A boléba semmiféle vizet se szoktak tenni, se édes, se
asvanyvizet és mennél jobb a hozzéavaldja, annal jobb a bdlé
maga. A bdlé a legkitlin6bb hidegen, de télen melegen is isz-
szdk és a ki nem ellensége a bornak, annak nagyon fog izleni
igy is, ugy is. Egypar recipét kozlink, nehogy a f6z6kdnyviink
akar ennek is hijaval legyen.

SZAMOCABOLE.

Két liter szamoOcabdl kivalasztjuk a legszebbet, beletesz-
szilk a megfelel6 Uveg- vagy porcelantadlba és jol meghintjiik
porcukorral, azutan letakarjuk s a jégre tesszik. A tObbire ra-
ontiink fél liter forrd szirupot és egy 6ra mulva kendén keresz-
tul hozzaszirjuk a friss szamocahoz: Ontink ra harom liter
konny( asztali bort és talalas el6tt egy Uveg pezsg6t. Ugy is
készithetjik, hogy a szirupot elhagyjuk. Kit(iné hdisit§ ital va-
csoréhoz.

SZAMOCABOLE MASKEPPEN.

Egy liter érett szamdcéat Kivalogatunk és bolés talba tesszik,
szzhetvendt gram porcukrot szérunk ra és a jégre Aallitjuk.
Ezutan radntiink egy liter kénny( fehérbort, egy citromnak a
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levét és szdjiz szerint még adunk hozzéa porcukrot. A ki szereti,
at is torheti a szamocat és Ggy adja ra a cukrot és bort. Nagyon
hidegen kell beadni. Ugyanigy késziil a barack- és malnabdle is.

ANANASZBOLE.

Két-hdrom szép érett ananészt megszeleteliink és vanilia-
val, tort cukorral s két pohar cseresznyelik&rrel leontjik. Egy
liter siiri, édes tejszint ontlink hozza és fél napig allni hagyjuk
jégen. Miel6tt foladjuk, jégbehutott jofajta pezsgbt oOntiink ra
egy-két lveggel.

ANGOL BOLE.

Egy Uveg vordsbort elvegyitiink egy Uveg erfsen szén-
savas asvanyvizzel, teszliink bele egy pohar konyakot, meg
egy pohar kirasszd-likért. Adunk hozza negyed kilo porcukrot,
egy citromot vékonyan folszeletelve és egy-két szal bors- meg
kakukflivet; a ki szereti, par szem szegfliszeget is tehet bele.
Ezutdn az egészet jégre tesszik, de a fiivet nem hagyjuk tul-
sagosan sokaig benne, mert nagyon erdés lenne az illata.

FEHER LIMONADE.
(Amerikai bolé.)

Egy citrom héjat egészen szétdorzsoljik mozsarban, az-
utdn beletessziik a bolés talba; adunk hozza harom kisebb csé-
sze porcukrot és harom citromnak a levét; ezt egy Kicsit allni
hagyjuk, azutan ontlink ra két pohar jo fehérbort, egy liter forrd
tejsurut habarunk kozéje, az egészet atsz(irjik tiszta vaszon-
ruhdn és a jégre tesszik. Télalas el6tt egy-két Uveg jégbe-
hitétt pezsg6t ontink bele.

SZAGOS MUGEBOLE.

Egy liter voroshort felféziink negyed kilé cukorral és egy
csomoO migeviragra (asperula odorata), melyet erdémester néven
is ismernek, radntjuk és melegen adjuk be. A ki édesen szereti,
tobb cukrot is adhat bele.

ZELLERBOLE.

Héarom nagy zellert megszeleteliink és jol megcukrozzuk a
rendek kozott is, és fél liter arakot ontlink rd, melyben fél napig
all. Ezt aztan ruhan atsz(rjik, hozzaontink egy Uveg behitott
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jo fehérbort, a jégre tesszik és a poharkéakba is tiszta apréd jég-
folyot készitink, erre ontjik a levet és igy hidegen adjuk asz-
talra.

UBORKABOLE.
(A német cséaszar kedvenc itala.)

Egy meglehetésen érett, de még z6ld uborkat meghamo-
zunk, ketté vagjuk, ezist kanallal kiszedjuk a magjat és az
uborkat a megfelel6 edénybe tessziik. Szdrunk rad kétszaz gram
porcukrot és vagy tiz-tizen6t perc mulva egy uveg vorosbort;
az uborkat ezutdn kivesszilk, a folyadékot megkavarjuk, a mig
a cukor el nem olvad, azutdn még egy Uveg vordsbort. Most
jég kozé tessziik a bolétalat és miel6tt beadjuk, egy Uveg jégbe-
hitott pezsg6t adunk bele. De lehet a pezsg6 helyett egy pohar
maraskinot is adni.

UBORKABOLE ANQOL MODRA.

Egy narancsot meghdmozunk és karikara vagunk; ugyan-
igy vastag karikara vagunk egy meghamozott uborkat, kevés
borsot és kakukfiivet, néhany kanal porcukrot, egy borospohar
konyakot vagy két pohar sherryt, két tveg vordsbort és egy
liveg asvanyvizet, az egészet jol elkavarjuk, két orara a jégre
tesszik és lesziirve adjuk be.

NARANCSBOLE.
(Méjusi bor.)

A majusi borhoz kell el6szér is nagyon jo fehér- és voros-
bor. Két palack fehér pecsenyeborra egy palack vords és ehhez
egy jo marék szagos miige, harom narancs, egy citrom és cukor.
A migét leszedjuk a szararél és Ot-hat Orat szitdn arnyékban
hervadni hagyjuk. Puncsos talba szeleteljuk a narancsot és
citromot, héjastol; jol megcukrozzuk, till-ruhdba kotve a talba
tessziik a mulgét is és raontjik a hadrom palack bort. Ha teljes
Orat jegen allott, poharakba toltjik és minden poharba egy szelet
narancsot tesziink.

KVASZ.
(Németorszagi recipe.)

Egy kilé kenyeret tenyérnyi darabokra vagunk és mindkét
oldalat megpiritjuk; a kenyérdarabokat huszonét liter forrd vizbe
tessziik és néhany 6ran at benne hagyjuk; tesziink a vizhez
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harom-négy 0sszevagott citromot és egy kilé cukrot; a folya-
dékot szitan atsz(rjik, lehdtjik és ha langyos az oldat, hozza-
adunk négy-6t gram éleszt6t, mellyel jol 0sszekavarjuk. Ezutén
a kész folyadékot jol dugaszolhatd Uvegekbe ontjik; az Uve-
geket a fejléd6 szénsav miatt nem szabad egészen megtélteni
és az els6 huszonnégy oraig tartsuk a konyhaban. Majd hivos,
helyre rakjuk és h&rom-négy nap mulva mint Udit6 folyadék
igen kellemes izl frissitd italt képez. Malna- vagy narancsszorp-
pel jo pezsg6s ital; harom-négy hétig is elall.

AMERIKALI ITAL.

Egy kisebb (vegkancsoba finomra tort jeget tesziink, to-
vabba négy-ot csepp didkeserlit, ugyanannyi narancs- és Ki-
rassz0-likdrt, valamint néhany csdpp olvasztott cukrot. Erre
fél borospohar whiskit vagy szilvoriumot ontink. Az egészet
hosszi kanallal folytonosan kavarjuk, mert az italnak jéghideg-
nek kell lennie. Aprd, karcsunyaku palinkds poharakba toltjik,
de oly dvatosan, hogy egy csdpp jég se keruljén az italba.
A poharba belenyomunk a citrom héjanak nedvébdl (nem a
citromébol), hogy csak annak a zamatja legyen benne.

KIRALYPUNCS.

Néhany nappal hasznélata el6tt készitjik a kovetkezd
puncseszenciat: Négy narancsnak a finoman lehamozott hé-
jat és két citromot fél liter j6 rumba tesszilk és néhany napig
benne hagyjuk. Ekkor egy kilogram cukrot cséppfolydsra féziink,
beletesziink négy darabka vaniljat és nyolc narancsnak, meg
négy citromnak a levét, azutdn tisztara f6zzik a folyadékot.
Flanelben megszdrjik és hilni hagyjuk. Az elkészitett rumot is
flanelon szlirjik at, a kihdlt cukorba keverjik és lvegekbe tolt-
juk. Ha kell, egy kis rummal még szaporitjuk. Hasznalat napjan
ezt az esszenciat negyed liter orosz téaval, negyed liter bordéi
borral, egytized liter konyakkal, negyed liter érmelléki pecse-
nyeborral és fél Giveg pezsg6vel vegyitve, Uvegekbe toltjik, be-
dugaszoljuk, jégre allitjuk és hidegen adjuk asztalra.

HOFEHERKE.
(Farsangi tejféloés puncs.)

Két liter fehérbort, egy liter édes tejszint Osszekeveriink
Otszdz gram cukorral; belereszeljuk egy citromnak a héjat is.
Ezt a keveréket egy ora hosszat allni hagyjuk a jégen vagy
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hidegben, azutan habver6vel habosra verjik és pezsgés poha-
rakba toltve, betélaljuk.

FAGYASZTOTT PUNCS.

otven gram cukrot fololvasztunk fél liter vizben és fol-
forraljuk. Ha a szirup kihdlt, négy-6t citromnak a levét préseljik
bele és cukorra dorzsoljuk kettének a héjat. Ezt szitdn keresz-
til szlirjuk a fagylaltgépbe és megfagyasztjuk. A megfagyott
tomeget ezutan fakanallal jol elkavarjuk és lassankint egy Uveg
csemegebort kavarunk bele. Ha ez is fagyni kezd, végul még
negyed liter finom rumot vagy arakot adunk hozza. A sirii
puncsot poharakban adjuk be.

FRISSITO ITAL.

Héaromnegyed liter vizet, haromnegyed kilé cukrot és két
liter j0 kdnny( vorosbort folforralunk és lehabozzuk, azutan egy
puncsos talba préseljik, egy citrom levét, egy boros poharra
valé finom jamaikai rumot toltink hozza és réforrazzuik a cuk-
ros bort. A folyadékot, ha kihdlt, Gvegekbe toltjik és eltessziik.
Haszndlat el6tt jégbe hitjuk. Nagyon kellemes ital.

FAGYASZTOTT AFONYASZORP.

Két liter valogatott és mosott afonyat megf6ziink néhany
kanal vizzel, meg szdzhuszonoét gram cukorral, kevés citrom-
héjjal és egész falhéjjal, azutan szitdn attorjuk. Vagy fefiérbort,
vagy édes tejszint kavarunk bele és a jégre tessziikk. Poharba
toltve adjuk be.

BANANSZORBET.

Az érett banant elkavarjuk egy liter vizzel, melyben fél
kilo cukrot f6ztink; belekeverjik egy citrom vagy két narancs
levét, slrl szitan attorjik, kevés égetett cukorral sargara festjik,
a fagylalttartoba tesszliik és ha félig megfagyott, egy boros po-
h&r rumot vagy konyakot keverlink bele. Szalmaszélat adunk
hozza és poharban adjuk be.

<

SZAMOCASZORBET.

Négy evOkanal friss vagy fott szamocaizbe adunk egy bo-
rospohar curagaot (kirasszo), fél borospohar rumot, azutan
citromfagylalttal a fagylaltgépbe tesszik.



KIRALYSZORBET.

Héamozott narancsot vagy angol narancsizt szitan attoriink,
fél liter izt elkeverlink két ev6kanal konyakkal, ugyanannyi na-
rancslikdrrel és citromfagylalttal a fagylaltgépbe tesszik.

JEGES MANDULATEJ.

Egy laboshan szézdtven gram édes és tiz szem Kkeser(
mandulat piritsunk barndra és szaz gram jofajta kavéval &rol-
juk meg. Ontsiink ra két és fél liter tejet, f6zzik meg. Ha at-
sz(irtik a folyadékot, adjunk még hozza jocskan cukrot és ke-
verjink 0ssze nyolc tojassargajat negyed liter tejszinnel és ont-
stik mindezt ossze. Porcelan-edenyben keverjuk ezt egy ideig,
mig kih(il, hogy meg ne b&résodjék és ugy allitsuk jégre. Uveg-
poharakban tejszinhabbal adjuk be; a tejszinhabot jol megéde-
sitjuk wvaniljas cukorral. Ugyanezt a hisitét csészékben is fol-
adhatjuk, ugy hogy el6bb két-hdrom darab cukron egy-két ka-
véskanal rumot meggyujtunk és mikor még ég, radntjik a tejet.
Kellemes porkdlt izt ad a rumos cukor néki, a mit sokan sze-
retnek.

PUNCS.
(Szilveszter estére.)

Hatvan deka cukrot megféziink egy és fél liter vizben
szép tisztara; teszlnk bele egy citrom és Ot narancs levét és
még egy kissé forraljuk. Leveses téalba tesziink egy kis pohéar
rumot, egy citrom héjat, egy kis vaniliadt s raontjuk a fézetet.
Hasznalatkor folhigitjuk j6 er6s teaval, adunk még hozza tea-
konyakot és ha nem volna elég édes, torott cukrot.

PUNCS.

Szlikséges anyag: Vorosbor, fehérbor, viz egyenld meny-
nyiségben, a cukrot a citromon eldérzsoljik, fahéj, szegfi-
szeg. Mindezt a borral folforraljuk. Narancsot szeletekre va-
gunk s talalaskor a forr6 puncsot raéntjik. Minden poharba egy
szelet narancsot teszink. Egyszemélyre szamitunk egy pohér
vords-, egy pohar fehér bort s egy pohér vizet.

MELEG PUNCS.

Két narancshéjat finoman és vigyazva levagjuk, csészébe
haromtized liter forrd szdrppel ledntjuk és betakarjuk. Nyolc-
szaznegyven gram cukrot két és héttized liter vizzel folforra-



link, a szorp6t lehabozzuk, nyolc narancs és négy citrom levét
belefacsarjuk, egy lveg rumot vagy arakot kdzé ontink, vala-
mint narancsszorpot és egy csésze jO teat. Ezt egyitt felf6zzik,
ruhén atsz(rjik és a puncstalba ontve foladjuk. i
TOJASOS PUNCS.

Fél kilo kockaba vagott cukorral dorzsoljik le két narancs-
nak és citromnak a héjat. A cukrot azutdn mozsérban torjik
porrd és tegyuk puncsos talba. A cukorhoz ussink tizenkét to-
Jassargdjat, a cukros tojast sodrofaval fél oréig keverjik, hogy
habos legyen, akkor lassankint, folytonosan sodorva a tojasos
cukrot, ontsiink hozza hat teascsészényi forr6 teat és tizenkét
kanalnyi igen finom rumot. E keveréket sodorjuk negyed ora
hosszaig er6sen és folytonosan. A puncsot azutdn Kitolthetjiik
a puncsos poharakba. A sirli habot mindig folllrél kell kiszedni
a poharba.

KITUNO PUNCS.

Hozzavald: 0t csésze jo erds leszlirt tea, két és fél csésze
bor (inkdbb vords), fél kilé cukor, két és fél narancs, egy fél
citrom leve, harom ev6kanal rum. Ha a tea el van 'készitve,
narancson és citromon a cukrot ledorzsoljiik és a levét cukorra
kipréselve, hozzéadjuk a tedhoz s azutdn a bort, az egészet né-
hany percig felf6zzik s utoljara adjuk bele a rumot. Lehet me-
legen vagy hidegen féladni. Csazih Pétemé.

KRAMPAMPULI.
(F6tt palinka.)

Egy liter j0 szilvapalinkdhoz vesziink fél kil6 egész cuk-
rot, kevés fligét, szentjanoskenyeret folaprozva, mazsolasz6l6t,
datolyat a magja nelkil, par szem cukrozott narancshéjat. Mind-
ezt tGzallo tiszta edénybe tesszilk és meggyujtjuk. Ugy szép,
ha benn a szobaban készitjiik. Ha mar kiégett, poharkakba tolt-
juk a belevalokkal egyiitt, de minden poharban legyen egy kis
ezustkandl, hogy az Uveg el ne repedjen. Téli éjszakdn vagy
vadaszat utan igen jo ital.

melegitett palinka.
Egy liter j6 szeszt, hdrom liter vizet, hetven deka cukrot,

egy darab vaniljat félaprézva, organtillbe bekétiink és jol fel-
fézink. Kevés porcukrot megpiritunk, azt is beletessziik, Gjbol
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folforraljuk és ha kihdlt, (vegekbe ontjuk. Ha pér napig Allt,
igen jo édespalinkat nyerunk. Nadszeghy Kovdch Bélané.

KNIKEBEIN.

Vannak kiilén e célra poharkak, alul keskenyek, folll oly
szélesek, hogy a tojassargaja éppen a tetejére fér; a pohar fe-
nekére ontink egyharmadrész finom orosz allaslikért, erre te-
gyiink egy tojassargat tigyesen, hogy egészben maradjon. A tojas
tetejére oOntink azutan, Ugy hogy a pohar megteljen, vanilja-
likort, a tojas aztan foljon magatdl, ha a vaniljat raontjuk.

Péterné.

CSAJA.

Jo finom teét féziink és a pohéarba tesziink j6 sok rummal
égetett cukrot, melyre a teat raszirjuk. A pohér tetejére, de jo
szinig legyen a pohér, egy citromszeletet tesziink, arra egy po-
har vaniljalikért és abban a pillanatban, a mikor betalaljuk, ke-
vés ég6 rumot ontiink ra. Langolva visszlk be.

GROG.

Egy liter forrd vizet, negyed liter arakot, szaznyolcvan
gram cukrot elvegyitink egymassal.

MELEG SOR.

Egy liter sort kevés citromhéjjal, egész fahéjjal és cukor-
ral megfézink, azutdn harom tojassargat habarunk bele és szi-
netlen habaras kdézben Gjra felf6zzlk.

TEA.

Két csészéhez vesziink egy kéavéskanal finom teat és ha
a viz forr, leforrdzzuk. Mennél tovabb all rajta a viz, annal bar-
nabb, igy hat azon legyink, hogy mindenkinek a kedve szerint
toltsiik be, gyodngébben-er6sebben. Cukrot, citromot, rumot és
nyers tejszint adunk hozza.

SZAMOVAR-TEA.

A szamovar-tédhoz kis kanndba nagyon erds kivonatot
készitlnk, vagyis par kanal teat leforrdzunk és egészen feke-
tére hagyjuk er6sédni. A szamovarban allandéan forrjon a viz
és ha toltunk, akkor a csészébe el6bb tobb-kevesebb teakivona-
tot toltink és a szamovér forrd vizével eresztjik fol.



RUM ES LIKOR.

A RUM KESZITESE HAZILAG.

Hiteles szeszméréshdl vegylink egy liter 96 szazalékos
tiszta spirituszt. Egy liter spirituszt ontsink egy bészaju, két-
literes, igen tiszta Uvegbe. Vegylink a patikai szereket arulé bolt-
bol (a droguistatél) a kdvetkezd rumhoz valo szereket: 8t deka
rumeszenciat, tiz gram vaniljaeszenciat, tiz gram ananészeszen-
ciat, ezeket a szereket ontsik a spiritusz k6zé. Egy tiszta, por-
celanbélésii edénybe tegyunk tlizh6z hat deci vizet, e vizbe
tegyunk hasz deka rendes fehér cukrot és a vizet a cukorral
gyorsan forraljuk fol; mialatt a cukros viz forr, egy masik tiszta
kis vaslabosbha tegylink két kocka, vizbe martott, fehér cukrot,
langtlizre; azért langra, hogy a cukor lehet6 gyorsan megpirul-
jon a labosban. Nagyon (gyeljink e csekély mennyiségl cukor
pirulasara, mert az par perc alatt megpirul; tehat el ne égjen a
cukor, csak éppen megpiruljon sotétsargara; akkor hirtelen ont-
stk a piritott cukorhoz a forrd cukros vizet és gyors kavaras-
sal elegyitsik ossze. Ha teljesen fololvadt a piritott cukor a viz-
ben, hitsuk le a meleg folyadékot és ugy ontsik a font leirt
szeszhez. Végul egy iv szlir6papirbdl (kaphaté minden papirke-
reskedésben) készitsiink tdlcsért, gy hogy a vége ne legyen
lyukas; azt tegyik egy bészaju (bef6ttes) lvegbe, a szeszt ont-
stk a szlir6papirba és hagyjuk csendesen atszivarogni. igy ké-
szil a jo, olcsd rum. Ha szlir6papir nincs, szlirni se muszdj,
mert magatdl is megllepszik.

kavélikor.

Egy liter erds, finomitott szeszbe negyven fillér ara vanil-
iat, apr6 darabokra hasitva, egy hétig aztatunk; ekkor vesziink
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tiz deka legfinomabb kavét, mit szép vildgosbarnara megpor-
kolink, megdaralva harom deci vizzel kavét fézink belble s
a vanilids szeszhez toltjuk, valamint egy kil6 cukrot hét deci
vizzel sziruppa forralva, szintén hozzdadunk s hiivés helyen
legaldbb tiz-tizennégy napig allni hagyjuk, ekkor tiszta flanell-
zacskon atsz(rjuk, akar tdbbszor is, a mig csak egészen meg
nem tisztul. Benedek Janosné.
KAVEEIKOR.

Fél liter vizbe tizennégy deka frissen porkolt kavét fo-
ziink egy szal vanilidval egyltt. Hatvan deka cukrot egy liter
vizben sziruppa f6zlink, de nem nagyon s(r(re, ezt porcelantalba
ontjuk, ezlst kanallal folyton kavarjuk, de vigyazzunk, hogy
meg ne gydljon. A leszallt és félretett kdvét hozzaszirjik, for-
ron palackokba toltjiik és azonnal bedugaszoljuk.

Egy régi elbfizetd.

VANILJALIKOR.

Egy liter finomitott szeszbe két szal vaniliat aprora va-
gunk; egy kilogram cukrot egy liter hideg vizben féloldunk és
egy gram biborkafestékkel (kosenill) porra dorzsdlve, jol 6sz-
szevegyitjuk; harom hétig pihentetjuk, aztan flanellzacskon at-
szlrjuk.

CSASZARKORTELIKOR.

Tiz-tizenot darab érett csadszarkortét megreszeliink, b6-
nyaku Uvegbe tesszlk, egy liter finom szeszt toltlink rea, s na-
pos helyen nyolc napig allni hagyjuk; ekkor fél kil6 cukrot
egy liter vizzel foéloldva, hozzatéltink s még két-hadrom hétig
tobbszor folrdzva, meleg helyen érleljuk, végul tisztara atszlrjik.

MEGGYLIKOR.

Egy liternyi leszemelt meggyet magvastol megtoriink, bé-
nyaku Uvegbe téve, fél liter finom szeszt ontiink ra, fél kilé cuk-
rot vizbe martunk, s ha elolvadt, ezt is hozzaadjuk, de csakis
annyi vizzel, mit a cukor folsziv, miutan a gylmélcs is nedvet
ereszt; harom hétig napos helyen allni hagyjuk, tdbbszér fol-
razva, ha megért, tisztara atszdrjik.

KOMENY- VAGY ANIZSLIKOR.

Fél liter finom szeszt, fél kil6 cukrot fél liter hideg vizben
fololdunk, azutan egy kavéskanal kdményszesszel, mit droguis-



47»

tanal kaphatunk, jol Osszevegyitjik és rogton atsz(rjik; meg-
jegyezziik, hogy kristalytisztanak kell lennie. Lik&rkészitésnél
a siker i6feltétele, hogy csakis er@s, desztildlt, minden szagtol
mentes szeszt hasznaljunk, s tiszta flanellen gondosan megsz(r-
juk, tbbbszor visszatdltve, mig csak kifogastalan tiszta nem lesz.
Minden likért egy-két hénapig pihenni hagyunk, mielétt fogyasz-
tasra kerilne; akkor sokkal finomabb.

NARANCSLIKOR.

Négy-0t érett narancsnak papirvékonyra lehdmozott hé-
jat egy liter legfinomabb szeszbe tessziik (legjobb, ha a szeszt a
patikabol vessziik). Aztassuk addig, mig a szesz sotétsarga nem
lesz a narancs héjatdl; f6zziink egy kilé kockacukorbél és egy
liter vizb6l slrl szirupot, keverjuk 0ssze a szesszel s csepeg-
tesslik le. Evéghdl készitsink papirtdlcséreket, végén igen kis
nyilassal. Tegylk bef6ttes lvegre, pl. hat tdlcsért hat Uvegre,
s a likért kanalankint rakjuk bele, hogy szépen lecsopdgjon.
Rakjuk ezutan csinos Uvegekbe. Péierné.

ALLASLIKOR.

Egy liter 96 szdzalékos alkoholba tesziink 6tven csepp al-
cum carvi biorcetifictumot (droguistatol). Egy liter vizet meg
egy kil6é cukrot megfézink striire s ha Kihdlt, elvegyitjik az al-
kohollal. Ha megilepedett, csinos Uvegbe sz(rjik.

Strelisky Sandorné.

SARTROZ.

Egy liter cseresznyepalinkaba adunk két csepp rézsa-, ti-
zenhat csepp Urmds- és két csepp fahéjszeszt, valamint 800
gram cukrot, melyet egy liter vizben megf6ztink. Miutan az egé-
szet atsz(irtiik, Uvegekbe toltjik, jol bedugaszoljuk és legalabb
nyolc hétig pihentetjiik a hasznalat el6tt.

~PARFAIT“-LIKOR.

Harom hémozott zellert a zdldjével egylitt megtérink mo-
zsérban és négy és fél liter finom palinkdval meg egy kanal sé-
val allni hagyjuk. Adunk hozza egy és fél kilé cukrot, nyolc gram
tort vaniljat és 380 gram égetett és porra tort kakad-szemet
(vehetiink hozza finom kakadt is). Egy hétig hagyjuk nyugod-
tan allni, azutdn kosenilloldattal pirosra festjik és évatosan le-
sz{rjlk.
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DIOLIKOR.

A még z06ld didt leszedjiuk és egy liter 96 szazalékos alko-
holra szamitunk koérilbelll hasz didt. A diét folszeleteljik, bé-
szaju Uvegbe tesszik, par szem szegfliszeget és folaprozott fa-
héjat adunk hozza és raontjik az alkoholt. A jol bedugaszolt
liveget néhany hétig napos helyen hagyjuk allni, de gyakran fol-
razzuk és végul vagy tiszta flanellen, vagy sziir6papiroson at-
sz(rjik. Ezutan fél kilé cukrot megf6ziink egy liter vizben és ha
nagyon tiszta és kih(lt, az alkoholba ontjik. Ha (vegekbe tol-
tottuk és jol bedugaszoltuk, azonnal is hasznalhatjuk, de jobb,
ha allni hagyjuk.

DIOLIKOR FRANCIA MODRA.

Ugy készil, mint a font leirt, csakhogy az alkohol helyett
finom konyakot vesziink és miutan leszdrtik, néhany rud fehér
kandiszcukrot tesziink bele.

BIRSALMALIKOR.

A birsalmat megreszeljik, egy napig allni hagyjuk, azutan
kipréseljik a nedvét; egy liter lére vesziink két liter alkoholt, te-
szlink bele fahéjat, szegfliszeget, két kil6 cukrot, egy citrom re-
szelt héjat, hat hétre a napra tesszlk, azutan atszdrjik.

GYOMORKESERU.

Tiz gram fahéjat, tiz gram torott encidngyokeret, tiz gram
vékonyan lehamozott narancshéjat, két gram gyémbért és egy
gram szegfliszeget tegylink Uvegbe, melyre ontsiink finom alko-
holt és hagyjuk négy hétig rajta allni. Azutan f6zzink fél kilo
tiszta mézet fél kil vizzel és tizenhatod kil6 cukorral, és adjuk
hozz4 a lesz(irt alkoholt. Az egészet aztdn ujra atszlrjuk, kis
Uvegekbe ontjlk, jol bedugaszoljuk és ha lehet, hat hénapnal
elébb ne vegyik eld.

MEGGYPALINKA.

Ot liter meggyet szaratdl megtisztitunk, egy kilé porcukrot
szamitunk red és rétegenkint nagy (vegbe rakjuk, aztan
egy és fél liter, azaz annyi szilvapalinkat toltink rea, hogy jol
ellepje és igy nyolc napig a napon allni hagyjuk, aztan két hétre
hlvos helyre tessziik. Két hét mulva egy és fél kild cukorbol
slrd szirupot féziink, a meggyr6l leszlrjik a palinkat és mikor a
szirup f6, a meggyet beletesszilk, par darab fahéjat és szegfii-
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szeget is. Par percig hagyjuk a t{izén és ha levessziik, befodve
masnapig hagyjuk igy. Masnap sziknyaku nagy Uvegbe rak-
juk mindezeket és még az el6bbeni palinkan kivil ismét egy és
fél litert. Er6sen bedugaszolva, lekétve négy-hat hétig allni
hagyjuk.

CSERESZNYEPALINKA.

Szép, nagyszemi cseresznyét, mely jo érett legyen, meg-
mosunk, szarat félig levagjuk, tlivel atszlirjik, friss vizbe rak-
juk és Ujra atszaritjuk. Most veszink egy nagy, 6blos palackot
vagy egy kis hordocskat, a melynek a tetején jol zar6dd nyilas
van, meg pedig olyan nagy, hogy kézzel is belenyllhatunk. A
cseresznyére ontink huszonkét szdzalék palinkat, annyit, hogy
egészen befddje; egy vaszonzacskoba pedig egy darabka fa-
héjat és szegfliszeget tesziink és ezt is belenyomjuk. Négy hé-
ten keresztul haboritatlanul pihentetjuk, azutan Kivesszik a f(-
szereket, a palinkat kieresztjuk és félliterenként 560 grarn cuk-
rot teszlink hozza. Végll az egészet atszlirjuk, Gjra a cseresz-
nyére oOntjik és tovabbi négy hét malva hasznélhatjuk.

narancspalinka.

Negyed kil6 cukorra dorzsoljik le két citromnak és két
narancsnak a héjat, azutan tegyiuk a cukrot a labosba és ont-
sink a cukorra csak éppen annyi vizet, a mennyit folvesz. A
narancs és citrom levét csavarjuk bele a cukros vizbe és tegylk
lang-tlizre forrni. Mikor er6sen kezd a cukor féni, dntstink bele
két liter palinkat és ezt f6zzuk fol a cukorral negyedoraig. Ne-
gyed 6ra mulva vegyuk el a tGzrél, ontsik Uvegbe, egy hétig
razzuk minden nap, azutdn szdrjuk at sOrl ruhan és Ujra te-
gylk tiszta (vegbe.

VEGYES GYUMOLCSPALINKA.

Negyed kil6 cukrot martsunk meg vizbe, tegyik tiszta la-
bosban lahgtlzre forrni; mikor a cukor forrni kezd, ontsiik bele
a kovetkezd moédon készitett gyumolcslevet: egy kis tanyérnyi
érett, fekete cseresznyét, ugyanannyi malnat és epret torjiink
at szitdn; ez a gyumolcslé legyen egy félliternyi. A mint mar
a cukor elolvadt, azonnal ontsik a gyumoélcslevet a forré cu-
korba és ugyanakkor tegylnk még bele egy liter palinkat, aztan
Ontsuk Uvegbe és dugjuk be. Egy hétig mindennap razzuk fol az
Uveget, azutdn sz(rjik at slrl ruhan és tegylk megint tiszta
livegbe.

A Divat Ujsag Fézékoényre. 31
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DIOPALINKA.

Vegylnk tizenhat z6ld diét, olyat, melynek csonthdaza még
nem keményedett meg; adjunk hozza husz gram fahéjat, két-
szaz6tven gram cukrot, negyven darab szegfliszeget, négy liter
j6 torkolypalinkat, 16—17 fokosat; tegylink hozza fél kil6 na-
rancshéjat, melyet bels6 fehérjét6l egészen megtisztitottunk;
mindezt keverjik jol 6ssze, hagyjuk tizenhat napig a napon; na-
ponként tébbszér razzuk fol, végre tiszta vaszondarabon atsz(ir-
juk, s ha nem tiszta, borszurépapiron vegekbe toltjik. Ez a pa-
linka igen j6 gyomorfajas ellen. Nadszeghy Kovdch Bélané.

KOMENYMAGOS VAGY ANIZSOS PALINKA.

Negyed kil6 cukrot vizbe martva, tegyuk tiszta labosba*
langtizre forrni. Mikor egészen fololvadt a cukor és forrni kezd,
ontsiink bele két liter tiszta, j6 péalinkat. F6zzik fol cukorral
egyutt a pdlinkat és tegylink bele fakanalnyi kémény- vagy
anizsmagot. Hagyjuk a tlz6n e palinkakeveréket, folytonosan
féve negyed 6raig; akkor oOntsiik Uvegbe és egy hétig minden
nap razzuk jol fol. Végil szlirjuk at tomott ruhan s tegyik Ujra
tiszta livegbe. Ez a palinka kisebb gyomorbantalmak ellen is jo.

VANILJAS PALINKA.

Negyed kil cukrot vizbe martunk és azonnal egy porce-
lanlabosbha tesszilk, hogy egészen elolvadjon. A labost tegyuk
langtlizre s mikor a cukor forrni k”zd, mindjart tegyiink bele
fél rad aproéra vagott vaniliat és masfél liter palinkat; a palinka
lehet akarmilyen féle, csak tiszta és hamisitatlan legyen. Hogy-
juk féni a cukorral a palinkat és mikor forré lett, azonnal te-
gylink bele negyed kild6 mandulat, héjatél meghamozva és mo-
zsarban jol megtérve. Miutan a palinka a mandulaval egytt par
percig fott, tegylink még bele egy kis péalinkaspohar sotétvords
alkbrmost. Ezt a palinkakeveréket ontstk (vegbe és dugjuk be
jol; mindennap egyszer razzuk fol er6sen, hogy a lellepedett
mandula a palinkaval 6sszekeveredjen. Egy hét mulva finom
ruhan szlirjuk keresztill és Gjra tegyik lvegbe, jol ledugaszolva.
Az igy készult hazipalinka a legkellemesebb izii csemegeitalok
kozé tartozik.



BEFOTTFELEK.

GOZBEN FOTT GYUMOLCS.

Valogassuk ki a nem teljesen érett, szép, egészséges gyi-
molcsdt. A talérett konnyen erjedésnek indul, azért ezt rak-
juk félre. Az elrakasra legalkalmasabb edény az lveg. A bef6t-
tes Uvegeket holyaggal vagy pergament-papirossal kossik le.
A vékonynyadku uUvegeket parafaval dugaszolhatjuk be s sza-
laggal kossik at. Mihelyt az ivegeket teletdltottik s lekotoztik,
akkor csavargassuk korul szalmaval vagy szénaval, allitsuk
bele egy nagy badogedénybe, téltsink rd annyi vizet, hogy az
Uvegek nyakaig érjen s tegylk a tlizre, fia mar formi kezd
a viz, hagyjuk még ott tizendt-husz percig, ekkor vegyik le,
hitsiik ki ugyanabban a vizben s széraz helyen rakjuk el. Na-
gyobb gyumolcs, pl. alma, korte, szilva elrakdsahoz cserép-
edényt is hasznalhatunk.

fia az Uveget légmentesen elzértuk, akkor semmiféle erje-
dést gatlo szer nem sziikséges hozza. Olyan gytimo6lcshéz, mely-
nek szép fehér szinét meg akarjuk tartani, par csopp citromlevet
teszlink. De még jobb, ha szitara rakva letakarjuk, kevés kén-
virdgot gyujtunk alaja és néhany percig igy fustdljik. Ezutan
megmossuk, a vizet lecsurgatjuk és gy rakjuk Gvegbe. A gyi-
molcs megromlasat leginkabb megakadalyozza a szalicilsav,
a mib6l egy kil6 gylimadlcshdz fél kilogramot vehetiink. A lég-
mentes elzardshoz pedig alkalmas a zselatin. Ezt forr6 vizben
fololdjuk, egy kavéskanallal a befétt tetejére ontlink bel6le s ha
ott megszikkad, ruganyos héartyat fog képezni, a mi a leveg6t
teljesen elzarja a gyumolcstdl. Folbontaskor kavéskanalkaval
ezt a hartyat kdnnyen eltavolithatjuk.

31*
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CUKORBAN FOTT GYUMOLCS.

Ehhez a legjobb cukrot hasznaljuk, mert kiilénben a gyi-
molcs nem tartds. izhez mar hasznalhatunk kdzepes mindsegi
cukrot is. A cukrot vizben fololdjuk; maésfél kil6 cukorhoz fél
liter vizet vehetiink, a habot mindig gondosan szedjik le s for-
raljuk az adott fokig, pl. szalig, szorodasig stb.

Az edény, a mibe a gylmolcsot elrakjuk, legyen tiszta
S egészen szaraz. Ha aztdn a bef6ttel teleontjuk, hitsik ki,
vagjunk egy olyan nagy kerek papirlapot, mint az Uveg szija,
aztassuk be rumba s tegyik a gylimolcsre, az edényt pedig
kétszeres papirossal (viaszba itatva) kossiik le er6sen, vagy
pedig hdlyaggal.

A BEFOZESROL ALTALABAN.

A j6 bef6zotthoz els6sorban jo anyagot kell hasznalnunk.
A gylmolcs legyen friss, jO, egészséges és kelléen érett. Hasz-
naljunk hozza finom, jo cukrot. A tiz ne legyen talsadgosan er6s,
sem pedig nagyon langold, de a gydnge tliz sem alkalmas, mert
a gyumolcs csak gydngén forr meg s példaul: gyonge t(iznél
nem kapunk sohasem kocsonyat (gelée), hanem csak szirupot.
A tisztasdg és pontossdg elkerilhetetlen s tovabba a jo f6z6-
edény, a melyet mas célra sohase hasznaljunk. A hosszU-
nyeles sargarézlabos a legjobb, a legcélszer(ibb.

F6dolog a bef6zésnél, hogy a habot gondosan szedjik le
mindig, s ha a habszed6kanallal nem tudjuk letisztitani, akkor
Ugy segitink rajta, hogy a lét a kanallal megkavarjuk, miéltal
a hab a kozepére fut 0ssze. Ekkor egy darabka papirost fol-
teszink ra, a mi a habot tisztara leszedi.

A CUKORFOZES.

Cukorszorp alatt felf6tt cukrot értiink. Egy darab cuk-
rot vizbe martunk, a mennyit magaba szi, annyival f6ni tesszik
és még egy keveset aldja ontlink. Ha forr, a follletén mutatkozd
habot leszedjik, egy kanal ecetet tesziink hozza és forraljuk
tovabb. Ha s(r(sodni kezd és holyagos, vagyis ha sz(ir6kana-
lon atfolyatva nagy csoppekben esik le, elérte az els6 fokot. Ha
hélyagot képez, mikor a lyukas kanalba belefujunk, akkor a
méasodik fokot, vagyis a szalig f6ttet érte el. Ezutan ismét for-
ralva, kis fogpiszkaldnal kissé vastagabb facskaval megprébal-
juk tdbbszor, ugy hogy azt hideg vizb6l hirtelen a forré cukorba
martva, ismét a hideg vizbe visszatessziik, a midén egy kis héar-
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tya képz6dik a facskan, ha ez nem ragad tobbé, a harmadik
fokot, a torést érte el. Ezutan jon a porkolt cukornak karamel
néven ismert alakja. Ecet helyett par csopp ecetsavat is hasz-
nalhatunk.

A BEFOTT CUKROZASA.

A savanyu gyumolcs rendesen savanyu marad, akarmeny-
nyi cukrot hasznalunk is el a bef6zéshez. Ennek oka, mint a
vegyi vizsgalat kideritette, az, hogy a gyumolcs fézésénél bizo-
nyos sav valik ki, mely a nadcukrot és répacukrot atvaltoz-
tatja sz6l6cukorra. A szél6cukor pedig alig fél olyan édes, mint
a nadcukor vagy a répacukor. Hogy ez meg ne torténhessék,
hogy a gyumdlcssav a cukrot at ne valtoztathassa, a cukrot min-
dig csak akkor szabad a gylimdélcsh6z keverni, a mikor az méar
meg van féve; tehat sem f6zés el6tt, sem f6zés kdzben, hanem
fézés utan kell a gylimdlcsét megcukrozni.

SZALICILOS GYUMOLCS.

Tetszésszerinti gyimolcsot részben hamozva vagy abalva
hatliteres (vegbe teszlink. Vesziink egy és negyed kilé cukrot,
egy és fél liter vizet és tiz fillérért szalicilt, megfézzik
és forron a gyumélcsre ontjlk, lekotjik és félretessziik. Barmi-
kor vehetlink beléle. StrelisJcy Sandorné.

CSERESZNYEBEFOTT.

A szép érett, piros cseresznyét a szararol leszedve, tiszta
vizben megmosva, szitara vagy tiszta ruhéra tessziik, hogy meg-
szikkadjon. Azutan, ha azt akarjuk, hogy eredeti szinét meg-
tartsa: egy rostara vékony batiszt- vagy tilldarabot teszink,
arra annyi cseresznyét, a mennyi egy sorjaval rafér, folul pedig
tobbszorosen  Osszehajtogatott tiszta abrosszal letakarjuk.
Ekkor a szabadban egy centiméter kénszalagot meggyujtva a
rosta ala tessziik s tiz percig ott hagyjuk. Tiz perc mulva a ros-
tarol leszedjik s hideg vizben — tObbszor valtoztatva a vizet
— megmossuk es lvegbe rakva olyan cukros vizet ontlnk ra,
a mely egy kilé cukorbdl és két liter vizbdl készil. Ha a szi-
rupot ledntéttik az lvegre s gyorsan lekotottiik, azonnal g6zbe
tesszik. Megjegyzendd, hogy szirupot mindig jo készletben tar-
tani és hidegen onteni rd. A g6zbetevés gy torténik, hogy
megfelel6 edény fenekére torl6ruhat helyezlink, azutdn az
livegeket sorba belerakva annyi hideg vizet ontiink az edénybe,
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hogy az Uvegnek negyedrésze szarazon maradjon, folul pedig
az egészet szaraz ruhaval betakarjuk és lassan folforraljuk. Ha
folforrt, levessziik és letakarva két oran at a forré vizben hagy-
juk, ekkor kiszedjuk.

SPANYOL MEGGY.

A spanyol meggyet ugy fézzik be, hogy a szarardl le-
szedjuk, tiszta vizben megmossuk és Uvegbe rakva sziruppal
felontjik, azutdn az (vegeket légmentesen lekdtjik, gézbe tesz-
szik és a mig csak ki nem hilt, a forrd vizben hagyjuk.

KAJSZINBARACK.

A félig érett, egészséges barackot meghamozzuk, hideg
vizbe dobjuk, melyben mar el6bb egy kanal oltott meszet ol-
vasztottunk. Ha mind meghamoztuk, kivesszik a vizb8l s az
els6 vizet tobb vizben lemossuk réla. Ekkor forré vizbe dobjuk,
de csak éppen, hogy kissé alljon. Ha ez megtortént, kiszedjik
és ismet tiszta hideg vizbe tesszlk, onnan szitara rakjuk és ha
megszikkadt, kevéssé kénnel megfustoljiok. Ezutan vagy
négy vizben ismét megmossuk és a vizet lecsopogtetjik rola.
Ezutan szépen ivegbe rakjuk és olyan szirupot ontink ra, a
melyet el6tte valé nap egy kil6 cukorbol egy liter vizben f6z-
tink. Végul bekdtézzik és gbdzbe tesszik.

KAJSZINBARACK.

Egy liter vizben f6zziink fel hat deka timsot, vegyik el a
tlizt6l és Ontsiink bele még egy liter tiszta vizet. (llyen timsds
vizben az lvegeket is kimoshatjuk.) Ebbe a timsds vizbe dobjuk
bele a félig megérett, még kemény, meghamozott kajszinbarac-
kot, magja nélkul ketté vagva. Ha a sziikséges barackot mind
megtisztitottuk, rakjuk ki a timsés vizb6l tiszta vizbe, abban
emegmosva, rakjuk ki tiszta ruhéra és a vizet toriilgessik le rola.
Rakjuk szép rendben az livegekbe, dntsiink red nyolc liveghez
egy kilébol késziilt cukros levet. Holyaggal bekdtve, gyorsan
fézzuk ki g6zben gy, mint a tobbi beféttet. A barack szép szi-
nét megdrizhetjik a kénvirdggal vald fustoléssel.

SZALICILOS BARACK.

Egy kil6 cukorra vesziink egy liter vizet és ezt megf6z-
zik. A szokott médon megtisztitott és megkénezett barackot
nagy Uvegbe rakjuk, a cukrot raontjik, egy kilé6 cukorra ve-
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sziink egy kavéskandl szalicilt, ezt a bef6ttre szérjuk, azutén
az Uveget jol bekotjik és gbzbe tessziik. Télen apréankint is
szedhetunk bel6le, nem romlik.

BARACK KONYAKBAN.

A szép, valogatott gylmolcsot tlvel megszurkéljuk és
kitoljuk a magjat. Egy edényben raboritunk hig cukorszirupot
és csak éppen hogy megmelegitjik. Masnap ledntjik a levét,
folforraljuk, a habjat leszedjik és forron ontjik a gyumdlcsre.
Két napig pihentetjik igy, azutan egészen sirire f6zziik a cuk-
rot, lehabozzuk és megint forrén ontjik a gyumoélcsre. Utoljara
a barackot is vele forraljuk a cukorral, de csak éppen, hogy
egyet forrjon; félig kihdlve Uvegekbe toltjik, a cukrot folforral-
juk, lehabozzuk, a gyimdélcsre félig j6 konyakot toltlink, arra a
szirupot és holyaggal jol lekétjik.

OSZIBARACK.

Csak ugy készitjlik, mint a sargabarackot. A magtol valét
elfelezziik és miel6tt megmossuk, kénviraggal megfustoljuk, az-
utan erdsen citromos vizben megmossuk és Ugy rakjuk Uvegbe,
mire a f6tt cukorlét raontjuk, bekétdzzik és gbzbe tesszik.

DURANCI BARACK.

Az akar kisebb, akar nagyobb duradnci barackot, mely nem
valik a magjatol, meghamozzuk, citromos vizzel leforrazzuk,
par percig benne hagyjuk, hogy kissé megpuhuljon, azutan kén-
viraggal megfistoljuk, citromos vizben megmossuk, Uvegbe rak-
juk, a cukros lét radntjiik és néhany percig gézben paroljuk.

ZOLP RINOLO.

Minden szem ringlét gombostlvel jol megszurkdlunk és
lobog6 forré vizbe tesszilk, a melybe kevés timsét, par
kanal ecetet (és ha zold szinre nagy sulyt vetlnk: paréanyi
kékkovet) tesziink. Ha a gyimdlcs jol atmelegedett, szedjik ki
tiszta meleg vizbe és foddvei ugy nyomtassuk le, hogy mind a
viz alatt legyen, mert a melyik kimarad, régtébn csinyan meg-
bamul. Ebben a vizben hagyjuk masnapig, aztan rakjuk j6 szo-
rosan Uvegbe és azonnal Ontsiik ra a sdr(re f6tt cukros levet.
Kossliik be marhahdlyaggal és f6zzik ki cséndesen forré vizben.
Csak addig fézziik, a mig a leve egyszer fol nem forrt.
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KORTEBEFOTT.

A nyaéri korte kozott legjobb beféttnek az Ugynevezett
apré citrom vagy muskotalykorte. Timsos vizbe dobjuk bele a
gondosan meghamozott kortét egészben, vagy ha a gylmdlcs
nagyobb, kettGbe vagva. Az utdbbi esetben a torzsajat Kivesz-
szllk. A megtisztitott kortét a timsos vizbdl kiszedjuk, ledblitjik,
aztan Uvegekbe rakjuk. Minden (lvegre fél citrom levét facsar-
juk, a mi utan rogton a rendes, édes, forrd cukorlevet ontsiik
ra. Hélyaggal bekotve, épp ugy fézzik ki, mint a tobbi bef6ttet
szokas. A kortét nagyon szép fehéren el lehet tartani, ha a tim-
sOs viz helyett rostara téve s kénvirdg fustje felé tartva, 6t per-
cig forgatjuk. Ezutan jol kimossuk s szarazra letoriilve, ontjuk
ra a cukros vizet.

RIBIZKE.

A ribizkét Ovatosan leszemezzik, hogy id6 el6tt ki ne
bocsassa a nedvét, livegbe rakjuk, az Uvegek aljat kdzben meg-
Utdgetjuk, hogy a gyumdlcs kelléen leszalljon; azutan els6é fokig
fétt cukorral majdnem szinig toltjuk, légmentesen lekotjik és
tizendt percig fézzlk. Kif6zés utdn a nedves ruhaval lebontott
lvegeket a tlizrdl levesszilk és ugyanabban a vizben hagyjuk
kihdlni.

MARTASNAK VALO RIBIZKE TELIRE.

A szép, nagyszemu ribizkét a szararol levagjuk olloval és
szllknyaku Uvegbe rakjuk. JOI megrazzuk, hogy minél tébb fér-
jen bele. Mindenik Uvegbe egy jé ev6kanal cukrot tesziink; az
lvegeket nyitva egy labos meleg vizbe allitjuk és addig hagy-
juk benne péarolddni, a mig levet ereszt; ekkor kiszedjlik, azon-
nal bedugaszoljuk parafadugéval és forrd szurokba martjuk.
H(vos helyen tartjuk és télen Ggy banunk el vele, mint a friss
ribizkével és épp oly joizu is.

FOLDIEPER ES MALNA.

Ezt a gyimdlcsot dvatosan szedjiuk le, hogy 0ssze ne zU-
z6djék, Uvegekbe rakjuk, az lvegek aljat kézben megitdgetjik,
hogy a gyumolcs kellen leszalljon, azutan mint a g6zben f6tt
gyumaolcsnél szoktuk, elsd fokig fétt cukorral szinig toltjik, 1ég-
mentesen lekétjik és tizendt percig lassan f6zzik. Kif6zés utan
a nedves ruhaval lebontott (vegeket a tlizr6l levessziik és
ugyanabban a vizben hagyjuk hilni.
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AFONYA-BEFOZESE.

Ot liter afonyara fél liter jo édes aszubort, egy kilé finom
cukrot, egy darabka fahéjat és hat szegfliszeget szamitunk. EI6-
szOr a bort a cukorral és fliszerrel fodott edényben tiz percig
forrni hagyjuk és csak aztan oOntjik bele a bogydt és ezt is jol
folforraljuk. Ha ennyire vagyunk, leemeljik a labost a tiizrél
és néhanyszor megkeverjilk a bef6ttel, hogy gyorsabban hiil-
jon. Aztan Uvegekbe toltjuk. Az igy elkészitett afonya nem pe-
nészedik soha és mindig megtartja friss izét.

KOKENYBEFOTT.

A kokényt is csak azutan szedjik le, ha mar megcsipte a
dér. A jol megérett kokényt hibatlanul zomancos fazékba
rakjuk, olyforman, hogy egy sor gyUmdlcsot, egy sor cukrot
rakunk. Ezutan a fazekat jol bekotjik és még agyaggal is be-
tapasztjuk, hogy foltétlenil légmentesen legyen elzarva. Ezutan
néhany Oréra, vagy akar egész napra is beallitjuk nem tulsago-
san meleg sut6be vagy kemencébe. Ha télen kibontjuk a faze-
kat, szinte meglepd, milyen Kit(in6 bef6ttet kaptunk a kiilénben
nem igen keresett kdkénybdl.

APRO ARANYALMA.

Az aranyalmat leszedés utdn megtisztitjuk Ggy a szaratol,
mint a raszaradt viragtol. Megmosas utan talba tesszilk s gyon-
gén cukros vizzel leforrdzva, fodjik be. Ha kihdlt, szedjuk ki
a vizb6l s rakjuk Uvegbe. Ha a vize tiszta, abba lehet a cukrot
tenni, ha azonban zavaros, ne hasznaljuk a tiszta szinu bef6ttre.
A mennyiben ez a bef6tt is savanyl, hat tvegre kell egy kilo
cukor. Kossuk be az Uvegeket hdlyaggal s a szokott mddon
fézzik ki gbzben.

GESZTENYEBEFOTT.

Jofajta gesztenyét kils6é héjatdl megtisztitva leforrdzunk, a
bels6 hartyajat levonjuk és timsds vizben parszor felf6zziik.
Azutan cukros vizben félig puhara fézzik és Uvegbe rakva, kis
vaniliat téve a cukorszorpbe, langyosan radntjuk. A vaniljat ki-
vesszlik és hélyagpapirral betakarva, gézben f6zzik tiz percig.
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RABARBARAKOMPOT.
(Amerikai mddra.)

Miutan ez a kompét nalunk még nem nagyon megszokott,
kilon adjuk a leirdsat. A levelek szarat levagjuk, nem hamoz-
zuk meg, csak megmossuk, egy centiméter hossz( darabokra
vagjuk, melyeket kevés vizzel és megfelel6 mennyiségl cukor-
ral tizallo edényben a forr6 sutébe teszink. Miutan megpuhult,
az egyéb kompot tetejére rakjuk. Szépen disziti és nagyon Iz-
letes.

BERCENCEI SZILVA PECSENYEHEZ.

A magot szedjuk ki a szilvabol és paroljuk viz nélkul egy
labosban, csupan cukrot adjunk hozza Izlés szerint. Ha keve-
sebb cukrot adunk hozza, akkor pikansabb. Kihlve lvegekbe
rakjuk és holyagpapirral lekétjik. Szénamurva koézt f6zzik ki.

BIRSALMA PECSENYEHEZ.

Otvenhat deka cukrot, nyolcvannégy deka birsalmat, egy
jo liter vizet és két deci borecetet vesziink. A cukrot a vizzel és
ecettel sziruppa fézzik, aztdn Uvegessé fOzzliik benne egy
citromnak metéltre vagott héjat, szintdgy a citrom husat is cik-
kek szerint. Aztdn vegyik ki a cukorbo6l és fézzik benne a birs-
almét puhéra. Vegyik ki és tegylk keverve a citrom hajaval és
belével Uvegekbe. A sirus levét dntsuk ra. Kossik le és tegylk
ebéd utan a sitébe. A birsalmat hdAmozva gerezdekre vagjuk.

Csézilc Petemé.

GESZTENYEKOMPOT.

Szépen silt vagy f6tt gesztenyét szilkséglet szerint (veg-
talba teszink és a kovetkez6 1ét Ontjuk ré&: kétszazbtven gram
cukrot megfézink citromlével, egy pohar fehérborral és fél liter
vizzel; ha félig slr(ire megf6tt, a gesztenyére ontjik.

MALNAKOMPOT.

Erett, nagy malnat kivalogatunk és néhany o6raval elébb
cukorral meghintjik. A sajat levében lassu t(iznél gyengén pa-
roljuk. Ugyanigy készll a foldieperTcompét is.
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AFONYAKOMPOT.

Az afonyaét cukorral jol meghintjiik, cserépfazékba tessziik,
jol bekotjik és forrd vizbe allitjuk. Ha a viz fel 6ra hosszat 6,
a fazekat levehetjiik és a gylmolcsot talba onthetjik. igy ké-
szil a ribizTcekompdtis.

CSERESZNYEKOMPOT FRANCIA MODRA.

Egy kilo6 édes cseresznyének egyforman levagjuk a sza-
rat, megmossuk és fél liter vizzel meg negyed kil6 cukorral
féni tesszik; adunk bele kevés vaniljat is. F6vés kdzben a habjat
leszedjik, négy-6t percig f6zzik, mialatt tébbszor folrdzzuk a
labosban, azutdn a gylmolcsot kiszedjuk a lyukas kanéllal, a
levét még kissé slrlibbre f6zzik, a vaniljat végll Kivesszik be-
I6le és az lvegtalba rakott cseresznyére oOntjuk. Hidegen talal-
juk be, mint minden kompétot.

FRISS QYUMOLCSKOMPOT.

A friss kompdtot ugy készitjik, hogy a cukrot megf6zzik
(nem kell nagyon s(r(inek lennie) és a gyimdolcsdt miutdn meg-
tisztitottuk, folvagtuk és megmostuk, par percre féni belevet-
juk. Ha nagyon édes gyumolcsot f6ziink kompétnak, a milyen pl.
a korte, tegyink a cukorba néhany citromszeletet is. Ha csi-
nosan akarjuk asztalra adni, minden fajtat kilon f6ziink és
Ovatosan szedjiuk a talba.

BIRSALMA MUSTBAN.

A birsalmat meghdmozzuk, gerezdekre metéljuk, kiszedjuk
a magjat és jo édes mustban puhara f6zzik; azutdn rakjuk
edénybe, toltsik ra a levét és a mikor kell, vehetlink kompdt-
nak; cukrozzuk meg jol. Az edényt kodssiik be tiszta ruhaval.

TOK MUSTBAN.
Ugyanugy készil, mint a birsalma.

TISZTAN ELRAKOTT GYUMOLCS.

A gyumolcsnek ilyenforméan vald befézése nemcsak a leg-
egyszer(ibb, de legtakarékosabb is, mivel nem kell hozza sem
cukor, sem mas flszer. A gylmélcs legyen érett és hibéatlan.

A gyumolcsot rakjuk széraz lvegbe, gyoénge rdzassal raz-
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zuk le s toltsiik meg egészen. Ekkor hdlyaggal kossik le s szé-
naval kibélelve, hideg vizbe Aallitsuk. A viz az lvegek félma-
gassagaig érjen. A vizet most lassan forraljuk fol, ha forr, még
tiz percig hagyjuk a tlizén s onnan levéve, lassan hitsiuk Ki.
Most szedjuk ki az ivegeket s hlvds pincébe elrakhatjuk.

MEGGY ELTEVESE FUZES NELKUL.

Szép nagy meggyet kivalogatunk, a magjat kiszedjik és
gyonge, jO borecettel ledntjik. Néhany o6ra mulva lesz(rjik
rola az ecetet és a meggyet tiszta Uvegbe rakjuk olyforman,
hogy egy sor meggyre egy sor porcukrot adunk. Miutan a leg-
fols6é rétegre rumba &ztatott papirost teszlink, hdlyagpapiros-
sal jol bekétjik az (ivegeket és szaraz helyre tesszuk. Az igy
elkészitett meggy pompasan elall.

SZARAZ CUKORBAN ELRAKOTT GYUMOLCS.

Ez igen egyszer(i mddja az elrakdsnak. Egy doboz fenekét
hintsiik be egy réteg jol kiszaritott cukorporral; erre rakjunk
egy réteg jol kivéalogatott hibatlan s nem tulérett gyimolcsot,
hintslik be vastagon porral s ezt addig, mig az egész ladacska
meg nem telt. Aztan széraz, hivds helyen 6rizzik.

RINGLO FRANCIA MODRA.

Kifogéastalan, szép gyiumdlcsét valogatunk, mely még nem
egészen érett; a szarat félig levagjuk, vagy tiz helyen megszur-
kaljuk vastag tdvel, labosba tessziik és annyi vizet ontlink ra,
hogy harom-négy ujjnyira ellepje, azutan a tlzre tessziik. A
mint a viz annyira félmelegszik, hogy az ujjunkat nem tudjuk
beledugni, levessziik a tlizr6l és vagy masfél kil6 gylmdlcsre
nyolc gram st tesziink bele. Egy 6ra mulva a labost nagyon
csondesen tlizre tesszik, a zolduld gyumolcsét megforgatjuk és
addig hagyjuk ott, a mig a viz mar gyongy6z6dik, de még nem
forr. A mint a gyumoélcs a viz foluletére szall, megnyomunk
egyet, hogy elég puha-e; ha igen, egyenkint kiszedjiik és hideg
vizzel telt talba rakjuk. Ha egeszen kih(lt, szitara rakjuk, hogy
a viz lecsdpdgjon rola, majd Uvegbe rakjuk és megfeleld meny-
nyiségll szirupot oéntink ra. Huszonnégy oOra mulva a cukrot
ledntjuk rola, Gjbol megfézzik, azon forrén ontjuk a gyumdlcsre
és harmadnap is megismételjik ezt az eljarast. Az otodik nap
végre Uvegbe rakjuk a levével egyutt, bekotjik és hlvos helyre
tesszik.
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RINGLO.

A zold, félig érett ringlét a szara tajan tlivel meghokodjik,
borsonagysagu kékkoves ecetes vizben félforraljuk. Hideg vizbe
szedjuk, tobbszor véltoztatva a vizet. Ejjelre cukros vizben &z-
tatjuk. Masnap sirli cukorszorpdt f6zink, abban egyet forrni
hagyjuk a gylmolcsot, és éjjelen at talba ontjik. Masnap levét
leszlrjuk, folforraljuk és ha kih(lt, a gyimolcsre ontjik. Ezt is-
mételjik nyolc-tiz napon &t. Lehet kékkd nélkil is késziteni, de
akkor vészit a szinébél.

CSERESZNYE CUKORBAN.

Szép nagy cseresznyének tépjiuk ki a szarat és toljuk ki a
magjat, leghelyesebben egy darabka lyukas faval, vagy hu-
rokra Osszehajtott drot segitségével; Otszazhatvan gram cse-
resznyéhez négyszdzhusz gram cukrot vegylnk, f6zzik forra-
sig, rakjuk bele a cseresznyét, egyszer forraljuk fol benne és a
habot gondosan szedjik le. Az egészet ontsiik most talba, egy
iv papirossal fodjik le és éjszakan at hagyjuk allani. Mashap
rakjuk sz(rdre, hogy a cukor jol lecsepegjen, ezt f6zzik szélig
és még forrdn ontsik Ujra a cseresznyére. A harmadik nap is-
mét ontsiik le a cukrot, fézzllk vastag szalig, tegylk bele a cse-
resznyét, forraljuk fol benne még egyszer, szedjik le a habot és
ontsuk Uvegekbe.

MEGGY ES CSERESZNYE CUKORBAN.

A meggy magéban igen savanyu és sok cukrot kivan, a
cseresznye meg szinte émelyit6en édes magaban. Legjobb tehat
a kettdt egyesiteni, igy kitné és mindenféle tésztdhoz alkal-
mas, olcsd bef6ttet nyeriink bel6le. Egy kil6 megmosott, meg-
szaritott cseresznyét, egy Kkil6 meggyet a magjatdl megtiszti-
tunk, fél kil porcukorral meghintjik és hiivds helyen harom-
négy o6rat hagyjuk allni, azutan er6s tlizén j6 fél draig forraljuk
és még azon melegen tesszlik széles szaju Uvegekbe.

BARACK CUKORBAN.

A barackot ketté vagjuk, meghdmozzuk, egyforma meny-
nyiségu cukorral tiszta mazos edénybe rakjuk és éjjelen at
benne hagyjuk. Masnap a barackot kiszedjik, a cukrot nagyon
kevés vizzel megf6zzik és lehabozzuk. A barackot most egyen-
kint benne f6zzik néhany percig a szirupban, azutan vissza-
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tesszik a fazékba és raontjik a cukrot, de csak miutan elébb
hilni hagyjuk. Ezt az eljarast még két napig ismételjik, azutan
Uvegbe rakjuk, légmentesen bekotézzik es eltesszik.

BARACK FRANCIA MODRA.

Nem egészen érett barackot meghadmozunk, talba rakjuk
és forré vizzel leforrdzzuk, melyben négy &ra hosszat allni
hagyjuk. A mennyi a gyumdlcs, ugyanannyi cukrot megf6-
zink, puhéra f6zziik benne a barackot, azutan levesszik a tliz-
rél és egyenkint Uvegbe rakjuk. A cukrot Ujra megf6zzik és ha
mar egészen lehaboztuk és megslrisodott, radntjuk a gyl-
molcsre és hozzatoltink fél pohar rumot vagy konyakot.

Eppen igy készill az Gszibarack is.

MALNA CUKORBAN.

Szép soOtétpiros, de még el nem érett malnat — egy kild
malnahoz ugyanannyi cukrot szdmitva — porra tort cukorral
szemenkint jol behintjuk s talra rakjuk; a cukrot mind r&szér-
juk és hivds helyen allni hagyjuk. Ekkor szépen a tlizhoz allit-
juk és a cukrot csendesen elolvasztjuk. Mikor ez megtortént,
kissé folforraljuk s hiivés helyen két napig ismét allni Hagyjuk.
Ekkor a malnat szemenkint Uvegbe rakjuk és a levét atsz(rjuk,
végll lekdtbzve a gbzbe tessziik.

EPER CUKORBAN.

Egy liter eperre dtnegyed liter cukrot vesziink, ez utdbbit
suru sziruppa fézzik, azutan az epret beletesszik és harom-
negyed o6raig f6zzik a tlzhely szélén; kavarni nem szabad,
csak razni kell az edényt és forgatni, azutan talba ontjik, a le-
vét pedig tovabb forraljuk; ha elég sirli és langyos, raontjuk,
kevés szalicilt a tetejére és huszonnégy dra mulva légmentesen
lekotjuk.

NAGY FOLDIEPER CUKORBAN.

A mennyi a foldieper, annyi a cukor. A szaratél megtisz-
titott foldieppret porceldnldbosba tesszik. A tetejére cukrot
szorunk és a pincébe tesszik, masnap az egészet addig f6zzik,
a mig atlatszova nem valik. Uvegekbe rakjuk, erdsen bekétjiik
és ebéd utdn a sitébe helyezzik.
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POSZMETE CUKORBAN.

Nagy pOszmétét keresztben kissé bevagunk a viragos ré-
szén, a magvat tiszta irotollal kiszedjik, azutan Osszevagunk
meggylevelet és ezt a poszmétével egyiltt talba oOntjik. Ont-
slink ré tiszta szeszt és gyUjtsuk meg. Ez égjen addig, mig a
pdszméte fehér nem lesz, azutdn mossuk meg és aztassuk Kki.
A mennyi a gyimolcs, annyi cukrot f6zziink meg és béanjunk
Ggy vele, mint minden mas cukros bef6ttel.

SZEDER CUKORBAN.

Szép nagy és teljesen feketére érett szedret kivalogatunk
és minden kilo gylmolcsre, haromnegyed kil6 cukrot f6zlnk.
Ha a cukor megf6tt, belevetjik a szedret, kezdetben lassan f6z-
zik, mikdzben a habjat megszedjiik. Kavarni a gyimoélcsét nem
szabad. Ezutdn f6zziuk Kissé er8sebben és ha a gyimdolcs mar
kezd leszéllni és habja sincs tobb, évatosan kiszedjik, ha kihilt,,
Uvegbe rakjuk és a kihdlt cukrot réontjik.

NASPOLYA CUKORBAN.

A naspolyat vagy addig hagyjuk a toévin, mig a dér meg-
csipi, vagy ha korabban szedjik le, szalméra rakjuk és ott
hagyjuk, a mig érettre puhul. Az érett naspolyat megtisztitjuk a
fels6 végén a szaraz viragjatol, jol ledorzsoljuk a kils6 héjat,
tlivel megszurkéljuk és addig f6zzlk cukros vizben, a mig fog-
piszkaloval keresztlilszurhatunk rajta; azutan szitara rakjuk,
hogy lecsOpdgjon, Otszaz gram gylmolcsre vesziink Otszaz
gram cukrot, hadromnyolcad litert abbol a 1éb6l, a melyben a
gylmolcs fétt és negyed citromnak vékony héjat. A naspolyét
ezutan labosba rakjuk, a stiriire f6tt cukrot radntjik és huszon-
négy Ora hosszat allni hagyjuk. Azutan leontjik réla a levet,
Ujbdl slirlire fézzlik, megint a gylimolcsre ontjik, ezt harmad-
nap megismételjik, egyszer felf6zzik a naspolyat a cukorban,
azutdn a lyukas kandllal kiszedjuk, Uvegbe rakjuk s a s(r(ire
fétt levét, ha kihdilt, raontjik. Az utolsé f6zésnél egy pohéarka
konyakot is adhatunk hozza.

ARANYALMA CUKORBAN.

A szép piros aranyalmat tiszta, forrd vizbe tesszik és a
mig csak forrni nem kezd, benne hagyjuk. Mikor mar azt latjuk,
hogy kils6 héartyaszeri héja levalik, ezt tolikés segélyével
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egyenkint szépen lehdmozzuk és hideg vizbe téve, le-
tisztogatjuk. Azutan tébb vizb6l megmossuk és szitdra rakva,
a vizet lecsorgatjuk. Ezalatt egy kil6 cukrot s(rlire féziink, az
alméat beletessziik, hirtelen folforraljuk, hogy az alma meg ne
repedjen. Ekkor levesszik a tiizr6l, huszonnégy oraig hilni
hagyjuk, azutan Uvegbe rakjuk és a levét raszirve, lekotjik és
g6zbe tessziik.

GOROGDINNYE CUKORBAN.

Vastaghaju gorogdinnyének letisztitjuk a kils6é héjat és
hagyunk az igy megmaradt fehér héjahoz egy ujjnyi vorods bélt
is. A héjat lehet6leg recés késsel vegyik le. Azutan vagjunk
bel6le jokora darabokat és meszes vizben aztassuk huszonnégy
ordig. Méasnap f6zlnk cukros vizet, mint a rendes bef6tthoz
szoktuk és abban fézzik a dinnyét, citromszeletet is téve bele
egynéhanyat addig, a mig a dinnye szépen megivegesedik,
akkor szitara szedjilk s a léhez még cukrot adva, egészen sii-
rire f6zzik. Ha a dinnye kih(lt és a leve egészen lecsepegett,
Uvegbe rakjuk s a siOrd levét is raontjuk, de csak ha
kihdlt. Egypéar napig nem kotjuk be, mert ha levet ereszt a
dinnye, a lét Gjra at kell egy kis cukorral f6zniink. Ha mar nem
ereszt tobb levet, holyagpapirossal bekotjik és hlvds helyen
eltartjuk.

GOROGDINNYE CUKORBAN.

A szép voOrosbéli dinnyének a zold héjat letisztitjuk és
magat a dinnyét szép szeletekre elvagjuk. A belét a meddig
magvak vannak benne, kiszedjik, de tgyeljunk, hogy a dinnye-
szelet a vords belével egyitt legalabb kétujjnyi maradjon. Ha
elvagdaljuk, megmérjuk s ugyanannyi cukrot véve hozza, a
mennyi a dinnye, ezzel egyitt berakjuk abba az edénybe, a
melyben fézni akarjuk, alul egy sor cukrot, ra dinnyéit, megint
cukrot és megint dinnyét helyezve, mig mind bele nem raktuk.
Az igy berakott cukrot és dinnyét masnapig allni hagyjuk.
Ekkor a tlizhoz allitjuk és addig fézziik, mig a leve eléggé meg
nem slrdsodik. Ekkor (vegekbe rakjuk, lekdtjuk s gézbe
tesszuk.

DINNYEHEJ CUKORBAN.

A sarga- vagy gorogdinnye héjat lehdmozzuk, ecetes viz-
ben megabaljuk, atsz(irjuk s hideg vizbe rakjuk. Ezutan fél kilo
cukrot a tzén folforralunk, de Ugy, hogy higabb legyen, mint
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mas bef6ttnél. A cukrot kih(ilése utan fazékba ontjik, a dinnye-
héjat beletessziik és napjaban kétszer kis darab cukor hozzaada-
saval folforraljuk. A forralast addig ismételjik, a mig a cukor jo
strdre valik. A mikor f6, a habot leszedjuk rola. Az utolso fol-
forralds el6tt kevés citromlevet Ontiink bele. Uvegekbe rakva
tesszik el.

SARGADINNYE.

A j6 kemény fajta ananasz-dinnyét, ha mar érett, de még
nem puha, a kils6é héjatol szépen megtisztitjuk, a magvat kika-
parjuk és j6 nagyocska szép szeletekre elvagjuk cifra késsel.
Ezalatt egy rész ecetet harom rész vizzel folforralunk s ha jol
forr, a dinnyét beletéve, 6t percig f6zzik. Azutdn hideg vizbe
kiszedjik és a vizet szitan lecsepegtetjik rola. Ezalatt egy kild
cukrot igen s(r(ire f6ziink, hogyha mar kezd hélyagot vetni, a
dinnyét beletessziik és folforraljuk. Ekkor a tlzrél levesszik és
mésnapig allni hagyjuk. Ekkor a levét lesz(rjiuk, folforraljuk és
vele a dinnyét leforrdzzuk, harmadnap ezt ismételjik, negyed-
nap pedig lvegekbe rakjuk és a levét szitan at részlrjik. Végul
lekodtjik s gbzbe tesszik.

CSIPKEBOGYO CUKORBAN.

Nagyszemii csipkebogydt jol kitisztitunk a magjatol és ki-
mossuk j6 sok Iéb6l. Azutan egy kilé6 gyumdélcsre vesziink ha-
romnegyed kild cukrot, kevés vizzel megf6zzilk, a mig vastag
cseppekben nem hull le a kanalrol; a bogyot belevetjuk és vagy
tizendt-husz percig benne f6zzik. A mikor félig kihdlt, Gvegbe
tesszik‘és az Uveget bekdtjik. Néhany nap mulva nézzik meg,
nem ritkult-e a leve, a mely esetben UGjra f6zzik, de csak vagy
tiz percig.

BIRSALMA SURU CUKORBAN.

Egy kil6 cukorra fél liter vizet toltink, és darab vaniljat
vagdalunk bele; ha megf6, annyi meghdmozott és karikara va-
gott birsalmét tegytnk bele, hogy a Ié ellepje; f6zziik kavaras
nélkiil csondesen mindaddig, a mig szép halvanyr6zsaszin nem
lesz. Ekkor ontsuk Uvegbe, kdssik be és paroljuk meleg vizben.
Ha kihdilt, rakjuk kamaraba.

A Divat Ujsag Féz&konyve. 32



BIRSALMA CUKORBAN.

A birsalmat meghadmozzuk, gerezdekre vagjuk és forrd
vizben megabaljuk; onnan kiszedve szitara rakjuk, hogy lecse-
pegjen réla a viz. Egy kilogram cukrot fél liter vizben sir(ire f&-
zink és fél kilo birsalméat haromszor kif6ziink benne ilyenfor-
man: Ha a birsalma par percig f6tt, és levet eresztett, kiszed-
juk és a szirupot slrlre f0zzik; azutan Gjra beletesszik a gyi-
molcsét. Ha harmadszor Kiszedtik, lvegekbe rakjuk és a har-
madszor is slr(ire f6tt cukrot kih(tjik és raontjuk.

ZOLD FUGE CUKORBAN.

Egy kil6 félig érett fligét egy rész ecetben és két rész viz-
ben folforralunk. Ha ez megtortént, a gylmolcsot szitara rakjuk,
hogy megszaradjon. Ezalatt egy kil6 cukrot fél liter vizben
szOrppé fézink, a fligét belerakjuk és letakarva hilni hagyjuk.
Mésnap a fligét kiszedjik, a cukros levet folforraljuk és a fugét
ismét belerakva, még egy napig allni hagyjuk. Harmadnap, mi-
utan a fligét kiszedtik, a Iében fél szal vaniljat, egy vékony sze-
letekre vagott citromot teszlink és ezt lassu t(izon addig f6zziik,
mig a citrom héja atlatszova valik. Ekkor ismét belerakjuk a
fugét és ha kihdilt, livegekbe rakjuk és az Uvegeket jol bekdtjik.

VOROS SZILVA ZOLDEN, BARACKIZZEL.

A sarga barackkal egyitt lehet f6zni a zdld vords szilvat.
Erre a célra olyan szilvat vélasztunk, a mely még nem vordso-
dott meg, de azért mar szépen Kkifejlédott vildgosszini. Te-
gyunk egy talba néhany (vegre valé szilvat, forrazzuk le forrd
vizzel, fodjik le szorosan s hagyjuk a fodé alatt addig, a mig
a gyumolcs a vizben kihil. Ekkor rakjuk bele j6 szorosan (ve-
gekbe. Ennek készitésekor ugy intézziikk a dolgunkat, hogy
ugyanakkor kajszinbarackot is fézzlink. Az lznek val6 kajszin-
barack jo érett legyen. A magjat kiszedve, vagdaljuk széjjel s
hintsik meg bd&ségesen porcukorral. Jél befodve tegyuk egy
éjszakara a pincébe. Ha onnét folhoztuk, egy tal folébe tett ritka
szitara boritsuk a cukros barackot. A mi lé rdla lecsurog, azt
forralas nélkiil az Gvegekben lév6 szilvara ontjuk. Ha a barack
leve nagyon kevés lenne, kevés vizet és némi cukrot is Onthe-
tlnk hozza, hogy nagyon savanyu ne legyen. A zoldszilvas uve-
geket marhaholyaggal bekotve, a szokott modon' fézzik meg
g6zben.
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SOM CUKORBAN.

Otvenhat deka cukrot két deciliter vizzel addig f6ziink, mig
nehéz cseppeket nem hany; azutdn nyolcvanhat deka cukorral
Otvenhat deka somot veszink, és ha megmostuk, forr6 vizzel
leforrazzuk, majd lesz(irjik és f&tt cukorba tessziik, de sokaig
nem szabad keverni; ha felf6tt, vegyuk ki a cukorbdl habszedd
kanallal és a cukrot mindaddig f6zziik, mig eléggé surii nem lesz.
Ha jo slrii, vegyuk el a tuztél, tegylk bele a somot és ha kissé
kihdlt, a szokott mdédon lvegekbe téltjik.

NARANCS CUKORBAN.

Hat darab szép nagy, lehet6leg piros narancsot finoman
leszeletellink. Kiniagozzuk és harom liter vizben huszonnégy
ordn at aztatjuk. Ebben a vizben f6zziik egy 6ra hosszat; most
mégegyszer annyi cukorral, mint a mennyit ez a narancsos viz-
keverék nyom, f6zzik haromnegyed Ora hosszat. Ekkor két cit-
romnak a levét facsarjuk bele és kis ideig még a tlizbn hagyva,
végll toltsuk athilten lvegekbe és hélyagpapirral kossik be.

NARANCS CUKORBAN.

Inkabb aprd, mint nagy narancsot hasznalunk a befdzéshez;
karikéara folvagjuk, kilenc “napig hideg vizben aztatjuk és min-
dennap friss vizet toltlink ra. A narancsot fdlszeletelés utan
megmérjik s ugyanannyi cukorbdl szirupot készitiink; a ki-
aztatott narancsot beletesszilk, s addig f6zzik, mig puha és at-
l4tsz6 nem lesz a héja, a mi kérilbellil hdromnegyed 6réba telik,
azutan Uvegbe tessziik. Citromot éppen igy kell eltenni, egy
kicsit tobb cukorral.

NARANCS CUKORBAN.

Egy kilé narancshoz egy kild cukrot vesziink. A narancs
héjat szurkaljuk meg jol és tegyiik két napra hideg vizbe, a vizet
napjaban tobbszor folfrissitve, hogy a narancs keser(iségét jol
kiszivja. A narancsot azutan szeletekbe vagjuk, a magjat kiszed-
juk. A fololvasztott cukrot nyuldsra f6zzik, beletesszilk a na-
rancsszeleteket és tiz percig fézzik benne, aztan habszed6 ka-
nallal Kiszedve, Uvegekbe rakjuk. A cukrot slir(ire fézziik és hi-
degen ontjik rd. Az lvegeket hdlyagpapirral kotjuk le.

32%
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NARANCS CUKORBAN.

Minden szép, érett, egészséges narancsot héjastol nyolc
szeletbe vagunk keresztbe. Egy kil6 narancshoz egy kil6 cuk-
rot vesziink, ezt egy kevés tiszta vizzel j6 nyuldsra f6zzik, az-
utdn a narancsot belerakjuk és hirtelen jol folforraljuk. Ekkor
levessziik a tiizrél, letakarjuk porcelantallal és két napig allni
hagyjuk. Két nap mulva a narancsot vegekbe rakjuk, a levét
stir(ire f6zzuk, hilni hagyjuk és ugy ontjik a gylimolcsre, a me-
lyet aztan bekoétve eltesziink.

NARANCS CUKORBAN.

Vegylnk masfélszer annyi sulya porcukrot, mint a mennyi
narancsot, és minden 6tvenhat deka cukorra fél liter vizet. Vag-
juk a narancsot héjastol vékony szeletekre, tegyik vizbe, hagyjuk
huszonnégy oraig betakarva &llni, azutadn f6zzuk hdrom 6ra hosz-
szat, mikOzben a folszall6 magot Kiszedjuk, tegyiuk hozzd a
cukrot és f6zzik még egy-két éraig, mig a leve megkocsonya-
sodik és tiszta lesz. Miel6tt a tlizr6l elvesszik, szlrjuk hozza
egy citromnak a levét, téltsik még melegen bef6ttes Uvegekbe,
hagyjuk teljesen kihdilni és kossiik be dupla pergamentpapirral.

CITROM- ES NARANCSHEJ CUKORBAN.

A narancsot vagy citromot éles késsel négyszer, hatszor
bevagjuk a hisaig, a héjat lehamozzuk és puhéara f6zzik. Az ol-
vadt cukrot tlzre allitjuk, a gylmadlcshéjat belerakjuk, egyszer
folforraljuk vele, tdnyérra kiszedjik és papirral letakarva egy
éjjelen at félrealltjuk. Mésnap a cukrot valamivel er6sebben fol-
forraljuk és egyszer a naranccsal is. A kovetkez6' két nap ismé-
teljuk ezt. Az 6tddik nap a cukrot szaradasig forraljuk, belerak-
juk a gyumolcshéjakat, még egyszer folforraljuk, a habot leszed-
Juk s Ovegbe rakjuk.

DIO CUKORBAN.

Félérett, gyengén szétvaghaté diot tolikéssel megszurka-
lunk. Egy hétig vizben hagyjuk azni, vizét naponta véltoztatva.
Ekkor a diét megmossuk és annyi ideig, mint a lagytojast, f6z-
zik. Vizét lesz(rjik és a di6t megmérve ugyanannyi cukrot mé-
rink hozza. Ezt vizzel félsirli szorppé f6zzilk és a szegfliszeg-
gel és fahéjdarabkakkal megszurkalt diét puhara f6zzik benne.
Ha kihdilt, Gvegbe tessziik, masnap bekétjik és a papirt meg-
szurkaljuk.
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FEHER DIO CUKORBAN.

Az egészen jol megnétt, de gyonge zold didnak a zold
héjat letisztitjuk és beledobjuk meleg citromos vizbe, ha elké-
sziilt, kiszedjik a vizh6l és gyorsan megtoriilgetve kénnel meg-
flstoljuk. Ekkor egészen forré citromos vizbe tesszik és ott
hagyjuk addig &llni, mig a cukrot nagyon sirlire nem f6zzik.
Egy kilé didhoz 6tnegyed kilé cukrot szamitunk. Ha mar elég
stri a cukor, beledobjuk a diét és jol folforraljuk. Végre gyor-
san 'u\f(egekbe rakjuk, forron raontjik a cukrot és lekotve gézbe
tesszik.

FEHER DIO CUKORBAN.

Az augusztusban leszedett didt egészen a fehér beléig oly-
forjnan tisztitjuk meg, hogy szép egész maradjon és azonnal tim-
s6s vizbe dobjuk. Ha mind megtisztitottuk, timsés vizet forra-
lunk, a di6t beledobjuk és. megabéljuk, mig a beleszurt t(ir6l
kénnyen leesik. A timsos vizet kétszer-haromszor valtoztatjuk,
hogy fehérebb legyen. Ha mar jo, kiszedjik, hideg vizbe rak-
juk. Onnan kiszedve szitara tessziik, mig megszikkad, azutan
ugyanannyi cukrot megféziink egy pohar vizzel; ha tiszta, a
diot beletessziik, egyszer felfézziik vele és eltesszik; a kovet-
kez6 harom napon csak a levét fézzik fol, utoljara egy kis da-
rab vaniljat téve hozza; a levét mindig hidegen toltjik ra.

ERETT DIO BEFOZESENEK MODJA.

Az érett didt egészen frissiben kell befézni, a mikor még
belsé finom héjat kdnnyen le lehet réla huzni. A mennyi diét el
akarunk tenni, ugyanannyi cukrot forralunk nyulosra, kih(tjik és
a diot mar hdmozas kozben belerakjuk. Ha készen vagyunk, a
diot jol elvegyitjuk a cukorral, bef6ttes tGvegekbe rakjuk és mi-
vel a dié rendesen folszall, vékony forgaccsal leszoritjuk, hogy
a cukor mindig fodje. Az Uveget holyagpapirral bekotjuk mint
minden beféttet, hivos, szaraz helyre tesszik.

ZOLD MANDULA CUKORBAN.

A még gydnge mandulat vesszik a bef6zéshez és a bun-
das részét vagy durva kend@vel dorzsoéljik le, vagy kevés ha-
mis luggal leforrazzuk, a mi utdn a mandulat joI megmossuk.
Egy kil6 mandulara egy kilé cukrot vesziink. Kevés ecetes vi-
zet folforralunk, ebbe borsdészemnagysagu galickovet tesziink
és ebben f6zzik a mandulat puhara, azutdn U(jra megmossuk
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egyparszor és a cukrot szorpbe tesszik. Ha vagy kétszer-ha-
romszor folforrt, a kamaraba tessziik. Ugyanigy folforraljuk mas-
nap és harmadnap is, azutan Uvegbe rakjuk, a szirupot str(ire
féve hidegen raodntjik és szorosan bekétjik. A cukorban citrom-
szeletet és vaniljat is f6zunk. Csazilc Péterné.

GESZTENYE CUKORBAN.

Tegylink két edénybe folyo-vizet a tlizre, vegyiink szép,
nagyszemi gesztenyét, kiilsé héjat vegyik le, dobjuk be a forré
vizbe s hagyjuk parszor folforrni, vegylk ki, tegylik most a ma-
sik edénybe s itt f6zzik mindaddig, inig egy tut kdnnyen keresz-
tll lehet rajta szarni; most szedjilk ki egyenkint, tisztitsuk meg
belsd héjatdl is, rakjuk langyos vizbe, melybe egy citrom levét
csavartuk. Ha egészen kihdlt, oblitsik le hideg vizben, rakjuk
hig cukoroldatba, forraljuk fol vele, allitsuk letakarva félre. Mas-,
nap szlrjuk le réla a cukrot, forraljuk erésen, mig gydngyozik,
rakjuk bele a gesztenyét, hagyjuk egy kicsit ismét féni, vegyik
le s tegylk Uvegekbe.

DULCSASZA.
(Romaniai recipe.)

Két pohar gyumolcshdz veszink egy pohér vizet és harom
pohar torott cukrot. Az egészet rétegesen belerakjuk kis ustbe;
ha néhany percig f6tt, belecsavarjuk fél citrom levét s ha kihilt,
livegekbe rakjuk és jol bekotve sokéig f6zzik gbzben. Minden-
féle gyumolcshél készithetjuk vegyesen is, Kiilén-kulén is.

TOK CUKORBAN.

A szép, gyenge tokot zold héjatdl, belétél megtisztitjuk s
vékonyra elgyaluljuk, egy tiszta edénybe tiszta vizet tesziink s
egy deka citromsavval félforralva, a tokodt vele megforrdzzuk.
Azutdn hideg vizbe tessziik és vagy héaromszor folfrissitjik
rajta a vizet. Végre szitara rakjuk s ha lefutott a viz réla, egy
kil cukorhoz egy kil6 tokot veve, a megfeleld mennyiségl cu-
korbdl sirii szirupot fézink s citromszeleteket is téve bele, fol-
forraljuk benne a t6kot, hdrom napig allni hagyjuk. Ekkor Uvegbe
rakjuk, a szirupot raszirjik, bekotjik s gézbe tessziik.

TOK CUKORBAN.

Szép, fiatal, sarga, Ugynevezett spargatdokot megtisztitva,
tetszés szerint kisebb-nagyobb darabokra vagunk; egy tiszta
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edényben gyenge ecetes vizben atfézzik, mig szép atlatszéva
valik; ekkor lyukas kandllal egy vizzel telt talba, onnan a szi-
tara szedjuk és mindaddig ott hagyjuk, mig a viz jél le nem fo-
lyik réla; ekkor egy cserépladbosban hig cukros vizben atféve,
talba rakjuk és a cukros vizet raontjik, melyben masnapig ma-
rad; megjegyzendd azonban, hogy sem az ecetes, sem a cukros
vizbe nem szabad a tokot egyszerre belerakni, mert akkor nem
lesz egyforma; mindig csak annyit szabad egyszerre f6zni,
a mennyi a vizben egy sorban elfér; és lassan keverni kell,
hogy egyenletesen f6jon. Masnap, ha esetleg van lagy a tok ko-
z0Ott, azt eldobjuk és ismét szitara rakva, a cukros vizet lefolyat-
juk rola, talba rakva, sirl cukorszorppel leforrazzuk. Ezt a for-
razast tobb napon at ismételjik, végre Uvegekbe rakjuk és be-
kotve megparoljuk.

ZOLD PARADICSOM CUKORBAN.

Vesziink szép, kemény, zold paradicsomot, jo hdsosat, de
ne egészen nagyot valasszunk, nehogy sok legyen a magva. A
paradicsomot folszeletelve forré vizbe dobjuk, egyszer-kétszer
folforraljuk, hogy elveszitse mérgeszold szinét. A vizbdl kiszed-
juk és szitara rakjuk. Cukorbo6l vizzel és egy darabka vaniliaval
szirupot készitlink. A megszikkadt paradicsomszeleteket porcelan-
talba rakjuk. Egy réteg paradicsomra mindig néhany szelet hé-
jastol folszeletelt citromot tesziink és folytatjuk ezt addig, a mig
az eltevésre szant paradicsom el nem fogyott. Ekkor raontjik a
forrd szérpdt, alini hagyjuk egy-két napig, azutan leszlirjik,
Gjra folforraljuk és Ujra a paradicsomra Ontjuk. Ezt az eljarast
haromszor-négyszer ismételjik mindaddig, a mig a szérp méz-
suruségi nem lesz. Ekkor szélesszaju Ulvegbe rakjuk és jol le-
kotjik pergamentpapirossal. Az igy eltett papradicsomnak igen
kellemes az ize és néhany évig is elall. Pilathy Bélané.

ZOLD PARADICSOM CUKORBAN.

Igen j6 és kipréboalt médja z6ld paradicsomnak cukorban
val6 bef6zesére a kovetkezd: vegylink szép z6ld, kemény para-
dicsomot, vagjuk szép egyenl6 karikdra. Forraljuk fol ecetes
vizet, ha forr, tegyiik bele a paradicsomot egy percre, szedjik
ki, vegyunk annyi cukrot, a mennyit nyom, forraljuk fol, tegyik
bele megint par percre, aztdn szedjiuk ki és a cukrot tovabb for-
raljuk, mig strii szirup nem lesz. Azalatt f6zziink meg egy citro-
mot, hogy a keser(i izét elveszitse; ha ez megvan, vagjuk ka-
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rikara és a kih(lt paradicsomot ha berakjuk az Uvegbe, tegyiik
a citromot kozbe, attol igen jé izt kap. Ha a szirup kihdilt, ont-
stk ra és jo er6sen kossuk be holyagpapirral.

Vlach6 Janosné*

ZOLD PARADICSOM CUKORBAN.

Nagy, sima zo6ld paradicsomot félujjnyi széles szeletekre
vagunk, a magjat dévatosan kimossuk, hogy egy se maradjon
benne, mert kiildnben erjed; ezutan gyonge ecetes vizben puhéra
f6zzik. Egy kil6 paradicsomhoz haromnegyed kild cukorbdl
szOrpot fézink. Ha a paradicsomot az ecetes vizt6l jol lecsur-
gattuk, egy-két percig hagyjuk a szorpben forrni, betakarjuk és.
masnapig felretessziik. Masnap a paradicsomot kiszedve, a cuk-
rot megint forrni hagyjuk, most lzlés szerint tehetlink hozza
vaniljat. Ha a szOrp megint elég sirl és tiszta, félrehlzzuk és
a paradicsomot beletessziik. Ezt harom-négy napon at ismétel-
juk, azutdn szélesszaju lvegbe tessziuk és bekotjuk. igy készil
az érett paradicsom is, csakhogy ezt hamozni és egy napon &t
meszes vizben kell hagyni. Vaniljan kivil citromszeleteket is te-
szlink kozé. Kvatsalc N.-né.

<

ZOLD PARADICSOM CUKORBAN.

Kozépnagysagu sotétzold paradicsomnak a tetejét és az
aljat vékonyan levagjuk és folszeljiik egy centiméteres karikéra,
melyet fovl ecetes vizben fdlforralunk. Egyszeri forras utan
kiszedjik és Kivalogatjuk az épen maradt paradicsomot, azutan
kétszer kimossuk hideg vizben, szitara tesszilk és ha a viz le-
sziir6dott, megmeérjiik és a paradicsommal egyenld sulyd cu-
korbdl nem nagyon siri szirupot f6ziink; hisz fillérért ananészt
is teszlink bele. Ha jol forr, a gyimaolcsét beledobjuk és elvesz-
szllk a tizr6l. Egy napig allni hagyjuk, azutan ismét jol folforral-
juk és ezt Ot napig ismételjuk, mig a paradicsom (veges fényt
kap, akkor Uvegbe lehet tenni. Pongracz llonka.

ZOLD PARADICSOM CUKORBAN.

Az apr6, husos paradicsomot karikdra vagva, fové ecetes
vizbe dobjuk, melyben egy kis darabka kék galickdvet olvasz-
tottunk. Ha folforrt, jol kiaztatjuk hideg vizben, tébbszér friss
vizbe téve. Most megmérjik a gyumolcsét és ugyanannyi
sulyu cukrot siri szirupnak fézve, beletesszilk, hozzétesziink
még egy karikara vagott citromot és egy darabka vaniljat; ha
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egyet forrt, masnapig félretessziilk. Masnap a szirupot felf6z-
zuk s radntjik a gylmdlcsre, harmadnap mégegyszer folforral-
juk a gylmolcsot is. Ebért Bezsoné.

Erett paradicsom cukorban.

Voros, de még kemény, kis gdémbdly( paradicsomra sza-
mitunk Otvenhat dekara tizennégy deka cukrot. A paradicsomot
leforrdzzuk és hegyes kis késsel a bdrét lehdmozzuk; a cukrot
folforraljuk kevés vizzel, tesziink bele finomra vagdalt gyom-
bért s hozzdadjuk a paradicsomot is. Egyszer folforraljuk, majd
habszed6 kanéllal kiszedjik és hiilni hagyjuk. Ezt kétszer isme-
teljik, azutan bef6ttes ivegbe tesszlik, a levét slrlbbre f6zzlk
és raontjuk. Pergamentpapirral bekotve tegyik el a kamraba.

* BARACKIZ.

Jo érett sargabarackot kettévagunk, a magjat kivessziik
és szOrszitan attorjik. Egy kilo barackra egy kilé cukrot szami-
tunk; ezt forraljuk, mig j6 nagy holyagot nem vet, ekkor bele-
tesszilk a barackot és folytonos keveréssel jol folforraljuk. For-
ras kozben a habjat gondosan leszedjik. Ha jol folforrt, Gve-
gekbe tesszik, teljesen kih(tjik és tiszta papirossal er6sen be-
kotjuk.

BARACKIZ.

A szép, érett barackot meghdmozzuk és kettévagjuk, az-
utan megmérjik és minden kil6 gytimolcsre vesziink egy kil
porcukrot. Egy cserép- vagy porcelanedénybe rakjunk rétegesen
egy sor porcukrot, egy sor barackot, azutan huszonnégy d&ran
at hlvos helyen allni hagyjuk. Masnap porcelan- vagy tiszta fa-
kanallal elkavarjuk habosra és csak azutan tessziik féni. Ha vagy
tiz percig forrt, folytonosan habozzuk, azutan levesszik; ha a
folytonos kavaréds kozt kissé kihdlt Uvegbe tesszik, és a mikor
a teteje meghd&rosodott, az lveget bekotjik.

RIBIZKEIZ.

A teljesen érett piros ribizkét szitan attorjuk. Egy liter Ié-
hez vegyunk haromnegyed kil6 cukrot, azt sirlire elf6zzlk, az-
utan hozzadadva a ribizkét, folytonos kavarassal tovabb fézziik,
a mig jo sirli nem lesz. Forron ontsiuk (vegekbe, egy éjjelen at
hagyjuk hiilni és csak azutan kossiik be.
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ROZSAIZ.

lllatos rézsanak a szirmait leszedjiik, vagokéssel apréra
megvagjuk és vizzel slrlire olvasztott cukorban fél éraig f6zzlk.
Azutén pedig légmentesen Uvegekbe eltesszik, mint akarmilyen
cukorbef6ttet. Az igy eltett r6zsat hasznalhatjuk akér folfujtban,
akar pedig barmely mas gylmolcsiznek illatossa tételére akként,
liogy abba egy keveset beletesziink bel6le.

CSIPKEBOGYOIZ.

A csipkebogy6t megtisztitjuk, jol kimossuk, egy kis cuk-
ros vizben megpuhitjuk, majd szitan attérjik. Azutan egy kil6
gylmolcshdz veszink kétharmad kilé porcukrot, egy kicsit el-
kavarjuk nyersen, majd féni tessziik s ha tiz percig forrt, levesz-
ti k a t@zrél. Lehet6leg melegen tegyik Uvegbe.

BIRSALMAIZ.

A birs héjat és csutkajat féni tesszik fél rész vizzel és
fél rész vorosborral, hogy a 1é az egészet befodje. Ha mar
félig lef6tt, ruhdn atcsdpogtetjik, adunk hozza annyi cukrot, a
mennyi a 1é (poharral mérjik ki), citromlevet, egy darabka va-
niliat, s ha elég kemény, Uvegbe rakjuk és papirossal bekotjik.

Schéavel Karolyné.

NARANCSIZ.

Egy kilogram narancsot huszonnégy orara friss vizbe te-
sziink; masnap toroljuk le, tegylk mas vizbe és fézziik ebben
oly puhéra, hogy hegyes facskaval kdnnyen atszurhassuk a hé-
jat; azutédn vegyik ki, toruljuk le és hagyjuk hilni; a héjat ha-
mozzuk le igen vékonyan és metéljik apréra, a hasat pedig
tisztitsuk meg a fehér héjatol, a rostoktdl és magjatol és tegyuk
kilon labosba. Forraljunk fol egy kil6 cukrot kevés vizzel, te-
gylink ebbe narancshéjat és fézzik tiz percig, késébb ontsiik
hozza a hiséat és levét, keverjik folyton és f6zzlik igen sirdire,
de igen hirtelen tlznél, hogy meg ne sotétedjék a befétt szine.
Melegen ontsik bef6ttes lvegbe és kossik be légmentesen, te-
gyuk hlvés, szaraz helyre.

NARANCSIZ ANGOL MODRA.

A narancsot megmérjiik, nedves ruhaval letéroljuk és finom
reszelén konnyedén lereszeljik a héjat; negyedekre végjuk,
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meghadmozzuk és a narancshéj bels6, puha részét kiszedve, a
héjat addig f6zzik vizben, a mig kdsamodra elkavarhatjuk. Most
aztan olvasztunk annyi cukrot, a mennyi a narancs volt, elke-
verjik lassan az elkavart héjaval, hozzaadjuk a narancs husat,
melyb8l a magot kivettilk, az egészet megf6zzik slrire, a mig
izép ksérgés szint kap; azutdn Uvegbe tessziik és ha kihdlt, be-
otyuk.

BODZA- MEG SZILVAIZ

Két-harom rész, < magjatél megtisztitott szilvara veszink
egy rész bodza-bogydt; szinetlen kavaras kozben kisebb t(izon
megfézziik, majd szitan attérjik. Otszdz gram izre vesziink
szazhuszon6t gram cukrot. Szinetlen kavaras kodzben s(ir(ire
f6zzlk és cserépfazékban tartjuk el.

TOKIZ.

Egy és fél kilo tokre vesziink negyed liter borecetet, egy
és negyed Kkil6 cukrot, citromhéjat, kevés fahéjat és szegfisze-
get. A tokot megtisztitva mérjuk, azutan vizben citrommal és
fliszerrel oly puhéara f6zzlk, hogy szitan attdrhessik. Az attort
pépet az ecettel megfétt cukorba vetjik és sCriire f6zzik, de
ezust- vagy porcelankanallal keverjik, nehogy odaégjen.

MEGGYIZ.

Ezt szitan attorjik és vastag szirupban f6zzik, a mig meg
nem s(rdsodik. Annyi cukrot veszink, a mennyi a gyumadlcs.
Vagy megf6zzilk a magnélkili meggyet slir(ire és szdjiz szerint
porcukrot hintiink rd. Akkor ismét ritkabb lesz, tehat tovabb f6z-
zik, mig sdrdvé valik. Csazik Petemé.

MEGGYIZ.

Kevesebb legyen a cukor, mint a meggy. A magjatél meg-
tisztitott meggyet jol f6zziikk egy 6ra hosszat; ezalatt a cukor-
bol vastag szirupot féziink (egy kilé meggyhez haromnegyed kil6
cukor), belevetjik a meggyet és Gjra f6zzik vagy egy ora hosz-
szat. A meggyet ezutdn lyukas kanllal szedjuk bef6ttes ivegbe.
A levét f6zzik, a mig megsiirisddik, azutan radntjik a meggyre
és csak két nap mulva kotjuk be.
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SzZOLOIZ.

A fekete sz616t leszemezziik, a belsejét kinyomjuk, szitan
attorjuk és a héjaval egyutt cseréplabosban addig f6zzik, a mig
megsurisodik; ha nem elég édes, cukrot is adunk hozza. Ha elég
sirll, Uvegbe tesszik és csak méasnap kotjuk be.

CséziJc Péterné.

CSERESZNYEKOCSONYA.
(Zsele.)

A magjatél megtisztitott cseresznyét beletessziik egy
lvegbe, melyet félig vizzel megtoltott fazekba allitunk. Ha a viz
méar egy darabig f6tt, akkor a gylmdlcs nedvét lesz(rjik, de a
gyumaolcsét meg ne nyomjuk, csak annyi levet sz(rjink le réla,
a mennyit ereszt. Fél kil6 gyumdlcsnedvhez ugyanannyi cukrot
vesziink és fél 6ra hosszat f6zzik vele, azutan Uvegbe toltjlk,
lehet6leg melegen és csak méasnap kotjuk be.

MALNAKOCSONYA.

Ugyanugy készil, mint a cseresznyekocsonya, csakhogy
tiszta ruhan szlrjuk keresztil a gyimdlcsnedvet.

EFER- VAGY MALNAKOCSONYA.

Egy kil6 méalnahoz vagy eperhez egy és negyed kil6 cukrot
vesziink, a cukrot egészen s(r(ire f6zzik és a mikor a legna-
gyobb forrashan van, a gylmdlcsot beledobjuk és nagyon gyor-
san folforraljuk, akkor a tlzrél levéve két napig allni hagyjuk,
azutan Uvegekbe rakva lekdtjik, gbézbe tessziik.

CITROMKOCSONYA.

Ot citrom héjat reszeljik le fél kilé6 cukron s térjuk finomra
Ossze, facsarjuk ra az o6t citrom levét, méasnap forraljuk fol ha-
romszor, a habjat szedjuk le, ha Kihdlt, (vegekbe ontsuk, ott
megkeményedik.

EPERKOCSONYA.

Szép nagy fajta ananaszepret megmériink és ugyanannyi
cukorport adunk hozza olyképpen, hogy egy rézmedencébe ra-
kunk egy sor epret, egy sor cukrot, ismét epret és igy tovabb.
Nagyon csendes tlznél egy oraig f6zziik, mig szép atlatszo lesz,
akkor egy téalba toltjik, a melybdl masnap Uvegekbe tessziik,
bekotjuk és gézben paroljuk.
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BORBOLYAKOCSONYA.

Az érett borbolyat, melyet sotétpirosra csipett a fagy, le-
szedjuk a szararol és vizzel a tlizre tessziik. Fél oraig fézzik,
aztdn a szemeket szétnyomva, a vizzel egyitt szérszitara ont-
juk. A piros levet megmérjuk és ugyanannyi sulyl cukrot meg-
mérink és megtorink. A cukorral egyutt folforraljuk, a habjat
leszedjik és ha elég sirl, szélesszaju Uvegekbe toltjiik, de csak
két nap mulva kotjik be.

BODZAKOCSONYA.

A nagyon érett és valogatott bodzagyimolcsét jol kipré-
seljuk, a levét szitdn, majd itatopapiroson atsz(irjik, megmérjik
és egy kil lére hatszaz gram cukrot vesziink. Gyakran haboz-
zuk és addig f6zzik, a mig megkocsonyasodik.

MADARBERKENYE-KOCSONYA.

Az érett, de még nem kasas gyumolcsét megszedjik, le-
tisztitjuk a szaratél és megmossuk. Labosba tesszik, vizet 6n-
tink ra és lassan f6zzilk. Ha megfétt, a levét szitdn atsz(rjuk,
minden Kil6 lére egy kilé cukrot vesziink és addig f6zziik, a mig
a tanyérra csopogtetett 16 megall. Ez a kocsonya nagyon szép
és akarmeddig eltarthato.

RIBIZKEKOCSONYA.

Az érett ribizkét a szarardl szépen leszedjilk s megmosva,
szithn megszaritjuk. Ekkor tiszta edényben a tlizhdz Aallitjuk és
addig f6zzuk, mig egészen széjjelmennek a szemek. Ekkor szi-
tara toltjuk és a lefolyt levét megmérve, egy kilo léhez egy kild
cukrot adunk és fél éraig fézzik. Azutdn melegen Uvegbe rakjuk
és lekdtve gbzbe tesszik.

RIBIZKEKOCSONYA.

A jO érett ribizkét csutkdajarol leszemezziik és egy Ocska,
ritkas vaszondarabon keresztiilnyomjuk, hogy se a héja, se a
magva bele ne menjen. Lehet szitdn is keresztiilhajtani, ez
szaporabb munka, de nem olyan tiszta fény(i utdna a bef6tt. Az
attort ribizkébe annyi porcukrot keveriink, a mennyi a ribizke;
megjegyezziik, hogy nem jo egy kil6nal nagyobb tdémeget for-
ralni egyszerre, mert akkor lassan forr fol és vészit a szinébdl.
A cukrot a ribizkével lassan fél o6raig keverjik porcelan-labos-
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ban, ezutdn azt egy masik, forré vizzel kétujjnyira telt labosba
tesszlik er@s tlizre és folytonos keverés kozt jol folforraljuk, a
tlzr6l levesszik, lassan tovabbkeverjiik, mig félig ki nem hiilt;
még azon melegen Uvegekbe toltjik, szaraz, pormentes helyre
tesszik és csak masnap kotjuk le. Az igy f6tt ribizkének gyo-
nyord szine és kit(ing ize van.

RIBIZKEKOCSONYA HEJAVAL, MAG NELKUL.

Szép, érett ribizkét, ha lefejtettik a széarardl, mérjik meg.
A mennyi a gylmélcs, annyi kockacukrot f6zzink igen sirl
sziruppa, a min mar alig van nedv, csupa hdlyag, de meg ne ég-
jen, vagy ne sarguljon. Addig a ribizkét torjik at szitan jol, a
hajat és magjat dobjuk egy kis dézsa vizbe és keverjik néha
ossze. A mag le fog szallni és a héjat habszedékanallal halasszuk
ki. Nyomjuk ki jol és tegylk az attort ribizkéhez. Onnan a sirlii
sziruphoz. Tizenot-husz percnyi f6zés utdn rakjuk masnap
livegbe. Fehér ribizkébdl is igen szép lekvar készithetd.

NARANCSKOCSONYA.

Minden harmadik narancs héjat finom metéltre vagjuk; erre
a metéltre hideg vizet ontlink, két-harom 6raig benne hagyjuk,
de a vizet tobbszor valtoztatjuk. A toébbi narancsot meghamoz-
zuk, szitdn attérjuk és a mennyit a narancs nyom, ugyanannyi
durvara tort cukrot adunk hozza; ezt addig f6zzik, a mig atlatszé
nem lesz, a mikor méar félig megf6tt, hozzdadjuk a metéltre va-
gott héjat. Szebb, ha vildgosabbra f6zzik, kidlénben nagyon
megkeményedik.

SZILVAKOCSONYA.

Kis porcelanlabosban készitsiink vastag szirupot. Ebbe f6z-
zink szilvat, a mig a haja levalik. Szedjiuk ki kanallal talra és
f6zzlk be Ujra a szilvat, mig a szirup szép piros. Tehetlink hozza
kis fahéjat, szegfliszeget vagy citromhéjat. A szirupot fézzik
még fél oraig, mig f6zés kozott er6sen gydngyodzik. Ekkor te-
gyik hilni és harmadnap kanallal rakjuk ki tvegekbe.

BIRSALMAKOCSONYA.

Ha birsalmasajtot fézink, a birsalma héjat, maghazat és
magjat egy tiszta labosban megfézzik. Arany: nyolc rendes birs-
almanal két és fél liter viz. Ezt addig f6zzuk, mig negyed liter
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vagy ennél csak valamicskével tobb lére fogy. Ekkor szirjik
le és tiszta labosban tiz-tizenot darab kockacukorral szdjiz sze-
rint édesen f6zziik sdrlre; harmadik nap &ntsiik Gvegbe.

BARACKKOCSONYA ANGOL MODRA.

Héamozatlan barackot megtorilink, kis darabokra elvag-
juk és cseréplabosban gyodnge tlizon, sziinetlen kavards kozben
fél oréig f6zzilk. Ha forr, belevetjik az id6kézben meghamozott
magot és darabos cukrot, egy kilé barackra haromnegyed kil6
cukrot és az egészet egyltt ot percig f6zzik. Azon melegen ént-
juk a melegitett Uvegekbe és két éra mulva bekotjik.

StrelisJcy Sandorné.

POSZMETEKOCSONYA.

Egy cserépfazekat megtoltink érett pdszmétével, bekdt-
juk, forré vizbe allitjuk és f6zzik a pdszmétét puhéara. Azutan
torjuk at szitdn és fél liter 1éhez olvasszunk fél kild finom cuk-
rot, tegyik bele a nedvet és hagyjuk f6ni, a mig megkocsonya-
sodik. Toltsik aztan apr6 poharakba, tegylink rd rumba &zta-
tott tiszta papirost, kossiik be holyagpapirossal és tartsuk hlvos
helyen.

ALMAPEP AMERIKAI MODRA.

Erett almat meghamozunk, a maghazat gondosan eltavo-
litjuk, apré darabokra vagjuk és kevés vizzel puhéra f6zzik;
széjjelkavarjuk, de nem torjik at szitan. Kis edényben, szilinetlen
kavaras kozben elpéroltatjuk a levét, ezutan aprd, melegen tar-
tott edényekbe tesszilk, a tetejére kevés rumot csepegtetiink és
hamar lekdtjiik pergamentpapirossal. Még azon melegen kell
eltenniink.

ALMAKOCSONYA ERETLENUL LEHULLOTT ALMABOL.

Az almat annyi vizben, hogy éppen oda ne siljon az edény-
hez, oly puhéara fézzik, hogy egy szalmaszalat keresztill szlr-
hassunk rajta. Ezutdn beleszorjuk az edény egész tartalmat
szlir6kendBbe és lecsurgatjuk <a levét egy masik edénybe, a
nélkiil, hogy a gyiimélcsot nyomkodnank. Egy liter lére vesziink
fél kilé cukrot; szlinetlen kavaras kdzben a lével egyutt felféz-
zik, jol lehabozzuk és a mig a lIé meg nem kocsonyasodik, egyre
fézzUk. A probaja ennek, hogy egy cseppet hideg tanyérra
csepegtetiink és az nem folyik széjjel. Ha rozsasziniire akarjuk
festeni, egy kis birsalmat is f6zhetlink vele.
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BIRSALMASAJT.

Hét szép, érett birsalmat puhara fézink, de Ulgyellnk, hogy
meg ne repedjen és a nedvében maradjon. A megpuhult birsalmat
talra rakjuk, hogy kihdljon. Ezist kanallal ezutadn lehlzzuk az
alma bdrét. Késsel nem szabad lehGzni, mert megfeketedik. Tor-
juk at szitan. Annyi cukor kell hozza, a mennyit a birsalma
nyom. A cukrot jé pohar vizzel nyGldsra f6zzik, az attort birsal-
méaval Osszekeverjlk s izz6 tlizon addig f6zzlk, mig a lekvar az
ezlst kanalrol lefeslik. F6zés kodzben ezustkanallal folytono-
san keverni kell, nehogy megkozmasodjék.

BIRSALMASAJT.

Jo érett birsalméat veszlink és vizzel addig f6zzik, mig meg
nem puhul. Ekkor leszlrjik, meghdmozzuk és szitan attorjik.
Ezutan megmeérjik a gylimdlcsot és ugyanannyi finomra tort
cukrot adunk hozza. EI6bb a birsalma-kasat tesszik tiszta Iabos-
ban a tlzre és haromnegyed oOraig forrni hagyjuk. (Biztossag
ok&ért dupla labosba tessziik, t. i. a kdsas labost egy nagyobb,
forrd vizzel Kkétujjnyira toltott labosba tegyik, mert csak igy
lehet a kozmasodastol vagy elégést6l megovni.) Aztan kever-
juk bele a tort cukrot és ezzel folytonos, lassi kavaras mellett
negyed o6raig forraljuk. A késa felét pirosra lehet festeni alkor-
mossel. Ha kész, kandllal kis tdnyérkakba osztjuk és huszon-
négy o6raig hilni hagyjuk. Ha teljesen kihdlt, cukorral meghin-
tett, tiszta papirra borogatjuk, deszkan szaradni hagyjuk és ha
kiszaradt, szélesszaju lvegbe rakjuk. Hasznalatkor vékony sze-
letekbe vagjuk.

BIRSALMASAJT.

Birsalmat jo puhara fézink és a levében hagyjuk hini,
azutan meghamozzuk, szitdn attorjik és a levébe visszatesszik,
mig a cukros 1é el nem készil. Egy és fél kilo6 alméhoz egy kil6
cukrot olvasztunk foél és addig forraljuk, mig sGrlso6dni kezd;
ezutdn beletessziik a gyumolcsot, jol megf6zzik, és kis tanyé-
rokra toltjik szikkadni. A levébe teszlink egy liter vizbe egy
kild cukrot, f6zzik, a mig szép szine lesz, f6zés kdzben -ha-
bozzuk le, aztan tegylk Uvegbe és ha kih(lt, kossik be.

PIROS BIRSALMASAJT.

A birsalmat lehamozzuk, csutkajat kivesszik s a gyi-
molccsel egyiitt megf6zzik, ruhan atnyomjuk, egy citrom levét
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belefacsarjuk s ugyanannyi cukorral, mint a gyumoélcs, addig
f6zzik, mig nagyon meg nem s(r(isédik és a kanalrdl nehezen
csepeg. Ezutdn tanyérra rakjuk és szaradni hagyjuk.

BIRSALMASAJT.

A birsalmat tisztara torlljik, negyedre vagjuk és puhara
f6zzik, szitan lecsorgatjuk és atnyomjuk. Az atnyomott pépet
megmérjik, tlizhoz tesszik, egy ideig f6zzlk, aztan ugyanannyi
porcukrot, kis fahéjat, szegfliszeget, citronatot és narancshéj-
szeleteket adunk hozza.

UGYANAZ DIOVAL.

Ugy készil, mint a fontebbi, de a folsorolt fliszer helyett
kis darabokra tort diét és egy kis vaniliadt adunk hozza.

FEHER BIRSALMASAJT.

A birsalmdt hamozzuk négy felé véagva. Dorzsoljik be
citromlével, hogy meg ne bamuljon és dobjuk azonnal zubog6
forré vizbe. Ha puha, vegyuk ki szitara, hogy a viz lecsurogjon,
azutan torjuk at ritka szitdn. Csak negyed kilonkint f6zzlk. Ne-
gyed kil6 attort birsalmara vegyunk negyed kilé porcukrot, te-
gylk a tlzre és néha kavarjuk lassan, hogy oda ne égjen, ne-
gyed oOraig, esetleg tovabb is f6jon, a mig a sajt el nem valik a
labostdl. Rakjuk szét egyenl6en kis tanyérokra, harom napig,
vagyis mig megszikkad. Alkérmaossel rozsaszinre festhetjik, de
ezt megtehetjiik meggy- vagy szederlével is.

Masképpen: A birsalmat egészben f6zziik meg, hidegen
hamozzuk és torjuk-at szitan. A mennyi a birsalma, annyi cukrot
veszlink. Ezt nagyobb mennyiséghél fézhetjik egyszerre, pl.
egy kilo .kockacukorbdl f6zhetlink siirii szirupot, ebbe jon aztan
az attort birsalma. F6zzik még egy ideig és Ontsik formaba,
vagy tanyérokba és par napra tegylk meleg helyre szaradni.

SARGA BIRSALMASAIJT.

Fél kild6 meghamozott, megf6tt és tisztan attért birsalmat,
fél kil6 kockacukrot, a mit citrommal megdérzsélink, finomra
torink és atszitalunk. A birsalméat fél 6rdig kavarjuk, hozza-
adjuk a cukrot és ezzel egy 6raig kavarjuk, ekkor belecsavar-
juk egy nagy fél citromnak a levét és addig kavarjuk, mig ha-
bos nem lesz. Tanyérokra rakjuk és huszonnégy 6ra mulva ki-
borithatjuk. Csazik Péterné.

A Divat Ujsag F6z6konyve. 83



BIRSALMASZALAMI.

Tetszés szerinti birsalmat cserépedényben vizzel puhéra
féziink, ha megf6tt, szitdn attérjuk, egy kilé birshez hetvenot
deka cukrot véve, tlzon slrlire f6zzik, kosnillél megfestjik;
cikkekre vagott diot vagy mandulat keveriink bele s porcukor-
ral meghintett deszkan, szalami alakra sodorjuk, ha megszik-
kadt, csokoladébdl kérget vonunk ra, s folszeletelve, nagyon
szép csemegénk lesz.

ALMASAJT.

JO masanszki almat, tizenkét darabot, meghamozunk, fol-
vagdaljuk, aztan labosban fodél alatt puhéra f6zzik; szitan at-
torjuk és egy font s(iritett cukorban folytonos keverés mellett
fézzik, mig elegend6 kemény nem lesz. Most negyed font meg-
tisztitott és folmetélt mandulat, hat lat citronatot, egy citromnak
a héjat és egy narancsnak a levét tessziik bele. Ha kész, desz-
kéra rakott ostyaszeletekre -kell tenni és megszantam, mint a
birssajtot.

OSZIBARACKSAJT.

Ehhez vesziink kozonséges sarga &szibarackot, megha-
mozzuk, szitan attorjuk s azt a kis vizet, a mely képz6dik, le-
ontjuk rola. Fél kild attort barackhoz vesziink fél kil6 kocka-
cukrot, ebbdl igen siriu szirupot f6ziunk, kavarva addig, mig
strd és a labostol elvalik. Ekkor tegylk az egészet porcukorral
meghintett gyurotabléara, alakitsunk bel6le apré golyocskékat,
ezeket megcukrozva tegyiuk egy talra szaraz helyre, minden
nap nyomjuk kissé széjjelebb a golydcskakat és mindig szor-
junk ra pici porcukrot, ha mar egy ujjnyi vastag a sajt, nyujto-
faval sodorjuk siméra s megcukrozva tegylik kamréba.

CUKROZOTT (KANDIROZOTT) GYUMOLCS.

A kandirozés abbdl all, hogy a gyumolcsot kristalyos cu-
korral vonjuk be. A kandirozdshoz faladat hasznalunk,
olyanformajuk akar egy moséteknd. A hossza rendesen 1V2—2
méter, a szélessége (a fenekén) negyven cm., a magassaga
szintén negyven cm. A fenekén egy csappal ellatott Iyuk van.
A ladaba azutan tobb, cinkdrotbol font kandirozo rama illik be,
a melyek egymastol 6t-hat centiméternyire vannak. A bef6tt s
lecsurgatott gyimolcsot ezekre ralkjuk, Ugy hogy 0Ossze ne ér-
jenek s beledntjuk a cukorszorpdt, a minek két centiméternyire
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kell befodnie a gylimdlcsét. A kandirozds huszonnégy Gra alatt
megtorténik s ez id§ alatt a tekn6t nem szabad megmozdita-
nunk. Ide olyan cukoroldatot hasznaljunk, a mit er8s szalig f6z-
tiink, 6tvendt szazalékra lehltiink. — A cukor mennyisége annyi
legyen, a mennyit a gylimdlcs nyom és egy kilé cukrot rendesen
negyed liter vizzel f6ziink fol.

Cseresznyét, szilvat mar hat-nyolc 6ra malva kiszedhet-
juk; a levesebb gyumélcsot: a milyen a barack, 6szibarack, in-
kabb az alsé szitara rakjuk s hagyjuk ott, mig a kell6 cukorréteg
ra nem tapadt. Kiléndsen leves-gyimdlcsnél a cukrot erésebbre
kell f6znink s jobban leh(tenink, miel6tt raontjuk. Az egyes
gylmolcsot egy percre bemarthatjuk az 6tven-6tvendt fokig le-
hilt cukoroldatba, aztan porcukorral behintve, a szaranal fogva
egy szalon par oOrara folakaszthatjuk.

Ha a raméakat ki akarjuk szedni a tekn6bél, akkor az also
csapot megnyitjuk, hogy a cukoroldat lefolyjék s a rdmékat a
szaritbkamraba vihetjik; azt a gylimolcsét, mely nem cukrozo-
dott eléggé, Ujra visszarakjuk s az eljarast ismételjik. A lecsur-
gott cukrot csak Ujabb folforralas utan hasznaljuk, mert mas-
kilbnben nem kandirozodik jol. Ha parosan akarunk gyumol-
csot kandirozni, akkor rakjuk egymas mellé, hogy 6sszeérjen
és a cukor egybefoglalja. A kandiroz6 ladat mindig meleg helyen
tartsuk.

CUKROZOTT KAJSZINBARACK.

A mar zsendilt barackot megtisztitjuk a héjatél és egy
rész ecetet, hdrom rész vizet folforralva, ebben kissé megabal-
juk. Ha ez megtortént, hideg vizbe tessziik s ebbdl kivéve, szi-
tdn megszéritjuk. Ekkor igen surl szirupot féziink, egy kild
cukorra otnegyed kilé barackot szdmitva. Ha mar holyagot vet
a cukor, a barackot beletessziik, hirtelen folforraljuk s levéve
a tlizrél, eltessziik hlvos helyre, hol harom napig allni hagyjuk,
ekkor kiszedjuk, s ha lefolyt réla a cukor, szaritora tessziik,
uveglemezzel letakarjuk és a napon megszaritjuk. Hasonl6an
kell elbanni a sarga- s gordgdinnyével és a ringléval is.

CUKROZOTT NARANCSHEJ.

A narancsot éles késsel hatszor-nyolcszor bevagjuk a had-
saig, a héjat lehamozzuk és folydvizben puhara f6zzik. Az ol-
vasztott cukrot tizre allitjuk, a vizb6l Kkiszedett és lecsurgatott
narancshéjat egyszer folforraljuk vele, aztan tanyérra szedjik és
egy éjjel allni hagyjuk. A kdvetkez& napon még egyszer folforral-
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juk és ezt ismételjik 6t napon keresztil. Végre friss oldott cukrot
forralunk vizzel addig, a mig, ha a habszed6 kanalat kiemelve
beléle, belefujunk, aprd hdlyagokban csepeg le réla a cukor,
ekkor belerakjuk a narancshéjat, a melyrél lecsurgattuk a cu-
korlét és f6zékanallal gondosan keverve, hogy le ne égjen, for-
raljuk mindaddig, a mig nagy hdlyagot nem vet a fontebbi el-
jaréssal. Erre a narancsot kiszedjuk, a cukrot egy facskaval
addig kavarjuk tovabb, mig kasaszeru fehér pép nem lesz beldle,
a narancsot ebben megforgatjuk, mig meg nem alszik, villaval
kiszedjik és drétszitara rakjuk huini.

KORTE-CSEMEGE.

Az érett kortét meghamozzuk, a héjat nem dobjuk el, a
hdmozott kortét a kenyérsités hémérsékletét mutaté kemen-
cébe tessziik. A kifolyt levet gondosan 6sszegydjtjik; a kemen-
cébdl kivesszik kézzel, de gy, hogy szét ne zuzzuk. Erre a
kortét ismét visszatessziik; ez eljarast ismételjuk haromszor-
négyszer is. A korte héjat az esetleg kifolyt korte nedvé-
vel és egy kis vizzel surli szorppé f6zzik, ebbe martjuk a kor-
tét, miel6tt utolszor toljuk a kemencébe, a kérte finom aszalt-
szilva fekete szinét veszi fol, mézszerii lesz. Lapos fadobozok-
ban évekig eltarthatjuk.

RIBIZKEBOR.

Erett ribizkét tiszta ruhan keresztill kinyomkodunk és az
igy nyert gyimolcslé minden literjére két és fél liter mézet és
egy kilo tort cukrot tesziink. Az egészet hordéban hagyjuk, mig
ki nem forrt és azutadn hetvendt liter ribizkeborba egy liter tiszta
alkoholt &ntlink és Uvegekbe fejtve, pincében tartjuk.

Dr. H. B.-né..

RIBIZKEBOR.

A ribizkét csutkajatol megfosztva, szitan attérjuk. Azutan
egy liter ribizkelére két liter vizet és egy kil6 cukrot szamitva,
tegyik a mennyiséget egy nagy uvegbe; de be ne dugaszoljuk,
mert a nyers gyimdlcslé erjedésbe szokott atmenni s igy a
dugaszolt Uveget szétvethetné. Tartsunk egy kisebb Uvegben
cukros vizet és ezzel — ha a nagy uveghdl az erjedés folyama
alatt sok kifutna — toltsik mindig tele a nagy uveget, hogy
hijja ne legyen. Hagyjuk kardcsonyig igy a gyumdélcsbort, s
akkor aztan kisebb (vegekbe fejtsik le. Az Givegekben levd ri-
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bizkesepriire két liter vizet dntve és egy kild cukrot hozzatéve,
ismét lesz uj ribizkeborunk, a mely tavaszkor is jol esik.
Dr. K. E*né.

RIBIZKEBOR.

A ribizkebort fehér és pirosszemi ribizkéb6l egyarant lehet
késziteni és ha egy kissé tartjuk, igen finom, akéar csak a rajnai
bor. Le kell szedni a nem talérett ribizkeflrtoket (h&rom liter
bogyonak rendesen egy liter leve van), szépen leszedjik a sza-
rardl, a bogyot egy tiszta cséhorbe vagy egyéb edénybe tolt-
juk és kissé dsszezlzzuk. igy hagyjuk allni hadrom napig, de
tobbsz6r megkavarjuk; ezalatt megkezdddik a gyimdélcs erje-
dése. A bornak szant horddt megmérjik, hogy pontosan tudjuk,
mennyi fér bele. A bogyd levét gyumolcspréssel, vagy pedig
ritkds zacskoban Kipréseljiik és ha ezzel készen vagyunk, meg-
mérjuk. ot liter gyimolcslére 6t és fél kil cukrot teszink, a
melyet vizben oldunk fol és forrén ontink a hordéba. A hordét
keresztlabu bakra helyezziik, egy kicsit ferdén, hogy az erjedés
habja kénnyen lefusson. Ha a cukor kihdlt, dvatosan beletoltjik
a gyumolcslevet, hogy az alja bele ne menjen, azutan egy liter
gylmolcslére két liter vizet szdmitva, teletdltjik a hordot szi-
nikig. A meleg cukor sietteti az erjedést. A mig az tart, a dugo-
lyukat egy tiszta ruhdval vagy kével kell fodni, hogy a habja
lefuthasson erjedés kdzben. A hord6 ala pedig tiszta edényt te-
szlink, hogy a lefutd 1ét megtisztitva ismét a hordéba dnthessik,
a melynek allandban szinikig téltve kell lenni, hogy a habja
lefuthasson. Ezért is j6 a vegyitett gylimdolcslébdl egy kis folos-
leget cserépfazékban erjeszteni és ha kell, ebbdl feltdlthetjik
a hordot. Ha ez nincs, egy kis borkdvel vegyitett cukros vizzel is
felonthetjik. Ha mar teljesen megsz(int az erjedés, a mely két-
harom hdénapig tart, a szerint, hogy a hordé hidegebb vagy mele-
gebb helyen allott, szorosan bedugaszoljuk a hordét és februa-
riusig érintetlendl hagyjuk. Ekkor a bort tiszta nagy edénybe
eresztjuk és rummal kidblitett Uvegekbe tokjik, bedugaszoljuk,
beszurkoljuk és sotét helyen polcra allitjuk. Lefektetni nem sza-
bad, mert gyakran megesik, hogy Kkiloki a dugot, ha fekve
tartjuk.

Mindenféle gylmdlcshdl lehet ilyen moédon bort késziteni,
de nem kell annyi cukor hozza. Egres, malna, szeder, de legki-
valoéan alma igen j6 a borkészitésre, a hol b6éven terem. Ehhez
elég egy liter gylimolcslére 6tszaz gram cukor és 6t gram borkg-
sav. A vegyuléket nagy edénybe tokjuk és huszonot fok Celsius
mellett negyvennyolc 6rdig hagyjuk erjedni. Ekkor tokjik a
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mustot a (horddba, ie tartunk vissza valamelyest a feltltésre.
Ha a bor els§ forrasan tal vagyunk, a hordét bedugaszolva a
pincébe tesszilk. Ha tllsdgosan édes a bor, egyszer-kétszer joi
folrazzuk a hordét, hogy ujra erjedjen.

RIBIZKELE.

A jol érett vorOs ribizkét vaszonruhan at kipréseljik és
masnapig hivos helyen hagyjuk, hogy lellepedjék és csak ak-
kor ontjuk le rola a jo, tiszta lét. Egy kilogram lére fél kil jo
cukrot szamitva, apré darabokra torve tessziik a lébe és tliz-
hoz téve, addig forraljuk, mig tiszta nem lesz; a habot gondosan
leszedjik rola. A mikor negyedrészét korulbelil elfétte, mar jo.
Ekkor levesszik a tizr6l, egy é€jjel &llni hagyjuk és csak azutan
toltjuk tvegekbe.

MEGGYBOR.

Egy huszonétliteres hordéhoz vagy husz liter érett meggy
kell. A szarat leszedjik és megfelel6 edénybe dorzsoljik,
hogy a husa levaljék a magjar6l. Ezutan az egészet lesz(rjik,
vizet Ontink ra és néhany nap mdlva Ujra leszlrjuk. Egy liter
lére szamitunk egy liter vizet és ennek? a keveréknek minden
literjére veszlink szazhuszon6t gram cukrot, melyet megtdrve
vetink bele és jol elkavarjuk. Most beledntjuk a foltétlenil
tiszta, jol kikénezett horddba, a melynek tele kell lenni; nyu-
godtan allni és forrni hagyjuk; a szajat muszlinruhaval takar-
juk le. Ha a bor egészen kiforrt, bedugaszoljuk a horddt. Csak
vagy fél esztend6 mulva hasznalunk bel6le.

POSZMETEBOR.

Az érett poszmétét leszedjiik, dsszetorjik és egy kild posz-
métére két liter vizet ontunk. Harom nap mdalva, mialatt gyak-
rabban folkavarjuk, atszdrjik, megmérjik a Iét és a hordoba ont-
juk. Huszon6t literre adunk hét és fél kilé cukrot, egy lveg jo
palinkat és harminckét gram vizahdlyagot. Most a hordét be-
dugaszoljuk és miutan a bor fél esztendeig pihent, lehlzzuk
livegekbe.

URMOS.

Egy tisztdra kimosott horddt kénnel jol kiftstolink. A
hord6 egyik fenekét levessziik, a masikat Urémmel behintjik.
Az igy ellatott hord6t meg kell tolteni a flrtrél leszemelt sz616-
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vei, kozbe a sz6l16 kdzé is kell mérsékelten Urmdét hinteni. A
sz6l6szemeket a berakés el6tt megmossuk és ha mar nem ned-
ves, a hordoba rakjuk. Ha igy ép szél6bogyokkal megtelt a
hord6, akkor a fels§ rétegre ismét egy kis Grmét hintlink. Ez-
utdn feldntjik tiszta voros borral. Az igy sziniltig megtelt hor-
dot lezarjuk a levett hordéfenékkel és szaraz pincében tizen-
négy napig allni hagyjuk. Tizennégy nap utdn a bort palackokba
lehet fejteni. A hordéban maradt sz616b6l a lefejtés utan palinkat
lehet fozni.

MALNALE.

A kiszemelt malnat nyomkodjuk szét egy labosban s hé-
rom-négy napig hagyjuk benne allni, mig erjedni kezd; erre egy
asztalkendén kinyomjuk, aztan megszQrjik, hogy a magtol is
megtisztuljon. Most vesziink tiszta pezsgds (veget, ebbe bele-
ontjik és uj dugoval bedugaszoljuk. Széna kozoétt forré vizben
egyszer folforraljuk, benne kih(tjuk s szaraz helyen eltessziik.

MALNALE MASKEPP.

Harom-négy liter mélnat mély l&bosha rakunk, lekdtjik
s pincébe allitjuk, mig erjedni kezd; ekkor asztalkendén kinyom-
juk. Masnap fél liter l1éhez lemériink haromszazhetvenét gram
cukrot, a lét hozzadntjik s addig f6zzik, mig slrdsddni kezd;
a habot leszedjuk réla s ha mar egészen tiszta, elhlzzuk, le-
htjik s Gvegekbe ontjik.

CUKROS MALNALE FAGYLALTNAK VAGY SZODAVIZHEZ.

Vagy nyolcliternyi malnat kézzel jol dsszetoriink, gydrink;
ha jol 6sszenyomtuk, tegyiik cserépfazékba és két napig hadd all-
jon pincében; ha két napig erjedni hagytuk, ontsik ki igen finom
szitara és azon torjik altal. Ha még finomabban akarjuk késziteni,
egy széket forditsunk fol a négy labaval folfelé és mind a négy l&-
bara a széknek kossiink ritkas tiszta fehér ruhat, ontsiik a meg-
erjedt malnat a ruhaba és hagyjuk ott, talat téve a ruha ala,
mindaddig, a mig a méalnanak minden leve at nem sz(irédik a ru-
han keresztil a talba; akkor vegyUlk el a levet és tegylink minden
liter 1éhez fél kil6 megtort cukrot, igy a cukorral egyitt a malna
levét forraljuk fol, de csak egyszer forrjon és nem sok ideig,
mert kilénben a szinét elvesziti. Ha folforrt a 1€, vegyik el a
tlizt6l és hutsiik le egészen, azutan ontsuk szlikszaju Uvegekbe,
igen jol dugaszoljuk be, kossiik be hdlyaggal és fél draig f6zzik
fel vizben, mint egyéb beféttet. Ha kihdilt, tegylk kamaraba.
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MALNASZORP.

J6 érett malnat kinyomunk, o6t-hat napig hivos helyen
allni hagyjuk, ha megkelt, tisztan ledntjik az aljarol, egy kilo
gylmolcshéz ugyanannyi cukrot véve, tizendt percig f6ézzik,
kis lvegekbe toltve Iégmentesen elzarjuk.

CSERESZNYESZORP.

Fekete, jO érett cseresznyét magostdl Osszetdrve mozsar-
ban, egy éjen at allni hagyjuk, masnap tiszta vaszonruhdba at-
nyomva, egy kil cseresznyéhez haromnegyed kilé cukorbdl
slrli szorp6t fézink és ebben a cseresznyét néhany percig for-
raljuk, habjat leszedve, kihlilve livegekbe rakjuk; bedugaszolva,
bekotve gbzbe tesszilk, ez igen j6 Uditd ital vizzel keverve.

CITROMLE.

Tizennyolc darab citromhoz vesziink egy kild cukrot. Hat
citromnak a sarga héjat a cukron leddrzsoljuk és valamennyi
citrom levét rafacsarjuk, azutan negyed liter vizzel j6 szOrpdt
fézlink bel6le. Az egész keveréket melegen atsz(irjuk szitan
és Uvegbe toltve tessziik el.

MUST TELIRE.

Egy literes (vegbe teszlink egy késhegynyi szalicilt és
musttal megtoltjuk az Uveget. Nyomban utidna Iégmentesen be-
dugaszoljuk. Strelisdcy Sandorné.

RUMBAN ES SZESZBEN ELRAKOTT GYUMOLCS.

K6- vagy cserépedénybe Ontsiink egy (veg rumot,
azutan a gylmolcs idénye szerint rakjuk bele mindazt, a mit
eltenni akarunk. Malnaéréskor malnat, azutan ribizkét, cseresz-
nyét, szilvat, somot stb., de mindig Ontsink hozza par kanal
rumot és a gylmadlccsel egyenld cukormennyiséget. Kavarjuk el
tbbbszor s ha az edény teli, szlrjik le a levet s livegekbe ontve
tegyik el.

Elrakashoz a borszesz is alkalmas, de ha ez nagyon er6s,
akkor a gyumdlcs izét teljesen kiszivja és az izetlen lesz. Azért
hisz szdzalékos borszeszt vegylink csak. Ismeretes dolog, hogy
a zOIld di6 rumban legjobb, az &szibarack pedig barackpalinka-
ban konzervalva. A konzervalas utan a ledntott borszészt gyu-
molcslikérhdz hasznalhatjuk.
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Kitind méd a gyumolcsdt glicerinben elrakni. Ide sem
surl és tomoritett glicerint hasznalunk, de szintelen és szagtalan
tiszta glicerint véve, azt haromszorosan-négyszeresen higitsuk
fol vizzel, miel6tt a gyimolcsot belerakjuk.

SARGADINNYE RUMBAN.

Hozzavald: Fél kil6 dinnyéhez haromszazhetvendt gram
-cukor, nyolcad liter finom rum. Vagjuk a lehdmozott s megtisz-
titott dinnyét hosszikéas darabokra. F6zziikk a cukrot meg fél
liter vizben, habozzuk jél le s dntsiik hozza a rumot. Forraljuk
fol djra s ekkor rakjuk bele a dinnyét és forgassuk meg benne
mindaddig, mig é&ttetsz6 nem lesz. Ekkor habszedé kanallal te-
gyuk egy szitara, csopogtessiik le s tegyuk talra. A levet f6z-
zik még s(rlre, éntsik a dinnyére, mely felf6zést s visszadn-
tést haromszor ismételjik.

CSERESZNYE KONYAKBAN.

Szépen kivalogatott cseresznyének félig levagjuk a sz&-
rat, pohéarba rakjuk és annyi konyakot ontlnk r4, hogy a gyu-
molcsot ellepje. Azutdn marhaholyaggal bekétjik és hiivos he-
lyen tartjuk. Ebéd utan lik6rés poharban adjuk be.

VEGYES GYUMOLCS KONYAKBAN.
Ugyanugy készitjik, mint a rumban eltett gyimolcsot.

CSERESZNYE PALINKABAN.

A cseresznyét vagy meggyet valogassuk ki, csumajat félig
vagjuk el, rakjuk (vegekbe naranccsal és fahéjjal s szegfliszeget
mszorjunk hozza; ontsiik le cukros palinkdval vagy rummal, kos-
stk be az lveget és néhany hétig napos helyen tartsuk. Egy
kilo cseresznyéhez fél kilo cukrot és két és fél deci palinkat vagy
-rumot vegyunk.

MEGGY RUMMAL.

Lecsipjik a meggy szarat olléval, hogy csak egy kis szar
maradjon. A meggyet tegyiik (vegekbe, minden (vegbe te-
gylnk harom kanal porcukrot és kétujjnyi magasan rumot. Az
-.Uveget kossik le szorosan és hat-nyolc napon at tegyik a napra.

CsaziJc Péterné.
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GYUMOLCS ECETBEN ES CUKORBAN.

Kedvelt modja a gylimdlcseltevésnek a kovetkez6: A be-
fézésre szant gylimolcsot, a szaratdl megtisztitott ribizkét, cse-
resznyét, meggyet, szilvat, hdmozott és ujjnyi vastagsagura
vagott dinnyét sth. éjszakara vizzel higitott borecetbe tesszik”,
melyet méasnap lesz(irink és Uvegbe tesziink. Ha a cseresznye
vagy meggy magjat ki akarjuk venni, azt csak most vegyik ki,
kilonben nagyon sok maradna az izéb6l az ecetben. Ezutan
elkészithetjik, mint minden méas bef6ttet, de rakhatjuk uUgy is
Uivegbe rétegesen porcukorral, a mikor jol elzéart (vegben a
napon vagy meleg helyen hagyjuk vagy tiz napig; igy meg-
tartja a gyumolcs a zamatjat.

BIRSALMA ECETBEN ES CUKORBAN.

A jOl érett, egészséges birsalmat megtoriljik, de nem
hamozzuk meg. Ezutadn cikkekre vagjuk, de a maghéazatol sem
tisztitjuk meg; megmérjuk és harom és fél kil6 birsalméara sza-
mitunk maésfél kilé cukrot, fél liter kitlin6 borecetet, kevés egész
fahéjat meg szegfliszeget. A fliszert egy kis tlllruhaba kotjuk.
A gylimdlcsét aztan annyi vizben, hogy ellepje, puhara fézzik,,
a vizet lesz(rjik rola és az id6kdzben ielfétt ecetet minden
hozzéavaldval egyiitt radntjik. Masnap reggel az ecetet lesz(rjiik
rola, Gjra felfézzik, a kis fliszeres zacskdt Kivessziik és megint
a gyumolcsre ontjuk. Harom napig ismételjuk ezt és a harma-
dik napon a birsalméval egyutt fézzik fél 6ra hosszat, azutan
Uivegekbe rakjuk és jol bekotjik.

SZILVA ECETBEN.

Négy kild szilvat fahéjjal és szegfiiszeggel lvegbe rakunk.
Két liter ecetet, egy liter bort és masfél kil6 cukrot felfé-
ziink, kihdtjuk és a szilvara ontjik. Masnap ledntjik a levét,
Ujra felf6zzik, de még vagy negyed kil6 cukrot adunk hozzé
és ha kihdilt, a szilvara ontjuk. Harmadnap, a mikor a 1é f6, egy-
masutan felfézziik benne egy pillanatra a szilvat, aztdn lyukas
kanallal kiszedjik és megmelegitett Uvegbe rakjuk. Az ecetes
Iébe Ujra tesziink kevés cukrot és ha jo sdrlre f6tt, a szilvara
ontjik azon forrdn.

CSERESZNYE ECETBEN.

A cseresznye szarat félig vagjuk le, rakjuk be Ulvegekbe,v
hintsik meg durvan megtort szegfliszeggel, fahéjjal. Vegyiink
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annyi ecetet, hogy a cseresznyét befodje. Tegylink fél liter ece-
tenkint szazh(sz gram cukrot hozza és forraljuk fol. Ha kihlt,
ontslik a cseresznyére, nyolc nap mulva ledntjik, Ujra folforral-
juk, a habot leszedjik és ha kih(lt, ismét a cseresznyére toltjik,

MEGGY, CSERESZNYE VAGY SZILVA ECETBEN.

Miutdn a gylimolcsot a magjatol dvatosan megtisztitottuk,
annyi jé borecetet ontlink ra, hogy az ellepje és igy hagyjuk
huszonnégy oOra hosszat allani. Azutdn az ecetet leszlrjiuk, a
gylmolcsot elvegyitjiik porcukorral, minden kilé6 gylmolcsre
egy kilé cukrot szdmitva, azutan légmentesen elzarhat6 livegbe
rakjuk.

BIRSALMA ECETBEN.

Egy kil6 cukorra ontsink negyed liter vizet és ennél va-
lamivel kevesebb ecetet is f6zzlink fel; ha forr, tegylnk bele
annyi hadmozott és karikara vagott birsalmat, a mennyit jol el-
lep a cukros 6. F6zzilk, a mig a birsalma gyonge, rézsaszin( és
surii nem lesz. Akkor ontsiik (vegbe, kossiik be szorosan és
fézzik ki forrd vizben. Addig hagyjuk a vizben, a mig kihdlt
s csak azutan tegylk a kamaraba.

VADALMA ECETBEN.

Egy kil6 vélogatott vadalmahoz, melynek a szarat félig
levagtuk, vesziink ugyanannyi cukrot, 6tnyolcad liter finom
szegfliszeget. Ha az ecet tisztara f6tt a cukorral s a flszerrel s a
habjat megszedtiik, a gyumolcsot egyszer folforraljuk benne,
aztan kiszedjuk, az ecetet tovabb f6zzlk és hidegen ontjik ra.
Néhany nap mulva Ujra ledntjuk az ecetet a gylimolcsrél, még
egy Kis cukorral Ujra felf6zzik, az almat egyszer folforraljuk
benne, azutdn kiszedjliik szitara és ha kihdlt, Uvegbe rakjuk,
a megsirisodott ecetet pedig hidegen raontjiik. Az Uveget be-
kotjuk és szell6s helyre tesszik.



TELIRE ELTETT DOLGOK.

SzOLO ELTEVESE.

A sz616 eltartdsanak legjobb modja a kdvetkez6: A sz616-
furtdt koran reggel, miel6tt még a naptdl folmelegedett volna, jé
nagy darab venyigével egytt levagjuk a t6rél. A venyige vagasi
follletét spanyol viaszkkal, olvasztott szurokkal, vagy folyékony
gyantaval beragasztjuk s igy elkészitve azonnal elhelyezziik a
szOl6furtoket szaraz, hlvds, jol szell6zott helyiségbe, a hol a
fagy nem érheti. A fiirtoket cérnaszalakra fuggesztjik fol, de
Ugy, hogy az egyes flrtok egymashoz ne érjenek. Ha egyes
sz0l6szemek rothadasnak indulnak, azokat gondosan eltavolit-
juk, mert a rothadt szemt6l rothadasnak indul a szomszéd egész-
séges szem is. Minthogy leginkabb azok a sz8l6szemek szoktak
megrothadni, melyek a leszedéskor és az eltevésnél végzett k-
I6nféle kezelés alkalmaval megsériltek, tandcsos a furtoket méar
akkor jol szemiigyre venni s minden szemet, melynek héja nem
teljesen ép, eltavolitani. Ha nincs alkalmas helyiség, melyben a
sz0I6t télen at tarthatndk, eltehetjik faladaba is. A ladaba ugyan-
ugy kell a szél6furtoket folfliggeszteni, mint a szobaban, de
ugyelni kell arra, hogy a ladadnak minden nyildsa agyaggal gon-
dosan el legyen tdmve. A lada tetejét azonfolil még szaraz ho-
mokkal is jol befodjuk. llyen gondos elhelyezés mellett a sz616
januariusig, s6t februariusig is szépen eltarthaté és épp oly izle-
tes és friss, mintha nemrég metszették volna le a t6rél.

PARADICSOM.
A teljesen kifogastalan, érett gylimolcsdét megtisztitjuk a
viragjatol, megtoroljuk és egy zomancos cserépedényben apré
darabokra vagjuk. Lassu tznél f6zziik, hogy levet eresszen és
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oda ne égjen. Addig f6zzilk, a mig a héja 0ssze nem sodrodik.
Ezutan szitan attorjik, Ovegekbe toltjik és az lvegeket vagy
bedugaszoljuk és forr6 szurokba martjuk az liveg nyakat, vagy
pedig dupla hélyagpapirossal er6sen bekétjuk. Szalma vagy
ruha kozt péroljuk aztan a paradicsomot még 30—40 percig.

PARADICSOM-BEFOZES.

A paradicsomot, Ugy, a hogy van, széttérdelés nélkil meg-
mossuk, aztdn forré vizben kif6zzik, mint a tésztat, utina szal-
vétéara Ontjuk, hogy az éretlen, vad leve lecspdgjon (a szalvétat
egy folforditott szék négy labara kotjik), a paradicsomot lvegbe
rakjuk, jol bekotjik és gézben kifézzik. Csak hasznalatkor ver-
juk at szitan, noha az eltevésnél is lehet, ha nagyon kell az lve-
gekkel takarékoskodnunk. Az igy eltett paradicsom vetélkedik
J6 izben a frissen szedettek

PARADICSOM-BEFOZES.

A szép, érett paradicsomot tisztara mossuk. Azalatt nagy
edényben tiszta vizet teszlink a tlizhelyre és ha jol forr a viz, a
paradicsomnak egy részét beledobjuk; mikorra folforr, meg is
puhul. Ekkor laskaszed6 segélyével szitara rakjuk, a vizet le-
folyatjuk rola, szitn attorjik és egy edényben a tlizh6z allitjuk.
A mint forr, a mar el6re meleg helyre rakott Uvegekbe ontjik,
el6re ledugaszoljuk és leszurkolva hiivos helyre rakjuk.

PARADICSOM EGESZBEN.

Az érett, piros paradicsomot, ha egészben akarjuk bef6zni,
kivalogatunk apr6, érett, de nem puha paradicsomot, szérazra
tortlgetjik s Gvegbe rakva szorosan lekotjik és g6zben kifézzik.

PARADICSOM NYERSEN.
A paradicsomot nyersen attorjuk szitdn és fél napig hideg
helyen allni hagyjuk, mig a vize fol nem széll. Ezt aztan lednt-

juk, a srdjét (vegekbe tessziik, szorosan lekotjik és egy ora
hosszat f6zzlk g6zben.

PARADICSOMOS ZOLDSEG KESZITESMODJA.

Tetszés szerinti nagysagu fazekat jo félig rakunk érett pa-
radicsommal, aztan a fazekat teletdltjuk egyenl6 részben ap-
réra vagott kalarabéval és hagymaval; ennél valamivel kevesebb
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zellerrel és petrezselyemmel. Az egészbdl annyit, hogyha fazék
megteljen vele. Ezt a keveréket tlizre tessziuk és gyakori keve-
rés kdzben, hogy meg ne égjen, féni hagyjuk. Mikor mar annyira
befétt, hogy kavaras koézben a fazék feneke latszik, akkor Kissé
hiilni hagyjuk, aztan tepsibe tiszta ruhéara rakva, kis pogéacsékat
csindlunk belSle és cs6be tesszik, hogy szaradjon, de meg ne
égjen. Ha jol kiszéaradt, zacskoba rakjuk és szaraz helyen fol-
akasztjuk. Ezt a z6ldséget évekig el lehet tartani és kivaldan jo
levesbe, kivalt tavasszal és nyar elején, a mikor alig lehet o
z6ldséget kapni és nagyon javitja a parolt pecsenyék levét is.
De nagyon takarékosan kell vele banni, mert igen er6s. A meny-
nyiséget a tapasztalds utan egyéni izlésiink hatarozza meg.

ZOLDBAB TELIRE.

A szép, gyenge, sargahiivelyl z6ldbabot, Ggy, a hogy van,
belerakjuk vagy cserép- vagy faedénybe és olyan so6s vizet csi-
nalunk, vagyis annyi so6t teszlink bele, hogy a friss tojast fonn-
tartsa. Ezt a levet radntjuk, hogy ellepje és letakarva hivos
helyre tesszik, de gondunk legyen r& kés6bb is, ha talan le-
apadt, hogy megint teledntsiik. Télen, mikor f6zni akarunk be-
I6le, akkor kiveszink annyit, a mennyire sziikségiink van, meg-
mossuk €és megtisztitjuk, széthasogatjuk és egyparszor jol forrd
vizzel leontjlk, hogy a sot kiszivja; aztan tetszés szerint elkészit-
juk. Még sokkal jobb, ha azelétt vald nap, hogy f6zni akarjuk,
kivesszuk és a fdzéshez elkészitjik. Liptai Katalin.

ZOLDBAB ELTEVESE.
(Francia madra.)

A két végét levagjuk, legjobb a vékony, fiatal bab, melyet
egészben hagyunk. A nagyot elmetéljik vagy inkabb térjik, ne-
hogy késsel hozzaérjiink. Forrd vizzel leforrdzzuk és Ot percig
bennehagyjuk, azutan szitara szlrjik. Egy labosban vajat ol-
vasztunk, kevés finomra vagott zoldpetrezselymet vetlink bele
és a babot egyparszor megforgatjuk benne. A mikor meglehet6-
sen kihdlt, ezzel a lével egyutt Uvegbe rakjuk, er@sen bekdtjiik
és vagy tiz percig f6zzik g6zben.

ZOLDBAB TELIRE.
Vegyiink egész gydnge zoldbabot, melynek még nincs
szeme, és ha még kicsi, hagyjuk meg egészen, ha nagyobb, me-
téljuk el hosszaban, miutdn a szalatol s a két végétél megtiszti-
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toltuk. Azutdn, ha jol megmostuk, vessik forrdsban levd sos
vizbe, f6zzlik benne puhara, szlrjuk le és Oblitsik le tiszta hi-
deg vizzel. A mikor Uvegbe raktuk, radntjik a levét, melyet a
kovetkez6 modon készitlink el: egydtdd liter tiszta borecethez
vesziink huszonét gram sot és négydtod liter vizet. Az livege-
ket aztan jol bekotozziik és negyven percig fézzik.

TELIRE ELTETT ZOLDBAB.

A leggyengébb, hértyatlan babot a két végén megtisztit-
juk, forr6 vizben félig megf6zziik, vigyazva, hogy egész puha
ne legyen, mert Ggy j6, ha a szadlbabok épen maradnak. A meg-
f6zott babot szitara szedjik habszedékanallal, hogy ugyanabban
a vizben, a melyben f6tt és a mely mar forré, még toébb babot is
azonnal fézhesstink. Ha a bab kissé hilni kezd a szitan, rakjuk
be szép, bbszaju literes vagy nagyobb (ivegekbe. Készitsink
hozza levet abbdl a Iéb6l, a melyben f6tt; szedjiink e Iébdl
edénybe néhany kanallal és s6zzuk meg jol; ecettel megsava-
nyitjuk, jol elegyitjik, azutdn a babos edényeket szinig tele tolt-
juk olyanforméan, hogy a babon félil még vagy kétujjnyi Ures
Ié legyen, mert f6zés kozben leapad és akkor hamarabb elrom-
lik. Ha minden (veget megtdltéttink, ontsiink a 1é tetejére egy-
ujjnyi zsirt, kosstik be hoélyaggal jo szorosan, aztan tegyiik forrd
vizbe és f6zzik jol vagy egy Ora hosszaig. Ekkor vegyik le a
tlzrél, fedjik be ruhéaval és hagyjuk a vizzel egyutt kihdlni.

ZOLDBAB SOBAN.

Jo gyonge zodldbabot megtisztitunk, vékony szeletekre el-
daraboljuk és bes6zzuk, de ecsak annyi st tesziink ra, hogy
levet ne eresszen. Aztan Uvegekbe rakjuk, és a tetejére ismét
s6t teszlink. Hasznalatkor tébb [éb6l kimossuk, hogy so6s izét
elvegyik.

ZOLDBORSO TELIRE.

A szépen megvalogatott borsét tizendt-husz percig f6zziik
kevés vizben és azon forron rakjuk a sajat tevével Uvegbe. Az
Uvegeket jo er6sen bekdtjlik és gbzben teljes két éra hosszat
fézzuk.

ZOLDBORSO.
(Francia madra.)

A borsét megforgatjuk friss olvasztott vajban, adunk ra
kevés cukrot és voroshagymat is. Gyakori kavaras kozben igy
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paroljuk, a mig csakhogy egészen meg nem pirul. Ezutan Kki-
vessziik a voroshagymat, egészen hiilni hagyjuk, Ulvegbe tesz-
szlik, az Uvegeket jol bekotjik és gbzben fél 6ra hosszat f6zzik.

ZOLDBORSO.

A gyodnge borsét sos vizben egyszer folforraljuk, hideg
vizzel leontjik, sz(ir6n lecsurgatjuk, félliteres vagy literes Uve-
gekbe rakjuk, friss vizzel teletoltjik és a hozza sziikségelt rendes
?Qmeﬂnyiséget hozzaadva, légmentesen elzarva, két Ora hosszat
6zz0k.

ZOLDBORSO TELIRE.

Lehet6leg frissen szedett borsot tegyunk el télire. Miutan
a varosban ez bajos, vegyink borsot a héjaban és magunk sze-
mezzlk ki. A mikor megmossuk, a két keziink kozt jél megdor-
zs6ljik, hogy aprO szarai jol letoredezzenek. Azutan ledntjik
rola a vizet — a selejtese és a szara folul Gszik, tehat azzal
egyltt, — azutan friss vizet ontlink ra. Ebbdl két kézzel kiszed-
juk, belevetjiik forrasban levé sbs vizbe és vagy hét percig
fézzlk. Azutan leszlrjuk, hideg vizzel ledblitjik, Uvegbe tesz-
szilk, minden literre negyed citromnak a levét, sds vizet ontiink
ra és miutdn az Uvegeket jol bekétoztik, negyven percig pa-
roljuk.

ZOLDBORSO.

A j6 cukorborsot sds vizben folforraljuk. Harom liter bor-
s6hoz egy gram szalicilsavat teszlink és friss sds vizet forra-
lunk, melyet, ha Kihdlt, radntiink az (vegbe tett borsora, ugy-
szintén a szalicilsavbdl az (veg nagysdganak megfelel6 meny-
nyiséget. Az livegeket vagy marhahdlyaggal, mely ald gémbo-
Iyl holyagpapirt, de nem ruhat tettiink, vagy pedig kettds ho-
lyagpapirral jol bekotjik és gbzben f6zziikk harom-négy oraig.
A hdlyagpapirt még a f6zés el6tt jol bekenjiik olvasztott fehér
gyantaval, igy elejét vesszilk a romlasnak, a mi az altal kelet-
kezhetik, hogy a papir lyukacsai tébb érai forralads folytdn meg-
nyilnak és igy barmily jol készitettik is el méaskilonben befét-
tinket, levegd jut hozza és ezzel minden faradsagunk karba
vész. Hasznalatkor a borsot fézni nem szabad, hanem csak
tivegest6l meleg vizbe kell tenni, sés vizét lesz(irvén. Liszttel
kevert vajat folforralunk, ezt z6ld petrezselyemmel Kissé pa-
rolva, huslével foleresztjik és tetszés szerint piritott vagy tiszta
cukrot is teszlink bele; ha aztan jol folforrt, a borsot beletesz-
szik és azonnal talalhatjuk.
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ZOLDBORSO TELIRE CUKROSAN.

A friss, kivalasztott zoldborsot kenddvel tisztara letoril-
juk. Konnyen nyulésodd fétt cukorban sitjiik ezutdn a borsot
Néhanyszor meg kell forgatni a cukorban, hogy gyénge zomanc
boritsa. Papiroslapokra kiteritve, szaradni hagyjuk. Megszara-
désa utdn vészonzacskdéban tesszik el télire.

ZOLDBORSO TELIRE.

A Kkivalogatott z6ldborsét szitara tesszik, séval meghint-
juk és keverés utan néhany oraig séban allni és szaradni hagy-
Juk. Azutdn Uvegekbe rakva, hartyapapirral bekoétjik, széna
kdzé gbzbe téve negyed o6raig forraljuk.

TOK TELIRE.

A tokot meggyaluljuk, séban allni hagyjuk, hogy a levét
kiizzadja, azutdn erésen kinyomkodjuk és darabos s6 kozé rak-
juk. A st az lveg aljara, kdzepére és tetejére tesszik.

TOK TELIRE.

A tokot meggyaluljuk, séban allni hagyjuk, azutan kinyom-
kodjuk, Uvegbe rakjuk és a kovetkezd Iét ontjik rd: Két rész
vizre veszink egy rész ecetet, ezt kevés cukorral felfézzik és a
tokre ontjik. Az Uvegeket bekdtdzzik és harminc-negyven per-
cig g6zben paroljuk.

TOK UBORKA MODRA.

A tokot miutdn megtisztitottuk, ujjnyi hosszu darabokra
vagjuk, soval meghintjik és vagy tizenkét 6ra hosszat allni
hagyjuk porceldn- vagy (vegtalban. Aztdn lecsopogtetjik a
levét, j6 ecetet felf6zink, néhany aprdé hagymat vetiink bele és
megf6zzik kisebb mennyiségben a tokot is benne, de csak
annyira, hogy meg ne puhuljon. Ezutdn (vegbe rakjuk
mindenféle uborkanak valé flivei és fliszerrel és az ecetet raont-
juk. Egy hét mulva az ecetet Ujra felf6zzik, ha kihdlt, a tokre
ontjik, egy kis zacskdba kevés mustart teszlink, az ecet tete-
jére tesszlk és az Uveget jol bekotjik.

SPARGA TELIRE.
A kifogéstalan szép spéargat megmossuk, vékonyan meg-
tisztitjuk, er6sen fovd vizbe tesszilk, de csomdba kotve, és
K1

A Divat Ujsag Féz6konyve.
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abban foélforraljuk. Villaval (kiemeljik és egy pillanatra hideg
vizbe martjuk. A hosszéban egyforma spargat megfeleld Uvegbe
rakjuk, a tobbit kulon tGvegbe tessziik el levesnek, és hideg vi-
zet ontink ra Ggy, hogy a viz egészen ellepje. A vizen folul kell
még az Uvegben félhuvelyknyi helynek lennie. Az (vegeket
ezutan légmentesen elzarjuk, erds tlizre Ustbe tesszik és forrd
vizet ontink ra, hogy tenyérnyire ellepje az (ivegeket. Az (stdt
befodjuk és attol kezdve, hogy a viz forr, teljes 6ra hosszat kell
fénie, de mindig annyi viz legyen, hogy az Uvegeket ellepje. Ha
eléggé fétt, az Ustot leemeljik a tzrél és csak akkor vessziik
ki az lvegeket, ha egészen kih(ltek. A sdval eltett sparga kdny-
nyen savanyodik.

ARTICSOKA TELIRE.
Az aljat megtisztitjuk a viragjatél és hideg vizbe vetjlk.
Ha mind elkészilt, szitan lecsOpogtetjiik. Azutan séval, kevés
citromlével és vizzel f6ni tesszilk és vagy tizendt-husz percig
fézzik. Ezutan Uvegbe rakjuk, a citromos sés vizbdl annyit 6n-
tink ra, hogy el legyen fodve és ha az Uvegeket jol elzartuk,
g6zben 2—2% Ora hosszat f6zzik.

PAPRIKASALATA

Nagy, huasos, édes zoOldpaprikakat igen éles késsel laskéra
metéllink. Néhany piros paprikat is vagjunk laskara; de tegyik
félre addig, mig Uvegbe rakhatjuk, mert ezt csak a diszités ked-
véért tesszik a zOldpaprika kozé. A félvagott paprikat s6zzuk
jol meg, hagyjuk egy o6réig allni séban, ezutan facsarjuk ki lehe-
téleg jol. Egy kétliteres tisztara kimosott és kifézott livegbe
rakjuk a folvagott paprikat, ugy hogy a piros paprikabol egy
tenyérnyi zold utadn tegylink egy vékony szalagformanyit. Az
igy telerakott (vegbe ontsiink jO s6s ecetet és tizendt percig
paroljuk vizben. Nagy Uvegekbe azért nem szabad rakni, mert
a folbontas utan nem all el sokaig.

PAPRIKASALATA SOBAN.

Z06ld-, voros- és sargapaprikat metélve vagunk, egy talban
finom séval Osszekeverjik, Uvegbe tesszik, jol lerdzzuk, tetejére
még jo sok st teszlink és vizzel feloéntve papirral bekétjik. Egy
évig el lehet tenni, épp oly ropog6s marad, mint frissen; de miel6tt
hasznalunk beldle, jol kimossuk és két-harom tal vizben is azni
hagyjuk. igy lehet a télteni vald paprikat is eltenni, csak az a
f6, hogy jol kiaztassuk, kiilénben s6s marad.
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ZOLDPAPRIKANAK TELIRE VALO ELTEVESI MODJA.
(Toltott paprikanak.)
A szép szerb paprikat, ha zold, ha pirosas, a estimajatol és
a magjatél megtisztitjuk, annyi sot teszunk ra, a mennyi réra-
gad, igy hagyjuk mésnapig; masnap harom-négy darabot egy-
masba rakva, edénybe tesszilk és a levét — a mit eresztett —
rdontjik; ezutdn készitink hozzad még sbés vizet, teledntjlk,
hogy a vi- ellepje és letakarva, hlvos helyre tesszik; télen, ha
késziteni akarunk bel6le, tobb vizb6l kimossuk és forrd vizbe
tesszlik. Epp ilyen modon lehet apré kis tokot, vagy paradicso-
mot eltenni. Liptai Katalin.

KAPOSZTAS-PAPRIKA.

Sima, nagy, husos zold szerbpaprikdnak a csutkajat a vé-
gével egyitt levagjuk és a magjat kiszedjik bel6le. Az igy el-
készitett paprikat j6 sos vizzel leforrdzzuk, hogy szivésabbd
valva szét ne torjék. Ezutdn képosztat finomra gyalulunk és
megsbézzuk. Ha egy 6rat allt a sdban, gyengén kinyomkodva,
megtémjik vele a paprikat, szélesszaju Uvegbe rakju'krJolfor-
rait, de félig kih(lt ecetet ontiink ra és jo szorosan bekotjuk.
Kilonosen arra kell Ggyelni, hogy a kaposzta nagyon szorosan
legyen betdmve a paprikédba, kiilonben megbamul és megpuhul.
lia az ecet néhadny nap mdlva nagyon megapad, foltoltjik
ugyancsak folforralt ecettel. Ezt a paprikat aztdn hosszukasan
négyfelé vagva adjuk barmely pecsenyéhez, ha egy Kkicsit erds,
olajjal enyhitjlk.

PARADICSOMPAPRIKA TELIRE VALDO.

Pecsenye mellé nagyon izletes. A gombolyd-lapos para-
dicsomformaju pirospaprikat belerakjuk edénybe, nagyon forrd
sOs vizzel ledntjlik és letakarva allni hagyjuk méasnapig. Méasnap
Kiszedjliik a vizbdl, lvegbe vagy cserépedénybe rakjuk soron-
kint és minden sort megcukrozunk. Kozé gyonge petrezselyem-
és zeller zoldjét teszlink; a ki szereti, még finom olajat is Onthet
minden sorra. Ha az Uveg megtelt, gydngén savanyu ecetet 6n-
tlnk rd, kis sot is tehetiink az ecetbe.

PAPRIKAIZ.

Egy kisebb héztartdsban 6tven darab jo hlsos sotétpiros
paprika a legnagyobb fajtabol elegend6. A paprikat megmossuk,
szaraz ruhaval letoriljik, azutan a magjatdl megtisztitjuk, négy-

34
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felé vagjuk és tiszta labosban, melynek a maza ép, addig f6zzilk,
a mig a héja 6ssze nem hajlik, mint a paradicsomé. Ha megfé6tt,
szitan atverjik és aprd, szélesnyaku (vegekbe tesszik, bekot-
juk holyagpapirral és gézben kif6zzik, mint mas gyumdolcsot.
Az lveg, a miben tartjuk, minél kisebb legyen, mert kibontas
utdn a paprika nem all el tiz-tizenkét napnal tovabb. Az igy el-
tett paprika jobb izt és szebb szint ad a paprikas ételnek, mint a
porra zuzott. A mikor a nyers paprikat foltesszik, ontsink egy
kevés vizet a labosba, nehogy a paprika, miel6tt egy kis levet
eresztene, a labos fenekére siljon.

ARDE.
(Zoldpaprika erdélyiesen.)

A paprikat sitébe tessziik; ha megsilt, a kilsé héjat le-
hamozzuk, azutan (ivegbe rakjuk és sos ecetet ontiunk ra. De
az ecet ne legyen tulsagosan sos, csakhogy éppen lIzletes le-
gyen. Ha az lveget bekotottik, tartsuk egypar napig meleg he-
lyen, vagy a napon.

EDES PAPRIKA ECETBEN.

Nagy szerb paprikdkat egy oldalon folhasitunk és igy
livegbe rakjuk; kevés soOt, borsot s par kis szelet tormat, par
babérlevelet, néhany gyombért adunk hozza és gyongébb fajta
ecettel felontjiik. Ha borecet van, az legjobb; de akkor fél rész
ecetet s nyolcadrész bort vesziink, ezt hidegen rddntve lekot-
juk és napos helyre allitjuk.

NYERS ZOLDPAPRIKA ELTARTASA.

A leghusosabb, ép és nagy zodldpaprikékat kivalogatjuk.
Megmosni nem kell. Széraz pince vagy kamara foldjére hint-
slnk egy arasz vastagsagra széraz, tiszta homokot; erre rak-
juk sorba, hogy egymast ne érje, a paprikat, azutan hintsiink ra
annyi szaraz homokot, hogy ellepje. Es igy tovabb rakjuk egy-
mas tetejére a paprikat, homokkal elvalasztva, a homok tiszta
és szaraz legyen, kilonben a zodldpaprika mind elrothad és ha
télen keressiik a homok kozott, meg a nyoméat sem talaljuk. A
gondosan elrakott paprika meleg tavaszig épen és zdlden ma-
rad. A homokbol kiszedett és paradicsommal készitett paprika
télen ujdonsagszamba megy.
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UBORKAT SAVANYITANI NYARON.

JO sbs langyos vizet készitlink, kenyeret vagy kovaszt te-
sziink bele, fszerll kaprot. A tisztdra megmosott és leszaritott
uborkat belerakjuk, az egészet befodjik és egy-két napig jo forrd
napra vagy langyos takaréktizhelyre allitjuk. Mikor az uborka
meghalvanyodott és kellemes savanylra érett, akkor a levé-
ben tisztara lemossuk és hiivés helyen tartva hasznalatba vesz-
szilk az uborkat.

VIZES UBORKA TELIRE.

Szép, egyforma, lehetéleg nem vastag uborkat amulgy egé-
szében megmosunk, megtorilink és sok kaporral, sok meggy-
meg szOl6levéllel Uvegbe rakjuk, még pedig Ugy, hogy az lveg
aljara jocskan rakunk levelet, aztdn egy sor uborkat hosszlra
vagott és megtisztitott tormaval, utdna megint kaprot és az
emlitett leveleket és mindezt addig, a mig az lveg megtelik.
A tetejére aztdn megint kaprot és leveleket rakunk. Ezutan a
folforrt, erésen so6s vizet hilni hagyjuk és radntjik az ubor-
kara, majd egy tiszta vaszonruhaval és marhahdlyaggal bekot-
juk, de nem tulsadgos erésen. Az ily modon berakott uborkat
ki kell tenni a napra és tiz napig ott hagyjuk, de persze éjsza-
kara nem. A holyagon tartsunk allandéan nedves ruhéat, hogy az
annal jobban tagulhasson, mert a napon a viz ugy félforr, mintha
tlizén féne. A tiz nap leteltével az uborka megtisztult, ekkor kos-
stk le er6sen az (iveg szajat és tegyuk hus helyre, a hol Ujig
is eltarthatjuk.

VIZES UBORKA TELIRE.

JO nagyocska uborkat a hegyére allitva rakunk szélesszéju
és olyan magas bef6ttes (ivegekbe, hogy az uborka hosszan,
egy soron végig érjen. Az liveg fenekére egy szelet piritott zsem-
let és kaprot teszink. Az Uveget teletoltjik folforralt, de lan-
gyosra hutott sés vizzel és jo szorosan bekétjik vizbe aztatott
marhahdlyaggal. Bekotézés utdn vagy meleg kemence tetejére,
vagy napos ablakba allitjuk az Uveget és két hétig érintetlendl
hagyjuk, azutan eltessziik a rendes helyére. Az ilyen uborka
egész tavaszig friss és ropogos, de csak kis Uvegekbe rakhatd,
mert folbontas utdn nem A&ll soka.

VIZES UBORKA TELIRE.

Szép egyenld uborkat timsds vizzel leforrazunk; ha kihilt,
a vizet ledntjik rdla s az uborkat minél kisebb lvegekbe rakjuk;
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kaprot, sz6l6levelet, kettéhasitott vadalmat, kétliteres (vegbe
legaldbb Ot-hatot, s éretlen, Ugynevezett egres-sz6l6t egy fir-
tot is teszlink bele; s6s vizet forralunk s langyosan az uborkéara
toltjik. Marhahdlyaggal koétjik be, mit kivilrél zsirral megke-
nink, hogy az uborka forrasakor el ne pattanjon; meleg helyen
érni hagyjuk s ha a forrdsa-megsz(int, hlivés kamréba tesszlk,
igy tavaszig lesz vizes uborkank.

UBORKASALATA.

Az uborkasalatanak ize, szaga, szine tokéletesen frissen s
jol megmarad, ha a kovetkez6 modon tesszik el: Miutan a ko-
zépnagysagu uborkat a héjatdl megtisztitottuk, vagdaljuk fol
vagy gyaluljuk meg. A folvagdalt uborkat nagy talban besdz-
zuk s ha egy oraig allt sdban, kéz kozo6tt csavarjuk lehetdleg jol
ki. B8szaju Uvegben legalul tegyink egyujjnyi vastagon dara-
bos so6t; azutan a séra rakjunk egy rend, kétujjnyi magassagu
kicsavart uborkat s ismét egyujjnyi sot; ezt az eljarast mind-
addig ismételjuk, a mig az Uveg megtelik. Ha all, megapad, de
hetek mulva is szaporithatjuk, mert az nem art, ha nem egy-
szerre készil is, csakhogy legfolil mindig séréteg legyen. Az
uborkas Uveget nem is kell lekétni, csak befodni sziikséges. Té-
len aztdn a sziikséges mennyiséget szedjik ki az Uvegbdl és te-
gylk friss hideg vizbe. Ha délre sziikséges, mar reggel; ha es-
tére, akkor délben kell beéztatni. Harom, s6t négy 1ébdl is ki
kell mosni és par oraig kell aznia. A vizet mindaddig valtoztat-
juk rajta, a mig csak a kell§ jo sos izét meg nem kapja. Az ily
modon eltett uborka olyan lzletes, hogy a ki nem tudja, kény-
nyen azt hiheti, hogy a tévér6l metszett uborkat eszi.

UBORKASALATA TELIRE.

Fiatal uborkdt — a legkés6bbi termésb6l — széaraz id6ben
le kell szedni és harom-négy napig hagyjuk &llni, aztdn meg-
hamozzuk és Ugy folszeleteljik, minta hogy salatanak szokas, de
kinyomni nem szabad; megsézzuk, kevés, jo, valodi borecetet
ontiink ra, megforgatjuk és szépen berakjuk bef6ttes Uvegekbe,
Ggy hogy folul kétujjnyi Ures hely maradjon; ezt megtoltjuk jo,
nem avas tablaolajjal, hélyagpapirral bekotjik és fagymentes,
szaraz helyre eltesszik. Az livegek ne legyenek nagyok, mert
ha folbontjuk, akkor el is kell hasznalni. Mikor hasznalni akar-
juk, az olajat, ecetet lesz(irjik s az uborkat friss ecettel, olajjal
elkészitjik salatanak, mely éppen olyan, mint a friss. Egész te-
len elall.
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ECETES UBORKA TELIRE.

A télire eltett uborkdba valé rendes fuféléket, gy mint
kaprot, sz6l6levelet, meggylevelet, vasfiivet, kevés babért, tekn6
fenekére tesszilk — a fekete borsot, vagyis az u. n. magyar bor-
sot is, — a fiifélék tetejébe a tisztara mosott, j6I megvalogatott
uborkat, a melyet forré sds vizzel ontiunk le, hogy ellepje. (Tiz
liter vizre egy kil6 sét szamitva.) Ebben a vizben mésnapig
hagyjuk az uborkat &llni, azutdn kiszedjuk, meg hagyjuk sza-
radni, Uvegekbe rakjuk — de csak az uborkat, a fufélék mar
nem kellenek bele — és gydnge, elébb forralt, de mar Kih(lt
ecettel toltjuk teljesen tele az (iveget és hdlyagpapirral szorosan
bekotjlik, hogy az ecetb6l semmi el ne parologhasson. Az igy el-
tett uborka leve sohasem zavarodik meg, az uborka pedig igen
jéiz és pompasan ropogés. A leforrazasnal egy kissé megsar-
gul és kivalt, ha nem teljesen friss, megrancosodik, de ett6l
nem kell megijedni, az ecetben megszépil megint teljesen.

ECETES UBORKA.

Az igen aprd uborkat, a mint megmostuk, meg hagyjuk sza-
radni, ekkor Uvegbe rakjuk és kevés zoldbabot, gydnge kuko-
ricat,, gyonge paprikat, par darab tormét kozéteszlink. Azutan
ontlink ra felerész ecetet, felerész vizet, kevés sét, egy darabka
timsot, folforralva ledntjuk, par percig rajta hagyjuk; ekkor le-
ontjik és hilni hagyjuk. Azutan az ecetet Ujra folforraljuk, tiz
deka cukrot is adunk bele, radntjik és bekotjik. Ekkor 6t-hat
napra olyan helyre allitjuk, hogy a nap melege érje, azutan hivos
helyre tesszik.

GOZBEN PAROLT ECETES UBORKA TELIRE.

Szép egyforma nagysagu, egészséges uborkat tisztan meg-
mosunk, megszantunk, aztan U(vegekbe rakjuk, kaprot, vas-
flivet, meggylevelet, sz6l6agat, magyar borsot rakva az Uveg
aljara és tetejére. Az igy eltett uborkara vizzel folvegyitett ecet-
esszenciat toltlnk (természetesen a borecet jobb), végll dupla
pergament-papirossal lekétjik, jol kiparnazott, hideg vizzel telt
fazékba rakjuk és lassu tlznél g6zoljik. A g6zolésre nagy
gondot forditsunk, tudniillik er6sen ne forrjon a viz, kulénben
az Uveg megreped és sok féaradsaggal eltett uborkank karba
vész. Megjegyzem még, hogy az Uveget nem kell egészen tele-
rakni uborkéaval, de ecettel tele kell tolteni, mert forrds kdzben
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az uborka sok ecetet besziv. Az (liveg lehet akarmilyen nagy,
mert hasznalatra kibontva is elall benne az uborka barmeddig is.

MUSTAROS UBORKA.

Szép sargara érett uborkdt meghamozunk, a belsejét ki-
vesszik, négy részre vagjuk hosszaban, bes6zzuk és huszon-
négy ora hosszat allni hagyjuk; azutan kivesszik a sobol, tiszta
ruhaval szérazra torlljik, ecetet forralunk és ha kihdilt, radntjik.
Masnap az ecetet Gjra folforraljuk, lvegbe tesziink borsot, par
szem szegfliszeget, tormat, mustarmagot és vasfiivet, az ubor-
kat berakjuk, az ecetet raontjuk és hdélyagpapirossal bekétjik.

StrelisJcy Sandorné.

SZALICILOS ECETES UBORKA.

A szép, vélogatott uborkat megsézzuk és huszonnégy Ora
hosszat allni hagyjuk a séban, mialatt gyakrabban megforgat-
juk. Ezutan szitara tesszlik, hogy a leve lecsdpdgjon, tiszta ken-
dével letdriljuk és apr6 hagymaval, tormaval, egész borssal,
meggy- és szOl6levéllel Uvegbe rakjuk; ezutan ontunk r& annyi
vizet, a mennyi ecetet, kevés cukrot és egy lvegre tiz fillér
ara szalicilt. Az ecet el kell hogy lepje az Uveget. A tetejére
thllruhdba kotott mustart is teszlink és azutan jol bekdtjik.

METELT UBORKA ECETBEN.

A hosszi vékony uborkdt meghdmozzuk és a magvas
részéig hosszi metéltet vagunk bel6le. Azutan bes6zzuk és éj-
szakan at a sOban hagyjuk. Masnap szitara tessziik, a levét le-
csopogtetjiik, Uvegbe rakjuk és felf6tt, majd Kihitott j6 borece-
tet Ontlink ra, azutdn az Uveget bekdtjuk.

MIXED-PICKLES. (Mikszpikl.)

Ot liter j6 borecetbe tesziink szdzhuszonot gram fokhagy-
mat, kétszazotven gram sot, szdzhuszondt gram tort gyombeért,
hetven gram fehér mustdrmagot, hatvan gram egész borsot,
harminc gram fahéjat, tizenkét szem szegfiiszeget; mindezt jol
elkavarjuk egymassal. Még z6ld szemes babot, apré sarga-
répat, gyongyhagymat, honapos retket, apré uborkéat, zold sa-
vanyu almat, zellert, egész pici paprikat, pici dinnyét, aprd kar-
fiolt, spargafejet sth. Uvegbe rakunk szépen elvegyitve és ra-
ontjuk a lesz(rt fliszeres ecetet és légmentesen elzarjuk.
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ZOLDSEG ECETBEN.

Mindenféle szép z6ldséget megmosunk, Uvegbe rakunk,
*gcetet forralunk, mint az uborkanak, raontjik és két hétig a
napon allni hagyjuk. StrelisJcy Sandorne.

KORTE MUSTARBAN.

Hamozatlan kortét puhara fézink vizben és abban hilni
hagyjuk. Azutan rétegenkint Uvegbe rakjuk borssal, szegfiiszeg-
gel, kevés babérlevéllel és kockara vagott tormaval. Ezutan jo
borecetet folforralunk és még langyos, 6rolt fehér mustarral el-
kavarjuk — egy liter ecetre hatvan gram mustart szamitva —
az ecetet a kortére ontjik, jol bekdtjik és hiivos helyre tesszik.

NARANCS ECETBEN. (Pikles.)

Vagy tizenkét jofajta narancsot beddrzsélink darabos so-
val és soval egyutt megfelel6 edénybe rakjuk; gyakrabban
megforgatjuk. Ot nap mulva kiszedjik a sobol, letériljuk és at-
lyukgatott deszkan langyos siutében megszéritjuk. Most kevés
torott borsot elkavarunk tizenhat gram mustarmaggal és ko-
riandrummal, hatvannégy gram szemes fehér borssal, a naran-
csot meghintjuk vele és Uvegbe rakjuk, teledntjik jo borecettel
és az Uveget bekotjik. Harom-négy hétig hetenkint folbontjuk,
hogy utédnatoltsiink ecetet, azutdn holyagpapiprossal bekotjik
és eltessziik. Csak nyolc honap mulva ért meg a piklesz egészen,
ide akkor aztan vadhoz kit(ing.

KAPOR TELIRE.

A kaprot levagjuk, szitara tessziik, napos helyre allitjuk
és naponta forditgatjuk; ha egészen szaraz, Uvegbe rakjuk, ho-
Jyagpapirral lekotjuk és eltessziik. igy évekig is elall és olyan
iz és illatd, mint a friss kapor.

SZARITOTT ZOLDPETREZSELYEM.

A zoldpetrezselymet tiszta papirosra rakjuk és tegyiuk a
sttébe, de a sutd ajtajat hagyjuk nyitva; igy szép zold marad.
Ha egészen megszaradt, finomra megtorjik és jol elzarhaté por-
celantégelybe tesszik.
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SOSKA TELIRE.

Egy labosba tegylnk jo6 kanal zsirt és hagyjuk forri. Az-
alatt a megtisztitott soskaleveleket jol 6sszevagdaljuk és zsirba
tesszik. Mikor egészen Osszeesett és a levét elsiilte, rakjuk
szélesszaju Uvegekbe, negyedliteresbe. Ennyi elég egy mar-
tasnak, mert félbontva nem tarthatd el. Ha kih(ilt, ontsiink a te-
tejébe olvasztott zsirt, késsik be és tegyuk el télire.

KAPOR TELIRE.

A megmosott kaprot livegbe tesszilk, erésen sés vizet 6n-
tink ra és gb6zben péroljuk.

SZARITOTT GOMBA.

Télire legjobb a csiperpke- és tinérugombat eltenni. Oly-
forman szaritjuk, hogy miutdn megtisztitottuk, aszalé kosérra
vagy deszkara rakjuk és vagy kenyérsiités utdn a kemencébe,
vagy a slt6be rakjuk; ha mar félig szikkadt, erds cérnara fiiz-
zik és a tlizhely kozelében tovabb szaritjuk. Ha mar egészen
szaraz, vékony zacskdba tesszik és szell6s helyen tartjuk.

GOMBA MASKEPPEN.

A megtisztitott és darabokra vagott gombéat paroljuk meg*
forrd zsirban, azutdn egy liter vizet, fél liter ecetet, egy
babérlevelet, néhany szem egész borsot, egy cikk fokhagy-
mat és negyed kilé sot egyutt folforralunk s forron a gombara
ontjuk. Uvegekbe éltévé tartjuk.

SZARITOTT tinérugomba.

Ennek a gombafajnak a legaprobbjat, a mely még j6 ke-
mény, kétszer-haromszor megmossuk hideg vizben, a szarat le-
vagjuk és a tisztara mosott gombat a mar el6re a tlzre készi-
tett, ecettel, sdval, borssal, babérlevéllel fliszerezett forré vizbe
dobjuk, a melyben néhany percig f6zziik. A gombéanak sem tul-
sagosan megpuhulni, sem szétféni nem szabad. Ebb6l a vizb6l
szitdra rakjuk. Mihelyt a viz lecsurgott réla, Uvegekbe rakjuk,
az eddig labosban forrd és ugyancsak soval, borssal, babérlevél-
lel és ezenfollil néhany kemény kis salatahagymaval fliszerezett
borecetet, ha kihdilt, fliszerest6l radntiink, hogy a gombat telje-
sen ellepje és a legtetejére j6 ujjnyi széles rétegen tiszta, friss
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salataolajat toltink; holyagpapirral bekdtjlk, jo hlivos széraz he-
lyen polcra &llitjuk hasznélatig, a mikor csak szépen talra kell
az apr6 hagymaval egyitt rakni és egy kis friss olajat, ecetet
a tetejébe tolteni. Az Gveg ne legyen nagy, de szélesszaju, hogy
a gombat sem a berakésnal, sem a kiszedésnél baj ne érje.

KAPOSZTASALATA TELIRE.

Kék vagy fehér kaposztat meggyalulunk, azutan leforra-
zunk. Par ora utan Uvegbe rakjuk és cukros, sds, gyéngén sava-
nyus ecetet ontlink ra; a tetejére finom olajat is onthetlink; be-
kotve hlvos helyre eltessziik. igy tavaszig is eltarthatjuk.

TARLOREPA TELIRE.

Fontos, hogy a tarlorépat szedés utdn azonnal eltegyuk.
Legjobb, ha annyit, a mennyit el akarunk tenni, az altalanos
répasziiret el6tt szedetlink ki és latjuk el azonnal a kdvetkezd
modon: A Kkiszedett répar6l a foldet tisztdn lemossuk, a répat
meghamozzuk és hamozas utan egy kad tiszta hideg vizbe do-
baljuk. Ha ezzel készen vagyunk, egyszerre kezdjik a gyalulast
és az eltevést. Hat-hét asszony gyaluljon, egy rakja, egy masik
tapossa vagy sulyokkal verje le a hordéba. A jol kimosott és
szaritott hord6 fenekére és a kozepe tdjan a répa kozé tiszta
ruhaba csavart kovaszt tesziink (akarmilyen kemény, tiszta ko-
vaszt, egy haromakds hordora fél okolnyit szamitva) és szép
lassan egymasutan belerakjuk és jol leverjik a frissen gyalult
répat. Ha a hord6 tele van, annyi friss vizet toltink ra, a meny-
nyit a répa foliszik és épp Ugy teritjuk le, srofoljuk és tisztitjuk,
mint a kaposztat. Megjegyzendd, hogy a répat sozni csak f6zés-
kor szabad, elteveskor nem. Ha a répa talsagosan hideg pince-
ben ll, elszikkad a leve és kénnyen iztelenné valik. A legna-
gyobb tli hidegben is csak hideg vizzel szabad a répat mosni>
sohase meleggel, de még csak langyossal sem.

A HORDOKAPOSZTA TELIRE.

A kaposztanak kils6 leveleit leszedjik, a torzsajat kifar-
juk és természetesen csak a jO tomott fejeket valogatjuk. Né-
hany nappal az eltevés el6tt a kaposztads hordot (akar uj, akar
régi) jol kiforrazzuk, kimossuk, hideg vizzel Obldgetjuk és sza-
radni hagyjuk. Kozvetetlenil a taposas el6tt egy nagy fej voros-
hagymaét ketté vagunk és kézbe fogva a hordd fenekét és olda-
lait j0 er6sen bedodrzsoljuk vele. A dorzs6léshen szétzuzddott
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hagymat végul kiszedjik a hordébdl és elvetjik. Mar most az
elkészitett és frissen gyalult k&dposztabol két rendes nagy szita-
val vagy rostaval mériink a hordéba, erre hintlink két marék
sOt, egy-két vékony szelet birsalmat, néhany szem borsot, igen
kevés kdménymagot; ismét két szita kdposztat és elkezdjik ta-
postatni — igy folytatva, mig a hordd meg nem telik. Egy-két
szilank tormat is lehet a kaposztashorddba tenni, de nem so-
kat. Ha a hordd megtelt, tiszta ruhat teritiink bele, a mely toké-
letesen beleillik, ratessziik a deszkdkat és rahelyezziik a ka-
posztads kovet, vagy raszoritjuk a srofot — ha van sréfos hor-
dénk. Megjegyzem, hogy az uj kaposztanal a sréfot mindennap
legaldbb egyszer meg kell szoritani, mert a kaposzta enged.
Ha jo meleg kamraba tessziik el a kaposztat, gyorsan megérik,
hasznalatra, de pincében is megérik, csakhogy lassabban, —
kivalt hideg varosi pincében igen lassan. Ha a leve nagyon
lugyborékos és hartyasodni kezd, levessziik a kovet, vagy
megtagitjuk a srofot, varunk, mig a kadposzta visszaszivja a le-
vét, a mi hamar megtorténik és hideg vizzel tisztdra mossuk a
deszkékat, kioblitjuk a takar6 ruhat és a kaposztat Ujra beta-
karva, lesrofoljuk. Télen elég, ha az érett kdposztat minden hé-
ten egyszer mossuk, mindig a fontebbi eljarast kdvetve, tavasz-
szal azonban, ha azt akarjuk, hogy ropogos, friss izii legyen a
kaposzta, mindennap le kell mosni.

A ZOLDSEG ELTARTASA.

Legbiztosabb mddja a zOldségeltartdsnak, ha a Kkertben,
magasabb helyen, harminc centiméter széles arkot asunk, abba
a petrezselymet, sargarépat szépen, nem sokat, csak Ot-hat da-
rabot egymas mellé rakva, a foldet j0 magasan rahlzzuk, de
kénnyedén, nem letaposva. Télen az egyik végén bontjuk ki,
s ha folvettik a szlikséges mennyiséget, megint letakarjuk. Az
ilyen egy lab mélyen &sott &rokba a kalardbét (tovestdl szedve
fol), karfiolt, kelkaposztat szintén gy allitjuk bele, mint a
foldben Allt és tovére homokkal kevert foldet tesziink, olyan
magasan, hogy a viraga, vagy a feje legyen kint és egy kissé
a szara is, azutan az arok tetejére olyan deszkat tesziink, hogy
egészen belepje és a deszkara a kidsott foldet mind ratakarjuk;
j6 még a hosszu é&rokba egy kéményt is beledllitani, a mely
négyszogletre oOsszeszegezett, egy méter hosszu, tizenkét cen-
timéter széles, vékony deszkabdl van. Ezzel azt érjik el, hogy
a zoldség leveg6t kap ott lent, s a helyett, hogy elfonnyadna,
inkdbb fejlédik.
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A BURGONYA ELTEVESE TELIRE.

A burgonyanak télire vald eltevésénél a legcélszer(ibb el-
jarads a kovetkezd: A burgonyat 6sz kozepe felé olyan helyre
tessziik, a hol megszaradhat s kissé meg is fonnyad. A legjobb
hely erre a célra a szell6s padlas. Ott szétteritjiik hogy a leveg6
atjarja, de Ugyelni kell arra, hogy napfény ne érje, mert meg-
zoldil téle. A napfénytdl a legegyszeriibben Ugy 6vhatja meg az
ember a burgonyat, hogy zsdkokat térit rd. Mikor nedvessé-
gének jo részét elvesztette, elhelyezzilkk a pincében, melynek
azonban j6 széraznak kell lennie. A pincében ne magas réte-
gekben fekiidjék a burgonya egymas folott, hanem csak lazén
egyméas mellett. Néha-néha j6 az igy elhelyezett burgonyéat at-
lapatolni, de Ggyelni kell ennél a miveletnel arra, hogy a bur-
gonya héja meg ne serlljon. Ily médon eléri az ember azt, hogy
a lehet6 legkés6bben indul meg a csirdzas természetes folya-
mata. A mikor a burgonyéan kibujnak a csirdk, akkor a kézzel
le kell térdelni, de dvatosan, hogy a burgonyacsira esetleg a
kéznek olyan helyéhez ne érjen, a melyrdl lefoszlott a b6r. A
burgonyacsira ugyanis er6s mérget tartalmaz, melynek szolanin
a neve. Ha ez a mérges anyag sebes, hamtdl foszlott bérhéz
ér, folszivodhatik onnan a vérbe s mérgezésnek lehet az oka.

Mikor beéll a fagy, a burgonyat zsakokkal letakarjuk, ez,
megvédi a megfagyastol.



MARADEK ELHASZNALASA.

ETELMARADEKOK FOLHASZNALASA.

Nagyon sok hdaziasszony nem gondolja meg, milyen Kar,
ha ebben a dragasadgos id6ben nem becslli meg azt a sok min-
denféle ételmaradékot meg hulladékot, a mi a konyhajaban bé-
ven akad, hanem vagy eldobja, vagy odaadja, mikor pedig jo-
forman mindennek kell6 hasznat veheti. Ennek bizonysagaképp
a f6z6konyviinket gazdagitjuk azzal is, hogy egy csomd recipét
kozlink, melyek mind ételmaradekokbol készilnek, kiprobaltak
és nagyon lzletes ételt adnak.

LEVES KENYERMARADEKBOL.

Egy ladbosban finomra végott voéréshagymét és apré koc-
kara vagott kenyeret zsirban megpiritunk, azutan foleresztjik
egy kavéskanal huskivonattal, melyet vizzel higitottunk. Ha
van a megel6z6 naprél zoldségiink, azt karikara vagva belevet-
juk és vetlink bele egy burgonyat kockara vagva. Kelléen meg-
s6zva, meghorsozva, kitling levest nyeriink, melynek izét novel-
hetjik, ha egy kis kolbaszt is adunk bele.

LEVES SZARNYAS VAD HULLADEKABOL.

A vad csontjat, szarnyat, labat finoman megtorjik és hus-
kivonathdl f6tt levest ha f6ziink és abba belekeverjik, Kkit(ing
vadizt adunk a levesnek.

VADHULLADEK LEVESNEK.

Nyers vadhulladékbol kitlin6 levest fézhetink. A hust
megOroljik, a csontot megtorjik és belevetjik egy fazékba. Egy
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kilé hasra adunk egy liter vizet, két tojassargajat, sét, finomra
vagott zoldséget és fél kanal huskivonatot. A levest koérilbelil
negyven percig f6zzik, azutan lesz(rjuk és apr6 zsemlegomhé-
cot fézink bele.

LEVESBE VALO TESZTA.

Huszonét dekd maéasod- vagy harmadnapos zsemlét koc-
kéra vagunk. Azutdn megéaztatjuk két egész tojassal elkavart
tejben, adunk hozza sot, borsot, kevés finomra vagott zdldpet-
rezselymet és benne hagyjuk a zsemlét mindaddig, a mig egé-
szen puhara nem &zott. Az egészet aztan vajjal megkent tepsibe
ontjik, barnéra sitjuk és négyszdgletes darabokra vagjuk, a mit
a leves mellé adunk be.

MAJMARADEK LEVESBE.

A levesben f6tt méjat néhany naprdl osszegyd(jtjuk, meg-
6roljuk, zsirban megpiritjuk, megsdzzuk, megborsozzuk és a ki
szereti, kevés szardella-vajat is keverhet bele. Az igy elkészi-
tett majjal megtoltink egy kisebb rétest, megsitjuk és foldara-
bolva a leves mellé adjuk.

HALPOQACSA.

Fétt halmaradékbdl kiszedjiik a csontot meg a szalkat, az-
utan elkeverjik fétt, reszelt burgonyaval, olvasztott vajjal, s6-
val és borssal. Most aztdn pogacsakat formalunk bel6le, meg-
martjuk lisztben, tojasban, zsemlemorzsaban és zsirban meg-
sUtjik. Kitlind el&étel.

HALSALATA.

F6tt halnak kiszedjik a széalkéajat és elvegyitjik majonéz-
zel. Szépen diszitjlk apré ecetes uborkaval, szardinaval és
szardellaval.

GULYAS FOTT MARHAHUSBOL.

Karikdra vagott vordoshagymat zsirban megpiritunk, az-
utan adunk ra jo késhegynyi szegedi rdzsapaprikat, két negye-
dekre vagott burgonyat. Maradék leves- vagy mas hust koc-
kéara vagunk, hozzavetjik, radntiink kevés vizet, adunk bele sét
és paroljuk; ha a levét kisseé slr(ibbre akarjuk, a paprikaval ke-
vés kenyérmorzsat is fézhetlink bele.
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ELOETEL FOTT MARHAHUSBOL.

A maradék marhahust meg6roljik. Zsirban megpiritunk
kevés hagymat, adunk hozzd késhegynyi finomra végott z6ld-
petrezselymet, sot és borsot és fél kanal huskivonattal egyutt
paroljuk. Ezalatt két-harom tojasbol rantottat készitink és ha-
rom nyers sargajaval egyutt belevegyitjiik a hisha. Még adunk
bele néhany kanal szitalt zsemlemorzsat és végil harom tojas-
fehérjének a keményre vert habjat. Az egészet formaba ontjik
ﬁs abban fiovetjlk. Talalaskor rizst vagy burgonyat adunk
0zz4.

HUSSALATA.

A maradékhust vagjuk laskara, ontslink ra higitott ecetet
és hagyjuk égy Ora hosszat betakarva allni; ezalatt vagdaljunk
meg négy kemény tojasfehérjét, a sargajat szitan attorjuk, el-
kavarjuk tejfollel, adunk hozza vagdalt sonkéat. Ha a martassal*
elkésziltink, a hust kivesszik az ecetbdl, a martasba kever-
juk, izlés szerint sot és ecetet adunk bele.

HUSOS TESZTA ELOETELNEK.

Kétszazdtven gram maradék pecsenyét finomra megva-
gunk, két-harom zsemlének lereszeljik a héjat, szeletekre vag-
juk, langyos tejjel ledntjik és elkavarva a hashoz adjuk, vala-
mint finomra vagott piritott hagymat és zdoldpetrezselymet;
adunk bele so6t, kevés torott borsot, néhany kanal lisztet, nyolc
egész tojast, jol elkavarjuk és megsiitjlk.

RANTOTT LEVESHUS.

A megmaradt leveshust folszeleteljik, megmartjuk liszt-
ben, tojasban, zsemlemorzsaban és forrd zsirban szép sargara
slitjik. Nagyon jé f6zelék tetejére, de még salataval is.

LEVESHUS-PUDDINQ.

Egy forméat kirakunk makardnival, jol megontdzzik siri
paradicsomiével és az Orolt, soval, borssal, zsirral, tojassal, ke-
vés zoldpetrezselyemmel a szokott mddon elkevert leveshust
beletesszilk. A tetejére tejfolt és vajat ontlink és harminc percig
fézzik g6zben.



MARADEKHUS HIDEGEN.

A husmaradékot folszeleteljuk, huskivonattal elkevert ecet-
ben megforgatjuk és talba rakjuk. Szardellaval, kemény tojas-
sal, aprd uborkaval korulrakjuk, meghintjik séval, borssal, le-
ontjuk ecettel és olajjal, két oraig letakarva igy éllni hagyjuk,
azutan betalaljuk.

RAGU LEVESHUSBOL.

Jo barna martast készitiink, apréra vagott kaprit keveriink
bele, szeletekre vagott uborkéat, egy citrom levét és puhéra pa-
rolt gombat. Ha mindez puhéra f6tt, adunk hozza négy darab
cukrot, melyet egy citrom héjaval bedorzséltiink. Ha a martas
nem elég barna, megfestjik egy kis égetett cukorral. Végll bele-
vetjuk az apr6 kockéara vagott hust és vizben fézzik. Rizst
talalunk melléje.

VAGDALT PECSENYEMARADEK.

Egy tal fenekére adunk szardellavajat, arra vagdalt hus-
szeleteket; Ujbdl szardellavajat és hist és ezt mindaddig, a mig
van mib6l, vagy a tal meg nem telik. Betesszik a sitébe és
ha a hus forrd, annyi tojast (tlink r4, a hany személy van az
asztalnal. Ha a fehérje megkeményedett, finomra véagott snidling-
gel meghintjiik és melegen talaljuk.

HUSMARADEKKAL TOLTOTT TOJAS.

A hast finomra megvagdaljuk, szintigy néhany deka son-
kat; ezt elvegyitjik szardellavajjal, majonézt készitink, elve-
gyitjuk a hussal és az egészet beletdltjuk keményre f6tt tojasnak
kettévagott héjaba. A majonéz helyett a tojassargat vehetjik
hozza.

FEHERHUSMARADEK GYURT TESZTABAN.

A husmaradékot megvagdaljuk, adunk bele sét, borsot, to-
jast, kevés finomra vagott vérdoshagymat, melyet zsirban meg-
piritottunk; mindezt kavarjuk el jol és toltsink meg vele egy
levél tésztat, ugy hogy kockakat vagunk bel6le és aztan a tol-
tott kockakbol félholdakat formalunk, melyeket zsirban sitink.
Bors6- vagy lencsepiiré mellé kit(nd.
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BQRIJUHUSMARADEK KARFIOLLAL.

Borjahust megvagdalunk s a szokott maédon elkészitjik,
mint a hogy a borjuhust szoktuk. Ezalatt a karfiolt s6s vizben
megf6zzik és t(izallo talba tesszik. J6 tejfdllel ledntjuk a kar-
fiolt és a vagdalt hast korllrakjuk; az egészet tojassal megken-
juk, vajdarabkakat adunk ra, meghintjik parmai sajttal és zsem-
lemorzsaval és a sut6be téve megsitjik.

VETRECE.

A maradék marhahUst vagjuk laskara és vessiik forrd
zsirba; s6zzuk meg és ontsiink egy kevés hideg vizet és néhany
kanal ecetet rea. Ha jol elf6tte a levét és mar zsirja kezd stini,
tegyunk kozé egy kis borsot, egy-két fej laskara vagott voros-
hagymat. Mikor a hagyma pirulni kezd, fol lehet talalni. Tegytnk
mellé burgonyapirét.

SALATA VADHUSBOL.
A maradék vadhust finomra megvagdaljuk véréshagyma-
val; elvegyitjuk sdval, borssal, olajjal és ecettel és ecetes ubor-
kat rakunk koréje.

ZSIRMARADEK.

A levesrdl leszedett zsirt gydijtsiik ©ssze, egy fazékban
melegitsiik fol, adjunk bele egy reszelt almat, mely a rossz sza-
gat elveszi, szlirjik ruhan keresztiil és nagyon jol hasznalhatd

zsirt kapunk.
A szalonna bérét is sokféleképp elhasznalhatjuk. 1. L&bost

vagy pecsenyesiitét megkentink vele. 2. K&posztaba igen jo.

ZOLDSEG OLASZ SALATANAK.

A levesben f6tt zoldséget karikdra vagjuk, szintlgy né-
h&ny nyers, hamozott alméat, egy-két ecetes uborkat és az egé-
szet majonézzel ledntjiik.

MARADEK BURGONYA KORZETNEK.
A f6tt s megmaradt burgonyat karikara vagjuk és zsirban
megsutjik.
ZELLER SALATANAK.

A leveshen f6tt zellert karikara vagjuk és ecettel, olajjal,
kevés borssal elkeverve, salatanak adjuk.
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REGI BURGONYA FOLHASZNALASA.
A régi burgonyat, melynek mar kellemetlen ize van, ugy

tehetjik izletessé, ha azt a sos vizet, a melyben foltettik, az
els6 forrds utan ledntjuk réla és friss, forrd vizet ontlink ra.

METELT HUS MELLE.

Megmaradt f6tt metélttésztat elvegyitiink zsirral, vagdalt
sonkamaradékkal, kevés sdval és a sutében megsutjik egy ke-
veset. Halomba rakva talaljuk és parmai sajttal meghintjik.

SULT TESZTAMARADEK.

Széradt vagy mindenféle Osszetdrt sliteményt félhasznal-
hatunk puncstortdba vagy puncsszeletbe.

TEJBENFOTT RIZSMARADEK.

A megmaradt rizshe vegyitiink vaniljat, apré pogécsét vagy
kolbészt formalunk beléle, megforgatjuk tojasban és szitalt zsem-
lemorzsaban, zsirban megsitjuk, cukorral meghintjik és talalas-
kor gylmdlcskocsonyat adunk melléje.

ECET BEFOTTLEBOL.

Mindenféle romlott bef6ttnek a levét, meg maradéklevet
ecetdgyra oOntink és szélesszaju nyitott edényben meleg he-
lyen addig hagyjuk, a mig az erjedés tart s az ecet végre egé-
szen megtisztult. Nagyon izletes ecetet nyeriink ily médon.

SZARITOTT CITROMHE].

A citrom héjat sutében megszaritjuk, mozsarban megtor-
juk és szilkség esetén csak ugy hasznaljuk, mint a friss citrom-
héjat.

MARADEK KAVE.

A maradék kavét, mely mar nem elég j6 ahhoz, 'hogy el-
fogyasszuk, Ujra felf6zzik és a frissen daralt kavét ezzel for-
razzuk le. Félannyi kavé kell ugyanannyi mennyiséghez, mint
maéskor.

ZELLERLEVEL DISZNEK.

A zeller zoldjét egy kis darab gyokérrel levagjuk, vizzel
telt kis tdnyérba tessziik, a hol a z6ldje nagyon hamar né.
35*



VEGYESEK

DEBRECENI KOLBASZ.

Vegyes kovér sertéshust el6bb darabokra vagunk, azutan
tekn6ben éles hegyes késsel addig szurkéljuk és vagdaljuk, a
mig apré darabokra és puhara nem valik. Most megsézzuk és
megborsozzuk a szajunk ize szerint (meg kell kdstolni) és min-
den kilé hdsra ontlink hozza egy pohar vizet, aztan jo erésen ki-
gyurjuk. A ki a kolbaszt fokhagymasan szereti, az két cikk mo-
zsarban tort fokhagymat két 6ra hosszat megéztat fél pohar
vizben és a fokhagymaés vizet rasziri a font leirt kolbasztdlte-
lékre, jol kozégyurja és a hurkabélbe tolti. Schavel Karolyné.

FULDAI KOLBASZ.
(A fuldai apatsag eredeti recipéje utan.)

Két kilogram kovér marhahldshoz vegyiink hat kilogram
sertéshust, torott borsot (kétfélét), paprikat, sét és haromne-
gyed—egy kilogram apr6 kockédra vagott nyers szalonnat. A
hust vagdaljuk finomra, keverjik és gydrjuk 6ssze a szalonna-
val és fliszerrel, toltsik meg vele igen bdven a jol kimosott
marha- vagy disznobeleket, tegylik masnap fustre, hol lassan
és gyonge flstnél vilagos rézsaszinre fustolédik. Tegyik el
széraz és hlvds helyen (nyaron igen ajanlhato fitetlen kaly-
haba a hamuba fektetni), ha fézelékhez akarjuk hasznalni, f6z-
zik egy keveset sos vizben, ha hidegen adjuk, vagjuk vasta-
gabb szeletekre.

CITROMOS KOLBASZ.

A kolbasznak valo hust a sok kovérjetdl megtisztitjuk,
mert a nagyon kovér kolbasz nem izletes. A hust aprora 6ssze-
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vagjuk, megs6zzuk, négy kilé kolbaszhoz két citromnak a levét
és reszelt héjat is hozzaadjuk s ezen Kivil egy nagyon kevés
tort borsot is tesziink bele. A hust kézzel nagyon jol kigyurjuk
és kolbasztoltével a harba toltjuk.

FOKHAGYMAS KOLBASZ.

A hist éppen Ugy készitjik el, mint a citromos kolbasz-
hoz; azzal a kilénbséggel, hogy négy kilé kolbaszhoz vesziink
egy Jjo nagy fej fokhagymat, azt jol megtorjuk, azutan nagyon
aprora vagjuk, par kanalnyi vizben megaztatjuk és szitan a
husra sz(irjiik; végre elegend6 borsot is adva hozza, a hast jol
kidolgozzuk és a harba toltjuk.

HUSOS KOLBASZ.

Reggel egy fej fokhagymat nagyon finomra megapritunk
és egy pohar vizbe aztatjuk. A kivant mennyiségl hdst vago-
késsel megaprézzuk, kozepébe mélyedést csindlunk és abba
ontjiuk a leszlirt fokhagymalét; a maradék fokhagymat mozsar-
ban megtorjuk és ha szeretjik a fokhagymaizt, a levét belefa-
esarjuk. Kell6en megs6zzuk, kétféle borssal ellatjuk, ugyszin-
tén majoranaval és annyi vizet ontink ala, hogy ne legyen ke-
meény a toltéshez, aztdn jol elkeverjik. Vékony bélbe toltjuk,
tetszés szerinti hossz(U parokba tekerjik és egy keresztben
fligg6 radra akasztjuk, ha friss vizzel félig telt dézsaban par
percig hutottuk. A mit frissiben el nem akarunk hasznalni,
flistre tesszik harom-négy napra.

NYARI KOLBASZ.

Nyari kolbasznak a disznddléskor a sovanyabb husokat
szedjuk Ossze és nagy késsel Osszevagjuk, de csak felényi da-
rabokra mint mas kolbaszhoz; minden kil6 hushoz vesziink fél
Tril6 marhahust, azt is hasonldé darabokra vagjuk, a kétféle hast
Osszevegyitjik s kelléen megsdzzuk. Ezutan nyolc kil6 hishoz
két deka szegedi paprikat s két fej apréra vagott fokhagymat
hozzdadunk, ezekkel a hist igen jol elgyurjuk, de vizet nem
;adunk hozza. Ha jol kigyuartuk, marhahurba igen szorosan bele-
toltjuk, a végét spargaval bekotjik, egy éjjelre a padlasra
akasztjuk, azutan flstbe tesszik.
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DEBRECENI PAPRIKAS SZALONNA.

A szalonnat 2—3 centiméter vastagsagban kell6 hosszU és
6—7 centiméter szélességli darabokra vagjuk. Ekkor fokhagymat
torlink, tormat hamozunk, karikara vagdaljuk, és a fokhagy-
maval egyutt fazékban megf6zzik. Mikor a viz er6sen 6, a
szalonnara Ontjiuk, letakarjuk, s mintegy huszonnégy 6éréig igy
hagyjuk. Ezutdn a szalonnat a vizbdl kivesszik, s a viz lecsur-
gésa utadn kellSleg bes6zzuk. Tiz-tizennégy nap mulva vizzel
kevert paprikdval — a b&ros rész kivetelével — bekenjik.
Ezutan papirba vagy muszlinba varrjuk, s harom-négy napra
hideg flstre akasztjuk. Ha a fistrél levettik, hlvos szell6s he-
lyen deszkara tesszilk. Az igy készilt szalonna el nem romlik.

Schavel Karolyné.

DEBRECENI PAPRIKAS SZALONNA.

A fiatal sertést levagas utan nem forrazzuk, hanem szal-
maval megporkoljuk, azutdn jol megsikaljuk és megkaparjuk,,
hogy a bére tiszta legyen. A szalonnat lefejtés utan haromujjnyi
széles és egyujjnyi vastag szeletekre vagjuk; ha a szalonna
eléggé kihdlt, kortlbelll tiz kilogram so6hoz tiz deka fokhagy-
mat finoman ledorzsélink, a soval jol 6sszekeverjik, a szalon-
nat jol beddrzsoljik vele, azutdn nyolc-tiz napig fekidni hagy-
juk. Ezen id6 elmultaval a sot tisztan lerazzuk, a szalonnat sza-
raz paprikaval beddrzsoljuk és hideg fliston leszaritjuk.

PAPRIKAS SZALONNA.

Az apr6 husokat és hasaaljat kilon edényben sézzuk. Har-
madnapra vords- és fokhagymat szellink, azt egy fazék vizben
felfé6zziik és hidegen a hdsra ontjiik. A hasaaljat, miel6tt fiistre
tesszlik, vastag papirba burkoljuk, hogy a flst csak atjarja, de
ne kormolja be. Hagyjuk ott nyolc napig és levéve onnan, be-
paprikazzuk és hlvos helyre akasztjuk, hogy kifagyjon. Sos 1é-
ben tiz napig hagyjuk és naponta forgassuk.

JO SZALONNA.

Ha libat vagy pulykat a sit6be tesziink silni, adjunk
hozza vagy egy kil6 jol megmosott, megtorilt fistdlt szalonnat.
Ha Uvegesedni kezd, tegylk talra, szorjunk rad torott borsot,
paprikat és dorzsoljuk be fokhagymaval. Télen kifagyva kitliné.

Csazilc Petemé.



551

A SZALAMI KESZITESENEK KULONBOzO MODJA.

Tiz kilo friss diszn6hust, a melyet a zsirtol jol megtiszti-
tottunk, hus6rlén harom kilé marhapecsenyével egyitt finomra
megdrolink, kelléen megs6zzuk, egy fej fokhagymat megtorve,
egypar kanal vizbe aztatunk és ezt a Iét tiszta ruhan keresztiil
beleszirjik. Végul 6t deka szitdlt magyar borsot szérunk a ti-
zenharom Kkilé hasra. Az igy vegyitett hist legaldbb fél 6réig
gyurjuk és ha jol ki van dolgozva, hideg helyen fatablara széj-
jelteregetve szikkadni hagyjuk tizenkét Oraig. Ezutan ismét
Osszegyurjuk és még egyszer tizenkét ordig allni hagyjuk.
Ennek az id6nek elteltével szépen megtisztitott marhabélbe
rakjuk hurkatoltével, lehet6leg keményen, majd huszonnégy
Oréra szell6s helyre akasztjuk. Ezutan egy Orara gyors, erds
flistolébe tessziik. Az igy elkészllt szalamit télen hideg, szell8s
helyre akasztjuk, nyéaron pedig szitalt fahamu kozé rakjuk.

Hozzéavald: Tizenkét kil6 sertéshds, tizenkét kil6 marha-
hius, egy meszely magyarbors, egy meszely szegfiibors, tizenkét
fej fokhagyma finomra vagva. Ezt &sszekeverve, jol megda-
gasztjuk és egy éjjel allni hagyjuk. Reggel ismét megdagaszt-
juk, a mig nem habzik. Vastag marhabélbe er6sen beletdomjuk.
Ha mégis maradna benne levegd, azt tlivel kieresztjik. Azutan
salétromos vizbe tesszik s bent hagyjuk, mig meg nem fehére-
dik; Kkiszaritjuk és fistoljuk. Hamuba takarva, egy hénap mulva
megérik. Kilonben pedig fél évig kell allnia, akkor lesz szép
piros.

Veszlink haromnegyedrész sovany disznéhust, negyedrész
sovany marhahust, ezt apréra osszevagjuk és tetszés szerint
fliszerezziik paprikaval, soval, borssal, fokhagymaval stb.-vel,
egyéni lzlés szerint. Ekkor kézzel jol 6sszegyurjuk és az Ugy-
nevezett egyenes marhabélbe igen szorosan beletdltjik. J6 a na-
gyon kemény, szoros toltés és igy erfs férfikéz tudja csak
kell6 szorosan megtdlteni, mert a legkisebb hézag romlast idéz
el6. Miutan végeit elkotottiik, jol besézzuk és harom-négy na-
pig soés lében forgatjuk, aztan gyéngén megfistoltetjik. Az igy
jOl elkészitett szaldmi egész nyaron eldll.



552

AV

Disznoo6léskor a hist, ha némileg mar meghdlt, finomra
megvagdaljuk: példaul tiz kil6 hashoz, ha zsiros részeket ve-
szlink, elég egy kilé apré kockara vagott kemény szalonna. So-
vany huashoz két kilo kell. Kelléen megs6zzuk. A fliszerezés az
izlést6l fligg; paprikat és feketeborsot nagyjabol torjik meg.
Fokhagymat aprora torve, egy deci langyos vizbe &ztatunk
néhany orara. Azutan lesz(rjuk s csak a vizet ontjuk a hisra.
Az egészet jol meggyurjuk, mintegy fél oOraig és szép egyenes
marhabelekbe toltjik. Kuléndsen vigyazni kell a toltésnél, hogy
lehet6leg kevés leveg6 szoruljon a bélbe, a min azzal szoktunk
segiteni, hogy megszurkaljuk, de ez nem ajanlatos, mert mi-
utan nagyon szorosan kell a belet megtélteni, kénnyen elreped
a har és pacolasnal a jo ize kiszivarog. A toltelék, ha viz nincs
benne, kemény, tehat nem lehet az Ugynevezett hurkatoltét
hasznalni, hanem veszink egy marhaszarvat s azon részbdl,
mely (res, flirészelink egy tiz-tizen6t cm. hosszu darabot s
azon &t nyomkodjuk a hast a bélbe. A bél egyik végét bekdtjik
miel6tt megtoltjuk s ha kész, a masik végét is bekotjik, hogy a
kotelékb6l egy hurkot is készithessiink a folakasztasra. A kész
szaldmi azutdn a sonkaval egyutt és ugyanannyi ideig a péc-
ban marad; tiz-tizenkét napra a fistre aggatjuk s mikor mar
szép voros, levesszik és tiz napig szell6s helyen tartjuk. Tiz
nap multaval készitink egy ladat, melynek két szemkdzti ol-
dala lécekbdl legyen, hogy a levegd behatolhasson. A lada fene-
kére haromujjnyi tiszta fahamut szérunk. Erre rakunk egy sor
szalamit, de Ugy, hogy egyik a masikat ne érje. Lehet6leg sok
hamut kell a szaldmirétegek kozé tenni. A ladanak legjobb
helye van a padlason. Négy hét mualva, néhany napra ismét fol-
aggatjuk a szalamit, aztdn visszarakjuk a hamuba, ez ismétlg-
dik haromszor. Négy hoénap mulva mar ehetd. Fél év malva
pedig kiéllja a versenyt az Ugynevezett olaszorszagi szala-
mival is.

V.

Vegylnk korllbelil négy kild sertéshishoz két és fél kilo
marha- vagy birkafelsart, tisztitsuk meg kevéssé a zsirossaga-
tol és faggyujatol, vagjuk mindkét felét igen aprora, vegyit-
sunk kozeé fél kilényi szép aprd kockara vagott nyers szalonnat,
igen kevés fokhagymas vizzel jol dolgozzuk ki, sot és torott ma-
gyarborsot tegyiink bele lzlésiink szerint, kevés pirospaprikat;
toltsik vastagabb marhabelbe, de nagyon szorosan, toltés koz-
ben szirkiljik a belet gombostlvel, hogy leveg6 ne maradjon
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kozte, kodssik be szorosan, tegyik két hétre a mar besozott
sertéshas folé, ontdzzik, forgassuk a tobbi hlssal naponkint,
azutan tegyik két hétre, gyonge hideg flstre. Ezen mod szerint
igen joO, lzletes szalamit nyeriink, mely szaraz helyen soka elall.

VL

A sertésdlés utani napon, ha a hus kissé megszikkadt, a
lapocka vagy mas jO részéb6l vesziink két kilonyit, mihez szin-
tén egynapos, sovany, harom kilényi marhahdst véve, azt min-
den inas, bérnyés részétél megtisztitjuk és nagyon finomra 6sz-
szemetéljiik. Tizennyolc deka sét és négy deka salétromot hoz-
zéadva, huszonnégy orat allni hagyjuk. Azutdn hérom és fél
deka fehérborsot, két kil6 apr6 kockara vagott szalonnaval kéz-
zel jol 0Osszedagasztjuk, tisztdra kimosott egyenl6 vas-
tagsagl marhabélbe toltjuk, mely harminc centiméternél hosz-
eszabb ne legyen. E toltést kilénos figyelemmel kell végeznink,
mert annak rendkiviil keményen kell torténnie, nehogy levegd
szoruljon bele, mely esetben a szalami meglagyul és elromlik.
A végeit spargaval kotjuk be. A toltés alatt egy egyénnek foly-
ton er6s kézzel, a szalamit s(r(in végig kell szurkalnia, hogy
a levegé kimenjen bel6le. Huszonnégy oréara a leveg6re akaszt-
juk, azutan langyos vizbe aztatjuk és ha meglagyult, még egy-
szer megszoritjuk; a végeit szorosabbra koétjuk és négy-hat
hétig kemény fa- és flirészpor mellett lassan flstoljik.

MAGYAR GOMBOC.

Négy nagy vordshagyméat apréra vagunk és abald lében
vagy zsirban pirosra paroljuk; fél font vesekdvérét, ugyanannyi
szalonnat és a haj szélét apro kockéara folvagjuk, megsozzuk,
megborsozzuk, kevés szegfliszeget és megszitalt majoranaport
Kkeverlink kozé. Egypar zsemlebélt szintén kockara metélve, fél
messzely tejbe &ztatunk, hozzdadjuk és szitdn atsz(irve, annyi
sertésvért tesziink hozza, a mennyi sziikséges a gyomor meg-
toltéséhez. Ekkor a gdmbdcnek valdo gyomorbélt, melyet el6bb
mar tisztara mostunk, soval és citromhéjjal bedtrgoljuk és ha hi-
deg vizben jél kiazott, a fontebbi toltelékkel megtoltjik, de nem
nagyon keményre, mert a vér megdagadna és kirepesztené a bélt.
Bekotjik és abald lében vagy sos vizben megf6zzik, s ha a
vére mar nem puha a gyomorban, kivehetjuk. Haszné-
latkor tepsin megsiitjik és tormaval leves utan foladjuk. Néme-
lyek a zsemlebél helyett tejben f6tt sarga- vagy darakasat hasz-
nalnak.
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FEHER DISZNOSAJT.

A disznénak a gyomrat, ha a hurkaval egyltt szépen meg-
tisztitottuk, hideg vizbe tessziik. Ezalatt a megf6tt disznoéiéirdl
a hust leszedjiik s nagyon szép, vékony, hosszlkas darabokra
elszeleteljik. A szivét Osszevagdaljuk s mind kelléen megsdz-
zuk, megborsozzuk, megpaprikdzzuk, 0sszevegyitve a gyomorba
toltjik s bevarrjuk. Ekkor a hurka levébe tesszlk és négy Oraig
f6zzUk; aztan kivessziik s ha kihdlt, megpréseljik, egy éjen &t
a présben hagyjuk s huszonnégy 6rara a fiistre tesszik.

DISZNOSAJT MAS MODON.

A szalonnar6l lehtzott bdrb6l egy kilonyit megfézink s
vékony, hosszi szeletekre elvagdaljuk. A disznénak a fulét*
nyelvét, gégéjét szintén aprora elvagdaljuk s az egészet Gssze-
vegyitjuk; megsdzzuk, elegend6 borsot, paprikat is adunk hozza
s vérrel megfestve, a diszn6 gyomréba belet6ltjik, bevarrjuk,
forrd vizben masfél oraig fézzik, megpréseljik és huszonnégy
Oréra flstre tesszuk.

MAGYAROS TUDOS HURKA.

Ha a diszn6 fol van bontva, a hurkdba valé részeket ki-
valogatjuk és forro vizbe tessziilk megabalni. E részek a kovet-
kez6k: a torkapecsenye, a vese, tudd, s-iv, nyelv, csepleszhdi
(nec), darabka vékony szalonna, kiilon szalonnabdr és a fél fej.
A tld6s hurkadba hasznaljuk a tlid6t nagyon aprdra vagva, a
torkapecsenyének negyed részét szintén aprora vagva, a csep-
lesz bajat egészen. Egy disznd tidds hurkajahoz fel kild szépen
megf6tt rizskasat, huszonét deka nyers méjat, két fej vordshagy-
maét aprora vagva, zsirban megpérolva, elegendd sot, kevés bor-
sot s egy pici szegfliszeget adunk. Ha ez mind egydtt van, a viz-
rél, melyben a hurkaba vald f6tt, a zsiros részt leszedjik és a
hurkdba két levesmer6§ kanallal adunk bel6le. Ezzel az emlitett
hasféléket elegend6 soval Osszevegyitjik és a vékony hurkaba
toltjik, de nem szorosan, nehogy f6zés kdzben kihasadjon. Ha
megtoltottik, kis vékonyra faragott fapalcaval a végét bezérjuk
és forré vizben lassan negyed oraig fézzik, onnét hideg vizbe
tesszlik és ha kihdlt, deszkara sorba rakjuk.

TUDOS HURKA MAS MODON.

A megabalt tlid6t lehetéleg aprdra vagjuk s a torkapecse-
nyebdl szintén negyed részét; a nyelvet a gégéjével egyitt* a
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csepleszhajat és harminc deka maéjat nyers allapotban megsdz-
zuk és két nagy fej voroshagymat két kanal zsirban sargara pa-
rolva, ezzel — valamint kevés szegfilborssal — mindezt &ssze-
vegyllik; két mer6kanal abalé levet is adunk hozza, a vékony
hurba beletoltjuk, a végét vékony facskaval elzarjuk és éppen
agy jarunk el, mint az el6bbi hurkaval.

IGEN FINOM MAJAS HURKA.

Négy darab zsemlét tejben aztatunk és ha elég puha lett,
szitdn attorjuk; a disznd fél majat nyersen elkaparjuk és azt is
szitan attérjuk, valamint a diszndnak megabalt csepleszhéjanak
felét, ezeket mind 0Osszevegyitjiik, valamint egy voOréshagymat
aprora vagva, megparolva szitdn attorink; ha ez mind egyutt
van, nyolc tojast egészen beleadunk, elegendd sét és borsot és
jOl Osszevegyitjik, a diszné hurkédjanak a vékonyaba igen la-
gyan beletoltjuk és csdndesen negyed 6réig fézziik, onnan hideg
vizbe rakjuk és ha kihdlt, hideg helyre tessziik. Hidegen Kit(inG.

*

MAJAS HURKA.

A diszndméjat megf6zzik a tobbi abalni valdval; ha meg-
megfétt, felét megreszeljik s hozzdadunk négy szép almat meg-
hdmozva s apréra vagva; huszondt deka apré kockara végott
szalonnat, egy zsemlét kockara vagva és tejsiiriibe aztatva, két
kanal abaltlevet, elegendd so6t, pici borsot. Ha mindezeket jol
Osszevegyitettiik, éppen olyan hurkdba toltjik, mint a tldds
hurkat és éppen ugy banunk el vele, mint azzal.

MAGYAROS VERES HURKA.

Ehhez is a torkapecsenyét hasznaljuk, csakhogy zsemle he-
lyett négytized liter kifakadoztatott sarga kasat adunk hozza.
Azutan megs6zzuk és kevés borsot és kdménymagot, tovabba
egy mer6kanal aballevet és annyi vért adva hozza, hogy szé-
pen megfesse; mindezt jol 6sszegydrjuk és éppen olyan hurkéaba
toltjik, mint a masik vérest és éppen ugy fézzik is ki.

MAGYAROS SARGAKASAS HURKA.

Egy diszné vastag beléhez hattized liter sarga késat fa-
kasztunk, szitara ontjuk és hiilni hagyjuk. A torkapecsenyének
felét apréra vagjuk s a kasat j6 melegen dsszevegyitjik vele;
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kelléen megsozzuk, kevés borsot és két kanal abdllevet is
adunk hozza, az egészet jol dsszevegyitjuk s a vastag hurkaba
toltjuk; csak ugy f6zzik ki, mint a tobbit.

PRESELT HURKA.

A megf6tt bérkét és nyelvet, szivet vékony, hosszikas
pacalra apritjuk. Igen kevés vérrel, par mer6kanal zsiros lével
és nagyon sok soval, paprikaval dsszevegyitjuk és a gyomraba
varrva, két-hdrom 6ran at f6zzik. Ejjelen at préseljiik, harom
napra flstre tesszik.

MAJAS KOLBASZ MARHABELBEN.

Az egész majat finoman megvagjuk és szitdn attorjik, a
Iépet ugyanigy. Negyed kilogram szalonnét két 4ztatott zsemlé-
vel leszellink és ezt is attorjik szitdn. Ehhez adunk tort borsot,
majoranat, sot és kell6 zsiros lét. Marhabélbe toltjik, kifézzik
és fiistre téve hideg folszeltnek hasznaljuk.

KULONFELE SONKAPAC.

A sonkat a flstolendd hasfélektdl elkilonitve pacoljuk, mert
a sonkanak harom hétig, a huasféléknek két hétig kell pacban
lenni; ezenkivil a sonkat porhanyitas céljabol préseljik is. Son-
kapéac: négy nagy, Ot-hat kilds sonkahoz két és negyed kild sot,
0t deka salétromot, hét deka koriandrumot, négy deciliter boro-
két és két marék kakukfiivet vesziink. A koridndrumot és boro-
kat dsszezlzva, a kakukfiivet megapritva osszekeverjik. A sét
elkeverve a salétrommal, cserépedényben jol megmelegitjik,
azon melegen radorzsoljik a sonkéra, kiilondsen a csontok ko-
ril. Oda, a hol a hentes a sonka markolatan atmetszette a bért
— folfliggesztés végett, — ujjal gyomoszoljuk csontmentén a
sot és illatos keveréket, tobbi részét pedig kilon dorzsoljuk a
sonkara. Faedénybe fektetve a sonkéat, naponkint kétszer meg-
forgatjuk, a fontemlitett nyilason mindannyiszor belegy6moszo-
link az illatos anyagbdl, mely immar az edény fenekén van és
a lecsapolt paclébdl annyit ontiink bele, a mennyit lehet, egyut-
tal péclével jol meglocsoljuk a sonka minden oldalat. Tiz nap
mulva a sonkamarkolatot vizszintesen tartva, élére allitjuk a
sonkat, szorosan egymas mellé, mikézben két-két sonka husos
folllete érintkezik egymaéssal; ekkor a faedénynél kisebb keri-
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letli deszkafed6t tesziink a sonkara és vagy koveket, vagy vas-
stlyokat fektetiink a feddre. E préselés alatt is naponkint két-
szer megforgatjuk, meglocsoljuk a sonkat csontmentén és tizen-
egy nap multan akasztjuk fistre, a hol harom hétig 16g. Napon-
kint nyirkos r6zsével haromszor-négyszer béséges fustot fejlesz-
tlink, egyszer félmaroknyi borokat vetlink a pislogé rozsé kozé.

A besozott friss sonkat — nagysaga szerint — hét-nyolc na-
pig hagyjuk a tobbi hissal a s6ban allni, aztdn készitiink, a son-
kédk mennyiségehez mérve, kdvetkez6 mddon péaclevet: egy kild
konyhas6t, harom deka salétromot és huszondt deka cukrot fol-
oldunk annyi vizben, a mennyi szlkséges, hogy a sonka be le-
gyen takarva. A sonkat el6szor nagyjabél megtort fenyémag-
gal és koriander-maggal jol bed6rzsoljik; kadba vagy dézsaba
rakjuk s mikor a font leirt paclé folforrt és kih(ilt, a sonkara ont-
juk s ezeket mindennap megforgatjuk, ugy hogy a legalul levé
legféliilre jojjon. A sonkénak, ha csak suldébél valo, elég két
hétig a pacban allnia; nehéz, nagy sonkanak harom-négy hét
kell; aztan kiszedjiik, a levegén megszaritjuk és Ugy tesszlk a
fustre. Az ily mddon pécolt sonkanak rendkivil finom ize és
szép rozsapiros szine van, hlsa puha, nem szalkds és nem til-
sagosan sos.

Négy darab sonkdhoz, négy deka salétromot veszink és
hozz4 négy fej fokhagymat, két deka jé borsot, négy fillér ara
babérlevelet, fél deka koriandrumot, egy j6 marék sot. Ezeket
nyolc liter vizben t(iznél folforraljuk és ha kihdilt, a sonkéara ont-
juk. Megjegyzend6, hogy a sonkanak, ha nincs nagy hideg, nyolc
napig kell séban allni, ha pedig hideg az id6, tizenkét napig és
csak akkor kell a pacot raonteni. A péacban ismét tizenkét napig
kell allni hagyni és naponta meg kell forgatni. A tizenkét nap el-
teltével kivessziik a pacbdl és egy éjjelre szell6s helyre fol-
akasztjuk, azutan pedig a fistre tesszik.

V.

Egy sonkadhoz kell: Fél kil6 sd, egy kanal magyar bors,
egy kanal szegfibors, egy kanal koriandrum, egy kandal salét-
rom, egy kanal majordna, harom kanal feny6mag, néhény ba-
bérlevél, egy nagy fej voroshagyma, egy fej fokhagyma. A
hagymat leszeljik, a fliszert megtorjik és vagy igy szarazon
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hintjlik a sonkara és a mi levet ver maganak azzal Ontdzzik,
vagy a flszert b6 vizben megf6zziik és ugy ontjik a sonkara.
Ez utobbi mod a jobb. A péacban négy hétig all a sonka. Napja-
ban tobbszér megdntdzziik a paclével, de arra lgyeljink, hogy
a sonka mindig a fels6, bdéros felével fekudjék a pacleben. Négy
hét utan flistre tehetjiik a sonkat, ha onnan lekeriilt, j6 szellés
helyen tartsuk, rudakra fliggesztve. Ha sonkat f6ziink, a puhara
fétt sonkanak 6vatosan kiszedjik a csontjait, levalasztjuk a bé-
rét, leszedjik réla a folosleges zsirt és a bért visszahelyezve ra,
j6 erBsen belecsavarjuk erds uj konyhakenddébe s hideg helyre
téve, nehéz kdvel lepréseljik. Legalabb tizenkét Ora hosszat
kell igy allnia. llyen médon pompas, izletes és szép lesz a
sonka.

KITUNO MARHANYELVPAC.

Két nyelvhez vesziink négy evlkanal sot, fél kavéskanal
tort salétromot, hisz szem feny6magot, egy kavéskanal porra
tort koriandrumot, két gerezd fokhagymat, hat szem borsot,
egy kanal rumot. Mindezen fliszerekkel jol OsszetOrve, 6ssze-
vegyitjuk és a nyelvet er@sen beddrzsoljuk vele. Ekkor egy
tiszta, mély edénybe tesszilk és annyi vizet toltlink ra, hogy
folérje; nyolc napig hagyjuk a pacban. Ezutan elegendd soéval
puhara fézzik és akar melegen, akar hidegen, asztalra adjuk.

MARHANYELVPAC MAS MODON.

Egy kandl kéménymagot, egy kanal koriandrumot par
cikk fokhagymaéval, egy-két babérlevéllel, egy szal sargarépéa-
val, két kanal soval és fél kanal salétromséval Osszetdriink és
a nyelvet bedorzsoljuk wvele. Annyi vizet adunk r4, hogy a
nyelvet ellepje. Hat-nyolc napig hagyjuk benne allni.

StrelisJcy Sandorné.

MARHANYELV PACOLASA.

Megféziink egy liter vizet, melyhez, ha f6, hozzdadunk
harminc gram cukrot, nyolc gram salétromot és kétszazdtven
gram sOt, aztdn az egészet, hogyha kihdlt, raontjik a nyelvre.
Mindennap forgassuk meg a nyelvet, de legyen ra gondunk,
hogy a lé egészen elfddje. Négy nap mulva mar meg is f6zhet-
juk és a levében hagyjuk kihdlni. Folszeletelve adjuk be meg-
édesitett ecetes torméaval.
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NYARIG ELTARTHATO ASZPIR.

Diszno6léskor a disznosajt készitéséhez sziikséges bérkét
ne a tobbi résszel f6zzilk meg, hanem kilén az itt leirt mddon.
A boérkét késsel tisztara kell minden zsirtél vakarni, azutan
Otszor-hatszor meleg vizben megmossuk, végul liszttel ledor-
zs6ljik és Ujra tisztara mossuk; azutan tiszta fazékba tessziik
két-harom borjaldbbal, hideg vizzel folontjik és lasst f6zés
kozben lehabozzuk. Ha mar tiszta a habtdl, s6zzuk meg és
hagyjuk tovabb f6éni mindaddig, a mig a b6rkét ujjunk kozt szét
nem nyomhatjuk. Ekkor a t(izrél levesszilk és a levét szitan at-
szlirjuk egy masik tiszta, ha lehet, porcelan fazékba és hilni
hagyjuk. Ha mé&r megkeményedett, a zsirt tisztdn leszedjik rola,
a kocsonyanak pedig a tiszta részét szedjuk egy maésik edénybe
(a sdrdje a fazék fenekeére Ulepedett, ezt ott hagyjuk mas célra)
és tlizhoz tessziik. Ha forrni kezd, ugy ot itce mennyiségre
nyolc tojasfehérjét egy messzely forralt tejjel jol elkeveriink
(de nem habbd), hozza kevés egész borsot tesziink, a kocsonyéa-
hoz ontjuk és a habver6vel keverve, negyed 6raig fézzlk, az-
utdn egy szék négy labara feszitett szalvétan keresztll atcsur-
gatjuk. Az els6 atcsurgott 1é mindig egy Kicsit zavaros, azt
még egyszer folontjik, a tébbi mar tiszta szokott lenni, mint a
kristaly. Az igy nyert kocsonyat széles szaju Uvegekbe ontjuk,
mint a gylmadlcslét szokés, hoélyaggal bekétjik, gézben jol ki-
paroljuk, azutan hiivés helyen kés6bbi hasznalatra eltessziik.
Ha néha forré nyaron meg is olvad, nem romlik el, csak hasz-
nalat eldtt persze nagyon hideg vizbe vagy jég kozé kell dugni
az Uveget és mindig kész aszpikkal rendelkezink.

A LIBA RESZEI.

A libdt nem Kkell egyszerre elhasznéalni. Ha le akarjuk
olni, egy vizes zsemlét tejbe aztatva kicsavarunk, azutan a liba
vérét racsorgatjuk, voréshagymat zsiron piritunk, ezen a zsem-
lét fed6 alatt paroljuk és borsot, meg kevés majoranat adunk
Egy jo tanyérkaval lesz bel6le. A mellét vad mddra készitjik.
A nyakat f6tt tld6vel, zsemlével és voroshagymaval toltjik.

A z(zat, szarnyat, fejét, labat becsinaltnak vagy ludaska-
sanak elhasznaljuk. Dr. Sandor F.-né.

OLCSO ETEL A BORJUFEJ.
Egy darab tisztitott fej sokféleképpen készithetd: Ha jo
puhédra megf6tt, a nyelvét kivéve és leb6rozve a hisos résszel
folvagjuk és torméval, ecettel, olajjal foladjuk.
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A vel6vel: omlettet sitink cukor nélkil, vel6vel, tejfollel*
soval, kis zsemlemorzsaval megtoltjiik az omlettet, 6sszecsavar-
juk, folvagjuk és fzelék mellé foladjuk.

A b6ros részt folvagjuk és felét megforgatjuk tojasban és
zsemlemorzsaban; kisltjuk és bors6 vagy kalardbé mellé fol-
adjuk. A még megmaradt részt 0sszevagjuk egy deci tejfollel és.
két tojassal a borjulevet vagy két decit behabarunk, egy kevés
citromlevet és héjat is tesziink bele és foladjuk. A tobbi Iét el-
hasznalhatjuk kocsonyaalakban. Télen tébb napig elall, de lehet
zbldpetrezselymes rantéssal jo levest is késziteni. Zsemlemorzsa-
gombocot f6zlink bele; négy deci zsemlemorzsat, didnyi zsirt*
s6t, annyi tejet, hogy 0Osszedlljon, meg egy tojast osszeka-
varunk. Dr. Sandor F.-né.

A TEHENSAJT KESZITESENEK NEHANY MODJA.

A j6 tejet a mint Kkifejték, tiszta edénybe tesszik (egy
sajthoz kell husz liter tej); ha régebbi a tej, olyan langyosra
melegitjik, a milyen a napon félmelegedett viz. Ekkor vesziink
annyi oltét, mint egy kisszer( fél did, azt egy kanal vizben fol-
olvasztjuk és szitan a tej kozé szlirjik, letakarjuk és allni hagy-
juk. Mikor a tej dsszealszik, kanallal kissé oOsszetorjuk és tiszta
vaszonrithaba ontjik, a mely olyan nagy legyen, mint egy j6
nagy asztalkend6. A ruha segélyével a savét kinyomjuk bel6le
s egy sajthoz egy evékanal sot téve, ezt vele jol dsszekeverjik.
Aztan a ruhdban szép goémbdlylre 0sszegydrjuk és présbe téve,
huszonnégy 6raig ott hagyjuk. Ekkor kivesszik a ruhabdl, szel-
16s helyre tesszik. Ugyanigy készll a tar6 is, csakhogy ehhez
a sajtot néhany nap muilva meghamozzuk és er6sen legyurva*
gyuras kdzben jél megsdzzuk.

n.

Az aludtejet lassan melegitsik fol, hogy a savd a sajt-
anyagtol teljesen kilén valjék. Erre az utébbit egy véaszon-
zacskoba tomjlik s folakasztjuk, hogy a savo jol kicsopdgjon.
Most tiszta Uvegedénybe tomjik a sajtanyagot (tur6t), az edény
szajat papirdarabbal fodjik le s vagy a napra, vagy a tlizhely
mellé allitjuk. Ugy négy-6t nap mulva a sajttdmeg a melegség
kovetkeztében erjedésbe jon s ekkor vajat, sot, kdménymagot
tesziink bele (izlés szerint) s megfelel§ edényben a tlznél mind-
addig keverjuk, mig az egész tdmeg forrasba jon. Ekkor levesz-
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sz(ik a t(izrél, hdlni hagyjuk és készen van a j6izl sajt, melyet
h&zi haszndlatra tetszés szerinti darabokra osztunk s szikkadni
hagyunk. Urményiné.
UL

Folos édes tejet annyira melegitiink, mint mikor a tej ki-
fejédik. Tiz liter tejhez egy mogyordnagysagu jé oltét meleg
vizben eltoriink, a tejbe belesziirjik és jol elkeverjik; félre téve
megalszik. Azutdn Osszetorjuk és ritka sajtruhdba ontve, a ru-
hat Osszefogva, jol kinyomkodjuk és kelléen megsOzva, 6ssze-
mgyurjuk, a ruhat sarokra véve szorosan belecsavarjuk, a két
sarkat réigazitva, présbe tessziik, hogy a savd jol kiszoruljon.
Ha reggel tessziik a présbe, este ki kell venni és jo ers vizbe
tenni reggelig, ebbdl kivéve harom napig szikkadni hagyjuk; a
kinek tetszik, flistre teheti, hogy jo sargara flist6l6djon és on-
nan levéve, meleg savoban megmossuk, szellés helyen racsos
polcra rakjuk és gyakran forgatjuk. Pusztai leany.

V.

A kifejt tejet olyan helyre tesszik, mely se nem meleg, se
nem hideg. Ha a fejés utdn harom-négy Ora mulva emelkedni
kezd a fole, leszedjlk, a tobbit pedig beoltjuk és tiszta Usthen
tliz folé tesszik, a tuizet csak gydngén kell éleszteni, hogy lassan
forrjon fol, mert akkor nem valik ki jol a tar6. Midén mar cso-
mosodni kezd, tdbbszor aprozni szikséges, ha 0sszedmdédnék,
ismét, ugy hogy az egész pépalakot nyerjen. Ha a savo tiszta,
atlatszd lesz, vaszonzacskoba oOntjuk, hogy leszivarogjon. Ha ez
megtortént, tiz-tizenkét érara a levegbre tesszik szaradni, az-
utan tekn6ben megs6zzuk, meggyurjuk, formaba nyomjuk, hogy
a nedvesség és a leveg6 kiszoruljon bel6le, aztan lepréseljik.
Ha mar nedvesség nem jon bel6le, ki lehet venni és szellés
helyre tenni, a hol minden nap a masik oldalara forditjuk, mig
egészen meg nem érik. Az ilyen sajt a legizletesebb és készitése
nem nehéz. Mici.

V.

Szedett tejet megaludni hagyunk, azutan hevitjik és a sa-
vot lesz(irjik rola. Ha mar egészen savémentes, soval és ko-
meénymaggal elkeverjlk és porcelanedényben, meleg helyen allni
hagyjuk. A mint egy kis vajréteg képz6dik rajta, jol meggyur-
juk, tetszés szerint formaljuk, azutdn deszkara rakjuk, meleg he-
lyen tartjuk és a mint Gjabb vékony vajréteg képzddik rajta,
elhasznéalhatjuk.

A Divat Ujsag Fozokonyve. 36
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Elkészitink egy kis ladikat, mely tizenkét négyszdgcenti-
méter nagy és hat-hét centiméter mély. Két-iharom liter szedet-
len aludttejrél leszedjik Ovatosan a tejfolt, azutan hevitjik és
a mint megturésodott, lesziirjik rdla a savot. Ha a tard mar
savOmentes, a ladikaba, melynek feneke lyukacsos, vékony fe-
hér vészonruhat tesziink és a fenekére szdrunk kevés sot és-
kdménymagot, azutan ujjnyi vastag turdréteget, erre ugyan-
annyi tejfolt, Gjbol sét és koménymagot és ezt is folytatjuk, a
mig a ladika meg nem telik, de a tetejére turdréteg keriiljon.
Két-harom napig allni hagyjuk, azutadn sajttalra boritva hasz-
nélhatjuk.

KETFELE JO IMPERIAL-SAJT.

Falusi haztartdsokban, a hol nehezen jutni sajthoz, igen
kénnyen elkészithet6 mind a kétféle sajt a kdvetkez6 maodon:
Fél liter legjobb savanyu tejfolt egy kavéskanalka rummal jél
elkeverlink vagy tiz percig, azutan organtin-zacskoba kotve,
folakasztjuk és reggeltdl estig lecsopdgni hagyjuk; azonnal hasz-
nalhatjuk és kit(ing. Sét is tesziink bele keveset, miel6tt a zacs-
koba ontjik.

Negyed kilé friss tehéntlrot szitdn attérink; egy tojasnyi
friss vajat kozékeverink és adunk hozza egy-két kanal jo siri
tejfolt, meg pici sét. Azonnal hasznalhatjuk, s6t igen nagy adag-
ban nem tanacsos csinalni, miutan frissiben izletesebb. Staniolba
gongyoljik.

TEJFOL-SAJT.

Veszink egy liter kemény, legjava tejfolt, keverlink bele
egy kavéskanal szitalt sot, egy talra teritsiink ritka szovésd
asztalkend6t, kdssuk gyongén 0Ossze és akasszuk fol, hogy a
savOja kicsopdghessen bel6le. Mindennap szétoldozzuk az asz-
talkend6t egyszer és késsel levakarjuk a rdkeményedett tejfolt;
harom-négy nap mulva, ha mar egyben maradt a sajt, ugyan-
abba az asztalkenddbe négyszogletes formaba betakarjuk és le-
préseljik, mi altal a még benne maradt nedvesség kicsdpdg és
forméat kap. A préselés két deszka kozt egy kis nehezékkel tor-
ténik. Ezutan sajtos talra tesszik és (vegharanggal letakarjuk.
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Egy-két napig fagymentes helyen tartjuk (nyaron h(ivds pincé-
ben); legjobb ez a sajt harom hét utan, ekkorra jol megérik.

TEJFOL-SAJT MASKEPPEN.

Négy liter jo tejfolt egy fazékban melegitsiink fol huszon-
hat-huszonnyolc fokig; ekkor tegyiink bele fél kavéskanal sajt-
oltét, ezt &t percig folyton keverjlk, a tzrél levéve, ha a tejfol
keményre megaludt, keverjuk és aprozzuk fol egy fakéssel.
Sz(ir6kanallal szedjuk ki és rakjuk formaba, azutdn préseljik
deszkaval, a mely beleillik a formaba. A forma legyen kis tégla-
formaju falada, fenék és fodél nélkil, oldalt egy-két furt lyukkal;
csak ha az aprézott sajtot bele akarjuk tenni, akkor kell a for-
mat tiszta sima deszkara tenni, folll pedig a raill6 kis deszkat
a nehezékkel. Ha mar nem csopdg bel6le a savo, ki lehet venni
a forméabd6l s ha megszaradt, egy-két nap mulva megsézzuk.
A sbzast ugy végezzik, hogy sdrlire vizzel kevert aprd sot tar-
tunk egy edényben, mivel naponta beddrzsoljuk a sajtot és desz-
kén szell6s, sotét helyen tartjuk harom hétig, mig a sézas tart.
Ezutan megtorilgetjik és érni hagyjuk par hétig.

LIPTOlI TURO KESZITESMODJA TEHENTEJBOL.

A tehéntejbdl késziilt liptéi tard csak Ugy jo, ha tiszta édes
tejszinbdl készil. A hol reparatorral vehetjik ki a tejszint a tej-
bél, ott egészen frissen lehet, de a hol csak rendesen folozik,
ott fél napig allni kell a tejet hagyni, hogy tisztan foladja a folét,
a melyet leszediink. Ezt az édes tejszint egy tiszta nagy edény-
ben langyosra melegitjik és a rendes oltd (sajt-oltd) anyaggal
beoltjuk (valamivel tobb oltdéval, mint a birkatejet szokas) és
betakarjuk. Ha megaludt, ruhan keresztul kisz(rjuk bel6le a
savot és fél napig a ruhdban félakasztva hagyjuk, hogy a savo
tisztdn lecsopogjon. Ha ez megvan, a turdt szeletekbe vagjuk
és egy oOrara tiszta hideg vizbe rakjuk, aztdn az asztalon tiszta
abroszon szétrakjuk, hogy ismét fél nap alatt megszikkadjon.
Ezutan tiszta talban vagy medencében jol legydirjuk, egy Kkis
soval (egészen simara), tiszta fabodonbe nyomkodjuk bele,
tiszta ruhaval takarjuk le és vagy sroffal, mint a kéaposztas
hordot, vagy deszkaval és k&vel szoritjuk le. Ezt az eljarast
mindennap ismételjik, mig a b6édén meg nem telik és akkor
félretesszik, hogy megérjék, a mi bizony eltart egy honapig is.
Minél kovérebb a tejszin, természetesen annél zsirosabb és to-

36~
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kéletesebb a tar6 is. Vigyazni kell arra, hogy a tej éppen csak
langyos és ne meleg legyen. Az oltoval valé helyes elbdnasra
csak a tapasztalat tanithat. VVagy hdsz liter mennyiségre egy
diénagysagu kell. Romanial eléfizet6.

kOoritett liptdi turo.

Fél kilé taréhoz vesziink negyed kilé friss vajat, hat darab
szitan attort szardellat, hat deka kaviart, két deka Osszevagott
kaprit, két kanal francia mustart, igen finomra vagott gydnge
z6ldhagymat, ha ez nincs, egy fej reszelt véréshagymat, eset-
leg még, a ki szereti, metél6 hagymat is vehet hozza, azutdn
fél citrom levét, egy evBkanal bort, két kanal sort, egy kavés-
kanalnyi paprikat és kdménymagot. Ezt mind jol elvegyitjik és
kerek format adunk neki, melyet a derelyemetszével kicifrazunk.

QOMOLYA.

A juhtejbél oltoval aludttejet készitiink, mely oltott-tej né-
ven ismeretes és ha nem tulsdgosan savanyu, kitling eledel. Ha
jol megaludt, kanallal folkeverjuk és kend&ben ledllitjuk az erre
vald faracsra, hogy cip6 format kapjunk és lefolyjon réla a savo.
Frissen kitlin6 eledel. Karajt szelnek bel6le, mint a kenyérbél.
A savot folhevitjik és ebbdl kapjuk a kit(ing, taplalé zsendicét.

BEQYURT QOMOLYA.
(Brinza.)

A gomolyét soval egészen elgyurjuk és kis horddcskédba
betémjik. Néhany nap mdlva kitind tdrénk van bel6le, mely
a liptéi taréhoz hasonlit. Mennél tovabb A&ll, anndl csip6sebb.

QOMOLYA HORDOBAN.
(Olahvideki étel.)

A friss gomolyabol olyan karajokat vagunk, mint a kenyér-
bél. Kisebb hordd fenekét kirakjuk darabos séval. Erre kerdil
egy réteg sajt, ezt Ujbdl erésen meghintjik darabos soéval és
igy tovabb, a mig a hordd6 megtelik. Azutan kevés zsendicét
ontlink r4 és a hordo tetejével jol elzarjuk és néhany honapig
allni hagyjuk. Ha kibontjuk, kitiin6 kemény, sds sajtot kaptunk.
A f6, hogy a sdval ne takarékoskodjunk.
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ROKFORT.

Az oltott és megabalt juhtejrél lesz(rjik a zsendicét, az-
utan a turot sajtformaba tesszik és penészes kenyér lisztjével
meghintjik. Miutan a sajt két napig benne maradt a formaban,
mikdzben napjaban kétszer megforgattuk, levissziik szellGs, éj-
szaknak fekv6 pincébe, melynek a héfoka négy-nyolc fok Cel-
sius és a leveglje nedves. Itt aztdn kevés vizben megolvadt so-
val beddrzsoljiik a sajtot, 6t-hat nap mulva éles késsel lekapar-
juk a rdképz6dott kérget és két hét muilva megismételjik ezt.
Harminc-6tven nap alatt a sajt teljesen megérik; kivil kékes-
szlirke rétegnek kell rajta lennie.

PALINKAS SAJT.

Tetszés szerinti, de nem nagyon régi sajtbol kevés cse-
resznyepalinkaval egyenletes pépet gydrlink, fazékba nyomjuk,
cseresznyepalinkaval megaztatott selyempapirossal betakarjuk,
melyet azutdn erls holyagpapirossal betakarunk és félre tesz-
szik. Egy honap mulva kit(in6 sajtot kapunk.

JA-URT (YOQHURT) KESZITESE.
(Aludtej roméniai mddra.)

Egy zoméancos cserépfazékba toltink két liter jo tejet;
ezt folforraljuk, azutdn huszonot fokra, vagyis langyosra hitjik.
Kihutés utan veszink bel6le egy evOkanalnyit egy leveses ta-
nyérba és egy kavéskanalnyi mayéat (ez a tegnapi hasonlé mé-
don készitett tejnek maradéka, vagyis az oltéanyag). Az igy
elkészitett keveréket visszatoltjik keverés nélkiul az agyag-
fazékba. Az agyagfazekat most egy négyszeresen Osszehajtott
tiszta ruhédval letakarjuk és foltesszik a polcra a tlzhely folé,
a hol legaldbb huszonét fok meleg van és ott hagyjuk néegy-hét
oraig, a szerint, a mint el6bb vagy utdbb megaludt. Ha meg-
aludt, jégszekrénybe vagy hideg helyre tesszik és miel6tt meg-
isszuk, er6s kavardssal megtorjik. Ennek a tejnek a maradéka
masnapra az erjeszt6-anyag vagy a ,,maya“. Elsé nap kultira-
val oltjuk be. Strelisky Sandorné.

SAVO.

Van édes és savanyu savé; az aludttejbdl sajtolas utjan
tarot készitink és a lecsurgd folyadék adja a savot, mely igen
kénnyen emészthet6, bar kevésbbé taplald folyadék. EI6 lehet
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még allitani a kOvetkez6 mddon: édes savd: egy liter tejhez
vesziink egy kavéskanal olt6-esszenciat és harminc-negyven
fok Celsiusra melegitjiik; a folyadékot atszdrjik. Savanyu savo:
két deci folforralt tejhez haromtized gram tisztitott borkGsavat
veszink és atsz(irjuk.

KEFIR.

Kefir-gombak segitségével, bizonyos erjesztés utjan, tehén-
tejb6l készitik ezt a taplald és konnyen emészthetd italt. A ke-
firt hideg helyen kell tartani, idénként és hasznalat el6tt 6vato-
san fol kell razni; a képz6d6 szénsav a dugét kitaszithatja. Ott-
hon is lehet a kefirt hazilag elkésziteni, az intézetnél bevasarolt
kefir-gomba segitségével.

ERDELY! MAGYAR MUSTAR.

Ot liter még nem erjedd j0 mustot negyedrészre megf6-
ziink; ha pedig nem elég édes, egy otodrészre gy, hogy egy
liter maradjon. Negyven deka fekete mustarbdl, a sarga émely-
g0s, készilt lisztet mély talba teszink, az O0sszefétt mustot ra-
forrazzuk folytonos keverés kozben, hogy csomés ne legyen
s betakarva, éjjel meleg helyen hagyjuk; méasnap, ha nem na-
gyon surd, jol bekotve, lvegbe tessziik; ha pedig nagyon siri,
a font leirt moédon f6z6tt mustbol keveriink hozza. Cukrot is
tehetink bele, de a nélkul jobb.

Két liter mustot addig f6zlink, mig csak egy liter marad
meg bel6le. Fél liter mustarlisztet jol megszitalunk és negyed
liter kifézott borral talban leforrdzzuk este és masnapig leta-
karva hagyjuk. Most aztan forré vizzel megforrazzuk, leszirjik
és addig dorzsoljik, mig habos nem lesz és lassanként belednt-
juk a tobbi bort is. igy nagyon joé mustart lehet elGallitani.

Friss, 6rolt mustarlisztre édes, folforralt, fehér mustot for-
ron radntink, aztan négy-o6t ora hosszaig folyton keverjik, lve-
gekbe elrakva, hélyagpapirral bekotve, évekig elall. Ha esetleg
mustarliszt nem volna éppen akkor, mikor a must édes, Ugy a
mustot folforralva, jol bedugott (ivegekben eltarthatjuk.
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V.

Héarom liter mustot lefézlink lassu forrassal felére; fél gram
fekete mustarlisztet, negyed gram fehér mustarlisztet, két-harom
mcitromhéjat szaritgatva finomra torink, két gram fahéjjal. Must
helyett j6 Urmost is vehetlink hozzd. Ezt a mennyiséget kissé
f6zzik és folytonos keverés mellett hilni hagyjuk.

EDES MUSTAR.

Két liter tiszta mustot felére leféziink, gondosan lehabozva;
ha nem volna elég édes, adhatunk hozza egy darab cukrot, most
fél liter édes és két deci keser(i mustarlisztet, kevés reszelt
mcitromhéjat és egy csipet fahéjjal, porcellantdlban a musttal
megforrazunk s addig 'keverjik, mig sima lesz s szorosan be-
dugaszolt Uvegekbe tesszik.

MALNAECET.
(\Voros ecet.)

J6 csom6 malnat harom napra a pincébe tesziink erjedni.
Azutdn Uvegbe tesszik, bort ontink ra és ecetesedni hagyjuk.

BORECET.
(Fehér ecet.)

Gyodnge kukorica csutkajat aprora vagjuk és Uvegbe tesz-
sziik; adunk hozza egy flrt malagasz616t, 6t darab fugét el-
aprozva, par darab kockacukrot és fehérbort ontink ra. Az
liveget csak gyongén dugaszoljuk be. Strelishy Sandorné.

MEZECET.

Egy kil6 mézet tegyunk nagy Uvegbe, adjunk hozzd ot
liter vizet és egy darab kisebb, zsemlenagysagu kovaszt; ezt
tartsuk meleg helyen és hagyjuk erjedni. Ha megerjedt és meg
is tisztult, szlrjik még at sziir6papiroson és toltsiik kisebb
miivegekbe.

JO BURGONYAS KENYER.

Ot kilo liszthez egy nagy szakajtokosar burgonyat meg-
fézunk, tisztara meghamozunk, szitan vagy burgonyatérén at-
torjuk, a sit6teknbben jol Kigydrjuk s egy kild rozsliszttel el-
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vegyitjuk és ismét kigyarjuk. Egy zsemlényi kovészt nyolc
fillér ara élesztével kevés vizben aztatunk (még jobb tejben)
és a kigyart burgonya és liszt kozé vegyitjuk. Letakarjuk,
egy és fél oraig kelni hagyjuk. Azutan harom ev6kanal sot, hat
tejrper6kandlnyi tejbe aztatunk, ezt a kovészra ontjik, azzal el-
vegyitjik, a lisztet kdzé ontjik, jol dsszevegyitjik és teljes ora
hosszat dagasztjuk, kosarba Kiszaggatjuk és ha jol megkelt, ke-
mencébe tessziik, egy és fél dra hosszat sitjik. Az igy készilt
kenyér hlivos helyen két hétig is puhdn marad.

Schavél Karolyné.

QRAHAMKENYER.

Felerészben szitélatlan buzalisztb6l, felerészben ugyan-
olyan rozsliszth6l langyos vizzel lagy tésztat dagasztunk mind-
addig, a mig a kézrél s a tekn6rél le nem valik, ezutan letakar-
juk és langyos helyen pihenni hagyjuk. Ezutadn kiszaggatjuk;
aprd, hosszukas kenyeret formalunk bel6le, a tetejét megszur-
kaljuk, hogy a héja le ne pattogjon réla. Forré kemencében, vaj-
jal megkent tepsiben két oOra hosszat sitjik és a mikor félig
megsult, vizzel megkenjuk, hogy fényes legyen a héja.

kaviar készitése.

Minden hal ikrajabdl készithetiink kaviart; az édesvizi
haliébdl is. Az ikrardl leszedjik a finom hartyat, mely takarja;
azutan sok 1ébél tisztdn kimossuk, a mig csak el nem veszti.
hal izét. Ha szitara tettik és a viz teljesen lecsdpogott réla,
finom soval jol megsozzuk. Egy Oraval késébb, vajaskenyérre
kenve, kit(ing, lIzletes kaviart nyertiink. Csakhogy ez a kaviar
nem tartés, hanem azon frissiben kell elfogyasztani. A ponty,
csuka, harcsa, stb. hal ikraja mind megfelel.

HAMIS MEZ.

Egy liter tejszint és egy kilogram porcukrot meg egy rad
vaniljat két 6ra hosszat szlntelenll f6ziink, de gyakran meg-
keverjiik, nehogy odaégjen. A cukros-tejszin végil megsargul
és valamivel sotétebb lesz, mint az igazi méz. Gyermekek na-
gyon szeretik kenyérre kenve. A ki a vaniljat nem szereti, el
is hagyhatja.
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VEGYES FOLKENTES.
(Szendvics.)

Piritott fehér kenyérszeleteket vagy zsemleszeleteket
megkenunk friss teavajjal és finomra vagott sonkat hintiink
folébe; vagy kaviart tesziink folébe, vagy szardellaszeletkdkb6l
racsozatot keszitlink a vaj folé és f6tt, attort tojassargaval hint-
juk be. Vagy készitlink szardellavajat két aprdra vagott, attort
szardellabdl, azt lekeverjik négy deka vajjal és azzal vonjuk
be a szeleteket. Végul rékvajjal megkenve és farkakkal foldi-
szitve, szintén nagyon csinos és jOizii tea mellé valo sitemény.
Egy hosszl talcara rakunk mindenféle tdltelékkel megkent sze-
leteket és sds rudacskakkal korozzik.

SZARDELLAS KENYER.

Hézikenyérb6l vékony szeleteket vagunk. Pogacsaszag-
gatdval kiszaggatjuk, bekenjik szardellas vajjal és 6t-hat szele-
tet egymasra ragasztunk. A legfols6re szardellabdl cifrazatot
készitunk.

HOSSZAN ELTARTHATO VA

A vajat oly gondosan kimossuk, hogy irénak még csak
nyoma se maradjon benne. A vajat ezutéan tiszta, szaraz cserép-
edénybe tesszik, illetve témjik, hogy levegéhdlyagok ne ta-
madjanak benne, se viz ne legyen benne. A vajjal telt edényt
vizzel telt tanyérra boritjuk. A vizet naponkint megujitjuk. A
vajnak természetesen hiivos helyen kell allnia. Az ilyen mddon
kezelt vaj két hétig is elall.

JO éleszt8 készitése.

Egy marék komlot forralunk egy és fél liter vizben. Ezt
raszrjuk két kilogram friss buzakorpara. Jél elkeverjik és lan-
gyosan hozzatesszuk egy és fél kilogram jol megkelt kenyértész-
tahoz. O0sszedagasztjuk, betakarjuk, és ha jol megkelt, lisztezett
kézzel deszkan tordeljik konnyedén széjjel. Padlason vagy
konyhan (de soha napon vagy szabadban) megszaritjuk, gya-
korta megforgatva az egyes darabokat és zacskdban szaraz he-
lyen folfuggesztjik. Suteskor egy kenyérhez (két kilogram liszt)
fél marékkai aztatunk langyos vizben.
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HIDEG TAL.

A szardinat szép dupla sorjaban 'kisebbfajta lapos pecse-
nyés talba rakjuk, kevés kis olajat (abbdl, a miben éltévé volt)
ontlink raja és apré csoportokban keményre f6tt tojassal és
uborkaval koritjik a kdvetkez6 maédon: a keményre fétt tojas-
fehérjét kilon apréra vagjuk, az aprd, ecetbe tett uborkat szin-
tén olyan aprora, mintha vagott petrezselyemzdéldje lenne, a
tojassargajat pedig szitdn verjik keresztiil. Mar most ebbdl a
haromféle koritéshdl kavéskandllal forméas kis halmokat rakunk
a szardina korul. A tal igy igen szép és a szardina is izletesebb
a koritéssel egyitt elfogyasztva.

JO KAVE.

J6 kavét igen nehéz és igen konnyd fbzni. Nehéz azért,
mert olyan hajszalnyi aprosagokon fordul meg a jésaga, hogy
azoknak szigora megfigyelésére csak a legintelligensebb cseléd
képes és hajland6. Nevezetesen kezdddik a figyelem a pOrko-
lésnél. A ké&vét csak tartés, erls pardzstizon jo porkolni
zart porkolében, hogy lassan heviljon at teljesen és jol
megdagadhassanak a szemek. Nem szabad sem gyongén, sem
tlsagosan erésen porkolni. Az elsd esetben kissé savanykas az
ize és csekély az illata (pedig illat nélkil mit sem ér a kavé), a
masodikban pedig kesernyés az ize és szintén elillan az illata.
Ma mar mindenki tudja, hogy a kéavénak porkolés kozben nem
szabad fényesre izzadni, mert ezzel teljesen elillan bel6le a leg-
becsesebb, a koffein, amelyért tulajdonképpen érdemes a kavét
inni. Porkolés utan finoman meg6roljik a kdvét, a rendes kavé-
f6z6 fels6 részébe ontjuk, jol, egyenletesen lenyomkodjuk a szi-
tajat, a mely a viz elosztasara szolgal; foléje tesszik és el@szor
csak annyi forré vizet ontink ra, hogy az egész kavé atnedve-
stlve megdagadjon, aztan minden 6t-nyolc percben egy kis tej-
mer6kanalra valot forrdzunk ra, a mig a kell6 mennyiséget meg
nem féztik. A kavéf6z6be a kavé ala j6 egy Kkis tiszta flanellapot
tenni, ez meggatolja az als6 szita lyukait a betomdOdéstol. Az
igy készitett kavé oly illatos, hogy a mikor Kkitoltik, az egész
szoba megtelik az illatdval. Természetesen, egy kis jo tejszin
is kell hozza, vagy igen jo tej. A gydnge, rossz tej a legjobban
f6zott kavét is tonkreteszi. Nagyon fokozza a kavé jésagat, ha
két- vagy haromfélét vegyitlink Ossze. Példaul arany javat, ku-
bat, gyongykavét vagy Ceylont. De persze kulon kell porkoélni
mindegyiket és csak aztdn Osszevegyiteni. Feketekavénak a
mokkat tartjadk a legjobbnak. Azt talan mindenki tudja, hogy
semmiféle kavésedényt sem szabad mas zsirosételes edénnyel
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egyltt elmosogatni, mert finom izlési ember mar ennek is meg-
érzi kellemetlen szagat a kavén. Legjobb, ha a konyh&ban egy
teljesen kilén polcra helyezziik a kisebb-nagyobb kavéfézéket,
2—4—6—12 személyeset. Mellette alljon a vizforrald, kettd; a
daralo, a kavétartd. Alatta a mosogatd medence és a torl6ruha.
Erre a polcra lehet a teaf6z6ket is sorba allitani. Tavol minden
egyébtél.

A KAVE KESZITESENEK UJ MODJA.

Jomindségu 6rlott kavét tiszta, fehér vaszonzacskdba te-
szunk s tiszta, jol zaré fodelli fazékba hideg vizzel foltesszik;
ha formi kezd, hagyjuk mindig letakarva tiz percig féni, mire
a kavé elkészilt. Az igy elkészitett kavét, ha kih(lt, tiszta, jol
bedugaszolt palackban tébb napig el lehet tartani s ha hirtelen
folmelegitjik a forrpontig, éppen olyan, mint a frissen f6zott.
Kilondsen ajanlhatd a kavékészitésnek ez a modja olyan csa-
ladoknak, a hol a gyermekek koran reggeliznek. Sok id6ét és
sok tiizel6t is megtakarithatunk vele. A kdvé mennyisége attol
fugg, erésebb vagy gyoéngébb kavét akarunk-e; erés kavénak
vegyunk példaul hat deka kavét egy liter vizre, ha potkavét is
akarunk hozzékeverni, azt el6bb beletessziik forrd vizbe és az-
utdn, ha egészen kihdilt, lesz(irjuk és ezt a vizet hasznéaljuk a
kéavéfhzésre.

TOROK KAVE.
A torok kavéhoz olyan daralé kell, a mely lisztfinomsagura
Orli a porkolt kdvészemeket. Hosszunyell ibrikbe tesszilk a csé-
szével belemért vizet, egy csészére két kocka cukrot dobunk a
vizbe és a mikor forr, beledntjiik a kavét, a mely egy kis csa-
pott mértékre vald. A serpenyét a nyelénél fogva rogton fol-
kapjuk a t(izr6l, mert kulénben kifut a kavénk mindenestdl. Ha
forrongasa csillapult, visszahelyezziik, de ismét rogton folkap-
juk, a mint forrni kezd. Ezt ketszer ismételjik, azutdn a kavét
rogton és mindenest6l csészébe ontjuk.

TOROK-KAVE.

Megfelelé 6rl6ben lisztfinomsagura 6rilink frissen porkoélt
kavét. Egy hosszU nyéllel ellatott ibrikben vizet forralunk és
minden csészére egy tetejes kavéskanal kavét szamitva, a forrd
vizbe befézzilk egy-egy kandl porcukorral egyitt. Az ibriket
ezutan parazs koze toljuk és Ujra felf6zzlk, csak azutan toltjuk
az aljaval egyitt a cseszébe. Kitlind és zamatos ital.
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A BARACK MEQBARNULASA.

A télire befézott Oszibarackot megovjuk a megbarnulés-
toi, ha a meghéjazott és a mag eltavolitasara kettévagott &szi
barackot azonnal citromlével kell6leg megsavanyitott vizbe
tesszlik és idénként fa- vagy ezlstkanallal alabuktatjuk, hogy
minden része érintkezzék a savanyitott lével. Mikor a bef6zésre
szllkséges cukorlé folforrott és eléggé megsirisodott, ezist-
kanallal egyenesen a savanyitott 1éb6l tessziik bele a cukor-
szOrpbe a barackot és ha jol atjarta a szorp, ugyanolyan kandl-
lal rakjuk az Uvegbe is. A szorpdt még egy ideig sdritve mele-
gen toltjuk a barackra, az Uveget elzarjuk és paroldba allitjuk.
A héjazésnak gyorsan kell torténnie, hogy a kés pengéje a gyii-
molccsel a kelleténél tovabb ne érintkezzék, a mit el nem ke-
rilhetlink, minthogy a bronz- vagy ezlistkéspenge nem elég éles
a héjazasra. A citromlének fehérit6 hatadsa van, azért savanyit-
juk meg vele a vizet, melyben a héjazott gyumodlcs a levegd
barnité hatasanak elkerulésére jut bele. Minél jobban elkeriljuk
a levegl és acél-, illetbleg vastargyak hatasat a héjazott gyi-
molcsre, minél gyorsabban végezzik az (veg elzarasat meg-
el6z6 mdlveleteket, annal vilagosabb marad a gyumolcs.

ZOLD BEFOTTEK.

Hogy a zbldbab, z6ldborsd, séska szép zdld szinét meg-
tartsa, pici darabka sz4dat kell a vizbe f6zni, melybe a f6zele-
ket rakjuk. Megmarad a zold szin és ez nem art az egészség-
nek sem.

EPER ELTARTASA NEHANY NAPIG.

Pincébe vigylnk le egy fazekat, a melybe tegylnk friss
hideg vizet. Ezt a fazekat fedjiik be egy cseréptallal, ugy hogy
a tal feneke a vizbe érjen. Arra Ugyelni kell, hogy a tal lapos
legyen, mert az epret ebbe a fed6talba kell tenni, még pedig
ne igen vastagon ontsik bele, mert csak akkor all el. A vizet
az eper alatt mindennap frissiteni kell. Ilyen eljarassal tobb
napig szép és lde foldiepret tarthatunk hazunknal.

A MEGSAVANYODOTT BEFOTT MEGJAVITASA.

Ha a bef6tt gylimdlcs és gylimdlcsszorp savanyu erjedésbe
megy at, akkor egyszer(i mddon ismét élvezhetéve lehet tenni.
Nem kell egyebet csinalni, mint a szorp6t a gyumolcsrél ledn-
teni s Ujbol folforralni. Ha ezenfolil még kevés cukrot tesziink
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hozza az ajbol folforralt szorphdz, akkor igen kellemes lesz
megint az ize. Hogy pedig ismét meg ne romoljék a bef6tt gyi-
molcs és gyimolcsszorp, a szorpnek Ujbdl valo folforralasa utan
egy-két keshegynyi szodabikarbonat kell hozzatenni.

GYUMOLCSKONZERVALO SZER.

A legjobbnak bizonyult gyliimélcskonzervalé anyag: a sza-
iicilsav. Ebb6l ugy készitjuk a konzerval6 folyadékot, hogy
vizet forralunk s a forré viz minden literjébe harom gram sza-
licilsavat és tiz deka cukrot toltink. A mikor a szalicil és a
cukor a vizben fololdddott, az oldatot addig pihentetjik, a mig
negyven fok Celsiusra lehilt. Ekkor radntjuk az Uvegekbe mér
el6zetesen elhelyezett gylmolcsre oly moédon, hogy az oldat
a gyimolcsot egy-két centiméter magasan befodje. Az igy eltett
-gyimdlcs teljesen valtozatlan marad hosszd id6én at. Minthogy
a konzervéladsnak eme moddjanadl magasabb hémérsékre nincs
szilkség, szagos gyumdlcsfajok eltartaséara is alkalmas. igy igen
jél lehet konzervalni vele muskotalysz6l6t, malnat, epret,
ananaszt.

GYUMOLCSNEDVEK ELTARTASA.

A gylmolcsnedvvel megtoltdtt Gveget légmentesen elzar-
juk paraffinnal. Ennek a hasznalata Ugy torténik, hogy t(izén
megolvasztjuk s dévatosan annyit ontlink beléle a palackba tol-
tott és kih(lt gyumolcsnedv folé, hogy vékony takard réteg
képz6djék a paraffinbol. A paraffin vékony rétege azonnal meg-
keményedik s légmentesen elzarja a kocsonyat, ugy hogy pe-
nészgombak nem férhetnek hozza s ennek kovetkeztében nem
Is romolhatik meg. Az (iveg nyakéat egyszer(ien bekétjik papi-
rossal s a gyimolcsnedv azutdn barmeddig elall, a nélkil, hogy
romlasnak indulna. Mikor a gylmolcsnedvet hasznalni akarjuk,
egyszerlien levesszilk rdla a paraffinréteget, melyet meg-
olvasztva azutan Ujbdl hasznalhatunk.



MINDENFELE TUDNIVALO

APRO KONYHAI TUDNIVALOK.

l. Tortaféleknélkavart siteményeknél vegyiik figyelemb
hogy minél tovabb keverjik a tésztat, annal szebb lesz. 2. A
hozzévald hab legyen egészen kemény és sohase torjuk Ossze
keveréssel, hanem a kanal élével Ovatosan vagva, forgatva,
vegyitsiik a tésztdhoz. 3. Ha kész, azonnal sussik. A siitécs6,
mikor a tésztat betessziik, legyen forrd, akkor gydényor(ien fol-
emelkedik a tészta, de utébb Ugy szabalyozzuk a tiizhelyet, hogy
gyonge tlznél lassan, egyenletesen suljén. 4. Silés kozben ne
nyitogassuk folyton a cs6é ajtajat, ha forditjuk is a tepsit, ezt
gyorsan és dvatosan tegyik, nehogy a tészta 6sszeessék. 5. A
tészta flikor van teljesen atslilve, ha a beleszurt kot6t( tisztan
és fényesen jon ki bel6le. 6. Siilés utan ejtsiik a tésztat vigydzva
szitdra vagy kifeszitett muszlinra, hagyjuk hiilni s azutan szele-
teljuk. Ezeket figyelembe véve, a tészta sohasem esik 0ssze,
magas, konny, lukacsos lesz. Nagyon jo a tésztahoz egy kavés-
kanélnyi szédabikarbdénat keverni, az is folduzzasztja és Ovja
az 0sszeesestdl.

Il. Rétestésztdhoz mindig sima lisztet vegyiunk, ne az ugy-
nevezett daras lisztet. Egy tojasnal s egy jo dionyi zsirnal tobbet
ne vegylink hozza. Langyos soOs vizzel gydrjuk, vigyazva, hogy
se tulsagosan lagy, se kemény ne legyen, dolgozzuk ki jol, a
mig a tészta a keziinkrél s a deszkardl teljesen levalik; szag-
gassuk kis kerek cipdba s fél o6raig hagyjuk allni.

A vanilja megtorésével sokat szoktak vesz&dni. Sokan a
sut6be teszik széradni, de igy elveszti izét és illatat. Ha cukorral
torjuk ossze, nagy darabokban marad, fele karbavész és a ma-
sik fele sincs finoman megtorve. J6, tokéletes és egyszerd
munka, ha egy ev6kanalnyi szép szaraz rizst tesziink a mo-
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zsarba a vanilidhoz. Az éles rizstormelék, mialatt maga is finom
lisztté valik, egészen finomra 6roli a vele tért vaniliat is és
csekély mennyiségét a sliteményben vagy cukorban meg sem
érezzik.

A csokoladét sohase reszeljik. Ha egy tanyérkan a si-
tébe tessziik, ott igy megpuhul, hogy keverhetjik. Sokkal taka-
rékosabb, gyorsabb és tokéletesebb eljaréas.

Ha a mar folforralt tejet melegitjuk, tgyeljink, hogy fol
ne forrjon, mert a kétszer forralt tej kellemetlen izii és ebbdl
lesz a nem éppen étvagygerjeszté vajcsillagos kavé.

A porkolt kave ragyogd szép fényt és szint kap, ha porko-
Iés kozben, pér perccel elbb, hogy a tlzr6l elvesszik, fél ma-
rék porcukrot hintlink ra és azzal egyitt piritjuk.

A siilt malac okkor piros és ropog6s, ha siilés kdzben foly-
ton kenjuk, — nem forrd, de fagyos zsirral.

Kemény marhahust, ha szeletekben gyorsan sutjuk, stlés
el6tt egy-két draval kenjilk be finom tablaolajjal j6 vastagon;
s6zzuk be s hagyjuk allni. Sltés elétt toruljik szarazra, henger-
gessiik lisztben és hirtelen b8, forrd zsirban slssuk ki, olyan
puha lesz, mint a vaj.

JO6 hlsleveshez a huast és a zdldséget egy 6raval el6bb
megmossuk és a fazékba téve, megsdzva, allni hagyjuk j6 hideg
vizben. A hideg jol kitagitja a hus lyukacsait, rostjait, izét, ere-
jét kiszivja és a leves sokkal jobb és erésebb lesz.

Ehhez hasonlé okbdl a silt, parolt hasokat forré vizben'
mossuk le és ontsiik fol parolas kdzben.

Ha tésztahoz, rantott hishoz morzsa kell, lehet6leg mindig
kiflimorzsat vegyink és sohase zsemlemorzsat; hasonlithatat-
lanul jobb.

Kemény tojashabot Ggy verhetlink, ha elézéleg a tojast
hideg vizbe Allitjuk par oOréra s ha feltortiik, porcukrot és egy
csopp borecetet adunk hozza.

A tej sohasem fog kifutni, ha egy féz6kanalat, vagy béar-
milyen facskat teszlink a labosra. Fenékig is lef6, de ki nem fut.

Puha, meleg kenyeret, kalacsot és egyéb kelt siitemény-
félét csak tlizes késsel lehet szépen vagni.

Ha hagymas ételt vagy halat f6ztlink egy laboshan, forro
sz0das vizzel és finom szitalt hamuval meg kell surolni és tiszta
meleg vizzel &bliteni, akkor elmdlik a kellemetlen ize és szaga.

A labost és fazekat hasznélatig leboritva kell tartani.

Ezilst targyat, mely nincs hasznalatban, legjobb flanel-
zacskoban, zold flanellal bélelt fiokban tartani.

A hirtelen sitésre szant hust, mint pl. bifstek, rostélyos*
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borjuszelet és kotlett, sertéskaraj stb. sohasem szabad jéval a
sités el6tt besdzni, csak kodzvetetlenlil el6tte, mert kilonben
szaraz €s izetlen.

Ha roston akarunk kotlettet, fiiét vagy egyéb szeletet sitni,
a paréazsra, a mely folé a rostot allitjuk, el6bb egy marék sot
szorjunk, akkor nem langol és nem fistol.

Friss vajat, hogy sokaig friss maradjon, kopilés utan
azonnal gydnge sos vizzel tele cserépedénybe kell tenni és benne
tartani.

A konyhaban és kamraban minden polcot és fiokot heten-
kint egyszer frissen kell surolni és friss papirossal leteriteni.

Vizes és boros pohorakat mindig csak hideg vizzel mos-
sunk meg, mert a melegt6l homalyos lesz az liveg. Ha puha
ruhaval megtoriltik, puha bérrel kell fényesre dorzsolni.

TUDNIVALOK A SUTESHEZ ES FOZESHEZ.

F6zés alatt értjuk, ha a hust vagy mas élelmiszert fazék-
ban, sok vizzel vagy vizes folyadékkal puhéara fézik.

Parolas alatt értjiik, ha fodott edényben kevés vizzel pé-
roljuk meg a hust.

Siités: serpeny6ben a hus és egyéb élelmiszerek megpuhi-
tdsa zsirral, kevés vizben.

Siités: széles tepsiben kevés zsirral, zsir nélkiil.

Zsirban silités vagy rantas: mély serpeny6ben, b6 forrd
zsirban.

Roston sités: ha roston és parazson sitink.

Nyarson sités: ha a nyarsra hdzott hiast nyilt tlizén for-
gatva sltjik.

Formalas: ha kilonbozd hasféléket: szarnyast és minden
mést a kedvinkre formélunk.

Fehérités (blansirozas): gyumolcsnél, fézeléknél a forrd
vizzel valo ledntest, leforrazast jelenti.

Attorés (passzirozas): a husnak vagy fdézeléknek szitan
valé attorését jelenti.

Tuzdelés: Vékonyra vagott szalonnadaraboknak a hus-
nemilekben a tuzdel6tlivel valo elhelyezése; — némely esetben
a pecsenyét helyesebb a sutés el6tt szalonnaszeletékkel befodni.

Aztatds: borjuvel6t s altaldban sok vért tartalmazdé hds-
féléket langyos vizben addig tartunk, a mig a vért a viz kih(zza.

Vizfurdd: Hasznaljuk minden g&zben készitend6 ételnél;
és pedig: egy réz- vagy pléedénybe kétujjnyi vizet toltink,
annak a tetejére farostélyt tesziink, raallitjuk az edényt, mely-



A PULYKA FOLSZELDELESE.

A FACAN FOLSZELDELESE.



BORJUVBSES FOLSZELDELESE.

BORJUFEJ SZETSZELDELESE. BORjiCOMB FOLSZKLDELESE.



577

ben az étel készil, és pedig ugy, hogy az edénynek a fenekét
viz érje. A furd6edényt be kell fodni, a fod6 tetejére parazsat
tenni és az ételt lassan fézni.

Szinesités: A zavaros husiét atlatszova tesszik, ha kihit-
juk és a zsiradékot eltavolitjuk rola; ha ez megtdrtént, egészen
sovany Okorhust harom tojasfehérjével mozsarban finomra to-
rink s aztan szép lassankint, a mar fové levesbe belekeverjik
s az egész levest kifeszitett asztalkend6n atsz(irjuk. Ennek a
levesnek teljesen atlatszé aranysarga szine van.

A marinirozas beecetelést jelent, a mikor valamely hust
vagy halat csips martasban allatva porhanyova, éles iziveé te-
szlink. A martas ecethdl, fliszerekbdl és gyokerekbdl készil,
melyben a hust tébb 6jan at hagyjuk.

Panirozni: a hiast vagy barmit, ha forré zsirban vagy vaj-
ban akarjuk sutni, elhabart tojasba martjuk, aztan finom zsemle-
morzsaban meghengergetjuk.

Lehamvazni: nyalkads halat izz6 hamuval szoktunk ledor-
zs0Ini.

Porkolni: ha a baromfit koppasztas utdn égé papiros folé
tartjuk, mi altal a visszamaradt pelyhek is leporkdlédnek.

A hGs besézésa. Igen jo bes6zési anyag a kovetkezd: Ki-
lencszazotven gram konyhas6 és harminc gram salétromsd, —
melyhez nyari id6ben hldsz gram borsavat, télen hisz gram cuk-
rot kell vegyiteni s az egészet négy liter vizben fololdjuk. A
sonkat harmincét napig, a szalonnat huszondt napig, a nyelvet
tizenhat napig, a ludat hat napig hagyjuk séban.

Edesités: A martasnaik jo, ha citromsavval vagy tarkony-
ecettel éles izt adunk.

Cifrazni: A koritéshez vald burgonyat, kiloén e célra ké-
szitett s kulonbozd alak( késsel kivagjuk.

Fustdlni: lehet husnemieket, halakat fazsaratnok fiiston,
mely elvonja az ételanyag nedvességét; a jo izt pedig a flistben
iev6 kreozot adja meg. A gyors flstdléshez egy rész faecet,
két rész viz szikséges, mely folyadékba 20° C. mellett a hist
bemartjuk és szell6s helyre tessziik. A bemartds egy-két odra
mulva ismétlend®.

A hust eltarthatova tesszik, ha faszénporral b&ven behint-
juk. Az igy behintett hust szell6s helyen fliggesztjik fol; hasz-
nalat el6tt forrd vizzel jol lemossuk és fézés vagy sutés kozben
a szénpor rossz izét elvesszlik, ha par darabka izzd faszenet a
Iébe bedobunk.

A Divat Ujsag FOzokonyve. 87
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Porhany6 csak az a hias, mely legaldbb harom-négy napig
hivos helyen allott; a porhanyo6sagot eld lehet segiteni azzal,,
ha a jol kimosott hust éjjelre a félig kihdilt sit6be tesszik.

Megizzasztani: hust, lisztet, f0zeléket forrd zsirban, vajban
piritani.

LepiJcJcelyezés el6tt a halat egy pillanatra forrd vizbe kell
martani.

Sdriteni (lezsirozni): a martast tojassargdjanak vagy viz-
nek hozzakeverésével s(rlibbé tesszik.

MegTcelést jelent, ha a tésztdhoz éleszt6t adunk; az élesztd
a tésztat meglazitja és megpuffasztja.

A hus és f6zelék hamardbb megpuhul, ha kevés szénsavas
natront vagy ecetet teszlink hozza és ha a fazéknak arra a he-
lyére, a hol a viz a legjobban forr, egy darabka Uliveget teszlink.

A KULONBOzO PECSENYE SULESI IDEJE.

Roston sitésnél:

Marha als6 borda (300 gram) 10 perc csondes t(iznél.
Bifstek (200 gram) 7 perc csondes t(iznél.
Uriiszelet (126 gram) 6 perc gyors t(iznél.
Borjuszelet (200 gram) kilenc perc csondes tlznél.
Urlivese 4 perc gyors tiiznél.
Sertésszelet (200 gram) 9 perc csondes tliznél.

A szelet tojasha és zsemlemorzsdba burkolva 1—2 perccel
tovabb sll.

SUAWNE

Nyarson sitésnél:

Rostbeef 1% kilogram 1 éra.
Uriicomb 2% kilogram 45 perc.
Borjuborda IV2 kilogram 50 perc.
Sertésborda IV2 kilogram 1 dra 50 perc.
Pulyka (fiatal) 2 kilogram 1 6ra 40 perc.
Liba* 4 kilogram 1 éra 45 perc.
Hizott jérce 2 kilogram 50 perc.
Tyuk 1V2 kilogram 30 perc.
Galamb 15 perc.
Facan 35 perc.

11. Fogoly vagy nagyobb szalonka 15 perc.

12. Apr6 madarak 6 perc.
* 13 Kacsa 15 perc.

14. Nyulgerinc 30 perc.

15. Hazi nyal 15 perc.

SQWN@@PWNH



579

utasitas a szalicilsav alkalmazasara.

Nyers husnal sokszor el6fordul az az eset, kiléndsen a
melegebb évszakokban, hogy a kiildnben egészen kifogastalan has,
kivalt az olyan, a mely kénnyen bomolhaté zsirt és vért tartal-
maz, mint pl. a nyelv stb., csak a pontosabb vizsgalatnal, sok-
szor csak a f6zés alkalmaval &raszt rossz szagot. Ezt legegy-
szer(ibben ugy lehet elharitani, hogy a hast még a fézés el6tt lan-
gyos meleg vizbe tessziik, melybe minden literre egy kavéska-
nalnyi szaraz szalicilsavat keveriink, vagy pedig f6zés kozben
vetiink egy-egy csipetnyi szalicilsavat a vizbe. Ha a hust
néhany napra meg akarjuk védeni az elromlastol, ajanlatos
azt vagy szalicilsavas oldatba tenni (egy liter vizbe fél kanalnyi
szalicilsavat, vagy pedig gyongén beddrzsdlni a hdst széaraz
szalicilsavval,, kilondsen a zsiros és csontos részeket). Eltenni,
valamint elkészités el6tt tisztitani Ggy kell, mint kdzdnségesen.
Habar a nyers his a szalicilsavval valo kezelés folytan kils6é
foluletén piros szinét is elveszti, belsejében mindazonaltal semmi
valtozast sem szenved. A his igy rovidebb id6 alatt f6 meg
puhdra. A bes6zott hdsra nézve a szalicilsavas oldatnak a sé-
oldathoz valé keverése jonak bizonyult s bel6le egy és fél gram-
nyi adag elegendd az altaldban szokasos sooldatnak minden li-
terjéhez. f

A tiszta tehéntej, ha literéhez egy fél kdvéskanalnyi, azaz
korulbelul fél gram széraz, kristalyos szalicilsavat tesziink, ko-
zdnséges hémeérsékletnél mintegy harminchat oraval kés6bben
alszik meg, mint kilénben; tokéletesen megtartja tulajdonsagait,
kivélasztja folét és kdpilhetd.

A vaj szalicilsavas vizzel (egy liter vizbe egy kavéskanal-
lal) atgyurva, ha ilyen vizben tartjuk, vagy olyan szovetbe
gongyodljik, mely szalicilsavas oldattal van atitatva, hosszabb
ideig eldll; st szalicilsavval valé gondos mosds (2—3 gram
egy liter vizre) és azutdn tiszta vizzel valé 6blogetés Altal
a mar avassa valt vajat is meg lehet javitani.

A befdzott gylimdolcsot (cseresznye, ribizke, malna, szilva,
kajszinbarack, 6szibarack), ha a tetejére csipetnyi kristalyos sza-
licilsavat — egy kil6 tartalomra Ottized gramot — hintink,
vagy a szalicilsav rumos oldatat ontjlk, szalicilsavban aztatott
pergamentpapirossal bekotjik s gbzben (vizfurdében) f6zzik, két
évig is megmarad és nem romlik.

Az ecetes uborkdra nézve az az eljarés, hogy a szalicil-
savat az ecettel folforraljuk és ha Kih(lt, az uborkara toltjuk.
Savanyitott kovaszos uborkahoz a szalicilsavat is vizbe tesszik;

37*
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kb. egy fél kdvéskanalnyit egy liter vizbe s egyébként ugy ja-
runk el, mint kozonségesen. Az uborka tetejére szintén ajanla-
tos szalicilsavat hinteni. A befézott f6zelékhez, ecetbe csinalt
ételekhez s mas allani valéikhoz, szintén kevés szaraz szalicil-
savat vegyitlink, hogy az elromlastdl megvédjik.

A szobéankat is fustolhetjik szalicilsavval. Ha izz6 lemezen
szaraz szalicilsavat g6z0lgetink el, ez megtisztitja és teljesen
fert6tleniti a zart tér levegdjét.

Edények, dugok stb., melyek kellemetlen szagot vettek
magukba, szaliciloldattal kimosva igen jol megtisztulnak. Ez
kilonosen figyelemremélto.

A TUZELESROL.

A jo tlizelés igen fontos a szakacskodasban. Legcélszer(ibb,
ha gyakran és inkdbb keveset rakunk a tiizre, lehet6leg egyen-
I6en tuzelink s a tlizhely ajtajat nem tartjuk sziikségtelendl
nyitva, mert sok héanyag vész karba. A tlzelésrél 1évén szo,
e helyutt emlitjik meg, hogy a melegen izletes ételek ala, s ki-
I6ndsen azok ald, melyek konnyen kihdlnék, langy meleg éalla-
potban tartott tdnyérokat valtunk; talalni pedig kell6en fol-
melegitett talakba kell, s ezek leghelyesebben fa- vagy egyéb
talcakon hordassanak koril, vagy keriljenek az asztalra.

A HUS ELTARTHATOSAGAROL.

Nyéaron nagy gondot okoz a héziasszonynak, kuléngsen
faluhelyen, a hds eltartasa. Ott nem kapni mindig olyan hust,
a milyet az ember szeretne és nagyon ritka a kissé allott hus.
Ezért a haziasszonynak olyankor kell nagyobb mennyiségl hus-
sal ellatnia magat, a mikor erre kedvezd az alkalom. A varosi
asszonnyal is megesik, kiléndsen ha nagyobb haztartast kell
ellatnia, hogy huskészletet kell tartania és gyakran ijedten kell
tapasztalnia, hogy a készlete koriulbelul hasznavehetetlenné valt.

Még a jégszekrény sem elég biztositék a hus frissen tar-
tdsdra. Ha példaul dohos szaga van, a his a legkénnyebben
romlik meg benne. A kinek jégverme van, annak jobb dolga
van; de legjobb hely a huds eltartasara a szellGs, hivds pince,
a melyben léghuzamot csinalunk és fliggé drétszekrényben a
hust szabadon hagyjuk logni, hogy a levegé mindenitt jarja,
igy megdvjuk a legyeknek kodnnyen fert6z8 kopésétdl is.

Sohasem szabad a hust letakart talban tartani; igy még
a legjobb pincében is elromlik. Ha deszkéra tesszik, sokat
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vészit a nedvébdl. Szérnyast, ha el akarjuk tartani, sohasem
szabad mosni; legjobb, ha tollastol tesszik el, miutan a hasa-
rol a tollat letisztitottuk és a belét kiszedtik.

A kinek nincs megfeleld pincéje, az a drotszekrényt az élés-
kamréaja ablakaba akaszthatja. Csakhogy ilyen modon a hus
természetesen nem marad sokaig frissen, mert nem elég az,
hogy a nap ne érje, meleg leveg6t sem szabad kapnia.

Ha éppenséggel nincs megfelel6 helyiink, a hol a hdst el-
tartsuk, valamelyik konzervalé folyadékkal kell magunkon se-
gitenink. Legkedveltebb a vizzel higitott ecet, de az ecetnél
jobb a vorosbor, mely lehet a legolcsébb fajta is.

Az Urlihusnak példaul, kiléndsen ha még kevés fiszert is
vegyitlink kozéje, a finom vad izét adja meg és a diszno gerincét
is nagyon lzletessé tehetjik vele. Ellenben a borjahisnak nem
j6 sem az ecet, sem a bor; annak legjobb a szedett, forralatlan
tej, melyet mindaddig allni hagyunk, a mig meg nem alszik.

Tapasztalt haziasszonyok hirtelen megsiitni is szoktdk a
hast, miutan a zsir folytdn légmentes réteget kap. Ha nagyon
hirtelen torténik a siités és nem akarjuk nagyon soké eltartani
a hust, semmi kifogas sincs az ellen a modszer ellen sem. De
ha tllsdgos Ovatossdghol nagyon is megsitjik, a hds sokat
vészit az izébdl; kilondsen a szarnyasnak van szaraz ize és
olyan, mintha félmelegitették volna.

Az olyan huast, a melynek minden Ovatossag mellett is
van egy kis mellékize, csak megfelel6 folfrissités mellett hasz-
nalhatjuk, foltéve, hogy nem romlott még meg. Kildndsen a
b6ros, hartyds részek romlanak hamar és ebben vezet a borju-
his. A has folfrissitésére oldatot készitlink natronsavas kalibdl,
a melybdl egy szemecske is elég; minden nagyobb kéalidarabkat
eltdvolitunk, miutan barna foltokat hagy meg a hdson és a fol-
frissitendd hdst addig hagyjuk ebben az oldatban, mig a leve
zavaros sargaszinire nem valtozik. Ezutdn a hust tiszta vizzel
ledblitjik, megtisztitjuk a b6rds részeit6l és az esetleg barnés
részeket is kivagjuk bel6le; ha azutdn az ez alatt 1év6 his még
friss, nyugodtan félhasznalhatjuk, mert nincs se rossz szaga,
Se rossz ize.

De sohase probaljuk az igazan megromlott hast ilyen mo-
don hasznavehet6vé tenni. A romlott hds sohasem valik élvez-
het6vé és nagyon karos lehet az egészségre. Még ha nem ve-
szelyezteti is az életét — a mi nincs kizarva, — foltétlenll azt
eredményezi, hogy sokara megundorodunk a huastdl és a hazi-
asszonynak meggyarapszik a gondja, hogy mivel lakassa jol
a haza népét.
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a hus elkészitése.

A gondolkodé haziasszony az élelmiszer elkészitésénél
nem csupan arra fog Ugyelni, hogy az étel izletes és a dragasag
ellenére is aranylag olcsd legyen, hanem gondja lesz arra is,
hogy a t&plalék hasznédra legyen a testnek. Minden konyha-
mlvészet els6 foltételeként ismernie kell egyrészt az élelmi-
szereket, masrészt meg azoknak a gyomrat, a kik az ételt
megegyeék.

A nehezen emészthetd étel nagy munkat kivan a gyomor-
tol, tehat elfaradunk, a minkara képtelenek lesziink, hogy ha
nem kaptunk megfelel§ ételt. A kinek kdzvetetlentl ebéd utan
dolgoznia kell, az jol teszi, ha csak konny( ételt eszik, de tul-
sagosan konny( ételt még se kapjanak, sem a férj, sem a gyer-
mekek, a kiknek ebéd utdn megint el kell menniok hazulrél
munkaba. A nagyon konny étel folytdn a test kdnny( és ruga-
nyos egy kis ideig; de a mint meg van emésztve, korilbelil
egy-két ora mulva, az er6 enged, a gyomor és bél kitrtl, beall
a lankadtsdg, a mihez fejfajas és asitds jarul.

Legegészségesebb étel a sokat dolgozdé embernek a lagy-
tojas, roszthif, salata, hal, friss kenyér, kaposzta, szarnyas és
zsiros marhahus, miutan ez ételek megemésztése harom-négy
élrét vesz igénybe, és a jollakottsag négy-négy és fél oéraig is
eltart.

A his elkészitésének modja rendkivil mérvadd agy a jo-
érzésre, mint az étel értékére nézve. Vizet, melyre a f6zéshez
foltétlenul szlkségunk van, ne vegyink se tulsagosan sokat,
se keveset. Miutan mindenekel6tt az a foladata, hogy részekre
bontson, hust, halat, vadat és szarnyast ne vizezziink tulsago-
san, mert folbontja a fehérjét és megfosztja a hust legértékesebb
alkatrészeit6l.

A slitéshez a hast el kell erre a célra késziteni; tehat
tiszta, nedves kenddvel letoroljuk, megsozzuk és miel6tt a Ia-
bosba tessziik, még meg is lisztezzik egy kicsit. Ha a hust so-
kaig pihentetjuk igy a deszkéan, a husanyag teljesen elvész és a
hdziasszony a legnagyobb csodalkozéassal allapithatja meg,
hogy a hds, mely olyan zamatos és szép volt, most egyszerre
széraz és kemény. A zsirt vagy vajat, a melyben sutjuk, pirit-
suk viladgos barnéra; a hist sohase forgassuk villaval, csak ka-
nallal vagy pecsenyelapattal.

Ha f6zzik a hist, sok vizzel kell hogy elfédjuk és lassu
tlznél puhitsuk meg. A hirtelen f6tt étel, mely &lland6an forrt,
izetlen és er6 nélkul vald, és bar masodrendd baj ugyan, de na-
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gyon sok tiizel6 fecsérl6dik el hidba. A parolas olyan mivészet,
a melyhez csak kevesen értenek. De ha megszivlelink egypéar
jotanacsot, bizonyosak lehetiink benne, hogy sohase lesz tob-
bet rosszul sikertlt parolt pecsenyénk. A mikor a hust a labosba
vagy fazékba tesszik, a két oldalan el6bb hirtelen meg kell st-
niink, hogy a porusai elttmddjenek és a his nedve ki ne folyjon.
Lassankint dntiink hozza forr6 vizet; a fod6t szorosan az edényre
illesztjlik és lassu tiznél parolédik a has.

A j6 pecsenye f6 kelléke a sutének egyforma melege.
Csakhogy nem minden huasféle kivan egyforma meleget; a bor-
juhdsnak nagy meleg kell; a marhahds, vad és apr6 majorsag
rovid, de egyenletesen nagy meleget kivan. A diszn6-, pulyka-
és libasiltet mérsékelt, tartds meleghben kell elkésziteniink.

Az elkészitésnek kilonbozd modja van és mindenféle hozza-
tetellel az élelmiszer celszeriseget nagyban novelhetjuk. Ol-
dott allapotban az ételek megfelelébbek, mint ha szilardak. At-
tért burgonyaval és hivelyessel és vagdalt hdssal tartjuk jol az
elgyongllt szervezet(i embert, hogy a gyomrot megkiméljuk.
A kemény tojast, mely nagyon egészséges a fehérnyetartalma-
nal fogva, savanyu lével tessziik konnyebben emészthet6vé.
Ha nagyon sok zsirt adunk a magéaban véve koénnyl ételhez,
azt izletesebbé, de nehezen emészthet6vé tesszilk. Babot, bor-
sot, rizst csak nagyon kevés vajjal vagy zsirral kell elkészite-
nink, miutan ezekben az ételekben mar benne van mindaz az
alkatrész, a mire a testnek sziiksége van.

HOGYAN FESSUK MEG A LEVEST.

Most, hogy a safrany oly teljesen divatjat multa, fontos
kérdés az, mivel adjunk szép, tiszta, barna szint a jo levesnek,
mely valdsadggal csemegeszamba megy. A legtdbb haziasszony
csak égetett cukorral tudja megfesteni a levest, mely szint
ugyan ad a kilonféle becsinaltnak és levesnek, de er6t, izt
nem. Egypar csdppje az ilyen cukornak, a melynek készitésér6l
aldbb lesz sz06, bizonyos szint ad a martasnak, de a levesnél
nem sok hasznat latjuk.

Ha még javitani alkarunk a leves izén, a kdvetkezd tana-
csot adhatjuk:

1 Vesziink egy-'két darabka j6, kemény marhahlst és
beletessziilk zomancos edénybe, melyben méar van bdségesen
voroshagyma. Teszink ra kevés zsirt és a hust jo6 barnara
megstjiuk, csak éppen arra vigyazzunk, hogy oda ne égjen. Az-
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utan foleresztjiik kevés vizzel, jo soka févetjik és slrl szitan
at a leveshez szlirjik.

2. Marhahusdarabkakat, sonkahulladékot, mas nyérshus-
maradékot, j0 sok vordshagymat, kevés zellert zsirral vagy
a nélkil is addig parolunk, a mig az egész anyag illatossa és
szép sOtétbarndva nem lesz. Ezutan kevés vizet ontlink ra,
egyparszor folforraljuk, mindent beledntiink a fazékba, melyben
a leves f6 és ezzel egylitt még vagy egy Ora hosszat f6zzik.
Azutdn a levest tiszta ruhdn keresztll atsz(rjuk.

Ha a leves — a mi lassu sz(irés mellett alig esik meg —
nem egészen tiszta, egy egész tojast a héjaval egyutt egy kevés
leves kozé habarunk és aztan az egész leveshez hozzadntjik.
Azutén felfézzik és addig hagyjuk allni, mig a tetején pille nem
képzbdik, melyet leszediink réla. Ha aztdn még egyszer keresz-
tilszirtlik a levest, olyan tiszta lesz, mint az arany. llyen mo6-
don tisztitjuk meg a kocsonyaét is.

J6 cukorfestéket, mely néhany hétig is elall, a kovetkez6
modon készitlink:

Nyolcad kil6 cukrot zomancos edényben sotétre megpiri-
tunk. Azutan Ontink hozz4 az edény feléig hideg vizet, a mitél
a cukor darabossa lesz, de addig f6zzik, a mig Ujra el nem
olvad.

HOGYAN MOSSUK MEG A FOZELEKET.

Tulajdonképpen csak hasznélat el6tt kellene megmosni a
fGzeléket. A burgonya, fehér- és sargarépa s a zeller a sajatsa-
gos finom izét konnyen elveszti a vizben. Ha a karfiolt és a ké-
posztaféléket vizbe rakjuk, hamar megromlik a friss, j6 izlk.
Még rosszabbul vagyunk a salatdval. Csak kozvetetlenll az-
elétt, hogy elkészitjik, mossuk meg a salatat, azutan szitara
tegylik, hogy a viz lefolyjon rola és azutan rogtén készitsik el.

A GESZTENYEETELEKROL.

A mikor a tél hirndkei, a gesztenyesiték, az utcasarkon
megjelennek, elérkezett a gesztenye ideje a konyhaban is. A silt
gesztenye, killéndsen, a mig Gjdonség, nagyon kedvelt csemege.
Hogy a gesztenye j6 legyen, a héjat felében ketté metsszik és
a sut6ben vagy a tlzhely tetején is addig sitjik letakarva, mig
egy fol nem vagott gesztenyének megreped a héja. A kelka-
poszta, de a voros kaposzta is, Kit(in6, hogyha f6tt gesztenyét
vegyitlink kozéje. Ha hamozott gesztenyét addig f6zink, a mig
a belsd héja kénnyen lehdmlik és azutan pulykat, libat vagy
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kacsat megtoltink vele és ugy sitjuk, pompas izt nyer a szar-
nyas huasa is, a mellett pedig kitin6 hus mellé is, ha huslével
higitott pépet készitiink belble.

A tort gesztenyébdl nagyon sok Kitlind édes ételt készit-
hetunk.

A VADROL.

Minden vadfélénél legel6szor is azt kell figyelembe ven-
niink, hogy révidebb-hosszabb ideig a b6rében vagy a tollaval
kell pihennie szell6s helyen. Hogy ez mennyi ideig torténjék,
az fugg attdl is: fiatal-e, vén-e a vad; az évszaktol és a hoé-
mérséklettdl is. Ha hivos idé jar, 8—10 napig is allhat; ha hi-
deg van, ha hdrom hétig all, sem art meg neki, csak arra tgyel-
junk, hogy meg ne fagyjon, mert ezaltal nagyon sokat vészit
a jo izébal.

A szérnyas vad belét nem szedjik ki, miel6tt pihentetjik,
szintlgy a nyulét sem. A szarnyas vad tejben nagyon sokaig
elall, de valtoztatnunk kell rajta a tejet. A nagyon 0Osszel6tt és
a vizi vadat ne tartsuk sokaig; de ennek aztan sokkal tovabb
kell fénie. Hogy izletesebbé tegyik, ledntjik tiszta borszesszel
vagy rummal, ezt leégetjik réla, azutan forré zsirral megkenjik
és ugy tesszik sitni.

Sohase kellene a vadat mosni, még ha nagyon 0ssze van
is 16voldozve, mert az aztatdssal nemcsak a legjobb tapanya-
gat, hanem a pikans vadizét is elveszti. Hogy még az esetben
is megtarthassa a vad mind a kett6t, mossuk meg gondosan
langyos vizbe martott ruhaval; a Iovések helyét tisztogassuk
meg szivaccsal, melyet szddabikarbonas vizzel telitink meg.
Ezutan friss vizben ledblitjik a hast, letoriljik és megspékeljuk.

Ha a vadnak mar tdlsagosan érezhet6 a pikans ize, termé-
szetesen elkeriilhetetlen az &ztatédsa és akkor ne sissik, hanem
készitsik el ragunak. F6zzik a hdst attiizesedett faszéndarab-
kakkal, melyeket sziikséglet szerint megujitunk. igy elveszti a
vad hasa minden kellemetlen izét és szagat.

A SONKAROL.

A hanyszor a megkezdett sonkabdl vagtunk, kenjik be a
megkezdett oldalat a sajat zsirjaval, melyet az oldalardl lekapa-
runk. A sonka igy lzletes marad, mig ha csak Ugy széarazon
hagyjuk, a fels6 lapja legtobbszor elromlik és el kell, hogy
dobjuk.



MEGFAGYOTT TOJAS.

Ha a tojas a nagyon hideg kamardban megfagy, kevés
sdval elvegyitett friss vizbe, lehetbleg kutvizbe kell tenniink.
Ez kiszivja bel6le a fagyasi. De el is kerulhetjik azt, hogy a
tojas megfagyjon, ha jol beszappanozzuk, leszéritjuk és len-
olajjal, vajjal vagy szalonnaval megkenjiik. De egy pontja se
maradjon kenetlen. A tojas poOrusait egészen be kell, hogy
tbmje a zsiradék, hogy a leveg6 hozza ne iérk6zhessék.

FRISS HAL SZALLITASA.

Friss halnak elevenen valé szdllitdsa, a mennyiben ponty-
rol, csukardl, harcsarol stb. van sz, nagyon egyszerd. A piszt-
rangot, fogast és mas érzékenyebb halat csak viztartéban szal-
lithatunk élve. Az elébb emlitett halakat miel6tt Gtnak inditjuk,
palinkaba aztatott kenyérhéjat dugunk a szajaba, vékony, ned-
ves ruhaba takarjuk és szalméra fektetjiik egy arra val6 kosar-
ban. igy harom napig is uton lehet a hal és mégis elevenen ér-
kezik meg. Ha kicsomagoltuk, azonnal hideg vizbe kell vetni
a halat és megf6zni.

HOGY VAGIUK A MELEG KALACSOT.

Legjobb, ha fol se vagjuk; de ha mégis kell, a kést mart-
suk forrd vizbe, tortljik meg hamar és vagjuk vele a kalacsot.
Még ennél is biztosabb, ha tlizesitett és jol megtorolt késsel
vagjuk.

BORMARADEKOK.

Nagyon sok ételnek kitling izt ad egy kis bor; de amiatt
mégis kar egy egész lveget megkezdeni. Megfelel az ilyen
konyhai célnak a mindenféle bormaradék. Csakhogy azt nem
szabad benne hagynunk a nagy Uvegben, mert akéarhogy fektet-
juk és forgatjuk is, borviragos lesz. A leghelyesebb, ha akér-
milyen Kis tiszta (vegbe toltjik. Sokszor jok erre a célra az
orvossagos (vegcsék is, ha elég tisztak. Ha ezeket jol beduga-
szoljuk, hlvos helyen nagyon sokaig eldll a legkisebb bor-
maradék is.

FAGYOTT ALMA, BURGONYA STB.

A fagyott almat, burgonyat, zoldségfélét nem kell mind-
jart eldobni. Nagyon hideg vizbe vessiik bele az almat, vegyik
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ki bel6le hamar, selyempapirossal szantsuk meg, azutan csa-
varjuk bele maésik selyempapirosba és tartsuk hideg, de fagy-
mentes helyen. Hasznaljuk el minél el6bb, mert sokaig mar
nem tartja magat. A burgonyéat beleszorjuk hideg vizbe, azutan
kosarba szedjlk, durva zsadkvaszonnal leszaritjuk, azutan hideg
helyen szalma- vagy homokréteg alatt tartjuk. Ugyanigy ba-
nunk a zoldséggel is, de természetesen mar ez sem all el sokaig.

HUSFELEK ELTARTASA.

A his nyaron is elall néhany napig, ha tejbe A&ztatjuk,
melyet minden nap megujitunk.

TURO ELTARTASA.

A taro6t napokig eltarthatjuk, ha a zacskdt, melyben a taré
van, savéba aztatjuk.

HOGY VAGJUK A SAJTOT.

A rokfort- vagy gorgonzola-sajt kdnnyen morzsalodik,
ha vagjuk, ezért legjobb eszkdz erre a nagyon vékony virdg-
drét, melyet a sajt szélességében két pélcikara erdsitink és ugy
vagjuk vele a sajtot tetszés szerinti vékony vagy vastag sze-
letben.

TOJAS ELTARTASA.

A meszes tojas télen nagy hasznéra van a héaziasszony-
nak, mert bar f6zésre nem alkalmas, de gyurni épp ugy lehet
vele, mint a friss tojassal. Szerezzilk be hat a tojaskészletet,
a mikor olcso, rakjuk cserépfazékba és Ontsiink ra meszes vizet;
egy liter vizhez vegylnk fél kil6 meszet és egy kanal st és
oldjuk fol.

Nagyon jol elall a tojads még korpa és liszt kozé dugva,
de ugy, hogy a lisztet er6sen nyomjuk rd; igy teljesen légmen-
tesitjuk.

ORVOSSAGOS UVEGEK HASZNALHATOVA TETELE.

Az orvossdgos Uvegeket fézzik egy dra hosszat szodas
vizben, szintlgy a dugdkat is, azutdn oOblitsik ki egyparszor,
csurgassuk ki bel6le a vizet és jol bedugaszolva tegyuk el
Nagyon sokszor hasznat vehetjik egy-egy ilyen kis Uvegnek.
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KORMOS FAZEK TISZTITASA.

A f6z6edénylinket, mielétt a tlizhelyre tessziik, kenjuk be?
alél s az oldalan krétapéppel, melyet gy nyeriink, hogy kréta-
port vizzel elkeverink. Ezt egy rossz ecsettel rakenjik az.
edényre és hasznalat utdn egy erre val6 kefével leszedjiuk rola:
a kormot. »

AZ ELESKAMRA NYARON.

Az éléskamranak, kuléndsen nyaron, nagyon tisztanak kell'
lennie, ha nem akarjuk, hogy a légy allandéan megtelepedjék
benne. Minden zugot nagyon tisztdn kell tartanunk. A folosleges:
dolgokat dobjuk ki. A zacskdkat, melyekben mindenféle szaritott
holmit tartunk, akasszuk fol ugy, hogy a levegé minden oldal-
rol érje. Az ablakot legjobb z6ld héaldval ellatni; a kinek nincs-
ilyen héldja, az tegyen sotét fliggbnyt az ablakra, mert sététhen a
legy nem szeret tartézkodni. Az ablakot tartsuk nappal betéve
és csak éjjelre nyissuk ki. A tele kamra nyaron pazarlast jelent,,
kiléndsen a vérosban, a hol a héziasszony mindig szerezhet
maganak mindent, a mire sziiksége van.

HOGYAN KELL SZALONNAT ELTENNI, HOGY FRISS
MARADJON.

Az oldalszalonnat a sertésr6l levéve, minden husrészétdl
megtisztitjuk, lagy séval igen er6sen beddrzsoljik, aztan a sza-
lonnas oldalara fektetve, nagy vaszonruhaba hajtjuk, két deszka
kozé szoritjuk és hlivds, szaraz pincében egy honapig allni hagy-",
juk. Azutan szell6s, hlvos helyre akasztjuk s mid6én egészen
megszaradt és megkeményedett, folhasznalhatjuk, kilonosen
spékelésre. Az ilyen modon elkészitett szalonna a fiistoltnél
sokkal tobbet ér.

TOPORTYUT NYARI HASZNALATRA ELTENNI.

A toportylt rendes zsiros Vendelbe letdmjik és forrd zsir-
ral ledntjuk. igy eldll akarmeddig is.

AVAS ZSIR MEGJAVITASA.

Az avas zsir élvezhet6vé tételére alkalmasnak bizonyult
a kovetkez6 eljaras: Veszlnk faszenet, harminc liter zsirhoz ko-
rilbelll két kilot, mozséarban porré torjuk és rahintjik egy durva
vaszondarabbal leteritett passziroz0 szitdra vagy rostara.
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Ugyelni kell arra, hogy a vaszondarab széle a szita peremén
Jeivll legyen s ne cslszhasson be a szita haldjara. A szita ala
tiszta edenyt kell elhelyezni s azutan a zsirt aprédonkint fol-
olvasztva, radntjuk a szénporra. A szénpor a rajta keresztil-
csopdg6 zsirnak elveszi a rossz szagat s a szita alatt lev6 edény-
ben 0Osszegy(il§ zsiradék olyan lesz, mint a frissen olvasz-
tott zsir.

A FEHERNEMU KEZELESE.

Férfiing vasalasa. A férfiing akkor lesz fényes, ha jol ke-
ményitik és jol vasaljak. A j6 keményitét a kdvetkez6 mddon
készitjik: hat ingre szamitunk két lap zselatint, egy evdkanal
béraxot, egy darabka fehér viaszkot — egy huszfilléres darab-
nak a negyed részét — és negyed kil finom keményit6t. A ke-
ményit6bél egy marokkal féloldunk hideg vizben és fél liter
forrd vizet ontlink r4, a melyben el6bb fololdottuk a zselatint
s a viaszkot. A boraxot kulon f6zzik fel egy kis ldbosban; a
tobbi keményit6t fél liter hideg vizben oldjuk fol, leforrazzuk
fél liter forrd vizzel, a tlzre tesszik és a mint s(ir(sodik, hozza-
adjuk a tobbi anyagot; lehetleg meleg keményitével kemé-
nyitsik.

Moséruhat zselatinnal keményitiink; ezt forré vizzel le-
ontjuk és meleg helyen addig allatjuk, a mig teljesen f6l nem
oldddik, azutan beledntjiik abba a meleg vizbe, a melyben ke-
ményiteni akarunk. A pontos mennyiséget ez esetben nem igen
adhatjuk meg; erre a tapasztalat kell hogy megtanitson, de ti-
zenhat gram korllbeliil elég egy ruhara.

Mosés ‘petroleummal. Huszonhat liter vizhez veszink ne-
gyed kil6 mosdszappant, harom evGkanal petréleumot és ezt a
keveréket felf6zziik. Megel6z8 este a ruhat beszappanozzuk és
a fonti 1ében fél 6ra hosszat f6zzik. Ezutan a ruhat kézben &t-
dorzsoljuk langyos szappanos vizben, végul tiszta vizben 6blo-
getjik. Ezzel a mosassal sok id6t takaritunk meg és kiméljik a
ruhat, mely szép fehér lesz. De nagyon joél 6blégessik a ruhat,
kildnben a vasalasnal szurke foltok kerllnek el6.

Mosas szcdmiakkal és terpentinnel. Egy kil6 szappanra
szamitunk tizenkét liter meleg vizet, egy evékanal terpentint és
harom ev6kanal szalmidkszeszt. Ebbe a jol elkavart Iébe bele-
gyurjuk a ruhat és betakarva, 6t 6ra hosszat allni hagyjuk, az-
utdn a szokott médon mossuk.

Elsargult fehérnem(it megfehérithetiink, ha, miutan Kki-
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mostuk és jol oblitettiik, djra oblitjuk olyan vizben, melybe ke-
vés spirituszt és terpentint kevertiink. Harom evékanal spirituszt
és egy evOkanal terpentint szamitunk négy veder vizbe. Miutan
kifacsartuk, lehet6leg a szabadban szaritsuk.

RUHAPAROLAS.

A ruhaparolasnak, vagyis magyaran szapuldsnak két médja
van: A parolasra szant ruhat az ismert alaki parolé vagy sza-
pulé dézsédba vagy kadba rakjuk rétegesen (lehet6leg este vagy
délutan), a vastagjat alul, a finomabbjat folul. Ha ezzel készen
vagyunk, az Ustben melegitett langyos vizzel teletdltjik a dé-
zsat és reggelig benne &ztatjuk a ruhat. Koran reggel veszi kez-
detét a szapulds. Tiszta fahamut megrostalunk és egy dézsaban
leforrazzuk. A szapulorol leeresztjik a langyos vizet, a tetejére
teritjuk a szapuld (durva, ritka vaszonbdl készilt) lepedét, el-
teritjlik rajta egyenl6en a hamut és az Ustben melegitett langyos
vizzel felontjik. Ezt a vizet, a mint atjarta a ruhat, a lyukon le-
eresztjiuk, visszadntjuk az ustbe és valamivel melegebbre mele-
gitjik, mint az elsd felontésnél; igy folytatjuk ezt egész nap,
egyre melegebb vizzel, mig végre forr6 vizzel éntézzik a ruhat.
Estefelé aztan teljesen tiszta vizet forralunk az Ustben, a lugot
tisztara, az utolsd csoppig leeresztjik a szapuld dézsardl, a ha-
mus leped6t Osszefogva félrehajtjuk és a ruhat a tiszta vizzel
forrdzzuk le. A hamut aztan leped@stul visszahelyezziik, hogy
a ruhat reggelig melegen tartsa. Masnap reggel Ujra tiszta vizet
forralunk és a ruhét rétegenkint kiszedve &tmosatjuk jol, aztan
beszappanozzuk, leforrdzzuk és Gjra a finoman kezdve, még
egyszer végigmosatjuk és csak aztdn kovetkezik az 6bloget6,,
a melynek nagyon, de nagyon bd viziinek kell lennie. Legjobb
a ruhat patdkon vagy kat mellett éblogetni. Az els6 6blogetéhdi
csak jol megmartogatva és kinyomva, beledobni a masodikba,
ebbdl kifacsarva a kékit6be, aztan jol szétrazva, mindjart kotélre
teregetni.

Erdélyben el6szor minden ruhabdl kimossak a piszkot, jé
meleg szappanos ligban, az igy egyszer atmosott ruhat rakjak
a parba vagy szapuldba és Ggy bannak el vele, mint a masikkal,
azzal a kulonbséggel, hogy parolas utan csak Kicsavarjak a me-
leg vizb8l és mindjart viszik a patakra. A hol csak lehet, ott
patakban kell @bliteni, mert ott minden darab ruha tiszta vizet
kap és teljesen elveszti a lig és szappan kellemetlen szagat, —
a mi egyéb oblogetés mellett aligha lehetséges.
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SZAPPANFOZES.

Foltesziink két és fél kilo zsirszodat tizenhat liter vizzel
egy nagy ustben; ehhez tegylink hét kilé zsiradékot, melynek
legalabb egyharmada legyen tiszta faggyu, kilénben a szappan
nem lesz szép tiszta és mindezt f6zzik szlintelen kavaras koz-
ben teljes két Ora hosszat. A kavarast egy percre sem szabad
abbanhagyni, mert a szappan az Ust tetejére gyllemlik és kony-
nyen kifut. Hogy a szappan megf6tt-e, legjobban Ggy prébal-
juk ki, ha egy csoppet bel6le hideg vizbe csopdgtetiink. Ha szé-
pen Osszeédll és megkeményedik, likacsos ladaba tiszta ruhéat
teritlink, kanallal megszedjiuk a szappant s a fidkba tesszik. A
likacsok arra valok, hogy a szappannal vele meritett lug ki-
csorogjon. Masnapig a ladikaban hagyjuk, aztan kiboritjuk és.
tetszés szerinti darabokra vagjuk drottal vagy vékony spar-
gaval.

SZAPPANFOZES MAS MODON.

Egy tiz-tizendt literes edénybe elGszor négy liter vizet,
egy kilé6 szappanszodat (natrum causticum) tesziink és mele-
gitjuk, mig a széda teljesen fol nem olvadt, ekkor négy kild
zsiradékot teszlink hozza és lassu tlzon, gyakorta keverve to-
vabb forraljuk. Fél 6ra mulva hozzéatesziink még négy liter vizet
és egy marék so6t, és ismét fél orai fézés utdn kilyuggatott fe-
nekd és ritk&s vaszonruhaval betekergetett falddaba ontjuk a ke-
veréket. A mint kih(lt, Kivesszik, darabokra vagjuk és sza-
radni tesszik a szappant.

EPESZAPPAN KESZITESENEK NEHANY MODJA.
l.

Négy liter epét, harom kiiogram héaziszappant, fél liter
spirituszt, negyed liter glicerinolajat, tizendt citrom levét, hat
darab kdkuszszappant, nyolcvan fillér ara sparmacettet, negy-
ven fillér ara kadmfort, egy tanyér &sszevagott petrezselyem-
zoldjét jol Osszeapritva, egy labosba tessziik és lassan forralva,
jol elf6zzik. A tlzrél levéve, mindaddig keverjik, mig s(rd-

sodni nem kezd, azutan ruhaval boritott tepsibe ontjik és mas-
nap folvagdaljuk.

Anyag: egy kiiogram koézonséges mososzappan, egy da-
rab mandulaszappan, két liter marhaepe, két darab citrom leve,
negyven fillérért sparmacet, hdsz fillérért mandulakorpa, négy
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fillérért kdmfor, harom darab egész tojas, hlsz fillérért bensoen
tinktura, nyolc fillérért marhafaggyu, hat fillérért magnézia,
husz fillérért finom spiritusz, hasz fillérért glicerin, végul nyolc-
van fillérért rézsaolaj.

Elkészitési mddja a kovetkezd: Az epével telt fazékba, a
melybe a tojast bekevertlik, forgacsoljuk aprora a kétféle szap-
pant és rakjuk egymasutdn a font folsorolt anyagokat. A sor-
rend nem hatéroz.

NAGYON JO MOSDOSZAPPAN.

Negyed kil6 ken6szappanhoz veszink tiz filler ara glice-
rint, tiz fillér ara benzoetinkturat, ezt t(zén addig kavarjuk,
a mig jol osszevegyll, azutdn porcelan-tégelybe toltjuk. A
hogy kih(ilt, hasznalhatjuk.

rézsaviz.

Egy csepp rozsaolajat szaz gram langyos desztillalt vizzel
jol Osszerdzunk és huszonnégy Ora hosszat jol zard Uvegdugos
Uvegben tartjuk; azutdn adunk hozzad még szaz gram hideg
desztillalt vizet.

KOLNI Viz.

Egy liter kilencvenhat szazalékos alkoholban féloldunk
négy gram citromolajat, egy gram narancslevélolajat (petitgrain
olaj), 6t gram pergamott-olajat, két gram levendulaolajat, azutan
adunk hozza két gram rozmarin- és egy gram neroli olajat. Ha ez
a keverék egy hétig jol bedugaszolva allt, lassan és szlinetlen
razds kdzben adunk hozza finom rézsavizet; ha nem zavaroso-
dik t6le, adhatunk egytized litert is, de ha zavaros lesz, akkor
kevesebbet. J6 ha hiivos helyen allni hagyjuk egy darabig, hogy
jol elvegyllhessenek egymassal az illatok.

ESS-BOUQUET.
(Esz-buké.)

Nyolc liter hetvenkét szadzalékos alkoholban féloldunk fél
gram timian-olajat, két gram bergamott-olajat, két gram szegf-
szeszt, két gram szegiliolajat; adunk hozza egy gram pézsma-
szeszt, fél gram ambraszeszt, két gram benzoetinkturat, tizenhat
gram tubardzsaszeszt, nyolc gram rézsaszeszt, nyolc gram na-
rancsszeszt, nyolc gram fahéjszeszt, nyolc gram rezeda-, nyolc
gram jazmin- és nyolc gram ibolyaszeszt, jol 6sszerdzzuk mind és
darab id6 mulva leszdrjuk.
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KULONFELE ETELREND.

AZ UNNEPI ASZTAL DISZE.

Régen tudjuk, hogy nem elég a jo étel; a szemnek tetsze-
tésen is kell azt elénk adni. Hidba szép egy n6; ha lomposan, pisz-
kosan Kkerill elénk, szdnakozva néziink végig rajta és nem telik
oromink a szépségében.

Nagyfontossagu dolog az étkezésnél maga az asztal, a kor-
nyezet is. Nagyon kevés haziasszony van abban a szerencsés
helyzetben, hogy tiszta stilusu, fényes ebédlével és annak meg-
felel edénnyel rendelkezzék. A vendégek kozt is tbbbnyire akad
olyan, a ki az ilyen finomsigokat amugy se igen tudnd mélta-
nyolni.

Am ha az asztalunkat nem hozhatjuk is mindig 6sszhang-
zasba az ebédlénkkel, annak a diszitésére csak olyan szineket
vélasszunk, melyek valamennyire megfelelnek a szoba szinei-
nek. Az asztalunkat diszessé, széppé tehetjiik, a nélkil, hogy
sok pénzt koltsiink friss virdgra. igy példaul nagyon szép lehet
az, ha a kozepére atlatszo futot teritink, mely ald sarga krep-
papirost tettiink, azutdn mesterséges 6szi lombbal szérjuk tele,
mintha az &szi szél szoérta volna oda. Kdozéje allitunk néhéany
karcst viragtartét, a melybe feny@galyat, acélkorot stb. te-
sziink. Ehhez a diszhez lila szalagot vesziink, melyet vagy az
asztal koré tlzink, a sarkokon csokorra kotve, vagy a virag-
tartokat flizzik Ossze vele.

A villamos lampa is nagyon alkalmas segitd eszk6z az
asztal diszitésére. Konnyl virdgfiizért fonunk koréje, mely laza
szalaggal egyitt leér az asztalkenddre, aldja pedig gyumolcs-
talat allitunk, mely lehet ezist- vagy Uvegtdl is, és szépen el-
rendezziik benne a friss gylmolcsét. Az ilyen 6szies disznek
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a teljes hatasa el lenne rontva, ha kdzéje, az egyes vendég sza-
maéra pl. piros szegfit tennénk; mennyivel szebb e helyett a hal-
vany 06szi kikerics, vagy ha az nincs, akkor diszitsik az egyes
teritéket is feny8agacskéaval vagy lila 6szi rézsaval.

A viragtartoknak nem kell egyformaknak lennidk, de szin-
ben és minGségben nem szabad egymaéstol elitniok; igy pél-
daul, nem lehet az egyik zoOldes-arany (veg, a masik ezist, a
harmadik esetleg majolika. Ezéltal elveszne minden hatds. Nagy,
nehéz viragtartok nem jol festenek az asztalon és rendesen el-
zarjak a kilatast. Ezeknél sokkal megfelel6bbek a kilénféle for-
maju alacsony virdgcsészék, melyek kozé illeszthetlink vékony,
magasabb virdgvazat is.

Az asztaldisznek a szépségét nem a dragasdga adja meg;
a legkdzonségesebb cserépedény stilszerli disszé valhatik, ha
megtoltjik primuldval, hoviraggal vagy barmely tavaszi virag-
gal. Az egyes teritékre par szal gyongyviragot teszink, melyet
z0ld szalaggal vagy hanccsal kotunk ossze. Ez természetesen
a tavaszi diszben pompaz6 asztal. Am lassunk egy maésikat:
Az asztal hosszéban, vagy 10—10 centiméternyi tavolsag-
ban tulipant helyeziink el virdgcserépben, de lehet6leg vala-
mennyi mas szind legyen. A cserepet csak tisztara lemossuk,
de a vilagért se cifrazzuk fol szines papirossal, a mely Izléstelen-
ségben a viragkeresked6k hova-tovadbb mar hatart sem ismer-
nek. A cserepeket vastag ezistzsindrral vagy szalaggal kotjik
Ossze és a végeket szépen rafektetjik a fehér asztalkenddre.
Az asztalkend6t magat halvanyzéld szalaggal kockakra oszt-
juk és a szalagvégekre egy-egy tulipant kotlink, mely lazan lég
lefelé.

De hat széazféle izléssel, mondhatnok szeszéllyel diszit-
heti fol (igyes n6i kéz az asztalt. Tag tere nyilik itt az egyéni
izlésnek a kifejtésére, legyen hat rajta mindenki, hogy a mive
minél inkdbb gyodnydrkddtesse a szemet.

AZ ETELEK DISZITESE.

Mindenekel6tt arra kellene salyt vetniink, hogy az étele-
ket ehetd dolgokkal diszitsik. Kivételt képez természetesen a
virdg, melynek kilondsen tinnepélyes alkalmakkor jut nagy sze-
rep, Am még ezt sem szabad kozvetetten érintkezésbe hoznunk
az étellel, kuléndsen nem a tésztanemiekkel, miutdn a legna-
gyobb dvatossdg mellett is megesik, hogy valami kis bogar
marad benne.
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Nagyon szépen lehet disziteni a salatat, kiilondsen a hering-
salatat. Diszitjuk szardellaval, folaprozott, keményre f6tt tojés-
sal, kaprival és uborkaval, de vehetiink hozza ecetbe rakott gyii-
molcsot is.

Sok tal nagyon szép, ha friss zolddel diszitjuk, mint pél-
daul a finomra vagott salatalevél citromszeletek alatt, a mi
kiillondsen hal mellé szép; a kdposzta és sargarépa zoldje cslinya
is és foltétlenll ehetetlen. A hal kulonben is kénnyen folvesz
mindenféle mellékizt.

Hideg hdst diszithetiink apré uborkaval, citromszelettel,
mogyorohagymaval, keményre fétt tojassal, rézsaformaju vaj-
darabkakkal, hdnapos retekkel stb. Meleg sultet megfelel§ ki-
Ionféle f6zelékkel koritlink, apré kagylokba rakva. Ragu, frikasz-
szé mellé adunk irds tésztat, burgonyafankot stb.

Egyszoval: a mint azt mar oly sokszor megmondtuk:
nemcsak jo ételeket adjunk, de adjuk azokat szépen az asz-
talra.

SZIVESZTERI VACSORA.

Kocsonyas malac; bifsztek koritve ©kdrszemmel, rizzsel,
karfiollal; mogyords torta habbal; sajt; gylmdlcs; tojaspuncs.

*

Malackocsonya; fogas vajjal; nyulpecsenye; torta; sajt;
gyumaélcs; ananaszbdlé.

*

Malackocsonya; fiié bélszinpecsenyébdl rizzsel, tojasran-
tottaval; rantott kel gombaval és aprd uborkaval koéritve; fank
barackbeféttel; toltott csirke zold salataval; vanilja és csoko-
ladékrém ostyaval; déli- s friss gylméolcs; cukorka; sajt; fa-
gyasztott puncs. .

Malac- és halkocsonya; 0Ozgerinc &fonyaval; gesztenyé-
vel toltott pulyka; gesztenye- és csokoladéparfé ostydval és
apré suteménnyel; meleg puncs.

EBED UJEVRE.

Husleves finom metélttel; fank; malacpecsenye hajduké-
posztaval; torta; gyumdlcs; sajt.

*



Zoldséges leves; sonka tojassal és aszpikkal diszitve; far-
sangi fank; fétt vagy silt has koritve malacaprélékkal, rizzsel,
lisztsterccel és burgonyaval, malacsilt; torta; sitemény; gyu-
molcs. .

Husleves majgombdccal; f6tt hids rakott burgonya rantot-
taval koritve, szardella- és tormamartas; malacsllt vords ka-
posztaval; almaspite; gyumolcs.

*

Husleves daragaluskaval; nyulpastétom hidegen vagy me-
legen; roszbif angolosan vegyes korzettel; malacpecsenye pa-
rolt kaposztaval, dobos-torta; fagylalt ostyaval; gyumadlcs;
sajt. .
Husleves hasos derelyével; malacpecsenye; fank; spékelt
6zgerinc afonyaval; puncskrém; déli gyumolcs; sajt; fekete
kavé.

VACSORA UJEV NAPJAN.

Hideg folvagott; kappan salataval; apré sitemény; gyl-
molcs; sajt. .

Hideg malacpecsenye; pulyka gombaval; gesztenyepiré;,
zellerbole.

*

Pacolt nyelv tormaval; meleg sonka spendttal; csokoladé-
krém ostyaval; sajt; gyUdecs.*

Hideg roszbif; sonkas tésztaval toltott jérce; kavéparfé
apré suteménnyel.

Karfiol vajjal; rantott borju salataval; madartej; sajt és
gyumaolcs.
BOJTOS EBED NAGYPENTEKRE.
Szegedi halaszlé; toltott tojas; makos metélt.

*

Tejleves; forrazott kecsege; rakott burgonya.
*

Halleves; sajtos tojas; tejben rizs vagy Ontott perec; aszalt
gyumolcs féve apré suteménnyel; sajt.
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BOJTOS EBED NAGYSZOMBATRA.
Bableves; rantott hal salataval; tardés csusza.

*

Savanyu tojasleves; sajtos pudding; toltott csuka.
*

Réantott leves koldustaskaval; lencse- vagy soskaf6zelék
kemeényre f6tt tojassal; dios metélt vagy kelt dids rétes; kompét.

VACSORA NAGYPENTEKRE.
Heringsalata; tojasrantotta uborkaval; retek vajjal; sajt.
*

Tojas; marinalt hal; sajt és gylmolcs.
*
Hideg hal; sajt; tea.

VACSORA NAGYSZOMBATRA.

Hideg pacolt halfélék; tojasrantotta uborkaval; siitemény;
sajt; tea.

*

Halkocsonya; sajtos makaroni; silt gesztenye.
*

Tardés burgonya; olajos pisztrang és fustolt lazac; gyu-
molcsrizs.

EBED ES VACSORA HUSVETRA.

Vasarnap délben.

Husleves finom metélttel és kucsmagombaval; szentelt
sonka tojassal és tormaval; toltott kaposzta; baranygerinc zold
salataval; karamel-folfuijt.

*

Husleves rantott borséval; szentelt sonka, tojas, torma,
és kalécs; Karfiol vajjal; baranygerinc spékelve fejes salataval;
hideg rizs; narancs; sajt; feketekavé.

Husleves tiidés taskaval; szentelt sonka tormaval és to-

jassal; kolozsvéri kaposzta; pulykapecsenye vegyes kompottal;
toléfank; gyumolcs.
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Vasarnap este.
Malacgalantin &szpikkal; toltétt csirke uborkasalataval;
mogyorotorta; sajt; tea.

*

Hideg borjusilt; kacsapecsenye szilvakompottal és ka-
posztasalataval; sajt; gyUmOIcs.*

Libamdjpéstétom; nyulpecsenye gomboccal;, mogyoro-
parfé; sajt és gylmdlcs.

Hétfg délben.

Husleves majgombdccal; sonkds omlett; marhahls ko-
ritve; rantott gyonge csirke; karamelkasa; gyumolcs.

Zoldségleves; rantott veld; vesepecsenye vegyes korzet-
tel; kappan salataval; almas piie.

Barna csontleves zsemlegombdccal, vesepecsenye Kko-
ritve; rantott borju vagy barany madarsalataval, mandulafol-
fujt csokoladéval; sajt; gylmolcs; feketekavé.

Hétf6 este.
Bouillon; hideg stltmaradék; sonka; torta; aprd stitemény;
gylmaolcs.

*

Réantott barany almapdirével; linci torta; gyumdlcs; ma-

jusi bor. .

Sparga vajjal; hideg borjusilt; gesztenyepiré.

EBED ES VACSORA PUNKOSDRE.

Vasarnap délben.

Husleves gyonge zoldséggel; burgonya-puffancs; tokféze-
Iék hasirozott sertéskarajjal; libapecsenye uborkasalataval;,
mogyoroparfeé; eper; sajt; feketekavé.

Vasarnap este.

Borjusult pikans martassal; omlett barackbeféttel; majusi
bor apr6 siteménnyel.
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Hétf6 délben.

Rékleves; vel6s palacsinta; parolt marhahds, toltott sliveg-
gomba, friss burgonya, kalardbéval és sargarépéaval koritve;
z6ldborso-fézelék borjukotlettel; spékelt csirkepecsenye fejes sa-
lataval; linci tészta eperrel és habbal; cseresznye; sajt; kave.

Hétf6 este.

Spérga; baranysllt toltve; majusi retek vajjal; sajt; apro
mandulas sutemény; jégbe hitdtt rumos tea.

KARACSONYI ETELSOR.

Vacsora Tcaracsony estén.

Kaposztaleves kalaccsal és piritds zsemlével; nyulsilt és
kappan; maékos gubolya és metélt; sitemény; didés és makos
patko; kétféle ostya; méz; gyumolcs, sz6l6, korte, alma; sajt.

*

Mannéit hal; makos metélt vagy méakos bobajka; &z-
gerinc, kompdt; diés és makos patkd; sajt.
*

Marinalt hal (fogas vagy sull6); pacolt nyul vajas tészta-
val koritve; az elmaradhatatlan, minden haznal otthonos mékos
tészta (metélt, bobdjka vagy kifli); pulykapecsenye olasz sala-
taval és bef6tt gylmolccsel; parfé; apr6d sitemény; friss gyi-
molcs; dié, méz, ostya stb.

Fogas gombaval; makos metélt; pulykapecsenye vegyes
salataval és bef6ttel; gyimdlcs; sajt.
*

Marinirozott hal; makos metélt mézzel; kappansilt sala-
taval, kompdttal; dobos-torta; sajt; gyimolcs.

Ebéd Tcaracsony napjan.

Barna leves réantott borséval; vesepecsenye péarolva, ko-
ritve, szaritott gomba, gombdlylire vigott burgonya, rizzsel és
sargarépaval; kaposztafzelék aprolékkal; nyulpecsenye csipke-
lekvarral; gesztenyepiiré tejszinhabbal; vegyes gylmolcs.

*
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Husleves finom metélttel; vaddisznd hidegen, tormaval és
csipke-izzel; karfiol tejszinnel; kappansiilt endivia-salataval és
kompéttal; karamelfolfujt; sz6l6, gesztenye, alma; feketekavé;
brendi. *

Barna leves majgombdccal; velds rétes; toltott kaposzta
b6ros sertéssiilttel; kappanpecsenye bef6ttel; karamelkésa.

Er6s marhahusleves vel6s gombdccal; libamajpastétom;
vesepecsenye karfiol, gomba, vajon silt apré burgonya, parolt
kaposzta, rizs és makaroni koritéssel; vajas tészta habbal toltve;
gyodngycsirke salataval és bef6tt gyumoélccsel; fagylalt ostya-
val; déli- és friss gylimoélcs; cukorka; sajt.

Vacsora karacsony napjan.

Vegyes hidegstltmaradék; nyulpastétom; tea, teasute-
mény; sajt. I
Sonka; hideg pecsenye; dids és makos patkd; sajt és gyi-
molcs; szagos migés bor.

*

Sonka fétt kemény tojassal; kacsapecsenye olasz salata-
val; makos, dids patko; sajt.

Szkampi hidegen; szardinia; kilonféle pacolt halfélékbél
vegyitett halsalata; hideg borjusiilt; hideg facan; apro siitemény;
sajt; gyumolcs; tea.

Ebédkaracsony masodnapjén.

Husleves finom metélttel; hal (fogas) gombaval; 6zcomb
rantott burgonyaval, vorosrépaval, aprd turésgombodccal ko-
ritve; kappansilt zoldbabsalataval és befétt gyimdlccsel; gesz-
tenye- és mogyordtorta habbal; friss és déligyiimdlcs; sajt.

*

Barna leves konzoméval vagy Finom metélttel; kocsonyas
hal; f6tt hus koritve burgonyaval, folvert sajtos galuska, gomba
és tojasrantottaval; martas paradicsom és hideg torma; fozelék-
képoszta sertésaprolékkal; silt 6zhat és pulyka salataval; torta,
tobbféle siitemény; gyuméolcs.

*
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Barna leves rovid metélttel; libamajpéstétom; péarolt mar-
hasilt koritve (burgonya, toltott kel, tarhonya), vadkacsa voros-
kaposztaval; almaspite; kompot; apré sutemény; sajt; fekete-
kave. *
Barna leves majkonzoméval; vel6s tekercs; toltott ka-
poszta boéros sertéshussal; pulykapecsenye saldtaval; narancs-
iolfujt; gylmolcs; sajt; feketekdavé. — Vacsorara: Leves; hideg
pecsenye; sonka; diés és makos patko.

Vacsora karacsony masodnapjan.
Vesepecsenye és borjuszelet; vajas tészta; siitemény; gyu-
molcs, sajt, ostya, méz, dio.

&

Nyul voros kaposztaval; fahéjas fank; gyumolcs, sajt.

&

Kacsa s6s uborkaval, mandulas pudding; vegyes gyu-
mdlcs.
4o
Kocsonya; borjucomb pikdns martassal, koritve sonkas
rizzsel; siutemény, diés és makos kalacs; almahab.

DISZES REGGELI.

Tea, kavé; sonkas, majas, kaviaros szendvics; Kkalécs,
zsirban piritott kenyér, szeletes hideg sult, sonka, gylmdlcs.

DISZES EBED.

Barna leves konzoméval; maj- és halpastétom; fank; an-
golosan sult vesepecsenye tobbféle koritéssel; facan olasz sala-
taval és bef6tt gylmolccsel; fagylalt; apré sitemeény (kugler);
iriss és cukrozott gylmolcs; sajt; feketekavé; konyak.

DISZES vacsora.

Homar (tengeri rak) aszpikkal; vadsertés tormaval, afonya-
val és csipkebogyd beféttel; stiriai kappan fejes salataval és be-
16tt gyimolccsel; Dobos- vagy csokoladétorta; vegyes déligyi-
molcs és friss ananasz; késébb tea.
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EGYSZERU ETELSOR LAKODALOMRA.

Husleves finom metélttel és aprdlékkal; paprikas csirke
rizzsel; vesepecsenye koritve; kacsapecsenye uborkasalataval;
malna- és citromfolfujt hidegen; apré sutemény; friss gylimolcs;
feketekavé.

LAKODALMI EBED.

Husleves igen er@sre fézve, spargafejjel; rdkmeridon na-
gyobb rakok oll6javal diszitve és rakvajjal készitett soddval le-
ontve; borju- vagy marhafiié burgonyapirére talalva, apro ece-
tes uborkaval, a korzetek kilon talban mellé adva; karfiol tej-
szinnel és vajjal; malacpecsenye; fogolypecsenye; jércesiilt fe-
jes salataval, kompéttal; fagylalt; tortak; gyimolcs; feketekavé.

LAKODALMI EBED.

Barna leves konzoméval vagy rakleves; forrazott kecsege;
parmai sajtpudding, reszelt parmai sajttal és forré vajjal ledntve;
angol vesepecsenye madeira-martassal; silt gomba tésztaban,
mellé adva zo6ldbors6, gombas rizskorzet; spargaf6zelék vajjal;
szarnyas pecsenyék; szarnyas vad; kompot, salatdk; fagylalt;
piskéta; gylmélcs s kavé, konyak, likor.

LAKODALMI VACSORA.

Husleves csészében; rak; vel6vel toltott vajas tészta;
csirkekotlett rizzsel; karfiol vajjal; nyulpecsenye; kacsapecse-
nye; Dobos-torta; fagylalt; gytmélcs.

LAKODALMI VACSORA.

Husleves csészében; fogas kocsonyéban; meleg majpasté-
tom ir6s tésztdban sitve; angol vésés vagy G6zgerinc narancs-
szelettel, &fonyéaval; krémes pite; rantott csirke fejes salataval;
szarnyas vad kompdttal; csokoladéparfé tejszinhabbal; gyu-
molcs; sajt; kavé vagy tea.

KERESZTELO-EBED (nyaron).

Zoldségleves sult borséval; forralt stllé vajjal, apré bur-
gonyakorzet; huspudding, kis karfiolrdzsa-koérzet, forrd vaj mellé
adva; nyulgerinc vagy borjugerinc uborkaval; z6ldbab vajjal;
kacsa, pulykapecsenye, salata, kompot; parfé; apré szaraz su-
temény; gylimolcs; feketekave.



KERESZTELO-EBED (télen).

Husleves tojassal; forr6 sonka tormaval; burgonyafank
hustdltelékkel, parmai sajttal leszérva; disznd-fehérpecsenye
szardella- (ajoka-) martassal; sparga vajjal; kappanpecsenye,
gyongycsirkepecsenye, fejes salata, kompét. Sacher-torta, tej-
szinhab, mellé adva gyumolcs, fekete kavé.

HAROMFELE UZSONNA KERESZTELORE.

Tea sOs suteménnyel, sonka, vegyes folvagott apré hus,
hal-, rak- és majpastétomfélék, végil tejfolos- vagy rozsafank,
narancs, déli gyumdolcs, édes bor.

*

Habos k&vé friss kalaccsal, rantott csirke fejes salataval,
torta, bef6tt gylmolcs.

Csokoladé tejszinhabbal és friss édes pereccel, torta, ve-
gyes slitemény, gyumolcs.

UZSONNA NOKNEK.

Tejszines kavé tejszinhabbal, friss kalacs, vaj, méz, di,,

gyumaolcs. *

Csokoladé tejszin'habbal, friss apré kalacskak, mandula-
torta, gylmolcs.

*

Tea, szendvics, sonka, vaj, édes sutemény, gyimdlcs.

UZSONNA FERFIAKNAK.
Tea, kilonféle halkonzervek, folszelt vaj, honapos retek.

*

Hideg malacpecsenye, péastétom, berakott kocsonya, sor
vagy tea.

Halkocsonya, sonka, vaj, honapos retek, hideg szarnyas
vad, jo voroshor.
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VILLASREGGELI VADASZATON.

Borleves, forrd tormas kolbaszka, székelygulyas, teper-
t6s pogacsa. «

Képosztaleves, sonka, csirkepaprikas, tuards csusza, me-
leg bor. *

Gulyasleves, hideg szarnyas, hideg diszn6-fehérpecsenye,
sOs vajas perec, meleg bor.

VADASZEBED.
Husleves finom arpadardval. Szegedi halpaprikas. Sertés-
karaj kdposztaval. Turos rétes. Malacpecsenye, pulykapecsenye.
Gyilimolcs, sajt, fekete kavé.

Barna leves zsemlegombodccal. Hideg kecsege aszpi'kkal,
tatarmartassal. Vesepecsenye angolosan, sonkas rizs, zoldborsd,
burgonyakoérzet. Fank, barack- és malnaizzel. Facan, pulyka-
pecsenye, salata, kompdt. Mogyoréparfé, szaraz stteménnyel.
Gylumolcs, sajt, fekete kavé, konyak.

VADASZVACSORA EJJEL.

Képosztaleves, sonka, hideg pecsenye, fank gylmédlcsizzel,
gylmaolcs. .

Tea szendviccsel, hideg sonka, hideg pecsenye, almas pite,
vegyes szaraz gyiumolcs. .

Husleves csészében. Galantin. Sull6 aszpikban. Hideg fa-
can, kappan. Csokolddétorta tejszinhabbal. Szaraz vegyes déli
gylmaolcs.

DISZNOTOR.

Disznofej ecetes torméval. Vese vel6vel savanylan. Tol-
tott kdposzta. Hurka, kolbasz paprikasalatdval. Turds rétes.
Jércepecsenye vagy gybngytyu’lé salataval, kompdttal. Sajt.

Disznofej ecetes tormaval. Székely gulyas. Kolbasz tor-
méval, hurka ecetes uborkaval. Fank gyumolcsizzel. Kappan-
pecsenye salataval, kompéttal. Sajt; gyumdlcs.

Elek Albertné.
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ELOSZO.

A mikor hozzéafogtunk, hogy megcsinaljuk a Divat Ujsag
F6z6konyvének azt a részét, mely olyan nagyon fontos az olyan
csaladra nézve, melyben beteg ember van, vagyis a Beteg
ember f6z6Jconyvét, természetesen orvosi tandcsadéhoz kellett
fordulnunk. Toébb Eurdpa szerte hires tudos utasitdsa, Utbaiga-
zitdsa szerint készult el a f6z6kdnyvinknek ez a fliggeléke és
eminden tanacs, a mi benne van, minden recipe, a mivel olva-
soinknak szolgéalunk, komoly tanulménynak és sok évi tapasz-
talatnak az eredménye.

Hiszen a mint tudjuk, az egészséges emberre is a legna-
gyobb jelent6sége van a helyesen megvalogatott és jol elkészi-
tett ételnek. Mennyivel nagyobb jelent6sége van ennek a beteg
emberre. Es ezért azt mondanék, hogy minden né tegye a be-
teg-konyhat komoly tanulmany targyava és a haztartasi isko-
ldink vessenek erre nagy sulyt, mert az életben legaldbb is
annyi hasznat vehetjik ennek, mint az algebranak, haromszdg-
tannak stb.

Minden betegségnél fontos tényez6 a helyes taplalkozés
és az orvosi tudomany ezzel érte el a legnagyobb eredményt.

De hat mit értiink helyesen megvalogatott taplalék alatt?
Mindenekel6tt tudnunk kell azt, hogy a taplald anyag legfonto-
sabb tényez6i a fehérnye, zsir, szénhydrat, viz és a sOk és
ennek mind bizonyos aranyban kell egyméshoz lennie. Minden
taplalék kozott a tej az, mely a taplalé anyagokat helyes arany-
tan tartalmazza. Az anyatejben valamivel tébb a cukor és a
viz, mint a tehéntejben. Azért ez utébbiba, ha egészen kis gyer-
meket taplalunk vele, mindig kell még kevés vizet és cukrot ten-
nink. A feln6tt ember a tejet szereti borral és sorrel pétolni,
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pedig minden formdjaban, kuloéndsen aludt tejnek, mint egyik
6 taplalékot kellene elfogadnunk.

A hivelyesek is kitling taplalé szert képeznek és a bors6
vagy lencsepépben (piiré) megvan minden tapanyag, a mire az.
embernek sziiksége van; kiiléndsen ha a pépbe kevés zsirt vagy
vajat teszink.

A hlsban meg a tojasban alig van szénhydrat és ezért
nem szabad csupan csak hudst ennink, hanem burgonyaval, mas
keményit6tartalmu f6zelékkel és cukortartalmd gylmolccsel
kell az étrendiinket pétolnunk.

A kenyér s mindenféle mas tésztanemi, ha tojas nélkil
készll, nem képezheti egyedili taplalékunkat, mert a fehérnye
benne a tobbi tapanyaghoz olyan ardnyban all, mint egy a
nyolchoz.

A f6zelékben és a gyiimélcsben még kevesebb a fehérnye,,
mint a tésztafélékben és ezért csak poételedelt képezhet. A ki
példaul csupén burgonyaval akarna gy téplalkozni, hogy ne
csak jollakjek, hanem egyben megadja a foltétlenul sziikséges
tapanyagot, hat-nyolc kilogram burgonyat kellene naponkint
megennie. Ha csak almabol meg kortéb6l akarna megélni, ko-
rilbelil tizenhét és fél kilogramot kellene naponkint megennie,
mert csak egyharmad szazalék fehérnye van benne.

Mindezekbdl kitetszik tehat, hogy az embernek legelGszér
is vegyes taplalékom kell élnie. Még pedig tobb fézeléket, gyl-
molcsot, kenyeret, hiivelyest stb. kell ennie, mint hust, akkor
taplalkozik helyesen és aranyosan. Termeszetesen semmiféle
szabalyt sem Altalanosithatunk és nem Irhatunk el6 minden em-
bernek egyforma étrendet.

Sok esetben példaul az orvosi tudomény nagy sikerrel al-
kalmazza a vegetaridnus taplalkozast, de akarki egészséges
vagy beteg embernél ezt nem volna szabad alkalmazni. De vi-
szont sok hust se egyék senki, mert a tdlsagosan sok husfo-
gyasztas okozza az emésztési zavarokat, maj- és bérbetegsége-
ket, kdszvényt stb. Kivaldé orvosok szerint az egészséges ember
ne egyék tobbet szazdtven gram huasnél egy nap és ha nagyon
farasztd6 munkat kell végeznie, ne tobbet kétszazétven gram-
nal; ellenben egyék nagyon sok hiivelyest és gylimolcsét. Gyer-
mekeknek adjunk nagyon kevés hdst és ha még kicsikék, egy-
altalan ne etessuk hussal.

A sok fliszert, a pikans martasok, a k&vé és alkoholos ita-
lok, mind kérosan hatnak a szervezetre, ingerik a gyomor és
bél nyalkhartyajat, vérszegénységet, izgékonysagot, idegességet
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és velejaro almatlansagot okoznak. Ha aztan a gyomor tdl van
izgatva, az étel nem |Izlik és sor kerll a mustarra, mindenféle
inycsiklandoztatd ételre, a mi csak még jobban noveli az emész-
tési szervek renyheségét, melyek nem mikddve kell6képpen,
nem taplaljak tobbé a veért eléggé a tiszta nedvekkel.

A kovetkez6kben nemcsak tanaccsal, de recipékkel is
akarunk szolgalni olvaséinknak, hogy tudjak, a kilonféle beteg-
ségben hogyan tapléaljak betegeiket.

Vegyik elsének a vegetarianus, vagyis Kkizarélagosan a
novényi taplalkozasi moédot, melynek nemcsak hivei, de valo-
sagos rajongo6i is vannak és a melyet éppen ezek a hivek elne-
veztek a ,Jov6 taplalkozési mddjanak® Az el6bbiekben emli-
tettlik, hogy semmiféle mddszert sem lehet A&ltalanositani és
ezért azt tandcsoljuk, hogy miel6tt barmilyen mddjat akarja is
valasztani valaki beteg vagy egészséges ember: értekezzék az
orvosaval. Mi csak arra vetettlink sulyt, hogy orvosi tanacs
utan, f6z6konyvinkben megtalalja azt az étrendet, a melyre
sziiksége van.

A Divat Ujsag Fézokényye. 3£



VEGETARIANUS KONYHA

A vegetarianus vagy novényi konyha mindenekel6tt abban
tér el a rendes konyhatdl, hogy a hust, &llatzsirt, huskivonatot
sth. teljesen kiklszoboli. Az igazi vegetdrianus még vajjal fott
ételt sem eszik; palminnal vagy noévényzsirral (kdkuszzsir) f6-
zet, mely tiszta és lzletes és még a vajnal iIs kodnnyebben
emészthetd. Konyhasot keveset szabad hasznalni és minden
emberre legfoljebb két és fél gramot szamitsunk naponkint. A
huskivonatot pétolja: a t4pso, mely alkalmas ndvényekbdl nyert
kivonat és tapséban szegény ételek javitdsara szolgal a sdja,
mely folyékony tapso és fontos pdtlékot képez a ndvényi kony-
haban. Yanilja helyett vanillint hasznaljunk, melyben megvan
az el6bbinek az illata, a mérges alkatrészek nélkul. Az agar-
agar a zselatint potolja; csakugy alkalmazzuk mint az utdbbit,
de hogy jol fololdodjék, elébb fél 6ra hosszat hideg vizben kell
aznia. Azutan tlizon oldjuk fol és szitan at szlirjik az ételbe. —
Ecet helyett mindig citromot hasznaljunk és 6vakodjunk a bors,
paprika sth. erés flszertdl.

F&z6konyvinknek ebben a részében dsszeszedtink szaz-
negyven recipét a hires Lahmann dr. és méas hires orvosok uta-
sitasai szerint. Csak a kildnlegesebb dolgokat szedtik &ssze, a
tobbi étel tobbé-kevésbbé Ugy készil, mint a hogy megszoktuk,
természetesen a fonti utasitasok figyelembe vételével.

ZOLDSEGLEVES.

Hozzaval6: Egy petrezselyemgyokér, két sargarépa, egy
voroshagyma, fél zeller, egy pdréhagyma, egy kalarabé, két
burgonya, egy marék zoldbabhively frissen vagy szaritva, egy
marék sparga vagy sparga héja, egy csomoO zOldpetrezselyem,
hatvan gram va,.
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A zdldséget megtisztitjuk, megmossuk, folaprézzuk és
vajban puhara péaroljuk. Azutan lassankint ontink hozza vizet,
S az egeészet egy Ora hosszat f6zzlk. Ezutdn szitdn attorjik és
ezzel a péppel kavarjuk meg a levest, melyhez még kevés soét
is tesziink.

ALMALEVES.

Hozzaval6: Két liter alma, negyed liter fehérbor, viz, cu-
kor, burgonyaliszt.

Az alméat hamozatlanul foéldaraboljuk, megmossuk és ke-
vés vizben puhéra f6zzik. Szitan attorjuk, vizzel meghigitjuk és
Ujra fovetjuk. Ezutan egy kavéskanal burgonyalisztet elkava-
runk a borral, a cukorral egyltt a levesbhe tessziik és Ujra fel-
f6zzik. Aprd vaniljas kétszersiiltet adunk melléje.

SZEDERLEVES.

Hozzavald: Egy liter szeder (indarol szedett), egy és fél
liter viz, citromlé, cukor, egy kanal burgonyaliszt.

A valogatott, megmosott szedret fél 6ra hosszat f6zzik a
vizzel és a nedvét szitan at lecsurgatjuk. Azutan Gjra a tlizre
tesszlik, cukrot s citromlevet adunk bele tetszés szerint, végiil
a hideg vizzel meghabart burgonyalisztet. Ha a leves még 6t
percig f6tt, kockéara vagott kétszersiltre forrazzuk.

ZABLISZTLEVES.

Hozzaval6: Otven gram zabliszt, 6tven gram vaj, viz,
z06ldség, soO, szerecsendio.

Miutan a vajat megolvasztottuk, beledntjik a zablisztet és
lassan piritjuk gyonge tlizon; ezutan lassan foleresztjik vizzel,
adunk bele zoldséget (lUgy elkészitve, mint a z6ldséglevesnek),
sot, kevés szerecsendiot és jol folforraljuk. Vajban piritott
zsemlekockéra ontjuk talalaskor.

RUMFORDLEVES.

Hozzavalé: Sz&zhuszondt gram rizs, kétszazbtven gram
burgonya, kétszazhetvendt gram szaraz bors6, harom sargarépa,
egy zeller, soO, tapso, egy és fél vordshagyma, szdz gram no-
vényzsir, viz.

A burgonyat meghdmozzuk és a borséval egyutt puhara
f6zziuk, majd szitan attérjik. A rizst puhara fézzik, a zo6ldséget

89*
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elvagjuk hosszukasra és a finomra vagott voréshagymaval, no-
vényzsirban puhéra péaroljuk. Az attért burgonyat es borsét viz-
zel higitjuk, felf6zzik, az egyéb hozzavaldkat mind beletesszik
és betalaljuk.

ZELLERLEVES.

Hozzavald: Harom zeller, egy sargarépa, fél voroshagyma,
s0, taps6, Otven gram vaj, egy kavéskanal buzaliszt, fél liter tej,
két tojassarga.

A zellert, sargarépat s a hagymat megtisztitjuk, foéldara-
boljuk, megmossuk és vizben puhara f6zzlk. Azutan szitan at-
torjik, belekeverjik a liszttel elhabart tejet, sot, vajat és tapsot
és a levest folforraljuk. Tojassargajat habarunk bele és piritott
kenyeret adunk melléje.

LENCSELEVES.

A lencsét puhéra f6zzik és szitan attorjik; azutan meg-
csindljuk a szilkséges rantast, melyben kevés vordshagymat is
piritunk; foleresztjlik a vizzel, melyben a lencse fétt, Gjra fel-
fézzuk és gyengén megsdzzuk.

DARALEVES.

Minden személyre egy leveseskanal darat szamitunk, gyon-
gén megmérve; ezt ndvényzsirban megpiritjuk, forré vizzel fol-
eresztjik, mikozben egyre kavarjuk; adunk hozza mar el6bb
megpiritott vordshagymat, zoéldpetrezselymet, Karfiolt és gom-
bat. Mindezzel egyitt Gjra felf6zziik. Talalas el6tt egy tojast ha-
barunk bele, egy késhegy tapsé-port, de azutdn mar nem f6z-
zik fol Gjra.

BECSINALT-LEVES (BETEGNEK).

Zoldborsot, karfiolt, csiperkegombat és spargat vizben
megfézink; ezalatt vildigos rantast csinalunk vajjal vagy no-
vényzsirral, belevetiink kevés finomra vagott zdOldpetrezsely-
met és a zoldségfélék levével foleresztjik; utobb beleadjuk a
zbldséget és Ujra felfézziik.

OLASZ LEVES.

Negyed kil6 gesztenyét meghdmozunk, megf6zziik és szi-
tan attérjik. Ezt a pépet tejjel ujra felf6zziik és polenta-galus-
kéat fézink bele.



SARGAREPALEVES BURGONYAVAL.

Megfelel6 mennyiségli burgonyat meghamozunk, megf6z-
zuk, aztan szitdn attorjik. Ezalatt kissé finomra vagott voros-
hagymat vajban megpiritunk és metéltre vagott két sargarépat
is hozzdadunk, valamint kevés finomra vagott zdldpetrezsely-
met és puhara paroljuk. Ha a répa elég puha, a burgonyaval el-
keverjuk, 0jra felfézzik és piritott kenyérrel talaljuk.

MANDULALEVES. *

Egy-két marék hadmozott édesmandulat finoman megto-
rink, Kkis cukorral elvegyitjik és tejben felfézziik. FOvés utan
egy tojast habarunk bele. Ezt a levest mindjart sdrlbbre f6zzik,
és nem adunk bele semmit.

HAMIS HUSLEVES.

Egy tojassal, kevés soval és nehany kanal liszttel kemény
tésztat gy(rlnk, ezt megreszeliik és igy szaritjuk. Ezutan ot-
hat deka novényzsirt megmelegitink, a tésztat belevetjik és
gyakori kavards kozben megpiritjuk. Ha megpiritottuk, hozza-
adjuk a sziikséges vizet, adunk bele harom foélaprdzott csiperke-
gombat, zOldpetrezselymet, apréra vagott parhagymat és a le-
vest Ujra felf6zziik. Talalas el6tt még egy késhegy tapsé-port is
adunk bele.

GOMBASZELETKE.

Hozzavald: Tizenkét csiperkegomba, szdz gram vaj.

A gombat megparoljuk, finomra megvagdaljuk és szitan
attérjuk. Ezutan a vajat habosra kavarjuk, és elkeverjik a gom-
baval, és piritott zsemleszeletekre kenjlk.

CSIPERKEGOMBA.

Hozzéval6: Egy tanyér csiperkegomba negyven gram
vaj, s6, zOldpetrezselyem, egy késhegy liszt.

A gombat megtisztitjuk, a nagyot a kdzépen ketté vagjuk
és megmossuk. Azutdn vajban puhara paéroljuk, zo6ldpetrezse-
lyemmel meghintjik, szintdgy séval s a liszttel, mind jol elke-
verjik egymassal és betalaljuk. A csiperkegombat nem szabad
nagyon sokaig fézni, killénben megkeményedik.
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RANTOTT GOMBA.

Hozzaval6: Egy tanyér gomba, egy tojasfehérje, zsemle-
morzsa, SO és ndvenyzsir.

A csiperkegombat megtisztitjuk, megmossuk és tiszta ru-
han megszaritjuk. A tojasfehérjét gyengén habosra verjik,,
adunk hozza sét és a gombat megforgatjuk benne. Ha onnan
kiszedtlk, talra rakjuk és jol meghintjik zsemlemorzsaval. A
Bbvényzsirt folforraljuk és a gombéat szép pirosra megsutjik
enne.

GOMBAPEP.

Hozzaval6: Otszaz gram csiperkegomba, szaz gram vaj,
citromlé, sd, tpsd, egy evOkandl liszt, negyed liter tej.

Miutan a gombat megtisztitottuk és megmostuk, apréra
megvagdaljuk, a vaj felében puhara paroljuk és szitan attorjik.,
A tobbi vajban aztan a lisztet piritjuk meg vilagosra, a lisztet
lassan belekeverjik és soval, tapsoval és citromlével jol folfor-
raljuk. Végul belekavarjuk a gombapépet és az egeszet még
egyszer felf6zzik.

KUCSMAGOMBA-PASTETOM.

Hozzavalé: Egy tanyér kucsmagomba, hat tojés, egy ké-
véskanal liszt, so.

A puhéra f6tt kucsmagombat finomra megvagdaljuk, mi-
utan a szarat leszedtik, elkeverjlk a tojassal s a tejjel, a melybe
elébb belehabartuk a lisztet s a sot. Most a tdmeget belednt-
juk vajjal megkent és zsemlemorzsaval meghintett kis pasté-
tomforméba, haromnegyed rész magassagig forrd vizbe allitjuk
és a sUt6ben addig f6zzik, mig a témeg megkeményedik.

RIZIKEGOMBA.

Hozzavald: Egy tanyér rizikegomba, huszonét gram vaj,,
sO, zo6ldpetrezselyem, liszt, viz.

A gombénak csak a szarabo6l vagunk le egy keveset, de
nagyon tisztan megmossuk. Azutdn a vajban puhéra paroljuk,
mikdzben egy Kis vizet is Ontlink hozza. Talaldas el6tt adunk
bele zbldpetrezselymet, sot s a lisztet és még egyszer felf6zzik.

SAVANYUKAPOSZTA-FOLFUJT.
Hozzaval6: Egy kilé képoszta, egy kil6 hamozott bur-
gonya, két voroshagyma, sO, borsonagysagu darab tapso, szaz-
hisz gram vaj, egy késhegy kdménymag.
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A finomra vagott vordéshagymat vajban megpuhitjuk, a
kéaposztat kdménymaggal és kevés vizzel hozzaadjuk és harom-
négy Ora hosszat paroljuk. 1d6kdzben f6ni tesszilkk a burgonyat
is kevés soval és vizzel, G4gy hogy egyszerre puhuljon meg a
kdposztaval. Ugy a kaposztanal, mint a burgonyanal a viznek
mind el kell parolognia. Ezutdn a burgonyat megtorjuk, a ka-
posztat és a tapsot kozé keverjik, azutdn a megkent forméba
ontve, haromnegyed 6ra hosszat sitjlk.

PARADICSOMFOLFUJT. %

Hozzavald: Otszaz gram paradicsom, Otszaz gram bur-
gonya, szaz gram vaj, szadzhuszondt gram zsemlemorzsa, nyolc
tojas, sO, sOja, tapso, egy voréshagyma és zoldpetrezselyem.

A paradicsomot ketté vagjuk, a magjat kiszedjik, a tobbit
finoman megvagdaljuk. Ezutan megreszeljik a f6tt, hideg bur-
gonyéat. A vajat habosra kavarjuk, folvaltva adunk bele egy to-
jast, egy kanal zsemlemorzsat, végil a burgonyat, paradicso-
mot, a finomra vagott parolt hagymat, zOldpetrezselymet, a
tobbi fliszert és a tojas habjat.

SVAJCI KAGYLOS.

Hozzaval6: Otszaz gram fehér bab, négyszaz gram para-
dicsomiz, hetvendt gram vaj, 6tven gram ndvényzsir, hetvenot
gram liszt, két kisebb vizesuborka, egy vordshagyma, egy ka-
véskanal kapri, kevés zoldpetrezselyem, egy késhegy majo-
ranna, so, tapso.

A megel6z8 estén beéztatott babot puhara f6zzik. A lisz-
tet vajban s a ndvényzsirban sargara sitjik, a paradicsomizet
és a tobbi hozzaval6t finoman megvagva hozzaadjuk és a bab
levével ritkas péppé f6zzilk. Ezutan beledntjik a babot is, egyitt
mind felf6zzik és kagylékban talaljuk.

KARFIOLFOLFUJT.

Hozzaval6: Kilenc tojas, szazétven gram liszt, egy liter
tej, nyolcvan gram vaj, két karfiol, sd.

A Karfiolt apré darabokra vagjuk, puhara péaroljuk és vaj-
jal megkent formaba rakjuk. Most a lisztet hdromnegyed liter
tejjel és vajjal &llandd kavaras kozt felf6zzik, a mig a tészta el
nem valik az edénytdl. Ha kissé kih(lt, hozzéadjuk a tojast, a
maradék tejet és a soOt; az egészet a karfiolra ontjuk és jo sit6-
ben egy o6ra hosszat sitjik.
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ZABLISZTFOLFUJT.

Hozzavald: Széz gram zabliszt, hetvendt gram vaj, hat
tojas, sO, négy evbkanal z6ldborsé vagy spargafej.

A vajat habosra kavarjuk és lassan hozzakeverjuk a zab-
lisztet és tojasfehérjét. 1d6kozben a z6ldborsét vagy spargafejet
puhéra paroljuk sés vizhen és ha a viz jol lecsepegett réla, az
elébbi kevertesbe tessziik, adunk hozza sot és ha spargaval ké-
szitjuk, kevés szerecsendidt is; végll a tojas keményre vert
habjat. Az egészet aztdn vajjal jol megkent, zsemlemorzsa-
val meghintett formaba Ontjik és mérsékelt melegben meg-
sutjuk.

SAJTPUDDING.

Hozzaval6: Négy zsemle, négy tojas, szazhlsz gram eidami
vagy svajci sajt, negyven gram vaj, két kanél tejfol, s és tapso.

A vajat habosra kavarjuk, a zsemlét lehéjazzuk, beéztat-
juk, er6sen kinyomkodjuk és a vajhoz adjuk. Azutdn hozza-
kavarjuk a tojssargdjat, tejfolt, sot s a reszelt sajtot, végul a
tojas habjat, beledntjik egy megkent, zsemlemorzsaval meg-
hintett puddingformaba és masfél 6ra hosszat f6zziik.

METELTPUDDING.

Hozzavald: Kétszazotven gram metélt, négy tojas, hatvan
gram vaj, zOldpetrezselyem, tapsd, sd, soja.

A metéltet s6s vizben félig puhara f6zzik, szitara ont-
juk és lecsurgatjuk réla a vizet. A vajat habosra keverjik, bele
adjuk a metéltet, a tojassargat és a tobbi hozzaval6t, végre a
négy tojas habjat; a keveréket formaba ontjik s egy éra hosszat
f6zzUk.

TUROPUDDING.

Hozzéaval6 : Otszaz gram tro, hatvan gram vaj, szazétven
gram zsemlemorzsa, kevés sO, nyolc tojas.

A vajat habosra keverjik, félvaltva adunk bele egy tojas-
sargat és egy evlkanal zsemlemorzsat és mindegyre jol kavar-
juk. Ezutan belekavarjuk a szitdn attort tarét, végil a nyolc
tojas habjat és kevés sot. Aztan vajjal megkent forméaba ontjuk,
melyet zsemlemorzsaval meghintettiink és haromnegyed ora
hosszat f6zziik.
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SAQO- VAQY TAPIOKAPUDDING.

Hozzévald: Szdzhuszonot gram sago, fél liter tej, hatvan
gram vaj, harminc gram liszt, hat tojas, so.

A tejet folforraljuk, beleadjuk a vajat és a sagot slr(re
f6zzik benne. Ha kih(lt, tojassargat és lisztet keverlink bele,
végil a tojas habjat, egyébként pedig Ugy tesziink vele, mint a
tébbi puddinggal.

TEJFOLPUDDING.

# Hozzavalo: Fél liter tejfol, kétszazotven gram zsemle-
morzsa, nyolc tojas, s6, hatvan gram vaj és parhagyma.

A vajat megpuhitjuk és a tejfollel negyedéra hosszat ka-
varjuk; azutan lassankint hozzéadjuk a tojassargat, parhagy-
mat, sét, zsemlemorzsat, végll a tojas habjat. A szokott mddon
f6zzilk meg.

SPENOTPUDDING.

Hozzavald: Négy zsemle, 0t tojas, dtven gram vaj, hatvan
gram liszt, négy marék spenot, két marék zsemlemorzsa, tej,
fél vordshagyma, s6, szerecsendid, zoldpetrezselyem.

A zsemlét lehéjazzuk, tejbe &ztatjuk, kinyomkodjuk és a
fiabosra kevert vajhoz adjuk. A spendtot, véréshagymat és zéld-
petrezselymet finomra megvagdaljuk, egy kanal vajban puhéara
paroljuk, azutdn a tojassargdval, zsemlemorzsaval és flszerrel
Tiozzakeverjuk. Végil hozzéadjuk az 6t tojas keményre vert hab-
jat, jol megkent és zsemlemorzsaval meghintett formaba ontjik
s a puddingot egy és negyed dra hosszat vizben fézzik.

SAJTOS TOJAS.

Hozzavalé: Egynyolcad liter viz, 6t tojas, 6t ev6kanal re-
szelt sajt, harminc gram vaj, s6.

A vajat labosban megolvasztjuk, a tébbi hozzaval6t dssze-
keverjlk, a vajba ontjuk és Ggy kavarjuk, mint a rantottat.

LISZTES TOJAS.

Hozzavald: Tojas, liszt, sd, csemegeolaj.

Mélyebb edényben forréra melegitjuk az olajat. Azutan egy
nagyobb f6zelék-kanalba kevés lisztet hintlink, beleverlink egy
fojast, megsdzzuk, meglisztezziik, a tojast beletessziik a forro
olajba és szép sargdra megsutjik mind a két oldalat.
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PARADICSOMOS RANTOTTA.

Hozzavald: Otszaz gram paradicsom, négy tojas, husz
gram vaj, fél voréshagyma, so6, fél babérlevél.

A paradicsomot megf6zzik, szitan attorjuk és voérdshagy-
maval, séval s a babérlevéllel slr(ire fézziik. A tojasbél rantottét
készitiink és miel6tt a tojas megkeményednék, a paradicsommal
elkeverjuk.

TEJFOLOS OMLETT.

Hozzavald: Hat tojas, egy kanal tejfol, egy kanal édes tei,.
s0, parhagyma, névényzsir.

A lisztet elkeverjik a tejfollel, tejjel s a tojassal, hozza-
adjuk a tojas habjat és novényzsirban megsutjik.

FOZELEKES OMLETT.

Hozzaval6: Egy liter tej, kétszaz gram liszt, hét tojés, s,
fél tanyér maradék f6zelék (bab, karfiol, spenét, stb.), né-
vényzsir. %

A tejet folforraljuk, azutan hamar belekeverjik a lisztet és,
a tésztat addig f6zzik, a mig az edényt6l elvalik. Ezutan levesz-
szilk a tlzrdl, a tojast beleadjuk, majd a finomra vagott z6ld-
séget. Az utébbibdl két kanallal szdmitunk egy kandl tésztara*.
Miutan mindent jol elkavartunk, apr6 omletteket sutink bel6le;
forrd novényzsirban.

ZABLISZT-PALACSINTA.

Hozzéaval: Szazhlsz gram zabliszt, négy tojas, fél liter tej*
s, szerecsendio.

A lisztet elkavarjuk a tojassal s a tejjel, azutan adunk
hozza kevés szerecsendidt és sot és vékony palacsintat sitlink
bel6le ndvényzsirral megkent formaban.

DARAMORZSA.

Hozzaval6: Fél liter tej, szdzhuszon6t gram dara, kilenc
tojas, sO, novényzsir.

A darédt a tejben megf6zzik, azutdn elkavarjuk a tojassar-
gaval, végil hozzaadjuk a tojas habjat. Most egy labosban for-
réra sdtink névényzsirt, adunk bele egy merit6 kanallal tész-
tat és mind a két oldalan szép vildgosbarnara sitjik. Ezt azutan
aprora folvagdossuk és addig, a mig mind el nem késziil, mele-
gen tartjuk.



619

ZSIRBAN siilt burgonyapép.

Hozzavald: Egy tanyér fétt és reszelt burgonya, két evé-
kanal liszt, fél voroshagyma, ndvényzsir.

A burgonyét elkavarjuk a liszttel, belereszeljik a voros-
hagymat és az egészet labosba tessziik, melyben el6bb forrdra
sutottlink egy darabka novényzsirt. Sziinetlen forgatds kdzben
sttjuk, de vigydzzunk, hogy silt réteget ne kapjon, mert puha-
nak kell maradnia.

. RANTOTT BURGONYA.

Nem nagyon puhéra fétt burgonyat meghdmozunk, vastag
karikara vagjuk, folvert tojasba martjuk és zsemlemorzsdban
megforgatjuk. A burgonyaszeleteket b6 forrd6 ndvényzsirban
sUtjuk.

TEJFOLOS BURGONYA.

Hozzavald: Egy tanyér burgonya, negyed liter tejfol, két
tojas, egy evdkanal parhagyma, so, Otven gram vaj.

A f6tt burgonyat meghamozzuk, kockara vagjuk, zoman-
cos edénybe tessziik, a melyben el6bb megolvasztottuk a vajat.
Most a burgonyat megs6zzuk egy keveset, zsirban megforgat-
juk, de nehogy megbdmuljon. Most a tojast elhabarjuk a tejfol-
lel, hozzaadjuk a finomra vagott parhagymat, az egészet a bur-
gonyéra ontjik, melyet gyakran forgatunk, mig a tejfél-ontet meg
nem s(r(isodott rajta.

BURGONYAPOGACSA.

Hozzavalo: Otszaz gram nyers burgonya, egy tojas, so,
noveényzsir.

A burgonyat meghamozzuk, megreszeljik, tojassal elka-
varjuk, kissé megsézzuk és b6 névényzsirban apré pogacsat si-
tink bel6le.

PARASZTPOGACSA.

Hozzaval6: Otszaz gram burgonya, szazhuszonét gram sa-
vanyukaposzta, két kanal késa, fél voroshagyma, két tojas, no-
vényzsir, so.

A kaposztat és kéasat kevés vizzel puhara f6zzik, finomra
vagott és novényzsirban piritott hagymat adunk bele, azutén
az egészet hilni hagyjuk. Ezutan megreszejik a hdamozott, nyers
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burgonyét, elkavarjuk a kaposztaval, hozzdadjuk a tojast és
kevés sét és pogacsakat formalva bel6le, b6 ndvényzsirban
megsutjik.

TOLTOTT BURGONYA.

Hozzaval6: Nyolc nagy burgonya, szazhuszonét gram sa-
vanyukaposzta, két evokanal kasa, fél voroshagyma, vaj, so,
névényzsir.

A képosztat a kdsaval és a sziikséges vizmennyiséggel pu-
hara fézzik. A finomra vagott hagymat kevés ndvényzsirban
megpiritjuk és a kaposztdba adjuk, szintigy kevés zsirt is. Ez-
utdn meghamozzuk a nyers burgonyat, a szélességében ketté-
vagjuk és a kozepét kivajjuk. A Kkivajt helyet megtoltjuk a k-
posztaval, egymas mellé allitjuk egy vajjal b6ven megkent for-
maba, betakarjuk és a slt6ben lassan puhara péroljuk.

SAVANYU BURGONYA.

Hozzavald: Egy tanyér burgonya, egy vizesuborka, egy
ev6kanal kapri, negyed liter csiperke- vagy egyéb gomba, negy-
ven gram novényzsir, egy evékanal liszt, fél pohar fehérbor,
egy evlkanal citromlé, viz, so, tapso.

A lisztet a ndvényzsirban vilagossargara sutjik, adunk
hozza vizet, fehérbort és kevés citromlevet. Azutdn megha-
mozzuk a nyers burgonyét, karikara vagjuk, belevetjuk a lébe,
szintugy a folaprozott gombat. Ha a burgonya megpuhult, még
hozzdadjuk a hdmozott, apré6 kockara vagott uborkat és kaprit,
valamint sOt és tapsot is. Az egészet egylitt még egyszer felf6z-
zik és beadjuk.

APRO FOLFUJT.

Hozzéavalé: Haromszazhetvenot gram liszt, fél liter tej,
nyolc tojés, szazhuszon6t gram vaj.

A lisztet a tejjel simara elkavarjuk, hozzaadjuk a tojast s
az olvasztott vajat és azutan aprd, jol megkent formaba ont-
juk. De a formékat csak félig szabad megtolteni, mert a keverék
nagyon megné.

RANTOTT ZSEMLE.

Hozzavald: Két zsemle, harom tojas, fél liter tej, pala-
csintatészta negyed liter tejb6l, harom tojasbdl és szdz gram
lisztb6l, parhagyma, s6, ndvényzsir.
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A zsemlét lehéjazzuk, ujjnyi vastagsagu szeletekre véagjuk*
melyeket megaztatunk a tojassal elhabart tejben; azutidn a sze-
leteket egyenkint bemartjuk a tésztadba és a névényzsirban mind
a két oldalan szép pirosra sitjik.

PETREZSELYMES METELT.

Hozzavald: Kétszazotven gram metélt, hatvan gram vaj*
két evékanal finomra véagott zoldpetrezselyem, so, viz.

A metéltet sos vizben megf6zzik, szitara lesziirjik és le-
csurgatjuk rola a vizet. Ezutan a vajat labosba tessziik, elolvaszt-
juk, a metéltet belevetjik, de vigyazzunk, hogy ne siiljén benne..
Talalas el6tt rahintjik a petrezselymet és elkavarjuk a metélttel.

SPENOT-TASKA.

Hozzavald: Gydrt tészta harom tojashol és szazétven gram
liszth6l. Toltelék: négy zsemle, harom tojas, egy Kkis tanyér
finomra vagott spendt, egy evékanal zoldpetrezselyem, harminc
gram ndvényzsir, fél voroshagyma, sd, szerecsendio, soja, t4pso.

A tésztat ha meggyurtuk, két levelet sodrunk bel6le. Ezalatt
puhdra paroljuk a véroshagymat, zoldpetrezselymet és spenotot
a novényzsirban; a vizben megaztatott és jol kinyomott zsem-
lét hozzédadjuk és a tizon jo forrasig osszekavarjuk. Ezt a ke-
vertest aztan levesszik a t(izr6l, hozzdadjuk a tojast s a fliszert
és megkenjik vele a tésztat. Azutdn Osszesodorjuk, a derelye-
metszOvel négyszogletes darabokra vagjuk és forré bd vizben
megfézzik. Addig fovetjik, a mig folil nem Usznak a vizen, az-
utan tésztaszeddvel kiszedjik és barnara silt, zsemlemorzsas.
vajat ontlink a tetejére.

RIZSKASARETES.

Hozzéavald: Rétestészta kétszazdtven gram liszthdl, két to-
jasbdl, negyven gram vajbol és vizb6l. Toltelék: kétszazodtven
gram rizs, masfél liter tej, szdz gram vaj, nyolc tojas, sd, tapso.

JO rétestésztat készitink a megjeldlt anyagbol. Azutan meg-
melegitett cseréptéllal betakarjuk és fél 6ra hosszat pihentetjlk.
Id6kozben a rizst puhara féztik a tejben és félretettiik, hogy hiil-
jon. A vajat most habosra kavarjuk, adunk bele rizst és tojas-
sargat, valamint sot és tapsét is; végul belekeverjiik a nyolc
tojas habjat és egy-egy ev6kanalnyit rakeniink tanyérnagysagu
kerek levelekre, melyeket a rétestésztdhdl vagtunk. Ezeket a
leveleket dsszesodorjuk, egymas mellé rakjuk egy folfujtfor-
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maba, negyed liter s(ir( tejszint ontlink ra és forré sitében
megsutjik.

NOVENYKOCSONYA.

Hozzéaval6: fél tanyér sargarépa, ugyanannyi hivelyes
zbldborsé, sparga, bab, Karfiol, csipérke- és rizikegomba, hu-
szonOt gram agar-agar, negyed liter f6zelékr6l val6 viz, két
citrom, két ev6kanal finomra vagott zdld petrezselyem, so.

A f6zeléket megtisztitjuk, apré darabokra vagjuk, sos viz-
ben kilon-kulon megf6zzik és szitara szdrjuk. Most az agar-
agart megfézzik haromnegyed liter f6zeléklében fél 6ra hosszat.
Id6kozben fél liter fézeléklevet megizesitiink a citrom levével, a
fézeléket beletessziik és folforraljuk. Ezutan beledntjiik szitan at
a fololdédott agar-agart, a petrezselymet is belevetjiuk és az egé-
szet jol elkavarjuk. Cserépformaban — egy nagyban vagy tdbb
kicsiben — megfagyasztjuk és téalra boritva remuladmartéssal
talaljuk.

PRAGAI APRO PASTETOM.

Hozzavald: Tizenkét csaszarzsemle, fél liter tej, harom
tojas, novényzsir. Toltelék: Tiz tojas, fél liter gomba, zoldpet-
rezselyem, nyolcvan gram vaj, soO.

A zsemlét lehéjazzuk és kivajjuk a belét. Ezutdn a harom
tojast elhabarjuk a tejben és a zsemlét beledztatjuk; a mint
kissé megazott, szitara rakjuk, hogy a tej lecsepegjen réla. Koz-
vetetlenil a talalas el6tt a zsemlét b6 novényzsirban aranysar-
gara sitjik és a kovetkez6 modon megtoltjuk:

A gombat megtisztitjuk, folszeleteljik és a vaj felében ke-
vés zOldpetrezselyemmel puhéra paroljuk. Ezutadn a tiz tojashol
s a maradék vajbol gydnge rantést készitlink, ezt a gomba kozé
kavarjuk, a zsemlét megtoltjik vele és rogton talaljuk.

ZOLDSEGRAGU.

Hozzavald: Egy fej karfiol, szdzhuszondt gram gomba,
kétszazotven gram sparga, negyed liter z6ldborso, egy evéka-
nal metél6hagyma, egy evdékanal képri, egy pohéar fehérbor, egy
voroshagyma, zoldpetrezselyem, citromlé, két tojassargaja, so,
tapso, soOja, szazhuszondt gram vaj, két evékanal liszt, egy vi-
zesuborka, két alma.

A fozelékfélét megtisztitjuk, mindeniket kilon megfézzik
és a levét leontjik. Most vilagos rantast készitlink, ezt meghi-
gitjuk a f6zelék levével s a borral, beleadjuk a kockara vagott
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alméat és uborkat, valamint a tébbi hozzéavaldt és jol megf6zzik.
Végiil gondosan hozzakeverjuk a f6zeléket és betélaljuk.

VEGETARIANUS RAGU.

Hozzavald: Egy tanyér burgonya, két vizesuborka, két
vorosrépa, két alma, egy ev6kanal kapri, fél hagyma, szdz gram
vaj, két evBkanal liszt, egy pohéar fehérbor, citromlé, viz, sé,
tapso. A burgonyat megfézziuk, meghdmozzuk és kockara vag-
juk, szintlgy a vorosrépat is. Az uborkat meg az almat megha-
mozzuk, kockara vagjuk, a hagymat finomra megvagdaljuk.

A vajbdl s lisztb6l vilagos rantast készitink, vizzel és fe-
hérborral foleresztjiik, beleadunk sét, tapsot, kaprit és minden
méas hozzaval6t. Ha nem elég savanykas, még egy Kis citrom-
levet facsarunk bele.

PARADICSOMSZELET.

Hozzavald: Hétszaz6tven gram burgonya, hétszazotven
gram paradicsom, szazotven gram zsemlemorzsa, harom tojés,
egy kavéskanal séja, fél kavéskanal tapso.

A burgonyat egy nappal el6bb megf6zziik, meghdamozzuk
és megreszeljik, hozzdadjuk a szitdn attért paradicsomot és
egyéb hozzaval6t, mind jol elkavarjuk, azutan szeletekre for-
maljuk és noévényzsirban megsutjik.

LEVELI BEKA.

Hozzéavald: Lehet6leg nagy spendtlevél, 6t zsemle, nyolc
tojas, egy hagyma, zoldpetrezselyem, s, vaj, tej.

A spendtleveleket megmossuk, leforrazzuk és szitara tesz-
szilk. A zsemlét lehéjazzuk, tejbe &ztatjuk, azutan jol kinyom-
kodjuk. A hagymat s a zOldpetrezselymet finomra vagjuk s vaj-
ban megpiritjuk. Négy tojasbol réantottat készitiink, a masik
négy tojassal elkavarjuk, szintlgy a tobbi hozzavaléval, hogy
meglehet6sen hig legyen. Ezzel megtoltjik a spendtleveleket
egyenkint és osszehengergetjiik, a két végét pedig bedugjuk,
azutan lapos, jol megkent formaba rakjuk és negyed Ora hosszat
sutjik a sttében. Talalaskor fehér martast adunk melléje, mely-
hez abbdl a vizb6l vettiink, mellyel a spenétot leforraztuk.

BORSOSZELET.
Hozzavald: Kétszazétven gram szarazborso, harom tojas,
szdzhuszonot gram csiperkegomba, sé, tapso, soja, fél vords-
hagyma, egy marék zsemlemorzsa, kevés viz.



624

A borsot egy nappal elébb beaztatjuk, aztdn méasnap este
ugyanabban a vizben puhéra f6zzik, mikézben a viznek egé-
szen el kell parolognia. Azutan szitan attérjik, a gombat meg-
vagdaljuk, de nem nagyon aprora és a tdbbi hozzaval6val
egyltt a borsé kozé kavarjuk. Ebb6l aztdn apré pogéacsakat
vagy lapos szeleteket formalunk, tojasban és szitalt zsemlemor-
zsaban megforgatjuk és ndvényzsirban vildgossargara sutjik.

BURGONYASZELET.

Hozzaval6: Egy kild burgonya, 6tven gram vaj, szazhu-
szon6t gram liszt, két zsemle, két tojds, két tojassargdja, fél
vordoshagyma, zoldpetrezselyem, so, tapso.

A burgonyat megfézzik lehetéleg egy nappal el6bb, az-
utdn megreszeljik és elkeverjik a kockara vagott, vajban piri-
tott zsemlével és minden egyéb hozzavaloval. Csakigy for-
maljuk, mint a borsoszeletet és a gyurotablat jol meglisztezzilk;
azutan novényzsirban mind a két oldalan megsitjik.

RIZSSZELET.

Hozzavald: Kétszazétven gram rizs, harom tojas, voros-
hagyma, zOldpetrezselyem, sé, tapso, sdja, viz, vaj, egy evo-
kanal zsemlemorzsa.

A rizst megmossuk és vizben puhédra f6zzik, de a vizet
nem ontjik le réla. Azutan beleadjuk a vajban piritott hagymat
és zoldpetrezselymet, tojast stb. és a szokott médon formaljuk,
novényzsirban megsitjik.

KUKORICASZELET.

Hozzaval6: Kétszazdtven gram kukoricadara, egy liter
viz, két tojas, egy zsemle, ndvényzsir, sO, sdja.

A darat a forrd vizbe bef6zzliik és kemény pépet f6ziink
bel6le. Ezt hilni hagyjuk, mialatt a zsemlét kockara vagjuk és
névényzsirban megpiritjuk. Azutan a zsemlekockat, tojast stb.
mind a dardhoz keverjik, aztan szeletekre formaljuk, tojasban,
zsemlemorzsaban megforgatjuk és novényzsirban sitjik.

KELKAPOSZTASZELET.
Két kelkdposztat sés vizben tiz-tizenot percig fozlnk, az-
utan lesz(irjuk, jol kinyomkodjuk, finomra megvagdaljuk és viz-
ben azott, jol kinyomott zsemlével elkeverjik. Ezalatt piritsunk
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meg egy marék zsemlemorzsat két deka ndvényzsirban; kevés
voroshagymat is piritsunk meg és keverjik kevés majoranaval,
fokhagymaval, zdldpetrezselyemmel, két egész tojassal és egy-
két kandl liszttel a kdposztahoz, hogy suri pép legyen. Most
a szeleteket megforméljuk, tojasban, zsemlemorzsaban megfor-
gatjuk és novényzsirban megsutjik.

KARFIOLKOTLETT.

Kozepes nagysagu karfiolt negyed 6éraig sés vizben f6-
ziink és szitan attorjik. Ezalatt négy-hat finomra vagott friss
fiatal gombat kevés finomra véagott zoldpetrezselyemmel ket
deka ndvényzsirban paroljuk, a mig meg nem puhul. Kevés vo-
roshagymat is megpiritunk, bedztatunk egy egész zsemlét, az-
utdn jol kinyomkodjuk és az egészet mind egyltt elvegyitjik.
Ezutan még két marék zsemlemorzsat piritunk novényzsirban,
két tojassargajaval szintén a fonti keverékhez adjuk. Ha az nem
elég surl, zsemlemorzsaval sdritjuk. Ha kihdlt, kotletteket for-
malunk bel8le, tojasban, zsemlemorzsdban megforgatjuk és no-
vényzsirban megsutjik.

RANTOTT ,,CSIRKE".

Negyed kil6 finom rizst fél voréshagymaval parolunk, de
nem nagyon puhara. Ezalatt két sargarépat meglehetésen vé-
kony metéltnek elvagunk és ezt is megparoljuk kevés finomra
vagott zoldpetrezselyemmel. Ha a répa puha, szitan attorjik,
a rizsb6l a hagymat kiszedjik és a répat tessziik bele; ezenkivil
még egy-két egész tojast, a sziikséges zsemlemorzsat, hogy
suru pep legyen, azutan megcsinaljuk bel6le a tetszés szerinti
formékat, tojasban, zsemlemorzsaban megforgatjuk és ndvény-
zsirban sitjuk.

REFORMSZELET.

Egy tanyér gombat megtisztitunk, megmosunk, finomra
megvagdaljuk és novényzsirban kevés vordshagymaval és zold-
petrezselyemmel megparoljuk. Ezalatt egy zsemlét megazta-
tunk, jol kinyomkodjuk, egy-két tojassargajaval elddrzsoljik,
megsézzuk, kevés majoranat is adunk bele s annyi zsemlemor-
zsat, a mig slrl pép lesz bel6le. Ezutan a szeleteket megformal-
juk, tojasban, zsemlemorzsédban megforgatjuk és névényzsirban
vagy vajban megsutjik.

A Divat Ujsag FOztfkonyve. 40
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MUNKASSZELET.

Hat deka fehér babot és hat deka sdrgakasat kiilon-kilon
megfézink, de Ggy, hogy a leve teljesen bef6jjon. Ezalatt kevés
finomra vagott voréshagymat korulbeltl négy deka vajban sar-
gara piritunk, elvegyitjuk a fonti keverékkel, a mikor az mar
kihdilt; adunk bele még két egész tojast és zsemlemorzsat
annyit, hogy elég kemény legyen. Most szeleteket formalunk és
a szokott modon megsutjik.

SKOT KOTLETT.

Negyed kil6 zabkasat fél liter vizben siri péppé fozlnk.
Ezalatt megpiritunk folaprézott véréshagymat ndvenyzsirban
és belevetiink kevés osszetort fokhagymat, nagyon aprora va-
gott zOldpetrezselymet, harom-négy folaprézott gombat és ke-
vés majorandval egyltt a pépbe kavarjuk. Adunk hozza két
egész tojast, ha nem elég kemény, zsemlemorzsat is, kotlette-
ket formalunk bel6le és a szokott médon megsdtjlk.

GESZTENYEKOTLETT.

Harminc szép nagy gesztenyét megsitink, megtisztitjuk
és nem ritka szitdn attorjik. Nyolcad liter tejben megaztatunk
egy zsemlét, kinyomkodjuk és szitan attorjik; ezutan adunk az
egeszhez még két tojast, kevés finomra vagott zdldpetrezsely-
met, hat deka vajat, mindezt jol elkavarjuk egyiitt, azutan meg-
formaljuk a kotletteket. A szokott mddon sitjik.

TAPLALO KOTLETT.

Negyed kilé lencselisztet beleféziink negyed liter forrd
vizbe és szlinetlen kavards kozben egészen slirlire f6zzik. Ez-
alatt kevés vordshagymat két deka ndvényzsirban sargara piri-
tunk, két zsemlét kockara vagunk, harom kilé zsirban pirit-
juk és kevés nagyon finomra tort fokhagymat is adunk hozza.
Ha mindez megvan, elkeverjik a kihutott péppel, adunk hozza
kevés majordnat két tojassargajat, még egyszer jol megkever-
juk, azutdn megformaljuk a kotletteket és a szokott moédon sit-
Juk. — Ugyanigy késziil a lencse- és babkotlett is.

TUROKOTLETT.

Husz deka attort tar6bol, nyolc deka durva darabdl, két
egész tojashdl, négy deka olvasztott vajbdl, meg egy marék
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zsemlemorzsabol és két kanal tejfolbdl tésztat készitlink, ezt
kisodorjuk és fankszakitoval kiszaggatjuk. Azutan tojasban,
zsemlemorzsaban megforgatjuk és megsutjik.

VEGYES SALATA.

Hozzavalé: Egy tanyér burgonya, két vizesuborka, egy
nagy vorosrépa, két alma, egy evékanal kapri, fél véréshagyma,
négy tojassargaja, negyed liter finom olaj, citromlé, sé.

A burgonyat megf6zzik, meghamozzuk és kockara vag-
juk, szintlgy a voOrosrépat (céklat) is. Az uborkat és almat meg-
hdmozzuk, kockéra vagjuk, a vordéshagymat finomra megvag-
daljuk. A tojassargat és olajat elkavarjuk, adunk bele citrom-
levet és elvegyitjik a tobbi hozzaval6val. Természetesen egé-
szen hidegen kell elkésziteni.

CSALANSALATA.

Tavasszal a fiatal hajtasokat leszedjlk, jol, gondosan meg-
mossuk és olajjal, cukorral meg citromlével elkészitjik mint a
fejes salatat.

TOJASSALATA.

Hozzavald: Harom tojas, két kanal tejfél, egy kandl olaj,
egy kandl citromlé, parhagyma, so.

A tojast keményre megfézzik, a fehérjét megvagdaljuk s
a sargajat elkavarjuk a tejféllel. Ezutan sziinetlen kavaras koz-
ben hozzékeverjiik az olajat és végil még a citromlevet, kevés
ilaprézott parhagymat, sot és a tojasfehérjét adjuk hozza.

KINGSFORDSALATA.

Hozzavalé: Haromszazhetventt gram szemes bab, hat
sargarépa, két vordsrépa, egy tanyer burgonya, negyed voros-
hagyma, két vizesuborka, citromlé, két tojassargdja, két evoka-
nal kapri, so.

A babot vizben puhara f6zzik, de ugy, hogy leve ne ma-
radjon. A felét szitan attorjik, a masik felet a tobbi és kockéra
vagott hozzavalohoz adjuk. Az attért babhoz adunk tojassarga-
jat és citromlevet, azutan elkészitjik vele a salatat.

40*



FEJESSALATA MALNALEVEL.

A salatat a szokott modon megtisztitjuk, megmossuk és
olajjal elkészitjik; azutan adunk hozza citrom- és malnalevet
és a salataval elkeverjuk.

PETREZSELYEMSALATA.

A petrezselyemgydkeret megmossuk és sés vizben puhéara
fézzUk; azutan meghamozzuk és karikara vagjuk. Elkeverjik
olajjal és citromlével és még kevés finomra vagott petre-
zselymet adunk hozza. Ugyanigy készil a f6tt zellersalata is.

GYOKERSALATA.

Sérgarépa és petrezselyemgyokeret, zellert és vorosré-
pat egyenld mennyiségben, de kul6én-kilon megfézink, meg-
hamozunk és vékony szeletekre elvagjuk. Ezutan talba tesszik
és olajjal, cukorral meg citromlével elkészitjik.

TOKSALATA.

A gyenge tokét meghamozzuk és kevés kdménymaggal
so0s vizben megfézzik; azutadn hilni hagyjuk és vékonyan el-
szeletelve, olajjal és citromlével elkészitjuk.

KALARABESALATA.

A kalarabét meghamozzuk, laskaformara metéljik és sos
vizben nem nagyon puhara megf6zzik. Azutan lesz(irjuk és
olajjal meg citromlével 6vatosan elkészitjuk.

LENCSEPEP.

Hozzavald: Otszaz gram lencse, Gtven gram noévényzsnv
egy evlkanal liszt, fél voroshagyma, viz, sd, tapso.

A lencsét éjen at beéztatjuk s masnap ugyanabban a viz-
ben puhéra f6zzik. Azutadn szitan attérjuk, a voréshagymat a
novényzsirban gydngén megpiritjuk és minden hozzavaldval,
egylitt a lencséhez adjuk. Miutdn még negyed Orat fétt, beta-
lalhatjuk.

ALMA FEHER BABBAL.

Hozzavalé: Szdz gram alma, hdsz gram cukor, szazhu-
szonft gram fehér bab, kevés so, vaj, viz.
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Az alméat megf6zziik pépnek, aztan szitan attorjuk és meg-
cukrozzuk egy keveset. A babot vizben vajjal puhéra f6zzlk,
de ugy, hogy a szemek egészben maradjanak. Kozvetetlenll a
talaldas el6tt Osszekeverjik a Kkett6t, kulonben a bab megke-
mériyszik.

KELKAPOSZTA ZABKASAVAL.

Hozzaval6: Harom tanyér kelkaposzta, negyven gram no-
vényzsir, egy marék zabkasa, sO és viz.

A kelkaposztat megmossuk €s levelekre szétszedve, fa-
zékba rakjuk rétegesen novényzsirral, soval és zabkéasaval. A
fazekat befodjlk és kevés vizzel vald ontozgetés kdzben puhéra
fézzlk.

CSALANFOZELEK.

Hozzaval6: Két tanyér csalan, harminc gram vaj, tiz gram
novényzsir, fél evékanal liszt, viz, so.

A csalan gyenge hajtasait tavasszal megszedjik, tisztara
megmossuk és megvagdaljuk. Ezutdn a vajat fazékba tesszlk,
a csalant belevetjuk és nagyon puhara megf6zziik. Most ra-
hintjuk a lisztet, ontink ra kevés levest és még egy darabig
fézzik. Ha felében spenottal vegyitjik el, akkor is Kit(ind.

RABARBARAFOZELEK.

Hozzavald: Két tanyér rabarbaraszar, nyolcvan gram vaj,
egy evékanal liszt, s, hat kanal cukor, viz.

A vajbdl a tobbi hozzéavaldval egyltt ritkds martast készi-
tink, belevetjik a lehdamozott és félujj hosszlsagl rabarbara-
szarat és néhany percig f6zzik. Nem szabad szétfovetni, mert
nagyon hamar megpuhul.

TORMAFOZELEK.

Hozzaval6: Egy rud torma, hatvan gram vaj, hat zsemle,
kevés viz és nagyon kevés méz.

A tormat megtisztitjuk, megreszeljiuk és a vajban puhéra
paroljuk; azutdn lehéjazzuk a zsemlét, tejbe aztatjuk, Gjbol ki-
nyomkodjuk, a tormahoz adjuk, ontiink ra kevés vizet, Ujra foi-
forraljuk és mézzel megédesitjik.



HAGYMAFOZELEK.

Hozzaval6: Tiz kozepes nagysidgu hagyma, hatvan gram
vaj, nyolcad liter tej, so.

A hagymat meghamozzuk, vajjal és soval fazékba tesszik
és puhara péroljuk. Kbézben utidna ontiink egy kis tejet. Mire
a hagyma megpuhul, egészen el kellett hogy f6jje a levét, ugy,
hogy szinte megivegesedettnek lassak.

ZOLDBAB TEJJEL.

Hozzéaval6: Négy tanyér bab, 6tven gram vaj, petrezse-
lyem, egy evékanal liszt gydongén mérve, egy liter tej.

A babot megtisztitjuk, hosszaban vékonyra elvagjuk és
hamarosan megmossuk hideg vizben. Azutdn nagyon kevés viz-
zel foni tesszilkk és nagyon puhara paroljuk, mikozben el keli
hogy fajjon a leve egészen. Most liszttel és vajjal vilagos ran-
tast készitiink, tejjel foleresztjuk és beletesszik a babot a
finomra vagott zOldpetrezselyemmel egyltt, azutadn betalaljuk.

UBORKAFOZELEK.

Hozzéavald: Két friss uborka, nyolcvan gram vaj, negyed
liter tej, egy evdkanal liszt, s, szerecsendio.

Az uborkdt meghamozzuk, hosszaban kettévagjuk és a
magjat kiszedjik. Ezutan vagunk beléle ujjnyi vastag darabokat,
melyeket a vaj felében kevés soval puhara parolunk, a mi ko-
rilbelll negyed ora id6t vesz igénybe. Ezalatt a tobbi vajjal
vilagos rantast készitiink, a tejjel foleresztjik, folforraljuk, majd
az uborkara ontjuk és szerecsendidval fliszerezve, betalaljuk.

KAPOSZTA ALMAVAL.

Egy fej friss kaposztat jol Osszevagunk, azutdn piritott
voroshagymaval ndvényzsirban puhéra paroljuk. Ha elég puha,
belereszelink harom-négy h&mozott alméat, adunk hozza még
két nyers, hamozott és ugyancsak reszelt burgonyat és Ujra
paroljuk vele a kaposztat. Ha sirl, kevés vizzel higitjuk és cit-
romlével izesitjik, megsézzuk.

SARGAREPA ZOLDBORSOVAL.

Néhany sargarépat, miutdn megtisztitottuk, metéltnek el-
vagjuk és zoldborsdval féni tessziik. Ha megpuhult, vildgos
vajas rantast csinalunk, megpiritunk benne kevés voréshagymat
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és zOldpetrezselymet, és feleresztjik a f6zelék levével, azutan
belekavarjuk a fézeléket is és tetszés szerint megédesitjik cu-
korral.

VEGYES FOZELEK.

Mindenféle friss fézeléket, egy-két darabot, metéltnek el-
vagunk. Finomra vagott viroshagymat megpiritunk novény-
zsirban, azutdn a fézeléket, a kelkaposzta kivételével beletesz-
sziik; a kelkaposztat, miutdn annak tobb f&vés kell, kilén pa-
roljuk. Ha mind a fézelek megpuhult, meglisztezziik és a szlk-
séges forrd vizzel foleresztjuk.

BARACKMARTAS.

A barack magjat kivesszik, a megfelel§ cukorral egyitt
puhéra fézzlk, szitan attérjik s ha kell, vizzel higitjuk. Ezutan
Ujra felf6zzik és hidegen vagy melegen asztalhoz adjuk.

MANDULAMARTAS.

Hozzaval6: Hatvan gram mandula, egy liter tej, két to-
jassargaja, tiz gram burgonyaliszt, negyven gram cukor.

A mandulat megtisztitjuk, megtorjik, azutan a tejjel f6z-
zik egy keveset; azutan szitan atsz(rjik, tojassal és burgonya-
liszttel meghabarjuk.

BORMARTAS.

Hozzavald: Fél liter vorosbor, fél liter viz, 6tven gram
nagyszemil mazsola, fél citrom, egy darab fahaj, kétszdz gram
cukor, egy kavéskanal burgonyaliszt.

A citromot meghamozzuk, folszeleteljik s a magjat eldob-
juk; azutan lassan f6zzik vizben a mazsolaval, fahajjal és cu-
korral egyltt. Ha a mazsola szépen megduzzadt, hozz&dntjik a
bort, melyet a burgonyaliszttel meghabartunk, mindent egytt
folforralunk és betalaljuk.

LENGYEL MARTAS.

Hozzavald: Hatvan gram vaj, hatvan gram novényzsir,
két evBkanal liszt, fél liter bor, viz, sO, cukor, citromlé, szaz-
huszonnégy gram mézeskalacs, szdzhuszon6t gram mandula,
szdzhuszon6t gram mazsola, egy tanyér zoldség.



A zOldséget megtisztitjuk, a hogy a leveshez szoktuk,
mhosszukasra elvagjuk és vilagosbarnara piritjuk a névényzsir-
t>an. Azutdn Ontink rd vizet és megpuhitjuk. Ezalatt a mézes
kalacsot megpuhitjuk borral, a mandulat meghadmozzuk és
hosszukasra elvagjuk. Vajjal vilagos rantast készitink, a zold-
ség levét szitdn belesziirjuk és beletesszilk a mézes kalacsot s
a tobbi hozzavaldt. Ha mind jol keresztul f6tt, metélttel vagy
gombdccal talaljuk.

REMULADMARTAS.

Hozzaval6: 6t tojassargdja, haromnegyed liter olaj, nyol-
cad liter fehérbor, két citrom, fél véréshagyma, egy kavéska-
nal kapri, két szardella, zoldpetrezselyem.

Tojassargajaval és olajjal slrli majonézt kavarunk, majd
lassankint hozzaadjuk a két citrom levét, a finomra vagott
egyéb belevaldval egyutt, végll a fehérbort is. Nagyon hideg
helyen ne tartsuk ezt a martast, mert kénnyen 6sszefut.

BESAMEL-MARTAS.

Hozzavald: o6tven gram vaj, két evbkanal liszt, egy liter
tej, fél citrom karikdra vagva, sO, fél késhegy tapso, két evé-
kanal péarhagyma.

A vajbol s liszth6l rantast csindlunk, de annak egész fe-
hérnek kell maradnia, azutdan lassan hozzakeverjik a tejet,
hozzéavetjuk a fliszert és egy Ora hosszat f6zzik. Ha megfott,
szitan attorjuk és a finomra véagott parhagymat is kozéke-
verjik.

ANGOL KENYERMARTAS.

Hozzaval6: Két zsemle, egy liter tej, Kilencven gram vaj,
s0, szerecsendio, tapso.

A zsemlét lehéjazzuk, apré kockara vagjuk, és tejjel pé-
pet féziink bel6le. Ezt szitdn attorjik, adunk bele vajat, min-
denféle fliszert és a megmaradt tejet, azutdn az egészet Ujra
folforraljuk.

TOJASMARTAS SALATAHOZ.

Hozzaval6: Harom tojas, hat ev6kanal olaj, harom ev6-
kanal citromlé, egy evdkanal cukor.

A tojast keményre f6zzik, a sargajat megreszeljik, a cit-
romlével elkavarjuk, azutan lassankint hozzéadjuk az olajat*
végil a cukrot. Ez a mennyiség elegendd egy tal salatara.
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BODZAMARTAS.

A frissen szedett bodzat kevés cukorral a sajat levében
megf6zzik. Ezalatt egy kanal lisztet meghabarunk tejben, hoz-
zabntjuk a bodzahoz s az egészet Ujra folforraljuk. Csakigy ké-
szl a ribizke- és afonyamartas is.

ALMAMARTAS.

Hamozott almat vizben, cukorral és kevés fahajjal pu-
hara f6zink, azutdn szitdn attorjik, vizzel foleresztjuk és ma-
zsolat adunk bele, aztan Gjra idlforraljuk.

MAJORANAS MARTAS.

NoOvényzsirban vildgos rantast készitlink, adunk bele ke-
vés majoranat, majd vizzel foleresztjiik, megsdzzuk és folforral-
juk. igy késziul a zOldpetrezselyem-martas is.

PIRITOTT PEP.

Hozzévald: Haromnegyed liter tej, hatvan gram vaj, két
evBkanal liszt, két tojas, egy evdkanal rozsaviz, cukor, so.

A lisztet a vajban viladgossargara piritjuk, a tejet a tojassal
elhabarjuk, azutan belekeverjik a lisztbe; adunk bele rozsa-
vizet, cukrot és sot és fél ora hosszat lassan f6zziik a pépet.

PIRITOTT DARA.

Hozzéaval6: Széazotven gram dara, Otven gram vaj, egy
liter savé vagy viz.

A darat a vajban megpiritjuk sziintelen kavaras kozben,
<le ne hogy megbamuljon. Most aztdn adunk bele sot, a savo-
val foleresztjuk és lassu tlizon fézzik. Ha a savo elf6tt, beta-
ialjuk akar magaban, akar ka&poszta mellé.

ZABPEP.

Hozzaval6: Széz gram zabliszt, 6tven gram vaj, egy és
fél liter tej, harminc gram cukor.

A vajat a tzon megolvasztjuk, a zablisztet belekavarjuk
és szinetlen kavards kozben lassankint belekeverjik a tejet.
Miutan fél 6ra hosszat fott, megédesitjuk, még fovetjik egy ke-
veset és cukorral, fahéjjal meghintve betélaljuk.
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HAJDINAKASA.

Hozzéaval6: Szdzhuszondt gram késa, fél liter tej, fél
Iiter viz.

A késat a vizzel foltessziik, lassan megfakasztjuk és las-
sankint hozzaodntjuk a tejet. Egy és fél 6ra hosszat fovetjik.

TOKPEP.

Hozzaval6: Egy tanyér tok, hasz gram vaj, so, viz.

A tokot meghamozzuk, apré darabokra vagjuk és kevés
vizzel puhéra f6zziik. Azutan szitan attorjik, a pépet a vajjal &*
soval fazékba tesszik és Ujra felf6zzik.

MANDULAPEP.

Hozzavald: Egy liter tej, négy evdkanal liszt, szdz gram
mandula, harminc gram cukor, négy tojés.

A lisztet a tejjel elkeverjik, adunk bele cukrot, tojassar-
gajat meg a hamozott, megtort mandulat; mindezt szlinetlen
kavaras kozben felfézzilk. Ezutan a fehérjéb6l kemény habot
verlink, a pép kozé kavarjuk és betélaljuk.

BORSOPEP.

Egy evOkanal zodldborsélisztet hideg vizzel simara elka-
varunk, aztan szinetlen kavards kozben forrd vizben f6zzik
fél Ora hosszat. Ezalatt két kandl liszttel vajas rantast készi-
tlnk, belevetjiik a f6tt borsdpépet és Ujra felf6zziik. Ha nagyon
sirll, vizzel higitjuk és talalaskor a tetejére piritott hagymat
teszlink.

SARGAREPAPEP.

A sérgarépat laskaszeriien elvagjuk és ndvényzsirban,
kevés finomra vagott voérdshagymaval és cukorral paroljuk.
Ha megpuhult, szitan attorjik, készitiink gyonge rantast és
belevetjik.

rizskasa tokkel.

Hozzéavald: Kétszazdtven gram rizs, két liter tej, hatvan
gram vaj, egy tanyér foldarabolt tok, viz, cukor.

A rizst megmossuk és egy liter tejben a vajjal egyditt
megfézzik. Lassankint hozzdadjuk a tobbi tejet is és a rizst.
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két ora hosszat fézzik. A tokot meghdmozzuk, apr6d darabokra
folvagjuk, megmossuk és vizben puhéara f6zzik. Azutan elka-
varjuk surl pépnek, melyet a rizzsel elkeveriink. Téalalaskor
cukrot hintink a tetejére.

ALMAGOMBOC.

Hozzaval6: Egy kil6 alma, 6tven gram mandula, két evé-
kanal cukor, két ev6kanal olvasztott vaj, egy csésze tej, 6t to-
jas, nyolc marék zsemlemorzsa.

A lisztet, tojast, vajat, finomra tért mandulat, cukrot és
zsemlemorzsat Osszekavarjuk és kemény tésztat készitlink be-
I6le; azutdn meghamozzuk az almat, kockéara vagjuk és a
tészta kozé keverjuk. Most kicsi, hosszukas gombdcokat for-
malunk és forrd vizben kif6zzik. Ha puha a gombéc, még egy
kis zsemlemorzsat, ha kemény, tejet kavarunk bele.

EGYIPTOMI GOMBOC.

Hozzaval6: Héaromszaz gram szédraz zsemle, szazharminc
gram vaj, hetven gram mandula, nyolc tojas, fél liter tej, otszaz
gram szilva, egy liter viz.

A zsemle héjat lereszeljuk, a belét tejbe aztatjuk, a man-
duldt finomra megtorjik. A vajat habosra elkavarjuk, lassan-
kint hozzdadjuk a tojast, mandulat, végll a zsemlemorzsat és
negyed Ora hosszat pihentetjik a tésztat. Ezutdn egy gombo-
cot formalunk beléle, a szilvara tesszik, melyet mar fél dra
hosszat fovettink és egy Ora hosszat fovetjik fodetlenul. Ez-
alatt az id§ alatt egyszer megforditjuk. A szilvaval egyutt ta-
laljuk.

BAJOR GOMBOC.

Hozz&val6: Négy zsemle, négy evékanal liszt, négy tojas,
SO, tapso, vordshagyma, zoldpetrezselyem, tej.

A zsemlét kockéra vagjuk, a felét vajban megpiritjuk, mig
a masik felét tejjel megnedvesitjik. A voréshagymat s a zold-
petrezselymet finomra megvagdaljuk, vajban megpiritjuk, "az-
utdn minden hozzavaloval egyltt kemény tésztat kavarunk.
Ebbdl nagy gombocokat formalunk, melyeket fél 6ra hosszat
fézlink sés vizben. Ha megf6tt, ketté vagjuk és barnara siilt-
vajjal ledntve, betélaljuk.
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ZSIRBAN silt daragombédc.

Hozzéaval6: Egy liter tej, kétszazdtven gram dara, négy
tojlfs, Otszaz gram vaj, szdz gram apré mazsola, 6tven gram
cukor.

A tejet a vajjal folforraljuk; a darat sietve belef6zzik,
hozzaadjuk a cukrot és a mazsolat, és sziinetlen kavaras koz-
ben addig f6zzik, a mig az edénytdl elvalik. Most félretessziik,
belekeverjiik a tojast és lapos, kerek gombocokat formalva
bel6le, novényzsirban megstjik.

ZABLISZTGOMBOC.

Hozzavald: Szaz gram zabliszt, harminc gram vaj, harom
nagy f6tt burgonya, négy tojas, sO, szerecsendid, zdldpetrezse-
lyem, vordshagyma.

A tojast a zabliszttel elkavarjuk, beleadjuk a fétt burgo-
nyat, az olvasztott vajat a benne pirult petrezselyemmel és vo-
roshagymaval, s a tésztdt jol megdolgozzuk. Ezutan kerek
gombocot formalunk bel6le, melyeket sos vizben megfézink.

TUROS GOMBOC.

Hozzavald: Egy levesestanyér tard, ugyanannyi bur-
gonya, két tojas, szazhuszondt gram liszt, so.

A burgonyéat egy nappal el6bb megf6zziik, meghamozzuk
és megreszeljuk; a tarét szitdn attérjlik és a burgonyaval elka-
varjuk. Azutan adunk hozza tojést és lisztet, keves sét, a tész-
tat jol megdolgozzuk, gombdcot formalunk, melyeket sés viz-
ben kif6zink.

RIZSGOMBOC.

Hozzévald: Szdzhuszondt gram rizs, haromnegyed liter
viz, hatvan gram vaj, két egész tojas, harom tojassarga, egy
ev6kanal liszt, s6, tapso.

A rizst megmossuk, vizben puhéara fovetjuk. Ha kihdilt,
hozzéadjuk a tojast, soOt, tapsdt, a habosra elkavart vajat és
lisztet. Ezutan hosszukads gombdcot formalunk bel6le és kandl-
lal szakitjuk forrd vizbe.

DARAMORZSA.

Negyed liter darat fél liter forr6 tejben slirlire f6zink; mi-
alatt f6, megsézzuk. Ezalatt nyolc-tiz deka vajat forréra si-
tlnk, a f6tt darat beletessziik, és aprora eikavarjuk.
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RIZSMORZSA.

Tizennégy deka finom rizst hdromnegyed liter tejben pu-
hara f6zunk; ha kih(lt, elkeverjik cukorral, mazsolaval, harom
tojassargaval és két-harom cikkekre vagott almaval. A tojas-
fehérjébdl kemény habot veriink, kodnnyedén belekavarjuk a
fonti kevertesbe, beletesszilk egy labosba, melyben hat deka
noévényzsirt sitottlink; a slt6ben szép sargara sitjik, aztan
kanallal apréra torjik.

TUROMORZSA.

Negyed kilé attort tar6t elkavarunk harom tojassargaja-
val, 6t ev6kanal tejfdllel, kevés sdéval és nyolcad kild liszttel*
Ezutan még hozzakavarjuk a harom tojas habjat. Most belevet-
juk az egészet ot-hat deka forrd ndvényzsirba, és a sit6ben
szép Eérgéra sltjik. Talalas el6tt apréra torjiuk és megcuk-
rozzuk.

MANDULAMORZSA.

Hét deka vajat elkavarunk hat deka cukorral, lassankint
hozzdadunk négy tojassargajat, hat deka hamozott, finomra
tért mandulat, nyolcad liter tejet és hét deka lisztet; végil
hozzakeverjik a négy tojas habjat. Ezt belevetjik 6t deka forrd
ndvényzsirba vagy vajba és a szokott mddon jarunk el vele.

CSERESZNYEMORZSA.

Tizennégy deka lisztet, negyed liter tejet, négy evdkanal
cukrot, egy késhegy sot és négy tojassargajat jol elkavarunk,
aztan belekeverjiik a tojas keményre vert habjat. Negyed kil
cseresznyét is keveriink bele, hat deka forré vajban az egészet
megsUtjik, aztan dsszetdrjik.

KUKORICALISZTPUDDING.

Tiz deka vajat lassankint elkavarunk fél dra hosszat hat
tojassargajaval, tiz deka cukorral. Ezutan adunk bele kevés
reszelt citromhéjat, négy deka vagott, négy deka hamozott,
megtort manduldt és tizenkét deka kukoricalisztet. Az egészet
konnyedén elkavarjuk és hozzdadjuk a hat tojas keményre vert
habjat. A puddingformat megkenjik vajjal, zsemlemorzsaval
meghintjiik, a kevertest beledntjik és Otnegyed Ora hosszat
g6zben fézzlk.



zabkasapudding.

Tizenkét deka vajat habosra kavarunk, azutan lassankint
adunk hozza hat tojassargat, tiz deka cukrot, egy citrom levét,
felének a héjat és nyolc deka hadmozott, t6rt mandulat. Ezutan
hozzékeverlink tizenkét deka zabkasat és a hat tojas kemény
habjat. Végul a szokott modon formaba oOntjuk és masfél ora
hosszat f6zzuk.

ROZSKENYERPUDDING.

Tiz deka szaraz rozskenyeret megreszelink, azutdn meg-
nedvesitjik hat-nyolc ev6kanal alkoholmentes vérdsborral. Ez-
alatt nyolc deka vajat elkavarunk fél 6ra hosszat két egész to-
jassal, négy sargajaval, tizenkét deka cukorral. Azutdn adunk
bele kevés reszelt citromhéjat, nyolc deka héjazott s finomra
tort mandulat, harom deka hosszUkasra metélt citronadot, négy
deka mazsolasz6l6t és harom-négy deka tapsdcsokoladét; mind
elkeverjik egymassal és végll belekeverjik a négy tojas hab-
jat is. A szokott médon &tnegyed 6ra hosszat f6zzik.

ALMAPUDDING.

Huszon6t deka almat megh&mozunk, négy részre elvag-
juk és ot deka mazsolaval, nyolcad liter alkoholmentes fehér-
borral és fél citrom levéve! puhéara f6zzilk. Ezalatt tizenkét
deka vajat habosra kavarunk, adunk bele egymasutan tizenkét
deka cukrot, hat tojassargajat, nyolc deka zsemlemorzsat és &t
tojasnak a habjat; ez utébbit csak nagyon koénnyedén kavar-
juk bele. A formét megkenjik, azutdn tesziink bele egy réteg
kevertest, egy réteg almat, megint egy réteg kevertest, aztan
almat, a mig csak meg nem telik a forma. A szokott modon ha-
romnegyed Ora hosszat f6zzik.

Ugyanigy készll a kdrtepudding is.

NARANCSPUDDING.

Két zsemlét karikara vagunk, nyolcad liter tejjel meg-
nedvesitjik, azutdn szinetlen kavards kozben suri pépet f6-
zink bel6le és még azon melegen szitan attérjik. Ezutan nyolc
deka vajat habosra elkavarunk, adunk hozza 6t tojassargajat,
tizennégy deka cukrot, egy egész tojast, egy narancsnak a le-
vét, félnek a reszelt héjat, nyolc deka tort és négy deka finomra
metélt mandulat, négy deka zsemlemorzsat, mindezt jol elke-
verjik a zsemlepéppel, végil 6t tojasfehérjének a habjat és a
szokott modon egy ora hosszat f6zziik.
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GRAHAMFOLFUJT.

Tizenkét deka buzakorpakenyeret megreszellink és meg-
uedvesitjuk nyolc-tiz ev6kanal alkoholmentes fehérborral; ez-
alatt hat deka vajat habosra elkavarunk, adunk hozz& négy to-
jassargajat, egy egész tojast, nyolc deka cukrot, harom deka
mhamozott, finomra metélt mandulat, kevés vagott citrom- és
narancshéjat. Ehhez hozzakeverjuk most a korpakenyeret, va-
lamint négy fehérjének a kemény habjat. Megkent, meghintett
forméban egy Ora hosszat sutjik lassu tiiznél.

KOLDUSFOLFUJT.

Hozzévald: Két tanyér folszeletelt alma, egy tanyér re-
szelt korpakenyér, kétszaz gram cukor, szazhuszondt gram
mazsola, hatvan gram vaj, negyed liter gyumolcslé vagy alko-
holmentes bor.

Egy folfujtformat megkenink vajjal, adunk bele egy réteg
gyumalcslével vagy borral megnedvesitett kenyeret, ezutan
egy réteg cukros almat, mazsolat, megint kenyeret, almat stb.
Legfolul kenyérréteg legyen, melyre egy kis olvasztott vajat
ontink. Egy és egynegyed Ora hosszat sutjik.

FIRENZEI FOLFUJT.

Hozzaval6: Otszaz gram tar6, otven gram liszt, szazhu-
szondt gram cukor, szaz gram mazsola, negyed liter tejsird,
tiz tojas, Otven gram citronad.

A tarot szitan attérjuk, a lisztet, tejet, cukrot, mazsolat,
tojassargajat elkeverjik vele és végil hozzaadjuk a tiz tojas hab-
jat. Porcellanformaba tesszilk, a szokott médon és haromnegyed
Ora hosszat sutjuk.

RABARBARAFOLFUJT.

Hozzaval6: Szdzhuszon6t gram liszt, hatvan gram vaj,
negyed csésze tejsiirli, egy tojassarga, két tanyér rabar”ara,
kétszazotven gram cukor.

A rabarbaraszarat meghamozzuk, apr6 darabokra vagjuk
és egy porcelan-folfujtformaba tesszik. A tetejére hintjik a cuk-
rot. Azutan a liszttel, vajjal és tejjel kemény tésztat veriink, ki-
sodorjuk s a rabarbarara fektetjik. A tészta-hulladékbdl apré
csillagokat szlrkilink, melyeket tojasfehérjével a tésztalapra
ragasztunk. Megkenjik tojassargaval és fél ora hosszat sutjuk.



POSZMETEFOLFUJT.

Hozzavald: Kétszazétven gram cukor, kétszazdtven gram
zsemlemorzsa, kétszdz gram vaj, kétszazdtven gram éretlen
pOszméte, tizenkét tojas, haromnegyed liter tej.

A poszmétét egy nappal el6bb vizben puhéara fézzik, a
habszedd kanéllal kiszedjik, és a lét kissé megf6zzik kétszaz
gram cukorral, mire rdontjik a gyimolcsre és mésnapig rajta
hagyjuk. A zsemlét a vajban most vilagosbarnéara piritjuk, ra-
ontjuk a tejet és a pépet slrlire f6zzik. Ma kihdlt, hozzékever-
juk a tizenkét tojassargat s a cukrot, végil a Iébdl kivett posz-
métét s a tojas habjat, azutdn a szokott mddon formaba Ontjik
és jo Ora hosszat sutjuk.

voroskasa rizsdaréaval.

Hozzaval6: Egy liter malnaszorp, fél liter viz, fél liter bor,
kétszdzotven gram rizsdara.

A bort a vizzel felfézzik, beleadjuk a rizsdarat és fél 6ra
hosszat f6zzlik. Azutdn hozzéadjuk a malnaszorpét, Gjra fel-
f6zzik, a ka&sat megnedvesitett aprd cserépforméakba ontjuk s
a jégre tesszik. Harom o6ra mulva betalalhatjuk.

VATTATESZTA.

Hozzavald: Fél liter f6tt szamocalé, fél liter viz, szaz gram
keményit6liszt, tiz tojasfehérje, fél liter habtejszin, két evOkanal
cukor, fél csomag vanillin.

A szamOcalét, vizet és keményit6lisztet sziinetlen kavaras
kdzben slrlire fézzlk, azutdn hozzakeverjik a tojas habjat és
az egészet egy Uvegtdlba ontjuk. Talalds el6tt a cukorral és
vanillinnal elkevert, keményhabnak folvert tejszint koszoruban
koréje rakjuk.

HOHALOM.

Hozzéavald: Szaz gram piskdta, negyed pohér fehérbor, hat
tojas, fél liter tej, 6tven gram cukor, egy kis csomag vanillin,
malnaiz.

A piskdtat kerek talba rakjuk és rdontjuk a bort. Azutan
tojassargabdl, vanillinbdl, cukorbdl és tejb6l krémet f6ziink, me-
lyet, ha Kkissé kihilt, a piskotara ontlink. A tojasfehérjébdl ke-
mény habot verlink, melyet tetszés szerint elkeveriink maélna-
izzel és a piskétara igazgatjuk halomformaban.
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EDES CSEMEGE.

Hozzéavald: Széz gram piskéta, négy evOkandl nyers vagy
bef6tt vegyes gylmolcs, egy liter tej, két tojas, nyolcvan gram
rizskeményit6, hatvan gram cukor, egy kis csomag vanillin.

A piskotat és gylmolcsot rétegenkint Uvegtalba rakjuk.
Azutdn krémet fézink tejbdl, keményit6b6l és tojassargébdh
A fehérjét folverjik habnak, belekeverjuk a kih(lt krémbe és
az egeészet a piskotara ontjuk. Ha teljesen kihdlt, az lvegtalban
talaljuk.

SZAMOCACSEMEGE.

Hozzéaval6: Egy liter szamoca, fél liter habtejszin, cukor*
fél csomag vanillin, 6tven gram korpakenyér, 6tven gram csoko-
ladé, malna- vagy szamdcalé.

A csokoladét, szintigy a kenyeret, melyet elébb megpiri-
tottunk, megreszeljik, azutdn a gyumolcslével megéaztatjuk. A
tejszint folverjik habnak, megédesitjiik és vanillinnal illatositjuk.
Egy lvegtalba rakunk egy sor habot, egy sor cukrozott szamo-
cat, megint egy sor habot, egy sor csokoladés kenyeret, aztan
lr)neglinlt habot és igy tovabb. A csemegét nagyon hidegen kell

etalalni.

ZABCSEMEGE.

Hozzavald: Hetvendt gram zabliszt, negyven gram cukor*
két tojas, fél liter tej, fél csomag vanillin, hisz gram agar-agar.

A zablisztet s a tejet elkavarjuk és sziinetlen kavaras koz-
ben suri pépet fézink bel6le, melyhez még adunk két tojassar-
gat, cukrot és vanillint. Ezalatt az agar-agart forrd vizben fol-
oldjuk, szitdn atszlirjuk és a pépbe keverjik. A tojasfehérjét
most folverjik habnak, konnyedén hozzakeverjik a tébbihez,
vizzel oblitett porcelanformaba ontjik s a hidegre tessziik. Ha
jol kihilt és oOsszeallt, kiforditjuk és vegyes gylmdlccsel di-
szitve betalaljuk.

SAGO- VAGY TAPIOKACSEMEGE.

Hozzavald: Kétszazdtven gram sag6, kétszaz gram cukor,
egy liter viz, egy lveg vordsbor, tiz gram fahéj, kétszazotven
gram malnaiz.

A sag6t megmossuk és vizzel, borral, cukorral, fahéjjal
lassan megfakasztjuk. Ha egészen megpuhult, levesszik a tlz-
rél és addig kavarjuk, a mig kissé kih(ilt. Ezutan kozéje keverjik
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a malnaizt, borral dblitett cserépforméba oOntjik, azutan a jégre
allitjuk. Ha a csemege osszedllt, talra boritjuk és malnadntettel
beadjuk.

GYUMOLCSPASTETOM.

Hozzavalé: Egy kil meggy, cukor, viz, reszelt kétszer-
stlt. Ontet: egy liter tej, szdz gram kukoricaliszt, négy tojas,
szaz gram cukor, egy csomag vanillin.

A meggy magjat kivesszilk, azutan cukorral és kevés viz-
zel puhara f6zzik. Ezutdn a levét lecsurgatjuk és a meggyet
a reszelt kétszersilttel jol megkent folfujtformaba rakjuk rétegen-
kint. Most elkészitjiik az Ontetet: a kukoricalisztet negyed liter
tejjel simara elkavarjuk és a tobbi folforralt tejbe ontjik. Ha
egyparszor folforrt, hidegre tessziik, tojast, cukrot és vanillint
keverlink bele, azutan raontjik a meggyre és az egészet egy Ora
hosszat sitjik.

VENUS-PASTETOM.

Nyolc deka hamozott, hosszikasra vagott mandulat, tiz
deka finomra vagott citronadot, hat deka folvagott di6t, nyolc
deka félig megfétt fiugét, hat deka folvagott mogyoro6t, tiz deka
folvagott datolyat, tiz deka mazsolat, tiz deka apr6sz616t, fél
narancsnak és fél citromnak a levét és reszelt héjat, két kanal
alkoholmentes sz6l6bort mind jol elkeverjik és letakarva, éjen
at igy hagyjuk. Mésnap huszonét deka vajat haromnegyed ora
hosszat habosra kavarunk, lassankint adunk hozzad hat tojas-
sargat és tizennégy deka cukrot; azutdn jél megdolgozzuk hu-
szonnégy deka liszttel s a fonti gylimolcskeverékkel. Mielétt
formaba ontjuk, még belekeverjik a hat tojas habjat. A szokott
modon formaba ontjik és mérsékelt melegnél masfél éra hosszat
sutjik.



GYOMOR- ES BELBAJOS EMBER
KONYHAJA.

A DIETETIKUS TAPLALKOZAS.

A gyomorbajos embernek mindenekel6étt nagy gondot kell
forditania arra, hogy csak nagyon konnyen emészthet6 dolgot
egyék. Az ételek egyszer(i, természetes modon legyenek elkeé-
szitve; hiszen sok esethen az inyenckedés tette ténkre a gyom-
rot s azt most lassankint réa kell szoktatni az egyszer( taplalko-
zasra. Ovakodjunk az erds fliszerektdl, a milyen a bors, paprika,
mustar, szegfliszeg, kapri, szerecsendid stb., mert csak izgat-
jak a gyomrot. Evés kozben a beteg ember ne igyék; ellenben
kevés id6 mulva ihatik kénny( asztali bort vizzel.

Gyomorbajos ember ne aludjék ebéd utan, de félig fekvé
helyzetben pihenjen féléra hosszat. Kés6n este ne egyék, leg-
kés6bb hét és nyolc 6ra kozt. Egyszerre mindig kevesebbet
egyék, mint az egészséges ember, de a helyett egyék napjaban
négyszer-6tszor.

Mint taplalo eledelt ajanljuk mindenekel6tt:

a) a tejet, aludtejet, ir6t; kakaot; tejbe f6tt rizst, darat;
tejbenf6tt tésztat; albumintaplevest, mindenféle kétszersiltet,
piritott zsemlét, stb.;

b) mindenféle sovany huast: borjahus, borjdlab, csirke,
puhéra f6tt galamb, vagott vagy kapart marhahis, vagott nyers
sonka; gyonge vad: nyudl, &z, szarvas, fogoly;

c) Teonnyl f6zelék: gyodnge sargarépa, zoldbab, zdldborsd,
spendt, sparga, karfiol; parolt és szitdn attoért gyimolcs, de nem
nagyon édesen; burgonya-, bab-, borso- és lencsepép.

d) italok: hideg tej, gyonge tea tejjel és kis adagban &s-
vanyviz.

Ha a hast f6zzlk, ezzel nagyon sok tdpanyagot és minde-

41*
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nekel6tt sok nedvet vonunk el t6le, sokat, kevés iehérnyét és
zsirt. Egyes orvosok allitdsa szerint a f6tt his negyvenharom
széazalékot vészit sulyban. Ha taplalé és zamatos hust akarunk,
dobjuk forrasban lev6 vizbe; ezaltal Oszefut a foluletén a fe-
hérnye és a his nedve nem hatolhat ki.

A rendes huslevesnek taplalék szempontjabdl nagyon cse-
kély értéke van, barha nagyon sokan most is még ezzel tartjak
jOl a beteget. 1zgaté hatdsa van, ingerli a gyomrot és a bélcsator-
nat. Gyomor- és bélbeteg embernek egyaltalan ne adjuk. A beteg
étlapjardl el kellene tlinnie és csak gy ér valamit, ha rizst, darat,
zabkasat, fétt borjufehérjét, agyvel6t vagy tojast adunk bele.

A huskivonat tdpanyag szempontjabdl majdnem olyan ér-
téktelen, mint a leves. A benne levd sok kalis6 izgatja az idege-
ket és befolyasolja a szivmikodést. Ideges, szivbajos embernek
tehat ne adjunk huskivonatot.

Az Ugynevezett beef-tea (tapleves) se sokat ér.

A hus sutése nem olyan egyszerd, mint a hogy gondoljuk
és nagyon sok hus megy karba azért, mert nem tudtak helyesen
elkésziteni. Hogy taplalo, izletes és kénnyen emészthetS pecse-
nyét kapjunk, mindenekel6tt a tlizet kell jél szabalyoznunk.
A tliz égjen jol, az edény legyen forrd, a mikor a hdst bele-
tesszlik. A kisebb, gydngébb hds negyed ora alatt, a vénebb s
nagyobb negyven-6tven perc alatt kapja meg a kell§ szint; azon-
tul mar gyongébb tlzon suljon. Ha hideg edénybe tesszilk a hust,
addig, a mig félmelegszik, mar minden zamatjat, erejét elveszti.

A rantott husféléket a beteg gyomor nehezen emészti; de
mert hogy nagyon lzletes, mégis adjuk, csak ugyeljink, hogy
tulsdgosan sok ne legyen rajta a zsemlemorzsa.

Gyomorbajos ember semmikép se egyék zsiros hust,
diszn6hust, kolbaszt; savanyu és fliszeres ételt; burgonya-,
fejes- és uborkasalatat; fehér-, voros- €s savanyukadposztat;
zOldséget, parhagymat, zOldpetrezselymet és zellert; ne igyék
kéavét, sort, bort; ne egyék friss kenyeret, zsiros tésztat; édes-
seéget: édes tésztat, édes gyumolcsot.

Az ételrendjét kortlbelll ilyenforméan allapitandnk meg:
reggel fél nyolckor tej vagy albumin-kakao, lisztes ital; tiz
orakor egy hig tojas piritott zsemlével; délben tizenkét és fél
orakor szazotven gram silthus, gyonge fézelékkel vagy bur-
gonyapéppel; makkaroni, metélt vagy valamilyen konnyen
emeszthet6 tészta és fott, attort gyiimolcs; négy drakor egy po-
har tej albumin-kétszersilttel; fél nyolckor este albumin-tap-
leves, rizs-, dara- vagy k&sapép, egy pohéar aludttej vagy kefir,
a mit kilénben az ebédhez is adhatunk.
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Ideges gyomorbajnal a kdvetkezd étrend ajanlatos; fél hét
OrakoY negyed liter édes meleg tej; nyolc érakor albumin-kakao
vajas zsemlével; tiz 6rakor negyed liter aludttej vajaszsemlé-
vel s egy hig tojas; tizenkét és fél orakor his, zold fézelék, pud-
ding; négy Orakor negyed liter aludttej harmad liter tejsurivel
elkavarva vagy albumin-kakao vajaszsemlével; fél hét orakor
két hig tojas vagy kevés hideg siilt, negyed vagy fél liter aludt-
tej, 250 gram rizs- vagy darapép. Ha a beteg a vegyes ételt nem
birja el, elhagyhatjuk a hust és fehérnyét tartalmazo ételekkel
taplaljuk.

Gyomortagulasban szenved6knek ajanlatos a kdvetkezé
ételrend :

Hét és fél drakor egy hig tojas, szdz gram tapkavé tejjel,
huszon6t gram albumin-kétszersilt, tiz gram vaj; tiz 6rakor
Otven gram sllthus, negyven gram régibb sittetl zsemle, tiz
gram vaj; tizenkét és fél 6rakor sz&zotven gram bifstek, hdrom-
szaz gram borsopép, haromszaz gram spenoét, negyven gram
régi sittetli zsemle; négy orakor szazétven gram albumin- vagy
noévénypepton-kakao, huszonét gram albumin-kétszersilt, tiz
gram vaj; hét és fél 6rakor szaz gram hideg silt, kétszazdtven
gram rizspép, szaz gram tapkaveé tejjel, szdz gram régi sitteti
zsemle, tiz gram vaj.

A gyomorbetegségnek vannak enyhébb, de vannak na-
gyon komoly és sulyos tinetei, azért is mindjart és komolyan
kell orvoshoz fordulni tanacsért, hogy elejét lehessen venni a
bajnak akkor, a mikor még csak kezdetleges.

Ugyancsak kilonféle modon nyilatkozik meg a bélbaj.
Mint a gyomorbetegnek, a bélbetegnek is mindenekelétt a szigo-
ritott, 6vatos taplalkozést ajanljuk. Egyik és talan leggyakoribb
jelensége a bélbetegségnek a hasmenés és ez kilondsen gyerme-
keknél. Statisztikailag bebizonyitott dolog, hogy az egy éven
aluli gyermekek halalozasanak harmadat bélbaj okozza, mely
hényéssal és hasmenéssel jar.

A hasmenéses gyermeknek ne adjunk tejet, ellenben fél
orankint egy evdkanal hideg vizet, melyet el6bb folforraltunk,
vagy olyan vizet, melybe belevertik egy nyers tojasnak a
fehérjét. Ha a hanyas megsz(int, a hasmenés ellen kitlinének bi-
zonyult a ndvénypepton-kakao és dextrinalt albumin-gyermek-
liszt pépforméban: egy evdkanallal szamitva 6t ev6kanal le-
vesre vagy tejre. A liszt-, rizs- vagy darapépet a gyermek na-
gyon nehezen emészti.

Ha a gyermek hasmenése krdnikus, a kovetkez6k képez-
zék a taplalékat: nyalkés leves, rizs-, dara-, hajdinakésa-, albu-
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afonya és ha a gyermek nagyobb, még egy kis afonyabort is
adhatunk neki. Semmiféle mas gyumolcsét ne egyék, tejet ne
igyék.

v A krénikus hasmenés felndtteknél is a legmesszebbmend
Ovatossagot kivanja meg a taplalkozdsban. Ne adjunk semmi-
féle nehezen emészthetd ételt; semmi zsirosat, diszndhust, zsi-
ros tésztat, kemény tojast, friss vagy korpas kenyeret; fehér-,
vOrds- vagy savanyu kaposztat, semmiféle salatat és nyers gyu-
molcsot. Eleinte még f6tt gyumdlcsot és tejet se adjunk.

Kilondésen jo hatasd ellenben, miutan rekesztd hatasu: a
fekete-tea vagy dio6levél-tea; makk-kavé, makk-kakad, kakao-
nyalka. Van sok mas étel is, a minek rekeszt6 hatdsa van, ilyen
a tojasfehérjével elvegyitett viz, kapart nyers has, kapart nyers
sonka, Urlhusleves rizzsel, rizsviz, sago, tapioka, kenyérhéj-
leves. Sok ételnek a csekély nedvtartalmanal fogva van rekesztd
hatasa, ilyen a sirlre f6tt lisztpép, kukorica, tatarka, sarga-
kasa, arpakasa, sagd, makkaroni, metélt tészta. Kivald orvosok
allitdsa szerint nagyon sikeres eredményeket értek el a folyadék
korlatozasaval a taplalékban.

Hasmenéses betegnek ajanlunk az alabbiakban két étel-
rendet. Az els6t, a szigoritottsdganal fogva csak négy-hat hétre
ajanljuk, a mikorra be kell kdvetkeznie némi javulasnak, mely
utdn kovetkezzék a méasodik ételrend.

I. Etelrend kronikus hasmenésnél:

Hét és fél orakor kétszdz gram albumin-kakad, negyven
gram régibb sittetu zsemle, tiz gram vaj.

Tiz o6rakor huszondt gram albumin-kétszerslt.

Tizenkét és fél drakor szdz gram olasz gesztenye, szaz
gram burgonyapép, szaz gram albuminpép, egy hig tojas, 6tven
gram régibb zsemle, szdz gram &fonya.

Négy orakor kétszaz gram albumin vagy novény pepton-
kakao, huszonét gram albumin-kétszersiilt, tiz gram vaj.

Hét és fél drakor kétszazotven gram rizs-, dara- vagy ko-
leskasapép, Otven gram zsemle, tiz gram vaj.

I1. Etelrend krénikus hasmenésnél:

Hét és fél oOrakor kétszdz gram lisztesital, Otven gram
zsemle, tiz gram vaj.

Tiz 6rakor egy hig tojas, huszondt gram albumin-kétszer-
slt, tiz gram vaj.
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Tizenkét és fél oOrakor szdzOtven gram borjunyakmirigy
vagy kétszaz grain szarnyas, kétszdz gram sargarépa vagy
spen6t, kétszazotven gram albumintapleves vagy albumin no-
vény peptonleves, kétszaz gram rizs, szaz gram burgonya, két-
sz4z gram &fonya

Harom és fél drakor kétszaz gram albumin, vagy novény-
pepton-kakad, huszondt gram albumin-kétszersilt, tiz gram vaj.

Hét és fél oOrakor kétszazdtven gram darapép, kétszaz
gram nyalkasleves, Otven gram zsemle, 10 gram vaj, egy hig
tojas.

Masik fajtaja a bélbajnak a 'kronikus székrekedés és ebben
is az Ovatos taplalkozasnak jut a fdészerepe a gyogyulasban.
Azonkivil: mig a hasmenésnél azt ajanljuk, hogy a beteg mi-
nél kevesebb folyadékot igyék, kronikus székrekedésnél épp az
elenkez6t ajanljuk. A taplalkozas legyen minél nedvdusabb; ki-
I6ndsen jo a gylimadlcs, a nedvdus fozelék, tej, ird, aludttej stb.;
borjahushol fétt hasleves, salataleves, sargarépaleves. A szék-
rekedésben szenvedd ember egyék sok vajat; reggel vajat, te-
jet, vagy mézet vajaskenyérrel vagy tejben.

Az alabbi ételrendben megmutatjuk, korllbelil milyen
legyen a székrekedésben szenvedé embernek a taplalkozasa:

Etelrend székrekedésnél:

Hét és fél drakor szdz gram korpas (graham) kenyér, husz
gram vaj, kétszazotven gram tej, harminc gram méz.

Tiz 6rakor otven gram korpaskenyér, tiz gram vaj, két-
szaz6tven gram aludttej, kevés nyers gyumolcs.

Tizenkét és fél drakor Otven gram korpéskenyér, kétszaz
otven gram hig tejfolos leves belevald nélkiil, kétszdz gram
zsiros has, 300 gram spendt, kétszdz gram szilvakompot és ke-
vés nyers gyimaolcs.

Négy Orakor 6tven gram korpaskenyér, tiz gram vaj, két-
szazotven gram aludttej.

Hét és fél drakor szaz gram hds, szaz gram korpéaskenyér,
hisz gram vaj, Otszdz gram aludttej, haromszaz gram alma-
kompét.

Aranyérben szenved6k Ovakodjanak minden izgaté ele-
deltél. Az ilyen beteg ne igyék semmiféle szeszes italt, sem ka-
vét vagy teat; az ételéb6l szam(zzik az er6s flszert, a milyen:
a bors, paprika, szerecsendié stb. Ajanljuk ellenben az édes és
aludttejet, valamint irot; f6tt gyiimolcsét, nyalkas levest; rizs-,
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dara- és koleskasapépet; konnyl tojasételeket, egyszéval: a
konnyd, husmentes taplalkozast, mely nem izgat.

A mi a bort illeti, téves az a folfogas, hogy a gyonge em-
bert a vordsbor és egyaltalan a bor er6siti. Az alkohol mindig
neheziti az emésztést és ezért gyomorbajos ember, olyan, a ki
emésztési zavarokkal kiizd, bort ne igyék, de hatarozottan el
kell tiltani a bort gyermekt6l, kdszvényest6l és vesebajostol.

Alkoholmentes bor ajanlatos koszvényesnek, hélyag-,
vese- és szivbajosnak, annak, a ki krénikus székrekedésben
meg aranyérben szenved.

A gyumdlcsbort, kilondsen az almabort ihatja az, a ki na-
gyon kovér és a ki kronikus székrekedésben szenved; gyomor-
bajos nem igen birja.

A sor nagyon art a gyomor- és bélbajosnak.

A fliszer és konyhas6 mérge az emberiségnek és a leg-
tbbb gyomor-, bél- és vesebaj onnan ered, hogy tllsagosan fi-
szeres és sos ételt esziink. Mint az alkoholt, mell6zzik a flszert
is teljesen és konyhasot is legfoljebb 6t—tiz gramot fogyasszunk
naponkint.

Az ecet és olaj kuléndsen gyomor- és bélbetegnek kéros,
Az ecetet potoljuk citromlével és olaj helyett adhatunk kevés
vajat. Salatat betegnek csak citromlével készitslnk.

Nagyjabol képét akartuk adni, milyen legyen a gyomor- és
bélbajos ember taplalkozdsa. Most folsoroljuk az egyik-mésik
ételt, annak készitési mddjaval egyitt.

TAPLALO ES KONNYEN EMESZTHETO LEVES.

(Labbadozénak, vérszegénynek, gyomor- és tiid6bajosnak, va-
lamint cukorbajos embernek.)

Vegylink egy jokora darab marha- vagy (rihust, legjobb
a ramsztek; fogjuk meg kendével az egyik végén s tartsuk a
masik végét tanyér vagy vagddeszka folé. Azutdn nagyon éles
késsel kaparjuk a has follletét agy, hogy egész aprd pelyhek
véaljanak le rola, melyeket talba szediink a leveshez; elég bel6le
hatvan, legfoljebb szdzdtven gram. Ezt a hast elkavarjuk ko-
zdnséges, izletes huslevessel, melynek azonban hidegnek kell
lennie. A hideg levessel val6 kavaras &ltal hUspépet nyerlink,
melynek nagyon egyenletesnek kell lennie. Mikor ezt a pépet
vagy haskrémet jol elkavartuk, lassan és sziinetlen kavaras
kozben meleg levesbe ontjik, mely aztan mar nem forrd, csak
kellemesen meleg; Izesithetjik még kilén, ha fél kanal ndvény
tapsopeptont adunk bele.



ALMA-, CSERESZNYE-, SZILVA-, MALNA- ES SZAMOCA-
LEVES.

(Székrekedéskor.)

A gyimodlcshél, melyb6l a levest késziteni akarjuk, ve-
gylnk fél litert; mossuk meg és tegyik egy liter vizzel a tlzre
és f6zzilk betakarva fél-hdromnegyed 6ra hosszat, torjik &t szi-
tdn és cukrozzuk meg az lzlésiink szerint.

RABARBARALEVES.

A novénynek csak a szarat f6zziik meg. Ezt lehéjazzuk,
apré darabokra vagjuk és cserépedényben, egy liter vizzel, be-
fodve, puhara f6zzik. Kevés citromlé és héj, valamint kevés
bor még izletesebbé teszi a levest. Edesitsik meg és térjuk at
szitan.

FEJESSALATALEVES.

Két-harom fej salatdnak csak a belsé leveleit vesszik;
-s6s vizben egyszer folforraljuk, a leveleket jél kinyomkodjuk,
finomra megvagjuk, huslével foleresztjik és djra felfé6zzuk. Egy
tanyér leveshez adunk egy kanal novénytapsot.

HALLEVES.

Egy csukat vagy pontyot megtisztitunk a szokott mddon,
apré darabokra vagjuk és fél liter vizben megf6zziik. Ebbe a
vizbe vetlink zoldséget is és fél 6ra hosszat fézzik. A halat
aztan szitan attorjlik és a levest tojassal meghabarjuk.

AFONYALEVES.

(Hasmenésnél.)
Csaklgy keésziil, mint az alma-, cseresznye- sth. leves.

LEVES HUSGOLYOCSKAKKAL,

Egy adag marha- vagy Urthust megdrolink, s6zzuk meg
gyongén és formaljunk apré golydkat bel6le. A habszed6kanalba
téve, tartsuk rovid ideig a fové nyalkas leveshen és a levessel
eegyltt adjuk a betegnek. Bel6l legyenek nyersek a golyécskak,
Uniutdn igy sokkal taplalébbak.
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NYALKAS LEVES.

Készll buza- és arpadarabol, rizsbdl és zabkasabol.

Az anyagot, a melybdl készitjik, megel6zd este ledntjuk
hideg vizzel, mésnap hideg vizben féni tesszlik, harom dra hosz-
szat fézzik és szitan attorjuk. Hogy az izét megjavitsuk, tehe-
tink bele kevés sot, vagy kevés gydnge huslevest; a taperejét
noveli egy tojassarga, vagy egy tanyérhoz fél kanal novény
tapsopepton.

ALBUMIN TAPLEVES.

Vegyiink egy-két kanal albuminlisztet és f6zzik 6t percig
tejoen vagy gyonge huslében, a szerint, a hogy a beteg szive-
sebben eszi.

ZABKASALEVES GYERMEKNEK.

Két evdkanal zabkasat vagy megtdrt zabot jo sokaig f6-
ziink egy liter vizben; azutan sirii szitan attorjik, adunk hozza
kevés sot és cukrot és a gyermek koranak megfelel6en egyhar-
mad vagy fél rész tejet.

ZABKASALEVES SZILVAVAL.

Egy liter vizre vegyiink egy j6 ev6kanal zabkésat. Miutan
j6 6ra hosszat f6tt, tegylink bele jol megmosott aszalt szilvat és,
fézzuk tovabb. Torjik at szitdn, adjunk bele cukrot, egy tojas-
sargajat és bort.

ZABKASALEVES ANGOL MODRA.

Harom-négy kanal zabkasat mossunk meg jol meleg viz-
zel, ontstink ra forrd vizet, aztan szdrjik le rola a vizet, tegyuk
fol egy liter vizzel és f6zziik csendesen egy Ora hosszat; azutan,
a nélkil, hogy kavarnank, csurgassuk at siri szitan, adjunk
bele kevés sot vagy cukrot, kevés friss vajat és vorosbort is.

TAPLALO HUSLEVES.

Vegylnk fél kild j6 marhahust, fél kil6 borjucsontot, negyed
kilo6 majat és ezt s6 nélkil tegylk fol harom liter hideg vizzel
lassu tlizre. Ne habozzuk le, hanem f6zzlk igy kordlbelll négy
6ra hosszat, s6t utdlag tegylink bele nagyon keveset.
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BETEQLEVES.

Kétszazétven gram marhahdst finomra megvagdalunk és
kevés soval erfs pezsg@spalackba tesszilk; hideg vizet ontlink
bele, jol bedugaszoljuk és szalma kozt, hideg vizben féni tesz-
szilk. Harom ora hosszat fgjjon.

TAPLEVES.

Negyed kil6 kapart marhahust és szdz gram borjufehérjét
hat kanal vizzel féni tesziink és gyakran megkayarjuk, végul
szitan attorjik.

EROSITO 1eves.

Fél kild sovany marhahlst nagyon finomra vagunk, hideg
vizzel megkavarjuk és egy Ora hosszat pihentetjik; azutan
nyolcvan fok C. melegitjik es megint allatjuk egy dara-
big. Ezutdn szitara boritjuk, melyen keresztil a Ié lefolyik. Ke-
vés sot is adhatunk bele.

BURGONYALEVES.

Attort f6tt burgonyat elkeveriink tejféllel és tojassarga-
javal, adunk bele s6t és vizzel higitjuk. Kitling leves betegnek is.

TEJLEVES.

A szedett tejet kevéske sdval és cukorral folforraljuk és
piritott kenyeret adunk hozza.

BORJUSULT.

Vegyiink egy darab borjusltet, tisztitsuk meg a b6rés ré-
szeitdl, verjik meg jol, tegyink egy labosba kétszazétven gram
vajat, mely nagyon forr6 legyen, meg egy darab szalonnét.
Nagy tizon, szorgos Ontdzgetés mellett zsirral és vizzel stssik
két 6ra hosszat. Ugyeljink, hogy a pecsenye oda ne siljon,
mert kuldnben kesernyés ize van.

BORJUSZELET, KOTLETT VAGY TEKERCS.

Vagjunk masfél centiméter vastag szeleteket borjahasbol,
mely annél izletesebb, ha eléz6leg egy-két napig tejben &zott;
verjik meg jol, tegylk pecsenyesiitébe, forré vajba és sissiik
meg mind a két oldalat vildgossargara. A martast izletesebbé
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tehetjiik tejjel vagy tejfollel; de onthetlink hozza kevés vizet
és bort is; azutadn letakarva, nem tllsadgosan nagy t(izén, még
ott hagyjuk negyed ora hosszat. Ha a huast fél olyan vastagra
vagjuk, egy szalonnaszeletkét tesziink ra, ©6sszegongyoljuk és
Osszekotjik, egyebekben pedig csak Ggy tesziink mint a sze-
lettel, és megkapjuk a tekercset. A szalonnat a gyomorbetegnek
nem szabad megennie.

BECSINALT BORJUHUS.

Fél kild borjahast puhéra fézlink; de mindjart forrd vizbe
tegylk, hogy a his megtartsa az erejét. A hashoz a kovetkezd
martast készitjik: egy darab vajat elkeveriink egy kandl liszt-
tel, szép sargara piritjuk, lassan foleresztjik jo huslevessel és
citromlével megizesitjlik. Adhatunk hozza egy kis tejfolt is.

PAROLT BORJUVELO.

Egy borjuvel6t aztassunk néhany orara s6s vizbe; hlz-

zuk le a héjat, szaritsuk meg és egy kanal vajjal, kevés soval
paroljuk letakarva; citromot adunk melléje.

BECSINALT BORJULAB.

A megtisztitott borjaldbat, a melynek lehet6leg kiszed-
juk a csontjat, sos vizben megfézziik, aztan felébe vagjuk, fehér
becsinalt |ébe tesszilk, melyet citrommal megizesitettink és igy
talaljuk.

GYONGE CSIBE VAGY FOGOLY.

Ha kell6en megtisztitottuk, s6zzuk meg gyodngén, adjunk
hozza kevés vajat, szérjunk ra finomra tort kétszersiltet, né-
hény citromszeletet és sussik b& vajban nyitott, mérsékelt td-
zon, lefodve fél vagy egy 6ra hosszat.

KAPPAN, TYUK VAGY VENEBB FOGOLY.

El6bb kissé megf6zzik, azutan a font leirt mddon, gyakori
Ontdzgetés kozben, vajban megsiitjik.

FIATAL GALAMB.

Ugy siil, mint a gyénge csibe, de vagy haromnegyed ora
hosszat sitjuk.



FOTT CSIBE VAGY GALAMB.

A szarnyast forrd vizbe vetjiik, melyben egy dra hosszat
f6. igy Kitlin6, kdnnyen emészthetd ételt kapunk gyomorbeteg-
nek, labbadozdknak. Rizst vagy metélt tésztat adunk melléje.

NYUL.

A siilt fiatal nydl nagyon koénnyen emészthetd eledel be-
tegnek is. Miutdn a szokott médon elbantunk vele, spékeljik
meg a gerincét finom friss szalonnaval, tegyik forré labosba,
melyben 250 gram forrd vaj sil, s6zzuk be és dntdzgessiik gyak-
ran; végll még tejfolt is Onthetlink rd. A nyllnak, a szerint, a
milyen nagy, fél vagy haromnegyed orét kell sulnie. A martasba
a tejfolon kivil még keveés citromot is adhatunk.

OZ ES SZARVAS.

Ha az éllat fiatal, igy a husa nagyon kénnyen emészthetd.
Néhany napig kell szell6s helyen pihennie, télen akar egy hétig
is, hogy a husa jol megpuhuljon. Két—0t napra tejbe vagy higi-
tét vordsborba is tehetjik. Kiléndsen a gerince és a combja
nagyon jo a gydnge gyomru embernek. Miutan nagyon jol le-
b6rozziik a hast, friss szalonnaval megspékeljik, tegylk forrd
vajba, hintsik meg s6val és minél gyakoribb ©ntézgetés koz-
ben sussiik puhéara. Végll adhatunk ra kevés tejfolt is. Egyéb-
ként a levét csakugy készitjik el, mint a nyulét.

SULT MARHAHUS.

Szeleteljik fol a hust és kanallal kaparjunk ki bel6le vagy
szazotven gram puha hust, hogy az inai, rostjai bele ne kerll-
jenek; keverjuk el kevés finomra vagott vese-faggyuval és
zsemlepéppel, melyet Ggy nyerink, hogy a hamozott zsemlét
kevés vajban és vizben megf6zzik. Tegyilink hozza még friss
vajat és sot és gylrjuk 6ssze az egészet. Most aztan tenyérnagy-
sagu pogacsat formalunk beléle, friss vajban hamarosan meg-
?UtjUk, hogy zamatos maradjon; végul ontink ra kevés citrom-
evet.

BIFSTEK.

Vagjunk egy hivelykvastagsadgu szeletet, verjik meg jol,
hintsik meg séval és tegyik forrd, zomancos vaslabosba. Sis-
sk forré vajban az egyik oldalat egy percig, forditsuk aztan
meg, Ontdzgessik és slissik a masik oldalat fél percig. Rogtén
betalaljuk forré tanyéron.
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NYERS BIESTEK.

Foltétlenul egészséges allatnak a husdbol kaparjunk kandl-
lal szazdtven gramot; tegylink bele kevés sot, sissiik meg egy
csoppet forré vajban és adjuk a betegnek azon nyersen kevés
citromlével.

SULT FILE.

Jo dllott vesepecsenyét tisztitsunk meg egészen, sbézzuk
meg, tegylk forrd vajba és gyakori Ontdozgetés kdzben, nagy
tlizon, stssuk fél ora hosszat. Tiz perccel a talalas el6tt adjunk
ra negyed liter tejfolt.

ROSTBIF.

Ez a hus is csak Ugy jo, ha allott. Tisztitsuk meg jol, verjuk
meg erdsen, sdzzuk meg es forré vajban, nagy tlzon sissik
meg. Szlinetlen o6ntdzgetés kdzben, a hds mennyisége szerint,
sussuk féltdl egy és fél ora hosszat. Tiz perccel a talalas el6tt
keverjink tejfolt a martasba. Mint a fiiének, a rostbifnek is voro-
sesnek és nagyon zamatosnak kell lennie beldl.

PAROLT MARHAHUS.

A parolés altal a marhahls nagyon puhéva, izletessé valik.
Verjink meg jol egy darab hust és tegyik jol elfedheté edénybe.
Adunk bele sot, zsiros szalonnat, kevés zoldséget és hagymat és
elébb egy kicsit megsutjuk. Azutan ontink rd vizet, még pedig
annyit, hogy a hust félig ellepje; két babérlevelet, egy citrom-
szeletet és jo er6sen befodve, két dra hosszat paroljuk nem nagy
tlzon. A martast meghabarhatjuk egy kanal liszttel és egy kis
tejfolt is adhatunk hozza; fél kanal novénytapsé noveli az Izle-
tességet.

HALAK.

A sult hal nehezebben emészthetd, mint a fétt. Mennél zsi-
rosabb a hal, annal nehezebben emészthetd. Ezért betegnek leg-
ink&bb ajanlhatd a pisztrang, csuka, sillé, ponty és fogas. A hal-
nak majd olyan erGs a tapanyaga, mint a huasnak. Kiléndsen
taplalé a kaviar, de ha nagyon s6s, nem szabad betegnek adni.

A halrél kulén recipéket nem adunk, mert minden kdnnyen
s fliszer nélkil elkészitett hal megfelel.

Osztrigat, miutan egészben csak 0t szézalék fehérnye van
benne, betegnek ne igen adjunk.
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BURGONYAPEP.

A burgonyat meghamozzuk, vastag szeletekre vagjuk, pu-
lidra fézzik, szitan attérjuk forrd tejbe, jo surii pépnek megka-
varjuk és adunk bele sot, friss vajat és kevés tejfolt. Gyomor-
bajos embernek csakis ilyen forméban adjunk burgonyét.

SARGAREPA.

Vesslink egy liter vizbe egy kandl lisztet, ebbe tegyiink
jol megtisztitott, teszés szerint folszeletelt gydnge sargarépat,
paroljuk meg haromnegyedtdl egy és fél éra hosszat és talaljuk
be friss vajjal.

Vénebb sargarépat csak levesben fézziink meg, vagy ad-
juk attérve a betegnek. A gyonge sargarépa kit(in6 eledel annak
is, a ki székrekedésben szenved.

SARGAREPAPEP.

Hat megtisztitott, kdzepes nagysagu sérgarépat gyodngén
s6s vizben puhara f6zlink, szitan attorjuk, lassankint kevés hus-
levet is adunk hozza, majd belekeveriink vajban piritott kevés
lisztet is.

APRO SARGAREPA (teltovai).

A répat megtisztitjuk és langyos lisztes vizben megmos-
suk. Barna rantast készitlink, melyet huslével eresztink fol és
cukorral, soval megizesitink. A répat beletesszik és gyakori
kavarads kdzben puhara péroljuk.

GYONGE zZOLDBORSO.

A nagyon gydnge borsét negyed Ora hosszat f6zzik so6s
vizben; szlrjuk talra és tegyiink a tetejére par darabka friss va-
jat. Ugy is készithetjiik, hogy ha megf6tt, szitdn attorjik és vaj-
jal, séval és cukorral a t(izon megkavarjuk.

ZOLDBAB.

A nagyon gyonge babot megtisztitjuk, vékonyan elmetél-
juk és forro sés vizben puhara f6zzik; talba téve, a tetején friss
vajjal beadjuk.
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SPENOT.

Hogy a gyomor- és bélbeteg ember kdnnyen emészthesse,
ahhoz nagyon gyongének kell lennie. Véalogassuk meg jol a leve-
leket, tisztitsuk meg a széaratol és bordajatol, fézzuk tiz percig
forrd sos vizben, torjik at szitan és friss vajjal, tejfollel és so-
val kavarjuk forrésig a tlizon. Adjunk bele fél kavéskandl no-
vénytapsot.

KARFIOL.

Tisztitsuk meg, f6zzik puhara sos vizben és talaljuk be
friss vajjal.

SPARGA.

A spargat tisztitsuk meg jol, kulénosen lefelé, a hol min-
den fas részét levagjuk; mossuk meg és fézzik tiz-tizenot szalas
kotegben, forrd sds vizben tiz-husz percig; talaljuk be friss vaj-
jal, vagy vajban piritott zsemlemorzsaval.

KALARABE.

Csak akkor emészthetd konnyen, ha nagyon gydnge. Ha-
mozzuk meg, vagjuk vékony karikéra, f6zzilk meg sos vizben
puhéra és talaljuk be friss vajjal, tejfollel.

SALATA, UBORKA, GOMBA.

Bar kit(ing eledel, s a gomba eléggé taplalo is, harom és fél
szdzalék fehérnyét tartalmaz, szaritott allapotban harminc szazad-
iékor de mert nehezen emészthetd, gyomor- és bélbajosnak nem
ajanlatos.

GYUMOLCSFELEK.

Gylmaolcsot betegnek csak f6ve és attdrve adjunk, kevés
cukorral, mert az kdnnyen gyomorsavat okoz; fliszert, rumot
sth. ne tegylnk bele. Legtaplalébb gyimélcs a dié s a mandula,
de mert sok a zsirtartalma, nehezen emészthetd.

ALMAPEP.

Az alméat meghdmozzuk, szeletekre vagjuk, kevés vizzel
és nem sok cukorral megf6zziik és szitan attorjuk. Kevéske fehér-
bort is adhatunk bele.



KORTE.

A kortét meghamozzuk, folvagjuk és vagy igy, vagy peép-
nek megf6zzik; cukrot nem kell bele tenni. Gydngén rekesztd
hatasa van.

SZILVA.
Csakis attorve adhatjuk gyomor- és bélbajosoknak.

SZILVAPEP.
A szilvat megfézziik és szitan attorjlk.

RIBIZKE.

Cukorral meghintjiuk, kevés vizzel megnedvesitjuk és ugy
f6zzlk; gyomor- és bélbajos betegnek csak attérve adjuk*
miutan a magva megemészthetetlen és nagyon izgatja a belet.

« AFONYA.

A friss afonyat csakugy készitjiik, mint a ribizkét; de
mint azt, ezt is csak attérve adjuk gyomor- és bélbajosnak.
Akar frissen, akar szaritott allapotban kitliné szer hasmenés el*
len. A szaritott afonyat mar egy nappal el6bb kell beéztatni.
Kétszazotven gram szaritott afonyat tegyunk fol egy és fél liter
vizben; f6zziuk le hdromnegyed literre és torjuk &t; kitlng re-
kesztd szer.

RIZSPEP.

Harminc gram rizst aztassunk egy nappal el6bb vizbe*
miutan elébb jol megmostuk. Méasnap f6zziikk meg vizben félig
puhéra, azutan fél liter tejben fézzilk még masfél ora hosszat.
Ha a tej nagyon elf6tt, meg ontiink hozza egy keveset. Ha ezt
a pépet nagyon taplalonak akarjuk, két tojashol habot verlink és
azt is hozzaadjuk.

DARAPEP.

Harminc gram darat negyed liter forrdsban lev6 tejbe f6-
zink és fél 6ra hosszat f6zzilk; egyébként Ugy banunk vele,
mint a rizspéppel.

- AO
A Divat Ujsag F6zokonyve.
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SARGAKASAPEP.

Két-harom evékanal kasat féni tesziink egy liter vizben,
azutén, a hogy a viz félmelegszik rajta, kétszer-haromszor is le-
ontjik rola, hogy elveszitse er6s izét; ontink hozza aztan fél
liter tejet és Ugy banunk vele, mint a fonti péppel.

MAKARONI.

Ez nagyon taplalé, kdnnyen emészthet6 étel; csak jol meg
kell f6zni. Tegylk forrd sos vizbe, f6zzik negyed dra hosszat és
ontsik le réla a vizet; azutdn ontsiink r4 megint forré sdés vizet
és f6zzlk Qjra fél 6ra hosszat; ezutdn kevés friss vajjal betalal-
juk és régi suttetll zsemlével jol megragjuk. Siitve vagy sajtosan
nagyon nehezen emészthet6.

SAGO VAGY TAPIOKA.

Ebben kevés a fehérnye, de annal tobb benne a keményit6.
Hideg vizben tessziik fol, lassan fakasztjuk, ezutan fél 6ra hosz-
szat f6zzik tejben és pépet készitlink bel6le. Egy és fél ora
hosszat huslében f6ve, igen jo nyalkés levest ad.

TOJAS.

A tojas kulonosen nyersen vagy higra f6zve: vagyis, a
mikor a fehérje még nem futott dssze, a legkbnnyebben emészt-
het6. A s&rgja nehezebben emészthetd, mint a fehérje, mert
mig emebben csak harom tized szadzalék a zsirtartalom, amab-
ban harmincegy nyolc tized szazalék. Fehérnye a sargaban van
tizenhat szazalék, a fehérjében tizenhdrom szazalék. A sargaja
taplalobb tehat és a beteg levesét tojassargajaval tessziuk tap-
l4l6bba. Legkonnyebben emészthetd a tojds a kovetkezd for-
méaban: Vegytlink fél tojasfehérjét és habarjuk el negyed vagy fél
liter forralt, de kihdlt vizzel és adjuk a betegnek kevés soval
vagy cukorral.

A keményre f6tt vagy silt tojas (6kérszem) nagyon nehe-
zen emeészthetd. Ennél sokkal kdnnyebben emészthet§ a ran-
totta a kdvetkez6 modon elkészitve:

TOJASRANTOTTA.

Egy kisebb fazékban kavarjuk el a tojast kevés sovaf és
vajjal; tegylk egy vizzel telt nagyobb fazékban a tlizre és f6z-
ziik meg sziinetlen kavards kdzben, de ne sokd, nehogy meg-
keményedjék.
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TOJASFOLFUJT.

Vegylink harom tojassargajat, kavarjuk meg egy kanal
liszttel, egy kandl cukorral és kevés reszelt citromhéjjal; azutan
keverjik bele a harom tojas keményre vert habjat; ontsik az
egészet forrd zsirral megkent talba, mely vagy tizendt centi-
méter magas és slssiik a silitében vagy tiz percig. Ha még van
egy-két folosleges tojasfehérjénk, ezt is hozzavehetjik, mert
az étel igy még konnyebb és konnyebben emészthetd. A fonti
mérték egy személyre van szamitva.

METELTTESZTA.

Harom tojéast verjiunk el sés vizben, a mig j0 habos lesz;
ezt gyurjuk meg kétszaz gram liszttel el6bb talban, azutdn gyu-
rétablan addig, a mig a lyuk, a melyet a tésztaba nyomtunk, ma-
gatél meg nem dagad. Ezutan majdnem attetsz6 vékonysagu le-
velet sodrunk bel6le, a tlzhely kozelében széaritsuk meg félig,
vagjunk bel6le fél centiméter széles laskat, melynek még tizen-
két ora hosszat kell szaradnia; azutan negyed oraig fézzik sés
vizben.

KOLDUSBARAT.

Kétszersiltet vagy lehéjazott tejeskenyeret félujjnyi vas-
tagra folszeleteliink és egymas mellé talba rakjuk. Most keveés
tejet egy Kkis cukorral, soval és tojassal meghabarunk, ontsik
ra lassankint a szeletekre és aztassuk igy. Utdébb martsuk to-
jasba, szitalt zsemlemorzsaba, siissik meg sétalan vajban el6bb
a fél, majd a masik oldalan, ha sargasbarnara silt, meghintjiik
cukorral és gylimdlcs- vagy tejmartassal talaljuk.

RIZSPUDDING.

Harminc gram rizst hideg vizbe aztatunk egy nappal el6bb;
masnap ledntjuk réla a vizet és negyed liter tejben egy-két ora
hosszat f6zzilk nagyon puhéra. Két tojassargéat hdsz gram vajjal,
egy evlkanal cukorral s nagyon kevés citromhéjjal elkavarunk,
a kihdlt rizst hozzakeverjiik, szintlgy a tojas keményre vert
habjat is. Az egészet tegylik vajjal megkent formaba és j6 meleg
stt6ben sussik fél 6ra hosszat.

DARA- VAGY TAPIOKAPUDDING.

Harminc gram darat vagy tapiokat f6zziink negyed liter
tejben jegyed vagy fél 6ra hosszat sirl pépnek; ha kihdlt, ad-

42+
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junk hozza hlsz gram vajat, két tojassargajat, egy evékanal
cukrot s kevés reszelt citromhéjat, két tojasfehérjét verjunk fol
habnak, kavarjuk el jol a tobbivel és formaban sissik harom-
negyed éra hosszat.

ALBUMINKENYER- VAGY ZSEMLEPUDDING.

Akar az egyikb6l, akar a masikbdl készitjuk, héjazzunk le
negyven gramot vékony szeletekre és &ztassuk meg egy o6ra
hosszat tejben. Harminc gram vajat habosra kavarunk ket tojas-
sargaval, egy evlOkanal cukorral és kevés reszelt citromhéjjal;
hogy jobb izl legyen, még vagy 6t szem nagyon jol megtort ke-
serlimandulat is adunk bele. Most a jol kinyomott zsemlét bele-
vetjik, szintugy két tojas kemenyre vert habjat és az egészet
vajjal megkent formaban haromnegyed 6ra hosszat f6zziik vagy
fél 6ra hosszat sitjik. Ha gyomorbajosnak széantuk a puddingot®
nem tesziink bele mandulét.

TEJES ETEL KUKORICALISZTTEL.

Negyed liter tejet féni teszlink kevés vanillinnal, két-harom
ev6kanal cukorral s kevés séval; ha 6, belekavarunk harminc
gram tejben simara kavart kukoricalisztet, kell6en s(r(ire f6z-
zuk szlinetlen kavarads kozben és ha kissé kih(lt, két tojassarga*
jat adunk bele. Gylmaolcslével talaljuk.

PUDDINGRA VALO TEJMARTAS.

Egy liter jo édes tejet forraljunk fol egy darab vanillinnal.
Tiz tojassargdjat tiz kanal porcukorral keverjiunk el jol vagy
egy fél oraig. Ekkor a forrd tejet ontsiik a cukros tojas kozé és
sodrofaval keverjik folytonosan. A mikor a talbaf6ttet vagy
puddingot a formabdl Kkiboritjuk, akkor ontsik koréje a fo-
lyadékot.

TEJ.

A nyers tej sokkal frissit6bb, mert szénsavat tartalmaz,,
taplalébb és kénnyebben emészthetd, de ha nem kapjuk foltét-
lenlil egészséges allattél, konnyen lehet karos hatasa. igy bizto-
sabb a fétt te], de f6zzik tiszta edényben és Ugyeljiink, hogy se
meg ne kozmasodjék, se ki ne fusson.
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TEJSZINKEVEREK.

A tejet két oOra hosszat pihentetjiik, aztan megszedjik,
szazhuszon6t gram tejsuriit elkeverlink szazhuszonét gram viz-
zel és hat gram tejcukorral.

iRO.
ironak nevezzik azt a folyadékot, a mi a tejfolb6l megma-
rad, ha a vajat kikopultik bel6le.

KEFIR.

A kefirt kefirszemcsék segitségével készitjik, a mit a pa-
tikdban megszerezhetiink; meég pepdig legjobb, ha nedves kefir-
gombat vesziink. A rajta levé folyadékot Ontsiik le és mossuk
meg a gombat elébb szédéasoldatban (két rész szdda, Otszaz rész
viz), azutdn langyos vizben; vegylink aztan egy korilbelll két
literes porcelanedényt, szorjuk bele a vizt6l megmosott magot,
ontsunk r4 két liter tizendt fok meleg tejet, hagyjuk befodve
huszonnégy Ora hosszat egyenletes héfoka helyiségben, de ka-
varjuk meg gyakrabban; azutan sz(rjik le sirl( szitan, ontsik
a folyadékot négy darab félliteres Uvegbe, melyet légmentesen
elzarunk, és huszonnégy-negyvennyolc d&ra hosszat hagyjuk
igy tizenharom-tizenot fokos helyiségben. Ezzel a keffr elkészult.
A szitdn maradt magot megmossuk, porcelanedényben tejet 6n-
tink rd és uj kefirt készitlink. A betegnek két-harom poharral
adunk egy nap, Osszesen fél, egész ket litert.

Kilondsen tlidébajosnak és vérszegénynek jo; gyomorba-
jos, ha sok a gyomorsava vagy gyomortaguldsa van, nem
igen tdri.

SAVO.

Savét csak akkor adjunk, ha a beteg mar az ir6t sem birja,
mert nagyon kevés benne a taplalé anyag.

LISZTES ITAL.

Egy csésze tejet felf6ziink két csésze vizzel; két evékanal
daras lisztet, fél kanal lisztet elkeveriink simara hideg tejjel és
ezt belehabarjuk a forrd tejbe; adunk bele kevés st és egy da-
rabka vajat. Az egészet tizendt pecig f6zzik.

a



KAKAONYALKA.

Egy csészére vegylnk tiz gram — két kavéskandl — ka-
kadt, ezt tiz percig fézzlk vizben, melyben még nyolc-tiz gram
gummiarabikum port is fézink. Hasmenés ellen kitlin szer.

RIZSVIZ.

Kétszazotven gram jo rizst f6ni tesziink egy és fél liter
vizzel es fel ora hosszat f6zzlk; a vizet ledntjuk rola és a has-
menésben szenved( betegnek ezt adjuk.

ALBUMINKAKAO.

Ez a tiszta és olajmentes kakad hivelyesekb8l nyert, sok
noévényfehérnyét tartalmazo liszt hozzdadasaval készil. Kony-
nyen emészthet6 és mindenféle bajnal, de kiléndsen gyomor-
és bélbajosoknak, labbadozdknak ajanljuk. Legjobban ugy ké-
szitjlik, ha egy csészéhez veszink tiz gram (két kavéskanal)
kakadt, melyet tiz percig fézunk. Fézhetjuk tejben, vagy felé-
ben vizzel elvegyitett tejben.

ALBUMIN-KETSZERSULT.

A rendes kétszersiilt tiz szazalék fehérnyéje ellenében,, ez
husz-harminc sz&zalék fehérnyét tartalmaz. Kivalé taplald érté-
kéért gyomor- és bélbajosoknak és gyermekeknek is ajanljuk.

NOVENYTAPSO-KIVONAT.

Az Ugynevezett tapsoknak nagyfontossaguk van a taplal-
kozésban. Legtobb tapsd van a z6ld f6zelékben, kildéndsen a
spendtban, kaposztafélékben, salatdban; tovabba a hivelye-
sekben (borso, bab, lencse); a gabonaban, kiléndsen: a zabban;
a tojassargajaban, husban és tejben. — A tdpsdnak annal na-
gyobb a jelent6sége a szervezetre, a mikor az fejl6désben van.
A novénytapso-kivonat zold f6zelékbdl készil. Egy tanyér le-
vesbe, fOzelékbe vagy egy pohar tejbe, fél késheggyel adunk
bel6le.

ALBUMINKENYER.

Gyengélked6knek és betegeknek valé kenyér, mely a ko-
vetkez6 maddon készil: jo buzalisztet dntsiink vizbe, dolgozzuk
meg, aztan kend6be téve vizben dagasszuk, a mig a tészta sulya
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egyharmaddal vagy akar a felével is megcsappan; a vizbe ment
keményitét vastagabb holmi keményitésére hasznalhatjuk. A
megmaradt tésztat dagasszuk meg keményit6vel, kelesszilk meg
és sussiik meg. Ha cukorbajosoknak sitjuk ezt a kenyeret, mi-
nél tdébb kemeényitét kell kinyomnunk bel6le.

NOVENYTAPSO-PEPTON.

Kitind taplalé anyag, melybdl ha fél kavéskanalnyit te-
szlink egy tanyér leveshe, vagy f6zelékbe, tiz cseppet a gyer-
mek tejébe, annak taplald értékét nagyban ndveljik.

NOVENYPEPTON.

A novénypepton az albuminnak (névényfehérnyének) egy
javitott neme. Teljesen szag- és izmentes por és annyival jobb,
mint a huspepton, hogy nem izgatja annyira a gyomrot s a bélt,
mint emez. Legjobban old4dik Otven fok R. meleg folyadékban.

QYOQYKAVE.
Piritott gabonéabdl, kildéndsen buzabdl, rozsbdl és arpabol
készil. Adhatunk hozza kevés fligekavét is, hogy jobb izivé
tegylk.

ALBUMIN-GYERMEKLISZT.

Nagyon jé olyan gyermeknek, mely nehezen gyarapodik
és emésztési zavarokban szenved. Egy-két evékanallal féziink
bel6le 6t percig félig tej, félig viz keverékben.



CUKORBAJOSOK KONYHAJA

A CUKORBAJ.

Okét régota keresik az orvosok: Kétségtelen okozoéjat
maig sem taldltdk meg. A betegség keletkezési modja oly sok-
féle, hogy elmondhatjuk azt, hogy minden cukorbajos ember
mas és mas okbol szarmaztatja bajat. Az orvosi tudomany célja,
hogy ha valamely betegség okozojat folfedezte, a szervezet
bizonyos részének betegsége utan kutatni: a szervi baj esetén
arra a bizonyos szervre iranyitja gyogyité hatasat. A cukorbaj-
nal ez a torekvés sem sikerllt. E bajnal a szervezet beteg. Az
anyagforgalom valtozik meg teljesen, mas taplalékra van szik-
sége a cukorbajosnak, hogy az Onfentartds Oszténének megfe-
leljen. A cukorbajos ember élete végéig az is marad: helyes tap-
lalkozassal ily megvaltozott szervezettel az emberi kor leg-
végs6 hatéréig is elél.

A cukorbajos embernek az emészt6é szervei .tobbé-ke-
vésbbé meg vannak tdmadva; a sok his csak még jobban iz-
gatja a szerveket; ennek a kovetkezménye a gyomor- és bél-
hurut és az emésztés mind rosszabb lesz. Nagyon fontos té-
nyezd az, hogy minél kdnnyebben emészthet6 dolgokkal taplal-
juk a beteget. Nagyjelent6ség(i tehat a taplalkozasban a min6-
ség, a mennyiség és a kilonféle eledelnek a készitési madja.

A mi a min6séget illeti, a cukorbajos embert is korllbelil
Ggy taplaljuk, mint a gyomorbajosat; ehetik kevés hust és to-
jast; zsiros ételt ne sokat egyek; ehetik kevés rizst, darat,
sargakasat, arpakasat, tatarkat vagy zabpépet; cukormentes két-
szersiiltet, peptonkakaodt, kevés tejet és cukor nélkil fott gyu-
molcsét. Ovakodjék minden olyan taplaléktol, a melyben sok a
cukor és keményit6, a milyen példdul a burgonya, édes tészta
stb., mert ez csak néveli a vér hajlanddsagat a savképzédésre.
Ezért ne egyék semmiféle savanyu salatat sem. Ellenben nagyon
is megengedett taplalék a zold f6zelék: spendt, f6tt salata,
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sparga, karfiol, bimbokaposzta, kel (attérve), sargarépa, zold-
bab stb. Nyers gylimolcsot ne egyék, legfoljebb almat, miutan
"ebben nem sok se a sav, sem a cukor.

A mennyiséget is szabalyozzuk nagyon pontosan. Hiszen
az a legnagyobb baj, hogy altalaban nagyon sokat esziink. Mar
pedig a cukorbajos csak éppen annyit egyék, a mennyit kdnnyd-
szerrel meg tud emészteni.

Az ételek készitésmodjara nézve iranyad6 lehet a gyomor-
bajos ember konyhdja; barha sok recipét adunk f6z&konyvink-
ben Ggy a cukorbajosnak, mint annak a ki tllsagosan kovér. A
fézeléket f6zzik s6s vizben és ne zsirban vagy huslében. A hust
sussilik; kdnnyebben emészthetd ,igy. Fliszert ne adjunk, sot is
keveset, mert a beteg Ugyis sokat szomjazik. A rizst, arpakasat
stb. méar egy nappal el6bb beaztatjuk és legaldbb harom ora
hosszat f6zzilk, hogy konnyen emészthetévé tegylk. Aszalt
gyumolcsot: szilvat, almat, kortét mar megel6z6 nap tegylk
féni kevés vizzel, de ontsiik le réla gyakran a vizet, hogy a cu-
kortartalmatdl lehet6leg megfosszuk. Tejet a cukorbajos sok tej-
suriivel igyék, de leginkdbb aludttej alakjaban, mert azaltal,
/hogy savanyodik, megsemmisil benne a tejcukornak egy része.
— JO a kefir is, valamint kevés konny( bor.

Noorden tanar szerint a cukorbajos ember ehetik: marha-,
borju-, Uri-, diszn6-, vadhust és szarnyast silve; féve minden-
féle lisztmentes martassal; borjukocsonyat; mindenféle tojas-
ételt liszt nélkul és minden halat, de se a hus, se a hal ne legyen
rantott. Tejfolt haromtized litert egy nap; tovabba: sajtot; friss
f6zeléket; gyumolcsbdl: afonyat, rabarbara szarat, éretlen
poszmétét, de saccharinnal elkészitve, mandulatésztat saccha-
rinnal. IThatik: mindenféle természetes asvanyvizet és mesterse-
gesen szénsavval telitettet, citromlével és kevés borral is; to-
vabba teéat, kavét tejjel és saccharinnal; kakaot: albumin-, pep-
ton- vagy aleuronat-kakadt.

Két ételrendet kozlliink; az I. szerint a beteg, természete-
sen miutan az orvosadval tanacskozott, éljen vagy hat-nyolc
hétig. Ha azutan csbkkent a cukortartalom, attérhet a Il. étel-
rendre.

Az elhizott embert azért szoritan6k a cukorbajosnak a
konyhajara, mert neki is tartézkodnia kell, ha sovanyodni akar,
Ggy az édessegtdl, mint a sok keményitd-lisztet tartalmazoé
ételektdl.

A mi f6z6konyvink csak vezérfonal akar lenni mind-
ebben; de az életmédban kizar6lag az orvos tandcsa az
irdnyado.

J



I. Etelrend cukorbajosnak:

Hét és fél Grakor hdromszdz gram ké&vé vagy tea hat evé-
kanal tejslriivel és saccharinnal, szadz gram hideg hus, hlsz.
gram albuminkenyér, tiz gram va,.

Tiz orakor két tojas s egy csésze husleves, 6t gram vaj.

Tizenkét és fél drakor két tojas s egy csésze hisleves, két-
szaz gram huis, Otszdz gram zoldf6zelék, husz gram tejfolos
sajt> harminc gram albuminkenyér, tiz gram vaj, két pohar bor.

Négy Orakor szazotven gram kavé, hat evOkanal tejsiri
és saccharin, egy tojas, harminc gram albuminkenyér, tiz
gram vaj.

Hét o6rakor szadzhatvan gram his vagy egy tojas, kétszaz
gram salata, harminc gram albuminkenyér, tiz gram vaj.

Il. Etelrend cukorbajosnak:

Hét és fél oOrakor kétszazotven gram albumin- vagy
novénypepton-kakad, vagy tej cukor nélkil, harminc gram al-
bumin vagy névénypepton-kenyér, tiz gram vaj.

Tiz oOrakor huszondt gram cukormentes kétszersilt.

Tizenkét és fél drakor kétszdz gram hds, Otszaz gram
z6ld fézelék, harminc gram albuminkenyér, tiz gram vaj, két-
szaz gram vorosbor vizzel, kétszaz gram alma- vagy szilva-
kompot cukor nélkdl.

Négy orakor huszontt gram albumin vagy névény pepton-
kakad, harminc gram albuminkenyér, tiz gram vaj.

Hét és fél drakor négy tojas vagy szazhatvan gram hus,
sz&z gram rizs, dara-, sarga- vagy Aarpakasa; vagy szdz gram
zsirban sult burgonya vagy burgonyapép, haromszaz gram tej
vagy vorosbor vizzel, étven gram albuminkenyér, tizenét gram
vaj, szadz gram alma.

TEJLEVES.

Egy ev6kanal diabétikus lisztet (albuminliszt- vagy aleuro-
nat-keverék) siméra elkevertink fél liter hideg tejjel; adunk bele
két szem saccharint, kevés citromhéjat és ezt hirtelen felf6zzlk.
Talalas el6tt egy-két tojassargajaval nleghabarjuk és keétszer-
stlt kockéat adunk melléje.

BORLEVES.

Fél liter konny( fehér asztali bort kevés citromhéjjal &*
harom szem saccharinnal negyed éra hosszat féziink. Egy b6g-
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reben harom tojassargajat elhabarunk két evlkanal édes tej-
szinnel, a bort szitdn keresztll raszirjik és mandulacipocskat
adunk melléje.

TAPLALO LEVES.

Egy vén foglyot daraboljunk fol, siissik kevés vajban so6-
val és zoldpetrezselyemmel egy 6ra hosszat, dntsink ra egy
liter forrd vizet és jol letakarva f6zzilk még két 6réig. Ezt a ki-
tind levest csészében adjuk a betegnek s egy tojassargajat is
adunk bele.

VELOLEVES.

Egy borjuveldt jol megmosunk, a hartyajat letisztitjuk,
zbldpetrezselyemmel jol megvagdaljuk, egy evdkanal forré vaj-
ban, egy kavéskanal diabétikus liszttel megparoljuk és jo erds
huslével foleresztjik. Ha a leves fél 6ra hosszat f6tt, tojassar-
gajat habarunk bele.

METELTLEVES.

Egy egész tojassal és négy evlkanal diabétikus liszttel
tésztat gydrlnk, vékonyra kisodorjuk és ha megszikkadt, me-
téltet vagunk bel6le. — Negyed kil6 marhahUst s egy hisos vén
tydkot puhéra fézink, a bérét lenylzzuk, foldaraboljuk, a hust
leszedjuk a csontokrdl, apr6 darabokat vagunk bel6le, beletesz-
szlk a levesbe, melybe mér fél draval elébb belef6ztiik a tész-
tat. Megjegyzend6, hogy a diabétikus liszthdl f6tt tésztdnak to-
vabb kell f6nie, mint a buzaliszthdl f6ttnek.

OMLETTLEVES.

Egy tojassal, két ev6kanal diabétikus liszttel és fél kavés-
kanal sutdporral, meg kevés séval és tejjel sirli tésztat kava-
runk; egy omlettsit6be forrd vajba ontjik a tésztat és mind a
két oldalan szép sargara sitjuk. Ha kihdlt, metéltet vagunk be-
I6le, melyre raontjik a forro levest.

KARFIOLLEVES.

Két evdkanal olvasztott vajban sargara sitiink egy kavés-
kanal diabétikus lisztet, j6 huslével foleresztjuk, belevetjik a
tisztdra megmosott, foldarabolt Kkarfiolt és puhara megfézzik
a levesben. Talaldskor egy tojassargat habarunk bele.

Ugyanigy késziil a spargaleves is.
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CITROMLEVES.

Két tojassargat, negyed liter fehérbort, negyed liter vizet,
fél citrom levét és kevés citromhéjat megédesitiink saccharin-
nal és cserépedényben féni tessziik. Mindaddig folyton habar-
juk, a mig csak el nem kezd féni. Hogy a levest még habossa
tegylk, a két tojasfehérjét habosra verjik és azt is beleka-
varjuk.

HALLEVES.

Egy csukat vagy pontyot megtisztitunk, kis darabokra
vagjuk és fél liter vizben fézziik. Ebbe tesziink aztan zoldséget
és fél ora hosszat f6zzik. A halat szitan is attorhetjuk és a levest
egy tojassal meghabarjuk.

GYUMOLCSLEVES.

Ugy készil, mint a gyimdlcsleves rendesen, csak cukor
helyett saccharint tesziink bele.

PORTUGALMARTAS.

Ot deka forrd vajban megparolunk &6t deka vagott sonkat,
kevéske voroshagymat s kevés zoldpetrezselymet; negyed éra
mulva rahintiink egy kavéskanal diabétikus lisztet és gyakori
kavards kozben még fél 6ra hosszat paroljuk. Ezutdn adunk
bele hdromnyolcad liter legjobb husiét, a méartdst még fél oéra
hosszat f6zzik, belekeverjik fél citromnak a levét, harom szem
saccharint és talalaskor szitdn attorjik.

CITROMMARTAS.

0t deka forrdé vajban megpiritunk egy ev6kanal diabétikus
lisztet, belekeveriink fél liter konny(l fehérbort, negyed liter vizet,
tiz szem saccharint, egy citrom levét és reszelt héjat, a mar-
tast jol folforraljuk és talalaskor négy tojassargat habarunk bele.

TOLTOTT BORJUMELL.

A hist tisztdn megmossuk, a csontjat dvatosan kiszedjik
és gyengén megsozzuk. Egy talban habosra elkavarunk harom
evBkanal olvasztott vajat két egész tojassal, adunk bele harom
darab tejbe aztatott és jol kinyomott diabétikus lisztb6l sitott
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zsemlét, kevés zoOldpetrezselymet, citromhéjat s vagy nyolc-tiz
gombét, mind finomra vagva; a hozzavaldkat jol elkavarjuk
egymassal, a hist megtoltjik vele és &sszevarrjuk. Sutéser-
peny6be teszink vajat, apréra vagott z6ldséget, erre ratesszik
a pecsenyét; a hdsra is teszlink haromnegyed vajszeletkét és
Ieveslfel val6 sirli 6ntozgetés kdzben szép barndra és puhara
sUtjuk.

BORJUBORDA SPARGAVAL.

Vegyunk Kkét-hdrom szép, husos bordas szeletet, mossuk
és s6zzuk meg és slssiik meg tiz deka vajban puhéra és szép
barnara. A szeleteket tegylik befodott talba, tegyiuk gbzre és
a vajban készitslink pikansmartast. Tegyiink bele fél kavés-
kanal diabétikus lisztet, kevés finomra véagott zoldpetrezsely-
met és hagymat; fél citromnak a levét, harom evdkanal hus-
iét és mindezt f6zzlik néhany percig. Azutan talaljuk be forrd
talon,.rakjuk korul sos vizben f6tt spargaval, azutan sz(rjik
ra a levét.

SULT BORJUNYELV.

A borjunyelvet a leveshussal puhara fézzik, aztan lenyuz-
zuk, kettévagjuk, megsézzuk és habart tojasban meg diabétikus
lisztben megforgatjuk. Egy omlettsiitében forréra sitlink tiz
deka vajat, ebben aranysargara sitjuk a nyelvet és letakart
talban gézre allitjuk. A vajjal és fél kavéskanal diabétikus liszt-
tel rantast kavarunk, adunk bele citromlevet, husiét és ha ne-
gyed dra hosszat fétt, a nyelvre szdrjik.

MARHAHUSKOLBASZ.

Negyed kil6 &rolt marha- és disznohusba belekeveriink
cukormentes kétszersliltmorzsat, két egész tojast, sot, kevés
zbldpetrezselymet és kevés vajban piritott véréshagymat; mind-
ezt egy csésze tejjel sima tésztava gyurjuk és kolbaszt forma-
lunk bel6le; kétszersiiltmorzsaban megforgatjuk s egy 6ra hosz-
szat sUtjik, de adunk hozza kevés vajat, citromlevet, voros-
hagymét s egy pohér tejfolt.

GALAMBKOTLETT.

Miutan a galambot megtisztitottuk és megmostuk, a hosz-
szaban kettévagjuk és minden csontjat kiszedjik. Csak az alsd
comb csontjat hagyjuk benne. Ezutadn a kés fokaval kénnyedén
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megverjik a hust, kotlettet formalunk bel6le, megforgatjuk to-
jasban és kétszersiiltmorzsaban és forrd vajban szép sargara
sUtjuk.

SAVANYU OZMAJ.

A hartyajatdl megtisztitott majat' egy Oraval a hasznalat
el6tt vékony, de nem nagyon aprd szeletekre vagjuk, talba tesz-
szyk, megsozzuk, ledntjuk fél citrom levével s egy pohar voros-
borral. Egy labosban 6t deka vajjal és két ev6kanal diabétikus
liszttel rantast csindlunk, haromnyolcad liter huslével félereszt-
juk, adunk bele kevés finomra vagott voérdshagymat, négy-ot
folaprozott csiperkegombét és ecetet és egy 6ra hosszat f6zzik
ezt a martast. Tiz perccel 'a talalas el6tt belevetjik a méjat, jol
elkeverjuk a martassal; befodjik és megparoljuk.

HAZINYUL-FRIKANDO.

A hazinyul jol megtisztitott s megmosott gerincét és comb-
jat folaprézzuk és megsozzuk. Ot deka vajat és ot deka zsirt
egyutt folforralunk egy labosban, a nyu'lat tizen6t percig paroljuk
benne és két kandl diabétikus liszttel meghintjik; ha a liszt meg-
sargult rajta, fél liveg olcso, alkoholmentes vérdsborral folereszt-
juk. Tiz perc mualva adunk bele kevés finomra vagott voros-
hagymat, zbldpetrezselymet, 6t-hat gombat és 1—IV2 éra hosz-
szat f6zzik.

TOLTOTT VADQALAMB.

A fiatal vadgalambot megtisztitjuk, megmossuk és egy-
két napig a szokott mddon pacoljuk. Azutan vékony szalonnasze-
letkékkel megspékeljik és a galamb belsejébe is tesziink sza-
lonnat. A szivét, mjat, zuzajat finomra megvagjuk, kevés zold-
petrezselyemmel, vOréshagymaval és citromhéjjal; adunk bele
egy evOkanal olvasztott vajat, egy tojast, egy kavéskanal reszelt
kétszersultet, a vadgalambot a bére alatt Ovatosan megtéltjik
mint a csirkét és a nyakat bekotjik. Egy 6ra hosszat sutjik
egy borospohar tejfollel és ugyanannyi paclével.

SULT SZALONKA.

A szalonkat gondosan megtisztitjuk a tollatdl, O6vatosan
folbontjuk, gyorsan kimossuk, Kivil-belul megsézzuk, a belse-
jét megtoltjik szalonndval és mialatt vordsborral és huslével
ontozgetjuk, egy 6ra hosszat sitjik.
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SZALONKAKENYER.

A szalonka belét, szivét, majat, zuzajat, kevés citromhéjat
és zoldpetrezselymet finomra megvagunk és adunk bele kevés
sOt. Egy kis labosban két evékanal forrd vajban megsitink egy
kavéskanal diabétikus lisztet, a vagdalékot negyed dra hosszat
paroljuk benne és adunk hozza egyforman kevés bort és vizet,
de hogy a vagdalék hig ne legyen. Ezalatt albuminkenyérbdl
vagott szeletkéket megpiritunk, forré vajban megmartjuk, a pép-
pel megkenjik, forrd talba rakjuk, melynek az aljan vordsbor
forr és a kenyérszeletkékre finomra vagott citromhéjat hintiink.
A mint a szeletkék a bort folszivtak, a szalonka koré rakjuk
citromszelettel folvaltva.

FOZELEK.

Kilon fézelékrecipéket nem kozlink, mert a készitésmddja
ugyanaz, mint a gyomor- és bélbajosoknal és a vegetarianus-
konyhanal.

fekete kenyér.

Otszaz gram diabétikus lisztet (aleuronat-keverék) belete-
szink egy melegitett talba; a liszt kdzepébe lyukat csinalunk,
melyben hat ev6kanal fololdott élesztével és nyolcad liter
langyos tejjel kis fakanal segitségével finom kovéaszt veriink fel,
a nélkil, hogy hozzavenndk a korilte levd lisztet. Ha a kovasz
a m”eg tlizhelyen megkelt, adunk hozza két egész tojast, harom
kavéskanal sot, a tésztat negyed liter langyos tejjel jol megver-
juk és a sit6ben kelni hagyjuk; aztdn két egyforma hosszukés
cipot formalunk bel6le, hideg tejjel megkenjik és j6 meleg sitd-
ben, viaszkkal megkent tepsiben sitjuk harminc-6tven percig.
Siités kozben ismételten meg kell kenniink hideg tejjel.

FEHER KENYER

Nyolc ev6kanal aleuronat-keveréket bulzalisztb6l, egy kis
csomag sutdport és kevés sot jol elkavarunk egymassal, adunk
bele két egész tojast és ezt a tomeget kevés hideg tejjel jol meg-
dolgozzuk; a tésztat deszkara boritjuk, mégegyszer megdolgoz-
zuk és nyolc aprd, zsemleforma cipot készitiink bel6le. Az 6kor-
szemformaban kevés vajat olvasztunk, ha forr6, beletesszik a
cipocskat és j6 meleg sitében szépen megsitjik mind a két ol-
dalan.



VANILLINKENYER.

Ehhez a recipéhez, csaklgy, mint az utana kovetkez6khdz”,
az aleuronat-keverékhez csak buzalisztet vegyiink.

Megel6z6 este kevés tejben vanillint fézink és masnap*
ezzel keszitjuk el a tésztadt. Az egyéb hozzavalé a kdvetkezd:
Nyolc ev6kanal lisztkeverék, egy kis csomag siitépor, kevés sor
négy szem fololdott saccharin, két tojas, vanillines tej. Ugyan-
agy jarunk el mint a fonti recipénél, csak a tojasfehérjét a fino-
mabb sittetnél folverjik habnak és ezt is belekeverjik a tész-
tdba. Ha még finomabban akarjuk elkésziteni, két-harom kanal
olvasztott vajat is tesziink bele, melyet két tojassargéjaval ha-
bosra kavarunk.

DIO- VAGY MANDULACIPOCSKA.

Hozzavald: Négy evOkanal aleuronat-keverék, kevés sof
négy szem saccharin, harom tojas, tej és vagy huszonot dio-
nak finomra 6&rolt magva, vagy Otven szép mogyord, vagy
Otven-hatvan hadmozott édes mandula, hisz deka vaj. A vajat
a tojassal habosra kavarjuk, azutidn beleadjuk a lisztet, fél cso-
mag sutéport és s6t, szintlgy a mandulat, végil pedig, miutan
mindezt j6 sokaig kavartuk, annyi hideg tejet, hogy bar siri
legyen, de ne kemény, aztdn a harom tojas habjat. A saccha-
rint tejben kell fololdani. Az 6kdrszem-sut6formaban sitjuk.

TUROFANK. %

Tizenkét ev6kanal diabétikus lisztkeveréket nem tulsa-
gosan nagy télba tessziik s raallitjuk egy meleg vizzel telt fa-
zékra. A liszt kozepén harom evlkanal fololdott élesztbvel és
egy borospohar langyos tejjel kovaszt kavarunk, melyet kelni
hagyunk. Ha megkelt, veriink bele két egész tojast, nyolc evé-
kanal szitan attort friss tarot és negyed liter tejjel jo éleszt6s
tésztat verlink bel6le, melyet egy egész egy és fél dra hosszat
a melegen tartunk. Azutan liszttel meghintett deszkan apré fan-
kot forméalunk bel6le, forré zsirban megsitjuk, de ne szedjuk ki
nagyon koran, kulénben nyers marad bel6l.

OMLETT.

Két evBkanal lisztkeveréket, fél csomag sit6port, kevés
sOt jol elkeverlink egymassal, és egy tojassal, meg a sziikséges
hideg tejjel ritka tésztdnak kavarjuk. Az omlettsut6ben folfor-
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ralunk harom evdkanal olvasztott vajat, a tésztat Ggy oOntjik
bele, hogy a forma fenekét egyforman lepje el, aztdn mind a két
oldalan szép sargéara sitjuk.

BOROS DINNYE.

Nyolc evékanal lisztkeveréket elvegyitiink egy csomag
sutéporral és hat szem fololdott saccharinnal. Egy talban ha-
bosra elkavarunk hat tojassargajat, lassankint hozzaadjuk a
fonti keveréket, valamint huszonét szem hamozott és megdrolt
mandulat, tovabba a hat tojas keményre vert habjat. Egy
dinnyeforméat jol megkenink vajjal, valamivel a felén tal meg-
kenjik a keverékkel és mérsékelten meleg siit6ben megsutjik.
Miutan Kkibontottuk, s(r(in megtlizdeljuk hosszaban vagott
mandulaszeletkékkel és kanalankint addig ontlink rd forrasban
levé jo bort, a mig a dinnye nemcsak teleszivta magéat, hanem
korilotte még marad is egy kis bormartas; korulbelul fél liter
bor kell hozza. A bort kevés vanillinnal, citromhéjjal és hat
szem saccharinnal f6zzik.

NARANCSSZELET.

Omlett-tésztat készitink a mar megadott utasitds szerint
de joé slrlinek kell lennie. A narancsot megtisztitjuk a kils6 és
belsé héjatdl egészen, folszeleteljik és a magvat tollkéssel dva-
tosan eltavolitjuk. Néhany o6raval azel6tt, hogy siitni akarjuk,
a narancsszeleteket fehérborba rakjuk, melybe tettlink vanillint
és annyi saccharint, a mennyit a szank ize megkivéan, azutan
megforgatjuk a tésztdban és aranysargara sutjik forré zsirban.

KENYERPUDDING.

Cukormentes kétszersultnek lereszeljik a héjat és éjen at
megaztatjuk kevés vanillines tejben. Masnap habosra kavarunk
négy tojassargajat, beleadjuk a jol kinyomkodott kétszersiltet
fél csomag slt6porral egyitt, valamint harom-négy szem
saccharint is; negyed 6ra hosszat kavarjuk, belevegyitiink még
néhany finomra vagott mandulat és a négy tojas keményre
vert habjat. Ezt a keveréket vajjal jol megkent formaba oOnt-
juk, er6sen lecsukjuk és forré vizben egy 6ra hosszat f6zzik.

Negyed draval a talalas el6tt elkeveriink egy ev6kanal
lisztkeveréket egy tojassargajaval és fel liter hideg tejjel, hozza-
adunk négy szem fololdott saccharint, valamint kevés vanillint
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is; a tlizon addig kavarjuk, a mig megsirusodik és szitan ke-
resztul a puddingra ontjuk.

KETSZERSULT.

Héarom tojast kevéske vanillinnal és reszelt citromhéjjal
negyed Ora hosszat kavarunk; azutan lassankint hozzavegyi-
tink nyolc evékanal lisztkeveréket, egy csomag sitéport és
négy szem fololdott saccharint; az egészet fél 6ra hosszat ka-
varjuk, hozzavegyitjik a harom tojasfehérjének habjat, a tész-
tat hosszukas, az aljan gémbolyl formaba ontjik, melyet vaj-
jal jol megkentink és mérsékelt melegnél megsutjiik. Csak egy-
két nap malva szeleteljik fol éles késsel és tepsiben siitébe
rakjuk, s ott hagyjuk, a mig egészen megszéradt.

HOLDACSKAK.

Egy deszkan elkeverink nyolc ev6kanal lisztkeveréket
egy kis csomag sitéporral és négy szem fololdott saccharinnal;
adunk bele két egész tojast, harom evOkanal O6rélt mandulat
vagy diot, fél borospoharral narancslevet, tiz deka friss vajat
s az egészhO6l jo omlds tésztat gydrlink; azutdn késhatvastag-
sagura kisodorjuk, holdacskékat vagunk bel6le és liszttel meg-
hintett tepsiben szépen megsiitjik.

MARCIPAN.

Hat egész tojast elkeveriink hat szem fololdott saccharin-
nal s ezt egy Ora hosszat kavarjuk; lassankint hozzékeveriunk
négyszaz gram lisztkeveréket meg egy kis csomag sitéport;
belenyomjuk egy egész citromnak a levét s a porrd tort héjat,
deszkan az egész keveréket jol eldolgozzuk és letakarva egy
Ora hosszat pihentetjiik. Most aztan nem sodorjuk ki tdlsagosan
vékonyra, tetszés szerint formaljuk, tiszta kend6vel letakart
deszkara tesszik, hiivds helyen szikkasztjuk és masnap mér-
sékelten meleg siitében vildgossargara sutjuk.

OMLOS PEREC TEAHOZ.

Otszaz gram lisztkeveréket, egy kis csomag siitGport és
négy szem fololdott saccharint meg kevés sot jol elkeveriink
és negyed kil6 vajjal, négy tojassal meg fél liter édes tejsirtvel
tésztat gy(rlink bel6le. Apro perecet formalunk, tojassargajaval
megkenjuk és liszttel meghintett deszkan megsitjuk.
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CSOKOLADEKAKAO.

Negyed liter tejoen elkeveriink két evékanal tapso-kakadt;
felféziink benne hat fehér zselatinlapot meg tiz szem saccharint;
azutan levesszik a tizr6l, belehaborunk két egész tojast és
szitan keresztll tUvegformaba szlrjik.

VANILLINFAGYLALT.

Fél liter tejstirlben fololdunk tizen6t szem saccharint,
adunk bele egy késhegy vanillint és abban az edényben, a
melyben a keveréket fol akarjuk fézni, belehabarunk még négy
tojassargdjat is; a tlizre tesszlk, adunk bele harminc gram friss
vajat, a tojas habjat és sziinetlen habards kozben megsutjik.
Arra Ugyeljink, hogy ne forrjon talsagosan, kilénben nagyon
er6s tej ize lesz. Ha a kevertes kihlt, formaba ontjuk és ugy
tesziink vele, mint minden més fagylalttal.

KAKAOFAGYLALT.

Hozzavald: Fél liter tej, tizend6t szem saccharin, tizendt
gram vaj, harom kavéskanal tapso-kakad, melyet csak fovés
kozben kavarunk bele.

SZAMOCAFAGYLALT.

Egy liter friss szamOcat szitdn attorink, adunk bele
tizennégy szem saccharint, mindezt elkeverjuk negyed liter
vizzel, forméba ontjik s a szokott modon kezeljuk.

CITROMFAGYLALT.

Tiz citromnak a levét szitan at negyven szem saccharinra
sz(rjik, adunk hozzéa nyolcad liter vizet, késhegy vanillint, ezt
harom citromnak darabos héjaval felf6zzik, azutan lesziirjik és
ha kihdlt, a fagylaltformaba tesszik.

NARANCSFAGYLALT.
Tiz narancs levével csaklgy készil mint a citromfagylalt.

LIMONADE.

Fél narancsnak és fél citromnak a tiszta levét négy szem
saccharinnal poharba tesszik és fél liter friss vizzel ledntjlk.
Csinalhatjuk narancs nélkil tisztan citrommal.
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TEA.

Jo teabdl készitsik s egy csészére vegyink két szem
saccharint.

KAKAO.

Cukorbajosok és elhizottak csak kétféle kakadt igyanak,
mely teljesen liszt- és cukormentes: Lahmann dr.-féle tapso-
kakaot és Hundausen dr.-féle aleuronat-kakaot.

Mindenikb8l egy k&véskanalnyit elkavarunk negyed liter
tejjel, hogy csomds ne legyen, hozzaadunk harom szem saccha-
rint és felf6zzik.

MELEG BOR.

Félivegnyi vorosborba adunk hat szem saccharint, egy
késhegy vanillint, kevés citrom- és narancshéjat és ha felf6tt,
a bort szitdn keresztlil poharakba szrjik.

TOJASOS PUNCS.

Egy liter tejet folforralunk egy késhegy vanillinnal, kevés
citrom- és narancshéjjal és fololdunk benne nyolc szem saccha-
rint. Egy edényben elkavarunk ot tojassargajat és a raszirt tej-
jel addig habarjuk, a mig a habja kétujjnyira a folyadék folé
emelkedik.

SZAMOCA-BOLE.
(Bowle.)

A megfelel6 edénybe teszlink fél liter friss szamocat, tiz
szem saccharint, egy és fél liter jo bort, ezt lefodve vagy két
oOrara a jégre tesszlik s a mikor beadjuk negyed, esetleg fél liter
jéghideg szodavizet froccsentlink bele.

SZAGOS MUGE-BOLE.

Negyed liter friss vagy szaritott szagos migét, nyolc
szem saccharint és egy és fél liter jo bort két 6rara a jégre te-
szlink, azutan lesz(rjik s még egy Orara a jégre tesszik.

NARANCS-BOLE.

Két narancsot, melyet a kiils6 s belsd héjatol megtisztitot-
tunk, folszeletellink, a magjat kiszedjik, adunk bele tiz szem
saccharint, egy (veg fehérbort és két érara a jégre tesszik.
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DIABETIKUS LISZT.
(Aleuronat-keverék.)

Egy kivalé szakorvos utasitdsa szerint a lisztkeveréket
magunk is elkészithetjuk, ha egyforma mennyiségl aleuronatot
és buzalisztet fakanallal addig keverink, a mig az egyiket a
masiktol mar meg nem kulonboztethetjuk Azutan vészonzacs-
koban tartsuk szaraz, szellés helyen. — Eppen igy készitjik
a keveréket rozsliszttel a fekete diabétikus kenyérnek.

Finom aleuronat-port keverék nélkil is hasznéalhatunk és
ez kiuléndsen alkalmas leves, martas stb. készitésére.

SUTOPOR.
Minden drogéridban kaphat6.

SACCHARIN.

Az egyetlen cukorféle, a mit cukorbajos ember ehetik.
Van porformaban, jegeces saccharin, de legjobb a kis pastilla-
forméju, melyet a f6z6kdnyvink recipéiben hasznalunk.



TUDOVESZ.

A teljesen egészséges ember taplalkozasi modjaban is bi-
zonyos helyes rendszer uralkodjék, hogy egészségét megtartsa:
mennyivel fontosabb a beteg emberi szervezet helyes taplalasa,
mert a betegség kifejl6dését, rosszabbodasat megakadalyozza.
Az egészségnek legfébb feltétele a szervezet épsége. A vér ren-
des Osszetétele szlikséges ahhoz, hogy a szervezetbe jutott
karos anyagokat az ép kivalasztasi szervek segitségével a szer-
vezetbdl eltavolitsa. Anyagcsere alatt értjiik a szervezetnek azt
a mlkodését, a mely a bevitt taplalé anyagokbdl megtartja a
szilkséges elemeket és helyes célra forditja. Szabalyozza a test
nedveinek mennyiségét, a test hémérsékét allandé fokon tartja
és végre a folosleges és karos anyagokat Kkikilszobdli. Az
anyagcsere minden zavara karos és sulyos kodvetkezmények-
kel jar. A helytelen taplalkozés az anyagcserét szabalyoz6 szer-
vek miikodését benitja nicg: azok sulyos elvaltozast szenved-
nek és beteggé teszik az egész szervezetet is.

A tid6vész jorészt oroklott betegség. A kora gyermek-
korban a helyes fejl6dés visszamaraddsdban nyilvanul, az ifjd
korban végzi legnagyobb pusztitasait. A tizennyolct6l huszonot
éves korban éri el a baj tet6pontjat és ekkor a legsulyosabb.
Késéhbi korban csokken az ereje. A fert6zés lehet méasik oka
a betegseégnek. Valami okbdl legyengult szervezetbe tlid6vészes
kornyezetbdl, testvér, rokon, hivatalnoktars kopésébdl kerll a
tudévész bacillusa. HosszU szazadokon keresztll pusztitott e
betegség, a mig csak okat megismertiik. Koch berlini tanar fol-
tlinést keltd folfedezése: a betegség okoz6 bacillus megismerése
volt egyuttal az els6 1épés a gydgyitas felé. E folfedezés nyoman
indult meg a kutatds, melynek az volt az eredménye, hogy a
még fol nem lépett bajnak elejét tudjuk venni és a kifejl6dott be-
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tegség pusztitasainak géatat vethetink. A beteg élete korilmé-
nyeit kell megvaltoztatni. Tiszta levegdn val6 tartézkodas, su-
lyos testi munkanak megtiltdsa lesz gondoskodasunk targya;
6vakodni kell attol, hogy tlid6évészesek kozott allanddan tar-
tozkodjék a beteg. Az egyén legfontosabb segitsége a gondos
taplalkozas.

A tid6vészes ember taplalkozasat nagyon nehéz szaba-
lyozni, mert aszerint, a hogy vészit taper6bdl, éppen olyan
mértékben csokken az étvagya és emésztési képessége. Pedig
novelni kell a beteg testi sulyat és taperejét, mert csak ez védi
meg a betegség veszedelmei ellen. Akadalyt képez gyakran a
beteg szeszélyeskedése is, a ki éppen olyan ételt vél magara
nézve hasznosnak, a melynek talan éppen semmi taplalé értéke
sincs.

Ezért nehéz megszabni, hogy mit egyék. Ennie kellene
sok hast és fehérnyetartalmu ételt; kénnyen emészthet6 zsi-
radékot vaj és csukamajolaj alakjaban; igyék sok tejet, tiszta
j6 bort, finom konyakot. Egyék gyakran, de mindig keveset,
hogy a gyomra ne legyen tulterhelve. Tid6vészes embernek
nagy figyelemmel kell lennie a gyomrara, hogy az mindig tel-
jesitse a maga kotelességét.

Az aldbbiakban kozliink egy ételrendet, melyet — ha az
orvos helybenhagy — ugy Aéllitottuk 6ssze, hogy meglegyen
benne az egy napra valo szikséges tapanyag, a nélkil, hogy
tulsdgosan megterhelné a gyomrot;

Hét orakor negyed liter tej konyakkal; zsemle és két-
szersult.

Nyolc 6rakor egy csésze kavé vagy tejes kakao.

Tiz érakor egy hig tojas vajas kenyérrel.

Tizenkét orakor egy csésze husleves tojassargajaval, tejbe
fétt rizs, borjuhis vagy szérnyas, egy pohar voérosbor.

Két orakor tejes kave.

Négy orakor negyed liter tej konyakkal, vajas kenyér
és méz.

Hat 6rakor ugyanaz.

Nyolc orakor tejleves zsemlével vagy tejpép.

Ha a beteg nagyon gyodnge, a hust elhagyjuk. A csuka-
majolaj mennyiségére nézve csak az orvos tanacsa mérvado.

Az ételeket vélogassuk a gyomor- és bélbajos ember
konyh4jabol és az ott leirt médon készitsik el.
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SZIVBAJ.

Ez a betegség jorészt az emberrel sziletik. A s-iv hidnyos
és hibas fejl6dése alapja a betegségnek, a mely silyos tiinetek-
kel jar a szervezetre nézve. Szerzett is lehet a baj. Sulyos izi-
leti gyuladasok, egyéb fert6zéses betegségekhez tarsul és az
oroklott szivbajhoz hasonlé tlineteket okoz. Kerilnie kell a be-
tegnek a kavé, tea, palinka ivast, 6vakodnia kell a fliszeres éte-
lekt6l és f6kép a dohanytol.

Mint minden betegségben, a szivbaj kezelésében is nagy
szerepe van a megfelel§ taplalkozasnak. Mi nem vonjuk el vagy
korlatozzuk az egyes tdplal6 anyagot, hanem valamennyinek
megszabjuk a mértékeét.

Utbaigazitasul és foltéve, hogy az a kezel6 orvos utasitasa-
val megegyezik, adunk egy ételrendet szivbajosnak, a melyben
minden t&plal6é anyag megfelel6 aranyban megvan. Délben meg-
engediink szazétven gram hast; de ha a betegnek nagyon er6s
a szivdobogasa, Ugy egyék inkdbb szazdtven gram hivelyest
vagy albuminpépet (lasd gyomor- és bélbajosok konyhaja).

Mindent, a mi izgat, lehet6leg mell6zni kell. Tejet ihatik
mindenféle formaban. Kitlind eledele a szivbajos embernek a
mindenféle zold f6zelék és gylimolcs, mely utébbibol akar hét-
nyolcszaz gramot is ehetik naponkint. — Pikans martasokat,
levest, melynek csekély a taplalo értéke, ne egyék; bort, sort
ne igyék; e helyett nagyon jo a friss ivoviz, asvanyviz, limo-
nadé és gylmadlcshor.

Szivbajos ember ételrendje:

Hét és fél oOrakor kétszazotven gram tej, otven gram
zsemle, tiz gram vaj.

Tiz érakor kétszazétven gram nyers gyumaolcs, détven gram
kenyér.

Tizenkét és fél drakor szazdtven gram his vagy borso-
plré, kétszdz gram zold fbzelék, szdz gram burgonya, Gtven
gram kenyér, kétszdz gram f6tt gylmolcs.

Két érakor haromszéz gram viz, citromos limonadé vagy
almabor.

Négy Orakor kétszazdtven gram tej vagy kefir, 6tven gram
korpéas kenyér, tiz gram vaj.

Hét és fél drakor két tojas vagy albuminpép, kétszaz-
Otven gram rizs-, dara- vagy sargakasa, kétszazOtven gram
aludttej, kétszazotven gram nyers gyumolcs, Otven gram
kenyér.
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KOSZVENY ES CSUZ.

A megzavart anyagcsere okozza a kdszvényt.

Hugysavas sok lerakédasa képzddik az lziiletekben a ke-
vesbbedett elégési processzus folytan. A hugysav a taplalék-
b6l képz6dik és a helyett, hogy kivalnék a vizelettel vagy iz-
zadas utjan, az anyagcsere renyhesége folytan a testben meg-
marad, lerakodik az lziletekben.

A Icoszvény (a gazdag ember betegsége) gyakran leli okat
a rendszertelen életmodban, a tdlsagosan sok his és szeszes
ital fogyasztadsdban. De lehet atoroklott baj is, valamint csuz-
nak is lehet a kdvetkezménye.

A csuz (a szegény ember betegsége) vérkeringési zava-
rokbol ered, er6s hiitéshdl és fert6zésb6l. Mindenekel6tt a vér-
keringési zavarokat kell eloszlatni, mert az anyagcserezavar
altal mind tobb lerakddas képzddik és igy lehet a csuzbol id6vel
kdszvény.

Miutan a koszvényt leggyakrabban a célszeritlen taplal-
kozas okozza, a kezelésnél nagy sulyt kell vetnlink arra, hogy
azt célszer(ivé tegylk. A hugysav az elfogyasztott ételek fe-
hémyéjébdl képzbédik. Mindenekel6tt csokkenteniink kell tehat a
a fehérnyetartalmukat; korlatoznunk kell tovabba a zsir- és
liszttartalmu ételek, valamint az édességek fogyasztasat.

Koszvénynél és csuznal ajanlatos a husmentes taplalko-
zas, miutan a ndvényi ételekben kevesebb a fehérnye, mint a hus-
ban és a novényi fehérnye nem okoz hugysavképzddést. A hust
mindenkor poétolhatjuk albuminpreparatumokkal. Kdszvényes
ember ne egyék semmi savanyut, tehat salatat vagy savanyu
gylmolcsét se. Ne igyék sokat; mindenféle szeszes italtol tartdz-
kodjék, szintlgy a fliszeres, inycsiklandoz6 ételektdl.

De azért a tdlsagosan szigoritott ételrend sem ajanlatos,
mert vannak orvosi statisztikdk, melyekb6l Kitetszik, hogy az
ilyen szigoritott, tllsdgosan korlatozott ételrend inkabb karara
van a betegnek, semmint hasznara.

Kozlink egy ételrendet, a melyben a betegségre valo te-
kintettel elvontuk a karos hatdsu tapanyagot, hogy azt viszont
maéssal pétoljuk.

Kdszvényes és cslzos ember ételrendje:

Hét és fél orakor sz&zdtven gram tapkavé tejjel, otven
gram zsemle, tiz gram vaj.

Tiz Orakor 6tven gram korpaskenyér, tiz gram vaj, szaz
gram nyers gyumolcs (alma).
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Tizenkét és fel orakor szdz gram bors6é vagy lencsepiird
vagy kotlett ((L vegetéridnus konyha), 6tszaz gram zold f6ze-
Iék, harminc gram kenyér.

Négy orakor szdzotven gram tapkaveé tejjel, dtven gram
zsemle, tiz gram vaj.

Hét és fél orakor kétszazotven gram tej, O6tven gram kor-
pas kenyér, tiz gram vaj, egy tojas.

A kiilonboz6 ételek elkészitési modjara mérvadok a vege-
tarianus és gyomorbajos ember konyhdjaban kozolt recipék.

SKROFULA ES ANGOLKOR.

A gyermek helyes taplalasa.

Miutdn mind a két bajt a taplalkozési zavar okozza, azok-
hoz a betegségekhez tartoznak, melyekben a taplalkozas na-
gyon fontos. A bélhurut mellett ezek a leggyakoribb gyermek-
betegségek. A skrofula a két-tizendét év kozt, az angolkdr a
négyhonapos és négyéves gyermeknél jelentkezik leginkabb;
kés6bb mar nagyon ritka az efajta megbetegedés.

A skrofula az ossztaplalas zavarat jelenti, mely a miri-
gyek megnagyobbodasat, genyesedését okozza. Nagyon gya-
kori a nyakhartyak megbetegedése is, mindenekel6tt az orrban,,
a szemben, szajban és filben. A b&ron is szoktak Kilitések je-
lentkezni. Megbetegszik a csonthartya és maga a csont is.

A skrofula gyakran veleszilletik a gyermekkel. De a leg-
tobb esetben szerzett baj, még pedig az altal, hogy a gyermek-
nek életének els6 éveiben nem volt meg a kell6 taplalkozésa;
sok pépet, zsemlét, tésztat, kenyeret, kétszersiiltet, édességet,,
burgonyat stb. adtak neki, a miben nagyon sok a szénhydrat.

De okozza a skrofuldt az is, ha a gyermeknek nincs elég
része leveg6ben és vildgossagban; nedves szobdban tartjak és
nincs eleget a napon.

Az angolkor (rachitis) szintén olyan taplalasi zavar a
gyermeknél, mely a csontok forméajanak valtozadsat okozza. A
csont puha marad, mert nincs benne elég rnészsd. A goérbe lab,,
az O- vagy X-lab tébbnyire az angolkérban leli okat.

Mint a skrofuldndl, az angolkornal is a gyermek hianyos
taplalasdban keresendd a f6 ok. A mesterséges taplalds a gyer-
mek els6 életévében okozza leggyakrabban az angolkoért, a
mely gyomor- és bélkatarushoz vezet. A mészsék a taplalékbol
ugyanis nem szivodnak fol eléggé, hanem nagy mennyiségben
kivalnak.
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A skrofulas'és angolkdros beteg taplalasa majdnem egé-
szen egyforma moédon torténik és azért ugyanegy fejezetben
targyalhatjuk is. Minden olyan betegségnél, melyet helytelen
taplalds okoz, a f6dolog, hogy azt helyes, észszer(i taplalassal
valtsuk fol.

Hogy ennek a két veszedelmes és az egész életre Kiter-
jed6 bajnak elejét vegylk, a gyermeknek az els§ kilenc hénap-
ban kizérélag csak anyatejet kellene kapnia. Ha ez lehetetlen
vagy az is, hogy egészséges, jO dajka taplalja, természetesen
a mesterséges taplalkozashoz kell folyamodni tehéntejjel. Leg-
jobb erre a Soxhlet-féle késziilék, a melyben a kdvetkezEkép-
pen f6zzlk a tejet: F6zzik a tejet vagy harminc percig és hut-
stk ki hamar oly mdédon, hogy az edényt, a melyben f6tt, hideg
vizbe Allitjuk; azutan toltsik meg a készilék (vegeit, melyek
kétszaz gram tartalmuak legyenek. Azutan légmentesen bedu-
gaszolva és a készulékbe helyezve, Ujra felf6zziik, de mar
csak néhany percig.

Hogy a tehéntejet az anya tejéhez hasonlébba és kony-
nyebben emeészthetvé tegylk, vizzel higitjuk és cukrot is
adunk hozza. Am a higitas altal vészit a taplalé erejéb6l. Hogy
tehat a gyermek konnyen emészthetd, kitlinG taplalekot kapjon,
miel6tt a tejet folforraljuk, ontsik lapos csészébe és pihentes-
suk igy egy-két ora hosszat. Azutan szedjik meg a tetejét, ve-
gylnk annyit, a mennyire sziikségiink van; higitsuk vizzel, ad-
junk mindenik (vegbe kevés tejcukrot, fél késhegy ndvény-
tapsoé Kkivonatot és gyodnge vagy emésztési zavarokban szen-
ved6 gyermekeknek még tiz csepp novénytapso-peptont is és
igy f6zzik fol.

Legjobb, ha mindennap annyi tejet f6zink meg, a mennyi
huszonnégy Oréra elég. Egy egész—masfél liter folyadékot
(tej meg viz) elkeveriink két evékanal tejcukorral, két késhegy
novénytapso-kivonattal és fél kavéskanal ndvénytapso-pepton-
nal és a Soxhlet-késziilékben megfézzik. Az els6 harom hdénapra
az orvosok rendszerint olyforméan rendelik, hogy a gyermek
két orankint kapjon egy rész tejet és két rész vizet; a masodik
h&drom hdnapban, harom drankint fél rész tejet, fél rész vizet, a
harmadik harom honapban két rész tejet és egy rész vizet.
Azontdl a gyermek tiszta tejet kapjon.

Mint a hogy k&ros a pusztan vizzel higitott tehéntej és a
hustaplalék a gyermeknek, épp Ugy artalmara van a minden-
féle szeszes ital, kavé, pép, burgonya, tészta, a sok hirdetett
gyermektapliszt stb. A gyermeket mindezzel csak meghizlal-
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juk, de vérszegény és skrofulas lesz téle és miutdn a csontok
nem kapnak elegendé sokat, mindenekel6tt beall az angolkoér.

Tehat a gyermek az els6 kilenc hénapban ne kapjon: csak
tejet. Azontul tiszta, higitatlan tejet az emlitett mennyiség no-
veénypeptonkakad és novénytapso-kivonat hozzaadasaval; to-
vabba egy hig tojést, peptonkétszersiiltet, kevés f6tt és attort
gylmaolcsot.

A masodik és harmadik évében (tizenkét-harminchat ho-
nap) a kdvetkezd ételrendet ajanljuk:

Hét orakor teljestej a font emlitett potlassal.

Tiz 6rakor peptonkakad, két-hdrom kéavéskanallal egy
csésze tejbe.

Egy oOrakor egy hig tojas, f6tt gylmolcs, f6zelék szitan
attorve (spendt, salata, gydnge zoldbors6, gyonge zoéldbab).

Négy orakor teljestej a megfelel potlassal.

Hét orakor egy tojas, f6tt gyimolcs és fézelék attorve.

Hét és fél orakor teljestej a potlasokkal.

Etelrend gyermekeknek a harom éven tal:

Hét orakor peptonkakad, albuminkétszersilt.

Tiz oOrakor tej egy késhegy noévénytapso-kivonattal, fott
gyumdlcs vajas zsemlével.

Egy orakor kevés konnyd, sovany hus, fézelék és nyers
gyumolcs.

Négy oOrakor tej, egy késhegy tapso-kivonattal, albumin-
kétszersiilt vagy korpas kenyér vajjal.

Este tojas, rizs-, dara-, zab-, lencse- vagy babpép, vagy
z6ld fézelék, tehéntdro, salata, tej és korpas kenyér vajjal.

A téplalkozas mellett skrofuldndl és angolkérnal nagyon
fontos tovabba: a leveg6, a nap és a b6rnek rendes apolasa. A
gyermek még szeles id6ben is minél tobbet legyen a levegdn.
Ejjel-nappal csak olyan szobédban tartdzkodjék, a melynek
nyitva van az ablaka. Ha hideg van, fiteni kell.

Az angolkoros gyermeket ne fektessiik tollas agyba; ja-
rassuk minél késébb, de karon se cipeljuk.

IDEGESSEG.

Idegesség alatt az idegrendszernek azt a megbetegedését
értjik, melynek oka az anyagcsere zavaraban rejlik. — Nagyon
sokszor a helytelen taplalkozas okozza a bajt.

Az idegesség kulturbetegség. Gyakoribb a varosban, mint
falun, a hol az emberek egyszerlien és természetesen élnek; a
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hol még nem ismerik azokat az élvezeteket, melyeket az egész-
ségtelen kultara szul és a hol a gyermekeket még egyszer(ien
és természetszertien nevelik.

Fébb okai az idegességnek: Els6bben is a velesziletett-
ség, mely egyben talan a legsulyosabb fajtaja is. Beteges, ide-
ges anyanak csak ideges gyermeke lehet; de a szl kicsapon-
gésait, az iszdkossagat is megsinyli a gyermek. Méasik oka a
betegségnek: a helytelen nevelés és taplalkozas. A gyermeket
mar pici kordban elkényeztetik; a helyett, hogy nyugodtan fe-
kidni hagynék, folytonosan hordozzak, ringatjdk, a mi nagyon
izgatja az idegrendszert. De a legnagyobb baj, hogy nagyon el-
puhitjdk. Ugy bepdlyazzak, hogy *a szegény csOppség mozdulni
se bir, de még lélegzeni is alig tud.

Es a feln6ttek? Az asszonyoh izgatott élete; a sok zsur, a
midernek nevezett pancél, melybe beleszoritjAk magukat; a
szlik, magas nyak stb. vezethet-e egyébre, mint mindink&bb fo-
kozott idegessegre? A férfiak? Reggelt6l napestig dolgoznak és
aztan, a helyett, hogy nyugodtan pihennének, sokszor a fél
éjfzﬁkéf fustds vendégl6kben és még fustdsebb kavéhédzakban
toltik el.

Ha mar aztan megvan a baj, felel6ssé szeretnénk tenni
érte az egész vildgot, csak dnmagunkat nem; és azt a bajt, me-
lyet magunk, a magunk oktalan, észszer(iden életmddjaval sze-
reztlink, éreztetjuk az egész kornyezetiinkkel és legjobban min-
dig azzal, a ki a szeszélyiink, idegességink ellen éppenséggel
sem védekezhetik.

Az idegességet az orvosok elnevezték a XIX. szazad be-
tegségének. Ok tudjak, mennyi bajuk van az ideges betegeik-
kel, hiszen jo6forman minden beteg méas kezelést, mas gyogy-
modot kivan. Mi nem is avatkozunk ebbe és csak mint minde-
nik betegségnél, itt is arra kivanunk utalni, milyen legyen az
ideges embernek a taplalkozéasa; mert ha er6t gy(jtott elegen-
dét, ha tartézkodik a fliszeres, izgatd ételektdl, ezzel mar na-
gyot haladt a gyogyulds utjan és segitségére van az orvosnak
is nehéz foladataban.

A taplalkozasban fontos, hogy a beteg taplalé és kdénnyen
emeészthetd ételt kapjon. Hust legfoljebb kétszazétven gramot
egyék egy nap, vagy ha nem birja, potoljadk a hdst a névény-
fehérnyébdl eldallitott albuminpreparatumok. Ajanljuk a tésztat,
de mindenekfdlétt sok tejet, mely a legkivalébb tapanyagunk;
kittin6 még a jo sok friss f6zelék és a gyumdlcs.

Ujabban mesterséges hizlalassal is gyogyitjak az ideges
embereket, vagyis: adnak neki sok tejet, lassankint harom litert
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egy nap; azonkivil surt levest, hast, kenyeret, tojast, kétszer-
sultet, mindenféle pépet és konnyl fézeléket. Annak, a ki hizé-
kurat tart, napjaban kilencszer kell ennie. Kezdi reggel hat éra-
kor és Ujra eszik 8, 10, 12, 1, 3 és fél, 5 és fél, 7, 8 és 9 és fél
orakor. De hat ez csak annak sz6l, a ki mar nagyon beteg.
Aldbb kozlink egy ételrendet, a melyben megvan a sziikseges
tapanyag és a melyet, ha a kezel6orvos jénak latja, meg lehet
to_I_dzimi reggel hat drakor és este kilenc Orakor negyed liter
tejjel.

Ideges ember ételrendje.

Hét és fél drakor kétszaz gram albuminkakad, vagy két-
szazOtven gram lisztes ital, tej, szdz gram zsemle, husz
gram vaj.

Tiz 6rakor kétszazdtven gram aludttej, 6tven gram Kkor-
pas kenyér, tiz gram vaj.

Tizenkét és fél orakor szazdtven gram hus (vagy szaz-
Otven gram albuminkéasa, lencse- vagy borsopép), haromszaz
gram spendét, szaz gram burgonya, 6tven gram albuminkenyér.

Négy Orakor kétszazotven gram aludttej vagy albumin-
kakad, 6tven gram zsemle, tiz gram vaj.

Hét és fél drakor két tojas vagy nyolcvan gram hus, két-
sz&z gram rizspép, Otszaz gram aludttej, hAromszaz gram nyers
gyumolcs, husz gram vaj, szaz gram albuminkenyér.

Természetesen valtoztatni lehet és kell az ilyen ételren-
den, de mindig csak a hatarok kézt, a melyeket a sziikségesség
& beteg embernek megszab. Az étkeket Ossze lehet vélogatni a
vegetaridnusok és gyomorbajosok konyhajabdl.

VERSZEGENYSEG ES SAPKOR.

Nagy a kilonbség e két betegség kodzt. A sapkor kizéréla-
gosan leadnybetegség a tizenkét-huszondt év kozt, és a men-
struélassal fligg Ossze. Vérszegénységhen szenvedhet a gyer-
mek és felnétt is. Follép mindenkora embernél, sokszor sulyo-
sabb betegség és nagyobb vérveszteség kovetkezményekép.
Okozza tovabba a helytelen és fehérnyében szegény taplalko-
zas. Vérszegénységnél kevés élenyt (oxigén) veszlink fol és sok
nitrogént valtunk ki. A vér vizeny@s, fehérnyében szegény; ke-
vés benne a vértestecske.

Kedvez a vérszegénységnek a levegd és vilagossag hianya,
valamint a megfelel6 bd&rapolds. Jellemzi Ggy a vérsze-
génységet, mint a sapkort, a betegnek foltlinéen halvany arca;
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a bore, a laba hideg; az Utere gyorsan ver és gyors a lélek-
zete; fézik, féaradt, lusta és nehézkes és kiuldndsen a l&bat
,»alig birja“.

Mivel pedig vérszaporitassal ériink el legtébbet ennél a
betegségnél, természetesen megint csak a taplalkozésra vetjik
a fésulyt, az orvosra bizvan a kezelésnek mindenféle méas mad-
jat. Nothnagel tanar szerint vérszegénysegnél foltétlendil sziiksé-
ges, hogy az Ossztaplaléknak igen nagy legyen a fehérnyetar-
talma. A vér amdgy is szegény nitrogénben, ne felejtsiik hat el,
hogy a taplalékot ugy valogassuk meg, hogy abban minél tébb
legyen a nitrogén és iehérnye.

Azért még se adjunk a betegnek sok hust, mert izgat,
szivdobogast, emésztési zavart és szomjusagot okoz. Keruljik el
a sok folyadékot, még a levest is, mert ezaltal a vér még vi-
zeny6sebbé valik. Mi az egyszer(i, természetszer(i ételrendet
ajanljuk:

Reggel tej- vagy albuminkakadt zsemlével vagy kétszer-
sulttel és friss vajat; tiz Orakor egy tojas, korpaskenyérrel és
vajjal; délben kevés has vagy albuminpép, hlvelyes, j6 sok
z0ld fbzelék; négy drakor albuminkakao és vajas zsemle; este
rizs, dara vagy kasa, rantotta vagy két hig tojas és fél liter
aludtej vagy Kkefir.

Eppen a vérszegénységnél nagyon fontos, hogy a taplal-
kozas helyes osszetételli legyen. llyen értelemben allitottuk &sz-
sze az ételrendiinket, melynek csak a helyes Utmutatas a célja.
Nagyon sok esetben helyteleniil taplaljak a beteget és megter-
helik fehérnyében szegény étellel, minek kdvetkeztében lehe-
tetlen, hogy a gyomor és bél ezt meg ne szenvedje.

Van sovany és van kdvér vérszegény; a sovanynak tobb
tésztat, burgonyat és folyadékot is tobbet kell adnunk, mig a
kovérnek tobb fehérnyét és szarazabb ételeket adjunk.

Etelrend vérszegénységnél.

Hét és fél orakor kétszazotven gram tej, oOtven gram
zsemle, tiz gram vaj.

Tiz 6rakor haromszéz gram nyers alma (szaméca vagy
afonya), 6tven gram zsemle, tiz gram vaj.

Tizenkét és fél orakor kétszdz gram bifsztek vagy albu-
minpép, szdz gram makkaréni, harminc gram albuminkenyér,
négyszaz gram spenot, kétszdz gram alma- vagy poszméte-
kompot.

Négy orakor kétszdz gram albumin- vagy ndvénypepton-
kakad, otven gram zsemle, tiz gram vaj.



688

Hét és fél orakor kétszaz gram rizs, 6tszaz gram aludttej*
szaz gram korpas kenyér, tiz gram vaj, kétszaz gram salata*
haromszaz gram nyers korte, negyven gram tehéntaro.

Sok ételnek tetszik, ha igy hirtelen végignézzik, de helyes
az elosztédsa. Hiszen olyan tllzadsokba mennek egyik-masik in-
tézetben, a hol ,természetes gydgymoddal” gyogyitjak a bete-
get, hogy reggel tiz 6rakor megetetnek vele fél kild nyers al-
mat, tizenkét és fél orakor fél kilo f6tt almat, négy Orakor fél
kil kortét és este hét és fél orakor fél kil6 szilvat; hova férjen
mar most még az az étel, a minek az a foladata, hogy kell6en
taplalja a beteget?

Azért hat itt is csak okkal-moddal és az orvos tanécsa
szerint éljink.

TERHESSEG ES GYERMEKAGY.

Talan sehol sincs a helyes taplalkozasnak olyan nagy je-
lent6sége, mint a terhesség és gyermekagy idején, mert hiszen
az anya helyes taplalkozasatol fiigg a gyermek fejlédése.

Terhességének ideje alatt, és ha szoptat a gyermekagy-
ban, az asszony egyék sok f6zeléket és gylimdlcsot, hogy a
gyermek sok ver- és csontképzd sokat kapjon. Zold f6zelekbdl
olyat egyék, mely konnyen emészthet, amilyen: a spenot,
fétt salata, zoldborsé és bab, karfiol, kelbimbo, apré gyonge
sérgarépa, spérga stb.; j6 a citrommal elkészitett salata is. Ha
a gyumdlcsot nyersen nem birja el, meg lehet f6zni. Sziikség
esetén attorhetjik a f6zeléket s a gyimdlcsot is, mert igy kony-
nyebben emészthetd.

A terhes asszony ne egyék egyszerre nagyon sokat; sok
folyadéktdl, tésztatol és édességtdl dvakodjék, mert a gyermek
vérszegény, skrofulas és kovér lesz.

A kovetkez§ ételrendet ajanljuk terhes asszonynak és
olyan gyermekagyasnak, a ki nem maga szoptat:

Hét és fél drakor tovénytapsé-kakad, korpas kenyér vaj-
jal vagy albuminkétszersiilt.

Tiz 6rakor egy hig tojas zsemlével vagy gylimolcs és
tehéntlré korpas kenyérrel.

Tizenkét és fél orakor szazhlsz gram konnyld huas (nem
diszné- vagy urthus, kolbasz, sonka vagy fustolthus); sok zold
fozelék (nem kaposzta) és rizs, dara, zab, lencse, borsd- vagy
babpép. A martasba, fézelékbe tegylnk egy késhegy noévény-
tapsokivonatot.

Négy Odrakor ndvénytipsd-kakad, albuminkétszersilt.
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Hét és fel orakor kétszazotven gram aludtej, tojasétel,
zbldsaléta.

A mig gyermekagyas asszony nem szoptat, ne szedjen
magaba sok folyadékot, mert igy kénnyebben elapad a teje.

A szoptatd gyermekagyasnak gondoskodnia kell arrol,
hogy sok teje legyen, mert hiszen egy, egy és fél litert a gyer-
mekének kell adnia. Ajanljuk a sdrl levest, gylimdlcslevest,
édes és aludtejet, irdt, tarét, rizst, darat stb. Tovabba kdénnyen
emészthetd zold f6zeléket, hogy a gyermek tapséban gazdag
taplalékot kapjon.

Szoptatdo gyenmekadgyasnak a kovetkez6  ételrendet
ajanljuk:

Hét és fél drakor novénytapso-kakakd korpaskenyérrel és
vajjal, vagy albuminkenyérrel.

Tiz Orakor egy tojas, albuminkenyér vajjal, haromszaz
gram aludttej.

Tizenkét és fél dérakor haromszaz gram rizzsel, daraval,
arpadardval vagy zabbal sdritett levest tojassal vagy albumin-
taplevest egy késhegy ndvénytdpsokivonattal; szazotven gram
his, sok zold f6zelék és hiivelyes; nyers vagy fétt gylimolcs
és valamilyen konnyd tészta.

Négy oOrakor hdromszdz gram ndvénytapsé-kakad albumin-
kenyérrel és vajjal.

Hét és fél 6rakor haromszaz gram siritett leves egy kés-
hegy novénytapso-kivonattal, tojasetel, salata és kétszazdtven
egész Otszaz gram aludttej (poharban Osszetorve).

Most is azzal fejezziik be utasitdsunkat, hogy altalanositani
semmit se lehet és csak Utmutatast akartunk adni; a mdédositast
megteszi az orvos, a szerint, a milyen a betege.

A Divat Ujsag F6zOkODy?e. 44
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TARTALOM

Kulonféle leyes.

Kozénséges husleves
Huisleves mas médon . . . .
Tavaszi leves. ...
Tavaszi leves mas maédon. .
.Zdldségleves rantott zellerrel
Hégi bajorleves.....veinnee.
Borjupuréleves... .
Z06ldséges leves...inne.
Zobldségleves mas maddon
Kizsleves zdldborséval
Builjon (betegeknek is jo).
Barnaleves......n.
Spenotleves. .,
Kiralyné-leves....nn.
Parisi leves
Olasz leves
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Bajor KAposzta.......oe. 178
Csirkés Kaposzta......... 178
Edes kéaposzta..... 178
Ormény kaposzta... . 178
Vadasz kaposzta..... 178
Toltott zoldkaposzta 179
Lucskos kaposzta............. 179
Padlutka...ooiiiiiiicn, 179
Tokfézelék......... 179
Rakott spargatok.............. 180
Tokf6zelek paradicsommal. . 180
Zoldbabfézelék (erdélyiesen). 180
Zoldbabf6zelék mas maédon 181
Rakott zdldbab................. 181
Zoldbab paradicsommal . 181
Fuszulyka tokany(erdélyiesen) 181
Zodldbab franciasan.. ... 181
Zodldbab almaval ... 182
Zoldborséfézelék....oonnnen. 182
Zdldborsé olaszosan 182
Zoldbors6 angolosan . 182
Fézelék sz6lblevélbdl . . . . 182
Toltott  szél6levél (gorog
MOdra)... oo 188
Vegyes finom fézelék (hospét) 188
Vegyes zoldf6zelék olaszosan
(MiNestrone)....nnn. 184
Spargafézelék . . . . . 184, 180
Spendt (laboda).......ccceveeee. . 185
Spen6t angolosan ... 185
Kelkaposzta f6zelék. 185
Kelkaposzta burgonyaval 186
Kelkaposzta paradicsommal . 186
Rakott kelkdposzta . . . . . 186
Kelkdposzta gesztenyével , 186
Rantott kelkaposzta................. 186
Kalarabétézelék.......ooovnnnnnae 186
Kalardbé mas moédon . . . . 186
Rakott kalarabé . . . . . . 187
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Sargarépaf6zeléK. ..o 187
Sargarépa mas modon 187
Sargarépa burgonyaval . 187
Rabarbarafé/elék . . . . . . 187
Uborkaf6zelék . . . . . .. 187
FehérhagymafOzelék 188

ZellerfézeléK..niviiinns ....... 188

Zellerf6zelék mas moédon . . 188
Kukoricafpzelék(amerikaiétel) 188

SOskaflzeléK e, 188

Articsokaf6zelék (olaszmodra) 188
Gombafézelék paprikasan . 189
Gombaf6zelék tejfolosen 189

Burgonyafézelék.....oivennne 189

Savanyu burgonyafézelék . 189
Paradicsomos burgonya. 189
Szaritott babfézelék........cooeee. 189
Tort babf6zelék....coovevnniinnnn. 190
Fehér paszuly almaval 190

Csdiét (zsido étel).
Borsofézelék..............
Lencsefézelék..
Lencsepiré

Heriska (6rmény f6zelék) . 191
Hajdinakéasa (tatarka) . . . . 191
KOleSKASA oo 191
Karimas késa...... ... 192
Buzadaraf6zeléK.......ivnnne 192
Scorzonéra (cigoria) fekete-
GYOKET oo 192
Husfélék 2
A) Marhahds.
BifszteK . 193
BifSztek . 193
Bifsztek meklenburgi moédra 194
GOrog bifszteK....niicinnne 194

Bifsztek angolosan.............. 194
Rongyos bifszteK......coooevnnnennn. 194
Eszterhazy-bifsztek. ...195

Paraszt bifSztek ... 195

Kitlin6 vesepecsenye 195
Gyorsan silt vesepecsenye 195
Vesepecsenye martassal. 196
Vesepecsenye parmai sajttal. 196
Francia vesepecsenye . . . . 196
Haléban silt vesepecsenye 196
Vesepecsenye paccal 197
Parolt vesepecsenye . 197
Vesepecsenye SUIVE..coceereeennne 198
Libamajjal toltott vesepe-
CSENYE oo P 198



Toltott vesepecsenye .
Vesepecsenye voidsborral .
Vesepecsenye szeletek
Finom bélszinszelet
Vellington-fié
Fiié¢ vadhns gyanant
Marhafiié kertészmoédra .
Leveles fiié ..o
NZsivanypecseny
Vesepecsenye makaroénival
Finom vesepecsenye
Vesepecsenye mas médon.
Burkolt vesepecsenye . . . .
ENtrecot. .
Vesepecsenye gombaval.
Nyarson silt vesepecsenye
Vesepecsenye paprikasan
ROSZD if. i
Boszbif utanzat..
ROStEIYOS o
Eszterhazy-rostélyos
Eszterhazy - rostélyos
képpen)
Parolt rostélyos.
Francia rostélyos
Kolozsvari rostélyos
Toltott rostélyos. ..
Hamburgi rostélyos.................
Levesben fétt rostélyos.
Bajor rostélyos...nne
Fokhagymaés vagy vordshagy-
mas rostélyos
Magnas rostélyos
Lengyel rostélyos
Gombas rostélyos.
Serpeny6s rostélyos...........
Serpeny6s rostélyos mas mo-
don
Bamsztek
Ramsztek mas médon.
Ramsztek angol médra .
Hirtelen silt felsarszelet
Szalonnéas felsar
Svajci szelet...
Paprikas szelet.....c.ennnee
Felsar széle paradicsommal .
Rozsdas felSar ...
Gombaval toltott felsar .
Tojassal toltott felsar.
Toltott felsar
Csaszarszelet .
Stefania-pecsenye.......
Marhaszeletek

20*T B6f & la mod.
206 Marhahus lengyel médra
206 Vegyes su It
207 I Savanykdasan parolt has.
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198 Marhaszelet mas maédon 213
199 Hagymas felsar........iene 214
199 Felsar tejfélos martassal 214
199 Parolt szardellds hus 214
199 Felsar francia médon . . . . 214
200 Apré felsarkolbéaszok . . . . 215
200 Felsarszelet német modra. 215
201 Spékelt felSAr...iciiicieae 215
201 Szalonnés felsar. .215
201 Fehérpecsenye ... 215
202 Parolt fehérpecsenye olasz
202 M OATa. e 216
202 Pécolt fehérpecsenye . . . 216
203 Fehérpecsenye angol modra 216
203 Fehérpecsenye ... 217
203 Toltott fehérpecsenye. .. 217
204 Toltott fehérpecsenye mas
204 MOAON e 217
205 FG&tt pecsenye sllve 218
205 Fehérpecsenye barna martas-
205 SAl i 218
Fehérpecsenye fokhagymasan 218
205 Diszitett pecsenye ... 218

207 Parolt marhahts paradicsom
207 M 8 s 0
207 Parolt lius francia modra . 220

Uri PECSENYe . 221
208 Uri pecsenye mas maddon . 221
208 Hamis nyulpecsenye 221
208 Lengyel pecsenye
209 Erdélyi fatanyéros..
209 Marhahts szeletkék...

Fehérbélu pecsenye
209 Alféldi gulyas . . . . . . .
209 VadaszhUsS....neeeeenas
210 Vagott vadaszpecsenye 223
210 Oregasszony pecsenyéje. 224
21CL Véagott has . C e 224*,
5 0 Vagdalt pecsenye. ... 224
lell' B) Borjahdas.
211 Borjupecsenye . . . . . . . 225
2U BOTJUVESES..oviirienenies 225
211 Borjuvesés szarvasgombéaval 225
212 Borjuvesés barna vagdalttal. 226
2»2 BorjuhlGs-madarkak................ 226

212T Tiroli szelet
213 Naturszelet.
213 Bécsi szelet
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Paprikas szelet ...
Boston silt borjukotlett.
Borjukotlett milanéi moédra .
Francia szelet
Borjuszelettekercs. .
Ct-aszarszelet.....orccrnnnnnn.
Borjahas makarénival.
Borjuszelet....oeinnniennnns
Borjupecsenye......
Borjnims pikans martassal
Borjuhus holland martasban.
Bizskasas borjahas szerb

Borjucomb olasz médra.
Borjuszelet habtejszinnel
Toltott borjukotlett.................
Toltott borjuhds...oeeene.
Spékelt borjucomb
Szardellas borjucomb . . . .
Gesztenyés borjuborda
Paradicsomos borjahus
Borjukotlett papirtekercsben.
Borjuhus besamelmartassal

C) Sertés- és malachs.

Sertéspecsenye. ...
Boston sult sertéskaraj .
Sertésgerinc sUlve......oeeee.
Sertéskaraj bormaéartasban .
Zacher kotlett....ccoovvrinnne,
Sertés combja vegyes zdld-
séggel
SErtésszelet...innccnnnn,
B6ros disznépecsenye.
Sertéscomb cigany moédra.
SZUZPECSENYE . cceiireererieeeeeinnns
Szlizpecsenye
kaposztaval.......cnnnne.
Szlizpecsenye torméaval .
Disznéoldalas......cc.covunnernnnne.
Diszno6oldalas masképpen .
Sertéskotlett. ..o,
Disznépecsenye nyulmodra
Nyers sonka orosz médra . .
Nyers sdédar fokhagymaval
SPEKEIVE .o
Parolt oldalas z6ldséggel pa-
pirtekercsben
Sertéskaraj vadmartasbaa .
Fustolt has burgonyaval
Tejfolés vagott hids....een.
Sertésapréhus erdélyi moédra
Kasds sertéshls..........

Oldal

227 Toltott disznOlab...covvveenne.
227~ Malacrol altalaban
2 '7 Malacpecsenye
B-opogosra siltmalacpecsenye
Malacpecsenye tordaiasan .
Toltott malac
Malac hidegen
Fustélt malac

228

240
240
240

225" D) Baranyjuh-, tri- éskecskehUs..

229 BATANY ..
229 Toltott barany .
Gombas bArany........eene

223 Francias rantott barany. 242
229 Bantott bArany.......n 242
230 Bantott baranylab 243.
230 Bantott baranyfej. . . . . . 243
230 Baranyborda spargaval 243
231 Boston silt baranykaraj par-
231 mai sajttal...in 243
231 Vagdalt baranyma;j..
231 Baranyderék ...
21 Baranylapocka kacsaalakban. 244
232 Parolt juhcomb.....coooeercnnee 2447,
Juhcomb vadasan. 245
Birkacomb......ccoeeeee. 245
233_Juhhus irlandi médra. 243
2337 Parolt Grdhus...cvninn 246
233 Parolt uruhus sargarépéaval 246
233 Pacolt Grihus .. 246
233 Uricomb. e 246
Uriicomb parisi modra . 248
234 Uriicomb franciasan . 247
234, Savanyu dricomb......ns 247
234 Uricomb olasz madra. 247
235 Bajnai fazékban fétt . 248
235 Toltott kecskehus....cooovcciiinnnee 248
235 E) Mindenféle szarnyas.
235 Nyarson silt csirke ... 248
235 Tzdelt cSirke ... 248
235 Bantott cSirke ... 249
236 Toltott csirke ... 249, 250
23ti_Libamajjal toltott csirke . . 250
236 Gombaval toltott csirke . 250

Vagdalt csirke
236 Csirke majonézzel
Jérceszelet. .,

237 Tyuk kappan moédra 251
2 3 Fagyasztott tyukK....cccoeunene. 252"
237 Tyuk vajmartasban........... 252:
237 Tyuk sziciliai médra 252:
238 Kappanslit.....n. 253*
238 Kappanszelet....eirrnnn. 258*
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Kappan csigaval......... 253
Kappan szardellaval... 253
Pulyka...connnens .. 254
Pulykamell irancia modra 254
Pulyka vagdalt hissal 254

Pulykapecsenye szardellaval. 255
Fagyasztott fiatal pulyka . 255
Stlt kacsa .. \ . 255
Szelid kacsa vadmoédra . 256
Kacsa gesztenyével tdltve. 256
Kacsa toltve . .. 256
Parolt Kacsa ..., 256
Parolt kacsa mas maédon 257
J6 libapecsenye. 257
Toltott liba............. 257
Vagdalt libamell 258
Pacolt libamell........ 258
Toltott libanyak 258
Libateperté............. 258
Réantott galamb.... 259
Toltott galamb.... 259
Porréazott galamb .. 259
iOalambszelet......cccooevvinnnn. 259
<G-ybngytyuk kapitolad 259
P) Mindenfele vad.
Nyulpecsenye készitésének
modja . . 260
Pacolt nydl méas mdédon, 260
Nyual stlve pac nélkul 261
Nyulgerinc pac nélkul. . 261
Nyulaprélék silve......n. 261
Nyual tranciasan....... .. 262
Nyul vadmartassal................. 262
Rantott nyal . . . . . . .. 263
Rantott gyonge nydl . . . . 263
NyUlkotlett ..o 263
Nyuleszkalop vérrel.. 263
Nyul babérral............ 264
Vagdalt nyul....... 264
Nyulpaprikas . 264
Nyulkocsonya... 265
Nyulszalmi...iine 265
NYUIMAJ. e 265
Toltott hazinyul....eeeen. 266
Ozderék pacolva......... 266
*Ozgerinc angol moédra. . 266
Pacolt 6zcomb ..o 267
Ozcomb & la fresnel 267
yzszeleteK e 267
-Ozszeletek roston silve. 267
Rantott 6zszelet gombaval . 267
OZaPTOIEK oo, 26;

« TT. 0L
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Ozm4j olasz moédra........... 268
Vaddisznd....evvicniins 268
Parolt vaddisznégerinc . . . 268
Vaddisznogerinc......c.eee. 269
Vadsertéshus készitése 269
Vadsertés zsirral ledntve 269
Parolt vaddiszn6comb. 269
Vaddisznofej. e, 270
Vaddisznoészelet.....covcrvenneee. 270
Vaddiszné kocsonyasan . 270
Szarvascomb parolva . . . . 270
Szarvascomb méas maédon . 271

Szarvasttilé

Damvad..... .271
Fogoly siulve L27L
Fogoly...... . 271
Fogoly sutése.......... . 271
Fogoly mas maédon................ 272
Fogoly nyarson sitve. 272
Fogoly citrommartassal . 272
Nyarsra huazott togoly 272

Fogoly vagdalva........ 278
Fogoly rizskasaval. .
Fogoly vadlével....
Lencse fogollyal...
Kocsonyéas fogoly.
Firj stitve....
Furj vadaszmaédra
Firj lencsével......
Fiurj olaszosan..
FUrj tOItVe i 275
Szalonka k6z6nséges maédon.
G-oizer, a legnagyobb szalon-
| L - |
Facan sulve ...
Spékelt facan sulve,
Pacolt fACAN .o
Facan vadaszmodra .
Facan kaposztaval............
Toltott facan (lengyel médra)
Facan francia maddra
FacanszalmMi....n..
Facankrokett
Facadnmajonéz
Fenyémadar belestil
Hamis fenyvesmadarpuré .
Toltét fenyémadar
Fenyémadar vesztfali modra.
Fenyvesmadar
Vadlud péacolva..
Vadlud stlve....rcnne.

Vadludaprolek savanyuan .
Ami-il «tn1
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Vadkacsa nyarson stlve. 281
Vadkacsaszalmi. . . . . . . 281
Fajd péacolva. . . . . . .. 281
Nyirfajd stlve ., 282

Nyirfajd vagdalva.......ccoveenene. 282
Tuzokmell

Vadgalamb savanyu lében. 282
Nyarson silt vadgalamb 282
Pacsirta stlve (olasz étel). 282
Szarcsa sulve. . . . . . . 283
VEeréh . . 283
TOItOtt Veréb .o 283
Veréb nyéarson silve 288
Tésztafélék.
A) Fétt tésztak.
Eleszt6s gombOC .. 284

Szilvagomboc

Kavart szilvas gomboéc . 284
Meggyes vagy cseresznyés
GOM B OC .o 285
Tarés gomboOC.cnneeee 285, 286
Burgonyads gomboéc taroéval
TOITVE e 286
Burgonyagombéc daréaval 286
Burgonyagombdéc mas modon 287

Tiroii gomboC . 287
Sodort burgonyagombéc

Bac gomboc... .287
Angol gomboC..iiii 288
Burgonyametélt vagy szilva-
gomBbOC 288
Szegedi kanalas tészta . . 288
Strapéacska (felvidéki étel). 288
Juhtdrés galuska.........ene. 289
Tojasos galuska .
Szalcburgi galuska......ee. 289
Szaggatott burgonyagaluska. 289
Béantott galuska sodoval 290

Sajtos galuska ... 290
Jél parolt metélt..
Tejbefétt laska...
Tejbefétt tészta
Mandulds metélt (erdélyi szasz
étel)
Makos metélt.....ccovveievciiicenenn,
Juhtlros tészta....cveeeeccnennne.
Tehénturds m etélt.
Makos metélt.....vvcevceererenne,
Maéakos metélt mas maédon .
Di6s metélt..
TUrdS CSUSZA.uiininieeriireeeererevenns

Oldal
Sonkds tészta ... 293
KAaposztas CSUSZa..mivrieennne 294
Szilvaizes derelye. . . . . . 294
Tardés derelye..ececennne. 295
Pirogi (lengyel étel) 295
Burgonyéas sodrott tészta . 295
Zsemlemorzsas tekercs 296
Burgonyaladngos(felvidékiétel) 296

Szegedi tarhonya
Pahéias tarhonya
Polenta .. e,

Juhtarés puliszkatekercs 297
B) Sult tésztak.
Bétestészta alféldi mdédra . 297
Bétes bacskai médra . . . . 298
TUAr0s rétes i 298L

Csokoladérétes. ..298
Bizsrétes.......... ..299
Krémes rétes.. ..299
Mandulés rétes. ..299
Almaéas rétes . 299
Mandulés rétes (banati recipe) 300"
Csigarétes (régi erdélyi tészta) 300

Darads rétes
Dararétes féve
Tejfeles rétes féve
Meggyrétes... e

Cseresznye- és meggyrétes . 302
Kéaposztas rétes... ....302
Bécsi tejes rétes. ..302
Burgonyarétes.. . 303-
Paprétes......... ... 304"
Olasz rétes. .303
Tiroii rétes ... ..304
Bétestoltelék.. ..304
Diotoltelék... .304
Maktoltelék.......... ....304
Sz6lérétestoltelék. ... 304
Bétesbe valé szilvatoltelék . 305

Debreceni beles
Kapros turdslepény

Turdslepénykék. .vvvvveenene
Turéslepény burgonyaval 305
AlmASpite . 306
Igen finom almaspite . . . . 306
Meleg alm aspite. .. 300

Almasbéles......venninenn,
Alméaslepeny..
Almaspite.......
Meggylepény
Finom meggylepény
Szamocalepény ... 308




Barackkrém lepényke . ,
Narancslepény.......... *
Cseresznyelepény ...
Szilvas lepény
Tejfolos pite
Kitling tejtollepény
Vajastészta almatdltelékkel
Krémes bélés.
Mandnlas bélés.......ovvnnnne.
Mandulés lepény almaval .
DidsSlepény ..
Didslepény
Lepény vagyis racpite
R acpite
Apostolok lepénye
Brios (apostollepény)
Hideg élesztés lepényke
Brinzas lepény
Malélepény (erdélyi tészta)
Parasztbéles......
Elesztds lepény ...
Tepert6s vakarcs...........
Székely bélés..........
Fliszeres lepény
Hanklich (erdélyi szasz bélés)
Hanklich spargatokkel
Mézes lepény.
Zsiros lepény....nnnnennnn.
Omlés pogacsa kavé mellé.
Vajas pogacsa
Irésvajas pogacsa...........
Pogéacsatészta (frankfurti re-
cipe)
Tarés pogacsa
Porcos pogéacsa. * . .
Tepertds pogacsa....nen.
Tepertds pogacsa mas maédon
Hentes pogacsa.....oneinenee.
Finom tepertés pogéacsa.
Haias pogacsa
S6daras pogacsa
Apré sajtos pogacsa
Burgonyas pogacsa .
Leveles vajas tészta
Irés tészta
Vajas tészta élesztével .
Vizben Kkelt élesztfs tészta
Vaj helyett zsiros omlés tészta
Hajas tészta
Vel6s tészta
Zsiros porhany6 tészta .
Forgacsiank
Sélyomtészta

Oldal Oldal
30" ROZzSatéSZta. .o 326
308 Farsangi fank.......ccocoeeevicicinicnenn, 326
309 Biztos jé farsangi fank . 326
309 Farsangi fAnkK ..., 327
309, Bécsi fank.......

309" Tejfolos fank...

310 Dorongfank...

310 Csehiank. * .

310 Toléfank.........

311 Didkrémfank...

311 Szénaféank... .

312 JO KalACS..oooiviirreveereeesee

312~ Uzsonnakaldcs . . . . . . . 330

312 Szasz fonatos

313 Kuglof.

313 Burgonya-kuglof....coovennn 332

314 Kavéhoz valé kalacskak. 332

3 4 Ormény puliszka (hadajek) 332

315 Aranygaluska......cooiiiiiinnnne

315 Tejfolés csehpimasz

316 Csehpimasz tojas nélkil. 333

316 Szilvas bukta........n. 333

317 Palacsinta szédavizzel. . 333

317 Habtoltelék a palacsintdba 334

317 Almaval téltott palacsinta. 334

318 Toltott palacsinta...

318 Elesztés palacsinta..

318 Bécsi tejsdberli

318 Omlett .

3 9 Krémmel toltott vajas teszta 335

31iP Krémtoltelék irés tésztdhoz . 336
Pozsonyi kifli. . . . . . .. 336

319 Dié6s kifli.
319 Egri kifli........
320 Mandulas kifli..

320 Taro6s Kiflicskék.....coovvevnicnnnnne 337
320 (Kitling erdélyi kiflicskék élesz-

820J tbvel. .. 338
321 Lekvaros pofezll ..................... 338
321 Pozsonyi makos vagy dics

321 Patkl e 338
322 Dids és makos patké . . . . 339
322 Igen jo maktoltelék. 339
322 Di6s sutemény (Unnepi zsidé

323 TESZTA) i 339
323 Makos gubd (bobéjka). 339
324 Cseresznyés kalécs . 340
324 Cseresznyes kalacs mas mo-

324 doOnN e 340
325 Csokolddés rizs......iicnen. 340
325 AIMAS rizS.ovcienene 340, 341
325 Hamis tikortojas (olasz étel) 341
325 Hideg rizZS . 341
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Cseresznyés rizs ,
Dara hidegen . . ,
Tapidka borral
Rantott rizs , . f
Rantott rizssiivegpk
Edes rizsgyuru .
Rizs maltai mdédra
Rizs francia maddra
Rizs barackkal . ,
Darameridon . .
Darakoszorucskak borsodoéval
Daragombdc vaniljas tejben.
Daramorzsa
Rantott manduléas tészta .
Crema pasticcea (olasz slte-
mény)
Cesztenyemetélt.
Vaniljas metélt
Stiriai metélt . .
Csurgatott cukros tészta
Hirtelen tészta
Részeg barat .
Fahajas tészta
Foldiepres tészta
Paklava (6rmény tészta).
Toltott alm a
Csaszarmorzsoka
Igen finom almas tészta.
Almapép
Alma sodéval
Alma pongyolaban
Almateszta ,
Rantott szilva
Rantott akéacvirag....
Rantani val6 tészta
Zsirban silt burgonyatészta.
Plumkake (morzsasz6l6-ke-
nyér). , .
Bajor tészta , ..ccviiiiiiienns
Kitlné pitetészta
Csokoladépiskéta....
Piskétatekercs
Csokoladétekercs
M ézeskalacs
Mézeskalacs svdb maddra
Pozsonyi kétszersult
Keétszersilt e
Kétszersult mas maédon .
Albert-keksz
Keksz angol médra
TeaslUtemény
Non plus ultra teasiitemény.
driszkenyérke tedhoz
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341
342
342
342
342
342
343
343
343
343
344
344
344
344

344
345_
345
4>
345
345~
346
346
346
346
347
347
347
348
348
348~
348
349
349
349
349

350
350
350
351
351
5L
351
352
352
352
352
353
353
353
353
353
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Zsurstitemeény ... 354
BOros €SikK .iiieieiinnieenn 354
Sajtos lepény (tedhoz). . 354

Sés rudacskak

S6s rudacskak més madon 355
Haromféle pogacsa tedhoz . 355
NGi SZeSZEIY oo 356
NG6i szeszély-lepény............. 356
Barackkrém lepényke . . . . 357
Hablepény. .. 357
Habos csokoladétészta . 357
Malnahalmocskék................. 357
Piskéta almaval toltve . . . 358
Puncslepény ... 368
Gylumdlcslepény ..358
Didlepenykek...... ..359
TOrok 1epény...cvvennas 359
Orosz 1epény...cccvccenne. 359
Mézes lepény..... ..360
Erdélyi lepény. .360
Spanyol sz6l.. ...360
Holabda 360, 361
NGi SZeSZEIY .o, 361
NGi szeszély masképpen. . . 3™
MariskacsOK.....vviiinnen. 362
Habcsok....... 362
MEzes CSOK ..ot 363
Mogyorécsok......... .363
Mogyoro6csokocska... ..363

Csokoladécsok
Mandulacsok
Datolyacsékocskak
Fahéjcsékocska

VajascsOK.veiirieenne,

Fo6tt datolvacsokocskdk. . . 365
Holdacskak.....ocooovvininnne. 365
Jég a holdacskakra... ...365
Mogyorérudac k ak ... 365_¢e
Mandularudacskak............ 365
Mogyorérudacskéak.............. 366
Vaniljakoszorucskak 366
Csokoladés édes tészta . 366_c
Toltott 6zhat mandulanélkil 366
Cseresznyés tortaeskak . 367

Gyilmaélcstortacsuak.............. 367
Csokoladélepény...
Japéanaolyé

Csokoladégolyocskak 368
Burbomba.....n 368
Geszté lyegyurtcskék . . . 368
Csokoladé-pasziansz............. 368
TOICSErkKeEekK .o 368
Tolcsarkék habbal........ 368



Kavérudacskak........
Mogyoro6-mifea 16
Puncskrém tolteléknek
Medvetalp ...
Burgonya cukorbo
Csokoladékrém tolteléknek
«Ontet a burgonyahoz . . . .
Mandulakéreg epres tejszin-
habbal
Bdzsacsemege . ..connnnene.
Hamis szarvasgomba . . . .
Tot kalap
Hengerostya...
Toltott ostya......
Genuai CSeEM €9 € .vvnrirnnnnn.
Forré gesztenye cukorban
Csokoladés gesztenye . . . .
Cukros gesztenye
Gesztenyekolbasz vagy golyo
Diés tészta
Ordég pirul@i ...
Csokoladés cukros tészta . .
Angol nyalanksag...........
Gesztenyepiré ...
Piskota habtejszinnel . . . .
Mandulatekercs........
Huszarfank ...
Indiai fank...
Isii fank. ...
Berlini fankocskéak
Cukros perec...
Barack perecke.
Vaniljaperec ...
Firedi perec tedhoz
Vaniljds perec ...
BarackpereckéK........cocevrnnnnee
llona sitemény..
Harancssiitemény....
Mandulasitemény............
Apré mikadoésutemény .
Mogyorositemeény...........
Tojashabkifli . -.....
Vaniljas kifli..........
Apré mandulas kifli
Olasz kifli tedhoz........
Gesztenyekitlicskék
KiflicsSkéK .o
J6 manduléds koszorucska .
Csokoladékoszorucskak . .
Anis 1epeNY i
Anislevél........
niskenyér....
Almakenyér......

A Divat Ujsag F6z6kdényvo.

373 Stajer-szelet.....
37P“Linci szelet..........
374 Mandulas szelet.
374 Mandulaszeletkék
374 Domind-szeletkék
375 Tulipanszelet......
375 Kevert linzer..
375" Levélkék........
316 Mandulds tészta
376 Finom omlett
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369 Piuspokkenyér (n. enyedlrp) 381

369 Boman Kenyér.......

369 Komisz kenyér........ 381

370 Gyiumadlcskenyér............ 382

370 Gyumolcskenyér mas moédon 382

370 Bakakenyér......n. 382

370 Belgradi kenyér.......... 383
Szegfuszeges ésfahajaskenyér 383

370 Mikadokenyér 383

371 Diak kenyér... ....383

371 Hercegkenyér ...384

371 Mandulakenyér.........coee. 384

371 Pergelt csokoladészeletek. . 384

371 Eumos szelet...eecnnenne 385

372 Tejhabszelet..... 385

372 Iré6stésztaszelet....ooee. 385

372 Porkdélt mogyoroszelet . 385

372 Dids szeletkéK..ovriennen. 385

372 Diobs szelet......... ...386

373 Angol szeletkék. ... 386

373 Puncsszeletek... ....388

373 Csokoladészelet........... ... 386

373 Vaniliakrom-szeletek 387

387
388

376 Vaniljakrémmel toltott szél. 389
376 AlIVe . 390
376 Cukros gesztenye.......... 390
37T Mandolettio.iin, 390
377 Egetett cukros gesztenye . 390
377 Marcipan.....cenne, 391
377 Marcipan csokoladéval 391
378 Szaloncukor......e. 391
3 8 Sza oncukor (ananéaszcukor). 391
378 Vingai bonbon......... 392
379 Egetett mandula.................. 392
37{T*Eg*ltett MOQgyoro.....cceoueenrnne 393
379 Csokoladébonbon........... 393
379 Dalauzi (erdélyi Ormény cse-
380 M € E) i
380 Cukros tort dio
380
380 G) Torta, koch vagy felfdjt, pudding.
3S0 Dobostorta........ 394, 395
38(F Dobostorta-tdltelék............ 395

45
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Narancstorta.............. 396
Narancskrémtortai,. 396
Kabarbara-torta........c.cceevnune. 396
P6rkdlt mandulatorta . . . . 397
Mandulatorta.........cccooeevrennne. 397
Pérkolt mogyorétorta . . . . 398
Mogyorotorta 398
Diotorta. . 399
Diotorta di6 nélkul . 399, 400
Diokrémtorta. ... 400
~umo8 didtorta... 400
Egetett didtorta.. 401
Sargabaracktorta.......ccooeee. 401
Mokkatorta........... 402
KAaveétorta...inceeenenn. 402
Pisko6tatorta...... 402
Piskotatorta csokoladéval . 403
Pisk6tatorta csokoladékrém -
toltelékkel e 403
Piskdta-levelestorta tejszin-
habbal ... 403
Almés piskotatorta. 404
Datolyatorta 404
Vaniljatorta tojas nélkul 404
Citronadtorta 404
Riselidtorta.. 404
Maktorta......ooeeeeenne. 405
Ugyanaz mas moédon . . . . 405
Burgonyatorta 405
Vel6torta . 405
TUurotorta .. 406
Kossuth-torta... 406, 407
Magyar torta... 407, 408
Tulipadntorta........ 408
Péter Pal-torta.....ccecvveennnne 408
Almatorta....nneinnn. 409
Sakertorta... 410
Pisinger-torta 410
Szalasra f6tt cukortorta (kro-
Kanbuss) ... 411
Csokoladétorta.......coeunueee. 411, 412
Csokoladétorta krémmel. 412
Gesztenyekrémtorta.............. 412
Gesztenyekrém (tortaba valé
toltelék) e, 412
Gesztenyetorta......ccceeeens 413
Toltelék gesztenyetortdhoz 413
Gyumolcskrémtorta . . . . . 413
Linci torta e 413
Barna linci torta ... ... 414
Linci torta (az igazi, fehér) . 414
Kenyértorta ......coovveeiennenns 414
Szentjanoskenyér-torta 415

Oldal

Képpen ... 415
Rumtor; a ....ccviiiinns 415, 416*
Puncstorta . . . 416
Homoktorta  ...ccceeveeveeecenn, 416
Cseresznyetorta.......coeoeeveieveennns 417
~eggy- vagy cseresznyetorta 417
Kukoricatorta........cccooeeevvevernenene. 417
Indiantorta . . ! . . . .. 417
Stefania torta 418

... 418
..... 418
...................... 418
419*

Katica-torta......
Marcsa-torta
Pedak-torta
Széltorta.....
Jogasztorta...........

Ezerlevell torta. .
Daratorta.....icicenne, 419
Vaslti torta ...inecicineeen, 420

Ciganytorta...
Provanszi torta..

Bosnyak toita ..cvvveininiinnnne 420
Francia torta... 421
Caruzo-torta...... 421
Napoleon-torta.....n. 421
Praliné-torta...... ... 422
Puskin-torta.......eeeienn, 422
SVAD torta . 422
Breitendorfi torta . . . . . 422
Morzsatorta

Mikadétorta
Zebratorta....
Vadéasztorta
Bombatorta...
Karamelfolfujt..
KAVELOIfUjt. e
Narancsiolfujt....iiinenne.
Citromos félfuj
Mandulafolfujt.. .
Habfo Ifujt. s
Tojasiolfujt
Rézsafolfuit
Meleg gesztenye folfujt.
Gesztenyefolfujt
Szamocafdlfujt..

Almafolfujt...

Malnafolfujt
Karlszbadi folfujt....cccovvveennne. 428
Kitlind réteges folfujt. .. 429
Szerecsen fehérben.............. 429
Jégfolfujt...conne. 429
Kenyerfolfujt. . 429
Rizskoch. . e 429
Rizskoch masképpen . . . . 430
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Csokoladdékoch.....coocvcnnnne. 480 SzOI6krém . . 448
DiOKOCH oo 430 Citromkrém-halom t .. . 444
Didkoch masképpen............. 430 Narancskrém......n 444
Tejféikoe h ... 431 Bajor szamoécakrém. 444
JEGKOCh e 431 Ananaszkrém........... . 444
Jégkoch mas médon 431 Datolyakrém.... 444
Tejfolkoch 431 Gesztenyekrém.. .. 445
Lisztkoch 432 Bibizkekrém.. ..445
Kiilikoch...... 43IT Gyumoleskrém ..o 445
Fehérkoch 483 Sargabarackkrém tejszinhab-
Mandnlakoch (szlav médra) . 433 Dal e 445
Mandulakoch.......cccoiiinnnne. 433 Bo6zsakrém ..445
H&amozott mandulakoch . 434 Borkrém...... .. 446
MAKKOCh ..o 434 Puncskrém....... 446
Hideg hercegné pudding 434 Mokkakrém. .. 446
Zsemlepudding.....coceeerrnenenn. 434 Boszorkanykrém... .. 446
Almapudding gyumolcsmar- Csokoladékrém...... .. 446
tassal o 434 Csokoladékrém...... . 447
Fagyasztottszamocas pudding 435 Oroszkrém (Sarlott).............. 447
Hideg rizspudding.....cc...... 435 Krém portugdl médra. . . . 448
Vajas pudding. ..., 435 CitromKrém ..o 448
Malnapudding angol médra . 435 Mogyordkrém................ 449
Gesztenyepudding melegen 435 Fagyasztott tojaskrém 449
Hideg gesztenyepudding 436 TOJASKIrém oo
Afonyapudding.......ne. 436 TOrok krém
Taroés pudding........ ... 436 Frangepan-krém barackkal . 449
Kdékuszdiopudding......c....... 436 Kavokrém poharban. . . . 450
Hideg csokoladépudding 437 V IPSZ i
Maraskinopudding 437 Vaniljakrém
Angol pudding.....ccvereinninnnns 437 Angolkrém .
Angol pudding (plumpudding) 437 Teakrém ...,
Almas pudding......venne 438 Maraskinokrém . . . . . . . 451
Hideg puddiug... ... 438 Malnahab........cccoiiinicinine 451
Jégpudding...ccocovevviieiiie 439 Borhab (sodd)...... 451
Hideg hab . . . * . ..452
Maz tortdkra, siteményekre. Habtomeg, meleg.. . 452
Barnamaz . . . . 440 Almahab........... ..452
Citrommaz............ 440 Malnahab. ... 452
Fehércukormaz. ... 440 Kavéhab....... ..453
Csokoladémaz.....coeoeverenennne. 440 Sodo6 tojashabbal.............. 453
RUMMAZ. oo 441 Csokoladés madartej hab-
Kavémaz...... 441  galuskaval...... 453
Sargamaz.. 441 Madartej...cennne. ..453
Likérmaz.......... 441 Telhab foldieperrel.. ..454
Narancsmaz.... .. 441 Habart tej eperrel.. .. 454
Csokoladéontet......cccovveerneneene. 441 Barna tejhab....... ..454
Hahmartas ... 454
Krém, tejhab és parfe. Poharkrém féldieperrel . 454
Parfé, tejhab, krém kocso- Poharkrém ... 455
NYAsodasa ... 442 Borkocsonya.. ..455
Habtej. oo, 442 R0zsak0oCSONVa...cooiiinrinnnes 455
Sodé- és krémkészités 442 Citromkocsonya. . . . . . . 455
Az illat és iz elvegyitése 443 Hideg erdei eper . . . . . . 456



708

fa-

Friss vegyes
gyasztva
Ribizkekocsonya..
Toltétt narancs..
Tejes csokoladé..
Hideg csokoladé..
Csokoladé vizzel
A parfé (tejszinfagylalt) készi-
teSi MOdja .., 458
Parfé .

gyumolcs

Ananészparfé .. 458
Kavéparfé.... ....459
Rizsparfé ., 459
Kaveparfé (az udvar recipéje

SZEFINT) e 459
Csokoladébomba
Tutti-frutti bomba....cccens 460
Mogyordparfé....iininnnns 460

M andulaparfé..
Vaniljaparfé........

Fagylalt, jegeskavé, csokoladé
A fagylalt készitésérdl
Barmily gyumadlcsszérpbdl ke-
szult fagylalt
Narancsfagylalt..
Malnalagylalt tejszinnel.

462

Citromfagylalt....ccooovieinrcenne.
Ananaszfagylalt. .
Eperfagylalt....ovinnnnnne
Szamécafagylalt
Mogyoréfagylalt . 464, 465
Karamelfagylalt....... 465
Di6fagylalt........... 465
Sult fagylalt... .. 465
Vaniljalagyialt...... 466
Csokoladéfagylalt......... 466
Kavéfagylalt.......... .466
Kavéfagylalt, barna........ccccceuuee. 466
Spongada di Roma (olasz
fagylalt) . 467
Maraskinofagylalt..... 467

Tutti-frutti fagylalt.
Jegeskavé...
Jegeskavé (suri).

Fagylaltkavé ... .468
Hideg kavé habbal........... 468
H(sit6 és egyéb italok.

A bolé (bowle) . 469
Szamécabolé .. 479
Szamocabdlé masképpen 469
ANanaszboll ... 470

Oldal
Angol bolé. ..o 470
Fehér limonadé (amerikai b6lé) 470
Szagosmuge bOlé. ... 4*0
Zellerbolé ..o 470
TJborkabolé (a német csaszar
kedvenc itala) ..., 71
TJborkabolé angol médra 471
Narancsbolé (majusi bor) . 471
Kvéasz (németorszagi recipe). 41J

Amerikai ital
Kiralypuncs
Héfehérke (farsangi tejfolos
PUNCS) e
Fagyasztott puncs
Frissité ital
Fagyasztott afonyaszérp
Bananszorbet.....cccoveeiiccicnnen,
Szamoécaszorbet
Kiralyszorbet..........
Jeges mandulatej

Puncs (szilveszter estére) . 474
PUNCS. . 474
Meleg PUNCS .o 474

Tojasos puncs..
Kitln6 punCsS...ccovvieiviiivieiiiee 475
Krampampuli (f6tt palinka)
Melegitett palinka.....cooenee. 475
Knlkebeln .

Tea
Szamovartea

Bum, palinka és likér.

A rum készitése hazilag
KAVEITKOT .o
Vaniljalikér
Csaszarkortelik8r......ooooevnennee. 478
MeggyliKOr. ..o 478
Komény- vagy anizslikér .
NarancsliKOr...... 479
Allaslikér...

Saitréz..
»Parfaitw li . .
DiGlKOT oo
Di6likér francia modra .
Birsalmalikor. ..o
Gyomorkeserl....nne.
Meggypaiinka.........
Cseresznyepalinka... .
Narancspalinka........ccoocvvvinnne
Vegyes gyumolcspalinka
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Didpalinka ..o, 482
Koéménymagos vagy anizsos
palinka.....cccooovennen. . 482
Yaniljas palinka ..o 482
Befdttek, izek és kocsonyak
Gézben f6tt gyimaélcs 488
Cukorban fétt gyimolcs. 484
A bef6zésrél altaldban 484

A cukorfézés
A bef6tt cukrozéasa
Szaliciles gyimdlcs.
Cseresznyebefdtt.
Spanyolmeggy
Kajszinbarack
Szalicilos barack
Barack konyakban.
Oszibarack
Duranci barack..
Zéldringlo
Kortebefdtt...
BibizKe. .o
Martésnak valé ribizke télire
Foldieper és malna
Atonya bef6zése
Kokénybef6tt......
Apro6 aranyalma..
Gesztenyebefdtt
Babarbarakompot
modra)
Berzencei szilva pecsenyéhez
Birsalma pecsenyéhez.
Gesztenyekompét
M Inakompot......
Afonyakompot..
Cseresznyekompét francia
MOATa oo
Friss gyumaédlcskompot
Birsalma mustban
Tok mustban
Tisztan elrakott gyimoélcs.
Meggy éltevése f6zés nélkil
Szaraz cukorban elrakott gyu-
MOICS . e
Binglé francia médra . . . .
Binglo
Cseresznye cukorban
Meggy és cseresznye cukorban
Barack cukorban
Barack francia mdédra. . . .
Malna cukorban
Eper cukorban
Nagy foldieper cukorban

Poszméte cukorban
Szeder cukorban

Naspolya cukorban........... 495
Aranvalma cukorban . . | 495
Gordgdinnye cukorban 496
Dinnyehéj cukorban 496
Sargadinnye .. 497
Csipkebogy6 cukorban 497
Birsalma siru cukorban. 497
Birsalma cukorban............. 498
Zoldfuge cukorban......c.e. 498

Voros szilva zoélden, barack-

izzel .
Som cukorban
Narancs- cukorban . . 499,
Citrom és narancshéj cukor-

Fehér di6 cukorban.......... 501
Erett di6 bef6zésének moédia 501
Z6ld mandula cukorban. 501
Gesztenye cukorban 502
Dulcsasza (romaniai recipe) . 502
Tok cukorban....niinn, 502
Z6ld paradicsom cukorban

503, 504, 505
Barackiz...n, 505
Bibizkeiz... ..505
Bozsaiz... ..506

Csipkebogydiz.
Birsalmaiz...
Narancsiz

Narancsiz angol médra . 506
Bodza- meg szilvaiz 507
T OKIZ oo 507
M EGGYIZ e 507
SZOIBIZ .o 508
Cseresznyekocsonya (zselé) 508
M AlNnakocsonya......eeennnnns 508
Eper- vagy malnakocsonya 508

Citromkocsonya

Eperkocsonya............
Borbolyakocsonya
Bodzakocsonya.......ceenne
Madarberkenyekocsonya. 509
Bibizkekocsonya...... 509

Bibizkekocsonya héjaval, mag

nélkul
Narancskocsonya.
Szilvakocsonya
Birsalmakocsonya
Barackkocsonya angol médra
Poszmétekocsonya
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Almapép amerikai modra .
Almakocsonya éretlenil lehul-
lott almabol
Birsalpagisajt.......
Piros birsalmasajt.
Ugyanaz didéval.
Pehér birsalmasait
Sarga birsalmasajt.................
Birsalmaszalami
Almasajt.....iiciieens
Oszibaracksajt.....
Cukrozott (kandirozott) gyu-
mdlcs
Cukrozott kajszinbarack.
Cukrozott narancshéj . . . .
Kortecsemege . .oeeenenns
Bibizkebor......coovnes
Bibizkelé.
Meggybor
Pbészmétebor

e 512,

M &lnaié
Malnaié masképpen.............
Cukros malnaié fagylaltnak
vagy szédavizhez...............
MAINaSZOrp...ccooveiieieee
CseresznyeszOrp
Citromlé
Must télire
Pimban és szeszben elrakott
gYyuUmOICS. .o
Sargadinnye rumban
Cseresznye konyakban .
Vegyes gyumodlcs konyakban
Cseresznye palinkaban
Meggy rummal......cccocvnnenns
Gyiumadlcs ecetben és cukorban
Birsalma ecetben és cukorban
Szilva ecetben
Cseresznye ecetben
Meggy, cseresznyevagy szilva
ecetben
Birsalma ecetben
Vadalma ecetben

Télire eltett dolgok.

Sz616 eltevése
Paradicsom ...
Paradicsombef
Paradicsom egészben
Paradicsom nyersen
Paradicsomos z6ldség kesznes
médja ......

Oldal
511

511
513
512
513
513
513
514
514
514

514
515
515
516
517
518
518
518
518
519
519

519
520
520
5.0
520

520
521
521
521
521
521
522
522
522
522

523
523
523

524
524
525
525
525

525
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Zoldbab télire . J %, 526
Zoldbab  eltevése  (trancia
MOAra) . oo 526
Télire eltett zdéldbab 527
Zodldbab séban........... 527
Zoldborso télire . 527, 528, 529
Zoldborsé (francia moédra). 527
ZOldborst . 528
Zoldbors6 télire cukorban . 529
Tok télire n . 529
Tok uborka moédra.......... 529
Spéarga télire......... .529
Articséka télire. ..580
Paprikasalata ......... ....530
Paprikasalata séban ...530
Zodldpaprikanak télire valo eI-
tévési modja...iiiiennnn. 531
Kaposztaspaprika.......ccooennne 531
Paradicsompaprika télire valé 531
Paprikaiz....inniiinns 531
Arde (zOldpaprika erdolyiesen) 532
Edes paprika ecetben . % 532
Nyers zoldpaprika eltartasa . 532
Uborkat savanyitani nyaron . 533
Vizes uborka télire , . . 533
Uborkasalata...... oo YT 534
Uborkasalata tél ..534
Ecetesuborka tellre ...535
Ecetes uborka..... 535
Gézben parolt ecetes uborka
TEIIre e 535
Mustaros uborka.............. 536
Szalicilos ecetes uborka. 536
Metélt uborka ecetben 536
Mixed-pikles (mixpikl). . 536
Zoldség ecetben ... 537
Korte mustarban . . . . . . 537
Narancs ecetben (pikles). 537
Kapor télire ... 537, 538
Szantott zdldpetrezselyem. 537

Soska télire
Szaritott gom ba....
Gomba masképpen
Szaritott tinérdgomba. . . .
Kéaposztasalata télire
Tarlérépa télire.
Horddkaposzta télire
A zdldség eltartasa....
Burgonya eltevése télire

Maradék elhasznalasa.
Etelmaradékok elhasznaldsa 542
Leves kenyérmaradékbél . o 542



Xreves szarnyasvad hulladéka-
bol. . .
vadhulladék levesnek .
Levesbe valo tészta.........
Majmaradék levesbe
Halpogacsa.....ccoeovreeirieieinineennns
Halsalata
Gulyéas fétt marhahusbol
El6étel f6tt marhahusbol
Hussalata
Husos tészta el6ételnek.
Réantott leveshus.....connn.
Leveshuspudding......cceeuene.
Maradékhns hidegen
Ragu leveshusbol. .
Vagdalt pecsenyemaradek
Husmaradékkal toltott tojas.
Fehérhusmaradék gyart tész-
taban
Eorjuhusmaradék karfiollal
Vetrece
Salata vadhusbol..................
ZsirmaradéK ...
Z0o6ldség olasz salatanak.
Maradékburgonya kérzetnek.
Zeller saldtanak. ...
Régi burgonya fdolhasznalasa
Metélt his mellé.....cccoenee.
Sult tésztamaradék
Tejbenfétt rizsmaradék .
Ecet befétt 1éb61...cccoceen.
SzAaritott citromhéj .
Maradék k av é
Zellerlevél disznek

Vegyesek.

Debreceni kolbasz.............
Euldai kolbész
Citromos kolb&sz.......cccceenue.
Fokhagymas kolbasz
Husos kolbasz
Nyari kolbasz
Debreceni paprikas szalonna
Paprikas szalonna........
J6 szalonna.....ccnnn.
A szalami készitésének kulon-
b6z6 médja...
Magyar goémbdc..
Fehér disznésajt......ccoene.
Diszno6sajt mas maédon
Magyaros tidés hurka
Tudés hurka mas médon

Oldal

542
542
543
543
543
543
543
544
544
644
544
544
545
545
545
545

545
546
546
5i6
546
546
546
546
547
547
547
547
547
547
547
547

548
548
548
549
549
549
550
550
550

551
553
554
554
554
554

igen finom majas hurka .
Majas hurka ..., 555

Magyaros véres hurka . 555
Magyaros sargakasas hurka . 555
Préselt hurka.......ccnen. 556
Maéjas kolbasz marhabélben . 556
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AZ UJSAG SZARNYAI!

0 © ©

Régi id6ben, a mikor a vilagon tortén6 események hirét nem a
nagy Gjsagok tovabbitottdk azon melegében, hanem a maganlevelek iréi,.
meg a vasarosok, hetek, s6t hénapok multan, a hirdetés foladatat a koz-
ségi dobos végezte el. A ki keresett vagy kinalt, talalt vagy elveszitett
valamit, kidoboltatta; ha meghallotta a hirt olyan ember is, a kit ille-
tett, a dolog rendben volt, ha nem, abba is belenyugodtak. Az élet olyan
egyszer(i volt, az ember annyira zarko6zottan élt a varosadban vagy a fa-
lujdban, hogy sem véagyai, sem miindennapos szukségletei nem terjedtek
a hatarnal tovabb. A mi kellett neki, megtaldlta a varos vagy a falu
hataran beltl, a miért messzebbre kellett volna mennie, azt alig kivanta-,
vagy vart raja a legkozelebbi vasarig.

De nagyot fordult azéta a vilag. Még megszélal némelykor a fa-
lusi kisbiré dobja, van még kisvaros is, a hol dob3o6val publikaljak a
nyilvdnossagnak szant hireket, de ez mar csak elhal6 akkordja annak a
zajosabb hangnak, a mely a régii vilagban a hirdetni valokat kikialtotta.
Az élet megvaltozott s megvaltoztak az emberi érintkezés eszkozei is. A
sajté, a mely legerésebb elémozditéja volt a fejlédésnek, maga is ha-
talmasan fejlédott s mig régebben Ugyszolvan csak sétalva szemlélddott,
és folszinesen csevegett arrél, a mit véletleniil meglatott, ma ott van s
ott is kell lennie mindenitt, hogy részletesen és alaposan beszéljen a
vildg minden eseményérdl és elvégezze kellemes és kellemetlen koteles-
ségét, a melyet a rendeltetése parancsol neki.

Az Gjsag hivatdsa rendkivil sokoldald. Nemcsak az életnek
mindenféle megnyilvanulasarol koteles szamot adni, nemcsak az érdek-
16désnek minden fajtajat kell, hogy szolgélja, hanem arra is kell mé-
dot talalnia, hogy az egyes embernek is tudjon szolgalatot tenni ma-
ganérdekil dolgaiban. Ezt az értékes és eléggé meg nem becsilhets fol-
adatot a hirdetésben végzi el az Ujsag, legkdzvetetlenebbil az apréhirde-
tésben. Az apréhirdetés rovataiban szdz meg szazféle kivansag nyilva-
nul meg naproél-napra s ezek a kivansagok az egész orszagban elszallnak
az Ujsag szarnyain. Az U(jsag szava hangosabb a dobszénal, s nemcsak
messzebbre hallatszik, hanem maradanddébb is. Nincsen semmi mas in-
tézmény vildgon, a mely ugy eljuttathatnd mindeniivé a szavat s a
mely olyan biztos eredméimyel vallalhatnd a raja bizott foladatot, mint
az Ujsag.



Mint a telefon kodzéppontjdban ezernyi Ulzenet s az idegrendszer
kozéppontjdban ezernyi benyomomads, Ugy fut dssze az Gjsag -aprohirde-
tési rovataiban ezernyi kivansag. S az Ujsdg szarnyara adott kivansag
mindentivé eljut, akdr az égzengés szava. Meghalljak a csaladi tlGzhely-
nél, akar a nagy varos kozéppontjan van, akar valamely tavoli havasi
kdzségben, elzartan az élet kdzéppontjaitél; meghalljak a hivatalokban,
a gyarban, a kaszarnyaban* a parodkian, a robog6é vonaton, meghalljak
mindenitt, a hol ember lakik. Az aproéhirdetés munkateljesitd képessége
ecsodalatosan sokoldalt; kiterjed az életnek mindenféle sziikségletére s
akar vev6t vagy eladot, akar bérlét vagy bérbeadot, tanitét vagy tanu-
16t, alkalmazéast vagy alkalmazottat, kdlcsénadét vagy kolcsonvevét, la-
kéast, lakot vagy hazastarsai kérnek téle, mindenkinek megszerzi, a mit
kivan.

Az aproéhirdetés a modern élet leghasznosabb intézményei kozé
tartozik, de nalunk nem ismerik még eléggé a jelentdségét és ezért nem
is hasznaljak ki oly mértékben, a hogyan lehetne. Nincsen olyan ember,
a kinek valamilyen célbél sziiksége ne lenne aprohirdetésre s hogy ez
az intézmény még nem olyan népszer(i, mint a hogyan megérdemelné,
az annak a jele, hogy kozonségiink sem az idével, sem a pénzzel nem
tud még kell6képpen takarékoskodni. Az amerikai Ujsagok, a melyek
kétszerié nagyobb alakiak a magyar lapoknéal, hétkéznapi szamukban
is kozblnek tiz-tizenkét oldal apréhirdetést, pedig egy lapon szazhusz-
szazotven is elfér. Ennek a roppant nagy tomegnek pedig nem csupan
az a magyarazata, hogy az Egyesilt-Allamok nagyobb Magyarorszag-
nal s Newyork Budapestnél, hanem az is, hogy az amerikai nép merj
tudja becslini azt a kiszamithatatlan nagy hasznot, a melyhez id6- és
pénzmegtakaritas alakjdban az apréhirdetés révén juthat.

A Budapesti Hirlap, mint legelterjedtebb magyar lap, leginkabb
alkalmas aproéhirdetések kozlésére. Minden szé egyszeri megjelenése 6t
fillérbe kertl, a cimsz6 s minden vastagabb betlivel nyomatott sz6 tiz
fillérbe. Tiz sz6ig terjedd apréhirdetés ara otven fillér, a melyet el6re
kell megfizetni, akar készpénzben, akar bélyegben. A megjelent hirdetés
6imét az alatta levé szam megjelolésével a kiadbhivatalnal lehet meg-
tudni. A Budapesti Hirlap minden szdma kozli azoknak a fi6koknak a
6imét, a melyek a lap részére aprohirdetést elfogadnak s atveszi a hir-
detést a lap kiadohivatala is, a Jozsef-kérat 5. szamu héazdban, a Buda-
pesti Hirlap épuletében. #
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