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MAGYARORSZAG ALLAPOTA
A RECFPTEK KELETKEZESENEX
IDEJEN
(eloszo helyett)

Kicsiny és falusias is az akkori Pest. Kicsit
csunydcska is. De akinek jo szeme van - ha
nem is tud olvasni a csillagokban -, az mar
lathatja, hogy ez a vdros nagyra fogja vinni
nem sokd. Hatalmas [épésekkel indult neki.

Videki varosaink még primitivebbek, s itt
éles ellenteét all fent a hegyes vidékek és az Al-
fold kozségei kozott. Amott mdr sok emeletes
hdz lathato, amelyek cseréppel vagy zsindely-
lyel vannak fedve, az utcak kovezve, sot itt-
ott, kivadlt a banyavdarosokban, mdr vizveze-
tek is létezik.

Az Alféldon mindennek alig van nyoma.
Az emeletes hdzat még megbamuljak, ritka
az épiilet, mely nem ndddal vagy zsuppal van
fodve s a szobdk padlata tobbnyire agyag.
Esos idoben az utcdk sara kevékagyig ér, s a
jardat deszkapallo képezi.

Utcai vilagitds egy vidéki vdrosban sincs.
A vendeéglok piszkosak és kezdetlegesek, nyo-
ma sincs annak a kényelemnek mint Anglia-
ban az utas mar két szazaddal elobb a vide-
ken is taldlt. Nincs az orszdgban 15 hely, hol
kdavéhdz volna taldlhato. Bolt keveés, kRirakata
egynek sincs.



Még kezdetlegesebb a falu. Az Alfoldon még
putrikat is latni, foldbe vdjt hdzakat, melyek-
nek faldt sarral tapasztott filizfafonadék ovja
a beomlastol. Az ablak azonban iivegezett, s a
fiist is keményen dt tavozik.

Az oldh és rusznydk videkeken ellenben a
paraszthdzon sehol sincs kémeény, s az eresz
alatt megy el a fiist. E vidéken télen dt a ba-
romfi, sokszor a tehén és a sertés is, egyiitt la-
kik a gazdaval a szobdaban, magyar helyeken
ez nem fordul elo.

A tengelyt, mely koriil a nemzet tarsadal-
mi élete forgott, az egész orvszdgban, a kozép-
vagyonu birtokossdg képezte. Ebben az idoben
sokkal inkdabb, mint valamivel elobb és utobb.
A cimeire biiszke arisztokrdcia elzdrkozott
életet élt, mint mdskor is, és mint mindeniitt.
A birtokos kozéposztdly, noha mdr megkez-
dodott a pusztuldsa, még valosdagos vezetdje a
nemzetnek, ami évszdazadok ota volt. Nincs is
mads tdarsadalmi réteg, mely egyelore elfoglal-
hatnd helyeét.

Az idegen szarmazdsu polgdarsag még nem
magvyar, a felszabadult jobbagyok még szegeé-
nyebbek, semhogy megfelelo iskoldztatdst ad-
hatnanak fiaiknak. A kozépbirtokos osztaly jo-
got végzett tagjai beletilnek a hivatalokba - mi-
helyt a nemzet visszakapta jogainak egy részet
-, SOk esetben a jogvégzettseget is elengedik.

A késobb hibdsan iigynevezett dzsentriszol-
galtatja a birot és a kozigazgatadsi tisztviselot,
s az 0 sovaikbol vdlasztjak az orszaggyulesi
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képviseloket. Az 1866-0s tilésszaknak alig van
nehdny tagja, aki nem lenne armadlis nemes.
Akik e osztaly tagjai koziil falusi otthonukban
éltek, nem érezték az olvasds és a szellemi él-
vezetek hidnydt, noha sokan végeztek koziiliik
egyetemet. De nagyon élénk tarsadalmi életet
folytattak maguk kozott. Nem volt egy név-
nap vagy lagzi vagy keresztelo, amikor 0ssze
nem jottek volna nagy vidékrol a rokonok és a
jO bardtok. Dus lakomdkban nem volt terme-
szetesen hidny, de ezek nem voltak Roltségesek,
s ugyszolvan csak a fuszerdru keviilt penzbe,
a tobbit a gazdasdg szolgdltatta. A sajdt ter-
mésu bor is boven folyt, de ndalunk igen ritka
volt az olyan dorbézolds, melyrol Thackeray
a Gyorgyok kordrol irt torténeti munkdjaban
Anglidara vonatkozolag megemlékezik.

Télen a jobb modu urak Risebb videki varo-
sokba tették dt lakdsukat. Kassan, Pécsett,
Sopronban, Miskolcon, Eperjesen tobben te-
leltek, mint Pesten. Pozsonyban leginkdbb a
nyugati végek arisztokvdcidja gwyult egybe.
Mavrosvdsdrhelyen és foleg Kolozsvarott az
evdélyi urak. De az Alfold nagy varosaiba
nem vonult telelni senki. Nemcsak az olyan
falusias jellegii helyeket keriilték el, mino Hod-
mezovasarhely, de Szegedet is, vagy Nagyko-
rost, mely az utobbi helyen nagyszamu fold-
birtokos osztdlybeli lakott.

Nydaron mar szokdsban volt a flirdozés nem
betegek részeévol is. Kiilfoldre csak kivételesen
ment egy-egy nagvybeteg. Balatonfiireden az
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egész dunantiuli rvész Osszesereglett, Parddon
ot-hat megye fiatalsaga adott egymdsnak ta-
lalkat az Anna-napi bdlokon, Bartfara lejar-
tak Lengyelovszdgbol is a nemzetiinkkel szim-
patizadlo urak.

A szegényebb sorban élo emberek élete is
tarsasdagosabb volt, mint manapsdg. A sajto el
volt nyomva, nagyobb sziikségét érezték an-
nak, hogy a koziigyeket megbeszéljek, ebbeli
nézeteiket kicseréljek. Minden nagyobbacska
helyen voltak kaszinok és olvasokorok, melye-
ket surtin ldtogattak. Az iparosok a céhekben
jottek Ossze, s még a falusi gazddk is egybe-
gvultek vasdrnap délutanonként a szaraz ma-
lom tetoje alatt, mely megvédte oket eso ellen,
nydron drnyékot adott, s tervjedelimes kereke
tilesiil szolgalt. Telen pedig a kovdcsmiihely s
a kocsma volt a taldlkahely.

A csalad otthoni élete sokszorta egyszeriibb
volt, mint a mai. Puritan evkdlcs uralkodott,
puritdn kornyezetben. A régi kastélyok fala
fehérre volt meszelve. Festett képek ritka he-
lyen diszitették a szobadt, legfeljebb nagy ha-
za-fiak és koltok konyomatban reprodukdlt
arcképei. A padlo puha deszkakbol késziilt. Az
ablakok kicsinyek, iivegnemii csak a legsziikse-
gesebb. Sok helyen lehetett még latni fakupdt
és ontanyeért, amelyek nem voltak torekenyek.
Az eziist haszndlata sehol se ment tulsagba a
vagyoni viszonyokhoz képest.

A konvyha boséges volt, zsiros voltarol ak-
kor is hires, de keriiltek mindent, amit pén-
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zért kellett venni. Mert pénzgazdasdgot még
nem folytattak, termeénygazdasdgol uztek,
gyapjun, boron, labas joszagon, s némi buzdan
feliil mas eladnivalojuk nem volt. Hallatlan
volt, hogy birtokos ember tejet vagy zoldséget
pénzeért adjon el.

Ez a gazdasdgi rendszer azonban megen-
gedte a sok személyzetbol dllo hdazi cselédség
tartdsdt. Azoknak illetmeényét a birtok szol-
galtatta, a pénzbeli fizetes alig tett ki valamit.
Oly hdazakban is - mino Trefort Agostoné, a
késobbi miniszteré volt, mikor még csabacsidi
birtokan lakott - 28 belso szolga dllott a csalad
rendelkezésére.

A ruhdzat a lehetd legegyszeriibb volt.
Magyar szabdsu ruhdkban jartak a férfiak,
olyanban, aminot Attila haldla utan Bizanc-
ban is viseltek az uracsok, amelyet kabdtnak
hivtak akkor, s aminot Nagy Peter car is kRo-
telezové tett az udvarndl. Az ily ruhdzathoz
hozzdtartozik a prém. A kiegyezés idejében
azonban ezt béles gyanant egyaltaldban nem
haszndltdk, csak Riviil szegelyképpen. A zsi-
norvzat azonban boséges volt, ugy a téli felol-
ton (melyet ekkor Buddnak hivtak), mint az
atillan, nemkiilonben a nadrdgon, sot a melle-
nyen is. Anydink is magyar pruszlikot hord-
tak, fokotovel. De a szoknyaban kovették az
akkori nyugati divatot s Rrinolint viseltek,
melyet III. Napoleon neje, Fugénia csdszdrné
hozott be udvarandl.
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A polgarsadg és a foldmuvelo nép ruhdzko-
ddsa is mindeniitt magyaros szabdsu, mint
az uri osztdlyé, de a tarsadalmi rvétegek sze-
vint Riilonbozo. Az iparos osztdly férfiai sziir-
ke vagy tort szinu posztobol viseltek ruhdt,
noik nem hordottak kalapot. A modosabb
parasztnép, a kékbeli elem, indigoval festett
posztoruhat hord. A suba meg olyan ruhada-
rab, mely nélkiil a szegényebb parasztfiu sem
hdzasodhatik, de amely Riszolgdl hdarom ge-
nerdciot. A szironnyal szépen kivarrott és bo
példany valosaggal csaladi kRincs.

A lakdsviszonyok mindeniitt igen kezdet-
legesek, nemcsak a foldmuves, de iparos pol-
garsag korében is. Még ahol [etezik is ugyne-
vezett parddeés vagy vendégszoba, az iiresen
all, a csalad egy szobdban huzodik dssze: az
a hadlo és ebédlo, sokszor pedig a mihely is.
Nagy mennyiségi dgynemii mindentitt, ahol
telik, de a butorzat igen kezdetleges.

A kemence a szoba egynegyed részét foglalja
el, erdos videken faval futenek, az Alfoldon szal-
maval, még az uri hazaknal is. A szénnel valo
fitést még nem ismerik, de hisz ez még Anglid-
ban is csak az Otvenes évek kozepén kezdett el-
terjedni. Fozéshez nagy teviileten Rukoricacsut-
kdn kiviil marhatozeget haszndlnak, szalmaval
kevert s valyogformara Rivert trdgyat.

A vildgitds még kezdetlegesebb. A petrole-
umlampa most van elterjedofélben, de félve
nyulnak hozzd, merthogy konnyen robban
(a petroleum még nincs kelloen finomitva), s
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ezért is csak kevés helyen lathato. Igen modos
uri hazakndl ugynevezett moderdtor olajlam-
pakat haszndlnak, az dltalanos vilagito szer
azonban a faggyugyertya. Otthon ontik, a
hamvdt minduntalan el kell koppantani, evo-
sen kormoz, s vildgito ereje nagyon csekély.
Jomodu emberek iinnepi alkalmakkor viasz-
gvertyat gyujtanak, de terjed mdr a sztearin-
és millagyertya is, melyet nem kell koppanta-
ni. Konyhdakban, istdallokban mécses eg, me-
lyet agyagedeny cserepébol alkotnak: az égo-
anyagot ételve alkalmatlan zsirmaradékok
szolgaltatjak, s dsszesodrott koc a belet. Romai
korszakbol maradt lampdk, sokkal magasabb
foku kultura eszkozei.

Az étkezés dltaldban véve tul bo, de nem
drdga. Pénzt kevés ételre koltenek. A szegény
ember is hizlal sertést, amelynek husdt friss es
sozott dllapotban elfogyasztja, zsirjaval egész
éven dt foz. Székbol még nagyon gazdag pa-
rasztgazda is ritkdn vasarol. Az iparos osz-
taly azonban sokkal tobb hust fogyaszt. Kaveét
még ez a réteg sem iszik, cukrot is csak stite-
meényhez haszndl - és csalddi lakomdk meg
linnepek alkalmaval, amikor az ételek hosszu
sora keviil az asztalra. De a legszegényebb
napszamos nép, mely nem vdllal gazdasagi
szolgdlatot s Ricsit Reriili is munkat, bizony
keserves kenyeret eszik. Télen, ha fogytan az
aratdsban szerzett gabona, olykor cibereleves
(kovdszos kenyérrel savanyitott s folforralt
Vviz) és puszta kenyér az ebed.
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Miutan a vasutak csak most vannak tev-
jedofélben, az utak dllapota pedig sivalmas,
az utazds csak azok részére nem nyomorusd-
gos, akik sajdat hintoikba fogjdak a negyest. Az
orszdg fovarosdaba is csak 3 vasutvonal vezet.
Az osztrdk dllamvasut, mely Béccsel koti 6sz-
sze Pestet s innen Szegeden és Temesvdron dt
az Al-Dundhoz vezet; a déli vasut, mely Tri-
eszt és Buda kozott kozlekedik, de innen nem
megy tovadbb, és az északnak vivo pest-losonci
vasut, amely azonban csak Salgotarjanig van
készen. E vasutak bervendezése is kezdetleges.
Eleinte semmiféle fiités sincsen, késobb forro
vizzel telt pléhedényeket tolnak be nagy dllo-
mdsokon a kRocsikba, hogy az utasok megmele-
githessék ldbaikat.

Az orszdg egyes részei és a fovaros kRozott
delizsansz-kozlekedest tarvtanak fenn egyes
vallalkozok. Igy példaul Kassa felé naponta
indul a Fehérhago vendeglobol egy kocsi, mely
vadltott lovakkal éjjel-nappaliton van. Az dru-
kat oridsi furmdnyos kocsikon szdllitjdk. Bras-
soi fuvarosok 18-20 lovat is fognak megrakott
szekerek ele. A fo kozlekedesi utak néhol 50 ol-
nyi szélesek, a szekeresek kevés bér fizetése el-
lenében meglegeltethetik a lovaikat. A birtokos
jobban jar igy, széles utat hagy, mert igy Ris
bért is kap, kRiilonben elbitangolndk a mezejét.

A Dundn striun jarnak mdrv a gozosor,
mind éléenkebbé vilik a vizi kRozlekedes, de az
uszdalyokat még gyakran vontatjak lovakkal;
a fovarosban csak a budai oldalon haladhat-
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nae, s ott a viz sodrvdnak sebessége miatt 50-60
lovat is fognak egy uszaly ele.

Emelte az utazds keserveit az is, hogy fe-
lette bizonytalanok voltak a kézbiztonsagi vi-
szonyok. Rablok nagy szammal gardazdalkod-
tak az orszagban. Az osztrdak kormany idegen
csendoroket alkalmazott, akik nem értették a
nép nyelvet, felvildgositdasokat, nyomravezeto
utbaigazitdasokat nem kaphattak, s miikodesiik
mar ennélfogva sem lehetett sikeres. Amellett
a lakossdg inkdbb a betyarokkal rokonszenve-
zett, akik veér voltak az 6 vérébol, semmint az
idegen elnyomokkal.

A két haboru - az 1859-i és 1866-i - még meg-
szaporitotta a rablok szamdt. Igy szokott ez
lenni minden hdaboru utdan. Katonaszokeveny
szabadsdgaval, sokszor életével fizet, ha elfog-
Jjak. Konnyen adja magat a rablo életére, ahol
munka nélkiil vigan élhet, s kRonnyebben elke-
riili a ved vaddszo hatésagokat. Igy tortent,
hogy nagyszami bandak verodtek ossze 1866
utan, melyek egész vdsdrok népét fosztottdak
ki, s kiraboltdk a vasuti vonatok kRozonséget,
amely példa késobb Amerikdban is utdnzok-
ra talalt. Oly aranyokat 6ltott a baj, hogy a
kiegyezés utan Riilon kormdnybiztost kellett
elpusztitasukra feldllitani.

A mezdgazdasdg pedig legnagyobb vészben
épp pdsztorkoddson nyugodott még. Buzdt Ri-
vitelre csak ritka helyeken lehetett termelni,
a vasuti vonalak mellett, s a Duna és Tisza
partjai mentén. E vonalaktol 30 kilométernyi
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tavolsagban mar nem fizette ki magat, mert a
fuvar a tanydtol az dallomadsig felemésztette a
hasznot. Ellenben a joszdg a sajat ldban ment
el a vasarra, és elbirta a magasabb fuvart is a
gvyapju, melynek 100 Ft koriil volt mdzsankent
az dra, holott az étforintos buza nem birta el.
A kaldszosok termelése mdskiilonben is nagy
nehézséggel volt 0sszekotve. A gazdasagi esz-
kozOk tokéletlenek voltak még. Sok helyen fa-
ekével szantottak, szegény, hegyes vidékeken
fako szekeér (vasabroncs nélkiili kerekii) is jar-
ta. Nagy vidéken a learatott buzdt nem ko-
totték kévékbe, hanem vontatokba rvaktdk és
alacsony kervekii vontato-deszkdkon hordtdk
kazalba. Az elso cséplogépeket csak a hatva-
nas évek elejen lehetett ldtni, de még csudd-
jukra jartak az emberek. A termést lovakkal
nyomtattadk el, s honapokig - az 0szi esozések
bedlltdig - tartott sokszor a muvelet.
Egyetlen dga volt a mezdgazdasdgnar,
mely ebben az idoben lendiilt fel nagy erovel:
a sertéstenyeésztés. Szerb disznokereskedok,
akik pesti hetivdasarokra hajtottdk fel a man-
galicat, egy napig meg szoktdk volt azokat
pihentetni Kobanyan. Hogy tetszetdsebbek
legyenek a vdsar napjan. Egy élelmes ven-
deglos szdlldasokat épitett a sertések vészére, s
kukoricdt is arult. A szerbek otthon érezték
magukat ndla, a pesti hentesek pedig hama-
rosan szokdsba vették, hogy Rijarjanak ezekre
a szdlldasokra, s megvegyéR az arut mar ott,
mieldtt a piacra érkezik. Igy keletkezett [as-
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sanként egy nagy vdsdrhely, melyre késobb
Riilfoldrol is jottek vevok, mely a legszamotte-
VObb lett egesz Furopdban, s mely a mezdgaz-
dasdgnak is nagy lendiiletet adott. Az orszdg
egész kereskedesenek ez a kobanyai sertéspiac
volt 1867 koriil a leglényegesebb tényezije.

A kisipar evdsen Riizdott mdr ugyan, a Riil-
foldon most fejledezo gyariparral, de egyrészt
az, hogy egyszertiek voltak az igények, mds-
vészt az, hogy elonyt adtak apdink hazai aru-
nak: sokdig biztositotta Risiparunk egziszten-
cidjat. XKesesek, szabok, szucsok, Resztyusor,
kalaposok, csizmadidk, posztogyartor, szur-
szabok stb., oly darukat allitottak elo, melyek-
nek az elfogulatlan is elonyt adott az idegen
gvyartmanyokkal szemben.

S volt nagyon fejlett haziiparunk is, mely-
nek ma mar alighogy nyoma maradt meg.
Minden paraszthdznak ott volt egész télen at
lathato a sz0vdszék. A kendert és lent az asz-
szonyok odahaza fontdk fol és szotték meg.

Csaknem parlagon hevert a banydszat. Az
dallam arany- és eziistbanydiban dolgoztak
ugyan, de kevés eredménnyel, a rézbanyakra
pedig folyton nagyobb osszegeket fizetett rd a
kincstdar. A magankézben levo nemesféem ba-
nydk csak az erdeélyi évchegységben mutattak
fel evedmeényeket. Némi vasbanydszat Gomor
és Szepes megyekben folyt, ahol kezdetleges
kohok dolgoztak fel az érceket.

Amily sziik korldtok kozott mozgott a ke-
reskedés és az ipar, oly Ricsinyesek voltak a
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pénzviszonyok is. Igen Ricsikre tehetd az az
dsszeg, mely Magyarorszdgon forgalomban
lehetett. 1867 elejen 284 millio forint bankjegy
cirkuldlt a birodalom két dllamdban, az érc-
fedezet 103 milliora rugott, a lombard-kovete-
lés pedig 30 millio volt, s hogy ebbol mily ke-
Vvés jutott Magyarorszdagra konnyu elképzel-
ni. Még 1869-ben is ldtjuk az osztrdk nemzeti
banknak egyik eloterjesztésébol - mikor pedig
a kormadny sokszor siivgette a magyar fiokok
nagyobb dotdciojdat -, hogy a bank dsszes val-
to-leszamitoldsabol Magyarorszagra csak 22%
jutott. Amikor ugyanebben az évben egy Ris
pénzsziike mutatkozik, Lonyay miniszter csak
annyit keér, hogy az Osszes magyar fiokok ja-
vadalmazdsat 3 millioval felemeljék, s a bank
még ezt is megtagadta. Ebbol vilagos képet al-
kothatunk magunknak arra nézve, mino volt
pénzgazdasdgi helyzetiink.

Ilyen volt hazank dllapota, mikor az orszdg
primdsa rdtette Fervenc Jozsef fejére Szent Ist-
van korondjdt.

Azokban az idokben grof Teleki Sandor hon-
védezredes biztatdsdva sajat emlékezetébol
dsszeszedve jegyzetelte le az evdeélyi sziilete-
s, Nagyvdradon élo Zilahy Agnes nemzetes
asszony a most dtdolgozott formdban kozre-
adott régi magyar étkek receptjeit. ,Semmit
sem szeretek, ami nem eredeti; semmi sem lel-
kesit, ami nem hazai. Az egyszeriiség és egye-
nes igazsdag volt oroRké idedlom” - vallotta ak-
kor Agnes asszony.
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Kozonséges husleves

Vegviink egy Rilo marhahust, felsalt vagy
hdtszint. (Ezekbol tisztdbb a leves.) Tegyiink
egy hibdatlan mdzzal elldatott vasfazékba s liter
vizet. Ha jo forro, akkor tegyiik a megmosott
hust, fel marek soval a vizbe. Hol a gyakor-
lat még keveés a fozéshez, minden személyre
egy fél kaveskanal sot kell szamitani. Ot (iter
Vizbol lesz 8-10 személynek valo leves. Ha 4 [i-
ternyirve f0zziik le, fozés kozben toltdgetni Rell,
mert a hus igen sok fozeést kivan, a viz pedig
elparolog. A legkeményebb hus is megfo 2 es
felora alatt, ha mindeg forrhat. Gyongebb hus
madsfél ova alatt is elkésziil. Ha mar egy ordig
fott a hus, tegyiink hozzd: két kozépnagysa-
gu sargarépat, ket petrezselyem gyokeret, fel
zellert, egy egész voroshagymat, fél karalabét,
két cikk fokhagymadt és tiz szem borsot; mind-
ezt jol megtisztitva és mosva. Ezekkel is addig
kell fozni a levest, amig lesztirhetjiik. Ha sev-
tés- vagy borjupecsenyénk van délve, az abbol
Riszedett nyers csontokat is rakjuk a levesbe.
Minéltobbféle friss husfajta van, a leves anndl
Jobb. Kizbe habszedo (lyukas) kandllal le-leha-
bozzuk. Ha készen van, siri drotszitdn egy
tdalba dtszurjiik, és néhdny percig otthagyjuk,
hogy teljesen letilepedjék. Igy arany tiszta le-
vest nyeriink. Aztdn gondosan be kell a levest
a talbol a fazékba tolteni s egy Ris kRéshegynyi
lisztfinomra tovott safranyt kell beletenni: ek-
kor ujra forraljuk fel és tegyiink belé, izlésiink
és modunk szerint, a levesbe valo dolgokbol.
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Barna leves

Egy lapos vasedénybe tegyiink egy kandl
zsirt. Ha meleg, adjunk hozza egy jokora fel-
vagott vordshagymat, zellert, sargarépat,
petrezselyem gyokeret, mind karikdra vagva
(Rét-két szdl elég). Sozzuk meg és tegytik gyors
tuzre, hogy sotétbarndra megpiruljon. Kava-
vds Rozben egy par darabka marhamdjat is le-
het kozé tenni. Ha egészen barna lett, akkor a
fent leirt, de még le nem szurt, huslébe ontsiik
bele. Féel ordig avval fozziik; akkorra igen szép
barna lesz az egész tomeg. Egy Ris Rockacuk-
rot is adjunk bele ebbe a levesbe; sdfrdny nem
kell hozzd. Kiilonben éppen ugy haszndljuk,

mint a fehér levest; barmit lehet bele fozni.

Tyukleves

Ha a tyuk fiatal, akkor egyiitt kell forro
vizbe foni tenni mindenféle zoldséggel: répa,
zeller, karaldbé, petrezselyemgyokeér, voros-
hagyma és néhdny szem fekete borssal, soval.
Egy jo nagy ROVéEr tyukhoz vegyiink 4 liter vi-
zetl; ha a hus gyenge, toltogetni nem Rell, csak
csendesen, de folyton forralni; ha oreg a tyug,
akkor ugy jarjunk el vele, mint a marhahus-
sal; csak egy orai fozés utan kell a zéldséget
hozzdadni. Ha megpuhult a hus, le Rell ezt is
SUuru szitan szurni és Revés sdafranyt, késhegy-
nyi szerecsendio-virdgot adjunk bele. Fozziink
e levesbe vékony tojassal gyurt laskdt, vagy
hdznadl készitett csigatésztat.
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Tiszta borsos-leves

XKet kis csivkét szépen megtisztitva vagdal-
junk fel vészeire; a combjdt, szarnyat, mellét,
hdtdt, kiilon csinos darvabkdkba. Xeét liter jo
meleg vizbe tegyiink bele sot és a kRovetkezo
zoldséget: 15 davab apro burgonydt nyersen,
egy kockdra vdgott kisebb zellert, egy nem
nagy sargarépadt, ezt is Rockdra vagva, Re-
vés petrezselyem gyokeret, egy marok gyon-
ge zoldborsot, 20 szem egesz fekete borsot, egy
kis fej vereshagymat igen aprora vagdalva es
kevés zold petrezselyem levelet aprora vagva;
mindezt egy fél oraig fozziik, de vigydzzunk,
hogy szét ne menjen, azutan egy dionyi zsir-
ral egy kandl lisztet gyenge piros rantdsnak
készitiink: ezt a leves kozé Ontjiik és akkor egy
féltojasnyi zsirba egy egész tojdssal, két kanal
lisztbol felvert galuskdt keveriink, s kavéska-
ndllal belevakjuk a forro husos zoldséges leves-
be; evvel is legaldbb 6 percig fozziik, aztan fel
lehet tdlalni.

Gulydshis

Egy kilo felsdlszélt jo nagy falatokba vad-
gunk, egy tojasnyi zsirt ldbasba tesziink és a
felvdgott hust beletessziik soval, egy nagy fej
aprora vdgott voroshagymadval és egy kaveés-
kandlpaprikaval; fél oraig fedo alatt paroljuk,
akkor ontsiink rea 3 litev forro vizet és fozziik
madsfél ordig: ha a hus puha lesz, tegyiink hoz-
zd még egy tanyér nyersen megtisztitott fel-
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négyelt burgonydt; ha az is megfott, fel lehet
talani.

Gulydshus mdsképpen

Egy kilo hust falatokba vdgva 2 liter forro
vizbe tessziik sovalés egy kaveskandltort-bors-
sal. Ha forr, lehabozzuk és egy orai fozés utan
tesziink hozzd mindenféle zoldségbol kockara
vdagva egy-egy darabot; voroshagymadt, kara-
labet, zellert, petrezselyemgyokeret, sargare-
pat, zoldborsot és ami éppen idényszeri; Reves
burgonydt is tegyiink bele és ha ezeket mind
puhdra megfoztiik, egy pdar marok csipegetett,
kemeényre gyurt tésztat is adjunk hozza és igy
egviitt talaljuk fel: estére igen kedvelt leves.

Rdkleves

A raktisztitds modjdat nem mindenki ismeri,
SOt félnek is tole, pedig konnyen el lehet vele
banni a kdvetkezo modon: a vdkot bal keziink-
be fogjuk, és a ket ollojat jol dsszeszoritjuk, a
bajuszos felét tenyeriink felé forditva, a farkdt
meyg Rifele; a farkanak kozepso iszoszarnydt
jobbra-balra megcsavarjuk es csendesen Rihiz-
zuk azt a kis vékony, fekete fonal-forma belet,
mely végigfut a farkan. A még mindig é[o és
mozgo rdakot a fent irt modon erdsen tartva,
(ti. a hdtandl fogva feliil) ujjunkkal valtsuk le
a farkdt és szedjiik ki a hataban levo belet. Az
oldalrészekrol es nyaka koviil késsel kaparjuk
le a tisztdtalan vészeket, az apro ldbakat vag-
juk le; csak az ollo és a torok maradjon Ossze-
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fiiggve a hattal. Hogy ezek szét ne hulljanak,
arra Riilonos gondot forditsunk, mert maskép-
pen nehéz elbanni a toltéskor vele.

A vdkokat igen sok vizben, kefével addig
mossuk, mig csak a mosoviz tiszta nem ma-
rad; akkor toltsiik meg rizskdsaval, vagy fel-
vert galuskaval. Az apro labait tegyiik mo-
zsarba és jol tovjiik Ossze amennyire a szivos,
héjas rész engedi. Tegyiink egy kis labasba egy
kandl zsirt, vagy vajat; ha a zsir forro lesz,
rakjuk hozza a tovt rakldbakat és mindig ke-
verve siissiik addig, mig szép piros lesz a vaj és
szaraz a rdktormelek, azutan vegyiik le a tiiz-
vol, mert konnyen megég és elbarnul, s akkor
nem lesz szép piros a leves; ontsiink hozzd egy
nagy kandl huslevest, aztan tdlaldskor finom
szitan szurjiik dt a kész rdaklevesbe.

Kaszds le

Egy négyliteres fazékba tegyiink harom [i-
ter vizet és a vizbe vakjunk egy Rilo friss disz-
nohust, a tarjabol vagy a labszar rvészébol, a
hust vagdaljuk fel porciokba. A vizbe tegyiink
sot és harom-negy cikk megtisztitott fokhagy-
madt. Ezt lehet fiistds huisbol is késziteni, sokan
éppen flistolt disznoldabbal szeretik a kaszds
let. Ha a hus jo puhdra megfott, szurjiik le a
levest szitan kevesztiil, azért hogy a husbol Ri-
hullott apro csontokat eltavolitsuk a (ebol, az-
utan a hust ujra tegvyiik a tiszta [ébe és készit-
SUink hozzd habarast. Egy tdlba tegyiink négy
fakandl lisztet, hat fakandl igen jo savanyu
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tejfelt, egypadr egész tojdst, ezeket keverjiik jol
el a liszttel egyiitt, ha a habards sima lesz las-
sanként ontsiik a tdlba a habards kozé a forro
husos levet; azutan forditsuk megint vissza a
fazékba a levest, és ontsiink kozé annyi ecetet,
hogy jo savanyu legyen. Ha valaki ugy szere-
ti, hogy a fokhagyma jol megérezzek benne,
az elkeszités utan is lehet a lebe fokhagymdt
tenni, jol dsszevagdalva. Tdlaldsig meleg he-
lyen tartsuk, de ne forraljuk sok ideig, mert
osszeturosodik.

Rdkba valo toltelék

Minden személyre kell legaldbb két na-
gyobb, vagy hdrom Risebb vdkot szamitani;
egy rakhoz egy kandl rvizskdsdt vegyiink, te-
gviink hozzd egy késhegynyi tort borsot, egy
késhegynyi zoldpetrezselyem levelet aprora
vdagva, kevés sot és minden személyre egy
mogyoro nagysdagu zsirt. Fzeket keverjiik jol
dssze és a rdkok hdtdt feélig toltsiik meg; tele
azért nem kell tomni, mert ha fo, kidagad, és
ha helye nincsen, kemény marvad a vizs, meg a
farkdt is nehéz lenne akkor visszadugni, mert
avval kell elzarni a tilteléket, hogy fozés kRoz-
ben ki ne fusson. Ha jo félordig fo, akkor a tol-
telékbol kimaradt fliszeves rizskdsdt is a leves-
be kell tolteni, hogy avvalis fojon, mig szépen
megpuhul, de igen ldgy ne legyen. Ha készen
van: a vakvajat hozza kell sziirni.

30









PORKOLT- VAGY
ARVALEVESEK







Rdkleves

Hdrom személyre egy liter vizet szdmit-
Sunk és adjunk hozzad sot, fekete tort borsot
egy jo késhegynyit; tovabba mindenfele zold-
seget, ugymmt répat, petrezse[ymet VOYos-
hagymat és zellert; egy fél ovdig fozziik, akkor
készitsiink egy kanal zsirbol egy kanadl [iszt-
tel szép, hig, gyenge piros rantdst, ontsiik ezt
a forro zoldséges [ébe. Ha keves ideig egyuitt
fott, szurjiik at suri szitan, adjunk keves saf-
rdnyt bele és a készen megtoltve levo rdakokat
fozziik benne fél ordig, azutan ontsiik bele a
rdkvajat, ekkor készen van.

Tiido-tdskaleves

Gyurjunk jo tojdsos tésztdt, nyujtsuk el ve-
konyra, nagy levelekbe és szorjuk be az egész
tésztdt a kovetkezo modon késziilt tiidovel: fél
kilo borju- vagy sertéstiidot fozziink meg jol;
ha megfott, vagdaljuk meg vdgokéssel apro-
ra, tegyiik egy kRandl forro zsirba, fél fej apro-
ra vagott voroshagymaval és aprorva vagott
zold-petrezselyem levéllel, tort borssal és so-
val keverjiik jol dssze. Ha Rihiilt, hintsiik be a
fent leirt anyaggal a tésztat; egy mdsik éppen
olyan levél behintetlen tésztaval pedig borit-
suk le a behintett tésztdt és develyemetszovel
vagjuk kétujjnyi szalagokba az Osszehajtott
tésztdt, azutan szabjunk beldle csinos, vézsu-
tos kockdkat. Zéldseges vizbe tegyiink kevés
zsiros vantdst, sdfrdanyt és borsot, szurjiik dt
szitdn, aztan tegyiik ujra forrni a levest; ha
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forr, fozziik bele a tiidotaskdt. Tdalaljuk gyor-
san, mert hamavr szétdzik.

Gombaleves

Egy fazékba tegvyiink forrni annyi vizet,
a-mennyire sziikségiink van: harom személy-
re mindenkor egy liter vizet szamithatunk.
Tegyiink a vizbe mindenféle zoldséget, sot és
borsot; azalatt mig a viz forr, egy labasba te-
gviink egy kandl zsirt rantdsnak, harom sze-
mélyre egy fakandl lisztet szamitva. A rdan-
tdst ontsiik a zoldséges lebe, és ha a leves a
rantdssal egyiitt jol felforrt, szurjiik dat szitdn,
tegyiink bele sdfranyt és aprora vagott zold-
petrezselyem levelet, azutan ujra forraljuk
fel. Ha fo, tegyiink bele szépen megmosott és
felvagott csiperkegombdt; mindezt negyed
ordig fozziik. Tdlalaskor tegyiink a tanyeérra
zsirban piritott zsemlyekockdkat.

Zoldségleves

Harom személyre egy liter vizet tegyiink a
fazékba forrni; adjunk bele sot és borsot. Egy
kandl zsirba piritsunk (isztet, ugy, hogy a ran-
tds inkabb zsivos, mint lisztes legyen; ha szép
vorosre pirult, ontsiik a rantdst a forro fusze-
ves vizbe; forrvaljuk mindezt kevés ideig, és ha
a rantds csomosan marvadna a lében, szurjiik
at szitan. A fazékba tegvyiink kevés sdafranyt
is; tovdbba tegyiink hozza és fozziink bele las-
kara vdgott zoldbabot, sdargarépdt, zellert,
petrezselyemgyokeret, kocka burgonydt, zold-
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borsot és gombdt. Ha mind megfott, feltdlal-
hatjuk.

Dardval toltott tésztaleves

XKet tojassal és ket tojdshéjba ontott vizzel
gyurjunk levesbe valo tésztdat, nyujtsuk ezt
elég vékonyra, de iigyelve, hogy ki ne szakad-
jon a tészta, mert akkor kifolyik belole a tolte-
lék. Szaradni egy percig se hagyjuk a Rinyujtds
utan, hanem azonnal toltsiik meg a kRovetkezo
toltelékkel: egy jo kandl zsirt tegyiink [dbasba,
és ha forro lesz, ontsiink bele annyi badogka-
ndlnagy szemui dardt, ahdny személyre levest
foziink. XKissé piritsuk ezt meyg, de csak igen
halvdany rozsaszinve. Ha piros mdr a dara,
ontsiink red negved liter vizet (példaul 6 sze-
mélyre) tegyiink kevés sot is bele és azonnal
vegyilik le a tiizvol. Ha az anyag kisseé hiilt, ak-
kor szorjuk a kRinyujtott level tésztara egyen-
[0en elsimitva, de nem vastagon; azutan hajt-
Suk fel a tésztdat ugy, hogy kéetszer legyen egy-
mdson és ugy nézzen ki, mint egy gombolyu
rudacska, vagyis olyan vastag legyen, mint
a Risujjunk és végiil develyemetszovel vagjuk
Vvégig a tésztdt, hogy a nagyobb résztol elval-
jon. Az egész tésztabol pedig hosszu, gombolyii
szalagokat csindljunk. Ha mind Osszesodor-
tuk és szépen kRészen vannak a toltott tésztdk,
vagdaljuk el jo arasz hosszusdagu darabkdkba,
a két elvdgott véget nyomjuk ujjunkkal ossze,
hogy a fozéskor a dara ki ne hulljon beldle.
Fhhez a levest a kRovetkezo modon készitsiik:
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hdarom személyre vegyiink egy liter vizet, te-
gviink bele mindenféele zoldséget, kevés borsot;
egy kandl zsirban egy kanal liszttel gyenge
rozsaszini rvantdst keszitsiink; ezt tegyiik a
zoldséges lébe; ha aztan egyiitt jol felfoztiik,
szurjiik dt suri szitan és ujra tegyiik forrni
keves sdfrannyal; ha felforrt, fozziik belé a
fent leirt tésztat és gyorsan tdlaljuk fel, mert
igen hamar szétazik.

Gombocleves

XKet személyre egy zsemlyét szamitsunk,
s a sziikséghez aranyitsuk a szaporitdast. A
zsemlyeét vagdaljuk apro kockdkba, piritsuk
meg labasban, forro zsivrban; ha megpirult, ve-
gvuk el a tuzvol, hogy huljon ki. Tegyiink egy
talba minden személyre egy tojdst szamitva,
minden tojashoz egy dionyi zsirt és fél tojds-
héj vizet; ezeket keverjiik jol el, s tegyiink még
bele annyi finomlisztet es kevés sot, hogy jo
kemeény, de kandllal felverheto tészta legyen
belole. Ha negyedoradig kevertiik, tegyiik bele
a piritott zsemlyekockdkat, kavarjuk jol ossze
a tésztaval, azutan lisztes deszkan gombolyit-
stik Ri apro gombockdkkad, fozziik be forro ran-
tdsos és zoldséges [ébe; ontsiink tdlaldskor red
hagymads-, petrezselyemleveles, paprikds zsirt
és nehany kandl édes tejfelt.

Paradicsomleves

Egy liter, szitan dttort paradicsomléhez
mindig vehetiink fél liter vizet, de a vizbe
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elobb fozziink mindenféle zoldséget; akar tél-
ben akdr nydrban, mert ha paradicsommal
egViitt tessziik a tuzre a zoldséget, ez sohasem
fo meg kello idovre, sot teljesen kemény marad
és izét sem adja ki. A zoldséges lébe tegyiink
zstros vantdst, szurjiik dt szitan, s akkor ad-
Jjuk hozzd a kész paradicsomlevet; sot, cukrot
és borsot is tegylink bele; fozziik negyedora-
ig tarhonydval, minden személyre egy kandal
tarhonyadt szamitva.

Kdposztaleves

A kdposztalevest nydron kovdszoskdposz-
talebol is lehet késziteni. Egy személyre fél
liter kdposztalevet vesziink, és ezt porcelan-
edényben forrni tessziik fiistos kolbasz darab-
kdakkal, vagy sovany oldalas falatokkal. Ha a
hus megfut, szép piros rantast és - tdalaldskor
- kevés tejfolt is tegyiink bele.

Turbolyaleves

(Tavaszi étel)

Egy tojasnyi forro zsirba tegyiink egy nagy
fakandl lisztet és piritsuk azt meg szep zsem-
lyeszintive. Egy fazékba tegyiink két liter vi-
zet, egy kaveskanal sot, egy fél fej voroshagy-
madt es egy jo marék igen aprora vdgott friss
turbolyalevelet, a forro rantasba ontsiink fél
pohar hideg vizet és boritsuk bele a turbolyads
vizbe, fozziik fel tiz percig, aztdn tegyiik fél-
ve tdlaldsig. Mikor tdlalni akarjuk, piritsunk
meg néhdany zsemleszeletet zsirba, vagdaljuk
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fel apro kockdkba és gy ontsiik red a turbo-
lyalevest.

Paszulyleves

Fél liter apro, tiszta fehér paszulyt tegyiink
négy liter hideg vizbe foni. Ebbol 8 személy-
nek elégséges keésziilhet. Ha a paszuly jol meg-
fott, keszitsiink hozzd egy tojdasnyi zsivrban
egy fakanal liszttel szép ﬁgarna rantdst; mikor
jo forro a vdntds, ontsiink bele egy pohdr hi-
deg vizet és ugby boritsuk a forro paszulyba.
A paszulylevesbe tegyiink fél kaveés-kandl tort
borsot, fel fej aprora vdgott v()'rdsﬁalgymdt,
egy kavéskandlnyi ?mféra vagott zoldpetre-
zselyem-levelet és elegendo sot. Ecetet a pa-
szulylevesbe nem kell tenni. Ha valaki szereti,
szokds még bele keményre gyurt tésztabol, csi-
pegetett tésztdt is tenni, de csak keves tésztdt
ajanlok beletenni, mert rendRiviil hamar meg-
suriti a levest. Kiilonben ha igen siiri lenne
a paszulyleves, ebbe nem dart, ha forro vizet
ontiink, akkor sem, ha mdr készen van, csak

hogy a kello fliszerrel ldssuk el.

Borleves bdjtosen

Jo obort, fél litert szamitva egy személyre
tegyiink tiszta porcelanedeénybe; citromhéjat,
szegfiiszeget és fahéjat kevés borssal tegyiink
hozzd. Forraljuk fel, s izlésiink szerint cukvot
és tojdst is adjunk hozzd; minden személyre
szamitsunk egy tojdssdarvgdjat. A tojdssavga-
jat tdlban verjiik jol fel egy kevés cukorral és
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a tdlba csendesen ontsiik hozzd a forro bort,
mert kiilonben a tojds dsszeturosodik. Tdlalds-
kor tegvyiink a tdnyeérokba néhdny kocka veé-
kony piritott zsemlet.

Burgonyaleves

Minden személyre két darab nagyobb fajta
burgonydt vegyiink, tisztitsuk azt meg nyer-
sen, aztan vagjuk fel szép egyenlo kockdkba.
Tegyiink egy fazékba mindenféle zoldséget és
az arva levesekhez sziikséges mennyiségi vi-
zet: harom személyre egy liternyit. Egy kandl
zsirt [dbasba téve, pirvitsunk meg benne egy
kandl lisztet; tegyiik ezt a zoldséges [ébe keves
tort borssal; a levet szirjiik dt szitan, és ha
ujra forrni kezd, kevés sdafrannyal és aprora
vagott zoldpetrezselyem-levéllel egyiitt a fel-
vagott krumplikat tegyiik a lébe. Ha a krump-
i megfott, tegyiink par kandl tejfelt is talalds-
kov bele.

Savanvutojds-leves

Forro, ecetes, és sos vizbe tissiink bele any-
nyi tojdast, ahdany személyre foziink. Vizet 3
decit kell szamitani egy személyre, mert ezek
a porkoltlevesek nem parolognak el a hosszas
fozes miatt, mint a husleves. Egy kandl zsir-
ban vagy vajban tegyiink egy fakandl lisztet
pirulni rantdsnak; ha szép pivos lesz a rantas,
ontsiink bele egy pohdr hideg vizet, azutan
gyorsan ontsiik hozzad a megfott tojds levét is;
kevés tort borvssal fliszerezziik; aprova vdgott
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zoldpetrezselyem-levelet és néhany kandl tej-
felt is tegyiink bele. Ezekkel egyiitt 6t percig
fozziik fel ujra, azutdn tdlalhatjuk.

Borkoleves

Ha a szokottndl tobb pecsenyet kell siitniink

és annak sok hulladék csontja van, fozziink be-
[ole tobbféle zoldséggel, soval és borssal rendes
modon levest. Mikor gondoljuk, hogy madr elég
jo izui a leves, szurjiik le, s ha meghiggad, te-
gviik ujra forrni; ezalatt habarjunk minden
személyre szamitva egy tojds sargdjabol, egy
kandl lisztbol, egy kandl tejfelbol habarast;
ezenkiviil személyenkeént szamitsunk egy kd-
véskandl szép fehér borkoport. Ezeket egy
mély tdalban simdra habarjuk jol el, s a forro
huslevest lassan ontsiik kozé. Tobbet ne tegyiik
tuzre, mert a tojds Osszeturosodnék; de tdla-
ldaskor tegvyiink bele zsirban piritott zsemlye-
kockdkat.

Koménymagos-leves

Vegviink egy fazékba 6 személyre keét és fel
liter vizet, tegyiink bele két kaveéskandl ko-
ménymagot, egy fej voroshagymat, egy keves
sot és tegyiik forrni. Amig forr, készitsunk egy
tojasnyi zsirbol, egy jo nagy fakanal lisztbol
szép barnapiros vantdst. Mikor a rantds a
legforrobb, ontsiink bele egy pohdr hideg vi-
zet és mindjdrt gyorsan ontsiik kézé a forro,
komenymagos vizet is; keverjiik jol el és ot
percig hagyjuk ujra foni, akkor vegyiik le és
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szitdn szurjiik dt, hogy egészen tiszta legyen a
leves; tdlaldskor tegyiink bele tejfelt és piritott
zsemlyeszeleteket.

Tort-mdjleves

Negyed kilo finomra megvagdalt nyers bor-
Ju-majat torvjiink dat szitan. Ha dttorvtiik, ha-
barjunk bele két tojdassargdjdt, ket kRéshegynyi
tort borsot és keves sot. A forro zoldséges le-
vest tegvyiik félve az erds tiiztol és csendesen
keverve, ontsiik a tdlban [évo mdjhabarékra.
Tovadbb fozni nem szabad, mert a mdj és tojas,
ha igen forro helyen hagyjuk, dsszeturosodik.
Kockdba vagdalt és zsirban megpiritott zsem-
lyét kell tdalalaskor e levesbe tenni és gyorsan
talalni, hogy el ne dzzon a zsemlye.
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LEVESBE VALOXK






Gyurt tésztdk

Egy deszkara tegyiink egy Rilo lisztet, a ko-
zepébe furjunk lyukat és abba tegyiink annyi
egész tojdst, amennyit akarunk, minel tojaso-
sabb a gyurt tészta, annal jobb, de lehet igen
kevés tojdssal is gyurni, nagyon jo tésztdt.
Ha vizet tesziink a tésztdaba, soha se tegyiink
meleget, mert az megldgyitja a tésztdat és ez
a nyujtaskor igen kellemetlen. Csak kemény,
alig elnyujthato tésztat kell gyurni, foleg a tu-
v0s csuszaba és az efféle Rifott tésztakba. Nem
célszerii nagyokra szakitani a kinyujtani valo
tésztdt, mint egy jo nagy okolnyire. Ha igen
Jol elgyurtuk a tesztat, ugy, hogy egeész sima
lon és ha egy késsel megvagtuk s az belil lyu-
kacsos, akkor jo a gyurt tészta. Ha Rinyujtjuk,
nem kell igen vékonyra nyujtani, mert akkor
a fovés kRozben eldzik és sohase olyan jo, mint-

ha kissé vastagra hagyjuk.

Csigatészta készitése

Fel (iter lisztet deszkara kell tenni, a kRo-
zepébe [yukat Rell kotorni és abba egész to-
jdsokat kell rdiitni, lehet egy kevés vizzel is
szaporitani, de minél tojasosabb a levesbe
valo tészta, anndl jobb. A tojdssal a lisztet
dssze kell egyenliteni, és azutdn jol meg Rell
gyurni, ugy, hogy a tészta szép sima legyen
és olyan keménységi, amelyet nyujtofaval
kissé nehéz, de mégis el lehessen nyujtani. Fél
liter lisztbol ket darabba szakitsuk a tésztdt,
azutan nyujtsuk Ri szép veékony levelekbe.
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Eloszor csak az egyik tésztdt kell kRinyujtani,
mert amig a csigat készitjiik, egészen elsza-
radna a kRinyujtott tészta, mig az egyik tész-
tdat elkészitjiik, a mdsikat fedjiik be egy tdllal
a kinyujtdsig.

A csigakészitésnél gyorsan Rell eljarni, mert
rendkiviil hamar elszarad és akkor lehetetlen
csiganak sodorni.

Az egész kinyujtott levéltésztdt nyujtodesz-
kara teritsiik ki, és vagdaljuk fel kockdkba.
Ha apro csigdt akarunk késziteni, Risebb koc-
kdkba szabjuk fel a tésztdt, ha kevesebb az ido
e nehéz és szapordtlan munkdhoz, nagyobb
kockdkba is lehet vagdalni, példdul mint egy
négykrajcaros, ha szogletre vessziik, az ilyen
nagysdagu a legrendesebb. Egy darab vigyneve-
zelt bordat kell valami takdcsmester embertol
venni; mert csak ezen lehet csigdt késziteni -
egy orsot vagy egy irotoll forma tiszta feheér
fapdlcikdt szevezziink még e célra, ha ez a két
szerszam megvan, a bordara tegyiink egy koc-
katésztdt, és azt a szegletnél kezdve sodorjuk
a fapdlcika végere, de egyuttal nyomjuk jol
a borddahoz a tésztds pdlcikdt, mert csak gy
lesz a tészta szép recés, csak igy ragad dssze
és csak igy alakul szép Ris kiirto formaba. Aki
gyors, ligyes kezu, egy ora alatt el tud készite-
ni néhdany egyeén szamara levesbe valo csiga-
tesztdt. Lz igen jo régi magyar étel tyukhusle-
vesbe téve.
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Rdkba valo felvert galuska

Vegyiink minden személyre 1 tojdst, egy to-
jasnyi zsirt, kevés sot, egy késhegynyi borsot,
egy tojasnyi vizet; ezeket jol elhabarvadn, ad-
Junk bele annyi feheér lisztet, hogy jo kemény,
de kezelheto tészta legyen beldle. Evvel is ugy
banjunk a rdk toltésekor, mint a rizskdsaval,
de kevesebb ideig fozziik, mert a gomboc kony-
nyen széthull. A huslébe kiilon is kell galuska-
kat fozni; ami tészta kimarad a vdk hdtanak
toltéesebol, azt is be kell fozni és a rdkzsirt,
vagy vajat red kell evre is onteni.

Rdkleves, rakhussal

A rdkoknak olloit és farkait leszedjiik, sos
vizben negyedordig f0zziik, akkor késsel gon-
dosan, hogy a hus épen maradjon, Riszedjiik a
héjbol, azutan huslebe tessziik, hogy el ne bar-
nuljon és szaradjon. A rdkot belétol Ritisztitva,
minden csontos részét, a hdtdat kiveve, ossze-
torjiik jol egy mozsdrban, rakvajnak. A hdtdt
megtoltjiik, a fentebb leirt mod szevint; jo huis-
lébe megfozziik, keveés liszttel piritott rantdst
adunk hozzd és a megtisztitott ollo és farkak
husdt is hozzdadjuk, és a vakvajjal egyiitt td-
laljuk fel £z a mod nem jobb, sot faradsdgosabb
s ezért vitkdbban szokas igy késziteni.

Tejgaluska

Egy fél liter jo édes tejben nyolc egész to-
jast és kavéskandl szitdlt sot habarjunk fol jo
evdsen. E Reveréket tegyiik a tuzhely szélere
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s tartsuk ott, amig meg nem alszik. Mikor
fol akarjuk tdalalni, a legnagyobb vigydzattal
rakjuk érvckandllal, gomboc alakban egyene-
sen arra a tanyérra, amelyben asztalra fog-
Juk adni; egy személyre két gombocot kell sza-
mitani. A kész forro, fekete levest a szobdban,
az asztalon ontsiik meritokandllal red éspedig
azért nem elobb, mert konnyen Osszefut.

Dara (griz) kockdk

Hat személyre valo daraleveshez vegyiink
3 tojdst; adjunk hozzad fél pohar vizet, egy di-
onyi zsirt eés keverjiik jol el annyi nagy szemu
daraval, hogy csorgos hig legyen. Egy pala-
csintatészta siitobe tegyiink egy kaveskandl-
nyi zsirt; ha a zsiv jo forro lesz, ontsiik bele a
darafolyadeékot; nemigen gyors tiizon piritsuk
meg mind a két oldaldt, és ha mdr megpirult,
tegyiik deszkdra. Mikor kinilt, vdgjuk apro
kockdra, két centiméteres nagysdagban. E koc-
kdkat forro huslébe rakjuk bele; de sokdig ne
dzzék, mert széthull. Ez a tészta feheér és feke-
te levesbe egyforman alkalmazhato.

Mdjgaluska

Hat személyre vegyiink egy mnegyed kilo
marha-, sertés-, vagy borjumadjat és vagdaljuk
feldeszkan jol, hogy nigy nézzen ki, mintha osz-
sze lenne torve. Az erves részeket, ha ilyen van
benne, ki kell koziile dobni. Tegyiik a megvag-
dalt mdjat tdlba, adjunk hozza fél fej aprora
vdgott vereshagymat, egy kis kdaveskandlnyi

50



tort borsot, sot, egy kavéskandlnyi aprora
vagott zoldpetrezselyem-levelet, egy tojasnyi
zsirt, harom egész tojast és harom tojashéjnyi
vizet. Ezt a vegyiiléket habavjuk jo Ossze, az-
utan tegyiink bele 6 kandlnyi mozsarban 6sz-
szetort, szdaraz, fehér kenyérmorzsdt és annyi
lisztet, hogy a vegyiilék keményecske legyen.
Mikor a majgaluskat a levesbe akarjuk fozni,
kandllal szakitsuk dionyi nagysdagu darabok-
ba s egymdsutdn rakjuk a forro huslébe. Tiz-
percnyi fozés utan készen van és félve lehet
tenni talaldsig.

Olasz-borso

Egy negvyed liter tejhez vegyiink 5 tojdst és
egy késhegynyi sot; adjunk hozzd annyi [isz-
tet, hogy a tészta jo csurgos legyen. Egy ldabas-
ba tegyiink annyi zsirt, hogy ha megolvad, fe-
lig legyen; mikor a siito forrova lesz, tartsunk
felébe egy kis fajta reszelot, a reszelos részével
a zsir felé forditva és Oblébe tegyiink 3 kandl
hig tésztdt. A tészta ilyenforman mind bovso
nagysdagu formdba csepeg dt és gyorsan piros-
ra sil. Habszedo, lyukas kandllal szedjiik ez-
utdn leveses tdlba és vendre stisstik ki. A tdla-
ldskor ontsiik csak red a levest.

Gyongykdsa fokhagymaval

Vegyiink tetszésiink szerint apro vagy na-
gyobb gyongykasadt, egy szemelyre egy tele
kandllal szamitva; - fozziik meg kevés vizben,
de tiszta porcelanedényben, mert a vasedeny-
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tol megfeketedik konnyen. Minden személyre
szamitsunk két cikk fokhagymadt is, és azzal
egViitt fozziik meg a gyongykdsdat és azutan
tegyiik a leszurt huslebe; a fokhagymaja hadd
uszkdljon a levesben, mert sokan éppen ezt
szervetik. Sdfranyt és kevés zoldpetrezselyem
levelet is tegyiink tdlaldskor bele.

Gyongykdsa gombaval

A jol megmosott, apro gyongykdsdt tegyiik
fozni néhdany aszalt lengyel gombaval egyiitt.
Ha a kdsa és a gomba jo puhara megfott, szed-
Jlik ki a gombat deszkara és vagdaljuk fel las-
kdkra; ekkor ujra tegyiik a gyongykdsa koze
és a huslevest szirjiik red egyiitt és fozziik
tizpercnyi ideig. Talaldskor hintsiink tetejéve
aprora vagott zoldpetrezselyem levelet.

Rizskdsa gombdval

A jol megmosott finom rizst tegyiik fozni
néhany aszalt lengyel gombadval forro vizbe;
annyi vizet ontsiink red, hogy négyujmnyira
ellepje a rizst. Ha e vizet mind elfotte, vegyiik
el a tuztol, a gombat szedjiik ki a rizs Roziil és
vagjuk fel apro kockdkba; ujra tegviik a vizs
kozé, ontsiink red huslevest, fozziik egyiitt tiz
percig; tdlaldaskor tegyiink a tetejéve aprora
vdgott metélohagymat.

Rdkvaj vagy rdRzsir

A szépen, tisztan megmosott rdkok apro
labait szedjiik le gondosan, hogy a nagyollo-
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ja és farka a raktesttol szét ne hulljon, ha le-
ves elott vagy leves utan haszndlni akarjuk.
(Csak e haszontalan apro labakbol gazdasdagos
a rdkvajat késziteni.) Ha tehdt leszedtiik az
apro ldbakat, tegyiik mozsdarba és torjiik meg
azon nyersen, a leheto legjobban, mig csak-
nem péppé vdlnak azok a csontos Ris részek;
akkor tegvyiink tiszta kis ldbasba egy kandl
vajat vagy zsirt; ha jo forro lesz, tegyiik az
Osszetort vaklabakat a zsirba. Kavarjuk egy
negyedoradig, mig jol megvorisodik, és egészen
megszarad a rak héjas része, mert akkorra a
zsiv szép voros lesz; szurjiik dt szitan e zsirt
- vagy vajat - és tegyiik félre hasznalatig. Le-
vesekbe, es némely hal- vagy rakételbe Ritino
szolgdlatot teszen, igen jo 1zével és szép szineé-
vel.

Vegyes zoldség

Sargarépadt, karaldbét, petrezselyemgyoke-
ret, és egypdr burgonydt szépen tisztitsunk
meg és vagdaljuk fel csinos, egyenlo, hosszukds
darabkdkba; ha éppen van, kevés gombadt és
zoldborsot is tegytink kozée. Mindezekbol nem
kell sokat felapritani, mert akkor igen édes és
tul stiri lesz a husleves; ha megmostuk e ke-
vert zoldséget, tegvyiik forrvo huslébe és fozziik
addig, amig jo puha lesz; de nehogy 0Osszetor-
jon, mert akkor rossz Rinézésive valik. Tala-
ldskor ebbe is aprova vdgott zoldpetrezselyem
levelet tegyiink.
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Tiido-tdska

Gyurjunk Rét egész tojassal egy kis tésztdt,
nem nagyon kemenyre, hogy el lehessen nyuj-
tofaval nyujtani egy szép kerek levélnek. De
mig a tésztdt meggyurjuk, azalatt legyen ké-
szen a kovetkezo tiidotoltelek: egy fel borju-
vagy sertéstiidot fozziink meg és jol vagdaljuk
Ossze igen szép aprora, akkor tegyiik labasba
egy mar forro kandlka zsivba; egy kRéshegynyi
tort borsot soval, kevés zoldpetrezselyem ap-
rora vagott levelével, keverjiik pdr percig a
tuzon. Akkor vegyiik le és vakjunk Ris csomocs-
kdkat, fél kaveéskandlnyit, a kRinyujtott leveél
tésztdnak feléve, az iiresen hagyott fél tésztat
pedig boritsuk a tiido csomocskakrva, melyeket
egymadstol egy jo ujjnyi tdvolsdagra egyenes
vonalba rakosgassunk, hogy mindenfelé soros
legyen; igy aztan ha beboritottuk tésztaval a
tiidot, a dombos helyeket nyomkodjuk koriil le
ujjunkkal és develyemetszo acélcsillaggal vag-
Juk ki, lehetdleg apro kockdkba. Forvo huslébe
fozziik és gyorsan tdlaljuk fel, mert ha szét-
dzik, mind kihull a tiido belole.

LisztRockdk

Vegyiink hdrom tojdst, keverjiik jol el tdl-
ban; ontsiink hozzd fel pohdr tejet és Revés sot;
keverjiink kozé annyi lisztet, hogy hig, csorgos
tészta legyen; ha ez készen van, tegyiink pala-
csintastitobe egy kdveéskandl zsirt. Ha a zsir
forro lesz, ontsiink bele annyi tojdsos tésztdt,
hogy haromszor olyan vastag legyen, mint
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egy palacsinta. Langtiizon szép pirosra siissiik
meg mind a Rét felét, tegvyiik deszkdra és vdg-
juk fel nagyocska kockdkba, és ha a forro hus-
lébe beletettiik, azonnal tdlalhatjuk is, mert
ha sokdig dll a levesben, eldzik. Aprora vdgott
zoldpetrezselyem levelet is tegytink tdlaldskor
a levesbe.

Zsemlyekdsa (griz) gomboc

Egy jo tojdsnyi zsirt Reverjink tdlban egy
negyedordig; mikor mdr habzik, lissiink kR6zé
3 egész tojdst. Ha a zsirral elkevertiik a tojdst,
tegyiink még kozé egy késhegynyi tort borsot,
egy késhegynyi aprora vdgott zéldpetrezse-
lyem levelet és annyi durvabb féle zsemlyekd-
sdt (dardt), hogy jo kemény tészta legyen e ve-
gVviilékbol. Mikor a husleves forr, fozziik bele,
egy kandllal kiszaggatva, dionyi nagysdga
darabkdkba; hagyjuk negyedordig csendesen
forrni és tdlaldsig tegyiik félre a tiiztol.

Lisztgaluska

A gombocféléket mindig ugy készitsiik, hogy
két személyre szdmitsunk egy tojdst; tegyiink
tdlba egy tojdsnyi zsirt, Reverjiik azt jol elhab-
zdsig, akkor lisstink kozé hdrom egesz tojdst,
keves sot és keves tort borsot is tegyiink bele
és annyi finomlisztet, hogy jo kemeény tészta
legyen beldle. Mikor a husle forr, fozziik bele
kandllal kiszakitva Ris tojdsnyi nagysdgu da-
rabokba. Tdlaldskor hintsiink a levesbe apro-
ra vdagott metélohagymait.
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Rizskdsa gombaval
Fél kilo finom rizst mossunk meg jol vizzel.

Egy ldbasba tegyiink egy jo kandl zsirt forr-
ni; akkor tegvyiik bele a rizst, kavargassuk eros
tuzon, mig forvo lesz a rizs is, de nehogy meg-
piruljon, mert akkor mds ize lenne. Ha forro a
rizs, ontsik tele a ldbast - mely madsfél literes
lehet -, forvo vizzel; sot tegyiink bele és a mar
puhdra fott és apro kockakra vdgott aszalt
lengyel gombadt is vessiik a fovo rizs kozé. Mi-
kor a vizet mind elfdtte a rizs és mégse elég
puha, lehet még hozzd forro vizet onteni, de
tigyelni kell, nehogy a szemek teljesen szétfo-
jenek. Ha meleg helyre tessziik talaldsig, fedo
alatt, egy ora hosszaig is eldll hiba nélkuil.

Csiperkegomba

A csiperkegombdkat jol meg kell mosni, és ha
igen Rifejlettek, a kiilso héjdt is le kell hantani
és szeletekbe felvagdalni. A vizet kézzel jol ki
kell a gombabol csavarni, mert még akkor is
levet ereszt, ha Ricsavarjuk. Egy labasba egy
kandl zsirt kell tenni; ha a zsir nagyon forro,
evos tiizhoz kell dllitani és a gombat ugy bele-
tenni; kevés zoldpetrezselyem levelet aprora
vdagva is tegyiink hozzd és gyors tuzon pdr-
szor kavarjuk meg; igen kevés sot is tegyiink
hozzd. Tadlalds elott kell hirtelen késziteni,
mert ha dll, sok levet ereszt és semmive vdlik.
Egy par tojdst is Rell felverve kozé onteni, pdar
kandl tejfelt és gyorsan tdlalni.
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Tobbféle haszndlhato gomba készitése

A gombat egy jo gazdasszony csak akkor ve-
gve meg és Részitse el, ha biztosan ismeri, mert
ha nem ismeri, igazi veszedelem tamadhat a
mérges gombdk evésébol. Ehetok: a tinorugom-
ba, a keserii gomba, a sarga (csirke) gomba,
a szegfugomba, a tokegomba, a kenyérgomba,
a majusi gomba, a kucsmagomba; de ezeknek
nevei a vidék szerint vdltoznak, valamint a
gomba fajtdja is nagyon valtozo, éspedig a ta-
laj szerint.

Minden eheté gomba elkészitése igen egy-
szevru. Forro zsirba kell, jol kicsavarva a mo-
sds utdn tenni, gyors tiizon hirtelen siitni, to-
jast és tejfelt téve rd, fel lehet talalni.

Rizskdsa hagymaval

Masfél literes [dbasba tegyiink egy tojasnyi
zsirt forrni. Ha meleg a zsir, tegyiink bele fél
kilo megmosott rizskasdt. Ha forro lesz a rizs,
ontsiik fel buzgo forro vizzel és ugyanakkor
tegyiink a rizs kRozé: egy fej aprorva vdgott vo-
roshagymadt, egy jo kavéskandl aprora vdgott
zoldpetrezselyem levelet és sot; hagyjuk fedo
alatt foni, amig szépen megpuhul a rizs; néha
kavargassuk is; ha aztan készen van, tegyiik
meleg helyre; fedo alatt egy ordig se romlik el
- ha nem lehet gyorsan talalni.

Hdzi makaroni
Félkilo szép feher lisztboltiszta vizzel gyur-
junk olyan kemeény tésztat, amilyet csak dssze
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tudunk dllitani. Ha jol elgyurtuk, keziink ko-
zott formadljunk a deszkan belole henger alaku
tésztdt; kessel vagdaljuk fel apro darvabkakba
és az apro darabkdkat nyujtsuk el [isztes desz-
kan vékony makaroniformdba; kétaraszos
hosszusdgban szétvagdalva, f6zziik forro viz-
ben egy negyedordig, nehogy nyers maradjon
e tomovr tészta; akkor szedjiik ki a vizbol szuyo-
kandllal forrvo zsirba vagy vajba; ugy tegyiik
a hus melle.

Vizes galuska

Fél kilo feher lisztet tegyiink tdlba, ontsiink
hozzd annyi hideg vizet, hogy nehezen ke-
verhetd, keményes tészta legyen belole, de a
fakandllal azért mégis lehessen jol elkeverni
egy negyedordig, akkor kandllal - buzgo forro
vizbe - galambtojasnyi nagysdaguakra szakit-
Suk ki; nemigen sok ideig fozziik, mert szétfo,
ha nem itigyeliink red. Aztan szirokandllal
szedjiik ki [dbasba, forro zsirba vagy vajba.
Ha gyorsan kezeljiik, és sokdig nem hagyjuk
pangani, ez igen jo iz étel.

T uros gomboc

gy ‘talba iissink 3 egész tojast, egy fel po-
hdr vizet és fél kilonyi jo édes tehénturot ossze-
gyurva, hogy darabos ne legyen, keveés sot, egy
tojasnyi fagyos zsirt, és annyi lisztet, hogy a
kéz kozott elkészitheto kemenyecske gomboc-
tésztdt keverhessiink belole. Ha a turot, lisztet
és tojast jol osszekevertiik, kandllal rakjuk ki,
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tetszésink szerinti nagysdagukba, legjobb egy
tyuktojdsnyi nagysdagura szakitani; Reziink-
kel hengergessiik meg a lisztben és buzgo forro
vizben fozziik meg gyorsan, nehogy szétfojon.
Tdlaldskor vajba piritott zsemlemorzsaval
hintsiik be.

Burgonya torve

Néhdny nagy burgonydt fozziink meg ha-
jaba, tisztitsuk meg és tovjiik ossze forro faka-
ndllal; egy labasba tegyiink egy kandl zsirt;
ha ez forro lesz, tegyink bele egy kandl [isz-
tet. Egy percig hagyjuk a lisztet forro zsir-
ban, akkor tegyiik az Osszetort burgonydt
kozé, ontsiink red egy meritokandl forro vizet
és kelloleg sot, kavarjuk jol el, egy par kandl
édes tejfelt is tegyiink bele, aztan fedjiik be és
tdlaldsig hagyhatjuk jo meleg helyen, mert
nem romlik el.

Reszelt tészta

Gyurjunk jo kemeény tésztdat keveés vizzel és
egy par tojassal, reszeljiik meg badogreszelon,
egy kandl zsirt tegyiink [dbasba forrni, a Rissé
megszdradt reszelt tésztdt tegyiik a forro zsir-
ba (ha igen nyers a tészta nagyon nehezen pi-
rul meg), piritsuk meg szép sargdara, tegyink
bele sot; akkor evessziik fel forro vizzel, annyit
ontve red, mig omlos és nem nagyon puha. Ezt
is lehet fedo alatt tobb ideig jol eltartani, ha
sziikséges.
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Sargarépa

Néhdny szép szinii sargarépdt megtisztitva
vagdaljunk fel csinos laskdkba, egy labasba te-
gyunk egy kanal zsirt; ha forro, tegyiik bele
a sargarepat egy pdr cikk megtisztitott fok-
hagymaval, soval, és egy par kandl cukorpor-
ral egyiitt; fedjiik be fedovel és figyeljiink red;
nehogy elegjen, egy-egy keves vizet mindig
ontsiink red. Ha levet elfotte és megpuhult,
félretehetjiik tdlaldsig.

Kdposztasaldta

Voros vagy fehér nyers kdposztdt, ha szép
fejes, vagdaljuk szép laskdra Ossze, sozzuk
jol meg, egy ldbasba tegvyiink egy kandl zsirt,
mely, ha forro lesz, a kaposztat jol csavarjuk
ki a sos [ebol és tegvyiik a forro zsirba erds tiiz-
re, hogy ujra levet ne ereszthessen. gy par
kandl jo erds ecetet ontsiink Rozé és egy ka-
ndl cukorport is tegyiink bele; gyorsan Rever-
JUiR jol Ossze ezeket a kdposztdval, és ha a kd-
poszta jo forro lesz, ne hagyjuk megpuhulni,
hanem vegyiik el a tuztol talaldsig, mert igy

jobb, mint ha puha.
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MARTASOK







Tartdrmdrtds

Négy tojds sdrgdjdat nyersen tegyiik tdlba,
és folytonos kavards kozben cseppenként ad-
Jjunk hozza 4 kandl finom olajat; egy orai ke-
verés utan, ha jo habos, tegyiink bele 4 evo-
kandl francia mustart és fel pohdr langyos
meleg aszpikot (finom kocsonyalé) és egy kd-
véskandl cukorport is keverjiink kozé. Ezeket
egVviitt ujra csendesen, de folyton egy fél ordig
keverjiik még dssze, akkor aztan haszndlhat-
juk csészében asztalra tdalalva, vagy hideg ha-
lat diszithetiink vele.

Mandulds tormamdrtds

Minden személyre vegyiink egy evokandl jo
tejfelt, egy kdveéskandl lisztet; ezeket tegyiik
egy tdlba; keverjiik jol Ossze e habardst; te-
gviink bele minden személyre egy kavéskandl,
héjatol megtisztitott és aprora megtort man-
duldt; tovabba minden személyre egy kRaveés-
kandl tiszta reszelt tormdt és egy kevés cuk-
rot. Ha ezeket a habardssal jol 6sszekevertiik,
ontsiink red a tdlba nyolc személyre egy liter
buzgo forvo huslevet, tegyiik foni par percig,
akkor vegyiik el a nagy melegrol talalasig.

Metélohagyma-madrtds

Nyolc személyre vegyiink négy tojast, foz-
ziik meg egész kemenyre, tisztitsuk meg he-
jatol és tdlba reszeljiik jol meg, adjunk hozzad
négy kandl borecetet, keverjiik jol el fakandl-
lal, tegvyiink lassanként bele négy kandl tejfelt,
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kevés sot és négy kandl igen aprova vdgott
zold metélohagymat. Ezeket jol 0sszevegyitve,
hidegen adjuk asztalra.

Fcetes tormamadartds

Egy személyre egy jo nagy kandl tiszta, re-
szelt tormdt tegyiink a martdstarto edenybe,
ontsiink red annyi ecetet, hogy jol ellepje a
tormdt; egy kevés sot, egy Ris cukrot es egy
személyre szamitva egy Rdavéskandl jo tejfelt
is tegytlink még bele. Ez egy-két napig is jol el-
all készen, hideg helyen tartva.

Halakva valo martds

Neégy tojds sdrgdjat keményre megfozve
szitdn dttoriink, igen aprora metélt voros-
hagymat és zoldpetrezselyem-levelet egy-egy
kaveskandllal kozé keveriink; 3 kandl finom
olajat és egy kandl cukorport, két citromnak a
levét, sot és fél pohdr fehérbort is adunk hoz-
zd; ezeket jol el kell dorzsolni, hogy suvi madr-
tdas legyen beldle; tobbféle hideg halra igen jol
lehet hasznalni.

Majonez

Feél liter atsziirt friss hallevet vegyiink, te-
gviink hozzd 9 tojas sargdjdt, tegyiik a tiizre
es egy habverovel folytonosan verjiik mind-
addig, mig jol felforr. Ha jol forr, vegviik le a
tuztol és kavarjuk a habverovel folytonosan,
amig ki nem hul; ha meghiil, olyan kemény
lesz, mint a mdj és akkor be lehet az egész ha-
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lat vele boritani, csak a fejét és a farkdt kell
kihagyni és feliil fott tojassal, aszpikkal, ubor-
kaval és céklaval igen szépen diszithetjiik.

Szardellavaj

Néhdny szardellat jol megmosva, dssze kell
vagni, szitan dt kell torni és ugyanannyi vaj-
jal 0sszekeverni, és ha sziikség van red, hosz-
szas tdlban, apro kenyérszeletekkel kell feltd-
lalni, vacsorakor vagy villdsreggelire.

Paradicsommdritds

Egyliteres edénybe, mely tiszta porcelan
vagy cserép legyen, tegyiink minden személy-
re egy tojds nagysdagu paradicsomot szamitva,
annyi paradicsomot, ahanynak martast kell
fozniink. Tegyiink a vizbe még egyiitt foni a
paradicsommal fél fej voroshagymat, néhany
szal zoldpetrezselyem levelet és sot is. Ha a pa-
radicsom jol megfott, szirjiik dt szitan, torjiik
jol keresztiil, hogy a szitdn csak a paradicsom
héja maradjon, aztan tegyiink egy személyre
mindig egy kdvéskandl zsirt és ugyanannyi
lisztet szamitva, rantdshoz valot egy ldbasba.
Ha a zsir és liszt szép pirosra megsiil, ontsiink
a rantdsba négy kanal hideg vizet és csak az-
utdan tegviik kozé a paradicsomlevet, igy nem
lesz csomos; ha szép simdra elkevertiik, te-
gvuink bele kevés sot és egy liter mdrtdshoz (ez
nyolc személyre elég) egy kis tojasnyi cukrot
is. Ha készen van, tegvyiik félre az evos tiiztol,
mert ha sokdig igen melegen dll, elromlik.
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Hagymamadartds
Ha hat személyre akarunk mdrtdst fozni,

vegyiink elo egy Riskandl fagyos zsirt, tegyiik
azt ldbasba foryni; ha forr, adjunk bele egy fa-
kandl lisztet. Mikor jol megpirult a rantas, ak-
kor tegyiink bele egy tojasnyi voroshagymat
apro kockdba vagva, a forro rantds kozt ka-
varjuk el jol par percig. Akkor nehany kandal
egészen hideg vizet ontsink red és mindjart
utdana tobb vizet is: annyit hogy jo suru, de
azeért [é maradjon. Tegyiink bele 2 kandl evos
ecetet; félkandlnyi cukrot és megfelelo sot. Ek-
kor ujra tegyiik a tizhoz e vegyiiléket foni ne-
any percig. Ha nem szép barna a szine, egy
kockacukrot porkoljiink meg labasban barna-
ra, oldjuk fel ezt igen keves vizben és ezzel a
festoanyaggal szép barna szint Rolcsonozhe-
tiink a hagymamadrtdsnak. Ha tdlalni akar-
Juk, szirjiik dt szitan, mert e nélkiil csomos
lesz mindig a hagymadaraboktol, de a jo izé-
ért tobb ideig benne kell hagyni a hagymadt;

csak talalaskor ajanlom az dtsziivéset.

Tejfeles uborkamdrtds
gy cserép- vagy porceldnedényben egy [i-

ter vizbe negy kozépnagysdagu ecetes uborkdt
igen aprora megvagdalva, sot és keveés ecetet
tegyiink; keves ideig fozziik fel, akkor készit-
siink hozzad tejfelbol habardst igy: minden sze-
mélyre tegyiink tdlba egy kandl tejfelt, egy
kaveskanal lisztet; a tejfellel a lisztet keverjiik
addig a tdlban, mig egészen szép sima habavds
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lesz beldle. A forvo uborkat lassan ontsiik a tdl-
ba és ha megegyelitettiik, Ontsik ujra vissza a
martdst a fazékba; par percig hagyjuk forrni;
ha igen savanyunak talaljuk, keves cukrot is
tehetiink bele. Tzt sem jo sok ideig forro helyen
hagyni, mert elhigul és akkor nem jo.

Tejfeles tormamadrtds

Ezt ugy kell késziteni, hogy példdul nyolc
személyre valo mdrtdshoz fel liter vizet te-
gvink forrni cserép- vagy porcelanedenyben,
azutan reszeljiink meg tisztitott tormadt any-
nyit, hogy egy személyre egy kandlnyi jusson;
tegyiik ezt forrni dionyi cukorral és megfelelo
mennyiségi kevés soval forro vizbe. Készit-
SUnk hozzd személyenkent egy kandl tejfelbol
és egy kaveskandl lisztbol habardst; ezt egy
nagyobbacska edénybe tegyiik és keverjiik
el a forro tormas vizzel; hagyjuk par percig
forrni, azutdan helyezziik gyenge meleg helyre
talaldsig, mert ez is hamar meghigul a forro
helyen és akkor elvomlik.

Szardellamdrtds

Minden személyre szamitsunk egy Raveés-
kandl zsirt és egy kavéskandl lisztet; ebbol
készitsiink a martdshoz rantdst. Ha jo bar-
ndara megpiritottuk a rvantdst, tegyiink bele
egy szemely rvészeérve fél davab szarvdellat, jol
megmosva és igen aprova felvagdalva, akkor
evessziik fel hideg vizzel (nyolc személyre egy
liter vizet szamitva); tegyiink bele keves sot es
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izlésiink szerint ecetet. Tdalaldsig vegyiik félre
a nagy melegtol.

Kapornyamadartds

Yad husokra igen alkalmas. Ahdny sze-
mélyre akarunk madrtdst késziteni, annyi Rd-
véskandl fagyos zsirt tegyiink ldbasba, s ha a
zsir forr, minden személyre egy csapott Ravés-
kandl lisztet tegyiink bele. Mikov szép barna
pirosra megsiilt a rantds, tegyiink bele egy fej
aprora vagott vordshagymadt, egy citromnak
a levét, egy késhegynyi aprora vagott citrom-
héjat és egy késhegynyi tort borsot. Ha ezeket
a rantdsba tettiik, ontsiink hozza fel liter te-
jet, egy kandl ecetet és négy deka kapornyadt
(kaprit). Ezeket jol dssze kell keverni, aztdn
ontsiink még kozé annyi huslevet, hogy jo
suri martds legyen, fozziik még 5 percig, ak-
kor vegyiik le a tiiztol. Talaldsig gyenge meleg
helyre tegyiik.

Zsemlemdrtds

Ha nyolc személyre készitiink madrtdst, te-
gviink nyolc kavéskandl zsivt egy ldabasba
forrni; ha ez jo meleg, tegyiink bele két egész
zsemlyét kockdkba vagdalva. Mikor szepen
megpirosodott a zsemlye a zsirban, ontsiink
vea fél [iter forro huislevest és tegyiink bele két
cikk aprora vagdalt fokhagymat is; néhdny
percig fozziik fel, aztan vegyiik félre a nagy
tuztol, tdlaldsig.
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Kapormartds
Egy tojasnyi zsirba tegyiink egy nagy faka-

ndl lisztet, piritsuk azt meg szép pirosra ran-
tdsnak. Ha kész, tegyiink bele egy fél marék
aprora vagott zold kaprot és keverjiik fel jol
a rantdssal, aztan lassanként ontsink hozzd
felliternyi forro vizet, és keves sot; iigyeljink,
hogy csomos ne legyen; keves ideig forraﬁuk
aztan tegyik a tuzhelynek olyan részere (pl.
a szélére), ahol nincs igen meleg s tartsuk ott
addig, amig a tdlalds ideje el nem érkezik.

Fokhagymamdrtds

Minden személyre egy Rdvéskandl zsirt és
ugyanannyi lisztet tegyiink ldbasba forrni.
Ha szép piros lesz a rantds (csendesen tiizon
folytonos kavards kozben), akkor adjunk hoz-
zd egy személyre szamitva egy cikR aprorva
vdgott fokhagymadt. Ha a fokhagymadt a rdn-
tdsba tettiik, rogton evessziik fel huslével. Egy
par percig fozziik, aztdn tegyiik félre tdlala-
sig.

‘Uborkamdrtds

Ha rantdssal akarjuk késziteni, ehhez is
minden személyre egy kdvéskandl zsirt te-
gviink forrni és egy kdvéskandl lisztet ran-
tasnak. Ha szép halvanypiros lesz a rantds,
tegVyiink bele egy személyre fél kis ecetes ubor-
kat aprora osszevagdalva, sot és kRevés ecetet;
evessziik azt fel annyi hideg vizzel, hogy jo
suru legyen, fozziik egy keves ideig, s ha igen
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savanyu, tegyiink egy mogyoro nagysagu cuk-
rot is bele. Ha kész, tegyiik félre a nagy tiztol,
mig tdalani kell.

Poszméte (piszke) mdrtds

Ezt is egy literes cserép- vagy porceldan-
edénybe kell késziteni; 6 személyre egy liter
poszmétét megtisztogatva forro vizbe te-
gviink és egy kaveskandl zoldpetrezselyem le-
velet aprora vdgva; sot és cukrot is tegyiink
bele. Ha a poszméte megfott, ebbe is tejfellel és
liszttel készitsiink habardst, minden személy-
re egy kandl jo tejfelt és egy kaveéskandl lisztet
szamitva. Egy nagyobb edenybe keverjiik fel a
habardst és ugy ontsiik a habards kozé lassan
a forro poszmetét, nehogy csomos marvadjon a
liszt kozotte. Ezt sem szabad csak padr percig
fozni, mert meghigul és akkor nem jo. Talala-
sig gyenge meleg helyen kell tartani.

Soskamartds

Vegviink hat személyre egy jo marék szép,
tiszta soskdt, vagdaljuk meg vdagokéssel jo ap-
rora, tegyiink egy literes labasba egy dionyi
zsirt, mely ha forr, ontsiink bele egy jo fakandl
lisztet; piritsuk meg szeép gyenge pivosra, az-
tan tegyiik bele a fentebb leirt aprora vdgott
sOskdt, keverjiik jol Ossze a vantassal és késobb
lassanként ontsink kozé forro vizet annyit,
hogy olyan hig legyen, mint a rendes madrtds.
Tegyiink bele sot es egy negyedordig fozziik.
(Ha finomabban akarjuk késziteni, dat is tor-
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hetjiik szitan; sot ha csomos taldl lenni, okvet-
leniil at kell torni; de ha szép sima, akkor ezen
eljards sziikségtelen.)

Egresmartas

Egy literes edénybe, mely cserép, vagy por-
celanbolvalo legyen, tegyiink forrnivizet. Ha
forr, tegvyiink bele félliternyi, megtisztitott eg-
vest; adjunk hozzd sok cukrot, mert nagyon
savanyu; tovdabbad kevés sot és készitsiink hoz-
zd habavrdst, minden személyre egy kandlnyi
tejfelt és egy kdvéskandl lisztet szamitva. Ha
egy nagyobbacska tdlban a habavdst jol elke-
vertiik, ontsiik a forro, jol megfétt egrest a ha-
bards kozé, de csak lassanként, mert Riilonben
csomos lesz. Igen kevés ideig forraljuk, s ha fel-
forrt, tegyiik el a tuztol gyenge meleg helyre,
mert meghigul.

Meggymartas

Nyolc személyre fél liter vizhez egy liter
erett magolt meggyet vegyiink; tegyiik azt
forvo vizbe és adjunk bele egy tojdsnyi cukrot,
mert ez igen savanyu; Reves sot hozza. Ha
mindez megfott, készitsiink egy nagyobb tdalba
személyenkent egy kandl tejfelbol és egy kavés
kandl lisztbol habardst; a forro meggyet ont-
stik lassankeént koze, de ugy, hogy csomos ne
legyen. Hagyjuk par percig forrni, de sokdig
ne maradjon igen meleg helyen, mert meghi-
gul és akkor természetesen ez sem jo.
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Ribizlimdrtds

Egy fél liter vizbe fél liter szépen megtisz-
titott ribizlit tegyiink fozni; ha megfott, ami
igen gyorsan torténik, tegyiink bele kevés sot
es tobb cukrot, mint az almdba, mert ez sava-
nyu. Fhhez is tegyiink minden személyre egy
kandl jo tejfelt és egy kavéskandl lisztet. A tej-
felt és lisztet habavjuk jol Ossze egy literesnél
nagyobb tdlban; a forvo ribizlit lassan kever-
Jlik 0ssze a habarassal; tegvyiik o6t percig ujra
forrni, azutdn tegyiik félve az erds tiiztol, mig
talani kell, mert ha igen melegen dll, meghi-
gul és nem lesz jo.

Almamadrtds

Egy literes cserép vagy porceldn fazékba te-
gviink forrni vizet. Minden személyre fél al-
madt tisztitsunk meg a héjatol és vagdaljuk fél
kockdkba, a forro vizbe egyiitt az almaval te-

Nk kRevés sot, cukrot és zoldpetrezselyem-le-
velet egy fél kavéskandlnyit aprora vagva. Ha
az alma puhdra megfott, Részitsiink bele ha-
bardst, igy: minden személyre szdmitsunk eg
badogkandl tejfelt és egy kdvéskandl lisztet;
ezeket keverjiik jol Ossze, ha simdra elkevertiik,
a forvo almat levevel egyiitt lassanként kever-
Jlik fel a habardssal, tigyelve, hogy kicsi edény-
be ne keszitsiik a habardst, mert akkor csomos
marad és vossz lesz a mdrtds. Ha felvegyitet-
tiik, tegyiik ujra forrni; ha felforrt, vegyiik el
a tuztol, mert ha igen melegen dall meghigul és

elbarnul. Talaldasig gyenge meleg helyen alljon.
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Fott marhahus pdrolva
Ha egy szep darab marhahust megfoztiink

leveshez, igen jo iziien készithetjiik el a kRovet-
kezo modon: tegyunk labasba - 2 kilo hushoz
- egy tojasnyi zsirt, egy darabka sargarépat
karikara vagva, egy darabka zellert, egy da-
rabka petrezselyemgyokeret, egy fej voros-
hagymat, néhdany szem tort borsot és fél pohdar
borecetet; mindezeket a zsirban Ravarjuk jol
dssze, a mdr megfott marhahust tegyiik kozé a
ldbasba és dllitsuk gyors tiizrve. Mikor szépen
megpirul a hus és puha lesz a zoldség, vegyiik
el a tuztol és tdlaldaskor szeletekbe vdgjuk fel
a hust, koritsiik a vele egyiitt megpuhult zold-
séggel vagy akdrmiféle hus melle valo étellel;
martdst is adhatunk mellé. De mdrtds nélkiil
is haszndlhatjuk, mert csaloddsig hasonlit a
stilt marhahushoz.

Fott marhahus vagdalva

Ha egy hdztartdsban nem nagyon szeretik
a termeészetes fott hust, azon esetben készit-
hetjiik igy is:

Ha a huslevest leszurtiik, két Rilo jol meg-
fott marhahust vagdaljunk igen jol 0ssze desz-
kdn, a Roveér részeivel egviitt; ha majdnem
pépszertien megvdgtuk, tegyiink kozé: egy
késhegynyi tort szerecsendio-virdgot, egy Rd-
véskandl tort borsot, egy tojasnyi fagyos zsirt
és kRét egész tojdst. Ezeket jol ossze kell gyur-
ni, kello mennyiségii sot is adva hozzd. Ha a

fliszerek egyenloen elkeveredtek a hussal, egy
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tiszta asztalkendot teritsiink ki és a kozepét
kenjiik be jol fagyos zsirral, a huskeveréket te-
gViuk a zsiros kendovre, és az asztalkendot fog-
Juk jol Ossze szorosan a huscsomo RoOviil, Ros-
siik meg fondllal, azonnal tegviik egy fazékba
buzgo forvo tiszta vizbe, egy negyedorai fozés
utan vegyiik ki a kendobol, tegyiik egy cine-
zett cikkes formadba, meleg helyre; takarjuk be
fedovel, hogy ki ne huljon. Talalaskor vagjuk
fel; korithetjiik burgonya-piirével, vagy apro,
vajban piritott burgonyaval; koriil lehet onte-
ni csipkelekvarral, vagy tatarmartdssal is.

Kirdntott sonka

A rendesen megfott sonkdt vdgjuk szép
szeletekre, madrtsuk be kevés lisztbe, azutan
felvert tojdsba, végiil finoman veszelt zsemle-
movzsdban; forro zsirba gyorsan siissiik Ri és
melegen tdlaljuk fel ubovkaval.

Velos szeletek

Minden személyre egy zsemlét szokds szd-
mitani. A zsemlyéket vagdaljuk fel lehetileg
vékony szeletekve, dztassuk be gyorsan tejbe;
de csak akkor, ha mar a velo toltelek készen
van hozzd. Vegyiink néhdny borji- vagy ser-
tesagyvelot, fozziik meg jol, hdartydjat tisztit-
suk le és deszkan vagdaljuk egészen puhdra
dssze, tegyiink kozé sot, tort borsot, aprora va-
gott voroshagymadt és zold-petrezselyem leve-
let. Tegvyiik a velot egy keves forvo zsirba, ha
dsszeforrt, hagyjuk hilni, és hidegen kenjiik
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a tejbe dztatott zsemlyeszeletre. gy mdsik
zsemlyeszelettel takarjuk be és martsuk fel-
vert nyers tojasba, azutan finomra megreszelt
zsemlemorzsdba hengergessiik meg és azonnal
SUissiiR Ri forro, bo zsivba. Diszithetjiik zsivban
Ristilt zoldpetrezselyem levéllel.

Vese velovel

Egy borju-, vagy sertésvesét fozziink meg jo
puhdra és ugyanakkor agyvelot is fozziink és
tisztitsunk meg szépen hartydjdatol. A vesét
vagdaljuk fel szép vékony karikdkba. Egy ld-
bosba tegyiink egy kandl zsirt forrni, egy fej
vordshagymdt aprora vagva tegyiink a zsir-
ba, valamint egy kis zoldpetrezselyem-levelet
is. A vesét és velot, tort borssal és soval tegyiik
a hagymads zsirba, fedjiik le és ha gyorsan siil-
ni kezd, egy pdr kanal vizet kell red onteni és
kavargatni, amig a velo szétfo a vese kozitt.
Keveésseé leveses legyen, ha feltdlaljuk.

Sonkds omlett

Minden személyre egy egész tojdast szamit-
sunk. Hat tojdasbol ki kell venni a tdlba a sdr-
gdjdt, és négy kandl lisztet keverjiink kozé; ke-
ves soval a tojds fehérjét verjiik habbad és azt is
a lisztes tojassavgdjahoz kell keverni. Egy la-
pos tepsit kenjiink be zsirral és arra ontsiik ki
az omlett-tésztdt, aztan gyorsan siitocsobe kell
betenni, mert csak ugy jo, ha hirtelen siil e tész-
ta. Mikor szép piros lett, vegyiik Ri deszkdra
és a mar készen tartott osszevagdalt sonkaval
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- melyet tojassargdjaval és tejfellel keverjiink
dssze - kenjiik be a tésztdat; sodorjuk Ossze és
éles késsel szép kerek szeleteket vdagjunk belole.
Hosszas tdlra, csinos kRoszoruban tdlaljuk fel.

Liba-, vagy mds szdrnyas mdjbol vagdalék

A mdjakat és a zuzdkat tegyiik foni sos viz-
be; ha jol megpuhult, vegyiik Ri deszkdra és
vagdaljuk igen jol dssze. Tegyiink egy ldbasba
egy kandl zsirt forrni és ha forr a zsir, tegyiik
a vagdalékot bele; sot, kevés tort szevecsendio-
virdgot, tort borsot egy késhegynyit és egy
késhegynyi aprora vdagott vereshagymadt is te-
gviink kozé. Ezeket jol keverjiik el a zsirban,
mig forro lesz; akkor félre kell meleg helyre
tenni; tdalaldasig nem romlik el fedo alatt. Hagy-
mads rizskdsaval kell tdalani; a fehér rizst szé-
pen koszorukba vakva, ezt a barna vagdale-
kot csinosan a tetejére alkalmazzuk.

Foldi csiga
(Csak tavasszal készitheto)

A csiga csak februdrtol marciusig jo, azon-
tul nydlkds, mert igen kifejlett; szoval nem él-
vezheto.

Vegyiink egy csomo csigdt, ugy 40 darabot,
mossuk jol meg a foldtol és holmi, a csigara
tapadt anyagtol; akkor tegyiik foni forro viz-
be és erdsen fozziik fel oraig, majd vegyiik ki
a fazeékbol és rakjuk tdlba, egészen hideg viz-
be. Egy villaval szedjiik ki a csiga héjabol a
benne [évo megfott csigakat; deszkara rakva,
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vagdaljuk jol dssze és tegyiink bele éppen any-
nyi puha zsemlyébol reszelt morzsat, mint
amennyi a megvagdalt csiga husa; sot és tort
borsot is tegyunk bele egy keveset. Egy labas-
ba tegyiink egy jo kanal zsirt forrni és abba
egy dionyi nagysagu vordshagymadt aprora
vagdalva, a zsemlyemorzsds csigat tegyik a
hagymds zsirba, keverjiik tiz percig evos tu-
zon, de ne hagyjuk megpirulni, csak ha jo for-
v0 lesz, ontsiink bele 2 deci igen jo tejfelt. A
csiga hdzdba rakjuk késsel bele e vegyiileket
és tegyiik lapos talba szép sorba a teletioltoge-
tett csigakat; akkor hintsiik meg jol zsemlye-
movzsaval és ontsiik le fél liter tejfellel; tegyiik
stitobe gyors tuzhoz és talastol adjuk asztalra.

Borjuldb és borjufej Rirantva

A szép, tiszta borvjuldbat és fejet fozziik meg
jol (levebol mindig készithetiink szép aszpi-
kot), csontjdt szedjiik ki a legkisebb darabkaig,
s0zzuk meg és martsuk lisztbe, azutan felvert
tojasba. Vegiil szép apro zsemlye-, vagy fehér
kenyérmorzsaba martsuk és siissiik ki forro,
félbo zsirban; tetejére adhatunk zsirban Risii-

tott zoldpetrezselyem levelet, vagy citromsze-
letekkel is diszithetjiik.

Agyvelo kirdntva

Tobb darab borju vagy sertés agyvelot fel
kell forralni vizbe, azutan a hartyajat le kell
szedni és megsozni, kevés tort borssal is be kell
hinteni, ha a velo nagy darab, akkor fel kell
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vastag szeletekre vdgni, hogy csinos formdja
legyen, aztan be kell martani lisztbe, felvert
tojasba, és zsemlyemorzsdaba. Egy nagy kandl
zsirt forrni kell tenni [dbasba, ha a zstr forro
lett a veldszeleteket tegyiik bele és siissiik meg
szép pirosra; forron adjuk fel az asztalva leves
utan vagy vacsordara.

Tiido savanvyu lével

(Becsindlt)

Egy darab tiidot tegyiink foni, borju-, ser-
tés- vagy marhatiido is lehet, ha a tiido meg-
fott, de nemigen puhdra, vegviik ki a vizbol és
deszkadra téve vagdaljuk fel egyujjnyi hosszu és
félujinyi széles laska forma darabkakba; ha fel-
vagtuk, tegvyiik a tiidot, fél kilonyit, masfeél liter
forro, sos vizbe, kevés borsot is tegyiink kozé,
azutdn keszitsiink hozzd egy fakandl zsirbol
jo lisztes rantdst. Ha a rantas szép rozsaszini
lett, evessziik fel fél pohdr hideg vizzel és ugy
forditsuk a tiido kozé; ha a rantdssal keveés ide-
ig forraltuk a tiidot, tegyiink bele egy egész cit-
romnak a levét. A héjat és belso részet nem kell
a citromnak beletenni, mert azok megkeserite-
nék. Lehet jo evds borecettel is megsavanyitani.

Tiido rizskdsaval

A rizskdsdt forro zsirba tessziik, jol meg-
mosva; mikor a zsirban egészen dtmelegedett,
feltoltjiik forro vizzel, sot is tesziink hozza és
fozziik, mig egészen puha lesz. A borju- vagy
marhatiidot jol megfozziik és gyokeretol meg-
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tisztitva, egészen aprora megvagdaljuk; sot,
tort borsot, zoldpetrezselyem levelet és kReveés
vereshagymadt vagdalva tesziink bele. Ezeket
a fliszereket a tiidovagdalékkal jol 6sszekever-
ve kevés forvo zsirba tessziik és tdlaldskor a
fehér rizskasaval teljesen dsszekeverjiik. Ha a
vizs Revés a tiidoben, ugy mindig jobb, mert
hatdarozottabban tiido ize marad.

Toltott tojds

Kiilonosen tavasszal igen kedvelt falusi étel
ez. Vegyiink minden személyre 2 tojdast, foz-
Ziik azt meg jol, egész keményre; tegyiik hideg
vizbe, és azutdn ha Rihilt, tisztitsuk le a he-
jat, mert csak ugy valik le szép siman, Vagjuk
kétfelé a tojdst, a sdargdjat szedjiik ki és a fe-
hérjét rakjuk lapos porcelantdlba szép sovban;
a kemeény tojdassargdjat deszkan vagdaljuk jol
Ossze. Tegyiink hozzd, két tojdashoz, egy kaveés-
kandnyi fagyos zsirt, egy kavéskanalnyi friss
zsemlyemorzsdt, egy szem tort borsot, sot és
annyi tejfelt, hogy nagyon kemeény ne legyen
e toltelek, azutan toltsiik tele a tojasfehérjéket;
a kimaradt tolteleket keverjiik fel édes tejfel-
lel; ontsiik ezt a megtoltott tojasok tetejére és
tegyiik gyors tiiznél siitobe. Ha gyengén piros
a teteje, tdalalhatjuk.

Keserii-gomba

Ez a gombafaj foleg Erdélyben, a hegyes-er-
dos videken tevem és valodi delikdt étel, ha jol
el tudjuk késziteni.
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A szép, gyonge, tiszta gombdkat jol meg kell
tisztogatni; késsel kell levakargatni a legki-
sebb levéldarabkat is vola és vizzel csak gyor-
san leobliteni sziikséges.

Egy darab sos szalonndt jol Ossze kell vag-
dalni és egy nagy csomo zoldpetrezselyem-le-
velet is jol meg kell vagdalni, és a szalonndaval
dssze Rell keverni, és kevés sot is kozé tenni. A
gombadkat feliil, a szdra koviil, e szalonna és
petrezselyem vagdalékkal egészen be kell ken-
ni, aztan zsirvos tepsibe, sorba kell rakni. Siito
csobe gyors tiizon pivosra kell siitni és azonnal
tdlani.
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Husos kdposzta

Egy nagy ldbast tegyiink ldng tiizre, rak-
junk bele egy kilonyi kovér, falatokba vagott
disznohust; mikor elkezd siilni sozzuk meg, és
egy kavéskandl tort borsot is hintsiink red. A
hust hagyjuk Rissé pirulni, azutan ontsink
red egy pohdr vizet, és ugyanakkor tegyink
a hus kozé egy nagy tanyer savanyu Raposz-
tdat. A kdposztdt Reverjiik jol dssze a hussal,
azutan fedjiik be és félordig paroljuk; ek6zben
tobbszor meg kell kavarni. Arra Rell ligyelni,
ne-hogy a hus és kdposzta igen elszaradjon.
Ha sok ido van a tdlaldsig, kozbe kell egy par
kandlvizet a kaposzta kozé tolteni, nehogy el-
szdradjon. Minéel tobb a hus az efféle kaposz-
taban, annal jobb.

Toltott kdposzta

(Valodi kolozsvdri modon)

Minden személyre szdmitsunk ket toltele-
ket; minden egyes tolteléekhez egy kozépnagy-
sagu kdposztalevelet; de nydron sokkal jobb a
toltott kdposzta, ha kovdszos kdposztabol ke-
szithetjiik. A kdposztaleveleknek vdgjuk le vé-
gig az ormojat és toltsiik meg a kovetkezo tol-
telékkel: 6 személyre vegyiink fél kilo sovany
marhapecsenyét és fél kilo koveér sertéshust;
ezeket deszkan vagdaljuk jol ossze; tegyiink
bele egy jo kaveéskandl tort borsot, sot és 12
deka rizskdsdt; mindezt gyurjuk, vegyitsiik jol
dssze, és akkor osszuk el a deszkdn annyi cso-
mocskdba, ahdny tolteléket akarunk készite-
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ni. A kdposztaleveleket bal keziink tenyerére
fektessiik, és a kozepére tegyiik a toltelékcso-
mot, akkor sodorjuk ossze a kaposztalevelet és
a két iires veget ujjunk hegyevel, tomjiik befele
a hushoz. Igy szilard és csinos tolteleket for-

mdlhatunk; ha a toltelékek mind készen van-

nak, egy gombolyded csevépfazéknak - mely
ne legyen nagyobb 3 literesnél -, tegyink az
aljara egy jo nagy marék fe[vagott savanyu
kaposztat. A toltelekeket rakjuk szép sovba
a fazékba és felébe ujra tegyiink annyi apro
kaposztdt, hogy a toltelékeket elfedje; arra
megint tegyiink egy negvyed kilo sertésolda-
last, negyed kilo marhahus-dagadot és egy par
darab liba- vagy pulykaaprolekot. Ezeket vjra
fedjiik be apro kdposztaval, mig a fazék tele
lesz, akkor ontsiink red meleg vizet; a kdposz-

talé azért nem ajanlhato, mert igen savanyu.
De ahol a nagyon savanyu Raposztdt szeretik,
alkalmazhatjak a levét is ved. Aztan csendes
tuzon fozziik két ordig, minden negyedordban
toltsiik tele vizzel és vdzzuk fel, a fazék fiilenél
fogva - egy konyharuhaval megfogva a forro
fazekat -, mert kandllal keverni nem szabad.
Ebbe egy csepp rantdst sem szabad tenni. Ha
jolmegfott, keszen van. Egy hétig is elall hideg
helyen tartva és minden melegités utan még
jobb-jobb lesz; talalni ugy kell, hogy az apro ka-
posztdt a tdlba alolvakjuk, a toltelékeket pedig
szépen Roszoruba a tal széle felé, a hust meg
felhalmozva a tal kozepébe. A levébe kell tej-
felt habarni; e habardst tdlaldskor ontsiik red.
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Kozonséges toltott kdposzta
Egy gombolyii csevépfazekat félig kell ten-

ni felvagott savanyu kaposztaval; 6 személy-
re vegVyiink fél kilo sertéshiist, melyben kover
vész is legyen; vagdaljuk aprora, tegyiink bele
12 deka rizskdsdt, tort borsot és sot; készitsiink
beldle tolteléket. Ha készen vagyunk, tegyiik a
fazékba (évo apro kdposztdara, de puhan, mert
kiilonben fozes kozben igen kidagad. Ontsiik
tele vizzel, vagy ha savanyubban szeretjiik,
kdaposztalével; ha vizzel készitjiik, sot is te-
gvink bele. Mindenkor folytonos, de csendes
tuzon fozziik 2 orvan dt, de kozben minden ne-
gvyedordban vdzzuk fel a fazékban, kavards
nélkiil, leapadt levét folyton toltogetve fozziik,
mig jo puha lesz a kdposzta, akkor készitsiink
neki jo zsivos rantdst; ontsiik kozé, s ha felfo
evvel is, vegyiik el a tiiztol és akdr négy na-
pig is eltarthatjuk hideg helyen. Tdlalas elott
mindég megmelegitve, tejfellel vegyitett sajdat
levevel tdlaljuk. Lehet a tdl tetejére hirtelen
siitott sertés karmonddlit, vagy kolbdszt is
tenni, a tolteléek kozott csinosan elvendezve.

Hussal dsszevakott kdposzta

Tegyiink ldbasba egy jo nagy tojasnyi zsirt,
és ha a zsir forro lesz, tegyiink bele minden
személyre egy nagy mareék savanyu Raposz-
tat szamitva, annyit, amennyire sziiksegiink
van. Egy par kandl zsirt is ontsiink red és fed-
Jlik be, egy fél ordig pdarolva kavargassuk; ez-
alatt tegyiink deszkdra egy kilo koveérrel ve-
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gyves serteés pecsenyét. Vagdaljuk a hust dssze,
de nem tulsdgos aprora; tegyiik ezt is keves
forro zsirba; tiz percig pdaroljuk meg, tegyink
bele sot és sok tort borsot, hogy a bors ize ne
vesszen el. Egy mdsik labasban paroljunk zsi-
ros vizben negyed Rilo rizst. Mikor a rizssze-
mek puhdk lesznek, vegyiik el a tiiztol, és a ha-
romféle anyagot felvaltva, sorban rakjuk egy
zsirral kRikent labasba: legalul kdposztat, az-
utan keveés hust és rizskdsdat, megint kaposztdt
és husos rizskdsdat. Miutan mind beleraktur,
ontsiink a tetejéve fél liter jo tejfelt, fél liter
édes tejet és par kandl olvasztott zsirt. Ha ezt
elkészitettiik, tegvyiik a ldbast siitobe, fél ordig
hagyjuk pirulni, aztan tdlalaskor boritsuk Ri
a talba és korithetjiik fiistolt kolbdsszal, vagy
borjuszelettel.

Kelkdposzta toltve

Minden fej kelkaposztat igen jol és gondo-
san meg kell mosni a homoktol, azutan le kell
forrdzni forro vizzel. Igy minden levelét szét
lehet nyitni anélkiil, hogy levdlnék a torzsad-
jarol. Keszitsiink tolteleket egy kilo koveérrel
vegyes sertés- vagy marhahusbol jol megvag-
dalva, jol megborsozva és sozva; tegyiink a
hus kozé negyed kilo vizskdsdt. Ha jol Ossze-
kevertiik e tolteléket, tegyiink belole minden
fej kaposztdaba néhdny levél kozé a torzsa fele
nyomva laposan a hust, annyit, amennyi ép-
pen a husbol telik egybe. Miutdn igy megtol-
tottiik a kelkdposztakat, cérndaval Rossiik 0sz-
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sze a csucsdt és tegyiik ldbasba szép sorban,
ontsiik tele sos vizzel, fozziik, mig puha lesz
(egy ordig); zsiros piros rantdst tegyiink bele.
A rantdsba elobb hideg vizet ontve, toltsiik a
kelre. A cérndt vegvyiik le a kdposztafejekvol
talalds elott. Tejfellel hintsiik meg a tetejeét.
Siilt hus ehhez nem sziikséges.

Zold kdposzta toltve

(Csak kora tavaszi étel)

Tobb zold levélfélebol lehet ezt késziteni,
ugymint: szololevelbol, ribizlilevélbol, parti
lapubol, és foleg legjobb a kora tavaszi legelso
kaposztatata levélbol, melyet sok helyen mad-
sutt prokerlinek vagy brokerl(i kelkdaposztd-
nak azaz brokkolinak neveznek.

A legnagyobb zold leveleket vdlogassuk ki,
az aprokat vagdaljuk fel szép laskdra, mossuk
ki jol a homoktol, és azutan forrdzzuk le a fel-
vagott csomot; tegyiik forvo vizbe foni. Mig fo,
azalatt a leveleket toltsiik meg. Vegyiink féel
kilo sertéshust, vagdaljuk jol ossze és tegyiink
bele 12 deka rizskdsat, egy kdavéskanal tort
borsot és sot; gyurjuk ezeket jol dssze és min-
den zold levélbe tegyiink annyit, amennyi be-
lefér; hogy jol 6sszegongyoilhessiik s a két véget
ujjunkkal benyomkodhassuk. A levelek aprok
leven, ez szapordtlan munka. De rvendRiviili
izletes étel leven, megérdemli a fdaradsdgot.
Ha aztan az apro felvdgott kdposzta megpu-
hult, szurjiik le szitan dt a zold levét és tegyiik
egy erre haszndlatos csevép- vagy uj vasfazék-
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ba. A toltelekeket rakjuk kozepére az apro Rad-
posztanak. Egy Rilo kRoveér sertéshust és egy fel
kilo marhahusdagadot elobb fozziink puhara
sOs vizben, és azt a levet husostol ontsiik a tol-
telekes zold kaposztara; tegyink még bele egy
kaveskandl tort borsot és minden személyre
egy kandl jo erds ecetet. Tegyiik vjra foni; ha a
toltelék is megpuhult, vegviik el a tuztol tdla-
ldsig, amidon az apro kaposztdt tegyiik a tal
kozepére. A toltelekeket rakjuk koviil koszoru-
ba, a fott husokat szeleteljiik szép vékonyra;

tegyiik csinosan a kozepére és a kaposzta levét
habavrjuk jol dssze tejfellel, aztan ontsiik a Ri-
talalt kaposztdra.

Lucskos kdposzta
(Erdeélyi étel)

Ket személyre szamitsunk egy fej kozép-
nagysdagu rendes kdposztat, vagjuk fel cikkek-
be, mossuk jol meg és tegviik forro vizbe foni.
Hat szemelyre vegyiink egy kilo marhahus
dagadot, tegviik ket litev sos vizbe foni; madsfel
orai fozés utan készitsiink e husos lébe rantast.
Egy kandl zsirbol és egy nagy fakanal lisztbol
szep pirosra siitve, kevés hideg vizet ontsiik
a rantdsba, és ugy forditsuk a husos lébe. Ek-
kor szedjiik ki a megpuhult kaposztdt a vizbol
és rakjuk a rantdsos, husos lebe; tegyiink bele
6 kandl jo erds ecetet; tiz percig forrvaljuk fel
egviitt, tdlaldsig vegviik el a nagy melegrol.
Ha asztalra adjuk a hust, vagdaljuk fel annyi
darabba, ahdny személy szamdra foztiink; e
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kdposztdt tdlaljuk mély tdalban, tejfellel a tete-
jét hintsiik be. Kanalat adjunk hozzd, mert ez
nem stiri étel.

Székely gulyds

Egy nagyobb ldbasba tegyiink egy tojds-
nyi zsirt, a zsirba egy fej aprora vagott vo-
roshagymadt és egy kandl paprikdt. Ha ezek
mar jol felmelegedtek, tegyiink bele falatokba
vdgott, mdsfel kilo koveérrel vegyes, friss ser-
téshust; kevéssé sozzuk meg, fedjiik be és pd-
roljuk kevés vizzel toltogetve, fél ordig: akkor
tegylink a hus kozé hat tele fakandl savanyu
kaposztdt, keverjiik jol Ossze a hussal, fozziik
tovdbb még fél ovdig; akkor tegyiink bele négy
deci jo édes tejfelt, fozziik a tejfellel is 5 percig;
akkor tdalalhatjuk mély tdalban.

Toltott karaldabé

Tavasszal, amikor még gyonge a karalabe,
tisztitsuk meg szépen Riilso héjatol. (Minden
személyre szamitsunk két davabot.) A kize-
pét vdjjuk ki, hogy egy jo dionyi iirege legyen;
készitsiink hozza tolteleket egy féel kilo mar-
ha-pecsenyeébol és negyed kilo sertés husbol
- 6 szemelyre. A husokat deszkdan vagjuk jo
meyg, aztan - ha nem darabos a hus - tegyiink
bele 10 deka vizskdsdt, egy kavéskandl borsot
és sot; ezeket keverjiik jol ossze és toltsiik meg
vele a karaldbeé iiregeit; akkor vakjuk lapos
labasba szép sorjaban. Egymads tetejére is le-
het tenni. Toltsiik meg meleg vizzel, hogy jol
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ellepje; tegyiink bele sot és kevés tort borsot.
Tegviik tuzre, hogy jol fojon. Mikor a karald-
bé puha, készitsiink bele egy tojasnyi zsirbol
és egy nagy fakandl lisztbol szép vilagos piros
rantdst. Mikor a rantds igen forro, ontsiink
bele egy pohdr hideg vizet, és azonnal fordit-
Suk bele a forro karalabéba. Gondosan kavar-
juk fel a karalabeét a rantdssal, hogy a toltelék
ki ne omoljon belole. Aztan par percig fozziik
fel a rantdssal is és tegvyiik félve az erods tiiz-
tol tdlalasig. Ehhez nem sziikséges pecsenyét
stitni, de ha akarunk, lehet borjucombot melle
adni.

Toltott zoldpaprika

Vegvyiink minden személyre 2, lehetileg
nagy édes paprikdt; a szarandl vdgjuk fel és a
magvadt szedjiik ki, forrdazzuk meg buzgo forro
vizzel, hogy ne torjon Ossze a toltées kozben. Ve-
gviink 6 személyhez egy kilo sertéshust; vag-
daljuk Ossze jo aprora a hust deszkan, tegyiink
aztan bele 12 deka vizskdsdt, egy kavéskandl
tort borsot és sot; ezeket gyurjuk jol dssze és a
paprikat félig toltsiik meg vele. Tele nem kell
tomni, mert a rizskdsa, ha megfo, szétfesziti
a gyenge paprikdt. Ha mind megtoltottiik a
paprikat, tegyiik fazékba egymds végében le-
fektetve sorba; akkor ontsiink red vizben meg-
fott és szitan dtszurt paradicsomlevet. Minél
tobb paradicsom van a levébe fove, anndl jobb
izu. Tegyiink bele sot és cukrot, annyit ameny-
nyi izlésiinknek megfelel. Tegyiik aztdan ujra
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foni a paprikas parvadicsomot, ha a toltelék
megpuhult. De a zoldpaprika ne menjen széj-
jel. Akkor tegyiink bele egy tojasnyi zsirbol és
egy fakandl lisztbol késziilt vilagos piros ran-
tdast, melyre elobb egy pohdr hideg vizet on-
tottiink; (akkor nem lesz csomos a rantds, ha
elobb hideg vizet tesziink bele). E vantdssal is
fozziik néhdny percig, aztan tdlaldsig vegyiik
félre a tuztol. Tdlalaskor borjuszeleteket ad-
junk hozzad.

Toltott paradicsom

Vegviink kozépnagysdgu, szép, de nemigen
érett paradicsomokat, egy személyre 3 dara-
bot szamitva. A szdra feliil valo kemény részt
vagjuk el jo éles késsel, hogy a paradicsom szét
ne roncsolodjék. A benne [évo magot és leves
vészt szedjiik ki beldle, aztan tiltsiik meg egy
fél kilo kover sertéshuisbol, és kavéskanal tort
borssal és soval keésziilt toltelékkel, rakjuk (a-
pos ldbasban szép sovba, és ontsiik red a para-
dicsombol kiszedett vészbol, sos vizzel megfo-
z0Ott, szitan dtszirt paradicsom levét és fel [i-
ter tejfelt. Tegviik siitobe, hogy fedo alatt szép
csendesen parolodjék; jo ova mulva megpuhul
benne a hus, akkor tdlalhatjuk. Siilt csirkét ad-
hatunk melle.

Toltott burgonya

Vegvyiink minden személyre 2 nagy sarga
burgonydt, nyersen tisztitsuk le, héjat vagjuk
le feliil és alul is; itt azért, hogy le tudjuk alli-
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tani; a mdsik vastagabb felét meg szurjuk ki a
leheto iigyesen, hogy nagyocska iirege legyen.

Mint a karaldabénak, gy készitsiink ennek is
egy kilo pecsenyébol, 12 deka vizsbol és egy ka-
véskanal tovt bovsbol (soval) tolteléket. Ezeket
vegyitsiik jol 6ssze és toltsiik meg a burgonya
uiregét, rakjuk labasba szép sorban, ontsink
reda meleg sos vizet, tegyiik csendes tuzre foni,
tegyiink a levébe is kevés borsot és aprova va-
gott zoldpetrezselyem levelet. Ha a burgonya
és hus jol megfott, készitsiink neki egy kandal
zsirbol és egy kandl lisztbdl piros rantdst; hi-
deg vizet ontsiink a rdntdsba és azonnal bo-
ritsuk a megfott burgonydra és fozziik par
percig, aztan vegyiik el a tuztol, mert ha so-
kdig forr, a burgonya szétomlik. Lehet ecetet
is onteni bele, s akkor épen marad a burgonya;
de igy nem olyan jo, mint édesen. Tdalaldskor
tejfelt tegyiink tetejére és ha tetszik, borjusze-
letet is.

Toltott uborka

Egy arvaszos hosszusdgu zold uborkdt kell
venni, mely jol Rifejlodott vastag, de azeért
szép iide legyen; meg kell a héjatol tisztita-
ni, azutan a derekandl vdgjuk kettobe. Egy
személyre egy darab ugorka elég. Az uborka
magvas belet vdagjuk ki. Vegyiink 6 ugorkdahoz

kilo sertés vagy marhapecsenyét, vag-
daljuk jol dssze, tegyiink bele sot, egy kaves-
kandl tort borsot és 12 deka vizskdsat. Ezeket
vegyitsiik jol dssze, azutdan a kitisztitott ubor-
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ka maghelyét toltsiik meg a toltelek hussal,
rakjuk a megtoltott uborkakat szép sorba egy

nagyobb labasba, ugy, hogy a hus feliil essek;
akkor toltsiik tele meleg sos vizzel és a leve-
be azonnal tegyiink 6 kandl jo evds ecetet is,
mert kiilonben széjjel fo. Ha megfott, tegyiink
bele egy tojasnyi zsirbol és egy nagy fakandl
lisztbol késziilt szép piros rantdst. De elobb a
rantdsba, ha piros es forro, egy pohar hideg
vizel Ontsink, hogy csomos ne legyen. Gyor-
san boritsuk aztan az uborkdra és a rantassal
is fozziik néhdany percig. Talaldsig félre kell
venni a tuztol, mert igen elpuhul.

Tejfellel és siilt felsal szelettel talalhatjuk.

TORRAposzta

Egy jo nagy, de gyonge tokot meg kell a he-
jatol és a beletol szepen tisztitani; aztdn keézi
gvyalun gyaluljuk meg és sozzuk jol be. Ha le-
vet evesztett, kéz kRozoOtt csavarjuk annyira ki,
hogy a lehetdleg ne maradjon benne vizrész.
Amig evvel elbdanunk, azalatt készitsiink hat
személyre egy tojasnyi zsirbol és egy nagy fa-
kandl lisztbol szép vildgos piros szini vantdst
jo nagy ldbasban, hogy a forro rantdsba azon-
nal beletehessiik a kicsavart tokot. Keverjiik
jolel, aztan azonnal ontsiink red meleg vizet,
de ne nagyon sokat, csak annyit, hogy jol el
lehessen kavarni benne a rantdsos tokot. Rog-
ton tegyiink bele sot és hat kandl jo evos ecetet;
keverjiik evvel is jol Ossze és tegyiik foni, de
nem langra, mert azonnal megég és lehetet-
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lenné valik. Ha igen surii lesz, még vizet is Rell
bele tenni, de nem sokat, mert ha a tok kezd
dtmelegedni, mindjart meg is higitja a rantds
levet. Mikor a tok elég puha lesz, de még nem
fott széjjel, vegyiik el a tiztol. Lehet a LoROT sa-
vanyitva is késziteni. £gy nappal elobb, gya-
lulds utan, meleg sos vizbe téve, par szelet ke-
nyeérrel, langyos meleg helyen egészen izletes
savanyu lesz. De a fent irt mod szerint jobb
a tokkdposzta. A savanyitott tok készitésenek
is ugyanez a modja; csak ecet nem kell bele és
viz helyett sajat leveét ontsiik red. Tdlaldskor
tejfelt kell tetejérve onteni, és forro szalonnate-
pertos zsirt; vagy lehet sertés karmonddlit is
stitni red.

Paprikds kdposzta

Egy kilonyi savanyu kdposztdt mossunk jol
kimeleg vizzel. (De jol meg kell mosni, mert tél-
ben sokszor ehetetleniil savanyu.) Egy labasba
tegyiink egy nagy tojasnyi zsurt; ha forro lesz,
vessiink bele egy nagy fej aprora vdagott ve-
reshagymadt és egy kanal szep voros paprikat.
Miutan ezek kissé felmelegedtek, tegyiik bele
a savanyu kdposztat, forgassuk jol meg a zsir-
ban és kevés sot is tegyiink bele. Ontsiik szinig
a kdposztat vizzel és hagyjuk egy ora hossza-
ig foni. Akkovr készitsiink hozza mély talban,
3 deci tejfelbol és egy fakanal lisztbol haba-
vdst. Ebbe a forro kaposztdat lassanként ont-
ve, kavarjuk jol el, nehogy csomos maradjon.
Vigydzzunk red, hogy a kdaposztdanak sok leve
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ne legyen, mert akkor fehér, parolt mdsszeri
kdaposzta lesz beldle. Kevés ideig fozziik még
a habardssal is, aztdn félretehetjiik tdlaldsig.
Debreceni kolbdszt szokds a tetejére rakni.

Babéros savanyu burgonya

Tisztitsunk meg néhany davab szép, nagy
burgonydt; vagdaljuk fel karikdkba; soval
és 6 kandl ecettel egyiitt tegyiik 3 liter forro
vizbe. Ha a burgonya megfott, de széjjel nem
ment, tegyiink bele hat babérlevelet és készit-
Slink egy tojasnyi zsirbol és egy fakandl liszt-
bol rantdst; ontsiink bele, mikor a legforrobb
egy pohadr hideg vizet, és azonnal forditsuk a
burgonya levébe. Fozziik a vantdssal 5 percig,
akkor vegviik el a tuztol tdlaldsig. Talaljuk
tejfellel mely tdlban, tegyiink a tetejéve kar-
monddlit.

Szemes paszuly

Vegviink egy liter barna, hdrtydtlan pa-
szulyt - vagy fehéret -, de a barna, gombolyi
szemu paszuly sokkal jobb a fehérnél; tegyiik
e paszulyt megmosva eés takaritva, 3 liter tisz-
ta hideg vizbe foni, és fozziik mdsfél oran dt.
A paszuly néha tobb, néha kevesebb ido alatt
megfo és a levét rendesen nagyon elfovi, a se-
bes fozés miatt; akkor azonban mindig lehet
tolteni bele hideg vizet, mert ngy hamarabb
puha lesz. Ha egészen megfott a paszuly, ke-
szitsiink bele egy tojasnyi zsirbol, egy nagy
fakandl lisztbol piros rantdst; tegyiink a ran-
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tdasba - ha mar piros - egy fej aprorva vdgott
vordshagymat; egy pohar hideg vizet ontsink
bele es ugy boritsuk a paszulyba; tegyiink sot
és hat kandl evos ecetet is a levébe; fozziik ot
percig és akkor félretehetjiik. Talaljuk tejfellel,
feliil sertésoldalassal diszitve.

Szdraz borso

Egy liter szepességi héjdatlan borsot tegyiink
3 liter hideg vizbe foni, és addig tartsuk a ti-
zon, amiyg teljesen megpuhul, illetve pép-szeru
lesz. Ekkor Részitsiink bele egy kandl lisztbol
és egy tojasnyi zsirbol rantdst; de csak alig
egy kicsit pirvitsuk meg, mert a borso elveszti
természetes édes izét, ha barna rantdssal van
készitve. Mikor egészen forro a rantds, ont-
Slink kozé egy pohdr hideg vizet, aztan a ran-
tdst ontsiik azonnal a borso kozé és keverjiik
fel, nehogy csomos maradjon, végiil mielobb
egVviik el a tiiztol, mert nagyon megkemeénye-
dik. Tdlaljuk mély tdalban és tegyiink a tetejere
kolbdszt vagy borjuszeletet. Ehhez lehet pupos
rantottadt is adni.

Tojdsos és sonkds burgonya

A sziikséges mennyiségu burgonyat héjastol
fozziik meg; megtisztitvan, vagdaljuk fel ka-
vikdkba. Egy porcelantdlat kenjiik ki zsirral
- vagy vajat is haszndlhatunk -, aztan hint-
siik be fehér zsemlyemorzsdaval. A burgonydt
szép sorba rakjuk rendbe és sozzuk meyg, az-
tan tegyiink kozeé par kemeényre fott, karikd-
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ra vdgott tojdst, ennek folibe burgonydt és ke-
vés sot. A mdsodik sor burgonya tetejére egy
rend szeletbe vdgott fott sonkadt, majd megint
egy rend burgonydt és tojast. Addig ismetel-
ve ezen eljdrast, mig az egeész készletet a tdl-
ba raktuk. Akkor hintsiik meg a tetejét soval,
zsemlyemorzsaval és olvasztott zsirral vagy
vajjal, nemigen sokat téve vd; végiil fél liter
tejfellel ontsiik le az egészet és tegyiik fél ovdig
forro siitobe pirulni és tdlaljuk abban a tal-
ban, a melyben siilt. Lehet ezt sonka nélkiil is
késziteni, csak fott tojds szeleteket vegyitve a
burgonya Roze.

Szilvalevel

XKet liter jol megmosott aszalt szilvat két (i-
ter tiszta vizben tegyiink foni, adjunk hozza
féel kilo fiistolt sevtésoldalast. Ha jol megfott a
hus és a szilva, készitsiink hozza egy tojasnyi
zsirbol és egy fakandl lisztbol szép vilagos-sar-
ga rantdst. A vantdsba ontsiink egy pohdrnyi
hideg vizet és boritsuk azonnal a szilvdba; te-
gviink még bele - ha nem eleg édes - egy ka-
ndl cukorport és egy kdavéskandl tort borsot;
a vantdssal még 5 percig fozziik, talaljuk fel
mély tdalban.

Szilva tdlba fott

Négy liter aszalt szilvdat mossunk jol meg,
azutan tegyiik foni vizbe. Ha a szemek sze-
pen megdagadtak, vegviik el a tiztol és sziir-
Jiik le a levét. A szilva magvat szedjiik ki, és
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egy porcelantalat kenjiink meg zsirral, vagy
vajjal, azutan hintsiink be zsemlyemorzsaval;
a szilvakat rakjuk szép sorban bele, renden-
ként, hintsiik meg tejfellel, zsemlyemorzsaval;
tort fahéjat, igen kevés tort szegfiiszeget és cit-
romhéjat is hintsiink kozée. Ha tele lett a tdl,
ontsiink a tetejére egy fél liter bort és egy fél
liter tejfelt. Ha a tdl nem telik meg lével, any-
nyi szilvalevet kell red onteni. hogy egészen
ellepje a szilvdt. Tegyiik a siitobe egy ordra
pirulni, aztan tdlaljuk.

Zold paszuly

A zold paszulyt - ha csak lehet - meg kell
vdlogatni, hogy szdlkdst ne fozziink, mert az
izléstelen. A szép gyonge zold paszulyt tisz-
titsuk meyg, a ket vegeét kissé levagdalvan, és
derékba torjiik el. Nem szép és nem izletes, ha
apro kockdkra van vagdosva. A zold paszulyt
fel lehet hasogatni késsel hosszara is; de ez-
zel annyi baj van, és olyan érdemtelen dolog,
hogy azt nem ajanlom. Ha tehdt a paszulyt
megtisztitottuk, tegyiik tdlba s forro vizzel
ontsiik le, hogy a paszuly is forro legyen a
megmosds utan. A leforrazott paszulyt azon-
nal tegyiik haromliternyi forro vizbe, azutan
sozzuk meg, fedjiik le és hagyjuk egy fél ordig
foni. Azalatt keszitsiink hozzd rantdst egy to-
jasnyi zsirbol és két fakandl lisztbol. Ha mar
elég pivos a rantds, tegyiink bele egy fej apro-
ra vdagott voroshagymat és jo csipetnyi aprora
vdagott zoldpetrezselyem levelet; ontsiink bele
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egy par pohar hideg vizet, és azonnal toltsiik
a megpuhult zold paszulyra. A rantdssal is
fozziik vagy tiz percig; tegyiink bele izlésiink
szerint ecetet és tdlaldskor tegyiink tetejére
tejfelt, és barmiféle siilt pecsenyet.

Vegyes zoldség

Haszndljunk ehhez egy-egy darabot a ko-
vetkezo zoldségekbol: egy jokora sdrgareépdt,
zellert, petrezselyem-gyokeret, karalabét, kel-
kdposztdt, burgonydt és zoldpaprikat; ezeket
természetesen a sziikséghez képest szaporita-
ni Rell. E zoldségeket tisztitsuk meg és vagdal-
juk szép apro laskdkra. Ha készen van, egy
labasba tegyiik bele a felvdgott vegyes zold-
séget, sozzuk meyg és fedjiik be; keves vizzel
addig pdroljuk, amig - szép fehéren - megpu-
hul. Fzutdn hintsiink red egy fakandl lisztet
és ezzel gondosan keverjiik fel, hogy szét ne
tovjon a zoldség. Eressziik fel keves huslével,
hintsiik kozé tort borsot egy pdr kandl cukor-
port; fedjiik vjra be és forraljuk fel a liszttelis,
de amint felforrott, azonnal vegyiik el a tiiz-
tol. Tdalalasig félretehetjiik: rantott bovjuldabat
adjunk melle.

Karfiol

Vegyiink egy par nagy, fehér, kifejlett karfi-
olrozsat, melynek a szarat nyersen tisztitsuk
meg, és tegyiik buzgo forro sos vizbe foni; de
csendes tiizon és sok vizben fozziik, hogy széj-
jelne hulljon. Mikor puha lett, rakjuk szitdra.
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A karfiolt egész darabban - vagy szétszedve
- tegVviik vajjal kikent porcelanedenybe, csino-
san berakosgatva; ha egész darabban hagy-
juk, akkor mélyen, egészen a rozsdig vagjuk le
a szarat, és ugy tegviik a tdalba. Hintsiik meg
szép, fehér zsemlyemorzsaval és cukorporral,
és ontsiik le olvasztott vajjal, majd fél liternyi
Jo édes tejfellel és tegyiik talastol siitobe. Mikor
gvenge pivos lesz, magdba vagy siilt csirkével
adjuk asztalra.

Spdrgatok

A spargatokot szépen kell felvagdalni las-
ka szeletekbe. Buzgo forro, sos vizben egy-keét
percig fozziik, aztan szedjiik ki gyorsan szitd-
ra, hogy a vize lecsurogjon. Egy csinos tuizdl-
[0 porcelantdlat kenjiik meg vajjal, hintsiik be
zsemlyemorzsaval, és a tokRot rakjuk bele. Ha
tele lett a tdl, ismét hintsiik meg feliil vajjal és
zsemlyemorzsaval, aztan fél liter édes tejfellel
ontsiik le és tegyiik stitobe, mig szépen megpi-
rul, akkor tdlalhatjuk.

Sparga

Haszndljunk gyonge spdargdt, olyat amely
friss vdgasu, kiilonben mind héjaba vész el;
tegyiik azt foni sos vizbe. Mikor egészen meg-
puhult, tisztitsuk le a Riilso kemény héjat. Ha
szép friss a spdarga, nyersen is letisztithatjuk;
ugy méeg jobban lehamlik a héja. Egy tiizet dllo
porcelantdlat kenjiik ki vajjal, hintsiik meg fe-
hér zsemlyemorzsaval; rakjuk a megfott spar-
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gakat a tdlba - csinosan, lehetdleg hosszan Ri-
nyujtva -, ontstik le tejfellel és hintstik le zsem-
lyemorzsaval. Ha édesen szeretjiik, mielott a
tejfelt raontottiik, egy kevés cukorport is szor-
junk rdja. Vagy lehet késziteni pusztan sos
vizben megfozve és friss olvasztott vajjal le-
ontve is. De mindkét esetben kRevés ideig a me-
leg siitobe tegyiik, hogy a vaj atjarja a spdarga-
szdalakat. Ha a spargat tejfellel készitjiik, meg
is kell piritani. Tdlaldskor nem szokds mellé

hust tenni, de vele egviitt lehet vantott csivkeét
feladni.

Komlohajtds

Ezt csak a legkoraibb tavasszal lehet enni;
kapni pedig csak kisebb vidéki vdrosokban;
kiilonben igen kellemes és izletes tavaszi étel.
Egy jokora Rosdr teljesen levél nélkiili - fej-
letlen - komlohajtdst meleg vizben mossuk
jol meg, aztan fozziik fel 3 liter forrvo vizben.
Mikor egészen megpuhult - ami gyorsan tor-
ténik -, készitsiink hozzd egy tojasnyi zsirbol
és egy nagy fakandlnyi lisztbol gyenge pi-
ros rantast. Ha forro lett a rantas, tegyink
bele egy fej aprora vagdalt véroshagymadt és
zoldpetrezselyem levelet. Ontsiink a rantds-
ba egy pohar hideg vizet és boritsuk a forro
komlohajtdsra; tegyiink bele izlés szevint sot
és ecetet; fozziik a rantdssal is 5 percig. Tej-
fellel és parolt sertés karmonddlival tegyiik
asztalra.
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Laboda vagy spenot
Vegviink a sziikséghez kRépest egy csomo la-

boddt, mossuk meg sok vizben (hogy homokos
ne legyen); fozziik be buzgo forro vizbe. Ha
egészen megpuhult, vegyiik ki a levebol szi-
rovel; tegyuik deszkara és ott vagdaljuk jol osz-
sze. Fzenkiviil még ritka szitdn is dat Rell torni,

mert igy izletesebb. Tgy labasba tegyiink to-
jasnyi zsirt, s egy kanal lisztet rantasnak. Ha
szép piros lett a rantds, tegyik bele a szitan
attort laboddt. 2 zsemlyét aztassunk meg hi-
deg vizben. Es a zsemlye vizét, miutan teljesen
megpuhult, csavarjuk ki és kéz Rozott gyurjuk
jol el, hogy csomos ne legyen. E zsemlyepepet
is tegytik a rantdsos laboddra és kavarjuk vele
jol ossze; sot és egy par kandl tort cukorport is
tegyiink bele, aztan higitsuk fel egy liter édes
tejjel. Ha véletleniil Rissé stiri lesz, lehet bele
kevés vizet is onteni. Ldng tuizre nem szabad
rakni, mert nagyon konnyen megkozmdsodik.
Tdlaldskor tegyiink ved bundds kenyeret vagy
borjuszeletet.

Szemes zéldborso

Vegviink egy tojasnyi zsirt, tegyiik egy j
labasba: azért ujba, hogy a kopott vastol szi-
nét el ne veszitse. Ha a zsir forro, ontsiink
bele két liter zoldborsot, tegyiink red kRevés sot,
majd harom kandl cukovport és hat kandl vi-
zel; mindezt kavarjuk fel gyakran: egyenloen
gyors tiznél fozziik, soha be nem fedve, mert

ha befedjiik, megsdargul a borso. Ha még nem
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puha a borso, de vizét madr elfotte, egy pdr ka-
ndllal idonként onthetiink red vizet ismét, de
soha sem sokat. Mikor aztdn egészen megpu-
hultak a borsoszemek, hintsiink red egy kandl
lisztet és kavarjuk vele jol ossze, hogy csomos
ne legyen. Ezen kiviil egy par kandl huslevet is
onthetiink még bele, hogy szaraz, lé nélkiili ne
legyen. Tdlaldskor siilt csirkével adjuk asztalra.

Lencse bojtosen

gy liter szepességi lencsét minden gaztol
gondosan tisztitsunk meyg, azutdan tegyiik oda
foni harom liter vizben. Miutdn mdr egészen
puhdra fott, gondos kavards kdzben ontsiink
kozé egy liter jo tejet; majd aprankeént egy ka-
ndl (isztet hintegessiink bele. Miutan a tejet
és lisztet beletettiik, megsozhatjuk és folytonos
kavards kozben fozziik ot percig. Azeért kell
kavarni, hogy olyan legyen, mintha szitan
tortiik volna dtall. Ez az ugy nevezett bojtok
lencse, de lehet - aszerint kinek milyen az izle-
se -, vantdssal és ecettel is késziteni.

Ludas kdsa

Egy liba aprolékjat tegyiik foni 2 liter viz-
ben; sot, sargarveépadt, petrezselyemgyokeret,
zellert, vereshagymdt egy-egy darabot és née-
hdany szem borsot is tegyiink az aproléekba
egViitt foni. Ha a hus puha lett, szurvjiik dt szi-
tan. Keésobb a hust vegyiik Ri és tegyiik meleg
s0s vizbe; a levében pedig fozziink fél kilo meg-
mosott vizskdsdt csendes, egyenlo tiiznél. Ha
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a husleves a rizsre Revés lenne, tehetiink bele
annyi vizet, amennyitol a vizskdsa szépen Ri-
dagad. De vigydzni kell, nehogy péppe puhul-
jon. Mikor mar majdnem készen van a rizs,
tegyiink kozé egy csepp sdfranyt és egy Reveés
aprora vagdalt zoldpetrezselyem levelet. Ak-
kor azutan tegyiik bele mindjart a megfott
lud aprolekat is. A fott aprolekbol talaldaskor e
rizs tetejen formaljunk koszorut, melynek ep-
pen a kozepére a szépen megsiitott és folvag-
dalt lidmajat helyezziik.

Kucsmagomba téltve

Kucsmagomba csak kizdrolag tavasszal
van, s akkor is rendszerint csupdn homokos
talajban tenyészik; olyan helyen aztdn igen
boven tevem. Ki kell vdlasztani a leheto leg-
nagyobb és egyenlo formdju kucsmagombdakat
(szamitsunk 3-4 darvabot egy személyre). A
gombdkat mossuk jol meg, hogy minden legap-
rYobb vdancabol Ritisztuljon a homok; vigydazni
kell, hogy mosds kdzben dssze ne torjiik. A szad-
rdt Ri kell hiizni és nem vdgni, hogy szép kerek
lyuk maradjon a helyén. Ezen iireget toltsiik
meyg felvert galuskaval, melyet a kovetkezo
modon készitsiink el: Keét személyre egy tojdst
szamitsunk, iissiik azt tdlba, tegyiink minden
tojdshoz egy kis dionyi zsirt, kevés sot és ke-
vés tort borsot. Mindezeket annyi liszttel ke-
verjiik fel, hogy a tészta ne legyen igen puha,
hanem a kanallal mégis bajosan bar, de ka-
varhato legyen. Miutan e toltelékkel minden
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gombdt megtoltottiink, keszitsiink egy fazék-
ba sos vizet, minden személyre 2 decit szamit-
van. Tegyiik forrni és ha buzog a viz, rakjuk
bele a megtoltott kucsmagombakat. Tiz per-
cig kell fozni. Keszitsiunk hozzad egy tojasnyi
zsirbol es egy nagy fakanal lisztbol szép piros
rvantdst. Ha mar forro a rantds, ontsiink bele
egy pohar hideg vizet, hogy csomos ne legyen;
azutan rogton forditsuk a gomba kozé, forral-
juk a rantdssal is 5 percig, aztan vegyiik el
a tuztol tdlaldsig. Tdlaldskor toltsiik mely tdl-
ba és frissen fott, meleg szép szeletekbe vdgott
marhanyelvet adjunk melle - kiilon tdalban.

Aszalt lengyel gomba

Az aszalt gombabol minden személyre szd-
mitsunk egy marékkal; mossuk jol meg és te-
gvik tiszta vizbe foni. Ha jol megfott, vag-
daljuk fel szép vékony laskaba, aztan tegyiik
vissza a levébe, melyhez egy személyre 2 deci
vizet szamitsunk; tegyiink bele sot és szemeé-
lyenkent egy kandllal ecetet is. Készitsiink
hozzd (6 személyre) egy tojasnyi zsirbol, egy
nagy fakandl lisztbol vilagossarga rantdst; ha
mar egészen forro lett a rantds, ontsiink bele
egy pohadr hideg vizet; azutdan bdtran belefor-
ditgatjuk a rantdst a gombdba és e keveréket
- tobbszor megkavarva - egy negyedordig kell
fozni. A tuztol a gombadt talalasig el kell ven-
ni. Mély tdlban, tejfellel vegyitve szokds td-
lalni; tobbnyire kirantott borjuldbat szokds
mellé adni.
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Rdk miskolciasan

Egy fél kilo megmosott finom rizst tegyiink
labasba egy kandlnyi forrvo zsirban; ha jol dt-
melegedett, ontsiink hozzd kevés buzgo forro
vizet, sot, borsot és zildpetrezselyem leve-
et aprorva vdagva. (Csak annyi vizet ontsiink
bele, hogy a rizs félig fojon meg, de a szemek
egészben és keményen maradjanak.) Azutdn
vegviik le a tuzrdl és ontsiik tdlba. Ha félig
kihult, iissiunk red egy vagy - ha a tomeg na-
gyobb - két egész nyers tojast; keverjiik ezt jol
0ssze a vizzsel, azutdn vegyiink néehdany sze-
pen megmosott (e célva Osszegyujtott), tiszta
egész tojds héjdat, melyeknek csak a fél végen
legyen kis nyilds. Az elkészitett rizskdsaval
tomjiik meg a tojashéjakat és a rdakok hdtait;
tegViik ezeket egyiitt forro zoldséges és sos viz-
be. Mindez igen hamar megfo. ARkor készit-
slink hozzd zsiros, zsemlyeszinii rantdst, hogy
a [é Rissé suri legyen. Kevés rizst a levélbe
is kell tenni. Ezt lehet rdk nélkiil is, tojdshéj-
ba toltve késziteni. Sot lehet koleskdasaval is,
éppen ugy kezelve, mint a rizst. Ezt az ételt
kiilonosen Miskolc vidéken Redvelik.

Borjuagyvelo citrommal

Xet borja agyvelejét fél ordra tegyiink sos
Vvizbe foni, azutan vegyiik Ri a vizbol és hdr-
tydjatol tisztitsuk meg; de ugy, hogy azért
egeszben maradjon. Majd félliternyi meleg sos
vizbe ujra tegyiik bele, és fozziik fel. Mig fel-
forr, azalatt készitsiink hozzd 2 deci tejfelbol
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és egy kis kandl lisztbol - egy tdlban - haba-
rdst. Keverjiik jol el, hogy csomos ne marad-
jon a tejfel kozott a liszt. Végiil ontstik folyto-
nos kavards kozben, a forro velo levét a tdlba,
és tegviik bele egy egész citromnak a levét.
Azonnal boritsuk vissza a levét; abba a ld-
basba, melyben fott a velo; tovdabb ne fozziik,
mert Osszeturosodik. Tdlaljuk hosszas tdlban
citromszeletekkel.

Sdrgarépa sertéshussal

Tegyiink oda fél kilo kover dagadonak ne-
vezett, darabokra vagdalt sertéshust 2 liter
s0s vizben foni. Ha a hus mar félig megfott,
tegyiink kozé egy tdnyeérnyi kockara vagott
szép szini sargarépdt, néhany cikk fokhagy-
mat, négy kandl cukorport és egy kavéskandl
tort borsot. Mikor a sargarépa jol megfott, te-
gviink bele hideg vizzel felevesztett, jo zsiros
és szép piros vantdst. E rantdssal fozziik par
percig. Tdlaldsig tegvyiik félre.

Tdrkonyos bdrdny

Egy negvyedrész bardany elejét tegyiink foni
két liter sos vizbe; mig fo, készitsiink hozzd
egy tojasnyi zsirbol és egy nagy fakandl liszt-
bol, szép barna piros rantdst. Mikor a rantds
legforrobb, ontsiink bele egy pohdr hideg vizet
és azonnal forditsuk a forro bdaranylebe; te-
gvink bele egy kavéskandlnyi aprora vdgott
zold tarkony levelet és 6 kandl jo borecetet;
fozziik fel ot percig ezekkel is és tdalaldsig ve-
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gviik el a nagy melegrol. Par kandl tejfelt ont-
SUNk bele és mély talban adjuk asztalra.

Koszmétés bardany

Egy negvedrész bardanyt az elejébol tobbfe-
le zoldséggel tegyiink ket [iter sos vizbe foni.
(Olyan zoldséget haszndljunk, amilyet a rendes
levesbe szoktunk tenni.) Mig fo a bardnyhus,
azalatt készitsiink hozzad egy kandl lisztbol és
két deci tejfelbol mély tdalban habardst, és ha
madr a baranyhus puha, ontsiik a levet, lassan
folytonos kavards kozben, a habards kozé. A
hust szedjiik bele a tejfeles [ébe és tegvyiik egy
liter szépen megtisztitott koszmétével, két ka-
ndl cukorporral és egy kavéskandlnyi aprora
vagott zoldpetrezselyem levéllel ismeét forrni.
Ha a koszmete is megpuhult, vegyiik el a tiiz-
tol talaldsig. Mély talban adjuk asztalra.

Bardnv citrommal

Tegyiink két liter vizbe egy negyedrész ba-
rany hust, az elejébol; vagdaljuk darabkdkba,
tegylink vizbe sot, keves petrezselyem-gyo-
keret, sargarépdt és zellert, egy Ris fej voros-
hagymadt és néhdany szem egeész borsot; ezek-
kel egyiitt fozziik a baranyhust haromnegyed
ordig. Mialatt fo, készitsiink hozzd egy kandl
lisztbol és egy tojasnyi zsirbol pirvos vantdst.
Mikor legjobban siil a rantds, ontsiink bele fél
pohar hideg vizet és azonnal boritsuk a fovo
baranyhus leves kozé. Miutan két percig foz-
tiik a rantdssal, szurjiik dt szitdn és a hust ki-
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szedve a zoldség koziil, tegyiik a tiszta levesbe
és két citrom levét csavarjuk tdlaldskor bele;
elobb ne, mert keseri lesz.

Koszmétés csirke

Vegvyiink két csirkét szépen megtisztitva;
tegytik 2 liter sos vizbe; egy darabka kockdra
vagott fehér szalonndaval, mert az igen jo izt
ad neki; tegyiink bele apro zoldpetrezselymet
is; és ha a csirke madr megfott, egy liter évetlen
koszmetét (tisztitva), ontsiink a forro csirkés
lébe. Készitstink hozzd 2 deci jo tejfelbol és 1 fa-
kandnyi lisztbol mély tdalban habardst. A tej-
felt a liszttel el kell keverni, nehogy csomos le-
gven. A forro kdoszmétés csirkét ontsiik lassan
a tdalban [évo habardsra, folytonosan kavarva;
tegylink bele egy kevés cukrot is, fozziik fel 5
percig, aztan tdlaldsig vegyiik el a tuztol.

Karaldabés csirke

XKet szépen megtisztitott csivkét vadaljunk
fel vészeire; tegyiik két liter sos vizbe. A csiv-
keével egyidejiileg tegyiink a vizbe 6 szép gyon-
ge kockara vdgott karaldbét is Ha megfott,
zoldpetrezselyem levelét és kevés tort borsot
is tegyiink bele. Szép, piros rantdssal evessziik
fel; ha felforrt a rantassal egyiitt, tdlaldsig ve-
gvik el a tuztol

Zoldborso csivkeével

XKet kis csirkét szépen megtisztitva darabol-
junk részeire és tegvyiik 2 [iter sos vizbe foni.

122



Mig a csirke fo, tegyiink labasba egy tojasnyi
zsirt, mely ha forro lesz, rakjunk bele egy jo
nagy tanyérnyi, szdlkdjatol megtisztitott, cso-
ves gyonge zoldborsot. Erre egy pohdrnyi vi-
zet, kevés sot és ket kandl cukorport kell onte-
ni; fedjiik be, gyakran kavarjuk és leheto gyors
tuznél készitsiik el, mert kiilonben zold szi-
nét konnyen elvesziti. Ha a borso megpuhul,
hintsiink red egy jo fakandl lisztet; keverjiik
fel egyenloen, hogy csomos ne legyen kozotte
a liszt. A mar megfott csivkeét levestol egyiitt
lassanként keverve ontsiik a borso kozé. Mind-
ezt par percig fozziik, azutdn tegyiink bele egy
kevés felvdagott zoldpetrezselyem levelet. Tdla-
ldskor a csivkehust rakjuk a borso tetejére.

Paradicsomos csirke

Keét szépen megtisztitott csirkét vagdaljunk
fel. Egy labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt és
egV fej aprova vdagott voroshagymadt. Ha a zsir
forro, rakjuk bele a csirkét; sozzuk meg és fedo
alatt paroljuk fél ordig. Akkor tegyiink red
egy kandl lisztet, kavarjuk jol el, hogy csomos
ne legyen; ontsiink bele, de lassan, egy liter
megszurt paradicsomlevet; pdar kandl cukor-
port is tegyiink hozzd. Fozziik egviitt a para-
dicsommal a csirkét 5 percig. Ezt mély talban

szokds feladni.

Mazsolds és gesztenyés nyelv
Fozziink meg, és a kiilso hartydjatol fosz-
szunk meg ket borjunyelvet; vagdaljuk azt fel
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szép szeletekre, tegyiik 1 [itev forvo sos vizbe.
Rakjunk bele fél kilo, héjatol megtisztitott, siilt
gesztenyét és 12 deka tiszta mazsoldat. Fozziik
ezekkel fel a nyelvet; és készitsiink bele egy ka-
ndl zsirbol, egy nagy fakandl lisztbol szép pi-
ros rantdst; Reveés hideg vizzel eressziik fel és
ontsiik gyorsan a fovo nyelvre; f6zziik egyiitt
a rantassal 5 pevcig. Legcélszeriibb mély tdl-
ban asztalva adni.

Pacal

A gondosan megvdlasztott pacalt forro viz-
zel sok [ébol jol ki kell mosni, deszkdn szép ve-
kony laskdra kell vagdalni, forro vizbe téve so-
valjol megfozni, aztan zéldségeket tenni Roze.
Egy fél liter jo tejfellel, par kandl finomliszttel
habardst keszitsiink hozzd, és pdr Reményre
fott tojdst kockdra vdgva elegyitsiink Roze.
A habardssal gondosan feleresztjiik, zoldpet-
rezselyem levelet apritunk bele; mindezt fel-
fozziik, azutdn feltdlalhatjuk. Van egy masik
modja is, mely a kovetkezo: Tejfeles, habards
helyett készitsiink zsiros zsemleszin rvantdst,
mellyel feleresztjiik. Kevés citromlével megsa-
vanyitva tdalaljuk fel.

Borjuldb és -fej tojdssal

A szépen megtisztitott borjuldbakat és -fejet
tegyiik foni masfeél liter vizbe egy ordra, ak-
kov szedjiik ki levébol és a csontjait mind ve-
gVuk Ri a hus koziil, rakjuk aztan vissza a le-
vébe, sozzuk meg illoleg és tegyiik ujra forrni.
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Azalatt készitsiink egy mély tdalban habardst
hozzd. Egy fejhez és négy labhoz vegyiink ket
deci jo tejfelt és 4 tojds sargdjadt, egy jo kandl
lisztet; ezeket keverjiik jol 0ssze, hogy csomos
ne legyen, a forro husos levet lassanként tolt-
Slik a habaras kozé a tdlba, folytonos kavards
kozben; aztan ha felvegyitettiik, ontsiik vissza
a meleg fazékba, tegyiik félre az evds tiiztol,
mert megturosodik a tojds benmne; tdlaldskor
két egész citrom levét csavarjuk bele. Tdla-
ldsig azért nem Rell a citrom levét beletenni,
mert megkeseredne. Mély tdlban tdlaljuk.

Debreceni mazsolds csirke

Debrecenbe nem torténhet civislakodalom a
mazsolds csirke nélkiil; e gazdag, pikdns izu
étel egészen debreceni és évszdzadok ota ha-
gyomdnyosan lakodalmi eledel. Nagy meny-
nyiségben szoktdk ott ezt a csirkét kRésziteni;
de természetesen Ris hdztartdsban is elRészit-
hetjiik, egy-kRét csirkébol.

Egy nagy Rindtt csivkét megtisztitva fel kell
vagdalni apro darabokra és fazékba, két liter
vizben, kevés soval tiizhoz kell tenni, hogy fo-
jon, azutdn egy Ris uj cserépedénybe tegyiink
egy egész citromot héjaval egyiitt, karikdkba
felvdgva. E citromra ontsiink két deci borece-
tet, két deci vizet és f0zziik meg a citromot jol
ebben az ecetes vizben. A citrommal és csirke-
vel, egyidejiileg tegyiik még foni egy harma-
dik Ris edenybe 12 deka megmosott mazsoldt,
12 deka cukorral, jo borban. Ha a csirke, a cit-
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rom és a mazsola megfott, ontsiik a csirkére
a levével egyiitt; a citromot leve nélkiil; csak
a citromszeleteket tegyiik a csirkéhez. Készit-
SNk e csirkéhez egy nagy fakandl zsirbol és
egy nagy fakandl lisztbol jo zsiros piros van-
tast; kevés hideg vizet ontsiink a rantdsba s
ugy forditsuk a csirkére; a rantdssal egyiitt
forraljuk fel vagy hdarom percig. Tdalalds elott
meg Rell kostolni, s ha nem elég jo az ize, kell
még hozzd egy kevés bort és kevés cukvrot ten-
ni.

Ezt a debreceni lakodalmak alkalmaval elso
ételnek szoktdk tdlalni.

Bosporus

A bosporus régi erdélyi étel; nagyon sok
egyént ismertem aki szenvedélyesen szerette
e kiilonds iz becsindltat.

Ha egy vendégségrol megmarad egy tanyér
hideg sult hus, pulyka, kacsa, liba, mads egyéb
szdarnyas pecsenye, a bosporust csakis ilyen
marader siiltbol szokds kesziteni.

Xet liter vizet forraljunk fel egy hdromli-
teres fazékban, sozzuk meyg illoleg, azutdan
készitsiink hozzd rantdst egy fakanal zsirbol
egy nagy fakanal liszttel szep pirosra, ont-
sink bele egy pohar hideg vizet, azutan for-
ditsuk a rantdst a forro sos vizbe. A rantassal
egyiitt tegyiik a lebe, a maradeék hideg siiltet
is és annyi ecetet, hogy jo savanyu legyen a (é;
végiil hat cikk fokhagymadt tisztitsunk meg és
vagdaljuk jol ossze, azutan tegyiik ezt is a hu-
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sos [ébe, mindezeket tegyiik tuzhoz, forraljuk
feljol, azutan asztalra talalhatjuk.

Rdk rizskdsaval

A tisztdn megmosott, kitisztitott és megtol-
tott rakokat rakjuk sos vizbe foni; ha felforrt
jol, adjunk hozza rizskdsdat annyit, hogy ha
megfo, egészen suri legyen; egy jo kanal zsirt
is tegyiink kozé; tovdabba egy fej voroshagy-
madt és petrezselyemgyokeret, melyeket tdla-
laskor ki kell dobni beldle. Ha a vizs hig talal
lenni, kevés darakdsaval meg lehet gyorsan
suriteni. A rizst tdlaldskor egy csomoba kell
egy kerek tdlba tenni és a rakokat koriilotte
koszoruba kell rakni, hogy diszesen nézzen ki.
A rizs tetejére friss vajban piritott zsemlye-
movrzsdt ontsiink.
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Luby-siilt

Tn ezt a siiltet a Szatmdr megyei hires Luby
csaldd azon tagjatol tanultam, aki éppen on-
maga komponadlta e hivessé valt rendkiviil jo
izul evedeti pecsenyeét.

Vegviink egy féel kilo tiszta sovany felsdal pe-
csenyet és verjiik Ri fabunkoval, a leheto leg-
vékonyabbra, de nagyon kell iigye(ni, nehogy
szétrongyosodjék a pecsenye, hanem egészben,
szép vékony szeletben megmaradjon. Azutdn
megint vegyiink fél kilo disznohust a mely egy
kisse koveres legyen, legalkalmasabb e célra
az ugynevezett tarjabol vagatni egy darabot.
Ezt is meg Rell laposra verni gondosan, hogy
szejjel ne rongyoljuk, végre egy fel kilo borju-
felsdl pecsenyeét is egy darabba hagyva, lapos-
ra kell verni. Ha mind a hdarom darab pecse-
nyeét igy elkészitettiik, sozzuk meg és tegyiik
deszkara, legalul a marhahusszeletet, a mar-
hahusra tegyiik a disznohusszeletet, végre a
borjupecsenyét. Ha ezeket szépen egymads te-
tejere raktuk, gongyoljiik szovosan dssze ugy,
hogy henger alaku kerek formdt kapjon a pe-
csenye, ha ez megvan, jo szorosan csavargas-
Suk koriil tiszta lapos zsineggel, azért hogy a
pecsenye siilés kozben széjjel ne bomolhasson.
A hengerbe kotott pecsenye sima részét meg
Rell ketsorosan vékony szalonna szeletkékkel
tuzdelni. (Mint a nyulat szokds.)

Egy labasba tegyiink tojasnyi zsirt, és ha a
zsir felolvadt, tegyiik bele hosszdba a pecse-
nyét, mikor a labasba tettiik a hust, tegyiink
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red hat fej laskdra vagott vereshagymadt és
egy poharnyi gyonge ecetet. Azutan fedjiik
be a ldbast és tegyiik egyenlo, de eros tuizre.
Ha a leve elap ady a husnak, de még nem pi-
rul, vegyiik [e a tizrol és a hagymas levet dat
kell szitan torni, ha dttortiik tegyiik ujra visz-
sza a labasba egy kockacukorral egyiitt és a
hust is tegyiik megint hozzd, fedjiik be ujra és
csak addig siissiik gyors tiiznel mig a pecsenye
kezd kisse megpirulni, de tigyelni kell nehogy
a zsirja megégjen, mert akkor elvész minden
kellemes fluszere a pecsenyének. Ha szépen
megpirult a siilt, vegyiik ki a [dbasbol es a
fonalat, amely Osszetartotta, szedjiik le vola,
azutdn vdagjuk szép kerek szeletekbe, rakjuk
hosszu tdlba és RoOvitsiik egészbe megpiritott
apro burgonydval.

Beafsteak

Vegviink egy Rilo vesepecsenyét a vastag
részébdl, és hartydjdtol, inaitol tisztitsuk meg
szépen; vagdaljuk fel gombolyii fankforma
darabokba. Hintsiik be egy kevés soval, fa ka-
lapdccsal lapitsuk meg, hogy csinos kerek for-
mdt nyerjen, de azért gombolyi maradjon;
hintsiik be borssal és apro zoldpetrezselyem-
mel is. Reggel igy elkészitve, hagyjuk estig
pincében, letakarva. Mikor sziikséges, egy la-
pos vasedényben tegyiink tiizhoz egy fakandl
zsirt. A fiistolgo forro zsivban hirtelen siisstik
ki, hogy kiviil piros legyen, de beliil leves ma-
radjon. ARi igy nem szereti, az siisse valami-
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vel tobb ideig. A kistilt pecsenyét hosszu tdl-
ban rakjuk végig, koré felviltva, kanalankeént
tegyiink: tarhonyadt, saldta-kdposztat, rizskad-
sat, burgonyadt es esetleg még tobb ilyesfeélet.
Minden szelet hushoz egy tarkedli siitoben
stitott tojdst is tegyiink, helyenként tormabol
kapart laskabol vozsakat formaljunk. Egy- egy
csipet fehér torma-szalagot leteve és egy
sebb csipetet voros cékla lébe martva, tegyunk
red; zoldpetrezselyem leveélbol két feliil szardt
rakungk, és egy-egy Ricsi ecetes uborkdt is csi-
nosan kRozbe rvakva igen diszesen néz Ri. Az
igy tdlalt beafsteak foleg vacsordra valo étel.

Marhahus paprikds

XKet kilo felsdalszélt és vesepecsenyét - mely
jo koveéres - vagdaljunk fel egyforma, nem-
igen apro kockdkba, tegyiik ezt vizbe, s egy jo
nagy kandl zsirt tegyiink labasba forrni. Ha
jo meleg a zsir, [ORjiink bele 2 nagy fo kockd-
ra vdgott voroshagymadt és egy kavéskandl
szegedi paprikdt, gyovsan felkavarva, azon-
nal tegyiik bele a vizbol kiszedett hust; sozzuk
meyg és ontsiink red annyi hideg vizet, hogy
ellepje a hust. Fedjiik be a [dbast és egyforma
tuzon hagyjuk foni. Mikor mdr keves lé van
alatta, de még nem pirult meg, ujra ontsiink
bele annyi hideg vizet, hogy az edeny félig le-
gven, egész addig ismételve ezt, amig a hus
izlés szerinti puha nem lesz. Mikor ezzel ké-
szen vagyunk, a jo és bo lébe tegyiink nehdany
kockdra vdgott burgonydt nyersen, tigyelve,
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hogy el ne fojon, és levét el ne suritse. Legyen
tehat rajta mindig ennyi lé, hogy ellepje, de
azeért szép pirvossdgat ldatni lehessen. Ezt lehet
burgonya nélkiil is késziteni; csak annyi leve
legyen, hogy soha meg ne pirulhasson. Hosszu
talban szokds asztalra adni. Legtobbnyire fel-
vert galuskdt szoktak mellé adni.

Vetrece

A maradék marhahuspecsenyét lehet ujra
késziteni a kovetkezo modon: forro zsivba te-
gviink laskdra felvdgott hust; sozzuk meg és
ontsiink egy kevés hideg vizet és néhany ka-
ndl ecetet rved. Ha jol elfotte a levét és mar
zsirja kezd siilni, tegyiink kozé egy kis borsot
és par fo laskdra vagott vereshagymadt. Mikor
a hagyma kezd pirulni, fel lehet tdlalni. Te-
gviink mellé burgonyapiiret.

Zoldséges pecsenye

Egy kilo szép felsdlszeletet tegyiink [abasba
egy kandl zsirral, soval és 2 deci ecettel; te-
gviink bele egy szdl tiszta és kevekbe vdgott
sargareépadt, petrezselyemgyokeret, karalabét,
zellert, egy fo voroshagymadt és néhany szem
borsot; aztan tegviik tlizhoz az edenyt és foz-
ziik, amig megpuhul; ha a leve elfo, mindig
potoljuk ki egy keveés hideg vizzel. Mikor a pe-
csenye madr jo puha, tegyiink a labasba 4 nagy
burgonydt megtisztitva és kRarikakba vagva,
ontsiink red annyi vizet, hogy a burgonyat el-
lepje, fedjiik ujra le és kavards nélkiil fozziik,
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mig a burgonya megpuhul és zsirvja kivalik.
T pecsenyet vdgjuk szeletekbe, a zoldséget és
burgonyat osszekeverve adjuk melle; ez igen
izletes pecsenye.

Lengyel rostélyos

Egy kilo sovany felsdalbolvagjunk szeleteket,
verjiik ki jol fakalapdccsal, sozzuk be, tegyiink
egy labasba egy kandl fagyos zsirt és egy sor
pecsenyét rd; hintsiik azt be egy kevés pap-
vikdval és laskdra vdgott vioroshagymadval.
Néhdny szem borsot, és késobben ujra hust
is tegyiink red, de paprikdt nem. Ha a hust
hagymaval sorba raktuk, ontsiink feliil ved 3
deci bort, 2 deci ecetet, és néhdny kandl hideg
vizet. Fedjiik be és fozziik, amig a hus puha
lesz. Idonként, ha sziikségesnek mutatkozik,
kevés bort és vizet ontsiink red. Aztdn siissiik
szép pivosra; de mindig forgatva a ldbasban.
Tdlaljuk fel sajat zsirjaval; adjunk mellé ma-
karonit.

Vordshagymds rostélyos

Vegviink egy kilo rostélyosnak valo mar-
hahust szeletekbe vdagva, verjiik meg puhdra
fabunkoval, sozzuk be, minden szelethez vdg-
Jjunk laskdra egy nagy voroshagymadt és azt is
sozzuk meg. Valamivel tdlalds elott kell gyor-
san siitni, mert kiszarad és faggyu izt kap.
Forro zsirba tegyiik tehdt bele a hust; ha félig
megpirult, tegyiik red a hagymadt - iigyelve,
hogy el ne égjen. Rakjuk a pecsenyét tdlba, a

135



hagymat szorjuk red s végiil tegyiink mellé pi-
ritott apro burgonyadt.

Tejfeles rostélyos

A pecsenyét verjiik meg jol, sozzuk be és
stissiik meg forro zsirban hirtelen; de nem kell
Sok zsirt haszndlni, mert az nem jo és Raros.
Ha megpirult a hus, ontsiink red hideg vizet,
fedjiik be és puhitsuk meg. Elég puha lesz, ha
par kandl hideg vizet tesziink hozzd. Mikor
kész, ontsiink red jo savanyu tejfelt. Vigydzni
kell, nehogy sok levet evesszen. Egy kiilon Ris
edényben tegyiink kevés zsirt; ha forro a zsir,
tegyiink bele fél fej reszelt voroshagymadt, egy
keshegynyi vords paprikdt. Ha kitdlaltuk a
tejfeles pecsenyét, ontsiik a paprikds zsirt te-
tejébe, mert ezdltal jo Riilsot nyer.

Fehérpecsenye

XKet kilo gombolyu fehérpecsenyét tegyiink
nagy ldbasba jol megsozva, egy nagy kandl
zsirral, és egy egész fej cikkekbe szedett fok-
hagymaval: toltsiik a labast félig hideg vizzel
és tegyiik a tizhelynek olyan részére, ahol
fedo alatt folytonosan és evdsen fohessen. Ha
kezd zsirt eveszteni, Ontsiink rea azonnal egy
fél liter hideg vizet, aztdn hagyjuk addig foni,
amig egészen puhdvad vdlik, ami aranylag
keves ido alatt megtorténik. Mikor ilyen Re-
zeles dltal puha lett, hagyjuk minden oldaldt
megpirulni és csak tdlalas elott szeldeljiik fel.
Zstrjat toltsiik ald és mellé tegyiink felvert ga-
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luskadt, vagy kdposztasalatat. Ha fokhagymat
is tesziink vd, az egy csoppet sem érzik meyg
rajta, sot a fokhagyma dltal igen kellemes iz
pecsenyét nyertink.

Savanyu vesepecsenye

Ket kilo szép, kOveér vesepecsenyét tegyiink
labasba egy kandl zsirral, soval, 2 babérlevél-
lel és néhany szem borssal; voroshagymat, par
szegfuszeget, 2 deci jo ecetet és egy liter hideg
vizet ontsiink red. Fedjiik azt be és piritsuk
mindaddig - hideg vizet ontve red -, mig elég
puha nem lesz. Akkor fél liter tejfelbe tegyiink
egy kaveéskandl lisztet, habarjuk el és egy kad-
véskandl cukorport ontsiink a savanyu lébe;
fozziik ezt jol fel. Talalaskor szitan szurjiik dt
a levet; a felszelt pecsenyét citromkarikdakkal
diszitsiik fel csinosan és tegyiink mellé tarho-
nydt, makaronit vagy mads ilyesmit.

Szalonnaval tiizdelt vesepecsenye

Fgy szeép, nagy vesepecsenyet tisztitsunk
meg jol a Roveérségeétol, sozzuk meg és tort bors-
sal hintsiik be, azutdan vékonyra vdgott szalon-
nalaskdkkal tiizdeljiik addig, mig belepi a hust
a szalonna. A vékony szalonna darabkdkat
egy, evre a célra késziilt, hegyes fuzotibe dug-
dossuk. (Ilyet minden vaskereskedésben kap-
hatunk.) Tegyiik hosszdaban tepsibe, ontsiink
ald néhdany kandl vizet és keves zsirt, azutan
helyezziik egy ova hosszdig siilni meleg siitobe.
A siitobol idonkent vegyiik ki és a tepsit fordit-
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suk meg, hogy minden oldalat egyenloen érje
a meleg. Idonkeént locsoljuk meg sajat levével.
Ha megsiilt, szép vastag szeletekbe vagdaljuk
fel. A szeleteket tegyiik szépen egymas mellé
hosszu tdlba, koritsiik makaronival, piritott
burgonydaval és ecetes uborkaval; a levébol is
kell ala onteni egy keveset.

Toltott fehérpecsenye

Vegviink 2 kilo, lehetoleg vastayg, fehérpecse-
nyét; éles késsel vagjuk ki kozepébol a hust. A
gombolyii pecsenye hartyds kiilso része ameny-
nyire lehetséges, vékony zacskoforma legyen.
Az ebbdl kivdgott pecsenyét tegyiik deszkdra
és vagdaljuk jol meg; tovdabba apritsunk még a
pecsenye kozé 10 deka feheér szalonndt és hdarom
keményre fott tojast is. Tegyiink e toltelekbe:
egy kavéskandl tort borsot, sot, keveés aprova
vagott citromhéjat, és egy késhegynyi tort sze-
recsendio-virdgot; a tolteleket egy egész nyers
tojdssal gyurjuk jol ossze és tomjiik meg vele
a nyers fehérpecsenye-zacskot. Ha teletomtiik,
varrjuk be cérnaval a végét. A hust sozzuk
meyg és kevés borssal is hintsiik be; tegyiik egy
kandl zsirral egviitt [dbasba, ontsiink még red
néhdny kandl vizet is. Gyakran megforgatva
paroljuk egy ora hosszdig, hogy minden oldala
piros legyen. Ha a Riilso hus puha, lehet talalni;
de felvagdalni csak kozvetleniil a tdalalds elott
szabad. Szép, vékony szeletekbe vdgjuk; egy-
mds mellé csinosan rakva, hosszu talban szo-
kds tdlalni. Koritsiik parolt vegyes zoldséggel.
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Szénen, illetve rostélyon siilt (Flekken)

Ehhez egy Rilo, lehetdleg fiatal marhd-
bol dagadot, vagy a vesepecsenyének boros,
leppentyiis rvészét haszndljuk, mert ez éppen
ilyennek valo, igen jo és puha pecsenye. A ta-
karéktizhelybolszedjiink ki a tizhely lapjara
egy jo nagy rakds pardzs-szenet. gy e célra
késziilt, alacsony, négy labon allo drothalot
tegyiink a pardzs-szénre. A drothdlo (melyet
akarmelyik drotostot par hatosért megcsindl),
legyen koriilbeliil 25 centiméternyi s negyszeg-
letu formdja. A hust daraboljuk fel tanyérnyi
nagysdaguakba, sozzuk meg és rakjuk a szen
felett levo drothdlora egy sorjaban. A drothd-
[0 alatt folyvdst élessziik a tiizes szenet, mert
ha folyvdst erds tiizon nem siilhet, elromlik a
pecsenye. Ha a pecsenye egyik fele szép piros-
ra siilt, villaval forditsuk meg; ha mindkét fele
megpirult, szedjiik le csinos apro, fehér desz-
kdakra. Tanyér helyett minden személynek egy
ilyen deszkadn szokds e hust feltdlalni, hogy Ri-
ki maga tetszése szevint vagdalhassa fel, azon
forron fogyasztvan el. Paprikdt, sot kell egy-
egy kavéskandllal minden személy szamdra a
deszkdcska szélére onteni. Siitéskor rendRiviil
fiistol és kellemetlen szagot tervjeszt; azért, ha
csak lehet szabad helyen kell ezt siitni. Ferfi-
ak dltal nagyon kedvelt étel ez. Lehet ezt siit-
ni juhdagadobol is; az sokkal puhabb; de lehet
szep, nagy marhavostélyosbol is késziteni. Ha
koveér a hus, anndl jobb.
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Marhapecsenye-gomboc

gy kilo marhapecsenyét vagdaljunk meg
nagyon aprora. Azalatt 10 deka rizskdsdt sos
és zsiros vizben fozziink meg; és Rihtve te-
gviik a vagdalt pecsenyéhez, fiiszerezziik egy
kaveskanal tort borssal, féel citromnak reszelt
héjaval és soval. Vagdaljunk még bele 15 deka
szép fehér szalonndt is. Miutdn jol dsszegyur-
tuk két egész nyers tojassal, formaljunk belo-
le tojdsnyi nagysdgu gombocokat. Ha mind-
ez készen van, a deszkdn Rissé lapitsuk meg,
hogy konnyebben dtsiilhessenek. Végiil nem-
lgen SOR, de H‘orro zsirban siissiik Ri. Ennek a

ébe teffelt és citromlevet is lehet tenni, de
tejfel nélkiil is talalhatjuk; makaronival, vagy
tarhonyaval Rovitsiik.

Vagdalt marhapecsenye

Tegviink deszkdra egy Rilo marhapecsenyeét,
és fél kilo koveres sertéshussal egviitt vagdal-
juk jol meg. Vigydzni kell, hogy semmi inas,
vagy csomos rész ne maradjon benne. ARRor
két zsemlyét dztassunk meg hideg vizben, és
csavarjuk jol ki a vizet a zsemlyébol. Csak ha
a zsemlye mdr teljesen viztol mentes, akkor
gyurjuk ugy ossze, mintha tészta lenne; tegytiik
ezt a megvdgott pecsenyéhez; ugyanakkor te-
gviink a hisba egy kdaveskandl sot, egy Raveés-
kandl tort borsot, egy kavéskandl igen aprora
vagott vordshagymat és két egész nyers tojast.
Ezt a vegyiilcket addig gyurjuk, mig a fisze-
rek és a zsemlyerész egészen elkeveredik a hiis
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kozott. Ha ez megtortént, egy tepsit Renjiink
ki fagyos zsirral es hintsiik meg annyi liszttel,
amennyi a zsirra tapad. A hust gyurjuk csi-
nosan formdlva, hosszukds henger alakba; te-
gViik bele a zsiros tepsibe, egyengessiik el ugy,
mintha tészta lenne. Feliil kenjiik be fagyos
zsirral és hintsiik be liszttel. Azutan tegyiik a
forro siitobe; idonként locsoljuk meg zsivos viz-
zel. ‘Fél ora alatt pirosra siithetjiik. Ha készen
van, a levébe onthetiink savanya tejfelt; ezzel
is forraljuk kissé. Tdlaldskor szép, vékony szele-
tekbe vagdaljuk fel. Hosszu tdlban rakjuk ugy
egymads mellé a szeleteket, mintha egész darab
pecsenye lenne. Diszitsiik ezt feliil citromsze-
letekkel és ontsiik ald a sajdat tejfeles levet; de
uborkadt adva melle, tejfel nélkiil is készitheto.

Borjuszelet

Borjuszeleteket csak a bovju felsal részébol
lehet szépet és jot késziteni. Keét kilo felsal pe-
csenyének szedjiik le minden inas és koveres
vészet; vagdaljuk azt fel csinosan, egyenloen
hosszukds szeletekbe; deszkan fakalapdccsal
verjiik ki, de nem nagyon erdsen, mert elron-
gyosodik s ugy nem szép. Minden egyes szele-
tet sozzunk meg, martsunk lisztbe és siissiik Ri
nem sok, de igen forvo zsirban, hirtelen. Mind
a keét felet gyorsan piritsuk meg a forro zsir-
ban, és ha lehet, azonnal tdlaljuk, mert csak
akkor igazi jo izi. Koritsiik tarhonyaval, bur-
gonyaval, vagy parolt rizskasaval. Talaljuk
hosszukds tdlban.
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Borjuveses

Vegyiik 3 kilo gyonge borjuibol a vesés részét,
mossuk azt meg, sozzuk be és feliil hintsiik meg
aprora tort borssal. Kenjiik be fagyos zsirral,
es igy tegyiik tepsibe siilni. Ha néha megfordit-
juk a tepsivel egviitt, egy ora alatt megsiil. Mi-
kor nagyon siil, egy kevés vizet is onthetiink
ald, nehogy megfiistolodjek. Talalni a megsiilés
utan frissen kell, nehogy elromoljék. Hosszu
talban szép szeletekbe vagva, szorosan egymas
mellé illesztve rendezziik el és ROYitsiik kRaposz-
tasaldtaval, vagy esetleg burgonyaval.

BorjuporRolt

Fhhez haszndlhatunk hust a bovju elejébol
éppen ugy, mint a bordds részekbol. Vagdal-
junk Ossze 2 kilot nemigen apro darabkdk-
ba; mossuk azt meg és tegyiink egy labasba
tojasnyi zsirt. Ha ez a zswr forr, vagdaljunk
fel aprora egy nagy fej voroshagymadt és te-
gViik a forro zsirba; tovdbba tegyiink bele egy
evokandl szép voros paprikadt is. Késobb a fel-
vagdalt borjuhust is tegyiik a paprikds zsir-
ba, majd sozzuk meg, egy par kandl vizet is
ontsiink bele és fedo alatt kavarva, paroljuk
egyﬁfe[ oraig. Ha elég puha, talaljuk ki hosszu
talba; felvert galuskaval vagy piritott burgo-
nyaval adjuk asztalra.

Borjutokdny

Ehhez a borjunak bdrmely részét lehet hasz-
ndlni. Vegyiink 2 Rilo borjuhust és vagdaljuk
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fel apro davabokba. Egy labasba tegyiink egy
tojasnyi zsirt; ha a zstr forvo, tegyiik bele a
megmosott borjuhust; sozzuk meg, fedjiik le
és néha kavargassuk meg. Amikor mar majd-
nem egészen elfotte a vizet, tegyiink bele 6
nagy fej, vékony laskdaba vagdalt voroshagy-
mat. Mikor a hus a hagymaval egyiitt pirulni
kezd, vegyiik le és talaljuk fel. A tokany csak
ugy jo, ha alig kezd a hus pirulni, inkdbb fehér
legyen, mint piros. Hosszu tdlban burgonya-
val koritve talaljuk.

Borjucomb

Vegviink a borju combjabol 3 kilonyit; mos-
SUk és sozzuk azt mey, tegyiik [dbasba, egy
kandl forro zsirba, fedjiik le és paroljuk egy
ora hosszdig - villaval gyakran megforgatva,
hogy minden oldala szép pirosra siiljon. Mikor
mar piros, félvetehetjiik tdlaldsig. £z akkor
sem romlik el, ha egy darabig langyos meleg
helyen all. Tdlalds elott deszkdra téve, jo éles
késsel vagdaljuk fel széles szeletekbe. Tegyiik
hosszu talba és koritsiik burgonyaval, vagy
tarhonyaval.

Rdntott borju

Errve a célrva is jo a borjunak akdrmilyen
vésze; vagdaljuk fel a hust csinos, lapos szele-
tekre. A csontokat, lehetoleg meég nyersen, ki
kell belole fejteni. Sozzuk meg és martsuk da-
rabonkeént lisztbe; aztdn egy tanyérba iitott
és felhabart nyers tojasban, végiil szép apro
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zsemlyemorzsdban hengergessiik meg. Miutan
minden davabot igy elkészitettiink, tegyiik bo
forro zsirba siilni; mikor pirulni kezd, forgas-
suk meg a zsirban (hogy minden oldala szép
piros legyen). Tegyiik hosszu tdlba, diszitsiik
zstrban Risiilt, zoldpetrezselyem levelekkel és
adjunk mellé ugorkasaldtat.

Toltott borjuszegy

Tegyiink deszkdra egy borjulapockdt, mely-
nek a felso véekony boret a szélén kezdve, elobb
késsel, majd evokandl nyelével vilasszuk el a
hustol, iigyelve, hogy lehetdleg kis nyildst csi-
ndljunk, a toltelék beteveése céljabol. Aztan
készitsiink bele tolteléket a kdvetkezo modon:
6 kemeényre fott tojdst tegyiink deszkdra és
vagdaljuk jol dssze, két egész zsemlyét dztas-
sunk meg tejben; a tejet csavarjuk ki belole
joL, és gyurjuk a zsemlyét dssze a tojassal, ke-
sObb tegviink bele 12 deka jol megvagdalt fe-
hér szalonndt, és 2 nyers tojdst lissiink kRoze,
majd vegyiink sot, egy kdavéskandl torvt borsot
és egy kavéskandl apro petrezselyemlevelet;
ezeket gyurjuk mind jol dssze és tomjiik bele
a lapockdba - a bor ala -, szépen elsimitva,
hogy az egész hus feliiletére egyenloen jusson
a toltelek. Azutan cérndval varvjuk be ott, a
hol megtoltottiik és az egész hust sozzuk meg,
tegyiik tepsibe, azutan zsirrval kenjiik be, siis-
siik egy ordig; a sajat levével gyakran locsol-
va. Tdlalds elott a cérndt és a husban maradt
csontokat konnyen ki lehet szedni, de e munka
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kozben tigyeljiink red, hogy a toltott hus szét
ne roncsolodjéek. Veégiil gondosan szeldeljiik fel
és hosszu tdlban adjuk asztalra tarhonyaval,
vagy makaronival.

Boriju fehérpecsenye toltve

A borju combjabolvdagjunk le egy darabot, a
fehér pecsenyéjével egyiitt. A fehérpecsenyét
hasitsuk hosszdba félig ugy, hogy jokora sze-
les és lapos szelet kerekedjek belole. Az ehhez
valo tolteléket a kovetkezo modon Rell elkészi-
teni: egy darab borjupecsenyét és egy darab
fehér szalonndt vagdaljunk jol 6ssze, két zsem-
lyét dztassunk vizbe, azutan csavarjuk ki jol
es gyurjuk fel a vdgott hus kozé; tegyiink bele
2 nyers tojdst, sot, petrezselyemlevelet és tort
borsot. Ezt a tolteleket Ossze kell jol gyurni; a
nagy szelet bovju pecsenyét a lehetoleg jol meg
kell verni, de csak annyira, hogy lyukas ne le-
gvyen. A tolteleket tegyiik végig nyujtva a ko-
zepére, aztan ugy varrjuk be cérnaval, hogy
szép vékony kolbdsz alaku hus legyen belole;
s0zzuk és borsozzuk meg, tegyiik zsiros tepsi-
ben forro siitobe siilni; locsoljuk idonként sa-
jat levével. Ha szép pirosra siilt, vegyiik ki és
azon forron tdlaljuk hosszu tdlban csinos re-
zsutos szeletekbe rakva. Tegyiink mellé fe-hér
kdposztasalatat.

Borjumdj
Szép tiszta, fehér borjumdjat vagdaljunk el
lapos szeletekbe, sozzuk meg és martsuk liszt-
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be, felvert nyers tojdasba és zsemlyemorzsdaba;
Stissiik ki bo, forvo zsirban. Talaljuk zoldborso-
val vagy vegyes zoldséggel koritve.

Borjunyely

XKet borjunyelvet fozziink meg sos vizben,
negyedorai fozés utan vegyiik ki a [ebol és te-
gViuk deszkara; hiizzuk le a boreét, tegyiik visz-
sza a levébe és fozziik egy ordig. A nyelvet
ezutdan helyezziik deszkara és vagdaljuk fel
egyenlo nagysdagu, nemigen vékony rézsutos
darabokra, sozzuk ujra egy Rissé meg, aztan
martsuk lisztbe és felvert nyers tojasba. Te-
gyunk egy labasba tojasnyi zsirt forrni; ha
Jo forro a zsir, siissiik meg benne gyorsan a
nyelvszeleteket gyonge pirosra. Talaljuk vo-
vos céklaval, tormdval és zoldpetrezselyem le-
véllel diszitve.

Rantott csirke

Harom Ris csivkeét, tolldatol szépen tisztit-
sunk meg, hogy a legkisebb toll se maradjon
rajta. A csirkeék beleit szedjiik ki és a majdt,
zuzajat tisztitsuk meg a béltol; az epejet pe-
dig vagjuk le a majrol. A csirke egyik szarnya
kozé tegvyiik a mdjat, a mdsikba pedig a zuzad-
jat. A csirkeét darvaboljuk fel a szokott részeire
és sozzuk meyg. Egy tanyérba tegyiink lisztet,
egy mdsik tanyerba tissiink bele 4 nyers tojdast
és habarjuk jol Ossze; a harmadik tanyerba
pedig reszeljiink bele 4 nagyon kemeny zsem-
lyét. Legelobb mdrtsuk be a csivkedarabokat
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a lisztbe, azutan tojdasba és végiil a zsemlye-
movzsdaba. Miutdn minden egyes darabot be-
forgattunk, tegyink egy nagy labasba egy
kilonyi zsirt forrni. Mikov jo forro a zsir (de
ne hogy elégjen), akkor tegyiik bele a csirke-
darabokat ugy, hogy egyszerre lehetdleg sokat
Ristithesstink. A siitéskor arrva is kell iigyelni,
hogy igen gyors tiizon ne siiljon, mert akkor

eliil nyers marad a hus, és az a rantott csir-
keénél igen izléstelen. Ha lassan siil, az sem jo,
mert elég alatta a sok zsir, és a zsemlye-mor-
zsa is 0sszevissza szdvad a huson. Ha a csir-
kéket mind szép pirosra Risiitottiik, tegyiik
hosszu tdlba. Abban a zsirban, a melyben, a
csirke siilt, és amely még forro, siissiink zold-
petrezselyem-levelet, és avval a csirkeét feliil
hintsiik be. Vigydzzunk, hogy a csirkét lehe-
toleg forron, a siités utdan, adjuk asztalra. A
rantott csirke, nehogy sotlan maradjon, mert
akkor édes és nem jo.

Toltott csivke

XKet nagy csirkét ugy vagjunk meg a nyakd-
ndl, hogy a feje le ne essék; vérét evessziik ki, és
ha mar nincs benne életjel, a nyakdn, a meg-
vdgott helyen levo nyildsba, a bor ald, dug-
Jjunk egy, mind a ket végen levdgott, jol szelelo
tollszarat, azzal fujjuk fel a csirkét, de lassan,
nagyon lassan, addig, mig leheto nagyra meg-
no; vigydazni kell ved, hogy a tulsdagos fuvdstol
ki ne hasadjon. Ha mar elégge nagy, egy zsi-
neggel gyorsan kossiik meg a nyakat, hogy a
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levegd, miutdan a fuvdst elhagytuk, ki ne jojjon
belole. A csirkét forro vizbe mdrtsuk bele és a
tollait gondosan tépjiik le, vigydzva, nehogy a
vékony bort Eisza/é{’tsué, mert akkor nem le-
het megtolteni. Kopasztds utan mar nem bayj,
ha lelohad is a felfuvds. A csivkét melle alatt
bontsuk fel, és a mdjdat, valamint a zuzdt ve-
gViik ki a bél koziil, s mint majorsdgoknadl ren-
desen szokds, tegyiik a szarnydba. Az egész
csirkét sozzuk meg és a bore alatt toltsiik meg
a kRovetkezo toltelekkel:

Vegviink hdrom kemeény zsemlyét, dztas-
suk azt meg hideg vizben; ha teljesen mega-
zott, csavarjuk ki jol és tegvyiik tdalba; rakjunk
a zsemlye EIO'zé ket egész nyers tojdst, ket ke-
menyre fott tojast osszevagdalva, egy dionyi
zsirt, sot, fél kaveéskandl tort borsot és egy kd-
véskandlnyi apro zoéldpetrezselyem-levelet;
ezeket gyurjuk jol dssze. E Reverékkel toltsiik
meg a csivkét mindeniitt szép egyenloen; ha-
tat, combjdat és mellét a bor alatt rendezziik
el jol, hogy egyenlo vastag legyen mindentitt
a toltelek. Tegyiik tepsibe, kenjiik meg fagyos
zsirral és par kandl vizet ontsiink ala; helyez-
ZUik siitobe és tobbszor locsolva forgassuk meg,
hogy egyenloen piruljon. Ilyen eljards mellett,
ha jo tiiziink van, egy fél ora alatt megsiil. Ta-
laldskor gondosan vagdaljuk fel és olyan for-
man rakjuk hosszu tdalba, hogy ugy nezzen ki,
mintha egy egész lenne; koritsiik burgonyaval
és saldatat adjunk melle.
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Paprikds csirke

Hdrom jokora csirkét a tolldatol tisztitsunk
meyg, minden tollat, pehelyt a leggondosabban
szedjiink ki a bovébol. A melle alatt vagjuk fel,
a beleit szedjiik ki; a mdjat, zuzdjdat tisztitsuk
meyg és rakjuk a szdrnyakba, azutdan vagdal-
Jjuk fel a csirkét darabokba. Egy nagy tojasnyi
zsirt tegyiink akkora nagy labasba, hogy mi-
utan a csivkerészeket mind beletettiik, a hely-
sziike ne akaddlyozzon benniinket a kavar-
gatdsban. Ha a zsir forro lesz, tegyiink bele
két fej aprova vdagott voroshagymat és bddog-
kandlnyi szép piros paprikdt, azutan tegyiik
bele mindjart a csivkét is, kavarjuk ossze, soz-
zuk meg, ontsiink red fél litev vizet, fedjiik be
és tobbszor kavarva, paroljuk fél ovdig. FRoz-
ben tigyeljink, hogy szejjel ne fojon. a meg-
puhult a csirke, keszitsink a levebe 3 deciigen
jo tejfelbol és egy kavéskandl lisztbol habardst;
ezt ontsiik a csirke levébe, kavarjuk dssze jol,
egy percig fozziik egyiitt. Ha netaldn a leve
kevesnek bizonyulna, tehetiink még bele ne-
hdny kandl vizet is. £z akkor se romlik el, ha
egy dllo ordig meleg helyen kell is maradnia.
Talaljuk fel hosszu tdlban, Roritsiik tarhonya-
val vagy felvert galuskaval.

Porkolt csivke

Hdrom nagyobb csirkét tisztitsunk meg sze-
pen a tollatol; belét szedjiik ki, mdjat, zuzdjat
tisztitsuk meg és tegyiik a szarnyaba; vagdal-
Juk fel vészeire és sozzuk meg. Egy labasba te-
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gvyunk egy tojdsnyi zsirt forrni; ha felforrott a
zsir, vakjunk bele két fej aprora vdgott veres-
hagymat és a csirkét is tegyiik bele a zsirba;
kavarjuk meg tobbszor; mikor stilni kezd, par
kandl vizet ontsiink red. Amint megpuhult,
tegyiik gyors tizre, hogy piruljon Risse. Mikor
gvyenge piros lett, asztalra adhatjuk; hosszu
talban adjuk, szolgdljunk fel mellé uborkasa-

latat; koritsiik makaronival.

Kappansiilt

Két kappant forro vizbe martva a tollatol
tisztitsunk meg szépen; vagjuk fel a melle alatt
és a mdjat, zuzdt vegVyiik Ri és tisztogassur le,
aztdan tegyiik a szarnydba. A kappanokat Ri-
Vil is, belul is jol meg kell sozni; a belsejébe te-
gvyunk egy kevés majoranna fiivet, kenjiik be
fagyos zsirral, tegyiik tepsibe, ontsink ala egy
par kandlvizet, es siissik jo tuznél masfel ora-
ig; ekozben locsoljuk és forgassuk. Talaldaskor
vagdaljuk fel szépen, rakjuk hosszu talba, ko-
ritsiik burgonyapiirével és adjunk mellé ubor-
kdt.

Szalonndval siitott kappan
Vegviink egy szép nagy kappant, tisztitsuk

meg gondosan; a belét vegyiik Ri, a mdjat és
zuzdt tegviik a szarnydba, sozzuk meg Riviil
is beliil is; kevés borssal is hintsiik be. Cérnd-
val néhdany szelet szalonndt is evositsiink red.
Azutdn tegyiik a kRappant egy olyan [dbasba,
amelybe mar eleve egy kandlnyi zsirt tettiink;
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majd ontsiink red két deciliter ecetet; tovdb-
ba tegviink mindenféle fajta karikdakba vag-
dalt zoldséget is red, el nem felejtve egy fo
voroshagymadt, mert ez okvetleniil sziikséges.
Ezt a siiltet be kell fedni s egy ordig kell pad-
rolni. Akkor vegviik Ri a Rappant és tegyiik
mads ldbasba; a levet, amelyben fott, szurjiik
ujra red; a szalonnaszeleteket pedig szedjiik le
vola, tegviik a levébe és piritsuk meg siitoben
fél ordig. Tdalaldskor vagdaljuk fel és tegyiink
a levébe egy kevés tejfelt, koritsiik apro zsem-
lyegombocokkal. £z a pecsenye hidegen is na-
gyon izletes; vacsordra, illetve tea mellé pla-
ne, csupdn hidegen szokds asztalra adni. Ilyen

alkalomra aszpikkal és citromszeletkékkel di-
szitsiik fel.

Kacsa siilve

A kacsdt mielott siiltnek felhaszndljuk, leg-
aldbbis egy hétig kell hizlalni. A kacsdanak a
tollat tépjiik le azutan forrdzzuk meg vizzel
és gondosan szedjiik ki belole a legkisebb toll-
maradvanyt is. A kacsdt mindig a melle alatt
hasitsuk fel: a belét vegyiik ki, a mdjdat és a
zuzdjdt tisztitsuk meg és haszndlatdig tegyiik
félre. A kacsdt kiviil beliil sozzuk meg, tegyiik
tepsire, ontsiink ald egy keveés vizet, tegyiik
forro siitobe egy ordig és tobbszor forgatva
siissiik meg szep pirosra. Készitsink melle
rizskdsat a majaval és zuzajaval vegyitve.
Talalaskor vagdaljuk fel és rakjuk hosszu tal-

ba; koritsiik a mdjas rizskasaval.
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Szelid kacsa vad modra

A kissé sovdany kacsdt legcélszeriibb vad
martdssal késziteni, mert igy olyannyira jol
elkészithetjiik, hogy meg sem lehet ismerni,
hogy nem vadkacsa. A kacsdt tisztitsuk meg
tollatol, belét vegyiik ki; mdjdt, zuzdjat tisz-
titsuk meg, és tegVyiik bele a szarnydba; sozzuk
meg Riviil-beliil, borssal is hintsiik be; tegyiink
egy labasba zsirt, egy fej voroshagymat, zel-
lert, petrezselyemgyokeret, sargarépadt, 2 deci
ecetet. A kacsdt tegviik a ldbasban levo zold-
ség koze, hogy egy Rissé gyonge piros legyen, és
paroljuk egy oraig. A zoldseget torjik at szi-
tan es a martdasba, mely attorodott, tegyiink
egy kis vagott cukrot; ha nem eleg savanyu,
meg egy Revés ecetet is tehetiink bele; egy per-
cig forraljuk vjra fel, azutan ontsiik a felva-
gott és talba szépen elhelyezett kacsara; cit-
romszeletekkel diszitve adjuk fel.

Pulykasiilt

Egy jol kindtt jércepulykdt tisztitsunk meg,
azutan ontsiik le forro vizzel, a melle alatt
hasitsuk ki, és beleit gondosan kRiszedve, mdjat
és zuzdjat tisztitsuk meg. Igen gondosan, ujja-
inkkal a nyakdn benyilva, vegvyiik ki az ételt
tarto bogyeét vigydzva, hogy a kiilsé bort ne
repessziik fel, mert a pulyka bogyét csak akkor
tolthetjiik jol meg. Az egész pulykdt sozzuk
meg Riviil-beliil, készitsiink a bogyeének tolte-
léket a kovetkezo modon: két egész zsemlyét
dztassunk feél ordig tejben, azutdn csavarjuk
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ki jol, tegyiik deszkdara, vegyitsik fel harom
nyers tojassal és 10 deka igen aprorva vagdalt
fehér szalonndval, 3 keményre fott és apro-

ra vagdalt tojdssal; egy kavéskandl borsot,
egy kavéskandl sot és apro zoldpetrezselyem
levelet is tegyiink bele; ezeket mind egyiitt
gyurjuk jol dssze és tomjiik a pulyka bogyébe.

Feliil a nyakndl kossiik meg cérndval a bort,

mert Riilonben siités kozben konnyen Rifor-

dul a toltelék. Tegyiik a pulykdt tepsire, ken-
Jiik be vékonyan fagyos zsirral, ontsiink ala
par kandl vizet, eztdan tegyiik forro siitobe
madsfél vagy 2 orvdra. Ezalatt tobbszor for-
gassuk s mikor megvan, igyekezziink minél
melegebben felvagdalni, es tdalaljuk hosszu
tdalba, alatta kdposztaval. A téltott bogyet
kiilon kell nagy vékony szeletekbe vagdalni
és a pecsenye koviil kaposztaval vegyesen Ro-
szoruba rakni.

PovkOlt pulyka

Egy megtisztitott pulykdt vagdaljunk fel
apro davabokra. Egy ldbasban tegyiink egy
tojasnyi zsirt forrni; ha a zsir forro lesz, te-
gviink bele egy fej aprora vagott voroshagy-
madt és egy kandl paprikdt. A pulykahust te-
gVviik a paprikds zsirba, sozzuk meg, fedjiik be
és tobbszor megkavarva paroljuk egy - vagy
ha a pulyka vén - két ora hosszdig, amig meg-
pirul. Kozbe-kozbe kevés vizet tegyiink bele;
nehogy az elszaradds miatt piruljon meg a
hus. Tdlaljuk hosszu tdlba és koritsiik rizskad-
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saval, melyet vegyitsiink a pulykdnak ossze-
vagdalt mdjaval és zuzdjaval.

Pulyka vagdalt hissal

Egy fiatal pulykdt, amelyik nem nagyobb
egy tyukndl, szepen tisztitsunk meg és for-
rvdzzuk le vizzel; ha gondosan megtisztitot-
tuk, bontsuk ki a melle alatt, mdjat, zuzdjat
vegylik ki a beleibdl és tegyiik sos vizbe foni
félordig. Azalatt a pulykat hdtandl hasitsuk
fel, a melle csontjdat vegyiik ki, de ugy, hogy a
husa ne roncsolodjon el; mégis ahonnet csak le-
het, szedjiik ki a csontjait, arra folyton tigyel-
ve, hogy azért a pulyka ne veszitse el formad-
jat. A combcsontja maradjon benne. Miutdn
a csontokat lehetoleg Riszedtiik belole, sozzuk
meyg kiviil-beliil és készitsiink bele a kovetke-
z0 modon tolteléket: a megfott mdjat és zuzd-
jat deszkan vagdaljuk jol Ossze, fel kilo borju-
pecsenyét és fel kilo koveér sertéspecsenyet is
vagdaljunk meg nyersen, kRét zsemlyeét bedz-
tatva és jol kicsavarva gyurjunk ossze, egy
kis fej voroshagymat, nehany aprova vagdalt
sampiongombat, aprora vdgott zoldpetrezse-
lyem levelet, 4 nyers tojdst, 4 kemeényre fott
es megvagdalt tojdst, egy kavéskandl tovt bor-
sot és ugyanannyi sot tegyiink e toltelékhez, és
mindezeket keverjiik jol dssze és toltsiik meg
vele az egész pulyka belso felet. Ha ez meg-
van, varrjuk a bort cérnaval szépen a hdtan
dssze, tegyiik egy nagy fazék forro sos vizbe
foni, egy orai fozés utan - ha a pulyka mar
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puha -, (de nehogy szétomoljon) tegyiik egy
mély hosszu tdlba, a cérndt szedjiik ki belole,
fektessiik hdtdra és tegyiik hiilni pincébe vagy
jégre. Ha teljesen kihult, nagyon éles késsel
vagjuk szeletekbe, s rakjuk dssze. A tdalaldsndl
vigydzni kell, hogy a mar folvagdalt pulyka
olyan forman maradjon egy csomoban, mint-
ha az egész egy sértetlen pulyka volna. A tal-
ba tett pulyka ala ontsiink egy ujjnyi aszpik
levet és hagyjuk a pulykan megfagyni. Diszit-

stik fel citromszeletekkel, torma, veres cékla és
zoldpetrezselyem levelebol késziilt vozsakkal.
T pecsenyét nagyobb iinnepi ebéd alkalmadval
leves utan, vacsorakor pedig elso ételnek lehet
tdlani.

Libastilt

Fiatal libat, mely csak félig legyen kover,
szépen tisztitsuk meg, majd forrvo vizzel ont-
siik le. Ha mar szép tiszta a liba, vdgjuk fel
a melle alatt és a mdjat gondosan vegvyiik ki.
A mdjrol és a zuzdrol a koverét és a beles reé-
szeket le kell szedni. Az epét iigyelve vdagjuk
le a mdjrol; a libanak két szdrnydt, nyakat, a
szaraz labat vagdaljuk le és haszndljuk fel (u-
daskdsdahoz, vagy valamiféle becsinalthoz. Az
egész libdt sozzuk meg kiviil-beliil, tegyiik a
hdtdra fektetve tepsibe; ontsiink ald kevés vi-
zet és tegyiik forro siitobe, vagy madsfél ordig
siilni, de gyakran forgassuk, hogy egyenloen
stiljon. Ha sok zsirja siil a tepsiben, ontsiik le s
tegyiik félre a zsirt, hogy ne porkolodjék meg a
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liba a hosszas siités alatt. Tdalaldskor csinosan
vagdaljuk fel a libdt és ugy rakjuk tdlba, hogy
egésznek nézzen ki. Tegyiink mellé makaronit.

Libamell fojtva

A liba melle, ha jol csindljuk annyira izle-
tes, hogy - sziikség esetén - ozderék helyett
is fel lehet adni, vitkdabb vendég elebe. Két
vagy hdarom, borétol megtisztitott (ibamellet
tegyiink tdlba és keészitsiink hozzd pdclevet;
feél liter ecetbe tegyiink egy fej voroshagymadt,
néhdany szem borsot, kakukkfiivet és tobbféle,
karikakba vagdalt zoldséget. Ezeket fazekba
teve, forraljuk fél ordig, aztan ontsiik forro
dllapotban a libamellre; fedjiik be, hagyjuk a
paclevet rajta egy ordig, vagy ha éppen mads-
nap sziikséges, egy éjen dt is lehet rvajta. Mikor
sziikségiink van a pecsenyére, tegyiik egy ka-
ndl zswrrval egviitt [dbasba, a pdclébol, szitan
dat, szurjiink red keves levet, fedovel fedjiik be
és paroljuk egy orvdig. Készitsiink habaradst,
hdarom deci tejfelbol egy kdavéskandl liszttel,
ontsiik ezt a libamellre, de bo leve ne legyen:
kissé forraljuk a tejfellel a hust. Tdalaldskor a
libamellet vagdaljuk keresztbe 6zderék forma-
ban. A mdrtast szurvjiik red, citromszeletekkel
diszitsiik, és koreé tegyiink felvert galuskat.

Siilt ibamdj

Libamajat sitni csak akkor érdemes, ha
szép nagy és koveér a mdj, mert Riilonben na-
gyon Osszeesik a siités alatt. A libamdjat soz-
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zuk meg, tort borssal hintsiik be, tegyiink egy
labasba keves zsirt, és a forro zsirba egy Ris fej
aprora vagott veresﬁagymat A flagyma utan
mindjart tegyiik a mdjat is a zsivba, és fedjiik
be. Paroljuk félordig, azutan a fedot vegyiik
le vola és hirtelen siissiik, hogy a zsivjaba Ris-
sé megpiruljon. Mihelyt megsill, igyekezziink
azonnal tdlalni, mert csak akkor jo puha a
mdj, ha sokdig nem dll megsiilve. Saldta kd-
posztdt vagy uborkdt adjunk melle.

Angol siilt

Ez a pecsenye anndl jobb, mennél nagyobb
tomegben késziil. Vegyiink tehdt legaldbb 3 ki-
logrammnyi szép marha pecsenyet. Az angol
stilthoz legcélszeriibb a hdtszint, a rostélyost
vagy avirdgos-tarjat haszndlni. Miutdn a hust
jol megmostuk és megsoztuk, hintsiik be apro-
ra torott borvssal. Egy mély ldbasba tegyiink
egy kandlnyi zsirt forrni. Mikor nagyon forro
a zsir, az elkészitett pecsenyét akkor tegyiik
bele, de vizet ne ontsiink red, hanem fedjiik
be azon szdarazon és hagyjuk a jo eros tuzon
parolodni. Ha mégis nagyon siilne a zsir, és
majdnem égni kezdene, akkor a hus ala tolt-
Sink egy par kandl vizet, nehogy megfiisto-
sodjék. Ezt a hust gyakran kell forgatni, hogy
minden oldala vopogosra siiljon. Ha jo két ora
hosszdig gondozva siitjiik, akkor elerjiik azt,
hogy a hus egészen puha lesz és a felvdagdskor
csaknem véves [é omlik ki beldle. Szép széles
szeletekbe vagdaljuk és hosszu tdlba rakjuk.
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Az angol siiltet kapart tormdval és piritott
burgonyaval adjuk; mustart is tegyiink melle.

Marhahus tejfeles mdrtdssal

XKet kilo felsdal pecsenyét tegyiink megmos-
va és sozva egy nagy labasba, tovdabba egy
befedett labasban, kandlnyi zsirban rakjunk
zellert, petrezselyemgyokeret, voroshagymait,
borsot, 2 szem szegfuszeget, egy pohdr ecetet
és egy pohar vizet; hagyjuk foni 2 ordig. Ha
a pecsenye puha lett, a zoldséget torjiik dt
szitan és habarjunk bele 2 deci tejfelt, egy kd-
véskandl liszttel, egy kdvéskanal cukorport;
tovdbba kevés ecetet is tegyiink még bele.
madrtdst ontsiik a felvagdalt pecsenyére; foz-
ziik fel egyiitt pdr percig. Ha barna martdst
akarunk késziteni, egy Rockacukrot piritsunk
meyg egészen sotét szinire, egy kis ecettel old-
Juk fel, és azt tegyiik a tejfeles mdrtdsba, ak-
kov szebb szine lesz; rizskasaval talaljuk.

Paprikds szelet

Egy kilo felsdl pecsenyeét vagdaljunk fel sze-
les szeletekre és verjiik meg fakalapdccsal. Az
litésnélvigydzzunk, hogy csinos tomott formad-
ja megmaradjon. Azalatt, mig az titéssel elke-
szilliink, tegyunk egy labasba tojasnyi zsirt,
egy fej felvagott voroshagymat es egy jokora
kaveskandlnyi szép voros paprikdt kReverjiink
jolel a hagymds zsirban. E zsirban a besozott
husszeleteket rakjuk szép sorba. Miutdan vala-
mennyit beletettiik, fedjiik be és hagyjuk csen-
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desen siilni; mikor elkezd sercegni, ontsiink
ald par kandl vizet és idonként forgassuk meg
a pecsenyeszeleteket. ERozben iigyeljiink, hogy
mindig jo bo leve legyen a huisnak; hosszu tdl-
ban talaljuk és burgonyaval Rovitsiik.

Serpenvds rosteljos

Hat szelet rostélyost sozzunk meg s egy ld-
basba tegyiink egy kandl zsirt és ket fo felva-
gott vereshagymat. A rostélyos szeleteket vak-
Juk a hagymds zsirba, fedjiik be és pdaroljuk
egy ordig. Parvolds kozben a hust folytonosan
és tigyelve forgatgassuk, és kevés vizzel tolto-
gessiik, nehogy a leve lesiilvén, elszaradjon a
hus. Mikor a rostélyos puha és szép lesz, akkor
talalhatjuk hosszu tdlban, felvert galuskdval
koszoruzva.

Fott marhanyelv

Egy szép (nagy) friss marhanyelvet te-
gviink sos vizben foni, félorvai fozés utan ve-
gVik ki a vizbol és deszkdra téve, fejtsiik [e
a nyelvnek konnyen levdlaszthato boret. A
megtisztitott nyelvet tegyiik vissza forrvo viz-
be és fozziik tovabb, legaldbb két orva hosszad-
ig, mert csak akkov jo a frissen fott nyelv, ha
egészen puha. Mikor megpuhult, tegyiik félre
a nagy tiztol; de mikor fel akarjuk adni, ujra
forraljuk fel, mert annal jobb a nyelv, minél
forrobban adhatjuk asztalra; tdlaldaskor vag-
daljuk fel szép vékony szeletekbe és hosszukds
tdlba rakjuk ugy bele, mintha egész darabban
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lenne a nyelv. A nyelvet hintsiik be frissen re-
szelt tormdval és Roritsiik vajba piritott egész
burgonyaval; adhatunk mellé mustart is, sot
azt legcélszeriibb mellé adni, ha csak tormadt
nem tesziink red. Leves utdn, vagy vacsora-
kor igen kedvelt étel.

Marhapecsenye zéldséges mdrtdssal

Vegviink 2 Rilo felsdlpecsenyét, sozzuk meg,
tegyiik ldbasba egy kandl zsirral, keves felvd-
gott petrezselyemgyokér, sdrgarépa, VOros-
hagyma, bors és zellerrel, fél pohdr ecettel;
fedjiik be és paroljuk vagy két ora hosszdig; de
folytonosan vizzel téltogetve, hogy alig stiljon,
inkdbb csak parolodjék; mikor aztan elég puha
a hus, tegvyiik gyors tiizre, hogy szép piros szi-
ne legyen a zoldségnek és a pecsenyének; mi-
kor ez meglesz, akkor a pecsenyét hagyjuk a
ldbasban; ellenben a zoldségeket szitdra téve,
torjiik azon dtall a zéldséges zsirt és ontsiik
ujra vissza a pecsenyére; egy Ravéskandl cu-
korport is tegyiink a zéldséges mdrtdsba, az-
utan tdlaldsig vegviik el az erds tuztol, mert
konnyen megég a mdrtds és akkor elszdarad a
hus. Tdlaljuk hosszu tdlban felvagdalva, nagy
széles szeletekben; a martdst ontsiik red és Ro-
ritsiik makaronival.

Frdelyi tokdny

Xeét kilo marha felsdlt vagdaljunk egyenlo,
dionyi nagysdgu darvabokba. Ldbasba tegyiink
egy jo nagy kandl zsirt: ha forvo lesz, rakjuk
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bele a megmosott pecsenyeét, sozzuk meg és
fe(f lik be, aztan hagyjuk pdarolodni egy jo ord-
. Ha lesiili a levet, mindig egy kevés vizet
ontsuné red, hogy ne piruljon meg a hus, de ne
is fojon bo [ében. Mikor aztan elég puha lett a
pecsenye, de azért van rajta egy meritokandl-
nyi lé, tegyiink bele 6 fej laskdra vdgott voros-
hagymat, azzal is siissiik negyedoradig, de egy
csopp vizet sem szabad tobbé red onteni, ha a
hagyma mdr benne van. Mikor piros lesz, és
zsirig siil, de még nem ropog a his és a hagy-
ma, akkor van készen. Hosszu tdalban tarho-
nydval Roritve tdlaljuk. Egész Erdélyben ez a
legkedveltebb siilt hisok egyike; juhhiisbol és
bardanyhusbol is éppen igy késziil.

Malacsiilt

A kis malacot dltaldban nem tudjdk vopogos
boruvé siitni; pedig ez konnyu dolog. Ha a Ris
malacot megszurtuk torvkandl hosszu vékony
pengéji késsel és veérét tdlba eltettiik haszndla-
tig; ha madr nincs benne semmi életjel, legelobb
a fejét mdrtsuk egészen buzgo forro vizbe, és
gyorsan ujjainkra sodorva, tépjiik le vola a
szort. Ha a feje tiszta a szortol, martsuk még
a két elso ldbat is folytonosan buzgo forro viz-
be; azt is gyorsan le lehet tisztitani. Kormerol
a szarureészt tépjiik le, és igy mindig Ris vészle-
tekben madrtsuk forro vizbe, mig egészen szép
fehérre le nem tisztitottuk. Veégiil hdatulso ldba
kozoOtt hasdt hosszan felmetssziik és a beleit, a
tiidojét és a mdjdt Riszedjiik. Az egész Ris ma-
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lacot kRiViil és beliil megsozzuk és egy hosszu
badogtepsire tessziik, a hasdara fektetve, anégy
labat szethuzva, hogy egész szilardan nyuj-
tozhasson. Az egész malacot mindeniitt, ahol
csak lehet, Renjiik be fagyos zsirral, ontsiink
a tepsibe néhdny kandl vizet és akkor tegyiik
a forro siitobe. Hagyjuk ott siilni mdsfel vagy
ket oran dt. Ha a malac nagyobb, idoként ve-
gVik ki a siitobol; de ne a pecsenyét, hanem a
tepsit forgassuk meg a siitoben. A siiltet néha
locsoni is kell, de nem gyakran; Riilonosen
olyankor nem tandcsos locsolni, mikor pirulni
kezd, mert ha ezt tessziik, megvonul a bore és
sohase lesz vopogos. Csak egy-egy Reveés fagyos
zsirt kell fakanallal rea kenegetni; ugy masfel
ora mulva erds tiizet Rell alkalmazni. Mikor
madr egészen dtall siilt a csendesebb tiiznél, de
még nem ropogos a bove, ha akkor hirtelen tiiz
évi, azonnal ropogossd lesz. Legtdbb esetben
fel-holyagzik a malacbor, de az nem baj; sok-
kalnagyobb baj ennél, mert rossz, ha vonult a
bor. Igyekezni kell tehdt gyorsan, azon forron
feltdlalni, mert az ugy jo. Tegyiink mellé veres
saldta kdposztat.

Porkolt malac

Egy kis malacot a szorétol szépen tisztit-
Sunk meg; vegyiik Ri a belét és fejtsiik ki belole
a mdjdt, tiidejét, szivét és a lépét. Mindeze-
ket, valamint az egész malacot is vagdaljuk
apro darabkdkba. Egy nagy ldbasba tegyiink
egy tojasnyi zsirt, vagjunk aprora egy nagy
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fej vereshagymat, es vessiik a forro zsirba egy
evokandl szep voros paprikaval egyiitt. Mind-
jart azutdn a malacot is tegyiik a paprikds
zsirba; sozzuk meg és ontsiink ald 3 deci vizet;
a hust fedjiik be és gyakori kavards kRozben
paroljuk egy ora hosszdig. Arra iigyelni kell,
hagy tdlaldskor annyi leve legyen, hogy a hust
ellepje. Hosszu tdlba tegvyiik és ROYitsiik felvert
galuskaval, tarhonyaval, vagy burgonyaval.

Malacpecsenve tordaiasan

A malacpecsenye tordaias modon készit-
ve egész Erdélyben kedvelt eledel. Ehhez a
stilthoz a hentesboltokban kiloval mert, na-
gvyobb fajta malacbol vegyiink hust. Legjobb
izu, mert nemigen Rover a tarja. Vagdaljunk
tehdt fel nyersen tarjdt vastag szeletekbe, jol
vigydzva, hogy minden egyes davab boros le-
gven. E hust sozzuk meg. Egy nagyobb labasba
tegyiink tuzre fél kilo zsirt, mely ha nagyon
forro lett, rakjuk bele a pecsenyedarabokat.
Ekozben tigyelfiink red, hogy erods tiiz felett [e-
gven, mert kiilonben nem lesz ropogos a malac
bore. Ha a szeleteket mind megsiitottiik, rak-
juk csinosan hosszu tdlban, egymads folébe he-
lyezve, ugy, hogy a boris széle mindegyiknek
feliil legyen; tegyiink a tdlba koriil voros sald-
ta kdposztdt. Leheto forron tdlaljuk asztalra.

Paprikds sertésfeibol

Egy sertésfejet nyersen tegyiink deszkdra,
a hasa koziil minden csontot szedjiink Ri. A
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csontjatol megtisztitott hust vagdaljuk fel fa-
latokba; a fiilet, orrdt és a kOveér boros részeit
is. £gy labasba igen kevés zsirba, tegyiink egy
aprora vagott fej voroshagymdt és egy evoka-
nalnyi paprikat. A felvagott sertesfejet mos-
Suk meg és tegyiik a paprikds zsirba, ontsiink
red annyi vizet, hogy a hust ellepje, sozzuk
meg és fedjiik be; tobbszor megkavarva parol-
juk masfeél ordig; ha még ennyi ido alatt sem
puhulna meg, paroljuk tovdabb, mig csak olyan
nem lesz, mintha Ris malac hisdbol késziilt
volna. Ha elfovi a levét, ontsiink ald esetleg
tobb izben egy-egy kevés hideg vizet. Mikor
talalni akarjuk, legyen rajta bo paprikds [é.
Az igy elkészitett sertésfej nagyon hasonlit a
kis malacporkolthoz. Talaljuk hosszu tdlban;
adjunk melle uborkadt.

Sertésgerinc

(Karmonddli)

XKet kilo egészen friss sertésgerincet mos-
SUnk meyg és sozzuk be; aztan hintsiik meg tort
borssal; akinek tetszik szorvja be koménymag-
galis. Tegviik tepsibe, kenjiik meg fagyos zsir-
ral, ontsiink ala kevés vizet, azutan tegyiik
siitobe; egy orvdig siissiik. Ez ido alatt tobbszor
forgassuk meg és locsoljuk le az alatta [évo zsi-
ros level. Tdalaldskor vagdaljuk fel csinos vas-
tag szeletekbe; e szeleteket vakjuk hosszu tal-
ba, szorosan egymds mellé. Koritsiik gombds
rizskdsdaval.
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Sertésgerinc
(mdsképpen)

Egy Rilo egészen friss és sovdny sertésge-
rincet vagdaljunk fel széles szeletekbe, tegyiik
deszkdra és fakalapdccsal Rissé lapitsuk meg,
s0zzuk be és forgassuk meg rveszelt zsemlye-
morzsdban. A morzsdt is verjiik bele egy Ris-
sé fakalapdccsal a husba, nehogy a siilés alatt
leessék vola, Tegvyiink ldbasba egy fél kilonyi
zsirt; ha nagyon forré a zsir, tegyik a hussze-
leteket bele és gyors tiizon egymds utan siissiik
ki. Forron tdlaljuk asztalra hosszu tdalban.

Sertésszelet

Ha a sertésszeletet a kRovetkezd modon ke-
szitjiik, a csaloddsig hasonlit a borjuszelethez,
ugyanannyira, hogy a legtobb embert tévedes-
be ejthetjiik vele.

Vegyiink teljesen sovdany sertés felsdl-pecse-
nyébol két kilot, és a koveér, vagy inas részeket
gondosan vagdaljuk le vola. (Ezeket a marade-
kokat a legjobban felhaszndlhatjuk toltott kd-
posztdhoz, vagy mads ilyen fozelekfélehez.) A
koverétol megtisztitott nagy darab sovany hus-
bol vagdaljunk szép nagy szeleteket, amelyeket
deszkara téve fakalapdccsal veregessiink meg
szépen, hogy igen lapos és rongyos ne legyen. A
szeleteket sozzuk meg és forgassuk meg lisztben.
Csak mikor sziikségiink van red, akkor szabad
gyorsan, egymds utan siitni a forro zsirban, és
azonnal tdalalni kell, mert csak ugy tokéletes jo,
ha friss; Roritsiik makaronival.
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Sertéscomb

Harom Rilo sertéscombot mossunk meg, soz-
zZuk be és hintsiink red egy Rdvéskanal tort
borsot; tegvyiik ldbasba, ontsiink red két deci
vizet, tegyiink még a husva hat cikk fokhagy-
mat, fedjiik be és siissiiR jo evos tiizon; gyakran
forgassuk, hogy minden oldala megpuhuljon.
Mikor a vizét lefotte és mdr Rezd tiszta zsivja
lenni, akkor piritsuk meg.
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Ozderék pdcolva

Ha pdcolni akarjuk az 6zhust, elobb szedjiik
le késsel a rajta levo Riilso hdrtyaszeri bort,
tegVyiik tdlba és ontsiink red a kovetkezo mo-
don készitett pdclevet: egy egész 6zderék-hoz
tegyiink fazékba ket liter vizet, egy liter ece-
tet, két evokandl sot, egy kandl borsot, 6 babér-
levelet, egy nagy fej voroshagymat és 6 szem
szegfuszeget. Ha ezekel egyiivé vegyitettiik,
tegyiik a tizhoz forrni, s miutan negyedordig
foztiik - azon forron - ontsiik a tdalban [(évo oz-
husra. Ezutan fedjiik be és tegyiik ivos hely-
re. Igy egy-két, sot tobb napig is eltarthatjuk
a hust; de naponta két-szer mindenesetre meg
kell forgatni a levében. Mdr akkor is meg lehet
siitni, ha csak egy napig dllott is a pdcban; de
ha csak lehetséges, tartsuk tovdabb benne. Mi-
kor a hust siitni akarjuk, tegyiik deszkdra és e
célra készilt acéltube vont vékony szalonna-
szeletekkel tizdeljiik meg veégig a gerinc mel-
lett négy sorvosan és oldalt is. Miutdn a hust
szalonnaval jol teletizdeltiik, tegyiik a tepsi-
be, és ontsiink red a pdcbol egy liternyi szitan
dtszurt levet. Tegyiik be forro siitobe egy ora-
ra siilni, tobbszor meg kell locsolni. Ha a hus
egy ora alatt sem lesz elég porhanyovd, akkor
tovadbb siithetjiik, de nagyon tigyelni kell, ne-
hogy szerfolott kiszdrasszuk a pecsenyét. Tgy
talba tegyiink egy kandl lisztet, 2 deci jo sava-
nyu teffelt; habarjuk ezt dssze és ontsiik az oz-
devék levébe; par percig forraljuk a levet a ha-
barassal is. Végre vagdaljuk fel az ézderekat
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egy éles vaskos késsel keresztbe gy, hogy a
csont is ketté vdagassék minden szeletnél; vak-
juk hosszu tdlba, diszitsiik citromszeletekkel,
és a levét szurjiik a hus ald. Igy lehet készite-
ni az 6zcombot, és majdnem mindenféle mds
vadhust is.

Pdacolt nyul

Az ozcombndl leirt modon Részitsink a
nyulnak is pdcot. Tppen ugy jarjunk el a nyul-
lal; ti. a szovds boret lehuzva és az alatta [évo
hartyds boveét is - éles kis késsel. A nyulat gon-
dosan takaritsuk le, ugy, hogy a hus ne seviil-
jon meg, azutan tegyiik tdalba. A forro pdcle-
vet ontsiik red és egy napig tartsuk a pacban,
azutan megsiithetjiik. Szalonndval megtiiz-
delve tegyiik tepsibe, a pdcléebol ontsiink ald
2 decit, siissiik addig, mig porhanyos lesz; de
ne szaritsuk. Egy kavéskandl liszttel, két deci
tejfellel habarast csindljunk; ontsiik a nyul le-
vebe és par percig forraljuk vele egyiitt. Ha a
nyulat tdlalni akarjuk, kevesztbe vdagjuk fel,
hogy minden szelet csinosan nézzen Ri. Te-
gViuk hosszu tdlba, ontsiik a levét megsziirve
ved; RoOritsiik makaronival, feliil pedig diszit-
stik citromkarikdakkal.

Nvyul pac nélkiil

Ha gyorsan van sziikségiink nyulpecsenye-
re, el lehet azt is pdc nélkiil késziteni és pedig
ilyen forman. A nyulnak a szo6vos borét hiz-
zuk le, a husdt tegyiik deszkdra és ott éles Ris
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késsel szedjiik le mindeniinnen a nyul husan
léevo hartyads bort, mert ha az rajta maradna,
a hasa kemeény és szijas lenne. Egy fazékba te-
gyviink egy liter nemigen eros ecetet, egy evo-
kandl sot, egy kis kavéskandl tort borsot, egy
fej voroshagymat, négy babérlevelet, it szem
szegfuszeget, kevés sargarépadt, petrezselymet
és zellert. Mindezeket egyiitt forraljuk fel és
ontsiik a tdlba helyezett nyulra; fedjiik be és
hagyjuk e levet fél ordig a nyulon, azutan
tuzdeljiik meg jo surin szalonndval. Tegyiik
tepsibe, ontsiik ald a sziivetlen zoldséges ecetet
s tobbszor locsolva siissiik ngy madsfel ordig;
de ha ez ido alatt sem lenne puha, tovabb is
stithetjiik. Mikor megsiilt a nyul, 2 deci tejfel-
be egy kavéskanal lisztet tegyink, habarjuk
el, ontsiik a nyul levébe és par percig forral-
Juk fel egyiitt, azutan szitan tovjik at a puha
zoldségeket és fuszert. A nyulat vagdaljuk fel
keresztbe, a combjait is osszuk el a nyul de-
vék kozott csinosan felvagdalva; rakjuk hosz-
szu tdlba, a levét ontsiik forron ald, diszitsiik
citromszeletekkel, tegyiink mellé felvert galus-
kat.

Nyulpaprikds

A nyulpaprikdshoz nyul elejét lehet leg-
jobban haszndlni. A nyul elejét vagdaljuk fel
apro davabokba és mossuk jol ki a vertol. Egy
labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt, amely ha
forr, rakjunk bele két fej aprora vdgott vo-
roshagymadt és egy kanal paprikdt. A ldbast
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fedjiik be. Ha a levét elfovi, lehet vea kavarads
kozben néhdany kandl vizet is onteni. Mdskii-
lonben hamar megpuhul igy a hus, de arra
tigyelni kell, hogy nemcsak zsirvja, hanem egy
kevés leve is legyen. Tdlaljuk hosszu tdlban eés
adjuk fel tarhonyaval koritve.

Nyul babérral

Egy nyul elejét vagdaljuk fel apro dara-
bokba, tegviik két liter sos vizbe foni. Elebb a
vizbe rakjunk bele egy darab sargarépdt egy
darabka petrezselyemgyokeret, egy Ris zellert
és hat szem borsot. Mikor a nyulhus megfott,
szurjiik a levét szitdn kervesztiil, s a hust te-
gviik vissza a tiszta [ébe. Készitsiink hozzd
rantdst egy tojasnyi zsirbol és egy fakandlnyi
lisztbol; piritsuk meg vildgos sdvgdra, ont-
SNk bele egy pohdr hideg vizet, azutan azon-
nal forditsuk a nyulhusos [ébe; tegyiink bele
6 baberlevelet, harom kandl ecetet, fozziik fel
a rantdssal ujra a levet. Tdlaldskor tehetiink
bele par kandl tejfelt is; ha pedig nem volna
elég savanyu, karikdba vdgott citromszelete-
ket is. De sem babérral sem a citrommal nem
kell fozni, mert akkor igen keseri lesz. Tdlal-
juk mély tdalban. Estéve valo, elso ételnek.

Vadliba

A vadlud pecsenye legjobb dsszel, mert ak-
kor sok fiatal van kézotte, a melyek elég jo
husban vannak, dmbdr ezek a vadmadar fe-
lék sohasem valami kRovérek. A vadludat tisz-
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titsuk meg tollatol, azutan forvdazzuk le vizzel;
ha minden tolltokot Riszedtiink beldle, vagjuk
fel a melle alatt. A belét szedjiik ki, a mdjat és
zuzdjdat tisztitsuk le, az egész hust mossuk jol
meyg és vékony szalonnaszeletekkel tuizdeljiik
meyg surin, sozzuk be, tegvyiik tepsibe, és ont-
stink ald 2 deci ecetet, nehdny szem borsot és
vagy harom darab babérlevelet; tovabba ke-
ves petrezselyemgyokeret aprora vagva, nem-
kiilonben zellert és sdrgarepadt is. Stissiik gon-
dosan, tobbszor meglocsolva, egészen addig,
amig szép piros lesz a lud. Talalaskor vagdal-
Juk fel csinos darabokba, rakjuk ossze hosszu
talba ugy, mintha egész lenne. Ontsiik a levét
szitdn kevesztiil red, hogy csak tiszta zsiros le-
ben lisszék. Koritsiik sos vizben fott burgonya-
val, melyet vajjal onthetiink le.

Vadkacsa

Yagy harom vadkacsadt tisztitsunk meg sze-
pen a tollatol - minden tolltokot szedjiink ki
belole -, forrdzzuk le, és a melle alatt vagjuk
fel; majat, zuzdjat a belétol tisztitsuk meg és
tegyiik bele a szdarnyadba. Egy labasba tegyiink
egy tojasnyi zsirt. Ha forro a zsir, tegyiik bele
a kacsdkat, amelyeket szalonna szeletekkel
boritsunk be és fél pohar ecetet ontsiink ald.
A kacsdra tegyiink egy fej aprora vdgott vo-
roshagymadt, egy kaveéskandl borsot és egy ba-
bérlevelet is. Fedjiik be és paroljuk tobbszor
megforgatva egy ordig, hogy minden oldala
megpuhuljon, akkor vegyiik ki a ldbasbol és
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tegyiik szalonna-szeletekkel egyiitt tepsibe. A
levet szurjiik szitan dltal a kacsdra és gyors
tuzon piritsuk negyedordig; iigyeljunk, hogy
el ne szaradjon. Talalaskor vagdaljuk fel sze-
pen és rakjuk dssze hosszu tdlban. A szalonna-
szeleteket piritott kenyeér darabkdkra tegyiik
és azzal koritsiik a tdl szelet; citromszeleteket
is adhatunk mellé.

Szalonka és szalonkabéel

A szalonka egyike a legkedveltebb vad ma-
daraknak; majd minden vidéken taldlhato,
mert sok van. Kizdrolag dsszel és tavasszal
vaddsszdk. Egy tdl pecsenyéhez sok kell belo-
le, mevt apro és siilés kOzben nagyon Osszeesik.
A szalonkdkat tolluktol szépen tisztitsuk meg,
forrdzzuk le vizzel, minden [legcsekélyebb
tolltokot jol Riszedjiink beldle; de ugy, hogy
a gyonge borét valamiképpen le ne rdantsuk.
A melle alatt vagjuk fel és a belét szedjiik ki.
A szalonka belét gondosan kezeljiik, mert ezt
sokan Rituino ételnek tartjdk. Tehdt ilyen for-
mdn jarjunk el a Részitésnél. A mdjdt vegyiik
le a bélvol; figyelemmel nézziik meg, hogy hol
van a hosszu, vékony, Rovér Rinézeésu fehér
mdja, amelyet szintén le Rell szedni az élettar-
to beélvol. A zuzdt, mdjdt, fehér mdjat mossuk
jol meg és tegviik deszkdra; a tobbi belét dob-
juk el; a deszkdn [évit vagdaljuk jol Ossze, te-
gvunk bele igen kevés borsot, sot és voroshagy-
madt. Egy Ris [dbasba tegyiink egy kavéskandl
zsirt, mely ha forro, a bél vagdalékot tegyiik
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bele; par percig forraljuk fel, aztan tegyiink
kozé egy kandl zsemlyemorzsadt; ezzel is mele-
gitstik jolfel; végre tegyiink e keverékbe hdarom
kandl huslevet, azutan vegyiik le a tiiztol. Ta-
laldskor kenjiik apro, zsirban piritott Renyér-
vagy zsemlyeszeletekre. Miutan a bél késziteé-
sével megvagyunk, a szalonkdkat sozzuk, meg
S koOtozziik be cérndval vékony, széles fehér
szalonnaszeletekkel, ugy, hogy lehetdleg min-
deniitt belepje a madarat a szalonnaszelet.
Tegviik tepsibe, ontsiink ald annyi kandl ece-
tet ahany a madar; tovdabbd néhdny szemnyi
fiirtborsot, egy par szemnyi tort szegfiiszeget,
kevés aprora vagott voroshagymadt es ezekkel
stissiik meg; ekdzben tobbszor forgassuk és a le-
vével locsoljuk mindaddig, amig gyonge piros
lesz a madar. Ha készen van, szedjiik le vola
és vagdaljuk fel a madarakat; vakjuk hosszu
tdalba, a levet szurjiik red és a tal koriil tegyiik
a belével megkent, piritott kenyereket es a
szalonnaszeletkéket.

Fenyomadar belestiil

A fenyomadar belestiil éppen ugy késziil,
mint a szalonka; a bele is, a siitése is egyforma;
eppen ugy kell kRoriteni zsivba piritott kenyér-
szeletre kent belso részeivel, mint a szalonkdt.
Sziikség esetén minden személyre egy fenyo-
madar is elég; de minthogy kicsik lesznek a sti-
tés utan, személyenkent két fenyomadarat is
szamithatunk.
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VYerebek

Ha vagy 50 verebet gondosan megtisztitot-
tunk a tollatol; olyan formdn, hogy forrdzads
utan az egész bore lemenjen a husrol: a fejeket
és labakat dobjuk el. A belét vessiik ki, egy [ld-
basba tegyunk egy kandlnyi zsirt; ha forrni
kezd a zsir, dobjunk bele 3 fej voroshagymat.
Tegyiik a madarakat a hagymads zsirba egy
kaveskandl tovt borssal és soval egyiitt; tobb-
sz0r kavargatva addig sissik, amig a levet
elfotte és a hagyma a hussal pirulni kezd. Ta-
laljuk gyorsan, hogy forro legyen, és el ne szad-
radjon. Tegyiik hosszu tdlba, koritsiik tarka
vegyes zoldséggel és vords céklaval.
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Szegedi halpaprikds

Az igazi halpaprikdst csak eleven halbol
ajanlom késziteni, mert csak ugy nyeri meg hi-
res kiilonleges izét. Azért tehdt ne is remeny-
Redjék tokeéletes halpaprikds elodllitdsdban az,
akinek teljesen friss hal nem dll rendelkezéseé-
re. Vegyiink egy Risebb darab kecsegeét, egy kis
harcsat és egy potykdt; ezeket tisztitsuk meg
Riviil jol keéssel, amelyik halnak pancélos a
bore, arrol azt szedjiik le; amely hal pedig sima
bori, az olyanrol a nydlkds vészt Rell kessel le-
vakarni. Minden halat a hasandl vagjunk fel;
a belét vessiik ki és az egész halat vagdaljuk fel
kétujjnyi darabokba. Egy ldbasba tegyiink hd-
rom Risebb halhoz, 3 fo vékony laskara vagott
voroshagymat. Fhhez a halhoz zsir nem kell. £
halat megsozva tegyiik a hagymdra, hintsiik
be egy evokandl igen szép, piros szegedi pap-
vikaval és ontsiink red annyi vizet, amennyi
a halat ellepi, azutan tegyiik gyors ldng-tuzre,
fedjiik be és meg se kavarjuk addig, amig ki
nem tdlaljuk, mevt kavaras kozben szerteszét
omolna az igen gyorsan fovo, gyenge husu hal.
Husz percig Rell neki foni és akkor készen van.

Tdlaldskor haszndljunk mély tdlat, amelybe
gyorsan, egyszerre boritsuk ki a halat, hogy
széjjel ne hulljon a husa. Kanalat is adjunk e
paprikds melle.

Tejfeles halpaprikds

Ezt lehet akdrmilyen fajta halbol késziteni,
de legjobb kecsegébdl, harcsabol, vagy siillobol,
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mert ezeknek alig van csontjuk. Egy Rilo halat
gondosan tisztitsunk meg; Riviil késsel meg-
vakargatvan, a belét szedjiik ki és daraboljuk
fel, azutan sozzuk meg s egy ldbasba tegyiik
egy tojasnyi zsirt; a zsirba egy nagy fej ap-

rora vagott voroshagymat és egy kaveskandl
szép piros szegedi paprikadt. Ezeket egyiitt ka-
varjuk ossze, tegyiik a halat a paprikds zsir-
ba és kavarjuk jol 6ssze; azutan ontsink red
két deci vizet és két deci jo tejfelt; ezzel is ka-
varjuk Ossze és akkor tegyiik lang-tiizre egy
negyedorara, hogy gyorsan megfojon. Ezutdn
may tobbé nem szabad kavarni, mert széjjel
omlana, rut pép lenne beldle. Az asztalra jo
forron, hosszu tdlban csinosan adjuk fel; ugy,
mintha egészben lennének a halak, a levet
ontsiik ala.

Rantott harcsa

A harcsdt vdgjuk szeletekbe és miutan be-
soztuk, forgassuk meg lisztben; késobb mdrt-
Suk felvert tojdasba, vegiil reszelt zsemlyemor-
zsdba. Tegyiink egy labasba nemigen sok, de
nem is nagyon keves zsirt; annyit, hogy a hal
el ne porkolodjék benne. A zsirt egy darabig
tartsuk lang-tizon és mikor forro, rakjuk bele
a zsemlyemorzsds halszeleteket. Amint a hal-
szeletnek a zsirban [évo fele megpirult, fordit-
suk meg, és ha mind a két oldala szép sargdara
siilt, szedjiik ki hosszu tdlba. A halszeleteket
rakjuk egymds melle. Siités utdan citromszele-
tekkel megrakva, azon forron tdlaljuk fel.
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Egészben megsiitott apro hal

Barmilyen fajta apro halnak egészben valo
megsiitéstmodja egyforman torténik. £gy ara-
szos hosszusdgu, apro halakat tisztitsunk meg
szépen, késsel megvakargatva Riilso borét. A
belét ki kell dobni, azutan meg kell sozni, majd
deszkdra kell rakni és mind a két oldaldan ket-
ket ujjnyi széles kozt hagyva, be kell vagdalni
a boreét jo éles késsel; de nem kell nagyon mély
bardzddkat vdgni bele. Nagyon Revés veres
paprikat is kell red hinteni. A paprikdt ket
ujjal kell elkenni a halon, hogy az egész hal
szép rozsaszint Rapjon. Egymas mellé rakva,
tegVviik tepsibe, ontsiink ald nem tobb, mint
egy kanalnyi olvasztott zsirt - olajat vagy
vajat. Tegytik forro siitobe, hagyjuk ott egy
negyedordra siilni. De a negyedora alatt egy

par kanal vizzel locsoljuk meg, nehogy a hal
bore rancos vagy szdaraz legyen. Ha megsiilt,

tegyiik szépen egymds melle hosszu talba. Vi-

gvazni kRell rd, hogy egészben maradjon. Csak
a tdlban vdgjuk fel késsel, hogy formdjat el ne
veszitse. Koritsiik zoldpaprika-saldataval.

Csuka fiiszeresen

Tgy davab kétkilos csukdt (esetleg siillot),
Sze}oen meg kell tisztitani (belet kidobni), az-
utan megsozni. Tegyiik tepsibe a hataval fol-
felé forditva (ugy, mint mikor uszik). Ontstink
red két deci ecetet, az ecetbe tegyiink 4 szem
szegfiiszeget, 20 szem borsot, két babérlevelet,
egy fej felvdagott voroshagymadt és 10 deka tisz-
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titott mazsoldt; végre ontsiink még a tepsibe
evé fliszeves [ébe 3 kandl kissé megpiritott me-
zet. Ha igy elkészitettiik a halat, tegyiik sii-
tobe és fel ordig siissiik, de ekézben tobbszor
locsoljuk meg a levevel. Mikor fel akarjuk td-
lalni, vagdaljuk fel jo éles késsel; rakjuk ugy
a tdlba, mintha egészben lenne. A fuiszeres le-
vébol szedfiik ki a mazsoldt, hintsiik be vele
a halat; a levébe tegyiink egy deka fehér zse-
latint, azutdn szitan szurjiik dt e levet a hal
ald; tegviik par ovdig hideg helyre, hogy a leve
kocsonyava fagyjon.

Stillo vagy csuka toltve

Egy kétkilos siillot vagy csukdt (mindegy)
szépen meg Rell tisztitani. A belét vessiik Ri,
s0zzuk meg és Részitsiink belé tolteleket a ko-
vetkezo modon: négy darvab szavdellat jol ki
Rell dztatni és megtisztitani, azutdn igen ap-
rorva ossze kell vagdalni; tegvyiik a felvagdalt
szardellat tdlba, adjunk hozzd egy kaveés-kRa-
ndl felvagott zoldpetrezselyem [evelet, fél
kaveskanal tort borsot, egy fo aprorva vdgott
vordshagymdt és egy tojasnyi vajat. Ezeket
keverjiik jol 0ssze és kenjiik be a megtisztitott
hal belsdjét egészen e keverékkel. Egy tepsit
kenjiink kivajjal, hintsiik be vékonyan liszttel
és a halat hataval felfelé forditva, tegvyiik a
tepsibe; tovdbbad a halat is kRenjiik be vékonyan
vajjal, tegyiik be a siitobe csendesen siilni. Sii-
lés kozben a pirulni kezdo halat egy pdarszor
locsoljuk meg az alatta lévo vajjal. Talalds-
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kor a halat vagdaljuk fel, de azért mégis gy
rakjuk o0ssze a hosszu tdalban, mintha egészben
lenne. A zsirjat ontsiik ald s adjunk mellé cit-
romszeleteket vagy tatdrmadrtast.

Halleves
gy kilonyi bdrmilyen fajta halat szépen
tisztitsunk meg; a belét vessiik ki és darabol-
juk fel, de nemigen aprora. Tegyiink tiizre Rét
liter vizet, sozzuk meg és ontsiink bele 6 ka-
ndl ecetet; vdagjunk fel karikdakba két fo voros-
hagymat; azt is tegVyiik bele az ecetes vizbe és
fozziik egy megyedordig. Ezalatt készitsiink
egy tojasnyi zsirbol, egy fakanal lisztbol szep
iros rantast, amelyet egy pohar hideg vizzel
evessziink fel és forditsuk bele az ecetes vizbe;
majd ujra tegyiik a levest foni; ha jol forr, te-
gViuk bele a haldarabokat is; fozziik egyiitt tiz
percig kavards nélkiil. Ha nem elég savanyu,
tegyiink kevés ecetet hozzd. Ezt elso ételnek td-
laljuk, meleg tdlban. (Xanalat is adunk mellé.)

Hering melegen

Keét szép, nagy heringet egy ordig gyenge
meleg vizben jol ki kell dztatni. Miutdn a sot
Riszivattuk belole, hasitsuk végig a hasandl; a
gerinccsontjait ugy egészben Ri lehet venni a
hus koziil. Majd ismét mossuk Ri jol a sotol, te-
gViik deszkdra és Részitsiink hozzd a kovetke-
z0 modon tolteléket: Husz deka fehér szalon-
ndt deszkdra téve vagdaljunk jol ossze hdarom,
keményre fott tojassal egyiitt, negyedrész cit-
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romhéjat és felvagdalt zoldpetrezselyem le-
velet egy kavéskandllal, és hatkandlnyi friss
zsemlyemorzsdt keverjiink a tojdasos szalonnd-
ba. Ha e tolteleket egyenloen felvegyitettiik,
tegyiik bele a heringnek sotol jol kidztatott
ikrdjdt is. Azutan toltsiik meg e toltelékkel a
kihasitott heringeket; ha szépen elegyengettiik
a heringben a tolteléket, varrjuk Ossze nagy,
laza dltésekkel, hogy a siités alatt ki ne fusson
beldle a toltelek. Tegvyiik vajjal kRikent tepsibe
stilni. Csendes tuznél kell megpiritani, tobb-
szor megforgatva, hogy mind a két oldala ro-
pogosra siiljon. Tdlalaskor a cérndt szedjiik ki
a bevarrds helyébol, mert az izléstelen, es vag-
daljuk fel éles késsel, csinosan; rakjuk hosszu
tdlba, ugy, mintha egész lenne a hering.

Szaritott tokehal

Szaritott halakat minden nagyobb cseme-
ge-kereskedésben mnagy vdlasztekban [ehet
kapni. Ha friss halunk nincs, ezt a hianyt
valahogy a szaritott hallal is lehet potolni.
Egy darab szaritott tokehalat fozziink me
vizben. Mikor a hal egészen kidagadt, akkor
van meg-fove. Ha megfott, vegyiik ki a vizbol
és tegVviik deszkdra; a borét huzzuk le és vag-
daljuk fel egyenlo szeletekbe; ha nem elég sos,
s0zzuk Rissé meg. A haldavabokat mdrtsuk
eloszor lisztbe, azutan felvert tojdsba és ve-
gl veszelt zsemlyemorzsdba. Siissiik ki forro
zsirban szép sargara, tdlaljuk hosszu talban,
citromszeletekkel.
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Marinivozott hal

Mavrinirozott halat mindenféle halbol le-
het késziteni. Ha mdr a hal meg van siitve,
de nem fogy el, a kovetkezo modon lehet érte-
kesiteni: egy tiszta porcelanedénybe tegyiink
borecetet; ha igen erds az ecet, kevés vizzel ve-
gvitsiik. Tegyiink az ecetbe sot, néhany szem
borsot, egy fej felvagott véordshagymadt, ne-
hdany baberlevelet és tobbféle zoldséeggyokeret
karikara vagva. Ebbe a fuszeres ecetbe rakjuk
bele az egyszeriien, vagy zsemlyemorzsaban
megsiilt halszeleteket. A hal igy készitve elall
par napig is; lehet tdlalni aszpikkal és citrom-

szeletekkel.

Rantott bekacomb

Nemely videken annyira Redvelt eledel a
békacomb, hogy kora tavasszal, készen tisztit-
va aruljdk; a készen tisztitva megvett béka-
combokat forrdzzuk le forvo vizzel, par percig
hagyjuk allani a vizben, azutdn rakjuk ki tal-
ba és sozzuk meg. ELObD (isztben mdrtsuk meg
s csak azutan a felvert tojasban és legvégiil
reszelt zsemlyemorzsdban. Siissiik Ri, nemigen
SOk, de nem is nagyon kevés zsirban. Tdlaljuk
hosszu tdlban; olajos zoldsaldatandl Rovitsiik.

Pisztrdng hidegen

Lapos labasba tegyiink fel liter vizet, fel [i-
ter borecetet, husz szem egész borsot, egy fej
karikdra vdgott vereshagymadt, egy kdveéska-
ndl sot és harom babérlevelet. Ezeket fozziik
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fel jol; ha forr, akkor tegvyiink bele tiz darab,
szepen megtisztitott pisztrdngot; fozziik e fii-
szeves [ében, de csak tiz percig, mert ha tovabb
0, szerteszéjjel omlik. Ha megfott, vegviik el a
tuztol és hagyjuk a levében meghiilni. Hide-
gen rakjuk hosszu tdlba, mert ha hideg, kony-
nyebben el lehet vele banni. Tdlaldskor diszit-
SUR aszpikkal és torma-rozsdkkal. Ha tigyesen
tdlaljuk, nagyon jol néz ki.
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Aszpik
Neégy darab borjulabat és egy nagy darab
friss sertésbort szepen tisztdra mossunk meg;
azutan tegyiik oda négy liter vizben egy keves
soval foni. Mindaddig fozziik, mig a borjuld-
bakbol a csont ki nem esik. Tehdt folytonosan,
de csendesen f0zziik, nehogy a sebes fozéstol za-
varossd legyen. Mikor a hus nagyon megfott, a
négy literbol két literre apadt levet szurjiik le.
Ha nem elég sos a lé, tegyiink még keveés sot és
annyi ecetet bele, hogy gyonge savanykads izt
kapjon. Tgy kockacukrot porkoljiink meg ld-
asban, szarazon egész barndra; ezt is oldjuk
felegy kis vizben, tegyiik az aszpiklébe, mert
ez adja meg nekia szép, sotétbarna szint. Vagy
festhetjiik dlkormadssel vorosre, safrannyal pe-
dig vildgossargdra. Az aszpiknak leginkdbb
ezt a hdrom szint szokds adni. Miutdn barmi-
lyen szinnel megfestettiik, tegyiik a levet ujra
forrni és [0Rjiink bele 4 tabla fehér zselatint is.
Ha felforrt, vegviik le a tiizvol és iissiink bele
egy vagy esetleg két nyers tojast. Tgy fasz-
éket forditsunk fel (labaival felfelé) és a négy
labdra erdsitsiink zsineggel egy nagy, tiszta
asztalkendot; a szék iilésére tegyiink egy tad-
lat, vagy diszes bddogformdt. Az aszpiklevet
ontsiik az asztalkendobe; ami belole mindjart
eloszor lecsurog, azt ontsiik ujra vissza a ken-
dobe, mert az rendesen igen zavaros. A levet
egész addig ontsiik vissza a kendobe, mig az
alatta (évo formdban Rristdlytiszta, dtlatszo

folyadék alakjiban nem csorog. Ha mind dt-
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szurodott a (e, tegvyiik a formadt - vagy a tdlat
-, melyben az aszpik van, haszndlatig hideg
helyre. Ha sziiksegiink van red, martsuk az
edenyt egy pillanatra forvo vizbe és gyorsan
boritsuk ki. Ez diszitéshez valo.

Magyar hdzi mustdr

A magyar mustar mindennemi francia
mustdrndl jobb, de csak ott szerezhetd meg
konnyen, ahol szolotermesztéssel foglalkoz-
nak. Keszitési modja a kovetkezo: Egy liter
édes, strire fozott (barna) mustot forraljunk
fel, mdsodszor is; ha forr, ontsiik ra fél kilonyi
azon frissen orlott mustarlisztre. (A mustar-
lisztnek azért kell frissen orlottnek lenni, mert
kiilonben keserii a liszt.) A leforrdzott mustdr-
lisztet keverjiik jo fel ovdig folytonosan, hogy
az erveje kissé parologjon el. Miutan jol elke-
vertiik, ontsiink belée csendesen annyi hideg
fott mustot, hogy csurgos hig legyen. A mus-
tot vegyitsiik jol el a mustarliszttel és ontsiik
nagy, szuk nyaku iivegbe. Az iivegeket dugjuk
be jol, mert ugy évekig elall.

Ontott saldta

Egy darab szép, nagy fejes saldatdt vagjunk
négyfele; mossuk jol meg a levelek kozé jutott
homoktol, tobbszoros vizben. Egészen addig
mossuk, amig homok egydltaldban nem ldt-
szik a vizben. A tiszta saldtdat rakjuk tdlba,
tegyiink egy labasba fél liter ecetet (ha igen
evos lenne az ecet, kevés vizzel gyongitsiik),
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tovdbbad egy kdavéskandl sot és egy tojasnyi
zsirt is tegyiink az ecetre. Mikov forr az ecet,
ontsiik a talba lévo saldtdra és tartsuk két per-
cig befedve. Fzutdn rakjuk a meglankadt, de
nemigen leforrdzott salatadarabokat szépen
elrendezve a saldtds tdlba. Ontsiink a saldta
tetejére hat kandl jo tejfelt. Ha valaki tepertos
zsirral szereti, akkor azt is lehet a tejfel tete-
jére onteni. Ha tepertovel akavjuk keésziteni,
vegyilink 12 deka fehér szalonnat, vagjuk azt
apro egyenlo Rockdkba; olvasszuk meg és a te-
pertot pirosra és ropogosra stissiik Ri. Mikor
egészen forro a teperto, akkor tegviik par ka-
ndl zstrral egyiitt a saldta tetejére.

Hideg saldta

A fejes saldtdkat vagjuk négyfele és mossuk
jol meg a homoktol e saldtacikkeket; rakjuk
saldtds tdlba csinosan koszovuba. Keészitsiink
red ecetet; hat fej saldtdhoz vegyiink hat ka-
ndl jo erds ecetet; tegyiink tdlba hdarom egé-
szen keményre fott, aprora vdgott tojast. A
tojast hatkandlnyi olajjal, egy kdavéskandl cu-
kor-porral egyiitt tovjik fel; ezt a vegyiileket
keverjiik Ossze az ecettel és ugy ontstik a tdalba
az elkészitett saldta tetejére.

Zeller- és a burgonyasaldta

(Vegyes saldta)

Hat darab nagy sarga burgonydt és hdarom
darab, a buvgonyadval egyforma nagysdgu
zellert, sos vizben fozziink meg. A zellert és a
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burgonydt vagjuk fel szép egyenloen vékony
szeletekre; rakjuk ki saldtds tdlban csinos ko-
szoruba, egy burgonya- és egy zellerszeletet
rakvan egymds mellé. Diszitsiik ezt helyen-
ként piros céklaval és zoldpetrezselyem-levél-
lel. Ontsiink red keveés borecetet; keves olajat is
tehetiink a tetejére.

Heringsaldta

XKeét tejes heringet jol ki kell a sotol dztatni,
és tobb [ébol megmosni. A heringet szdlkdjdtol
kitisztitva, vagdaljuk deszkan jol dssze, és te-
gvyunk bele fél kavéskanadl tort borsot, két ka-
ndl finom olajat és két kandl jo ecetet; ezeket
vegyitsiik jol Ossze. Keét jokora alma nagysad-
gu fekete retket és két nagy almadt tisztitsunk
meg a héjatol és ugy az almdt vala-mint a ret-
ket, vdagjuk fel egyenlo, késfoknyi vastagsaga
karikdkba. A heringkeverékkel kenjiik be a
retekszeleteknek az egyik oldalat; hasonlokép-
pen banjunk el az almaszeletekkel. Ezen he-
ringes szeleteket tegyiik felvdltva voros cékla
szeletekkel saldtds tdlba: kRovds-Roriil diszitstik
fel zold-petrezselyem levéllel, vagy ecetes zold

uborkaval.

Vegyes saldta

Fozziink meg sos vizben 6 személyre egy Rd-
véscsészenyi zoldborsot, ugyanannyi zold pa-
szulyt, két annyi apro Rockdkba vagott sarga
burgonyadt, egy csésze szaraz fehér paszulyt és
hat darab salatanak a legkeményebb kozepeét.
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Mindezekhez hat tojdst fozziink meg egészen
keményre. Két heringet igen jol tisztitsunk
meg, illetoleg a sotol aztassuk ki és vagdaljuk
fel apro szeletekbe. Ezutdan vegyiink ele egy
lapos saldtds tdlat, amelynek a szélere rak-
Juk koriil a kovetkezo zoldségeket, éspediy fel-
valtva. Egy csomo zoldborsot, egy csomo fehér
paszulyt egy kis zold paszulyt és burgonyadt;

minden csomocska kozé tegyink egynegyed
vész Remény tojdst és egy szelet ecetes voros
cékldat. Ezeket ugy rakjuk bele a tdlba, hogy
a zold saldta részek lehetoleg kozel ne legye-
nek egymdshoz. A tdl kozepére felhalmozva
tegyiink valamelyik félebol; abbol, amelyikbol
legtobbet akarunk feltdlalni. Tdlalds elott ont-
stik le ecetbol, olajbol és tojassargabol dsszeha-
bart martdssal.
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Fank

Tgy kilo legfinomabb liszthez alkalmazzunk
négy deka teljesen friss élesztot. Az élesztot
helyezziik egy fél literes csészébe, ontsink rea
annyi langyos-meleg tejet, hogy félig legyen
a csésze tejjel. Ebbe az élesztos tejbe tegyiink
egy kandl lisztet és egy kevés cukrot; kever-
Jlik ezeket jol Ossze. Ha jo az éleszto, a tészta
néhdny perc alatt felfut az edényben. Ugyel-
Jlink tehdt red, hogy ki ne fusson. Ha az élesz-
to az anyagot gyorsan meg nem noveli, meg
ne probaljunk vele fankot késziteni, mert az
haszontalan dolog lenne; a fank josagdahoz fo
kellék a jo és sok eleszto. Tegyiink egy Rilo [isz-
tet mély tdlba, vagy fatekndcskékbe. (Télen a
fankhoz valo lisztet meleg helyen tartsuk.) A
liszt kozepébe furjunk egy Ris godrot; ebbe te-
gviink bele 5 tojast egészen, ket kandl cukor-
port, egy tojdsnyi irosvajat, egy Ravéskandal
sot és 8 deci meleg (de nem forro) tejet; végiil
a tdlba a liszt k6zé még az élesztot is bele kell
tenni. Azutdn egyenlitsiik 0ssze mindezt gon-
dosan, hogy egyenlo legyen. Mikor a fakandl-
lal konnyen lehet keverni, akkor tegyiink még
bele annyi lisztet, hogy kissé nehezen lehessen
keverni. Ilyenkor aztan célszeriibb kézzel da-
gasztani, mert ugy gyorsabban megy. A fank-
tésztat egy allo ovdig verjiik, vagy dagasszuk;
illetve egeszen addig, mig csak surun nem ho-
lyagzik és elvilik a kéztol és az edenytol. Itt
meg kell jegyeznem, hogy sikeriilése majdnem
Rizdrolag a jo élesztotol és a tésztanak kello
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eldolgozasadtol fiigg. Ha jol dsszedagasztottuk
a tésztdt, takarjuk be egy tiszta ruhdval és te-
gviik egyenlo homeérsékletii, de nemigen meleg
helyre. Mikor a tészta kezd gyorsan Rikelni az
edenybol, boritsuk ki liszttel behintett, nagy
nyujtodeszkara; hintsiik be feliil'is keves liszt-
tel, és a nyujtofaval alig érvintve a tésztat, Ris-
sé egyenlore simitsuk meg (de el ne lapitsuk);

egy kozepnagysagu fankvagoval vagjiuk Ri a
fankokat, a vagdalast, a tészta szélenél kezd-
ve; jo vastag legyen minden egyes fank, mert
kiilonben nem lesz szép gombolyi. Mikor mind
kimetszettiik, rakRjuk kissé belisztezett deszka-
ra. Mig a fank felvdagdasaval foglalkozunk; az-
alatt egy lapos [abasban forraljunk fel madsfel
liternyi zsirt. Mielott a fankot stités céljabol a
zsirba belerakndnk, meg kell a zsir forrosdagat
probdlni, mert ha a zsir nem elég forro, elrom-
lik a fank. Ennek a probdja igen egyszeri: egy
darab fanktésztdt beledobunk a forro zsirba, s
ha e teszta benne azonnal pirulni kezd, a zsir
alkalmas a fanksiitésére. Az ily modon Ripyo-
balt zsirban elkezdhetjiik siitogetni a fankot;
de a labasba egyszerre csak annyi fankot rak-

Junk, amennyi konnyen elfér benne. 3a igen
forro a zsir, az sem jo, mert a fank azonnal,
felmoveés nélkiil, osszesiil. Akkor jo siitni a fdan-
kot, ha a zsirba dobadlt fankok alol halvany vo-
zsaszint kapnak, és szépen novekednek. Mikor
kedviink szerinti szint nyer a fank zsirban
levo fele, forditsuk meg s a labast kissé evosebb
tuzhoz toljuk. Ha mar a fank mind a ket fele
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szép barna piros, szedjiik ki (lyukas kandllal)
és tegyiik kerek tdlba - széjjelrakva -, mert ha
melegen egymdsra tesszik, osszelapul. Tala-
laskor cukorporral hintsiik be és rakjuk szépen
egymads tetejére. (Lehet a fankot aproba kivag-
va olvasztott mézbe majd makmagba meghen-
gergetni. Igy talalva nagyon jol néz ki, és az
ize is Rituno, de koltséges.) A fank sikere tehdt,
amint monddm, az élesztotol, a kidolgozastol
és siitestol fiigg; azert tudjdk olyan kevesen jol
csindlni, mert e kellékek koziil valamelyiket
elmulasztjak.

Bdba-kaldcs
(Hires, jo ormény tészta)

Tegyiink egy mély tdlba fél liter igen finom-
lisztet és egy félliternyi forro tejet lassanként
ontsiik a lisztbe; ekozben fakandllal folyvdst
kavargassuk; tovdabbda ugyancsak lassankeént
ontsiink a forrdzott lisztbe jo félliternyi to-
jast, amelynek legaldbb fele tiszta tojdssdargd-
ja legyen. Hat deka finom élesztot olvasszunk
fel egy kevés langyos tejben és azt is ontsiik a
tojdsos forrdzott lisztbe. E tészta vegyiilekbe
igen kevés sot, egy megyedRilonyi cukorport
es negyed liter friss olvasztott vajat is kever-
Jlink. Mindezeket kavarjuk el jol, habzdsig,
ami jo fél ovdba keriil. Akkor tegyiik langyos
meleg helyre. A tdl feneke forro helyre sem-
mi esetre se Reriiljon, mevt akkor eléeg a tész-
ta alja és vége lenne a bdba-kaldcsnak, nem
sikeriilne. Ha a tdlban egészen szinig kelt a
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tészta, vegviik el a meleg helyrol, és jra ke-
verjiink bele annyi finomlisztet, hogy jo puha,
kandllal konnyen keverheto tészta legyen be-
[Ole. Keverjiik ismét egy negvyedordig és mi-
kor legjobban holyagzik, kenjiink Ri ket cikkes
rézformat vajjal, hintsiik be a formdkat zsem-
lyemorzsaval és félig-félig ontsiik e hig kaldcs
tesztdval, azutan tegyiik kissé meleg helyre.
Mikor a forma telekelt, siissiik meg forro sii-
toben a leheto legegyenlobb tiiznél, hogy sem
hirtelen sem lassan ne siiljon, mert ha gyorsan
stil, a belsdje siiletlen marad; ha pedig lassan
stil, dsszeesik és szalonnds lesz. Amikor meg
van siilve, boritsuk ki deszkdra. Hagyjuk kissé
kiftlni, s csak aztan vagjuk fel egyenlo szele-
tekbe. Ennél az erdeélyi ormény kaldcsnal alig
van jobb uzsonnasiitemeny.

Fgyszerii Raldcs

Egy kilo szép, feheér lisztet tegyiink mély tdl-
ba. Négy deka friss élesztot fél pohar tejben
felolvasztva, futtassunk fel meleg helyen. Ha
az éleszto gyorsan habzik és gyorsan kel, ak-
kor nagyon jo. Ezt az élesztot tegyiik a talban
évo lisztbe, azutan ontsiink hat deci meleg, de
nem forrvo tejet, harom kandl cukorport, ke-
Vvés sot, egy tojdsnyi friss olvasztott vajat és
négy egész tojast. Mindezeket keverjiik jol 6sz-
sze. Ha nagyon ldagy lenne a tészta, lehet bele
még egy Ris lisztet tenni, mert az sem jo, ha
igen kemeény. Ismételten tegyiink bele egy ke-
Vés tejet és kézzel dagasszuk jo fel ordig folyto-
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nosan; addig, mig jol levalik a tdlrol és evdsen
holyagzik. Ekkor tegvyiik meleg helyre kelni.
Ha megkelt a tészta, készitsiink belole fonatos
kaldcsot - vagy bele lehet rakni vajjal kRikent
formdkba is, amelyet elobb zsemlyemorzsaval
meghintettiink. A formdban is hagyjuk egy Re-
Vvés ideig kelni. A tetejét tojasba martott tollal
kenjiik meg, tegyiik jo meleg siitobe és addig
slissiik, amig szép barna piros lesz. A siitoben
a formadt forgassuk meg tobbszor, hogy a ka-
lacs egyenloen siiljon. Miutdn megsiilt, borit-
SUR ki deszkdra. Ha Rissé meghiilt, csak akkor
vagdaljuk szépen fel.

Kiirtoskaldcs

Egy kilo finomliszthez haszndljunk 6 egész
tojast, egy nagy kandl irosvajat, 3 deka élesz-
tot, 3 negyed liter meleg tejet, kevés cukrot és
megfelelo sot. Ezeket jol fel kell egyenliteni,
illetve legaldbb egy ora hosszdig dagasztani,
mert Riilonben ragacsos lesz. A tészta inkdbb
kemény, mint ldgy legyen. Ha félig megkelt
madr a tészta, akkor meg lehet kezdeni a stité-
sét. E tésztdt, szabad tuznél pardzs mellett Rell
siitni; de siitoben is kRinozza némelyik. A Riir-
toskaldcs stitése e célva készitett hosszu nyeli
fdn torténik. Ezt a fdt elobb jol at kell forro-
sitani, aztan az ujjnyi vékonyan, kéz Rozott
sodrott hosszu tészta szdlakat egy mds sze-
mély segélyével sodovjuk a fara szep rendben,
egymds mellé, hogy hézag ne maradjon. Mi-
kor a fa egészen tele van gongyolve tésztaval,
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kissé lapogassuk dssze kézzel. Tojds fehérjeébol
verjiink habot és habba mdrtott tollal kenjiik
be, majd hintsiik be cukrvos manduldval és a
manduldt kRézzel tapogassuk bele. A kiirtoska-
ldcsot akar siitoben, akdr szabad tiz mellett
stitjiik, mindkét esetben folytonosan forgatni,
valamint meleg zsirba martott tollal locsol-
gatni kell mindaddig, amig szépen egyenloen
megpirul, mert ez annak a jele, hogy készen
van. Mikor elkésziilt, a fa végeét kissé asztal-
hoz kell titni; nigy lehet szépen, egy darabban
levenni a farol. A kész kiirtoskaldcsot meleg
helyre, ruha kozé kell tenni, amig mind Ristil.
A kiirtdskaldcsot lehet mandula nélkiil is stit-
ni, ugy, hogy csakis cukvos tojds sargdjaval
kenjiik be.

Kirdlykaldcs

Ussiink bele egy jo mély tdlba hat tojdssar-
gdjat és hat egész tojdst; a tojds kozeé tegyiink
12 bddogkanal tort cukorport; ezeket felordig
keverjiik Ossze jol fakandllal's azutan tegyiink
hozza 12 bdadogkandl finomlisztet és a hat to-
jas fehérébol mar eleve folvert habot. Miutdan
mindezeket csendesen dsszekevertiik, lassan
keverve vegyitsiink még bele 12 kanadl olvasz-
tott, lagy meleg irosvajat. Ezenkiviil a tész-
tdba szorjunk még félmaréknyi megtisztitott
apro mazsolaszolot, és vagy 20 szem szintén
megtisztitott hosszura vdgott mandulat is. Mi-
kor ezzel elkésziiltiink, egy mélyecske és nem
széles bdadogtepsit kenjiink ki vajjal és hintsiik
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be liszttel. A fenn irt tésztdt keverjiik 0ssze jol
és ugy ontsiik tepsibe. Eros tiiz folébe tegyiik
stilni siitoben negyed ordra és gondosan, a leg-

nagyobb figyelemmel siissiik meg szép rozsa-
szinure. Ha megsiilt, boritsuk ki tiszta desz-
kara; kevés ideig hagyjuk hiilni, s csak aztan
vagdaljuk fel csinos rudacskdakba.

Aranygaluska

Egy kilo finomlisztet tegyiink kis fateknobe;
hdarom deka friss élesztot, négy kandl meleg
tejjel és egy fakandl liszttel keverjiink dssze
cseszében. Ha gyorsan megkel az éleszto, ak-
kor bdtran beleonthetjiik a teknocskében [évo
lisztbe. Ezenkiviil a lisztbe tegyiink még: hat
egész tojdst, egy tojdsnyi tortcukrot, egy tojds-
nyi friss irosvajat, kevés sot és 7 deci meleg
tejet; ezeket keverjiik jol Ossze és dagasszuk
koriilbeliil haromnegyedora hosszdig, mert a
tésztdnak nagyon surin kell holyagozni, ak-
kor jo. Mikor a tészta mar a kéztol konnyen
elvalik, akkor tegyiik jo meleg helyre, vuhaval
beteritve. Mikor a tészta a teknobol egészen
Riduzzadt, boritsuk ki egy liszttel behintett
nagy nyujtodeszkdra, azutan vajba martott
tollszarral feliil, az egész tomeg tesztdat kenjiik
be jol. Veégiil vagdaljuk ki a tésztdt pdlinkdspo-
harral, vagy Ricsi fankmetszo badoggal. EROz-
ben hulladekok szarmaznak, amelyeket Ossze
kell gyurni és ujra Ri kell vagni a metszoba-
doggal. Miutan az egész tésztdt a fent irt mo-
don, apro galuskdkka vagdaltuk, vegyiink elo
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egy nagyobb fajta csinos, cikkes rézformat; és-
pedig azért rézformadt, mert ez a badogformad-
ndl sokkal jobb. A rézformdt ugyanis vastag-
sdga miatt lassabban éri a meleg, tehdt nem
ég benne olyan konnyen el a tészta. A format
kenjiik ki vajjal, hintsiik be reszelt zsemlemor-
zsaval, azutdn rakjuk az egész fenekét tele
egymads mellé dllitott kRis galuskdakkal, és hint-
SUR be héjatol megtisztitott, tort manduldval,
vaniliaval vegyitett tort cukorral, néhdany
szem tiszta mazsoldaval. Fzutdn is rakjunk red
egy sor galuskadt; minden egyes galuskatésztat
martsunk be olvasztott vajjal Revert zsirba.
Ilyenformdn rakjuk rendenként, félignél vala-
mivel feljebb a formdt, minden sort behintve
mazsolds, és mandulds cukorral. Ha ezt a mo-
dot kovetjiik, a tulsdgos kelés miatt sohasem
fog Osszefutni a tészta. Mikor siilni tessziik,
ne legyen igen meleg a siito, hogy lassanként
melegedjék és keljen benne a tészta. De a Sii-
tobe tétel utan egy fél ora milva mar jo tiizet
kell ala gyujtani, hogy egyenloen megpirul-
jon. A formdt a siitoben idonként forgassuk
meg. Ha gondosan siitottiik, egy orai siilés
utan készen kell lennie. A kész tésztdt borit-
SUR ki kerek tdlba, s ha konnyen részeire le-
het szedni, akkor sikeriilt a teszta. Kiilonben
egy darabban tdlaljuk asztalra. Lehet ald tol-
teni tojdsos bormartdst, de adhatunk melle
baracklekvart is.
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Csorgatott cukros tészta

Fgy tdlba tegvyiink, fél Rilo finomlisztet és
egy fertdalyfont (12 deka) cukorport. Ebbe a
cukros lisztbe, lassankeéent kavarva TUssiink
bele egy pohdr hideg tejet és egy pohdr bort.
Ha a lisztet jol elkevertiik e folyadékokkal, az-
utdn tegyiink a tésztdba 15 tojds fehérjét is.
Ha kisse keményebb lenne a palacsintatészta-
ndl még egy kevés borrval annyira fel kell higi-
tani, hogy olyan legyen, mint a svirii palacsin-
ta. Egy késhegynyi sot is Rell e tésztaba tenni.
Fkkor egy liter zsirt bele kell tenni egy kétli-
teves ldbasba, langtizre, ha a zsir nagyon for-
ro lesz, a tésztdt tolcserbe kell onteni és azon
kervesztiil evessziik a forvo vizbe, de olyan for-
madn, hogy a tolcsért korbe forgatva tartsuk a
forvo zsir felébe, arra nagyon iigyeljiink, ne-
hogy egymadshoz, vagy egymdsra ragadjon a
zsirba evesztett tészta szalag. A zsirba keveés
ideig kell siilni e tésztdnak, csak éppen hogy
sarga legyen és ne piros, mert akkor, ha mar
sargul, villaval ki Rell szedni a zsirbol és egy
ujjnyi vékony tiszta fapdlcara gyorsan red
kell gongyolni, mert csak addig hajlik a tészta,
mig forro.

Azutdn le kell huzni a fapdlcaval és vanili-
ds cukovporral behintve kell asztalra tdlalni.
A tdlba csinosan 0sszerakva igen jol néz Ri.

Lehet hozzd valamiféle cukvdsz gyiimolcs-
izt is adni.
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Dardzslep tészta

Egy kilo finomlisztet tegyiink deszkdra,
egy cseszét pedig ontsink felig tejjel, amely-
ben vegyitsiink fel 3 deka élesztot és egy ka-
ndl lisztet. Amikor ez a keverék meleg hely-
re téve megkelt, ontsiik a deszkdra tett [iszt
kozelébe. Fzutdn 1issiink Rozé 5 egész tojdst, 5
kanal cukorport, egy tojasnyi vajat, keves sot
és fél liter meleg tejet. Ezt a tésztat gyurjuk jol
ossze, s ha gyurds kozben igen kemennyé len-
ne, lehet kozé még egy kevés tejet onteni. De
puha ne legyen ez a tészta, mert akkor sokkal
nehezebb elbdnni vele. Miutdn a deszkdn egy
félora hosszdig gyurtuk, liszteljiik meg egy kis
helyen a deszkat és tegyiik arra a lisztezett
helyre a tésztdt és boritsuk be egy nagy edeny-
nyel, nehogy - kiilondsen télen - hideg levego
erje. gy negyedorm plﬁenes utan a tesztat
nyujtsuk ki egyujjnyi vastagsdgura, és vdg-
junk beldle haromujjnyi széles hosszikds Roc-
kdkat. Minden egyes kocka kRozepére tegyiink
egy kaveskandl mdlna- vagy baracklekvart
és sodorjuk dssze. Amikor a tésztdt ily modon
madr mind elkészitettiik, egy cikkes rezformadt
vajjal kRenjiink ki, zsemlyemorzsdaval hintsiik
be és rakjuk bele sorba - egymds mellé felallit-
va - az olvasztott vajba mdrtott és cukorpor-
ral behintett tészta rudacskdkat. Ha a forma
eléeg mély, még szebbé lehet e tésztdt tenni az-
dltal, hogy két sorban helyezziik el benne. Ha
valaki a tésztakat mazsolaval szereti, azt is
szorhat kozé. E tésztdt a siitoben csendes tiiz-

212



nél fél ordig, és azutan gyors tiiznél szintén fél
oraig siissiik. Ha megpirult, boritsuk ki kRerek
tdlba, és lehetdleg melegen tdlaljuk.

Cseh fank
(Tarkedli)

Tizenkét deci tejben keverjiink fel: 6 tojds-
sargdjdt, hat kanal cukorport, 3 deka élesztot,
egy kilo lisztet, egy kandl vajat (vagy zsirt)
es megfelelo mennyiségui sot. Ezt a keveréket
addig kell verni, amig holyagzik. Ha nem elég
hig a tészta, tegyiink meg bele tejet, mert e
tésztdnak palacsinta higsagunak kell lennie.
Mikor ez a tészta kezd kelni, mindjdart kezd-
hetjiik a siitését. Frre nézve meg kell jegyez-
nem, hogy a csevépbol késziilt tarkedli forma
sokkal célszeriibb, mint a vas; mert a vasban
ez a tészta hamar heviilven, belol siiletlen
marad, és Riviil mégis megég. Ha forma kéz-
nél nincs, kanalankent rakva palacsintasiito-
ben is ki lehet siitni. Tehdt mikor a tarkedli
tésztdt mind Risiitottiik forvo zsirban, akkor
0sszuk keétfelé: az egyik felét finom cukros lek-
varral kenjiik be, és a mdsik felét ragaszuk
red. Az igy Osszeragasztott ket-két tarkedlit
talaldskor feliil jol meg kell hinteni cukorpor-

ral.

Flesztos-sodralék

Kettojasnyi trosvajat el kell dorzsolni egy
talban habzdsig, koze kell iitni 10 tojds sdarga-
jat és bele kell onteni fél liter meleg tejet, 4
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deka jo élesztot, 6 kandl cukorport, kevés sot és
egy Rilo lisztet. A keményecske tésztdt addig
kell gyurni, amig csaknem holyagzik és sima
lesz egészen. Fzutdn késfoknyi vékonysdgra
kell elnyujtani, jol meg kell kenni vajjal, aztan
be kell hinteni jo vastagon mandulds cukorral,
mazsolaval vagy torott cukros csokoladeval.
A tésztdt Osszegongyilve, tepsire Rell tenni,
tojassal be kell feliil kenni, végiil be kell hinte-
ni mandulaval. Ha a pléhen jol megkelt - ami
lassan megy, mert ez nehéz tészta -, csak ak-
kor tegyiik csendes tuiznél siitobe. (Csendes tii-
zet azeért ajanlok, mert gyors tuz mellett beliil
konnyen siiletlen marad.) Mikor Risiilt, Rissé
mini kell hagyni, azutdn szép szeletekbe vag-

dalva kell feltdlalni.

Mdkos gubo
Kozonséges kaldcstésztdat, ha megkelt, ve-

kony, gombolyu pdlcdcskdakba kell sodorni, és
késsel apro darabokba vagdalni, majd lisztbe
meghengergetni és ugy amint van, siissiik meg
szaraz tepsin siitoben, halvdny rozsaszinure.
Miutdn csendes siilés kézben Riszdradtak a
gubok, vegviik Ri ket a tepsibdl, tegyiik tdlba
és forro vizzel ontsiik le. A vizben csak addig
hagyjuk, amig puhulni Rezd a tészta, de szet
ne dzzeék, tegyunk a labasba egy kandl zsirt,
mely ha forro lett, tegyiik a leforrdzott tész-
tat bele. Ezt a tésztdt hintsiik meg jol torott
mdkkal és édesitsiik cukorvporral vagy meéz-
zel. Kardcsonyszombatjdan, estére szokds ezt
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a tésztdt asztalra adni. Hodmezovdsdarhelyen

nagyon Redvelt eledel.

FElesztos lepény

Egy kilo finomlisztet tegyiink tdlba; 4 deka
élesztot, egy kandl lisztet, néhdany kandl tejjel
pedig keverjiink fel egy csészében. E kevereket
tiz percre tegyiik meleg helyre; ha emelkedik
az élesztd, akkor madr jo és lehet haszndlni.
Ontstik tehdt az élesztot a tdalban levo liszt ko-
zepébe. A lisztbe még tegyiink 8 tojdst, kétto-
jasnyi friss vajat, fél kaveéskandlnyi sot, 6 ka-
ndl cukorport és egy liter meleg tejet. Ezeket
keverjiik 0ssze jol es dagasszuk (vagy kandllal
verjiik) ugy jo haromnegyed ora hosszdig. Ez
a tészta inkdbb puha s konnyen banhato le-
gven. Ha egy liter tej kevés lenne a tésztdba,
tegyiink még kozé annyi tejet, hogy a tészta
konnyen banhato legyen. Keményre semmi
esetre sem szabad csindlni. Miutan jol elda-
gasztottuk e tésztdt, egy nagyobb fajta tepsit
kenjiink ki jol zsirral, (vagy vajjal) hintsiik
be kevés liszttel és amint van - Reletleniil -
boritsuk bele a tésztdt a tepsibe mindjdart. A
tésztdt a tepsiben egyengessiik el azonnal vaj-
ba (vagy zsirba) martogatott kandllal; hint-
siik meg gazdagon, mazsolaval és cukros tort
mandulaval. Fzutdan tegyiik egyenloen meleg
helyre kelni. De a tepsit okvetleniil egyenes
helyre dallitsuk, mert ez a Reletlen tészta a zsi-
ros vason igen konnyen oldalt csuszik és ak-
kov idétlen formdt kapna s vosszul siilne e [e-
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pény. A siitobe, siités céljabol, csak akkor kell
betenni a tésztdt, amikor a tepsibol mar kezd
kidagadni. Egy félorva alatt gyors, egyenlo tu-
zon szépen megsiil. Addig ne vdgjuk fel, amig
félig ki nem hult és a felvdgdshoz akkor is jo
éles kést haszndljunk, mert Riilonben dsszesod-
rodik a bele. Az élesztos lepényt nagy Rockdk-
ba kell vagdalni. Ezt a tésztdt lehet tojdsos,
tejfeles és cukros tehénturoval is feliil vasta-
gon bekenni.

Flesztos palacsinta

Egy liter meleg, jo tejet tegyiink mély tdl-
ba és iissiink bele hat egész tojdst. Négy deka
élesztot probdljunk meg, jo-e? Ha jo, azt is te-
gviink a liszt kozé. Ezenkiviil a tdalban levo tej-
hez 6 kandlnyi cukorport, kevés sot és annyi
lisztet keverjiink, hogy hig palacsintatészta
legyen beldle. Miutdn mindezeket jol dsszeke-
vertiik, tegyiik gyengén meleg helyre, mikor
a tészta kezd a talban emelkedni, vegyiik el a
melegrol. Egy literes nagysdgu sziuk, mély ld-
basba, amelynek alja Ricsiny Reriileti legyen,
tegyiink egy dionyi zsirt, dllitsuk a [dbast
langra és amikoyr a zsir foryo, ontsiink bele egy
nagy fakandl palacsintatésztdat. Fzutan mind
a két felét piritsuk meg. Ha rendre Risiitottiir,
azonnal melegen tdlaljuk fel barackizzel, de
megjegyzendo, hogy tivesen is jo, csak sokdig
nem szabad készen dllnia.
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Turoskocka-tészta

Egy Rilo finomlisztet tegyiink deszkdra, a
kozepébe egyengessiink godrot és abba tegyiink
4 deka kiprobdlt josdagu élesztot, harom kandl
cukorport, egy kavéskandl sot, 6 egész tojast
és annyi tejet, hogy a tészta sem kemeény, sem
lagy ne legyen, vagyis egyliternyi meleg tej-
nél valamivel tobbet ontsiink bele; tovdbbad
egy jo nagy tojasnyi fagyos zsirt is tegyiink
koze; ezeket gyurjuk ossze, legalabb jo felordig
kell gyurni; mindaddig, amig holyagot vet és
a keziinkrol komnyen levdlik. ERRor a deszkdt
hintsiik be liszttel és a tésztdt tegyiik red pi-
henni, a tésztdt fedjiik be egy tdllal, amelyet
csak egy negyedora mulva vegyiink le rola.
Fzutan nyujtofaval nyujtsuk el a tesztat ujj-
nyi vastagsagra, es fél kilonyi fagyos zsirt
kenjiik el rajta egyenloen. Fzek utdn a tésztdt
hajtogassuk Ossze négy felol, hogy négyréti, il-
letve negyszegletu csomoban maradjon; hagy-
Juk ismet negyedora hosszdig pihenni, és ujra
nyujtsuk ki, de ezuttal mar nem olyan vékony-
ra mint legelobb. Mindezek utdn harmadszor
is hajtogassuk Ossze, de tobb zsirt ne tegyiink
bele. Miutan mdr hdromszor megrétegezve
kRinyujtottuk, tenyérnyi nagysagu kRockdkba,
tegyiink minden egyes Rocka Rozepére: egy
kandlnyi tojdssal, tejfellel és cukorral dsszeke-
vert jo, edes, friss tehénturot. Miutan a turot
beleraktuk, a tészta négy csticskét fogjuk ossze
egy csomoba és szoritsuk meg, hogy osszeall-
jon és a turo ki ne csorogjon belole. Végiil ken-
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Jlik be tojdssal, rakjuk zsirral Rikent tepsibe;
slissiik Ri benne egyenlo, de nem lassu tuzon.
Ezt a tésztat, (mely dltaldban igen kRedvelt és
jo) lehet vajjal is késziteni, akdrmiféle cukros
gvyiimolcs izzel is lehet tolteni. Ha szép gyen-
ge, [riss és ki nem szdradt, akRor szedjiik Ri a
stitobol.

Parasztbéles

Egy Rilo lisztet tegyiink tdlba. Hdarom deka
élesztot olvasszunk fel tejben és kevés liszttel
tegyiik meleg helyre; ha felfut, ontsiik a liszt-
be. Ezenkiviil tegytink még a lisztbe egy egész
tojdst, kaveéskanal sot, fél liter meleg tejet, 3
deci vizet és egy Ris tojdsnyi zsirt; ezeket Re-
verjiik jol el a tdalban levo liszttel. Ha nagyon
puha volna, tegyiink bele annyi lisztet, hogy
kenyértészta keménységii legyen. Fél ordig
dagasszuk jo erdsen, azutdn takarjuk be ru-
haval és meleg helyen hagyjuk félordig. Mikor
madr emelkedni kRezd, vegvyiik el a melegrol,
boritsuk lisztes deszkdra, szakitsuk Ri jokora
tojasnyi cipocskdakba, hengergessiik meg liszt-
ben és nyujtsuk Ri egy ujjnyi vastagsagra. £
Ris kevek tésztdknak felét hintsiik be jo vasta-
gon zsiros és sos vizben megfott, de kihtitott
koleskdsaval; az iires felét boritsuk red. Ezt
lehet szilvaizzel (lekvar) is tolteni. Lapos [d-
basba tegyiink egy kandlnyi zsirt forrni; ha
forvo a zsir, tegvyiik bele a tésztdkat gyorsan.
A tésztdknak mind a két oldaldt folytonos fo-
gatds kRozben piritsuk meg. £z a tészta forron
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tdalalva asztalra, kiilondsen vacsorakor, igen
jo eledel.

Réteges (élesztds) pogdcsa

gy Rilo (iszttel keverjiink el hat tojdst, 3
deka élesztot, megfelelo sot, kéttojdsnyi zsirt,
fél pohar, 2 deciliter tejfelt és annyi tejet,
hogy a tészta sem kemény sem igen puha ne
legyen. Mindezeket deszkdn addig kell gyur-
ni, amig holyagzani kRezd; Rinyujtds utan az-
tan be kell az egész tomeget kenni fél kilonyi
fagvos zsirral, vagy lehet Osszevdgott teper-
tovel'is. E tesztat ugy hajtogassuk ossze, hogy
négyreétii legyen. ERRor 15 percig hagyjuk nyu-
godni. Késobb ismet nyujtsuk el nyujtofaval
leheto jo vékonyra és ujra hajtogassuk ossze.
Kozben 15 percnyi idokozonkent a tésztdt hd-
romszor egymdsutdn nyujtsuk Ri és hajtsuk
dssze. A tésztdt végiil kRétujjnyi vastagsagu-
ra nyujtsuk Ri; ennél sohasem vékonyabbra,
sot inkdbb vastagabb legyen, mert akkor no
fel szép magasra, akkor lesz szép réteges. Ha
megfelelo vastagsdgura elnyujtottuk, vdagjuk
ki kozépnagysdagu fank metszovel vagy Risebb
poharral, a formabol kimaradt tésztadarabo-
kat ujra gyurjuk egybe és elnyujtva azt is vag-
Juk ki pogdacsanak, kenjiik meg feliil tojassal es
késsel cifrdzzuk meg kockdsan, aztan tepsibe
rakva siissiik meg, nemigen forro siitében. A
stitobe tétel utan negyedora milva rakjunk
ald evdsebb tiizet, hogy feliil szép barna-piros-
ra siiljon a pogdcsa.
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Tepertds pogdcsa

Egy kilo liszttel fél kilo jo aprora Osszevad-
gott, friss tepertot dorzsoljiink el, azutdn te-
gviink bele 3 deka élesztot, két egész tojdst, egy
kavéskandlnyi sot és deci tejfelt. Mindezeket
gyurjuk jol ossze, azutan nyujtsuk ki ketujj-
nyi vastagra, és vagjuk ki kozepnagysagu po-
gacsaknak. A hulladekrtesztakat ujra gyurjuk
0ssze, s azt is vagjuk Ri éppen ugy, mint a tob-
bit. A pogdcsdk tetejéve késfokkal vagdaljunk
kockdkat és kenjiik be tojdssal; stissiik meg ren-
des tiiz mellett siitoben.

Tepertos vakarcs

Ha a kenyeret nem stitjiik is a hdzndl, azert
tepertos-vakarcsot készithetiink, kiilon e cél-
ra gyurt kenyeértésztabol. Egy kilo lisztet ket
deka élesztovel és annyi meleg sos vizzel, hogy
kissé keményecske tészta legyen belole, gyur-
junk jol ossze éspedig tdalban, mert csak talban
lehet jol eldagasztani. A tésztdt félorai folyto-
nos dagasztas utan tdlastul egyiitt tegyiik jo
meleg helyre. Mikor a tészta a tdlbol kezd jol
kRiduzzadni, vegyiik el a melegrol és boritsuk
ki deszkdra. Ekkor egy fél Rilonyi friss tepertot
vagdaljunk meg jol és e tepertot gyurjuk o6sz-
sze a tesztavalugy, hogy a teperto a tesztaval
teljesen felvegyiiljon. A tésztdt ezutdan nyujto-
faval nyijtsuk ki, de csak annyira, hogy hd-
romujjnyi vastag legyen. A kinyujtott tésztdt
hajtsuk Ossze, hogy felhold alaku legyen és az
ivezett formdju oldalan lévo szélét vdgjuk be
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itt-ott keéssel félujjnyi hosszusagban. Nem kell
bekenni, csak ugy, amint van, tegyiik szarvaz
tepsire siilni. Csendes tiizon ke[lg stitni, mert
kiilonben belol e vastag tészta konnyen siilet-
len marad. Ennek, hogy jo legyen, legalabb
egy orai siilés Rell. A tepertds vakarcs forron
igen jo étel.

FElesztos ivos tészta

gy Rilo finomliszthez vegyiink 6 egész to-
jast, 3 deka élesztot, kétkandalnyi cukorport és
egy kdvéskandlnyi sot. A felsorvolt anyagokat
keverjiik ossze jol és tegyiink bele annyi meleg
tejet, hogy a tészta sem nagyon kemeny, sem
nagyon puha ne legyen. Miutan jol elgyurtuk,
hagyjuk Rissé Relni és mikor a tészta teriilni
kezd, nyujtofaval nyujtsuk egytgjn[yi vastag-
ra. E tésztdt kenjiik be jol irosvajjal, hajtogas-
SUR be a négy sarkdt ugy, hogy a kozepen a
négy szeglet taldlkozzék és hagyjuk wjra pi-
henni 10-15 percig. Pihenés utan megint nyujt-
Suk el és ismet kenjiik be vajjal. Veégiil, miutan
kissé kelt, még egyszer el kell nyujtani ezuttal
mdr alig Risujjnyi vastagsagura. A tésztabol
szabdaljunk rovid, alig egy arasz hosszusdgu,
kétujjnyi széles rudacskakat. Minden eg}:lyes
rudacskadt be kell kenni tojdassal és be kell hin
teni manduldval is. Gorbe iros tészta pléhre,
vagy lapos tepsire téve, siissiik azonnal rendes
tuzon, kelés nélkiil, mert csak nugy lesz szép re-
teges.
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Iros tészta

gy kilo finomlisztet tegyiink deszkdra és
a kRozepébe - szokds szevint - csindljunk god-
rot; abba tegyiink két palinkdspohdrnyi fehér
rumot, fel pohdr bort, 5 egész tojdst, 5 kandal
tejfelt, egy kdvéskandl sot és annyi lagymeleg
vizet, hogy a tészta sem ldgy sem kemény ne
legyen, hanem inkabb olyan rétes lagysagu.
Gyurjuk el jol, haromnegyed ora hosszdig. Mi-
or nagyon holyagzik, lisztes deszkdra szép
cipo alakban formdlva tegyiik le. E tésztaval
lehetoleg hideg helyen banjunk, nehogy a vaj
ellagyuljon benne, fedjiik be tallal és felorai
pihenés utan, nyujtofaval egyujjnyi vastagsa-
gura nyujtsuk el. Tgy kilo igen friss és nagyon
édes irosvajat, mely egészen kemeny és hideg
legyen, vagdaljunk késsel apro lapocskdakba
és rakjuk a tésztara ugy, hogy e vajlemezkéek
az egész tésztdt beboritsak. Miutan ezzel ke-
szen vagyunk, hajtsuk négy részbe a tesztat és
hagyjuk nyugodni ismét negyed ova hosszdig.
Ekkor arra tigyeljiink, hogy ne mozditsuk el
helyérol a tésztat, hanem ugy nyujtsuk ki egy-
ujjnyi vekonyra és hajtogassuk megint negy
rétbe. De éppen azokat az oldalakat, és éppen
ugy hajtsuk egymdsra, mint eloszor, mert csak
akkor lesz szep leveles, ha erre vigydazunk.
Az 1ros tésztat hdaromszor egymds utdn Rell
elnyujtani. A végso nyujtdsndl egyujjnyi vas-
tagra hagyjuk és megtiizesitett hegyi késsel
szabdaljunk beldle szép, nagy, rézsutos kockd-
kat, amelyeket feliil be Rell kenni tojdssal, de
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be lehet hinteni cukros manduldval is. A leg-
jobban és egyenloen pirito siitobe tegvyiik; de
még a legjobb siitonél is sokkal jobb a kemence,
mert egVyik fokellék az iros tészta sikervéhez a
gyors és egyenlo tviznél valo siités.

Feéliros tészta

A félig vajas (vagy iros) tésztdat sokkal kony-
nyebben és biztosabban lehet késziteni, mint a
madsik fajta iros tésztdat. Tegyiink deszkdra egy
kilo finomlisztet, és szokds szerint csindljunk
a liszt kozepébe helyet a benne valoknak. Te-
gviink a lisztbe ot egész tojdst, egy deci jo bort,
megfelelo sot, hat kandl tejfelt, harom kandl
cukorport és egy tojasnyi friss vajat. Ezeket
gyurjuk jol ossze a liszttel, de ha igen kemény
lenne a tészta, mert az egyik féle lisztbe sok-
kal tobb higito anyag kell, mint a mdsik faj-
taba - tegyiink még bele annyi langyos tejet,
hogy kemeny rétestészta-forma legyen belole.
Dolgozzuk Ri jol, kéz kozott fél ordig gyurva.
Tegviik liszttel behintett deszkdra és fedjiik be
tallal. Hagyjuk befedve negyedordig és akkor
nyujtofaval nyujtsuk ki egyujjnyi vastagra.
Az egeész tésztdt boritsuk be fel Rilonyi, késsel
vékony szeletekre vdgott, friss kemeény vaj-
jal. Hajtsuk a tésztdat négyrétben egymdsra.
Hagyjuk 15 percig nyugodni, azutan nyujtsuk
el ismét annyira, amennyire, csak anélkiil le-
het, hogy a vaj ki ne fakadjon a tésztdabol és
ujra hajtsuk ossze négybe. Tehdt haromszor,
vagy ha a koriilmények megengedik négyszer
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is elnyujthatjuk. De legutoljara nem szabad
vékonyra elnyijtani, mert a siités alatt akkor
szebben felno, ha nem vékony a tészta. Mi-
kor siitni akarjuk, vagdaljuk fel rendes késsel
nemigen apro, hosszukds, rézsutos kRockdkba.
Egy haromliteres ldbasba tegyiink masfél liter
zsirt forrni. A felforrott zsirba tegyiink annyi
ilyen féliros-tészta kockdt, amennyi még ak-
kor is kényelmesen elférhet a zsirban, ha da-
gadni kezd a tészta. Siissiik Ri rendre egyen-
[0, de gyors langtiiz felett, szép rozsaszinure,
folytonosan forgatva. Talban a legszebb kine-
Zés1 tésztdk egyike és igen jo 1zui is.

Jolo-fank

Egy nagyobb mély tdlba egy kilo finomlisz-
tet tegyiink, és egy labasba forraljunk fel egy
liter jo tejiiriit, amelybe tegyiink: 12 deka cuk-
vot. Ekkor a mdsik edenyt, a tdlat, amelyben
a liszt van, valaki fogja meg jo erdsen, hogy
ne mozdulhasson ki a helyébol, egy mdsik pe-
dig a fakandllal a lisztet kavarja folytonosan.
Kavards kozben a liszt kozé csorgatni kell las-
san forro cukros tejet; nehogy csomos legyen
a liszt. Miutan mar az egész liter tejet bele-
ontottiik a lisztbe és mégsem eléggé kezelheto
a leforrdzott tészta, tegyiink még bele egy ke-
Vvés tejet; de nagyon tigyeljiink, nehogy puha
legyen a tejes tészta, mert akkor zsiros lenne
a tolo-fank. Olyan kemény tésztdat kell tehdt
késziteni, hogy a fakandllal alig-alig birjuk el-
keverni. (Ezt a tésztdt még rézmozsdrban is
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szoktdk keverni.) Miutdan mdr e tésztdt ege-
szen simdra Osszekevertiik, tegyiink belée las-
sanként folytonos keverés kozben 15 tojds sar-
gdjat, ot kandl friss olvasztott vajat, kevés sot
és aki szereti a fuszerest, az a cukorral kevés
vanilidat is torhet bele, e kRozben tigyelni Rell,
mert a vanilia megbarnitja és konnyen olyan-
nd teheti a tésztat, mint ha szemetes volna.
A vanilids cukrvot a tésztdba tevés elott meg
kell tehdt szitdlni. A tojds fehérjét habba kell
verni, és a habot lassanként a tészta kozé kRell
keverni. Ha a tojas habja igen megldgyita-
nd a tésztat, ne tegyiik mind bele. Egy mély
labasba tegvyiink masfél liter zsirt, s mikor a
zsir evosen forro lesz, vegyiink elo egy jol ki-
torolt (szaraz), tolofank nyomo bddogcsovet,
amelyet mdrtsunk meg a forro zsirban és gy
tegVyiik tele tésztaval. A megtoltott tolo-fank
nyomobddogot tartsuk a forro zsir felébe és a
tolofaval nyomjuk ki belole a tésztat a zsivba,
tetszéstink szerinti hosszu darabokba. Mikor
szép piros a tészta, forgassuk meg. Egymads
utan és nagyon gyorsan siissiik ki, mert ha
csendes tiiznél siitnénk, zsiros lenne a tészta
belsdje. £z a tészta régi divatu, igen jo, de na-
gyon nehéz készitési, szép kinézesu siitemeny.

Rétes tészta

A gazdasszonyok ezt az igazi magyar sii-
temeényt sehol a vilagon, rajtunk Riviil, nem
tudjak késziteni. Ehhez a legfrissebb és legfino-
mabb lisztet kell haszndlni; ha a (iszt valahol
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nedves kamardban, vagy pincében sokdig dl-
lott, ne is Risértsiink meg belole rétest gyurni.
Ennél a tésztdndl ugyanis fo és elso kellék a
jo mindségu liszt. EgyRilonyi, deszkdra helye-

zett liszt kozepébe csinaljunk [yukat, iissink
bele egy egész tojdst, egy kaveéskandl sot, egy
jo tojasnyi fagyos zsirt és egyenlitsiik el kéz-
zel lassanként annyi, jo meleg, de nem forro
vizzel, amennyit felvesszen. Olyan kemenysé-
gure kell csindni, hogy kézzel dagasztva, igen
konnyen gyurhassuk. Nehogy igen ldgy legyen
a tészta, mert ha ldgy, mikor nyujtani akar-
Juk, biztosan dsszevissza szakad; tehdt inkdbb
kissé ruganyosan keményre Rell egyenliteni.
Negyedora hosszig gyurjuk meg jol, akkor csi-
ndljunk beldle 3 darab cipot, tegyiik azokat jol
meglisztezett helyre a gyurodeszkadn és tdallal
fedjiik be; hagyjuk negyedordig pihenni, az-
utan vegviik le a tdlat. A tésztdt Renjiik be vé-
konyan olvasztott zsirral, mert ugy Ronnyeb-
ben enged és jobban nyulik; nyujto-faval elobb
kissé lapitsuk meg, hogy szép egyenloen lehes-
sen megkezdeni a nyujtdsdt. Egy nagy (esetleg
deszkdkkal potolt) ebédloasztalra teritsiink
abroszt és a Rissé meglapitott tésztdt tegyiik
az asztal kozepére, aztan gondosan, egyenlo-
en, minden oldalrol egyformdn, huzzuk ki a
tésztdt ugy, hogy nagyon vékonyan az egeész
nagy asztalt beboritsa. A tészta legszélét soha
sem lehet kinyujtani, azt tehdt ROvOs-ROViil
gondosan le Rell szakitani a vékony tésztarol
ugy, hogy minél kevesebb tészta keriiljon a szé-
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lébe. Az asztalon [évo vékony tésztdt hagyjuk
addig az abroszon, amig jol megszikkad; de
csorgossé ne szaradjon, mert akkor 0sszetorik,
s tobbé nem lehet haszndlni. Ha negyedordig
ott hagytuk az asztalon - kivdlt meleg szoba-
ban -, jo kell, hogy legyen a tészta. A tésztdt
meleg zsirba martott badogkandllal, de még
jobb tollal, locsoljuk meg mindeniitt jol. Miu-
tan bezsiroztuk, hajtsuk egymdsra a tésztat
ugy, hogy a tészta négyszeres legyen. Ha igy
elkészitettiik a rétestesztdt, tehetiink bele Rii-
lonbozo tolteleket, igymint: turot, almdt, cse-
resznyét, krémet, diot, mdkot, vagy tobbféle
gvyiimolcsot és cukros lekvdarokat, valamint
tejbe fott rizskdsdt és koleskdsdt is. Ha az 0sz-
szehajtott tésztdt teleszortuk toltelekkel, haj-
togassuk nagy vastag tekevcsbe. A hajtogatas
ugy tortenik, hogy elobb egyik oldalon mind a
ket kézzel megfogjuk és folemelfiik az abrosz
szélet, olyanforman, hogy a vékony tészta az
emelés dltal magatol addig hengeredik, amig
egy tekercs lesz beldle. A tekercseket vdagjuk
olyan hosszu darabokba, mint amilyen hosz-
szu tepsibe siitni akarjuk. A tepsi fenekére
ontsiink par kandlnyi zsirt, és ha beletettiik a
tésztdt, ennek a tetejét is kenjiik meg olvasz-
tott zsirral. Fzutdan tegyiik gyors tuz mellett
stitobe; negyedora alatt olyan szép pirosra siil,
hogy kivehetjiik deszkdra és felvaghatjuk ve-
zsutos darabokra. Végiil hintsiik meg cukor-
porral. Ez a tészta ugy hidegen, mint melegen
és megmelegitve egyarant igen jo étel.
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Rétesbe valo toltelekek

Krém toltelek

Egy liter édes tejiiriit tegyiink forrni vanili-
aval és cukorral fuszerezve; mig a tejiirii forr,
készitsiink egy mély tdlba fél liter finom-lisz-
tet, s a forro tejet lassanként csorgassuk a liszt
kozé. Csorgatds kozben folytonosan keverjiik
fakandllal, hogy suri pép legyen beldle. Egy
Ris késhegynyi sot és 6 tojds sdrgdjdat is te-
gviink a pép kozé. Miutan a pépet ez utobbi-
akkal is jol felkevertiik, a hat tojas fehérjebol
vert kemény habot is tegyiik koze. Ugyeljiink,
hogy ez a krém jo édes legyen, mert a hazilag
késziilt tésztdknak rendesen az a fo hibdjuk,
hogy sohasem elég édesek. Ezzel a vegyiilekkel
kell aztan az dsszehajtogatott rétest megtolte-
ni. Ha a rétest nem akarjuk sodorni, hanem
csak lapos szeletbe akarjuk Ri-siitni, akkor haj-
togassuk olyan Ricsire Ossze a tésztdt, mint
kétszer az a tepsi, amelyben siitni akarjuk.
A tésztalapot vagjuk ketté; egyiket tegyiik rd
a zsiros tepsire - a kRrémtolteléket egyenloen
igazitsuk el rajta -, a mdsik tésztalapot pedig
boritsuk a krémmel bekent tésztalapra; feliil
kenjiik be tojdssal és hintsiik meg cukorporral.
Siissiik jo tiiz mellett gyorsan, szép pirosra;
de ligyelfiink, hogy nagyon Ri ne szaradjon a
tészta. Jokora négyszegletes kRockdkba vagva
talaljuk fel.

228



Alma tolteléek

gy kilo lisztbol gyurott vétesbe hiisz nagy
alma kell. A réteshez valo almdkat tisztitsuk
meg héjatol és a torvzsdjandl kezdve vagdaljuk
fel apro, lapos szeletekbe. Egy darab idovre te-
gVik félve az almadt és csak akkor cukrozzuk
meyg fahéjas cukorporral, amikor mdr azon
nyersen a Rész tésztdara szortuk, mert ha az
almat elobb cukrozndnk meg, rendkiviil sok le-
vet eresztene, és a tésztdt elvontand. Vannak,
akik mindent mazsoldsan szeretnek; azok ma-
zsoldt is tehetnek az alma kozé. De én nem
clg’cinfok mazsoldat rakni kézé, mert ok nélkii-
i dolog, minthogy az alma fiiszere magaban
véve a legkellemesebb. Az almaval toltott ve-
test jobb Osszesodorva, mint laposan siitni.

Turo toltelék

Egy nagy tdnyer jo édes (friss) tehénturot
mély tdlban gyurjunk Ossze nagyon simdra,
tegyiink bele fél liter édes, de suru tejfelt, 4
egész tojdst, kevés sot, hdarom kandl cukorport
és egy tojasnyi zsirt. Ezeket keverjiik jol Ossze
és ugy szorjuk az oOsszehajtott rétestésztdra.
Ezt is jobb 0sszesodorva, mint laposan Risiitni.

Mdk toltelék

Fél kilo dardlt mdkot tegyiink negyed Rilo,
vizben feloldott forro cukovba; ontsiink bele
annyi tejet, amennyivel elérjiik, hogy nagyon
omlos ne legyen a mdk. E Reveréket vegytik el
a tuztol, s mikor Rihult, szorvjuk a kész rétes-
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tésztdba. Ezt is jobb, ha O0sszesodorjuk, és nem
laposan készitjiik a tésztdt. A mdkba citrom-
hejat vagy barmi mds fiiszert tenni nem ajan-
lok, mert ezdltal elvesztené természetes izet;
mdrpedig ez a legjobb iz.
Dio toltelek

Egy jo nagy tanyér diobelet meg kell torni
igen aprora, negyed Rilo cukvot martsunk viz-
be, tegviik tiszta [dbasban forrni. A fenn irt
aprora tovt diot e szivuppal keverjiik jolel. Ha
a keverér igen pardzs, Ontsiink Rozé egy keveés
tejet; de ebbe sem szabad semmiféle fuszert

tenni, mert a dio ize magdban a legjobb. E ve-
gviiléket tésztdba sodorva siissiik Ri.

Csiga rétes
(Régi erdélyi tészta)

A rendesen Rinyujtott vékony rétestésztdt
hajtogassuk négy rétbe; minden rétegét egy
Ricsit zsirozzuk meg. Az abroszon [évo Ossze-
hajtott tésztanak legszélére, félujjnyi szélesen,
igen vékonyan, késsel, Renjiink szilvaizt; azt
a szilvaizes szalagforma tésztdt olyan Reske-
nyen hajtsuk fel az iives tésztdra, és vdgjuk
el késsel ugy, hogy egyujjnyi forma széles szil-
vaizzel toltétt teésztaszalagokat szabdaljunk
az egész nagy reétestésztdabol; ha evvel készen
lettiink, a hosszu szilvaizzel toltott tészta-sza-
lagokat vagdaljuk fel egy arasz hosszusdguak-
ra és formaljunk beloliik S alaku szép Ris apro
csiga véteseket. Tegyiink egy lapos edénybe
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egy kandl zsirt ldng-tizre; ha a zsir forro lesz,
tegyiik tele az edenyt csiga rétesekkel. Ugyel-
Jlink a siitésre, mert igen gyorsan piros lesz e
finom szdraz tészta; rakjuk lapos tdlba s tdlal-
Jjuk cukor nélkiil; a kinek kell, az maga hintsen
red cukrot.

Csdszdr morzsa

Egy liter tejbe, 12 deka mazsoldt, 5 egész to-
jdst, kevés sot és 5 kandl cukorport tegyiink.
Egy tdlba, ontsiink fél Rilo dardt és a tojdsos
tejjel lassankent vegyitsiik 0ssze a dardt. Eb-
bol hig tészta lesz, amelyet egy zsirral vasta-
gon Rikent tepsibe ontsiink s igy hidegen te-
gViik jo meleg siitobe, de gyakran nézziik meg,
mert ha Rezd a tészta a tepsi széle felé Rissé
pirulni, azonnal egy késsel vagy kandllal vag-
daljuk Ossze-vissza az egész tésztdt, egyuttal
forgassuk is meg az apro rendetlen darvabkd-
kat, azutan megint tegyiik vissza a siitobe, de
néhdny percnyi siitoben hagyds utan megint
vegyiik Ri és kavarjuk dssze, a tésztdt ujra ap-
vobb darabokba morzsdljuk a kandl segélyé-
vel - ha szdraz lenne a tészta - kell ald egy
kandl zsirt tenni, egész addig igy jarjunk el e
movrzsa tésztdaval, mig szép egyenlo mogyoro-
nyi nagysdgu piros darabkdakba megstitottiik,
ligyeljiink red, hogy fél ora alatt elkészitsiik
ezt a tésztdt, mert ha lassan siil, igen Riszd-
rad, azdltal elvesziti minden josdgat, tdlalds-
kov hintsiik be vanilids cukorporral.
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Debreceni béles

Deszkara tegyiink egy kilo lisztet egy cso-
moba, csindljunk a kozepébe (yukat, ontsiink e
lyukba egy liter jo tejfelt, egy kdvéskandl sot
és ket egész tojdst; ezeket gyurjuk jol ossze Ris-
sé puha tésztanak, liszteljiik meg jol a deszkdt
és arra tegyik a tésztat, nyujtofaval nyujtsuk
ki egyujinyi vastagsagura. Tegyiink a Rinyuj-
tott tészta kozepére fél Rilo zsirt és negyed
Rilo (isztet, ezeket ott a tésztdn egyenlitsiik
egészen Ossze és egyenlo vastagon kenjiik be e
lisztes zsirral az egész kRinyujtott tésztdt, haj-
togassuk 0ssze négyrétbe, mint az iros tésztat.
Tiz percig ugy oOsszehajtva hagyjuk pihenni,
akkor nyujtsuk ujra el ujjnyi vastagra, hajt-
suk megint Ossze; ezt ismételjiik haromszor.
Veégiil nyujtsuk ki félujjnyi vastagsagura, és
akkor vagdaljuk araszos nagysagu négyszegu
kockdkba. Minden kocka kozepébe tegyiink
egy kandlnyi tolteléket, hamozott dsszetort
mandulabol, mazsolabol és cukorbol keverve.
Lehet befott gyiimolcsizt is tenni e tésztdba,
de ez nem olyan ajanlatos, mert osszedztatja,
s ezért megszivositja a tésztdt. Ha e toltele-
ket minden kockatésztdba belevaktuk, a tészta
négy szegletét szovosan fogjuk ossze, ujjunkkal
nyomjuk meg és a tenyertinkkel lapitsuk jol az
egész tésztdt, hogy a toltelék sehol se [dssék ki
beldle. Tegviik a tésztdkat tepsibe egymads mel-
lée rakva, egy zsirba madrtott tollal kenjiik meg
feliil mind. Gyors tiiznél siitoben siissiik meg
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szép halvany rozsaszinive. £z a tészta tobb
napig elall és mindig vidltozatlanul jo; hidegen
ugy, mint melegitve.

SzéRely béles
(Erdélyi tészta)

Egy Rilo lisztet tegyiink deszkdra, a Rozepé-
be csindljunk (yukat, amelybe ontsiink hdrom
deci teffelt, fél pohdar bort, hdarom tojdst, egy
kaveéskandl sot, kéttojasnyi zsirt és annyi me-
leg vizet, hogy keményebb rétestésztdt Részit-
hessiink belole: Negyedordig gyurjuk jol ossze,
akkor szaggassunk belole 12 kis egyenlo cipot,
tegViik lisztes deszkdra és azonnal, egyenként
nyujtsuk ki faval tanyérnyi nagysagu for-
mdkba. Szorjuk be egy kevés zsirral, sodorjuk
dssze és gombolyitsiik csiga alakuakba; azutdn
nyujtsuk ki a nyujtofaval tanyernyi nagysd-
gu kerekekbe. Ez a tészta sem vastag sem Vveé-
kony ne legyen; lehet ugy koriilbelul tollszar-
nyi vastagsdagu. Egy jo széles fenekii ldbasba
- olyanba, melybe a tészta Rinyujtva konnyen
belefér -, tegvyiink egy dionyi zsirt; ha a zsir
lang-tuznél felforrott, tegyiik a rétest bele. Mi-
kor a zsirjdt elsiili, egy keveset mindig kell ala
tenni. E tésztdt egyenloen forgatva, egymads
utdn siissiik Ri szép pirosra. Lehetdleg forron
talaljuk; de ez hidegen is igen jo. Talaldskor
egyet-egyet vdgjunk fel négybe.
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Burgonya rétes
(Szepesi étel)

Egy kilo, deszkdra helyezett [isztbe tegyiink
egy nagy tenyérnyi megfott és megreszelt
burgonyat, két egész tojdst és sot. Ezeket gyur-
juk Ossze jol és formdljunk beldle kis tojasnyi
nagysdagu cipocskakat, amelyeket lisztes desz-
kan nyujtsunk ki faval tanyérnyi nagysaga
lepényekkeé. E lepenyeket ontozziik meg zsir-
ral, majd sodovjuk Ossze, és ujra nyujtsuk el
késfoknyi vékonysdagura; keves, de forro zsir-
ban siissiik meg palacsintasiiton, mind a két
oldalat szép pirosra. £z igen jo, gyorsan ké-
szitheto, olcso és konnyu tészta. Megjegyzen-
do, hogy csak forron jo; azonnal a kisiites utan
kell tehdt asztalra adni.

Palacsinta tészta

Ontstink egy tdlba egy liter tejet, iissiink bele
négy tojast és egy kavéskandlnyi sot, kever-
Jlink kozé annyi lisztet, hogy keményecske, de
azert kandllal elkeverheto teszta legyen belole,
s mikor a tészta mdr nem csomos, lassanként
keverjiink hozzda annyi tejet, hogy suri pala-
csintatésztava képzodjek. Hogy mikor jo, azt
megprobdlhatjuk olyan forman, hogy forro és
alig zsiros palacsintasiito kozepébe, (melyet
lang felett forrositsunk meg), ontsiink egy ka-
ndllal a tesztabol és kissé oldalt jobbra-balra
billentsiik meg; ha a tészta még a forro vason
is igen gyorsan szétfolyik, akkor még nem eleg
suri, ellenben, ha nemigen akar elteriilni, ak-
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kor még nagyon kemeéeny a tészta. Tehdt egy-
elore annyi tejet tegyiink a tésztdba, hogy in-
kabb stiri legyen, mert tejet késobben lehet bele
tenni, lisztet mar nem, mert a késobben bele-
rakott (iszt a hig tésztaval nem elegyedik el és
csomos maradna. Ha a forvo vason lassan, de
egyenloen elteriil a tészta, akkor levélen siilt-
nek és palacsintanak egyarvant alkalmas. A
palacsintakat evos langtizon gyorsan siissiik;
széleit késsel emeljiik fel és nézziik meg az also
felét, hogy eleg piros-e. Ha mar szép piros szint
nyert, Ressel forditsuk meg és néhdny csepp
zsirt csorgassuk ald, de rogton, mert a tészta
kiilonben égett holyagot vet. Nem szabad tehat
a vasat szarazon hagyni. Mikor mind megsii-
tottiik a palacsintakat, minden egyes darabot
tegyiink deszkdra és felet kenjiik m;g barack-
izzel vagy turoval. Ha bekentiik, sodorjuk Osz-
sze és teﬁgyﬁé egymads tetejére lapos tdlba, majd
fedjiik be és talaldsig tegyiik meleg helyre. A
toltelékbe valo turot készitsiik a kRovetkezo mo-
don: hat személyre egy jokora alma nagysagu
édes tehenturot tegyunk tdlba, keverjiik ezt jol
dssze, hogy darabos ne legyen; tegyiink bele had-
rom egész nyers tojdst, egy kanallal cukovport,
kevés sot és keét deci jo teffelt. Ezeket keverjiik
jol Ossze és kenjiik be vele a palacsintat.

Levélen stilt

(A legrégibb magyar tészta)
Most amikor az ido és a munka mindenki-
nél pénz, még a gazdag videki foldbirtokosok
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hdzaiban sem igen teszik, hogy a levélen siilt
kedvéért ket nocselédet fél napig e tészta ke-
szitésével kizarolag foglalkoztassanak. Pedig
a levélen siilt kivalo, sajdtsdgos jo ize miatt,
minden magyar uri hdzndl a legelso siitemeény
volt. A levelen siiltet nem is lehet mdsképpen,
csak nagy tomegben késziteni. Készitési modja
kiilonben a kovetkezo: haszndljunk hozzd Ris-
sé suru palacsintatésztadt, szedjiink le frissen a
kertbol vagy szdz nagy zold kdposzta levelet.
T leveleket mossuk meg jol a portol és az apro
kerti bogaraRiol; tegyiik ruhdra, torolgessiik
meyg szarvazra, vakjuk széjjel egy nagy asztal-
ra; minden egyes kaposztalevelet kenjiink be
vajba martott tiszta libatollal, azutan tegyiink
minden kdposztalevélre egy nagy fakanal svuri
palacsintatésztat és kenjiik el rajta ugy, hogy
kovos-koriil az egész levelet - egyujjnyi hijan
- befedje. A tésztdara feliil is hintsiink egy Ris

olvasztott vajat. Mig ezekkel késziilodiink, az-
alatt egy nagy siitokemencébe jo, szaraz fabol
tiizet kell vakni. Miutan a kemencébe egy kosar
fa elégett, kotorjuk az egyik oldalra a langolo
liszkoket, illetve a parazsat mind és csak kRevés
faval taplaljuk a tiizet. A siitokemence mdsik
felében pedig hosszu kenyér-veto-lapdtra téve,
valaki folytonosan a lang felé tartva siisse meg
a levélen siilteket mind, egymds utdn Risiit-
ni égo kemencetiiznél. Egy nocseled a lapdtot
tartsa a tiuz felé, a mdsik vegye el tole a kész
tésztadt és késselvaltsa le a zold leveélrol; az egy-
szer mdr haszndlt leveleket tobbszor nem lehet
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haszndlni. A kész tésztdakat a tdlban egymds
felébe kell rakni; a tdlat meleg helyen kell tar-
tani, egészen addig, a mig mind Risiilt a tészta.
Tizenkét személyre valot el lehet késziteni 4
ora alatt, meg lehet enni tiz perc alatt.

Zsemlye puding

VYagdaljunk 0Ossze apro kockdkba hdrom
vizes zsemlyét és dztassuk meg annyi tejbe,
amennyit éppen felvesz; de széjjel ne azzanak
a kockak. Egy mély tdlba tegyiink tiz tojds-
sargdjat, tiz kandl cukorport, 15 deka meg-
tisztitott mazsolat, tiz deka héjatol megtiszti-
tott hosszura vdgott mandulat, egy késhegy-
nyi sot és egy tojdsnyi friss irosvajat, ezeket
keverjiik jol Ossze negyedordig, akkor tegyiink
bele harom evokanal lisztet és a megdztatott
zsemlyekockdkat; elegyitsiik ugy 0ssze, hogy a
tojdsos tészta mindeniitt egyenloen elkevered-
jék a zsemlyekockdkkal, a tojds feheérjéet verjiik
fel jo kemény habnak s azt is keverjiik a tész-
ta koze. Egy tiszta asztalkendonek kozepét
kenjiik ki vajjal, vagy zsirral, jo terjedelme-
sen, a Rész tesztdt ontsiik a zsiros asztalken-
dobe, fogjuk Ossze a kendot jo tagan, nehogy a
tészta nagyon osszeszoruljon, kROssiik szorosan
meyg evds fonallal, a fonal végére csindljunk
egy hurkot, amelybe egy fakandl nyelet fiiz-
Zlik bele és ugy evessziik forro vizbe a puding
tésztdt, a kanalat tegyiik keresztbe a fazékon,
az aztan nem engedi a kendobe kRotott tésztdat
a fazek fenekére letilni, hanem az egész tész-
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ta konnyen lebegve marad a forro vizben; igy
fozziik erds tiiznél fél ordig, akkor vegyiik ki
a vizbol a kendot, tegviik deszkdra, oldozzuk
le a fonalat rola és a megfott forro tésztat te-
gviik szép cikkes, vajjal kikent borito formad-
ba, fedjiik be és tegvyiik szaraz, meleg helyre -
de nem siitobe -, csak a tiizhelyen egy sarokba
valamelyik edényre tdlaldsig, akkor forditsuk
ki kerek tésztds tdlba, szurdaljuk tele a tetejét
hosszukds manduldkkal, hogy szép tiiskés le-
gven, ontsiink red habosbor-martast.

Bor mdartdssal

(Bor sato)

E martdst lehet haszndlni akdarmiféle tdalba
fott, vagy pudingfélérve. Egy liter vendes aszta-
li borba tegyiik egy feél citromnak a héjat egy
késhegynyi tort fahéjat, két szegfiiszeget, eze-
ket egviitt forraljuk fel porcelanedénybe, mig
a bor forro lesz, azalatt egy mély kétliteres fa-
zékba 1isstink bele 20 tojds sdrgdjdt, tegyiink
még a tojashoz 20 deka porcukrot, sodrofaval
habarjuk jo félordig, mig egészen habos lesz a
tojdassargas cukor, ha a bor forro, lassanként
ontsiik a tojdsos cukovba, de folytonosan so-
dorjuk két keziink kozott a sodrofaval a bor
martadst, igy az egész edeny tele lesz suru ha-
bos martdssal, tovdabb fozni nem szabad, mert
a tojds dsszeturdsodna a borral, de gyonge
meleg helyen tartsuk, és tdlaldsig folytonosan
sodorjuk a faval, ha ezt nem tennok, nem tud-
Nnok tobbé habossa verni.
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Pudingokra és tdlba fottekre valo tejmdrtds

(Chaudeo)

Egy liter jo édes tejet forraljunk fel egy da-
rab vaniliaval. Egy sziik (magas) edénybe te-
gviune tiz tojdassargdjat és tiz kandl cukorport;
ezeket sodrofaval verjiik mindaddig, amig
a tojds a cukorral egyiitt habossda lesz, (ami
fél ora elott meg nem torténik). Fkkor a for-
¥0 tejet lassanként ontsiik a cukros tojds Rozé
és sodrofdaval folytonosan keverjiik. Tartsuk
talaldsig egyenlo meleg, de nem forro helyen
és folytonosan sodovjuk a faval, mert ha igen
meleg helyre tennok eés elhagynok a tojasos
tej keverését, akkor hasznavehetetleniil 0ssze-
turosodnék. Lppen ezért nagyon tigyeljiink a
mdrtds Részitésére, és csak a tdlalds elott Re-
véssel csindljuk meg. Ha véletleniil kevés len-
ne a tojds e madrtashoz, lehet a habossa vert
tojdsos cukor kozé a tejjel valo leforrdzas elott
kétkandlnyi kevés tejben megaztatott tiszta
biza kemenyitot is tenni. £z nem drtalmas és
mégis igen célszerii, mert ezdltal ha kevés is a
tejben a tojas, teljesen suruvé lesz és a jo izét
még sem vesziti el a mdrtds. Mikor a tdlba
fottet (vagy pudingot) a formabol Riboritjuk,
akkor ontstik korébe e folyadeékot.

Bor martds

A bor mdrtdshoz 1tissiink 16 tojdssdrgdjadt
egy mély edenybe és Reverjiink fel vele hab-
zdsig huszonot deka cukorport. Egy liter jo
bort tegyiink csevép- vagy porceldanedényben
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forrni. A borba tegyiink egy fél citromhéjat és
késhegynyi tort fahéjat. Miutan ezt a fiisze-
res bort felforraltuk, ontsiik lassan sodrofaval
folytonosan sodorva, a cukros tojds koze. E ke-
veréket tegyiik a forvo tiizhely szélere, olyan
helyre, hogy folytonosan jo meleg, de ne buzgo

orro legyen. A bor mdrtdst csak igen keveés
idovel a tdlalds elott kell elkésziteni, mert ha
all, osszeturosodik. E vovid ido alatt folytono-
san sodorni kell, mert ugy lesz jo stirii és habos.

Csokoldde martds

Egy liter forvo tejbe fozziink be két tdbla
reszelt csokolddeét és 12 deka cukrot. Hat to-
jdssdrgdjdt tegyiink mély porceldnedenybe,
sodvofaval keverjiik habzdsig és mikor mar
habzik, ontsiik red a forro csokoldadet. A cso-
koladeémadrtdst sodovjuk folytonosan, meleg
helyen tartva, hogy jo habos legyen, egészen
a tdalalasig.

Tdlba fott eper

Forraljunk fel egy félliternyi tejet. Tgy tal-
ba tegvyiink 6 tojassargdjat és 6 kandl cukor-
port; ezekel egyiilt keverjiik negyedordig, ez-
utdan telgyunk bele 6 kandlnyi lisztet. A forro
tejet folytonos kavards mellett ontstik e tojdsos
és cukros lisztbe; e keverékbe csavarjunk bele
egész citromot, végiil tegyiink bele egy liter,
szitdan attort friss evdei epret és a tojas feher-
jét habba felverve. .’Mmdjzek'et keverjiik dssze

jol, friss vajjal kenjiink meg beliil egy cikkes
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format, azutdn hintsiik be kissé liszttel. Ont-
siik bele ebbe a formdba az epres vegyiileket,
azutdn tegyiik jo forro siitobe, hogy gyorsan
megsiiljon, de nehogy a tiz tulsagosan nagy
legyen, mert akkor kiviil égett, beliil pedig
nyersse lesz. Felorai gondos siités mellett kész
lehet. Mikor meg van siilve, azonnal tdlalni
kell, mert a legkisebb pihenés utan Osszeros-
kad. Adjunk mellé piskotdkat.

Dara tdlba fott tojassargdjaval

Masfel liter tejet 12 deka cukorral tegyiink
labasba forrni, ha buzog a tej, fozziink bele
nagy szemii dardt tizenot dekdt. A daradt las-
sankeént pergessiik folytonos kavards kozben a
tejbe; ha egeszen stiru lett a davdtol a tej, ve-
gViik el a tiztol és ontsiik tdlba; a tdlba levo
dardhoz keverjiink még tiz tojassdargdjdt, egy
fél citromnak aprorva vdgott héjat, egy kés-
hegynyi sot és a tiz tojdsnak feheérjebol vert
habot. Ha ezeket mind jol dsszeelegyitettiik,
vajjal beliil kenjiink meg egy cikkes formait,
ontsiik a darvakeveréket bele, tegyiik csendes
tiiz mellett siitobe; ha egy ora alatt szépen fel-
no és megpirul, Riborithatjuk kervek tdlba; ont-
hetiink koriilotte cukros befott gyiimolcslevet.

Dara (vagy griz) tdlba fott mdsképpen
liter tejet fel kell forralni; mikor e tej

fe[fomf tegyiink bele 8 deka cukrot, igy darab-
ka vaniliat (vagy citromhéjat) és folytonos fo-
zés és kavards kozben, szorvjunk bele 8 deka
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nagy szemu daradt, (ami koriilbeliil 8 csapott
kandnyi dardanak felel meg). A darat foz-
Ziik egészen addig, amig teljesen Ridagadt, de
azért mégis kisse higacska marad. Sok dardt
fozni a tejben nem szabad, mert nem sziikse-
ges, hogy a tészta suru legyen. Mikor ldtjuk,
hogy mar kelloleg megfott, vegyiik le a tuzvol
és tegyiik tdalba hilni. Mikor mar félig Rinilt,
de meg langyos meleg, csendesen (aprdnkeéent)
keverjiink kozé 8 tojas fehérjebol vert kemény
habot. Miutdn a habbal jol dsszeelegyitettiik,
vizzel megnedvesitett belsejui cikkes formdba
ontsiik, azutan tdlaldsig tegyiik hideg helyre
vagy jégre. Mielott asztalra adnok, boritsuk
Ri kerek tdlba és ontsiink red tejmdrtdst.

Csokoldde tdlba fott

Egy liter forvo tejbe tegyiink két kozép-
nagysdagu tabla reszelt csokoldadeét, nyolcad ki-
lonyi cukrot és hdarom egeész zsemlét, mindeze-
ket egyiitt addig fozziik folytonosan kavarva,
mig a zsemlye a csokolddes tejben péppé valik.
Fkkor vegyiuk el a tuztol, ontsiik egy tdlba, ott
tegyiink bele egy tojdsnyi vajat, 6 tojassarga-
jat és a hat tojds fehévjebol vert habot. Ezeket
keverjiik 0ssze szép egyenloen. Egy vajjal Ri-
kent cikkes tormdt hintsiink meg zsemlyemor-
zsaval és beletéve a csokolddeés tésztat, végiil
gyors tiz folott fel ora hosszdig siissiik. Mikor
meg van pirulva, boritsuk ki kerekded, mély
tdlba és ontsiink red csokolddeé- vagy tejmar-
tast.
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Tejfel tdlba fott

Fél liter igen jo suru tejfelt tegyiink mély
tdlba, kavarjunk kozé hat kandl porcukrot,
hat tojas sdrgdjat, fél citromnak reszelt héjdat
és hat fakanal lisztet. Fzeket kavarjuk fél ord-
ig jol Ossze, arra tigyeljiink, hogy a tészta in-
kabb hig legyen, mint siri (de nagyon hig se
legyen). Ha habosra vertiik e tésztat, tegyiik
belé lassan dsszeelegyitve a hat tojds feheérje-
bol vert habot is. Egy cikkes formdt Renjiink
meyg vajjal, hintsiik be zsemlyemorzsaval s a
tejfeles tésztdat ontsiik a Rikent formdba; te-
gviik mérsékelt melegségii siitobe, hogy egy
ora alatt, csendesen egészen Reresztiil siilhes-
sen. Mikor szépen felemelkedve megpirult, bo-
ritsuk Ri kerek tdlba. Onthetiink kové akdrmi-
féle cukros gyiimolcsbefott levet.

Keményito tdlba fott
(Tojas nélkiil)

Egy liter tejet tegyiink egy darabka vani-
liaval és 6 kandl cukovporral forrni. Mialatt
a tej felforr, azalatt egy tdlban tiz deka bu-
zakemeényitot oldjunk fel tizenkét kandl hi-
deg tejben. Mikor a tej forrni kRezd, folytonos
kavards kozben csurgassuk bele a felhigitott
keményitot. Arra nagyon vigydzzunk, hogy
a tej kozott darabos ne legyen a keményito.
Amint stri lett a tej, szorjunk Rozé tiz deka
megtisztitott és megmosott mazsoldt, de ezt is
keverjiik el jol, nehogy a mazsola egy csomo-
ban maradjon. Egy cikkes forma belsejét elobb
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nedvesitsiik meg egy Rissé vizzel's csak azutan
toltsiik bele a kemenyitds tésztdt, a melyet jég-
re vagy hideg helyre kell tenni. Tdlaldskor
forditsuk ki mély kerek tdlba és ontsiink ald
csokolddémartdst.

Rizskdsa tdlba fott

XKet liter tejet tegyiink forrni; ha forro lesz,
vessiink bele 12 deka cukrot, egy darabka vani-
lidt és 25 deka rizskdsdt megmosva. A vizskd-
sdt a tejbe fozziik egészen addig, mig egészen
puhdra kidagadnak a szemek és siri lesz az
egész tomeg; akkor vegyiik el a tiiztol, ontsiik
tdlba, keverjiink bele tiz tojdssdrgdjdt, egy to-
jasnyi vajat, 0t deka manduldt meg-tisztitva
és hosszura vdgva, ot deka tiszta mazsolaszo-
[0t és a tojds fehérjébol vert habot is egyen-
(itsiink a tojasos rizs Rozé. Ha mindezeket
egyenloen felvegyitettiik, egy rézformdt ken-
Jlink meg zsirral, hintsiik be zsemlyemorzsa-
val's ugy forditsuk bele a rizst; stissiik csendes
tuznél egy ordig; ha felemelkedett és megpi-
rult, boritsuk ki kerek tdlba, ontsiink red cuk-
ros gyiimoélcslevet - vagy bormadrtdst.

Zsemlyemorzsds darakockdk

XKeét liter tejet tegyiink tiizve negyed Rilo cu-
korral. Ha forro lesz, lassan keverve, fozziink
bele vaniliat és fél kilo nagy szemu dardt. Ha
Rissé sok volna a tejben a dara, kevés forro
vizet ontsiink bele. ERozben vigydzni Rell, ne-
hogy sok tejet ontsiink bele, mert a tejes dard-
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nak jo keménynek kell lenni. A dardba, fozés
kozben, egy késhegynyi sot is tegyiink és mikor
jol megfoztiik, a tejben fott darvdt boritsuk Ri
egy vizzel meglocsolt deszkdra, azutdan - vizes
kézzel - azon forron lapitsuk el egészen simdn
és egyenlon ujjnyi vastagra. Az ellapitott da-
rdt tegyilik hiilni és mikor egészen meghiilt,
vagdaljuk Ri csinos - nemigen nagy -, rézsu-
tos kockdkba; mdrtsuk meg felvert tojasban
azutdn zsemlyemorzsdban. Siissiik Ri forro bo
zsirban, mind a két oldaldt szépen megpirit-
va. Ezt a tésztdt éppen igy Rezelve lehet vizs-
kdsdbol is csindlni. Ha rizskdsaval van Részit-
Ve, szoRds apro Rorte-alakban is formdlini; de
sokkal komnyebb és jobb is kockaalakban készi-
teni. T siitemény egyardnt jo frissen, hidegen,
valamint megmelegitve is. Tdlaldskor fahéjas
cukorporral kell behinteni.

Csoroge kétféleképpen

Deszkdra tegyiink egy Rilo szép lisztet, a
kozepébe egyengessink [yukat, abba 7issiink
bele 10 tojassdrgdjdt egy tojdsnyi vajat, egy
padlinkdspohdr fehér szinii rumot vagy konya-
kot, kevés sot, egy tojdsnyi porcukrvot, végiil
annyi tejfelt keverjiink a liszt kozé, hogy az
egész tésztdt konnyen osszegyurhassuk. Ha jol
meggyurtuk, szakitsuk ki harom darabba, az-
utan minden tésztdt nyujtsunk el nyujtofaval
jo vastag késfoknyi vastagsagura, ha Rinyuj-
tottuk szabdaljuk ki derelyemetszovel egy te-
nyeérnyi nagysdgu rézsutos Rockdakba, minden
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kRockdnak a kozepét vagdaljuk be a metszo-
acéllal haromszor egy-egy ujjnyi kozt hagyva
a bevagdaldsok kozott. Arra foleg tigyelni Rell,
nehogy a tésztakockdk széthulljanak.

Egy haromliteres labasba, egy kilonyi zsirt
Rell evds tuzre tenni, ha a zsir igen jo forro
lesz, csakhamar rakjuk a tésztdt bele; egyszer-
re 4-5 darabot is lehet Ristitni. A siitesre na-
gyon kelliigyeni, mert rendkiviil hamar pivul
és ezért hamar meg is éghet, de igen gyorsan
Rell siitni, mert a cséroge csak aRRor ropogos,
ha hamar siil.

A mdsik fajta csoroge sokkal kénnyebb és
olcsobb, és azert mégis igen jo tészta. Egy Rilo
liszthez illoleg sot és annyi egész tojdst Rell ten-
ni, amennyivel jo puha tésztat gyurhatunk;
ezt a tesztdt is szakitsuk ki harom darvabba,
nyujtsuk el késfoknyi vastagra, vagdaljuk fel
derelyemetszovel, éppen ugy, mint a hogy fent
leirtam, egyebként is ugy kell eljarni evvel a
tesztdval is. Igy Részitve a csoroge hihetetle-
niil jo izu és konnyu tészta.

Rozsa-fdnk

gy kilo lisztet tegyiink deszkdra, a kRoze-
pébe csinaljunk godrot, amelybe tegyink egy
kaveéskanalnyi sot es annyi egész tojdst, hogy
rendes levesbe valo tésztdt gyurhassunk belole.
Gyurjuk e tésztadt jol ossze (félordig), szakitsuk
3 darabba és nyujtsuk nem nagyon vékony-
ra. E tésztdkat hdrom Riilonbézo nagysdagu

metszopohdrral vagdaljuk fel. A legnagyob-
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bik metszobddog (vagy pohdr) akkora legyen,
mint egy rendes fank; a mdsodik valamivel
Risebb; a harmadik pedig pdlinkdspohdrnyi
nagysdagu legyen. Minden egyes rozsafank-

hoz 3 darab ilyen kiilonbozo nagysagu tészta
sziikséges. A legnagyobb darab tésztat legalul
helyezziik el, s a kozepébe tojds-fehérjét csep-
pentsiink, arva tegyiik a kRisebb Rerek tésztat,
annak is kenjiik be a kozepét nagyon keveés
tojdasfehérjével, és erre ragaszuk rved a 3. da-
rab legkisebbik kerek tésztadarabot. Az ilyen
forman osszeragasztott harom darab tésztd-
nak a kellos kozepét az ujjainkkal nyomkod-
juk meg, hogy a tésztak ragadjanak dssze. A
széleit négy felol vagjuk késsel ugy, hogy mind
a hdarom kerek tésztabol egy kicsi becsipodjek.
Egy nagy labasba tegyiink mdsfél liter zsirt,
mely, ha langtiizre dllitva forvo lett, dobjuk
bele egymds utan, gyorsan a rozsafdnkokat és
szép pirosra siissiik meg. Tdlalaskor a felhal-
mozott tésztdt barna, égetett cukorral csepeg-
tessiik meg. Ezdltal ugyanis nemcsak nagyon
szép kinézést nyer, hanem valami eredeti jo
izt is Rap.

Tejfelkocka
(Tojas nélkiili tészta)

Egy liter teffellel egy tdlban annyi [(isztet
gyurjunk Ossze, mintha kemeény rétestésztdt
akarndank késziteni. Egy kavéskandl son Riviil
semmi egyéb anyagot nem kell e tésztdaba ten-
ni. A tésztat vegyiik ki a talbol és helyezziik
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el meglisztezett deszkdan. A deszkdan hagyjuk
betakarva fél ordig, de ha esetleg gyorsan van
sziikség a tésztdra, akkor azonnal is Rilehet
nyujtani. Nyujtsuk ki (nyujto-faval) késfoknyi
vastagra. A Rerek tésztalevél szélére, ket-ket
ujjnyi tavolsagra, rakjunk Ris csomocska bdr-
mifele gyiimolcsizt (lekvdrt), hajtsuk fel a tész-
tat kétujjnyi szélesen a gyiimaolcs csomocskak-
ra; ekkor derelyemetszovel vagjuk ki kockdk-

ba ugy, hogy minden egyes kockanak éppen a
kozepére essék a lekvar csomocska. Miutdn az
egész tésztat a most letrt modon folaproztuk,

tegyink egy lapos vasedénybe egy fakanal-
nyi zsirt, mikor a zsir forro lesz, tegyink bele
annyi tésztdat, a-mennyi a ldbasban egymds
mellett elfér és gyors langtiizon szép pirosra
egymdsutan siissuk Ri. Ha csak lehet, azonnal
talaljuk fel, mert minél frissebb, anndl jobb, s
ha sokdig dll, 0sszeesik, pedig akkor nem szép
és nem is jo. De gyors kezeles mellett a legjobb
tésztdk egyike.

Hdjas pogdcsa

Feél kilonyi friss hdjat vizben meg kell foz-
ni; negyedorai fozés utdn vegviik Ri deszkdra
és vagdaljuk jol 6ssze azon melegen. A vagda-
lds kozben hintsiink bele fél kilondl valamivel
tobb lisztet. Mikor mdr egészen kemeény lett
a liszttol a hdj, tegyiink kozé egy tojdst, par
kandl teffelt es fel kavéskandlnyi sot. Majd
nyujtsuk el kétujjnyi vastagsagura, vagjuk
ki kozépnagysdgu pogdcsdakba és feliil kessel
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kockdzzuk meg. A pogdcsadk tetejét kenjiik be
tojdssal és siissiik meg siitoben elobb gyenge,
késobb ervos tiiznél.

Uti pogdcsa

Régen, amidon még utravalorol jobban kel-
lett gondoskodni, mint ma, igen kedvelt volt ez
a pogdcsa; de ma is célszerui eledel ez. Egy Rilo
lisztet fel kilonyi zsirt (vagy vajat), kéz kRozott
dorzsoljiink jol el; tegyiink bele két egész to-
jast, egy kavéskandl sot és annyi tejfelt, hogy
a tészta inkdbb kemény, mint ldgy legyen. A
tésztdt nyujtsuk ki deszkdn kétujnyi vastag-
sdgura, és vagdaljuk fel kis poharral vagy kis
badogmetszovel. Minden pogdcsat feliil késsel
cifran kockdzzunk meg es Renjiik be tojdssal.
Ennek jo forro siitoben kell gyorsan Risiilni,
mert apro lévén a tészta, hamar Riszaradna
a lassu tuzon.

Kistitott zsemlye

A csdszdrzsemlye héjdat veszeliik le; a zsem-
lyét harom darabba vdgjuk fel, vanilids tejbe
forgassuk meg, azutan felvert tojasban, végre
zsemlyemorzsdban kell megforgatni és forro
zstrban kisiitni. Cukovporral szokds behinteni.
Mdlna izt adunk mellé kiilon csészében.

Alma-fank

Egy liter hideg tejet ontsiink tdlba, tegyiink
a tejbe hdrom egész tojdast, hat kandl cukor-
port, egy kavéskandl tort fahéjat, egy tojasnyi

249



zsirt, egy késhegynyi sot. Ez anyagokba annyi
lisztet kReverjiink, hogy suri palacsinta-tészta
legyen belole. E tésztat nem kell sokdig kever-
ni. Mikor megtortéent a felvegyités, azonnal
tehetiink bele megtisztitott és vékony szelet-
kékbe felapritott almadt, amelyet egészen a tor-
zsdjdig bele aprozhatunk a tésztdaba. Ekkovr ke-
verjiik jol 0ssze az almadarabokat a tésztdval,
hogy a tésztaban mindeniitt egyenloen jusson
az almabol. Egy liter tejbol kevert tésztdhoz
tiz kozépnagysagu almat kell fel-haszndni.
Egy lapos labasba tegyiink Réttojasnyi zsirt
langtuzre forrni; ha igen meleg a zsir, kana-
lankeént rakjuk tele almds tésztaval, ugy, hogy
minden egyes kandl tészta kiilon dlljon egy-
mdstol. Az egyes tésztdkat villaval mozgas-
suk meyg, mert ez a higacska tészta Riilonben
dsszefolyik és formdtlannd valik. Ha nem igen
hig a tészta, es gondosan stitjiik, a legcsinosabb
zsemlyeszelet forman kell, hogy kinézzen. E
tésztaknak mind a két oldalat szép egyenlo
rozsasziniire siissiik meg, azutan rakjuk egy-
mads felébe és fahéjas cukorporral hintsiik meg
a tetejét. Lehel még masképpen is késziteni e
tésztat, éspedig igy: tisztitsunk meg jo nagy
almdkat héjatol, furjuk ki a torzsdjat és vag-

juk kerek szeletekbe, azutdn az egyes almasze-
leteket mdrtsuk be tésztdaba és ugy susstik Ri,
nemigen sok, forro zsirban addig, amig szép
piros lesz mind a két oldala. Igy finomabb, de
amugy konnyebb a készitése.
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Zsiros lepény

Tegyiink deszkara fél liter (isztet, két deci
cukorport; csindljunk a cukovr és liszt Rozepeé-
be lyukat, ontsiink belé két deci jo tejfelt. Te-
gviink még a lisztbe egy citromnak a levét és
aprora vagott héjat, haromtojasnyi zsirt és
hdrom egész tojast is adjunk a Reverékhez;
ezeket mind egyiivé vegyitve gyurjuk jol ossze
kissé ldgy tésztavd. Egy darabot szakitsunk el
a nagyobb tésztabol és a nagyobb darab tész-
tat nyujtsuk ki félujjnyivastagsagura. Tegyiik
tepsibe, kenjiik meg eper izzel vagy egvyeb be-
fott gyiimolcscsel, a kisebbik davab tésztabol
sodorjunk red Risujjnyi vastag pdlcdcskdkat,
rakjuk a lekvdrral bekent tészta folé kockdban,
SUissTiR Ri lassu tiiznél a siitoben. Ha gyenge pi-
rosra megsiil, boritsuk ki deszkdra, vagdaljuk
fel egy arasz hosszu és kétujjnyi Reskeny sze-
letekbe, rakjuk kerek tdlba, kockdban egymads

fole helyezve jo magasra.

Turos lepény
(Hodmezovdsdrhelyi tészta)

Egy kilo lisztet tegyiink deszkdra, azutdn
fél kilonyi zsirt dorvzséljiink el a liszttel; te-
gviink a lisztbe hdrvom egész tojdst és egy fel
kaveéskandl sot; ha Rissé kemény lenne a teész-
ta, annyi tejfelt is tehetiink belé, hogy 0Ossze-
gyurds utan konnyen el lehessen a deszkan
nyujtani; mégpedig igen vékonyra nyujtsuk;
egy jo késfoknyinal vastagabb ne legyen. Te-
gvik a kinyujtott tésztdt tepsibe, kRészitsiink
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red tolteleket igy: tdlba tegyiink egy kilonyi
édes tehénturot, torjiik azt jol el néhany kanal
tejjel és kevés soval és egy bddogkanal liszt-
tel egyiitt, ugy hogy lagy legyen a turo és a
tésztara rdakenheto. Akkor tegyiik a tepsiben
levo tésztara és egyenloen teritsiik el a tész-
tan a turot; a tészta szélét koros-koviil egy Rii-
lon e célra elvett darvabbal koszoruzva szeg-
Jlik be, ujjunkkal csipegessiik meg, ugy hogy
csinos koszoruformdt nyerjen a tészta széle es
ne omolhessen ki rajta a tésztara tett hide
toltelek. A turo felébe ontiink egy liter tejfefg
melybe elobb hat egész tojdst és kevés sot bele
habartunk. Tegvyiik a tésztdat csendes tuznél a
stitobe, hogy lassan dtsiilhessen, és Rissé meg-
aludjon és piruljon rajta a tejfel. Ha megsiilt,
vegyiik ki a siitobol, de hagyjuk benne talala-
sig a tepsiben, mert csak akkor lehet ott bent a
tepsiben csinos nagy kockdkba felvagdalni, ha
kissé kihuilt; megcukrozni nem kell, mert nem
szokds, de cukrozva is igen jo tészta.

Fahéjas fank

Egy kilo liszthez vegyiink 16 tojdssargdjat,
egy tojdsnyi V?’at s egy nagy palinkdspohar
rumot, 6 kandl cukovport, egy késhegynyi sot
és fel liter telj)’fe[t‘ Ezeket dsszekeverve, gyur-
junk belole emyujtani valo ldgyacska tésztat.
Szakitsuk ki Ris cipocskdaknak; lisztes deszkan
nyujtofaval rendre nyujtsuk ki jo késfok vas-
tagsagura. Szabdaljunk a levél tésztakbol vo-
vid araszos hosszu és hdarom ujj széles kocka-
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kat. Tegyiink egy Rilo zsirt ldbasba, lang-tiiz-
ve; ha forro lesz a zsir, tegyiink bele iirvesen két
fahéjas fank siito badogcsovet; par perc mul-
va, ha a bdadog dtmelegedett a zsirtol, vegyiik
ki, tekerjiink red egy kRocka tésztdt és a fahéjas
fdnk siitore a nyelen levo fonallal t6bbszovo-
sen csavarjuk be a tésztdkat, a tésztdas bado-
got azutan tegviik ujra igen forro zsirba. Ha
kezd a tészta pirulni, csavarjuk le rola a fona-
lat és forma nélkiil evessziik vissza a tesztat
a zsirba és igy, ha félig megsiilve vessziik le
a formarol, tobbé nem vesziti el csinos Riirto
alakjat. A fonal helye mindeniitt ott marad
a megsiilt tésztan. Fkképpen siissiik ki rend-
re mind a tésztakat, azon forron hintsiik meg
fahéjas cukorporral, azutan rakjuk talba, csi-
nosan osszevissza. Igen jol néz ki és ugy hide-
gen, mint melegen nagyon jo, ambar régimodi
teszta.

Mdlé-lepény
(Erdélyi tészta)

Egy kilo szitdlt kukoricalisztet tegyiink tdl-
ba, ontsiink bele egy liter langyos meleg tejet,
hat kandl cukrot, harom egész tojdst, egy nagy
tojasnyi zsirt és egy késhegynyi sot. Ezeket ke-
verjiik jol Ossze, hogy kisse hig tészta legyen
belole. Ha éppen sziikségesnek mutatkozik, te-
hetiink bele kevés vizet is. Ezt a tésztdt nem
kell elverni, mert az csak idopazarlds lenne.
Amint Osszekevertiik, ontsiik bele egy fagyos
zsirral jol kikent tepsibe és tegyiik azonnal
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rendes tiuz mellett siitobe. Fel ora alatt, ha
nem ontottiik igen vastagra, szép pirosra
megsiil. Az elkésziilt lepényt tegyiik deszkara,
vagdaljuk fel nagy kockdkba és melegen tdlal-
juk asztalra.

Az Osszekevert mdléliszt tésztdt ennél még
gyorsabban is Ri lehet siitni.

Tegyiink egy palacsintasiitobe egy kandlnyi
zsirt ldngtiizre és mikor a zsir forro, rakjuk
kanalanként zsemlyeszelet formdkba a tész-
tat. Mikor a tésztanak egyik fele gyors siités
mellett szép piros lett, forditsuk meg és csak
azutan szedjiik ki a zsirbol. Igy siissiik kirend-
ve, ha a zsir elapad, a tésztdk ald a siitovasba
mindig tegyiink egy-egy kandllal, ne-hogy sza-
razon siilve, megfiistolodjéek. Ha igy készitjiik
a madlét, ezt kanalas malépogdcsanak hivjdk.
Igen gyorsan késziil és eleg kellemes izt tész-
ta. Legtobben ki sem tudjak taldni hogy mibol
késziil.

Gyurt tésztdk

Juhturos tészta

Egy kilo lisztbol gyurjunk jo kemeény tésztdt,
nyujtsuk ki, Rissé vastagon, azutan vagjuk fel
nagy kockdkba, tiz percig fozziik egy nagy fa-
zék forro vizben, akkov szedjiik ki surii kandl-
lal a vizbol, tegyiink nagy labasba egy nagy
fakandl zsirt, a forro tésztdat tegyiik a ldbas-
ban (évo zsirba; sozzuk meg és kavarjuk ossze.
Azért kell nagy ldbasba tenni a tésztdat és sok
vizbe Rifézni, mert akkor nem ragad 6ssze a
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turos galuska. Tegyiink még a tészta kozé fel
Rilo juhturot és nehdany kandl tejfelt; ezekkel
is kavarjuk ossze a tésztdat. Talaldskor kerek
tdlba tegviik, és a tetejét hintsiik be szalonna
te-pertovel.

Tehénturos tészta

Egy kilo lisztbol gyurt vastagra nyujtott
tésztat vagdaljunk fel gombolyu laskdkba, foz-
ziik meg bo forro vizben és szedjiik ki tiz perc
mulva lyukas kandllal a vizbol; tegyiik egy
nagy labasba, melyben legyen egy fakandl-
nyi zsir; tegyiink még a teszta kozé két deci
édes tejfelt s evvel is kavarjuk dssze a tésztdt.
Egy tanyérba tegyiink fél kilonyi friss édes te-
hénturot; adjunk hozza két deci jo tejfelt. A
turot a tejfellel egyiitt gyurjuk igen jol dssze,
ugy hogy egeész péppé valjék; akkor tegyiik a
labasban [evo tésztara s a turot kavarjuk el
egyenloen a tészta kozott. Talaljuk forron ke-
rek, tésztds tdlban; tegyiink a tetejere szalon-
na tepertot.

Sodvrott tészta

(Nudli)

Egy fazékban fozziink meg annyi burgo-
nyat, hogy megtisztitva, megreszelve, legyen
belole egy tetemes tanyérnyi jol Osszenyomott,
reszelt burgonya. A reszelt burgonyandl va-
lamivel kevesebb lisztet tegyiink a reszelt bur-
gonya kozé és kevés sot, ezeket gyurjuk ossze.
Miutdan ily modon a burgonydt a liszttel tel-
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jesen Osszegyurtuk, ami hamar és konnyen
megy, tegviik e tésztdt lisztes deszkdra és
vagdaljunk beldle tojdsnyi nagysdagu darabkad-
kat, amelyeket a meglisztezett deszkan tenye-
riink kozott sodorjunk ujjnyi vastag palcakba.
Mindegy akarmilyen hosszura elsodorjuk is,
mert ugyis fel kell vagdalni még aprobbakba.
E tészta rudacskdkat kis dionyi darabkdakba
szabdaljuk fel és jol meglisztezett deszkdan -
jobb keziink tenyerével a deszkdra nyomva
a tésztat -, egyet sodorjunk rajta és e sodrds
utan egyuttal [okést adva neki, dobjuk elore
azt a Ris hosszukdssda vdlt tésztadarabot az
elotte [evo lisztes teriiletre. Az ilyenforman
elkeszitett burgonyds sodralékokat dobjuk
forro vizbe és 5-6 percig fozve [yukaskanallal
szedjiik ki. Tegyiik forvo zsirba, vagy vajba;
de megjegyzendo, hogy ahhoz nem kell sok
zsir, vagy vaj, mevt a zsir (illetve a vaj), ugyis
mind leszall az edény aljara. Forron tdlaljuk
asztalra és vajban piritott zsemlyemorzsaval
hintsiik be a tetejét.

Szilvaizes derelye

Egy kilonyi lisztbol - a rendes modon - gyur-
junk tésztat; de valamivel mégis ldgyabbat,
mint a kozonséges tészta. E tésztdat nyujtsuk
ki olyan vékonyra, mint a levesbe valo tesztdt
szoktuk. Egyszerre csak egy levéltésztat nyujt-
sunk ki, mert e lekvdros develyéhez nem lehet
megszikkadt tésztdat haszndlni; csak egymads
utan, sorban Részithetjiik el a frissen nyujtott
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levelekbol a develyéket. Minden levél tésztdra
egy-egy ujnyi tavolsagra, kavéskanadllal apro
csomocskakban szép szorvosan szilva izt Rell
rakni. A levél tésztat félig rakjuk igy tele szil-
vaizes csomocskdakkal; a tészta mdsik - tires
- felét pedig boritsuk a lekvdrral megtiltott
tesztdra. Ilyen formadn minden lekRvdr csomo
kimagaslo dombocskdt fog képezni; e dom-
bocskdk koviil a tésztdat ujjunkkal nyomkodjuk
meyg, azutdn rendre szalagonként vagjuk Ri a
tesztdt éles derelyemetszovel. E szalagokat de-
relyemetszovel aprozzuk fel kocka-formdkba,
ugynevezett ,develyéknek”. Nagy fazékban
forvo vizben fozziik meg. Fozés kozben tigyel-
Jlink, mert ez a tészta azonnal a forro viz te-
tejére szalad; de azért még nincs megfove. So-
kdig nem szabad fozni, mert akkor meg mind
Rifakad a lekvadr beldle. Hat-hét percnyi fozés
utdn Riszedhetjiik lyukaskandllal. A tetejét ta-
laldskor ontsiik le forvo zsirral és hintsiik be
piritott zsemlyemorzsaval. Azon forron Rell
asztalra adni.

Kdposztds kockatészta

Egy Rilo lisztbol gyurjunk tésztdt és nyujt-
suk azt el kozépszerivékonysagura, olyan for-
madn, mintha vastagocska levesbe valo tésztdt
akarndnk Résziteni. Ezt a tésztdt Rozépszeri
nagysdgu Rockdkba kell felvagdalni. Egy nagy
fej szép fehér, kemeény kdposztdat vdgokéssel,
deszkan vagdaljunk jol 6ssze és sozzuk meg
jol. Ha a kdposzta levet eveszt, kéz ROzott csa-
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varjuk ki, ugy, hogy ne maradjon benne [é egy
csopp sem. Egy labasba tegyiink tojasnyi zsirt
forrni; a kicsavart kdposztat tegyiik a forro
zsirba és paroljuk egy ova hosszaig fedo alatt.
Parolds kozben sokszor kavarjuk meg és mi-
kor a kdposzta kezd barnulni s mdr nagyon
dsszeesett, vegvyiik el a tiiztol és tegyiink bele
egy kavéskanal tort borsot. Ha a teszta Rifott,
szurokandllal szedjiik ki a vizbol és rakjuk
azonnal a parolt kaposzta kozé; sot és izlésiink
szerint zsirt is tegyiink bele. Kavarjuk jol 6sz-
sze, hogy a kdposzta mindeniitt egyenloen le-
gvyen a tészta kozott. Ez a tészta, meleg helyen
tartva jo ideig elall, csak hogy gyakran meg
kell kavargatni.

Sonkds tészta

Egy fel kilonyi lisztbol gyurjunk rendes
nyujtani valo tésztdt. A sonkas tesztahoz valo
tesztdt inkdabb vékonyra, mint vastagra Rell
nyujtani. Az elnyujtott tésztat vagdaljuk fel a
rendes kRockdkba, fozziik meg jo forro vizben.
Mikor megfott, szedjiik ki szurokandllal egy
mély tdlba. Miutan a tésztdt a vizbol Riszed-
tiik, azonnal tegvyiik bele a kdovetkezo modon
késziilt tolteléket: negyedkilonyi koveérrel ve-
gyves sonkdt vagdaljunk feljol aprora és kever-
Jlik el a kifott tésztaval, amelybe tegyiink illo
mennyiségu sot, négy egész tojdst, harom deci
jo tejfelt es egy tojasnyi zsirt. Ezeket mind jol
dssze kell keverni a tésztaval. A sonkds tészta
kiilso boritékdahoz valo pardzs tésztdt a kRovet-
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kezo modon kell késziteni: negyed kilo lisztbe
tegyink két egész tojast, egy kandl cukorport,
egy tojasnyi zsirt és annyi tejfelt, hogy a tész-
ta kissé puha és elnyujthato legyen. A tesztat
nyujtsuk el egy kevek tal nagysagura, tegyiik
egy cikkes borito formdba, ugy hogy a tész-
ta egészen a forma széléig felevjen és ebbe a
parazstésztaba ontsiik bele a sonkaval Ossze-
kevert tésztdt. Ilyen eljdrds mellett a pardzs
tésztdnak széle marad, a melyet rva kell bori-
tani a sonkds tésztdara. Fzen tésztaval teletol-
tott formadt, tegyiik csendes tuiznél siitobe; egy
ora alatt megsiil szép pirosra. Ha megsiilt, bo-
vitsuk ki kerek tdlba. Ez foleg vacsordra valo
étel.

Tejbefott laska

Egy kilonyi lisztbol gyurt tésztat vagdaljuk
felvekony, gombolyii laskdkba. Hdarom liter te-
jet tegvyiink forrni és mikov forvo lesz, tegyiink
bele egy darab vanilidt és egy tojasnyi cukrot,
Majd fozziik bele a felvagott laska tesztat; ka-
varjuk folytonosan, amig a tejet mind elitta
a téeszta. (Langtizre ne tegyiik, mert azonnal
kozmads lesz.) Ha egészen elfott a tej, tegyiink
bele tetszeés szevinti mennyiségii mazsolat. £gy
cikkes formdt kenjiink ki vajjal, hintsiik meg
zsemlyemorzsaval és tegyiik bele a tejbe fott
tésztat, azutan tegyiik gyors tuznél siitobe, és
ha megpirult, boritsuk ki kRerek tdlba. Végiil
hintsiik meg vanilids cukorporral.
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Dardval Résziilt tészta

gy kilonyi lisztbol gyurt tésztdat vagjunk
ugy fel, mint a tehénturos tésztahoz szokds,
gombolyi laskdakba. A dards tésztat sokkal
jobb laska, mint kockdkba felvdgott tésztabol
késziteni, mert ez nem vagad 0ssze a fozés és
dllds kozben, holott a kockatészta veszedelme-
sen kényes. Ha rendesen megfoztiik a laska-
tésztdt, tegyiink egy kandl zsirba nagy labas-
ba, hogy konnyen keverhessiik. Mig a tészta
kifo, azalatt keszitsiik el a hozzd valo dardt a
kovetkezo modon: egy tojasnyi zsirt tegyiink
forrni s késobb ontsiink a zsirba tiz deka nagy
szemii dardt. A dardt evos tiizon igen ligyelve
és folyton kavarva piritsuk meg egyenlo ro-
zsa-szinlire és mikor a leheto legforrobb, ont-
SUnk bele egy pohdarnyi forro vizet, sozzuk jol
meg és rogton boritsuk a zsiros, Rifott tészta-
ba; kavarjuk ossze és talaljuk fel forron.

Mdkos tészta

A mdkhoz valo tésztdt, éppen ugy vdgjuk
fel, mint a tehénturos tésztahoz valo tésztdt
szokds. Ha a laskatésztat jo bo vizben meg-
foztiik, szedjiik ki nagy [yukas fakandllal és
tegyiik azon forron egy nagy labasba, zsirba.
Egy kilonyi lisztbol gyurt tésztahoz egy jo to-
jasnyi zsir sziikséges. Kavarjuk dssze a tésztdt
a zsirral és egy késhegynyi soval, azutdn ont-
slink a tésztara negyedkilonyi dardlt mdak-ma-
got és annyi cukorport amennyi izléstinkhoz
éppen megfelel. Keverjiik jol Ossze a tésztdt a
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madkkal és azon forron, frissen elkészitve tdlal-

Juk fol, mert ha csak egy félordig all is élvez-
ﬁetet[enu[ elszdrad, megzsirosodik, és minden
zamatjat elvesziti.

Tehénturos gomboc

Egy jo nagy tanyérnyi friss, édes tehéntu-
rot tegyiink mély tdlba és egy kdavéskandlnyi
soval gyurjuk annyira ossze, hogy egy csep-
pet se legyen darabos; tegyiink e turo kozé hat
egesz tojast, egy tojasnyi zsirt és annyi vizet,
amennyi négy iives tojdas héjaba belefér. Eze-
ket kavarjuk ossze jol, azutdan tegyiink bele
annyi lisztet, amennyi dltal kissé keményecs-
ke teszta lehet belole; de azért a tdlban faka-
ndllal mégis lehessen keverni. A turos tesztdt
kandllal szakitsuk ki izlés szevinti nagysdgu
darabkdkba; leghelyesebb, ha egy tojasnyi da-
rabokat formdlunk belole. Hintsiink meg egy
deszkdt liszttel s a lisztben hengergessiik meg
a tésztadarabokat, keziink kozott formaljunk
belole csinos kerekded gombocokat. E tésztdt
nagy fazekban jo bo forro vizben kell meg-
fozni. 10-15 perc alatt készen van; Riilonben a
megfoves ideje a gombocok nagysagatol fiigg;
ha a gomboc Ricsi, hamar f6; ha nagy, akkor
valamivel lassabban; probdbol egyet elobb ki
kell a forro vizbol venni, aztan késsel kette
kell vagni. Ha beliil nyers, tovabb kell fozni.
Mikor készen van, tegyiik forro vajba. Tdlal-
Jjuk ki lapos tdlba hintsiik be a tetejét piritott
zsemlyemorzsaval s ugy adjuk asztalra.
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Bandti gyiimélcskenyér

Vegyiink 25 deka igen nagy szemui mazso-
lat, 25 deka datolyadt, 25 déE‘Zl manduldt, 25
deka citromot, 25 deka birsalmasajtot, 25 deka
aszalt magolt szilvdt, 25 deka vegyes finom
cukrozott deli gyiimolcsot, 50 deka fiiget és 50
deka héjatol megtisztitott diot. Mindezen gvii-
molcsoket fel kell vagni lehetdleg egyenlo, de
nemigen vékony [asga’kﬁa. A felvagdalt gvii-
molcsoket tegyiik tdlba és hintsiink red 2 deka
tort fahéjdat, 2 deka tort szegfiiszeget, és négy
nc;gy almat héjatol megtisztitva, vagdaljunk
fel apro darabkdakba; azt is keverjiik a szaraz,
folvdgott gyiimolcsok kozé. E vegyes gyiimolcs-
re Ontsiink 4 deci jo rumot. Este Részitsiik el ezt
az anyagot, hogy a tdlba befedve egész éjjelugy
dalljon és ideje legyen dsszeerni. Mdsnap regge

készitsiink hozza egy Rilo lisztbol, 2 tojdasbol, 2
kandl cukorbol, egy késhegynyi sobol, egy ka-
ndlnyivajbol, 3 deka élesztobol és feél liter tejbol
kozonséges kaldcstésztdt. T tésztdt verjiik jol
meg és tegyiik langyos meleg helyre kelni. Ha
a teszta megkelt, tegyiik ki deszkdra és nyujt-
suk el keétujjnyi vastagsdagura. Ekkor a vegyes
gyiimolcsot tegyiik szép hosszan a tészta koze-
peére; a tésztat sodovjuk ossze a gyiimdlcscsel
oly modon, hogy hosszikds pékkenyeér formdja
legyen. A kaldcstészta a gytimolcsoknek csak
burkolatul szolgdljon. A tesztat feliil kenjiik
meg tlgicissdrgcijdva[ s tegyiik tepsibe. Csendes
tuznél, lassan Rell kisiitni szép barnapirosra.

Haszndlatkor nagy lapos szeleteket kell beldle
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vagdani. Ez a rendkiviil finom csemege a Te-
mesvdr vidéki német ajku csalddoknal kard-
csony estéjén szinte elmaradhatatlan étel.

Gvilimolcskenvér

(Német csemege)

Tegyiink egy tdlba hat egész tojdst, hat ka-
ndl porcukrot, tiz kandl liszttel; ezeRbol kever-
Jlink tésztdt, aztdn tegyiik kozé a kovetkezo
gviimolcsoket: 6 deka laskdra vdgott fiigét. 6
deka cukros narancshéjdt felvagdalva, 6 deka
hosszdban felszeldelt, hamozatlan manduldt,
6 deka tiszta mazsoldt, 6 deka laskdra vdgott
citromot, 6 deka egész cikkben meghagyott
diot; e gyiimadlcsoket Reverjiik jol Ossze a tojd-
sos tésztaval, s ha Rissé kemény lenne a tészta,
fel lehet higitani tojdssal. Csak olyan kemény-
nek szabad neki lenni, hogy a gyiimolcsre red
ragadjon a tészta. Egy mély, Risded és hosszu-
kads formdt ki kell kenni vajjal, be kell hinteni
liszttel és a gyiimolcsos tésztdt csinos, hosszu-
kds, Risded kenyér alakba formdlva, a tepsibe
kell tenni. £z a tészta ragados és nehezen bdan-
hato, be kell tehdt feliil hinteni liszttel és lassu,
de azert nem gyenge tuz mellett tegyiik egy
ordra siitobe. Ugyeliink red, hogy e tomott, ne-
héz tészta beliil is dtsiiljon. Asztalra adds elott
vdgjuk fel széles, vékony szeletekbe.

Yanilids perec

Ez a tészta a hdzi édes tésztdk Rozott a leg-
haszndlhatobb, mert legkonnyebben elodllit-
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hato siitemeény. Tegyiink fél kilo lisztet desz-
kdra, keverjiink kozé negyed kilo zsirt, vagy
vajat, negyed Rilo cukovport, harom egész to-
jast és annyi tejfelt, hogy a tészta Rissé keme-
nyecske legyen. Gyurjuk jol ossze, nyujtsuk ki
egyujjnyi vastagra, vdgjunk belole fankmet-
szovel kozepnagysagu keveketl; szurjuk ki a
kerekek kozepét pici palinkdspoharral, vagy
ahhoz valo szuroval (tiszta gyuszivel) ugy,
hogy a tésztakbol perecek formdlodjanak; ha
mind Rivdgtuk; a tésztahulladeékokat ujra
gyurjuk ossze és ujra készitsiik el ugyanigy.
Ha mind készen van, egy tojds fehérjébol ver-
Jlink hig habot és a perecek egyik oldaldat ken-
Jlik be vele, azutan martsuk belé cukorporrval
és vaniliaval vegyes manduldba. Rakjuk egy-
mads melle tepsibe; tegyiik csendes tuiznél siito-
be, negyedorai siités utan, ha gyonge rozsaszi-
nu lesz, vegViik ki és tegvyiik féelre haszndlatig.
TObb napon keresztiil is eltarthato.

Vaniliahajtds

Egy mély tdlba tegyiink (egy fertdly font)
12 deka vaniliaval dsszetort, cukorport, csa-
varjunk bele egy citromnak a levét. Keét kandl
lisztet, és ket tojds feheérjét habba verve ele-
gVvitsiink a citromos cukorba. Egy kisebbszeri
tepsit rakjunk ki ostydval és arra ontsiik ki
azt a tesztdt. Csak késfoknyi vastagsdagu le-
gven a tészta. Gyors tiiznél siitobe téve siissiik
mey, de csak sargdra és nem pirosra, mikor
kezd szépen sargulni vegyiik Ri, és deszkdra
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teve szabdaljunk beldle, egyujinyi széles szala-
gokat; ezeket a tésztaszalagokat csavargassuk
red egyujjnyi vastagsagu, tiszta, fa-palcacs-
kdkra, ha kihil a tészta hizzuk le a fakrol és
ugy tdlalhatjuk asztalra.

Cukor perec

(Teatészta)

Feél kilo lisztet tegyiink deszkdra, a kozepé-
be csindljunk (yukat és ontsiink bele két deci
friss meleg vajat, felolvasztva. Tiz deka cu-
korport és fél citromnak aprora vdgott héjdat
is tegytik bele. Ha ezeket jol 0sszekevertiik te-
gviink bele 3 tojdast, gyurjuk jol dssze és sodor-
Junk belole vékony, Risujjnyi vastagsdagu pal-
cdcskdkat. Vagdaljuk fel darabokra; aszerint,
hogy milyen pereceket akarunk formdlni Ri-
sebbre, vagy nagyobbra. Csindljunk a gombo-
Iy tésztadarabkdkbol kis sos perecformadkat;
rakjuk egymads mellé tepsibe és siissiik Ri igen
halvdny rozsasziniive, erds tiuznél, gyorsan,
azutan tegviik el haszndlatig.

Rac pite

A rendes rétestésztdat, ha mdr jol kiszd-
radt az abroszon, hajtogassuk ossze ugy, hogy
négy-rétu legyen. Az osszehajtdskor a tészta
minden réteget frocskoljiik meg olvasztott vaj-
jal. Egy tepsit kenjiink meg vékonyan vajjal,
azutan vagjunk bele egy akkora darabot, az
dsszehajtogatott tésztabol, mint a tepsi. Ne-
gved kilo mazsoldt és negyed kilo manduldt
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meg-tisztitva és Osszetorve, fél kilo cukovport
keverjiink ossze. Ezzel a tepsiben [évo tésztat
tetszesiink szevinti boségben hintsiik be; kevés
olvasztott vajat is szovjunk a mandulds tész-
tara; azutdn ujra tegyiink egy lap rétestész-
tdat és keveés vajat a mandulara. A tészta foli-
be megint tegyiink a toltelékbol és igy jarjunk
el egész addig, mig a tésztdnk és toltelékiink
elfogy. A tészta legtetejére is hintsiink man-
dulds cukrot. Tegyiik csendes tiiznél siitobe és
csakis addig siissiik, mig szép halvany rozsa-
szinii lesz a tésztdja. Akkor boritsuk ki desz-
kara, vagdaljuk fel hosszukds rudacskdakba.
Ezt a siitemenyt tobb napig el lehet tartani;
ritka kellemes izii csemege.

Pozsonvyi mdkos (dios) patko

Egy kilo lisztet tegyiink deszkdra; elegyit-
siink fel a (iszttel fél kilonyi zsirt, azutdn
gyurjunk e zsiros lisztbe hat kandl cukorport,
hat tojdssdargdjdat és annyi tejfelt, hogy a tész-
ta kemeny ne legyen, hanem inkdbb konnyen
elnyujthatova valjon. Egy késhegynyi sot, egy
kis pohdr rumot, vagy Ronyakot is Reverjiink
a tésztdba; ezen anyagokat gyurjuk jol ossze
(negyedora hosszdig), amig a tészta szép sima
lesz. Mikor sima lett, nyujtsuk ki késfoknyi
vékonyra, vagdaljunk belole araszos hosszu és
hdaromujjnyi széles kockdkat. E Rockdkat ken-
Jlik meg egyujjinyi vastagon mdk- vagy dio tol-
telékkel, melyet a kovetkezo modon Reészitsiink
el: fel kilo dardlt mdkot (vagy aprora tort dio
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belet), tegyiink negyedkilonyi, vizbe martott
és langtiuzon sziruppad forralt cukorba és cuk-
ros [ében forgassuk meg. Ha igen pardzs a tol-
telek, tegyiink kozé egy kevés tejet. Miutan a
toltelékeket jol dsszekevertiik, vegyiik el a tiiz-
tol és teljesen kihiilve, hidegen tegyiik a tész-
taba. A kockdba vdgott tésztdat hosszdban tolt-
siik meg és aztdan sodorjuk Ossze, vékony, duz-
zad, gombolyn palcakba. T palcakat hajlitsuk
meg patko alakuakra és ugy rakjuk tepsibe,
azutdn Renjiik meg tojdassargdajaval és siitoben
stissiik gyors tuznél, hogy ki ne szaradjon. Ez
a tészta tobb napig hiba nélkiil eldll; de azért
meégis legjobb frissen.

Libazsiros siitemény

Tegyiink deszkara fél kilo (isztet és elegyit-
stik jol Ossze két deci libazsirral. A zsiros liszt-
be tegvyiink oOtkandlnyi cukorport, két deci
aprora tort diot, 6t kandl jo obort, kevés sot
es annyi hideg vizet, hogy a tészta, miutan
dsszegyurtuk, kemenyecske legyen. A tésztdt
nyujtsuk el egyujnyi vastagsagura, vagdal-
Juk ki csinos rézsutos kockdba, hintstik be feliil
porcukorral, azutan tegviik egyenlo, de nem-
igen gyors tlznél siitébe. Mikor kissé pirulni

kezd, vegyiik ki.

Porhanvos Ris Rifli

Tegyiink deszkdra negvyed Rilo (isztet, 12
deka tort cukrot, 10 deka irosvajat. 10 deka
hdmozott tort manduldt, 4 keményre fott to-
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jassargajat szitan attorve, és negy egesz nyers

tojast; ezeket gyurjuk jol éssze, azutdn nyujt-
SUk ki késfoknyi vastagsdagura, majd vagjunk
belole apro kockdkat. E kockdkat toltsiik meg
dioval, melyet elobb cukorszirupban megfor-
gattunk, azutan hajtsuk ossze Ris Rifli alak-
ban. A kifliket kenjiik meg felul tojassargajd-
val és siissiik meg gyors tuznél halvany rozsa-
szinre.

Mézes lepény

Tegviink tdlba fél kilo lisztet, a kozepébe csi-
ndaljunk lyukat, amelybe ontsiink egy fél liter
mezet, 6 egész tojdst és négy deka hamuzsirt.
Ezeket egyiitt fél ordig, kandallal jol el kell ver-
ni; akkor zsirral kenjiink meg vékonyan egy
tepsit, hintsiik meg liszttel és ontsiik bele a me-
zes tésztdt, amelyet csendes tiiznél lassan szd-
ritva Rell megsiitni. Ha megsiilt, keves ideig

hagyjuk hiilni, azutan vdagjuk fel hosszu ru-
dacskdkba.

Dios siitemeény

Fél kilo liszthez vegvyiink 4 egész tojdst, fél
pohdr bort, két kandl cukorport, késhegynyi
sot, egy tojasnyi zsirt. Ha jol dsszegyurtuk a
tesztat, melynek Rissé keményecskenek Rell
lenni, szakitsuk ki (ibatojdsnyi darabokba (fél
Rilo lisztbol lesz 4 darab), deszkan nyujtofaval
minden egyes darabot nyujtsunk Ri késfok-
nyi vastagsdagura. Minden egyes levél tésztdt
egyenként hintsiink be olvasztott meleg zsir-
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ral és olvasztott meleg mézzel. Minél tobb a
tésztdan a méz, anndl jobb. Zsirt nem Rell red
igen boven locsolni. Ha bemézeztiik és zsiroz-
tuk a levél tésztdakat, hintsiik be lehetdleg jo
vastagon aprora tort dioval, azutan sodorjuk
dssze egyenkeént kiilon és tegyiik hosszdban el-
helyezve egymds mellé tepsibe. Feliil kenjiik
be mézzel, azutan tegyiik jo meleg siitobe siil-
ni; tigyeljiink, hogy ki ne szaradjon. Ha szép
barndra megsiilt, vegvyiik ki és vagdaljuk fel
csinos rézsutos kRockdkba. Ez a tészta igen jo és

Sok ideig elall.

Dios rudak

Tegviink megyedkilonyi lisztet deszkdra,
tegylink kozé negyed kilo vajat, negyed kilo
porcukrot és két tojdssargdjdt; ezeket gyurjuk
dssze tésztdnak, nyujtsuk ki félujjnyi vastag-
sdgura, tegVyiik tepsibe, siissiik meg, de csak fe-
lig és akkor vegyiik ki, kenjiik be a kovetkezo
toltelékkel: 12 deka porcukrot egy keveés vizzel
tegytink forrni. Mikor a cukor a vizben ege-
szen felolvadt és suru habot vet, tegyiink bele
8 deka igen aprora tort diot, egy késhegy-nyi
aprora vdgott citromhéjat, egy citrom levét és

ét tojdassargdjdat; ezeket keverjiik jol Ossze a
cukros diévafl azutdn a tésztara Renjiik red.
A tésztdt tegyiik ujra a meleg siitobe addig,
amig a dio felil megjegecesedik. Ekkor vegyiik
ki deszkdra és vagdaljuk fel hosszu, vékony
rudacskdkba.
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Habos teszta

Fél kilo lisztet tegyiink deszkdra s dovzsol-
Jlik dssze fél Rilo friss irosvajjal, 7 tojdssdrgdjd-
val, egy egész tojdssal. E tésztdba gyurjunk 15
deka porcukrot is; ha ezeket jol Osszekevertiir,
nyujtsuk Ri félujjnyi vastagsdgura, tegyiik
tepsibe siilni egyenlo, de meleg siitobe. Mikor
a tészta mdr Rezd egy Rissé sargulni, de még
nem pirul, vegyiik Ri a stitobol. Mialatt a tész-
ta siil, a fent emlitett hét tojds fehérjébol, mely-
nek a sarvgdjat mar felhaszndltuk, verjiink ha-
bot és ha jo kemény lett a hab, elegyitsiik fel 7
evokandlnyi cukorporral és 4 kanalnyi finom
baracklekvdrral. Miutdn a habot ezekkel igen
jol elkevertiik, ontsiik a féelig megsiilt tésztdra
s hintsiik be a habot feliil cukorporral; tegyiik
ujra igen meleg siitobe. Mikor a hab feliil kissé
megpirult, Ri lehet venni, azutdn igen éles Rés-
sel vagdaljuk fel jokora kockdra.

Fuszeres édes-tészta

Tegvyiink tdlba negyed Rilo zsirt és dovzsol-
Jlik el evdsen, egészen addig, mig habos lesz;
akkor tegyiink bele hat egész tojdst, negyed
kilo porcukrot, egy fél citrom aprora vagott
héjdt és egy egész citrom levét csavarjuk bele;
egy kavéskandl szitdlt fahéjat és fél kavéska-
nalnyi szitdlt szegfuszeget is kavarjunk ossze
vele. Végiil tegyiink e keverékbe fel Rilo lisz-
tet, s az egészbol gyurjunk tésztat. A tésztdt
tegViik lisztes deszkdra, nyujtsuk Ri egyujjnyi
vastagsdgura, tegVyiik tepsibe, kenjiik meg va-
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lamiféle cukros befott izzel, azutan feliil cif-
rdzzuk meg, Rockdkba rakott tésztdval, ken-
Jlik be tojdssdrgdjdval és siissiik Ri rendes me-
legségii stitoben csendesen. Ha megsiilt, tegyiik
ki deszkdra és csak mikor félig kiniilt, akkor
vagdaljuk fel hossziikds vékony szeletekbe. Ez
igen célszerii, mert tobb ideig hiba nélkiil el-
tarthato tészta.

Vajas torta
Egy tdlba tegyiink 12 deka (egy fertdly font)

Sfinomlisztet, 12 deka friss irosvajat, a vajat a
liszttel jol Ossze Rell keverni, egészen mig hab-

ZiRk, akkor tegyiink bele 8 tojas sdrgdjdt és 12
deka cukorport, 12 deka hamozott és aprora
tort manduldt, egy citrom levét és a héjat re-
szelve tegyiik még a tészta kozé, végiil a 8 to-
jasfehérjet habba verve keverjiik a tésztdba.
Egy Risebbféle tepsit ki kell vajjal kenni és az-
utan (iszttel behinteni, ha ezt megtettiik az-
utan ontsiik bele a torta tésztat, egyenlo de
jO tiiznél siitobe téve siissiik ki szép sargds pi-
rosra, ha megsiilt boritsuk Ri deszkdra, vagjuk
kétfelé, az egyik felét kenjiik meg barack izzel
a mdsik felét boritsuk rea és ha Rihilt, vagdal-

Juk fel cikkekbe.

Morzsa-torta

Egy tdlba tegyiink tiz tojdssdrgdjdat és vani-
liaval osszeturt tiz kandlnyi cukorport. A to-
jas-sdrgdjat a cukorporral kavarjuk el negyed-
ordig habosra, azutan egyenlitsiik csendesen
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a cukros tojdssargdhoz, a tiz tojds feheérjébol
vert habot, majd tiz kandlnyi szaraz zsemlye-
morzsdt. Miutdn ezeket gyorsan Osszevegyi-
tettiik, egy mély tepsi fenekét s oldalait kenjiik
ki vékonyan zsirral, azutan hintsiik be (iszttel
és ontsiik bele a morzsds keveréket. A tepsit
tegyiik egyenlo, de erds tuznél siitobe; negyed-
orai siiles utdan, ha pirulni kezd és felemelke-
dett, vegyiik ki a siitobol, boritsuk ki deszkd-
ra. Miutan a deszkdn Rissé meghiilt, kenjiik be
valamiféle gyiimolcslekvarral. A kész tésztdt
vagjuk két egyenlo részbe és tegyiik egymads
tetejére, ugy hogy a kozte (évo lekvar Osszera-
gassza és ezdltal szép magas legyen. Feltdlalds
elott vagdaljuk fel éles késsel csinos cikkekbe.

Csokolddés édes tészta
Tegviink egy tdlba tiz kandlnyi cukorport,

tiz kandlnyi (isztet, 25 deka hamozatlan hosz-
szukds szeletekbe vdgott manduldt, négy tdab-
la reszelt csokolddet és veégiil hat tojds feheérét
habbd verve; ezeket kavarjuk jol dssze. Eg
tepsit kRenjiink Ri vajjal, hintsiik be liszttel es
ontsiik bele a csokoladés hig tésztat; egyujinyi
vastagsdgban. Tegvyiik csendes tiiznél siitobe.
Ezt a tésztdt nem Rell igen lassan siitni; leg-
alabb fél ora alatt, szépen fel kell emelkednie
és kevéssé meg kell pirulnia. A siitobol kivéve,
tegyiik deszkara és vagdaljuk fel hosszu, ve-
kony szeletekbe. A csemege tdlban kockdsan,
egymds felébe rakva helyezziik el. £z egyike a
legkonnyebb és legjobb tésztdaknak.
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Csokolddé-torta

Egy tdlba tegvyiink. 10 tojdssdrgdjdt, tiz Ra-
ndlnyi cukovport és tiz kandl reszelt csoko-
ladet; ezeket keverjiik fel habosra. Azutdn
tegVyiik bele lassanként a tiz tojds fehérjébol
vert habot és ot kandl lisztet; ezeket Reverjiik
szépen Ossze és ontsiik vajjal kikent torta-stito-
be, vagy mély négyszogletes tepsibe. Egyenlo
jo tuznel fél ora alatt felemelkedik; mikor pi-
rulni kezd, boritsuk ki deszkdra. (Ha tepsiben
stitjiik, kenjiik meg eper izzel.) De akdr tor-
tasiitoben, akdr tepsiben siitjiik is, vdgjuk két
egyenlo vészbe és tegvyiik egymdsra ugy, hogy
a lekvadr dsszevagassza. Mikor Rihilt, éles kés-
selvagjuk szép egyenlo cikkekbe.

Sodrott torta-lepény

Tegyiink egy tdlba hat tojdssdrgdjdat és hat
kandalnyi cukorport; ezeket fakandllal kavar-
juk jol dssze habosra fél ora hosszdig. ERRor
a cukros tojdst csendesen elegyitsiik fel, a hat
tojds fehervjébol vert habbal és hat kandl [iszt-
tel. Egy széles tepsit kenjiink ki vékonyan
zsirral, vagy vajjal, azutdn hintsiik be liszttel
és ontsiik bele a tortatésztdt. Olyan tepsiben
stissiik, amelyben nem lesz a tészta vastagabb
félujjnyinal, mert a sodrds csak ugy szép, ha
nemigen vastag a tortatészta. Tegyiik siitobe
gyors tuzhoz és vigydzzunk red, hogy egyen-
loen piruljon. Ha megsiilt, boritsuk Ri deszkd-
ra, Renjiik be az egész tésztdt cukros barack,
vagy eper befott [ével; banjunk el vele gyorsan,
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mert ha meghul, nem lehet dsszesodorni. Miu-
tan bekentiik a lekvdrral, illetve befott lével,
sodorjuk Ossze konnyeden. Ugy dsszesodorva
tegyiik pdr percig vissza a siitobe, azutan ve-
gVuR Ri és ha meghiilt, vagdaljuk fel kétujjnyi
széles szeletekbe.

Diotorta

Egy tdlba tegyiink tiz tojdssdargdjdt és tiz
kandlnyi cukorport; ezeket Reverjiik jol ossze
habosra, ami koviilbeliil fél orva alatt kovetke-
ZiR be. Ekkor tegyiink bele tizkandlnyi lisztet;
aztan a tojds fehérjének habjdt is elegyitsiik
lassanként a tojdssdrgds cukor kRézé. A tojd-
sos cukorhoz ne egyszerre elegyitsiik a diot,
lisztet és a tojdshabot, hanem mindezeket fel-
vdltva keverjiik 0ssze, nehogy hab nélkiil igen
kemeény legyen a tészta. Tegyiik vajjal Rikent
torta-formaba - jo magasan ontve - és siissiik
stitoben csendes, egyenlo tiiz mellett. Mikor
szépen felemelkedett és megpirul, vegyiik ki
és vegviik le vola a tortaformdt. Készitsiink
red cukorjeget a kovetkezo modon. Hdarom to-
jas fehérjét harom nagy kandlnyi porcukorral
keverjiink jol el, koriilbeliil egy ova hosszdig,
mig konnyu hofehér és habos lesz. Ekkor pa-
pirtdlcséren dt csindljunk a torta tetejére csi-
nos cifrasagokat. Diszitsik fel befott gyimaol-
csOkkel, aztan tegyiik ujra be meleg siitobe,
hagyjuk ott néhdny percig, hogy a cukorhab
megszdradjon rajta. Tdlalds elott vagdaljuk
fel cikkekbe; de azeért hagyjuk egy darabban.
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Az ilyen cukorjeget és befott gyiimolcs diszi-
test minden tortdara alkalmazhatjuk.

Porkolt torta

Egy fél kilonyi porcukrot tegyiink egy egeé-
szen tiszta ldbasba, a cukor kozé keverjiink
fél kilo igen szépen aprorva vdgott mandu-
lat. A manduldt lehet hosszukds lapos formd-
ba is vdagni, de okvetleniil késsel kell deszkdan
megvagdalni, mert ha torjiik nem lesz olyan
szép és a legaprobb darvabok konnyen megég-
hetnek. A ldbasban levo cukros manduldt te-
gVviik csendes egyenlo langtiizve s folytonosan
kavarjuk egy hosszu nyeli tiszta fakandllal;
(egy percre se hagyjuk félbe a mandula kava-
rdsdt, amig el nem Rezd a cukor olvadni, ille-
toleg pirulni). Piritsuk meg szép sdargds barnd-
ra, de el ne égessiik, mert akkor vossz izt kap.
Miutan a manduldt iz[éstink szevint megpor-
Roltiik, tegyiik citromlével kRikent cikkes for-
mdba igen gyorsan, mert Riilonben riogton
megfagy. A forro manduldt a formdhoz lehe-
toleg vekonyan ellapositva, egy fél citrommal
kell nyomkodni. De Ritehetjiik vizes deszkdra
is; ez esetben vizes nyujtofaval a lehetdleg ve-
konyra kell nyujtani és ha megfagyott, forro
kés élével kockakba kell vagni; (ha hideg kés-
sel vdgnor, eltoredezne és nem lehetne egye-
nesen elvagdalni). Ugyancsak forro késsel Rell
a deszkarol is levdltani. Ha pedig cifra, bori-
to formdba nyomtuk ki, azt forro vizbe kell
belemdrtani és azonnal Riforditani egy csinos
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livegtdlba. A haszndlatkor fenn az asztalon
Rell aztan Osszetorni.

Dalauzi
(Erdélyi, 6yrmény csemege)

Fél liter mézet, tegyiink ldngtiizre porko-
[odni. Miutdn a méz folytonos kReverés Rozben
sotétbarndra megporkolodott (de el ne égjen a
méz, mert akkor nem jo izii: ha jol meg nem
porkolodik, akkor meg nem lesz kemény), te-
gviink bele egy tdnyeérnyi héjatol megtiszti-
tott, de meg nem tort diobelet és két deci mdk-
magot, melyet elobb szdrazon, RAvépdrkilo-
ben kevéssé megporkoltiink. Kavarjuk ezeket
jol Ossze és gyorsan kezeljiik, hogy meghiilve
keménnyé ne vdljon. Egy deszkdt vizezziink
be és a dalauzit arra rakjuk ki nemigen nagy,
legfeljebb OkOmyi csomokba. E csomocskdk te-
tejét hintsiik be tarka bovso cukorral és a leg-
kozepébe feliil, szurjunk egy piros cukvos man-
dulat. A csomokat vizes kézzel nyomjuk ossze,
csinos Rerek alakuakba, aztdn tegyiik hideg
helyre. Ha teljesen kihult kalapdccsal, vagy
késsel lehet vagdalni; de csak kozvetleniil a fo-
gvasztds elott célszevu szétvagni.

Cukros tort dio

Negyedkilonyi héjatol megtisztitott és apro-
ra osszetort diot tegyiink tdlba. Negyed Rilo
cukrot mdrtsunk meg vizben és tegyiik azon-
nal ldbasba felolvadni; a cukorra nem Rell
tobb vizét tolteni, mert elég annyi, mennyit a
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bemartas utjan felvesz. Ha a cukor sziruppd
fo és nagyon habzik, tegyiik a tort diot bele,
kavarjuk jol dssze, ontsik ki talba és tegyiink
kozé egy késhegynyi tortfahéjat egy pdr szem
tort szegfuszeget, keves citromhéjat aprora
vagva, egy kandl liszttel s végiil ket tojas fehé-
rébol vert habot. Mindezeket keverjiik jol dsz-
sze, tegyunk a tepsi aljara ostyat s formaljunk
a tepsiben a tovt diobol apro tomor csomocs-
kdakat. Egy orvara tegviik siitobe siilni, illetve
Riszdaradni.

Mogyoros csemege

Huszondt dekanyi héjatol megtisztitott dsz-
sze-tort mogyorot, tegyiink tdlba; keverjiink e
mogyoro kozé négy kandl cukorport, egy kés-
hegynyi tort fahéjat, négy kandl lisztet és egy
egeész tojdst. Ezeket egyiitt kavarjuk ossze. Egy
tepsinek az aljat rakjuk ki ostyaval egymadstol
ketujjnyi tavolsdgra, tegyiik tele a tepsit joko-
ra csomokba rakott mogyorotésztdaval. Lassan
SUissiik, illetve szaritsuk ki; egy ordig hagyjuk
stitoben.

FEdeske

(Teatészta)

Egy tedscsésze cukorporhoz tegyiink két te-
dscseszenyi lisztet, egy kavéskanal tort fahe-
jat, fel annyi tort szegfiiszeget, hat kandl ol-
vasztott zsirt és végiil annyi jo obort, ameny-
nyivel éppen osszedllithatjuk. A tésztat nyujt-
Suk Ri kesfoknyi vastagsagura, vagdaljuk ki
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fdank metszovel, fél hold alaku formdba, ken-
Jlik meg feliil olvasztott zsirral és hintsiik be
cukorral, siissiik meg siitoben csendes tivuznél
tigyelve, hogy nagyon meg ne piruljon.

Mandula csokocska

Fél kilo manduldt héjatol megtisztitva (ha
forvo vizbe (0Rjiik, 5 perc alatt mind leszed-
hetjiik a mandula héjdt), mozsarban torjiink
meyg, de nem porrd, hanem csak darabosra; fél
Rilo cukrot is torjiink meg (de madr ezt porrd)
egy rudacska vaniliaval, ontsiik a cukrot a
manduldval egyiitt tdlba. Hdarom tojdsnak fe-
hérét verjiik habbd és keverjiik a cukros man-
duldval dssze. Az nem bayj, ha szétfolyos puha
is az egész tomeg, mert Relloleg megszdarad
majd a siitében. Tegyiink egy nagy tepsibe
ostydt ugy, hogy az egész tepsi aljat belepje.
A manduldt az ostydra kanalanként, Ris cso-
mocskdkba, egymadstol kRétujjnyi tavolsagnyi-
ra és amennyire lehet, magas csomokba rak-
juk, mert a siilés alatt ugy is elteriil. Tegyiik
siitobe koriilbeliil egy orara igen gyonge tiiz-
nél szdaradni; ligyeljiink red, hogy halvdiny-
sarga szint nyerjen. £z a csemege nagyon so-
kdig eltarthato.

Tojdsos perec

Egy deszkdra tegvyiink (fél font) 25 deka fi-
nomlisztet 12 deka cukorport, 12 deka meghd-
mozott, tort manduldt; 6 tojdssdrgdjdat, 5 Ra-
ndl édes tejet, ezeket gyurjuk jol ossze, szakit-
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Suk ki galambtojasnyi nagysdguakba, azutan
a deszkan tenyeriinkkel sodorjunk beloliik
kisujjnyi vastagsagu hengereket, ezekbol for-
madljunk kis pereceket. Tenyeriinkkel lapitsuk
kissé le, azutan madrtsuk habbd vert tojds fe-
hérvjébe, rakjuk egymds mellé tepsibe, siissiik
meyg csendes tuznél szép rozsaszinre.

Gytimolcsos csokocskdk

25 deka megtisztitott, hosszukdsra vdgott
manduldt, 25 deka cukovport, 25 deka finom-
lisztet, egy citromnak aprora vdagott héjdat és
két tojas feheévjebol vert habot keverjiink 0sz-
sze. £z anyagbol formdljunk Ris cipocskdakat
és tegviik tepsibe. Ha félig megsiilt, vegyiik ki
a siitobol és a kozepére tegyiink egy-egy szem
cukros meggyet, vagy somot, aztan szaritsuk
Ri egészen.

Mandula kdartya

Fél kilo liszthez vegyiink negyedkilonyi hé-
jatlan aprova tort mandulat, negyedkilonyi
cukorport, 3 deka cukros narancshéjat apro-
ra megvagdalva, 4 tojds sargdjat es ugyan-
annyi tojas feheévjét habba verve. Ez anyagot
gyurjuk dssze jo keményecskére, nyujtsuk el
kisujjnyi vastagsagura és szabdaljuk fel Ris-
ded négyszegii alakokba. A tetejére ot davab
félbe vagott megtisztitott manduldt tegyiink;
egyet a kozepére, négyet a négy szogletere kell
nyomni. Siissiik Ri csendes tiiznél siitoben.
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Bazdr csokRocskdk

Negyedkilonyi lisztet tegyiink tdlba, kever-
Jlink kozé negyed Rilo cukorport és hat tojds
fehérjéebol vert habot. E keverékbe tegyiink
egy tedscsésze vegyes cukros gyiimolcsbefot-
tet; ugymint: barackot, meggyet, somot, diny-
nyét, birsalmadt, kortét. Vegiil 12 deka hdamo-
zatlan, hosszukdsra vdgott manduldt. Ezeket
elegyitsiik jol dssze. Egy tepsi aljat boritsunk
be ostyaval és rakjuk bele a gyiimolcsos tész-
tat kandllal, egymadstol kétujjnyi tavolsagra
lehetdleg magas kerek, csomocskdkba. Igen
csendes tiiznel, szaritva kRell megsiitni.

Vaniliafagylalt

Xet liter tejet, mely jo suri forralatlan, le-
gven, tegyiink tiszta porceldanedenybe tuzre;
de tigyeljiink, hogy fel ne forrjon, csak jo me-
leg legyen. Egy talba tegyiink husz tojds sar-
gajat, 20 deka porcukrot, fél rudacska aprora
vagott vanilidt; ezeket a tdlban fakandllal
dorzsoliik el fél ordig erdsen, hogy habos le-
gven. A tuzre tett tejet nagyon melegen - de
fel nem forralva - ontsiik egyenloen lassan el-
keverve a cukvos tojdasra. Ha jol Osszekever-
tiik, szurjiik dt sturu szitan egy mds edenybe
és tegyiik hulni. Ha teljesen meghuilt, ontsiik
fagylaltkészito onmedencébe, mely kRizdrolag
csak erre a célra van csindlva és fedjiik be.
Egy nagy dezsat jéggel toltsiink meg; elobb a
jeget torjiik okonyi nagysdagu darabokba, soz-
zuk jol meg, mert akkor nem olvad el olyan
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hamar. A fagylaltot tarto edéenynek dssunk a
jég kozepebe mély [yukat, olyat amelybe az
onedeny egész a fedeléig belemélyedjen. Attol
a perctol kezdve, amint a jégbe tettiik, a fagy-
laltot folytonosan forgatni kell. A fagylalt
mennyisegetol fiiggoen, tobb vagy kevesebb
ora alatt igy kezelve, elkésziil. A forgatds
alatt néhanyszor le kell azon edeny fedelét
venni és lapos fakandllal az edény szélere fa-
gyott anyagot, a lagyabb vészbe kell kavarni;
wjra be kell fedni, s mindaddig a jég kozott
forgatni, mig siman teljesen Osszetomoriil a
fagylalt. Mindenféle fagylaltot ilyen eljarads-
sal kell megfagyasztani.

Kavéfagylalt

Egy liter tejstiriit melegitsiink meg, de fel
ne forraljuk; ha mar igen meleg lett a tej, ont-
siink bele 3 deci igen jo erds potkdvetol men-
tes feketekdvét; tegyiink e tejes kaveba fél kilo
cukrot, kavarjuk jol ossze, tegyiik ki hiilni; ha
teljesen meghiilt, ontsiik a fagylaltkészito on-
edénybe és gy kezeljiik, mint a vanilia fagy-
laltot.

Csokoldadeéfagylalt

Egy liter tejbe fozziink meg hdarom tabla fi-
nom csokolddet, tegyiink a tejbe fél kilo cuk-
rot, kavarjuk jol dssze, hitsiik Ri s ha egészen
hideg, tegyiik a fagylalttarto edéenybe és ugy
jarjunk el a készitésével, mint a vaniliafagy-
laltndl le van irva.
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Gytimélcsfagylaltor

Eper, barack, meggy, ribizli, mdlna, mind
egyformadn késziilnek a kovetkezé modon:

Egy kilo cukorborra ontsiink madsfel liter
szitdn dttort gyiimolcslevet, tegyiik tiizre tisz-
ta porcelanedényben foni; ha felforrt, vegyiik
el a tuztol, hutsiik meg; ha egészen hideg a fo-
lyadeék, tegyiik a fagylaltkészito onedénybe,
azutdn ugy jarjunk el vele, mint a tobbi fagy-
lalttal.

Maddrtej

Tegyiink forrni egy liter cukros tejet, s hat
tojdsfehérjét verjiink habbd. Mikor szép ke-
meény lett a hab, szakitsuk ki kandllal nagy
gombocokba és a habgombocokat fozziik meg
a forro tejben. Minden egyes habgaluska alig
egy percig dlljon a forro tejben. A tejbol a hab-
galuskadkat (yukas kandllal szedjiik ki szitdra.
A tojds fehérjebol vert habot mind igy sovban
fozziik ki. A fozés utdn megmaradt tejbe te-
gvyunk bele egy fél marék megtisztitott mazso-
lat, kevés vanilidat és hat tojassargdjat jol dsz-
szekeverve. De sokd ne fozziik a tojassal a te-
jet, mert turos lesz. A tojdsos tejet tegyiik szép
diszes porcelantdlba, rakjuk a tejben megfott
habgaluskdkat a tojdsos tejre. £ habgaluska-
kat hintsiik be feliil a megfott mazsoldval és
szurdaljuk meg manduldaval; tdalaldasig tegyiik
pincébe vagy jégre.
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Tejhab kremekhez és kaveba

Feél liter vendkiviil siri, tiszta édes tejszint
kell egy mély sziik alju tdlba, vagy kis véziist-
be beleonteni. Egy jo kandl cukorport is kell
a tejsuriibe tenni, azutan egy tiszta habvero
drottal fel kell verni, ugy, mint a tojasfeheérjet
szokds, egészen addig verjiik, mig csak szép to-
mott habbd nem vdlik az egész tejstiri. Ha igy
készen van el lehet tenni hideg helyre egy na-
pig is eltarthato, mig aztan felhaszndlhatjuk.

Meg kell jegyeznem, hogy habnak valo tej-
szint minden legkisebb tisztdatalansagtol meg
kell ovni, mert amint valami beleesik, s a tal
vagy a habveré nem ragyogo tiszta, azonnal
nem verodik fel habba a tejsiiri. XKiilonben a
legfelsejébol lehet csak a tejnek, habot verni.
Egy liter jo tejnek csak fél pohdr felét lehet e
célra haszndlni. Ts csak ha a reggeli tejnek
délbe leszedfiik a stiriijét.

Kréemek

(Csokoladebol, vanilidbol és mandulabol.)

Egy feél liter tejet forraljunk fel és cukvoz-
zuk jol meg, fozziink bele hat kandlveszelt cso-
koladet és 3 deka fehér zselatint. E keveréket
tegyiik hiilni. ‘Feél liter igen jo tejsurubol ver-
Jlink kemény habot és elegyitsiik 0ssze a hideg
csokolddes folyadekkal, tegyiik diszes borito
formdba, azutan rakjuk jégre, vagy hideg pin-
cébe. A forma aljdt tdlalds elott mdrtsuk meg
forvo vizben, s a krémet ugy boritsuk Ri egy
magas ldabon allo tdlba; koritsiik cukros befott
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gyiimolcsokkel. Tppen igy kell késziteni a va-
nilids krémet is, csak-hogy a csokolddé helyett
tojdassargdjat keverjiink a vanilids és cukros

tejbe.

Barackkréem

Tegyiink tdlba félliternyi baracklekvart és
negyed Rilo porcukrot; ezeket egyiitt Rever-
Jlik fel habzasig. Meleg tejben dztassunk meg
2 deka fehér zselatint s ontsiik azt a cukros
barackba. Fél liter igen jo tejstiriibol verjiink
kemeény habot; ezt is keverjiik dssze a barack-
kal. E keveréket tegyiik tiszta diszes formdba,
azutdn rvakjuk jég koze, vagy hideg pincébe.
A formdt tdlaldskor mdrtsuk be forro vizbe,
hogy a krém szépen Riboruljon. A kRrémet for-
ditsuk Ri diszes iiveg tdlba s Rovitsiik szepen
elrendezett piskotaval.

Ostyasiités

Tegyiink tdlba fél kilo lisztet, négy tojdst,
késhegynyi sot, fél kaveéskandlnyi tort fahéjat
és 6 kandl porcukrot; ezeket tejjel habarjuk
ugy ossze, hogy olyan legyen mint a hig pala-
csintatészta. Az ostyasiitot tegyiik ldng-tizre;
mikor ldtjuk, hogy jo meleg, vegyiik el a ldng-
rol, kRenjiik meg olvasztott vajba martott tol-
lal és tegvyiink egy kandl tésztdt az ostyastito
belso lapjdara és azonnal zdrjuk 6ssze a vasat
és tegyiik wjra a ldng tiuzrve. Ha meleg a vas
(magyon melegnek kell lennie), gyorsan megy

az ostyasiités. Az ostydkat nem szabad meg-

284



piritani, csak halvany sarvgdra siitni. A vasrol

a kész ostyat le kell venni késsel és ujra a mad-
sikat siitni; ezt mindaddig kell folytatni, mig
elfogy a tészta.
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Disznotor
Ilyenkor az egész hdz talpon van, jo kedv

kicsapongo hangulat uralkodik; a legoregebb
embertol, a legkisebb gyerekig mindenki vig.
Boros kancso van minden ablak pdrkdanyan
.Ris kolbdsz” [0og minden gyerek kezében.
A konyhdban az asszonyok, egyre mdsra
historizdlnak rvég letunt szerelmi kalandja-
ikvol, vagy az ifjabbak a most folyo édes tor-
teneteket adjdk elo, de azért természetesen
mindég egy harmadik személyrol szol az ének.
Néhdany személy vagdalja a nagy tomeg sza-
lonndt tepertonek és azonnal Ri is olvasztjak
szép arany sdrga szinu zsirnak. A nap hose, a
hentes, félelmesen magas hangulatban aprit-
ja - ritmusosan - a Rolbdszhust; mikor aztdn
szép aprora fel van vagdalva a hus, kezdodik
a kolbdszcsindlds. A hdziasszony jonak ldtja
oda szolani a hentesnek:

- El ne sozza ke azt a kolbaszt, mert muilt-
kor is megesett biz a’ ugyancsak szégyenkez-
tem miatta.

- Ne féljen a tekintetes asszony, nem ittam
én meég olyan sokat, majd csak ezutan akarom
még jol megforgatni a szomszédasszonyt.

- Jo, jo, ha a kolbdsz készen lesz nem banom,
akdrhogy mulat.

Nyolc ora van, jonnek a vendégek. Mind
sorba nézik, milyen vastag volt a diszno sza-
lonndja. Megbamuljak a sok szép tiszta forro
zsirt, aztan bemennek a szobdba és varjak a
dus vacsordt. A vacsordt rendesen borleves-
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sel, vagy jo husos, kolbdszos, kaposztalevessel
szokds megkezdeni. Leves utdn jo a toroskd-
poszta, vagy a sertés fejébol paprikads, siilt fel-
vert galuskdval. Fank vagy juhturos galuska,
ilyenkor a legszokottabb teészta, azutdan egy
nagy tdl friss siilt kolbdsz, ez utdn megint egy
masik tal tiidos és véres hurka frissen stitve.
Mindezek mellé igen jo az ecetben eltett voros,
paprikds kdposzta. Végiil tepertds pogdcsat és
kocsonydt szoktak feltdlalni.

Egy nagy tdl szolo, alma és siilt gesztenye
vagy siilt tok valamint - ha van - cukros, be-
fozott gyiimolcsok szoktdk befejezni a dus la-
komait.

Bor sok és jo kell a disznotorok alkalmadval,
mert e rengeteg sok zsivos dolgot mdsképpen
lehetetlen elfogyasztani. A pompads, piros, ROc-
tirmés, a jo kRarcos (fiatal bor) csak gy tiine-
deznek el az asztalra tett iivegekbdl, hanem
csoddlatos modon ujra tele lesznek; a Rifogy-
hatatlan jokedv fenntartdsdara. Mindenkinek
van valami elbeszé(ni valoja, az 6 sajat, nem-
régen ledlt malacaval. Egyik 60 Rrért vette
egy év elott siitni, azt a Ris vongyosat és Ri hit-
te volna qo liter zsirja lett és mennyi pompds
paprikds szalonndja, mert a jo gond-viseles
miatt, a sok jo tokR, drpadara és a hazi hulla-
dék bezzeg nem ment karba.

Igy foly le a kedélyes est; mig az dlom mégis
csak bekoszont a tisztes csalddapak és anyak
pillaira. Végre megszolalnak a hangok: Jo éjt

sogor, jo éjt angyom, jo éjt mindnydjunknak.
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Disznoolés

Csikorgo téli hajnalban, a ropogos havon
kell az inyencség dldozatanak elveszni. A
hust tobbfele modon Rell és lehet elkésziteni.
Nagyon célszeri tehdt, ha a feldolgozds utan
mindenféle toltelék azonnal jol megfagyhat. A
leghidegebb kamvrdba, vagy ha az nincsen, a
padlasra kell minden disznobol Rikeriilo hol-
mit behordani és ottan Rell kezelni. A hentest
reggel 5 ovara kell a hdzhoz rendelni, mert ha
koran hozzd nem Résziil az egész hdznépe a
diszno feldolgozasdahoz, nem lehet mindent el-
késziteni egy nap alatt. Pedig az igen nehéz
és sok rendetlenséget okozo munkat, nagyon
célszeri minél hamardbb bevégezni.

A hentesnek és a szolgalo személyzetnek ko-
ran reggel, meleg paprikds bort, vagy jo hazi
palinkat kell adni és egy tal elotte valo nap
készitett pogdcsaval, vagy béles félével kell az
éhséget csillapitani.

A disznobol a megéléskor egy edénybe Ri-
evesztett friss meleg vérbe egy kandlnyi puha
sot kell keverni, aztdn a vert félre kell tenni a
feldolgozasig.

A disznot, ha csak lehetséges, mindig per-
zselni kell és nem forro vizzel teknoben le-
forrdazva, megkopasztani, mert a kopasztott
bort soha-sem lehet olyan izletesen elkésziteni,
mintha perzselve van a sertés.

Mig a hentes a disznonak a boreét szépen
megtisztitja, azalatt a gazdaasszony gondos-

kodjék tobb nagy fazék forro vizrol, mert a
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diszno feltakaritdsdhoz igen soR forro vizre
van sziikség.

Mikor a belet lehizzdk nagy fateknobe kell
tenni és azon melegen s gyorsan Rell vele el-
banni, mert ha kihul a bél, nem lehet levdlasz-
tani a bél kozott (évo fodor hdjrol.

Ha a béllel hideg helyen akarunk elbanni,
mind széjjelszakad a bél és akkor nem lehet a
belet szép tisztdn kimosni s nem lehet belé kol-
baszt, tidos és verest tolteni.

Ha a fodorhdjrol mind szépen gondosan le-
fejtettiik a beleket (a vékonyabb belet kiilon,
a vastagabbat megint Riilon), daraboljuk fel
mdsfél méternyi hosszusdguakra, egy ocska
dézsa felett. Gyonge meleg vizet Rell csuporba
tenni és Rét szemely e meleg vizzel mossa Ri a
beleket. Egyik fogja meg és hiizza széjjel a bél
torkolatjat, a masik ontse a bélbe a meleg vi-
zet. A bél mdsik végét be kell fogni, hogy a viz
rogton ne futhasson ki rajta. Egypdrszor meg
kell (obdlni a bélben a vizet és csak azutdn kell
a piszkos vizet Rierveszteni beldle.

Ha az Osszes belet igy nagyjabol gyonge me-
leg vizzel kimostuk (forvo vizzel azért nem
kell mosni, mert mind leforrdzodnék a bél és
szerteszéjjel szakadna) a beleket forditsuk ki
mind, tegyiik egy tiszta fateknobe és hintsiink
példaul egy diszno Osszes beléve félmaroknyi
puha sot. (Vizet nem Rell red onteni.)

A soval meghintett belet két kézzel foly-
tonosan roncsolni és gyongén dovzsolni kell.
Negyedordnként 3-4 liter gyonge meleg vizet
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kell ved onteni és ebbol a vizbol Ridblitve, ujra
kevés sot Rell red hinteni, és viz nélkiil ujra
dorzsolni kell, negyedora milva megint le kell
mosnivizzel, de aztan a vizet le kell rola onte-
ni és megint sziikséges Rissé gyurogatni. Egész
addig igy jarvjunk el, mig a bélnek a legkisebb
idegen szaga sem marad. Végre a sotol is Ri
kell jol mosni és viz nélkiil egy tiszta tdlba kell
tenni a haszndlatig.

A vékonyabb kolbdszbelet konnyebb tisztd-
ra mosni, mert azt egy deszkdra téve vastag
késfokaval, iigyelve, lassan kell megkaparni,
de igen gondosan, nehogy a bél az erds kapa-
rds miatt Riszakadjék. A vékonybélben, beliil
olyan husos anyag van, a melyet a leg-jobban
ki lehet egy kés fokdval tisztitani. Mikov tisz-
ta a bél, fel kell fejni és ha szép dtldtszo, akkor
készen van.

A gyomrot, amelybe a borsajtot szoktuk tol-
teni, éppen ugy Rell megtisztitani, mint a vas-
tagabb mdjas hurkdnak valo belet. Ugyaneb-
bol a gyomorbol lehet a sajt Részitéséhez, sziik-
séges altdt is csind(ni.

Kolbdsz

Egy csomo friss disznohust - sovanyat és Rove-
ret vegyesen - deszkdra Rell tenni és ott ket kéz-
zel, ket széles bard segélyevel jol dssze kell vag-
dalni. (Tulsdgosan aprorva nem kell vdagni, mert
akkor szdraz fureészporszeri lesz a kRolbdsz.)

Sot és tort borsot csak kostolds utdn, gondo-
san kell a hus koze hinteni, mert a sos Rolbdsz
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igen rvossz, valamint a sotalan sem izletes.
Arra is kell tigyelni, hogy sok hagyma se le-
gven tulsagosan a kolbaszhusban, mert az is
kellemetlen. Tizkilonyi hushoz nem kell tobb
mint 5 nagy cikk fokhagyma, jol megtorve és
feél liter vizben megdztatva és csak a fokhagy-
mads vizet kell a megvagdalt hus kozé szurni,
a fokhagymadt ki is lehet belole dobni. Egyéb
fuszert nem kell a kolbdszba tenni, mint sot,
borsot és kevés fokhagymadt, néhol szokds pap-
vikdt is, de az meg festi a kolbdszt, és ha tobb
ideig all kiszdrad a kolbdsz, soha sem olyan jo
izu, mint ha csupdn borssal késziil.

A fliszerekkel valo felvegyités utan jol dssze
kell a hust gyurni; ha izét helyben hagytuk, a
kolbdsztilto segélyevel toltsiik meg a kolbdsz-
hoz valo beleket, tigyelve, hogy lehetdleg szép
hosszu szdlakban maradjanak a hiisok, mert a
parokba osztott kolbdszok nagyon németesek,
s inkdbb hasonlitvan virslihez, igazi magyar
hdzakban csak fitymadldst idezne elo, ha olyan
kis sildny araszos kolbdszkdkat tdlalmanak az
asztalral Miutan mind elkésziiltek a kolbd-
szok, egy rudra szépen fel kell azokat rakni
- egy-egy szdlat négyrétbe hajtva. A megtol-
tés utan nem kell vizben kidztatni a kolbaszo-
kat, mert ugy igen sok tdpero Ridzik beloliik és
kiilonben nincs arra semmi sziikség. Miutan
egy par napig a rudon dllva, megszikkadt a
kolbdsz, mar fel lehet a keménybe rakni fiisto-
(odni. Ha jo hideg fiistot haszndlhatunk, 3 nap
alatt, eléegge megfiistolodik. A kolbdszokat igy
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fiistolve fél évig is eltarthatjuk -, ugy kiszd-
radnak, mint a legjobb szalami.

Tiidos-hurka készitése

Egy 6 liteves fazékba tegyiink négy liter
vizet forrni; ha forro lett a viz, tegyiik bele
a diszno tiidejét, szivét és a nyelvet; fozziik
mindezt jo erds tiiznél egy orva hosszdig; ez-
utan vegyiik ki a forro vizbol és tegvyiik egy
nagy tal hideg vizbe. Ha par percig a hideg
vizben dllott, tegyiik egy tiszta vdgodeszkara.
A tiidot a deszkan gondosan tépegessiik le a
gyokerérol. A tiidot olyan szépen le lehet szed-
ni a gyokerérol, hogy egészben megmarad a
tiido gyokérhdza. A nyelvet is fel kell aprora
vagdalni egészen a gege kezdetéig. A szivet
szintén fel kell darabolni aprorva. Ha mind-
ezekkel készen vagyunk, ezt az anyagot egy
éles vagdalo barddal vagdaljuk Ossze. (A tiido
gyokereét, a gégével egyiitt, fel lehet haszndl-
ni Rdposztalevesbe; sokan igen szevetik.) Ezt a
tiidos-hurkdhoz valo anyagot tiulsdagos aprora
nem kell vagni, mert akkor, mint a kRolbdsz, ez
is furészporszeri lesz. Lehet olyanforma apro,
mint egy borsoszem. Egy tiidohoz, egy nyelv-
hez és egy szivhez vegyunk egy maréknyi ko-
vér husdarabokat a mit elobb negyed-ordig
foztiink: Ezt a koverséget is vagdaljuk jol dsz-
sze. Mindezeket a holmikat tegyiik egy nagy
tdlba; vegyitsiink kozé annyi sot, hogy sos ne
legyen (készités kRozben tobbszor meg Rell kRos-
tolni, hogy el ne sozzuk, mert az ilyen tolte-

295



lékfeélet foleg a sok so vagy a sotalansdg rontja
el). Tegyiink meég bele egy tele kavéskandlnyi
tort borsot, fél kavéskandlnyi tort szegfiisze-
get és fél kilonyi kevéssé felforralt rizskasat;
de ez utobbit kinitve. Fzeket keverjiik mind
jol ossze a két keziinkkel és ontsiink még kRozzé
feélliternyi zsiros meleg levet. Ezt a zsiros levet
annak a fazéknak a tetejérol szedjiik le, a me-
lyikben a tiidot és a kRoveérséget megfoztiik. A
tiidos keveréket feltoltés elott kostoljuk meg, és
ha izét helybenhagytuk, beletolthetjiik a szép
tisztdra mosott vastagabb féle bélbe. A kol-
basztolto csobe kell tenni a tiidos vagdaléekot
a cso végeére red kell hizni a belet. A beleket
két-két arasznyi hosszusdguakba kell felszab-
dalni, aztan a kolbdsztolto csobe kell tenni a
tiidos vagdalékot és a cso végere red kell hiizni
a belet, ha tele-nyomtuk a beleket a toltelekkel,
a két végeét szép kis tiszta, hegyes faszegekkel
akasszuk oOssze. A faszegeket haromszor is
szurjuk bele, igy mintha varrndnk, nehogy a
zsiros toltelekfozés kozben kifusson a bélbol.
Ha mind megtoltottiik a tidost, rakjuk bu-
z0go forro vizbe eés fozziik egy negyedordig;
nem tovdbb, mert ha sokdig fo, minden zsir-
ja kiforr és az baj. Tehdt ha felforrt, szedjiik
ki egy nagy lyukas fakanallal bo hideg vizbe.
Ha par percig a vizben hagytuk, vegviik ki,
rakjuk deszkara és tegyiik hideg helyre, eset-
leg kamavrdba. Ha az ido nem ldgy, télben elall
az ilyen toltelek egy hétig is egeszen frissen.
Nagy gonddal kell megsiitni, mert a meg-for-
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ditdskor igen konnyen kifakad és akkor sok
kar esik benne, mivel nem lehet szépen felvag-

dani.

Veres hurka

Ketliternyi disznovért bele kell tenni egy
nagy tdlba, mikor a koveér disznot széjjelda-
raboljuk, mindig Reriil holmi hulladek husos
koveérség a nyaka tdjarol, mely Rissé véres és
egyébre nem alkalmas, mint a tiidos, mdjas és
véres hurkdkba izesitonek, az ilyen koveérse-
get fel kell jol forralni ugy félordig; ebbol a ko-
vérségbol egy liternyit aprora kell vagdalni és
a tdlba levo vérhez kell tenni. Heét zsemlet tej-
ben meg kell dztatni egy orva hosszdig, azutan
széjjel kell morzsolni de nem kell Ricsavarni,
amennyi tejet feliszik, annyi hadd maradjon
benne. Ezt a tejes zsemle pepet is a vérbe kell
onteni. Adjunk még e veéres Reverékhez ne-
gvedkilonyi szalonndt, apro Rockdkba vagva.

Ezt el is lehet hagyni; de sokan szeretik, ha
talaldskor, a felvagas utan szép tarkdan kife-
heérlik a fekete alapbol a szalonnakocka. Az
Ugyis mar Rissé sos vérbe csak keveés sot kell ten-
ni; nehogy elsozzuk, arra nagyon kell tigyelni;
inkdbb tobbszor meg Rell kostolni. Két kaveés-
kandl tort borsot, egy kdavéskandl tort szegfu-
szeget és egy kaveéskandl borsfiipelyvdt, ugy,
mint némely helyen nevezik - csombordvirag
szaraz fuszeres levelét kell a véres hurkdba
tenni. Ezt a fiivet nem kell a majoranndval
dsszetéveszteni, mert a véresbe a majordnna
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sehogy sem valo, ha borsfiupelyva nincs a keéz-
nél, inkdbb nem kell bele egyebet tenni a fent
irt két fuszernél.

Lehet a véresbe, zsemle helyett, egy kevés-
sé elobb felforralt rizskdsdt is tenni, két liter
vérhez egy negyedkilonyit. Ha a véres tolte-
lék izét teljesen helybe hagytuk, vegyiik eld a
hurkatoltot, huzzuk fel a csdovére, a hét arasz
hosszusdgu darabokba elszabdalt belekbe tolt-
stik a tolteléket.

A végét kossiik be evds cérndval és szorosan,
nehogy a hig veér toltés kozben Rifusson belo-
le. Ha mind feltoltottiik az anyagot. ROssiik be
szorosan a hurkdk végeit és rakjuk buzogo for-
r0 vizbe, ugy 15 percig hagyjuk forrni, azutdan
szedjiik ki hideg vizbe és vakjuk Ri deszkdra;
ugy tegviik el hivos helyre kamrdba; hasz-
ndlatkor siissiik meg ldbasba téve, ldngtiizon,
szép pirosra.

Mdjas Részités

Egy nagy fazékba, forro vizbe tegyiik bele
a disznomajat, f6zziiR egy ora hosszaig, akkor
vegyiik ki egy tal hideg vizbe; par perc mulva
szedjiik ki a vizbol is, tegyiik vagodeszkara a
majat s gyokereirol késsel vagdaljuk le, szép
apro falatokba.

Ennek a gyokerét, mely Riilonben is Ricsi,
oda kell dobni a kutydnak, mert Reserii az epé-
tol. Vdgokéssel, jol dssze kell vdagni a mdjat a
leheto aprora, mert a mdjas anndl jobb, minél
aprobban van vagdalva, ha e mdjat jol ossze-

298



vagdaltuk, tegyiik egy talba, sozzuk meg, de
gondosan, nehogy sos legyen. Azutan tegyiink
bele meég fél annyi osszevagdalt, megfozott ko-
vérseget, mint maga a maj; mert ha nem elég
zsiros a mdjas, nem jo. Ezenkiviil tegyiink még
bele két meghdmozott és reszelt almadt, egy fo
vereshagymdt, ezt is megreszelve. Fél kilo fel-
forralt és kihuitott rizskasdt is keverjiink Roze,
egy kdvéskandl tort borsot és kaveskandllal
szegfuszeget is adjunk hozzd. Vegiil ebbe is te-
gvyunk a kover hust tartalmazo fazék teteje-
vol leszedett zsiros [ébdl, fél liternyit, annyit,
hogy az egész keveréket megpuhitsa. Kever-
Jlik jol ossze ezt az anyagot, azutan ontsiik
két araszos hosszusdguakba felvagott tiszta
vastagabb féle bélbe. A beleket ha tele van-
nak, a ket végiikon akasszuk Ossze Ris tiszta,
e célra keésziilt faszegecskékkel; de jol tigyel-
Jlink, hogy a fapeckeket tobbszor dtszurjuk a
bélen, mintha megvarrnank, mert Riilonben a
kifozés alatt mind kifutna belole a zsir és a
toltelék is. Ha készen vannak mind a mdjas
hurka darabkdk, rakjuk buzogo forro vizbe;
egy negvedordig fozziik, akkor szedjiik ki egy
nagy tal hideg vizbe kevés ideig ott hagyvan
szedjiik ki tiszta deszkdra és tegyiik Ri hideg
kamrdba haszndlatig.

Ha haszndlni akarjuk, tegyiik labasba egy
par kanal vizzel és gyors tuzon piritsuk meg
szép ropogosra, de igyeljiink red, hogy a meg-
forditaskor kine fakadjon, mert akkor nem le-
het szépen felvdgni.
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Kdsds hurka
Egy ldbasba tegyiink egy liternyi nagyon

zsiros fonnyado levet, annak a fazéknak a te-
tejérol meritsiik ezt, amelybe - disznooléskor
- a kovérségeket és a hurkdkat Rifozziik. Ha
forro az a zsiros e, fozziink bele fél (iter tiszta
koles kdsdt. A zsivos [ében egészen addig foz-
ZUikR a sdrga kdsdt, amig e szemek mind szé-
pen Ripattognak; de egész puhdra nem szabad
megfozni, mert akkor nem dllana tomoren osz-
sze a hurka. Ha Ripattogott a kdsa, vegyiik
el a tuztol és kevés sot, tovott borsot hintsiink
kozé. Tegyiink még a kdsdba egy aprora 0sz-
szevagdalt maréknyi megfozott kovérséget.
Ha az izét jonak taldljuk, toltsiik a vastagabb
féle bélbe, két araszos darabkdkba szakitvan a
belet. Ezt is a hurkatolto segélyevel kell meg--
tolteni és a két véget tiszta, vekony faszegek-
kel jo szorosan be kell tiizni. Tiz percig forro
vizbe kell fozni, azutdn abbol Riszedve, hideg
helyre rakjuk és haszndlatkor szép pirosra
meg Rell siitni. Megjegyzem, hogy a kdsds hur-
ka csak par napig all el.

Hdjszeles

A disznohdjnak mindkét oldalan van egy
kis keskeny lepenyds husszalag: ezt haromujj-
nyiszélesen le Rell vagni tdlba, a hdjbol is csip-
pentve hozzd egy Ricsit. £zt a hdjszélét meg
kell kissé sozni és Revés tort borssal behinte-
ni, azutan tele kell szorni nyers koleskdsdaval,
annyival, amennyi éppen red ragad a husra.
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Fzutan a legvastagabb, kovér tiszta végbélbe
bele kell tomni kézzel, mert ezt nem lehet huv-
katoltovel csindlni, hanem kRonnyen csuszik az
igy is, ha befelé toljuk a vastag hur végét. A
hurt ugy csusztassuk bele, amint bal kezzel a
hiivelyk- és mutatoujj kozott letartjuk, evvel
az eljardssal kRifordul a bél és benne marad a
hdj széle. Miutan ezzel is készen vagyunk, a
bél végéet ennek is be kell kotni, ugy, mint a
hurkdkét és forrvo vizbe téve, fél ordig fozni
kell. Ha kiszedtiik a vizbol, tegyiik hideg hely-
re; egy hétig is jol all.

Felhaszndlni legcélszevibb kdposztdban,
kiilonben is leginkabb csakis toltott kdposzta
kedvéért szoktdk a hdjszelest csindlni. Ha hdj-
szelest foz valaki a toltott kaposztdban, okvet-
leniil sziikséges mdsféle hust is bele fozni.

Gomboc

A disznonak tudvalevileg van két nagy ke-
vék bondoje. Az egyik az, a mely be a borsajtot
készitik, ez vastag, husos, sima és nagy terje-
delmii; a madsik pedig vékony, fodros, Risebb és
olyan dllasu, mint egy holyagzacsko; ebbe szo-
kas a gombaocot tolteni.

Félliternyi veért tegyiink egy tdlba, hint-
SUnk bele keveés sot, borsot és tort szegfiiszeget.
XKet fakandlnyi felforralt vizskdsdt is tegyiink
a verbe; ha van, egy Ris csipet borsfiipelyvdt
is. Jel kilonyi felforralt kovéres hust, vagjunk
fel tojasnyi darabokba és azt is tegyiik a fu-
szerves vérbe. Jol Osszekeverven, toltsiik ezt az
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anyagot a tisztdara Rimosott gombocnek valo
bélbe, azutdan kossiik be evds fonallal a végeét és
tegViik foryo vizbe félordig foni. Gondosan Rell
fozni, nehogy sok ideig fojon, mert akkor Ri-

hasad. Ha megfott tegyik ki deszkara; huvos
helyen eldll egy hétig is.

Mikor haszndlni akarjuk, tegyiik ketliter-
nyi sos vizbe; félorai fozés utan készitsiink
hozzd jo tejfeles habardst; tegyiik a [ébe, me-
lyet azonban kelldleg meg kell ecetezni. Tdla-
ldskor a gombocot vagdaljuk szép karikdkba,
tegyiik mély tdlba s a tejfeles levet ontsiik red
és adjuk asztalra levesnek.

A gombocot lehet ugy is asztalva adni, ha
50s vizbe jol megfozziik és szép karikdakba vag-
dalva, hosszu tdlba sorba egymds felébe vak-
Juk és frissen reszelt tormaval boven beszor-
Jjuk. Igy Részitve vacsordra elsoé ételnek igen
alkalmas és jo.

Disznofdsajt

gy egész disznofejet azon frissen sos vizbe
kell megfozni annyira, hogy a csontokat Ri le-
hessen a hus koziil szedni.

Egy tiszta asztalkendot asztalra Rell terite-
ni és a csontoktol megtisztitott fejet, a borével
a kendore fektetve, egész nagysagdaba a kendo
kozepére kell teriteni, a diszno orrdt és a fiilét
éles késsel le kell nyesni, olyan formadn, hogy a
fej a kendon kerekded formdju legyen. A fiilet
és orrdt, valamint a hulladéek hiusdarabokat,

szép keskeny laskdkba kell felvagdalni.
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gy libamdjat, amelyet elobb soval és bors-
sal parolva megsiitottiink, szintén vagdaljunk
keskeny laskdkba, fél kilo stilt borjuhust is vag-
Jjuk ugy fel.

Ezt a haromféle hust keverjiik jol Ossze, ke-
vés soval féel kavéskandl tort borssal egy Rés-
hegynyi tort szerecsendio-virdggal, egy Rkés-
hegynyi kakukkfiivirdg pelyvaval, egy nagy
késhegynyi tort szegfiiszeggel, egy csipetnyire-
szelt citromhéjaval fiiszevezve. Az asztalken-
dore kiteritett disznofejet is hintsiik be ezek-
kel a fuszerekkel, de nagyon keveset tegyiink
red, nehogy tulsdgosan fliszeres legyen. Veégre
a laskdra vagott kevereket tegyiik a disznofej
kozepébe szépen elegyengetve, azutan boritsuk
ossze a nagydarab fejet az apro husok folébe.

Az asztalkendot fogjuk Ossze és jo szorosan
kossiik meg egy fondllal, olyan forman, hogy a
kendobe [evo hus egy kerek sajtforma legyen.
Végre tegviik egy tiszta deszkdra a husos ru-
hdt az O0sszekotesnél tarjuk ki a kendot, azeért,
hogy ha red tesziink egy mdsik deszkdt csomo-
ba ne legyen a ruha, hanem szép siman red le-
hessen tenni a mdsik deszkdt. A felso deszkdra
tegyiink valami nehéz targyat, példaul vagy
2-3 davab téglat. Tegvyiik az egész holmit hideg
helyre egy éjszakdn keresztiil, akkor a diszno-
fo sajtot kivehetjiik a ruhdbol és szép vékony
szeletekbe felvagva tedhoz reggel vagy este
igen jol haszndlhatjuk. Hideg idoben par hétig
is jol elall. "Valodi pdstétom ize van. ARdArki
elebe fel lehet szolgalni.
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Megjegyzem, hogy az Osszerakdskor a disz-
nofej forro legyen, mert ha kihul a hus, nem
fog dsszeallani szép szilard sajtformaba.

Azt is megjegyzem, hogyha libamdj és bor-
ju-hus nincsen keznél, azok nélkiil is lehet elke-
sziteni, ugyis jo, de azokkal sokkal finomabb és
egeszen pdstetomszeriu.

Borsajt

A disznonak két nagy gyomrdt szépen meg
kell mosni, azutan késziteni kell bele a kovet-
kezo modon tolteléket: A friss disznofejet foz-
ziik meg és fozziink még hozza egy csomo friss
bort is; ezeket vagdaljuk fel, nemigen apro,
hosszukds darabkdkba; tegyiik egy tdlba és
ontsink red félliternyi friss diszno vért; soz-
zuk meg és tovt borvssal, valamint kevés tort
szegfuszeggel fuszerezziik meg. A hust a ver-
rel és fliszerrel Reverjiik jol Ossze, ugy hogy
mindeniitt meg legyen festve a hus. E kevere-
ket toltsiik a tiszta gyomorba; a nyildst ame-
lyen betoltottiik, varrvjuk be szorosan cérnd-
val. Tegyiik bele egy nagy fazek forro vizbe eés
fozziik egy fél ordig, aztan vegyiik ki a forro
Vvizbol s tegvyiik deszkdra; egy mdsik deszkdt
pedig tegyiink a borsajtra és valami nehéz
targgyal nyomtassuk le. Hagyjuk lenyomtat-
va egy é€jjelen at; reggel vegyiik ki és tegyiik
el hasznalatig. Télen egy par hétig is jol elall;
de ha egy napig fustre tessziik, egy honapig is

igen jo izu mara
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Kocsonyakészités

Kocsonydnak legjobb a diszno négy korme,

a fiile és az orra, valamint a farka is alkalmas
e célra, de azokat jobban lehet értékesiteni, ha
disznofejsajtot vagy paprikdst csinalunk belole.
A kormoket szépen megtisztitva, Reétfele
Rell vagni, azutan a négy koromhoz vegyiink
négy liter vizet és a vizet egy tiszta porceldan-
belseju fazékba tegyiik. Kopott vasfazékba
nem szep szini, barna és rozsaszini lenne a
kocsonya. A viz lehet hideg a melybe a Rov-
moket belevaktuk, de csak igen Reveéssé sozzuk
meg, mert a fozés kozben rendkiviil elparol-
go vizbol kevés [é marad meg és az sos lenne,
ha eldre nem gondolnok ezt meg. A vizbe tiz
szem egész borsot és négy cikk fokhagymadt is
tegyiink, aztan dallitsuk jo erds tiizve, ha forrni
kezd a lé, szedjiik le a habot és olyan helyre dl-
[itsuk a fazekat, a hol egyenlo, de folytonosan
csendesen fojon a kocsonya, mert ha zuhog a
lé, rit zavaros lesz a kocsonya leve. A ROrmo-
ket egészen addig kell fozni, mig leapad a leve
kétliternyire vagy még kevesebbre, ha a hus
mégse lenne elég puha, egy-egy kevés forro vi-
zet lehet belé onteni, de az sohasem olyan jo
mintha nem Rell téltogetni. Mikor puha lett
a hus és le akarjuk szirni, Rostoljuk meg, elég
sos-e, s ha sziikséges sozzuk meg Relloleg. A
hust rakjuk ki tdnyeérokra két fél kormot téve
egy tanyérra, a levet csak azutdn szurjik a
usra, szépen elosztva, hogy mindegyik td-
nyérba egyenlden jusson [é. Suri szitan kell a
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kocsonyalevet dtsziirni, hogy a zsirja ne men-
jen keresztiil a tdnyérba. Ha sok levet szeret
valaki a Rocsonydn, tegyen bordarabokat is a
vizbe, akkor tobb (é is jol megalszik. Ha jo a
kocsonya, 3 ora alatt szildrdan megalszik.

Kirdlyhus
(Kaiserfleisch)

Ezt csak féléves malacokbol lehet késziteni,
ha félig kovérek.

A szépen leperzselt és megtisztitott malac-
nak a hentes Riveszi sonkdit és leveszi a fejet.
Azutdn egy araszos széles hasdbokba felszab-
dalja, ugy ahogy megtermett a malac. Eze-
ket a szijazatokat be kell fokhagymads lével
hinteni azutdn soval beszorni. £gy malachoz
fél kilo tort salétromot és nyolcad kilo tort
borsot is kell venni, ezeket a fuiszereket is a
husra kell hinteni, a boros és a belso oldaldt
is jol be kell evvel a pdccal dorzsélni. Az i
elkészitett hust egy teknobe kell rakni és ket
hétig mindennap meg kell forgatni, két hét
elteltével vegyiik Ri a levébol a borsot tiszta
ruhdaval tovoljiik le rola és minden egyes ha-
sdbot boritsunk be egyréti papirral, a papirt
tuzziik ossze gombostivel. A husokat Rossiik
parosaval, egy erds zsinegre, azutan tegyiik
szabad kémeényfiistjére egy vagy esetleg két
hétig fiistolodni. Ha elegendo fiist jarta dt, le-
vehetjiik és a papirbol Rifejthetjiik. £z a hus
esztendeig is pompdsan elall és nem lesz bar-
na a fiisttol.
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A kirdlyhust siitni, fozni, avagy kiszikkadt
kRordban nyersen enni egyforman lehet.

Paprikds szalonna

Ha vastag szalonndbol akarunk vékony
paprikads szalonndt csindlni, az esetben a vas-
tag szalonndt le kell jol nyesni s a bor felett
csak egyujinyi széles szalonnadt kell hagyni.

Természetesen hogy a fiatal és nem kihizott
disznobol sokkal jobb a vékony szalonna, de ha
olyan éppen nincsen rendelkezésiinkre, a vas-
tag szalonndbol is lehet vékonyat gydartani.

Tenyérnyi széles szijazatokba kell felvdagni
a szalonnat, azutdan egy kevés, igen gyengen
fokhagymds és nagyon erdsen paprikds, piros
vizzel be kell az egész szalonna fehérét festeni,
s csak e festés utdn kell a szalonndt jol meg-
sozni és szép sorba egymadsfelé rakni. Hideg
idoben két-harom hétig dllhat vigy a paprikas
szalonna, s ha egyszer megfagvyhat, akkor még
jobb lesz. Végre papirba kotozve hideg fiistre
kell aggatni egy hétig lehet a fiiston, azutan
ha leszedik a papirt le kell rola fejteni és gy
kell szellos helyen felakasztva tartani.

Must-kolbdsz
(Bandti csemege)

Egy liter finomlisztet habarjunk fel jo édes
fott musttal, hogy csorgos hig legyen. Két liter
mustot csevéplabasba tegyiink forrni, 25 deka
cukrot, keves szegfiiszeget torve és fahéjat is
tegyiink a must kozeé. A felhigitott lisztet csen-
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desen fozziik a must kozé, s ha jol fo tegyiink
meég bele 12 deka finomra tort és szitalt Ieyeme

nyitot. Ha jo stiriire megfoztiik e pépet, folyto-

nosan keverve, egy szdl hdzi cérndra fuzziink
fel stirtin cikkekbe hagyott diot, vagy mandu-
lat. Ezt a mandulds cerndt martsuk a meleg
mustos pépbe, azutdn akasszuk ki a napra.
Keves ido mulva kil és azonnal megkocso-
nydsodik; ekkor ujra mdrtsuk a pépbe és ismeét
hutsiik ki, ezt mind addig ismételve, amig sza-
lami vastagsdgu lesz és hosszu rudakba tomo-
riil. Mig a ldbas kitiriil igy el lehet késziteni.
A kész must-kolbdszokat aztan szegre akaszt-
va meleg kdlyha mellett addig hagyjuk meleg
helyen, mig egészen meg keményszik. Vegiil
tegyiik el kamrdba; haszndlatkor (uzsonnara)

vagdaljuk szeletekbe.

Debreceni kolbdsz készitése

A debreceni kolbdszhoz koveér és sovdany
disznohust vegyesen Rell haszndlni. A hust e
hosszu, kerek fenekii teknobe tegyiik bele, egeész
nagy darabokban meghagyva. A ket kézbe ket
éles, hosszu pengéju kest fogiunk és azzal a hust
hosszdaban addig vagdaljuk, mig az egész hus
szép apro részekve oszlik. A kolbdszhus igy ke-
szitve sokkal jobb, mint barddal megvagdalva.
A debreceni kolbdszt nem szokds igen aprora
vdagott husbol keésziteni, mert ha nem apvo a
hus, levesebb a kolbdsz. Mikor a hist megvag-
daltuk, tegyiink bele paprikdt, sot és borsot

izlésiink szerint; de iigyelve, hogy tilsdgosan
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meg ne fliszerezziik. Keveés aprora vagott fok-
hagymat is lehet bele tenni, de a fokhagyma el
is maradhat. Tiz Rilo hushoz tegyiink egy liter
vizet is, azzal egyiitt gyurjuk jol el a fiiszeres
hust, azutdn a kolbdsztolto badogcsovet tegyiik
tele hussal, a cso végére hiizzuk fel a szépen Ri-
tisztitott Rolbdszhoz valo diszno belét és toltsiik
meg jo keményen a hussal a kolbdszokat, egy
napig hagyjuk szikkadni és csak azutan teg[v

fiistre, ahol elég ha két napig dll. Hasznalatig

rakjuk jo szellos kamardba.

Sonka- és a marhanvelv pdcolds

Egy frissen kivagott sonkdt sozzunk be jol,
azutdan hintsink red egy kandl tort borsot, fel
mareék tort salétromot, 6 babérlevelet és 6 cikk

okhagymadt dsszezuzva dorzséljiink red. A
sonkara fél kandl fenyomagot és néhany szem
koliandrum magot is tehetiink, ha nem ide-
genkediink a fuszeres sonka izétol. (Az vigyne-
vezett prdagai sonkdt fuszeresen pdcoljdk.) Az
igy elkészitett sonkdkat tegyiik egy dézsdba,
ontsiink red vizet, de csak annyit, hogy félig
lepje el a sonkdkat. Tartsuk e pacleben ket he-
tig a hust, de ez ido alatt mindennap meg kell
forgatni. Keét héet mulva akasszuk fiistre, ha jo
hideg fiiston tarthatjuk az sokkal jobb, mint
a hirtelen (meleg) fiistolés. Elég, ha a sonka a
fiiston 3-4 napig all; azutan leszedhetjiik és jo
szellos kamrdban eltarthatjuk fél évig is. (A
marhanyelvet éppen igy kell pdcolni és meg-
fiistolni.)
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Virsli készités

Egy kilo marha felsdlpecsenyét tegyiink
deszkdra és fakalapaccsal zuzzuk egeszen
széjjel. Az Osszetorés kRozben a hus RoOziil Ri-
valik minden eres vész; csupdn a szép tiszta
torthust kell felhasznalni es ehhez a hushoz
vagdaljunk meg, jo aprora negyed kilo fehér
s0s szalonndt. Ezt a szalonndt a hussal gyur-
Jjuk nagyon jol dssze és tegyiink bele egy kd-
véskanalnyi tort borsot. Két cikk fokhagymadt
zuzzunk szejjel, tegyiik fél pohar vizbe, az-
utan ezt a vizet szitan szurjiik dat a szalonnds
husba. A hust illoleg (jol) megsozva, gyurjuk
dssze a vizzel A haszndlhato belek tisztitdsd-
val foglalkozo hentestol vegyiink pdar méter
hosszu tiszta (virslinek valo) juhbelet. A belet
huzzuk fel a kRolbdsztiolto szerszam vékRonyab-
bik csovére és ugy toltsiik meg a virslinek valo
hussal. Miutdn egy araszos hosszusdgu hurt
telenyomtunk hussal, a belet csavarjuk meg
parszor és igy folytassuk a toltést mindaddig,
amig az utolso arasznyi belet is megcsavar-
vdn, teletoltottiik. Ha a hust mind feltoltot-
tiik, ROssiik be a virsli végét cérnaval, hogy a
leve kine fusson. Tegvyiik a virsliket kémeénybe
egy féloraig fiistre. Mikor a fiistrol leszedtiik,
azonnal meg lehet fozni. Reszelt tormaval kell
asztalra adni.
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MELEG ES HIDEG
ITALOX







Csokoldde
Egy liter tejet forraljunk fel, tegyiink bele

6 kandl cukorport és 3 tabla reszelt csokold-
det. Ha mindez jol felfo, habarjunk kézé 4 to-
jassargdjat; keves ideig - sodrofaval folytono-
san kavarva - fozziik, aztan ontsiik Ri azon
forron csészékbe. Uzsonndra adjuk fel, finom
sdrga kaldcsot téve melle. A tojdssargdja he-
lyett, lehet egy kandlnyi finom tejbe dztatott
keményitot is fozni a csokolddéba; sodvofaval
fel kell habozni mig egészen siirii lesz.

Fdes iirmos készitése
(Hegvyaljai mod szerint)

Egy 100 literes, evds, 6 vas abronccsal ellatott
kis hordoba, fél fenekét kivéve, tegyiink a leg-
szebb ép, s nagy fekete fiirtii szoloket renden-
ként rakva, hogy a szemek 0ssze ne torjenek.
Minden sor kozé tegyiink kevés fehér iirmot,
hogy igen Reserii ne legyen, fél marék feheér
és fekete mustdrmagot is Roriilbeliil 25 dekdt;
tovdbbad 10 deka szegfiiszeget, 10 deka fahéjat,
(eltordelve), 6 szdl tormat (felhasogatva), két
mareék szdaraz narancs- és citromhéjat, 3 db fel-
szeldelt birsalmat és fél kilonyi mazsolaszolot.
Miutdn ezeket a fiiszereket egyenlden feloszt-
va a szolo kozé raktuk, fenekeltessiik be ujra
a hordot. Azutdan az akndjan dt ontsik tele a
hordot egyéves borral, végre erdsen dugaszol-
juk le, vasdarabbal leszegezve, kapcsoljuk a du-
got a hordohoz. Ekkor tegviik le pincébe. Csak
december végén bontsuk fel és rostélyos csapot
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lisstink a hordoba. Minden egyes liter bornak a
lesziirése utdan, ugyanannyi fehérbort ontsiink
helyette a hordoba. Az iirmds bor igy kezelve
féleévig is igen jo édes és sotét veres marad.

Diopdlinka

Egy 3 literes bo szdju iivegbe tegyiink kari-
kdra vagott 20 gyenge zold diot, 20 szem szeg-
fliszeget, két davab fahéjat és fél kilo cukrot.
Ezeket kevés vizzel felfozve, ontsiik az iivegbe
és toltsiik tele az tiveget seprd, vagy torkoly-
pdlinkdval. Az iivegeket idonként rdzzuk fel.
Par hét alatt dsszeérik; gyomorfdjdalom ellen
igen hathatos gyogyszer.

Puncs
Feélkilo kockdba vdgott cukorral dovzsoljiik le

két narancsnak és ket citromnak a héjdt. A cuk-
rot azutdn mozsdrban tovjiik porra és tegyiik
puncsos tdlba. A cukorhoz tissiink 12 tojdssargad-
jat és a cukros tojdst sodvofaval féloraig kever-
Jlik, hogy habos legyen, akkor lassanként foly-
tonosan sodorva a tojdasos cukvot, ontsiink Roze
6 tedscsészényi forro tedt, és 12 Randlnyi igen
finom rumot. E keveréket sodorjuk negyedora
hosszdig evdsen és folytonosan. A puncsot az-
tan kitolthetjiik a puncsos poharvakba. A stiri
habot mindig felilvol kell kiszedni a poharba.
Ha a puncsot folytonosan sodorjuk, mindig jo
habos marad és igen sok pohdarral telik belole.
Ha rum helyett kész puncs eszencidt toltiink a
tojdsos lébe, természetesen még jobb a puncs.
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Meleg limonddé

Egy mély edénybe teg%/u'nﬁ 6 tojdssdrgdjdt,
6 kandl cukorport, s ezeket soc[ro’féiva[ verjiik
habbad; tegvyiink bele egy citrom reszelt héjat és
egy egész narancs héjat; 2 citrom levét es egy
narancs levét csavarjuk bele. Ontstink kozé fel
liter forro tedt; sodovjuk sodrofaval, mig jol
habzik, nehogy osszeturosodjék benne a tojds.
Adjuk asztal?fa puncsos poharban.

Hideg puncs
Minden pohadr hideg vizhez tegﬁx/unk egyujj-

nyi jo és erds rumot, fel citromnak a levet, egy
kandl cukorport, egy késhegynyi szodaport;
ezeket keverjiik jol el, azutan ontsiik pohdrba.

Almabor

Az almabor minél finomabb fbc/qu almadbol ke-

szitjiik, anndl jobb es dllandobb. Egy puttony
almat favdlyuban, fabunkoval jol ossze kell
torni, azutan borszuré zsdakba jol ki kell a le-
vét nyomni. Hat liter almaléhez egy kandlnyi
borkovet tegviink, hogy hamardbb megforr-
jon. Fél kilo kokenyt nyersen torjiik dssze és
tegyiik ezt is az almalé kozeé egy nagy tivegbe,
fél kilo cukorporral; az iiveget bedugatlanul
ritka ruhaval kRossiik be, mig egészen Riforr és
megtisztul, csak ekkor szurjiik le apro iivegek-
be. Dugaszoljuk jol be, tegyiik hiis pincébe.

Vegyes gyiimolcs-pdlinka

Negyed Rilo cukrot mdrtsuk meg vizbe, te-
gVviik tiszta ldabasban ldngtiizre forrni; mikor
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a cukor forrni Rezd, ontsiik bele a kRovetkezo-
leg készitett gyiimolcslevet: egy Ris tanyérnyi
érett fekete cseresznyét, ugyanannyi madlndat
és epret torjiink dltal szitan; ez a gyiimalcs-
lé legyen egy félliternyi. Amint mar a cukor
elolvadt, azonnal ontsiik a gyiimolcslevet a
forro cukorvba s ugyanakkor tegyiink még e
keverékhez ket liter jo, tiszta palinkdt. Eze-
ket egyiitt fozziik még fél ora hosszdig, akkor
ontsik iivegbe és dugjuk be. Tgy hétig min-
dennap razzuk fel az iiveget, azutan szurjik
datall surv ruhan és tegyiik megint tiszta tiveg-
be. Haszndljuk vendegség alkalmaval, délelott
piskotaval felszolgdlva.
Vanilids pdlinka

Negyed kilo cukrot vizbe kell mdrtani és
azonnal egy porceldanldbasba kell tenni, hogy
egészen elolvadjon. A [dbast tegyiik langtiiz-
ve s mikor a cukor elkezd forrni, mindjart te-
gviink bele fél rud aprora vagott vaniliat és
masfeél liter pdlinkdt; a pdlinka lehet akdr-
mind faju, csak tiszta és hamisitatlan legyen.
Hagyjuk foni a cukorral a pdlinkdt és mikor
forro lett, tegyiink bele negyed kilo manduldt,
héjatol meghamozva és mozsdarban jol megtor-
ve. Miutan a pdlinka a mandulaval egyiitt
negyedordiyg fott, tegyiink még bele egy Ris pad-
linkdspohar sotét veres dlkoyrmost (alkormost
minden patikdban lehet kapni, s nagyon olcso).
Ezt a palinkakeveréket ontsiik iivegbe és dug-
Juk be jol; mindennap egyszer rdazzuk fel ero-
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sen, hogy a leiilepedett mandula a palinkaval
Osszekeveredjen. Egy hét mulva finom ruhdn
Szurvjiik keresztiil és ujra tegyiik vivegbe, jol le-
dugaszolva. Az igy Résziilt hdzi pdlinka a leg-
kellemesebb izii csemege italok kozé tartozik.

Narancs pdlinka

Negyed kilo cukorral dorzsoljiink le két cit-
romnak és két narancsnak a héjat, azutan te-
gVviik a cukrot a labasba és ontsiink a cukorra
csak épen annyivizet, amennyit felvesz. A na-
rancs és citrom levét csavarjuk bele a cukros
vizbe, tegyiik aztan langtizre forrni. Mikor
evdsen kezd a cukor foni, ontsiink bele két (iter
palinkdt és ezt fozziik fel a cukorral, negyed-
ordig. Negyedora mulva vegviik el a tiiztol,
ontsiik iivegbe, egy hétig razzuk fel minden-
nap, azutdan szurjiik datall sivi ruhan és ujra
tegViik tiszta iivegbe.

Koménymagos vagy dnizsos pdlinka

Negyed kilo cukrot vizbe madrtva, tegyiink
tiszta labasba, langtizre forrni. Mikor ege-
szen felolvadt a cukor és forrni kezd, ontsiink
bele két liter tiszta jo palinkdt. Fozziik fel a
cukorral egyiitt a pdlinkdt és egy fakandlnyi
komeny- vagy anizsmagot. Hagyjuk a tizon
e pdlinkakeveréket, folytonosan fozve negyed-
ordig; akkor ontsiik tivegbe és egy hétig min-
dennap rdzzuk jol fel. Vegiil szurjiik dat tomott
ruhadn s tegyiik ujra tiszta tivegbe. Ez a padlin-
ka kisebb gyomor bdantalmak ellen is jo.
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TARTOSITAS







Birsalma sajt

Egy Rilo megfott, ritka szitdn dttort bivs-al-
madhoz fél Rilo cukorport és fél citrom aprora
vagott héjat tegyiik foni. Ha jol felfoztik, ve-
gYuk le es kenjiik jo vastagon porcelan- tanye-
rokra. Meleg helyre a kalyha mellé rakjuk par
napra, amig egészen Riszarad. Ekkor vagdal-
Juk ki csinos, cifra Ricsi és Riilonbozo alaku ba-
dog tésztametszokkel; ugy tegvyiik el haszndla-
tig iivegbe rakva.

Birsalma sajt mds modon

Egy Rkilo cukorra annyi vizet ontsink
amennyit a cukor felveszen; aztdan fozziik fel
egészen surirve. ERRor tegyiink bele egy kilo
meghdmozott, megfozott és szitdn dtnyomott
birsalmadt, egy darab vanilidt; Revés idei
fozziik a cukorral. Végiil szép alaku bdadog-
formdba ontsiik s tegyiik meleg helyre, mig
igen lassan dtldtszovd szikkad. A formdbol ki
kell boritani, s csak haszndlatkor kell felszab-
dalni.

Telive eltett zold paszuly

A leggyengébb hdrtydtlan paszulyt a két
végen meyg Rell tisztitani, forro vizben félig
meg kell fozni, vigydzva, hogy egész puha ne
legyen, mert ugy jo, ha a szal paszulyok épen
megmaradnak. A megfozott paszulyt szitdra
szedjiik ki habszedo kandllal, hogy ugyanabba
a vizbe, a melyben fott és amely mar forro,
még tobb paszulyt is lehessen azonnal befozni.
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Ha a paszuly Rissé hiilni kezd a szitdn, rakjuk
be szépen boszdju literes vagy nagyobb iive-
gekbe. Készitsiink hozzad levet a sajat levébol,
a melyben fott; szedjiink e [ebol edenybe neé-
hany kanallal és sozzuk meg jol; tovabba ecet-
tel a levet meg kell savanyitani és el kell jol
elegyiteni, azutan e paszulyos edényeket szi-

nig tele kell vele tolteni olyanformdn, hogy a
paszulyon feliil még vagy kétujnyi paszulytol
ment ures [é legyen, mert fozes kozben leapad
s akkor hamarabb elromlik. Ha minden iive-
get megtoltottiink, ontsiink a lé tetejére egy-
ujjnyi zsirt, kossiik be holyaggal jo szorosan,
azutdn tegVyiik forvo vizbe s fozziik ki jol vagy
egy ova hosszaig. Tkkor vegviik le a tiizrol,
fedjiik be ruhdval és hagyjuk a vizzel egyiitt
kiini, azutan elvakhatjuk.

Citrom és a narancs eltartdsa

Pincében, egy tiszta, szaraz szogleten dl-
litsunk fel nyelenél fogva a foldre (seprojevel
felfelé) egy tiszta uj, nyirdgbol ROLott seprut;
annak gallyai koze vakjuk a citromokat és a
narancsokat. Igy még meleg nydri napokon
is elall par hétig s ennél jobb eltartdsi modot
nem is ismerer.

Hogy kell a szilvdt eltartani?

Egy sziik szdju cserépedenyt, a melynek fiile
van, ollovalvagjunk tele farol, kézzelvalo érin-
tés nélkiil leszedett, szép érett, de nem puha
besztercei szilvaval. A szdjat dugjuk be jokora
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parafa dugoval és pecsételjiik vagy szurkaljuk

le jol, hogy teljesen légmentes legyen. A szil-
vaval telerakott edényt kotélen vagy vékony
lancon eressziik le kutba, egészen bele a vizbe;
ugy eldll a tél kozepéig.

Dinnye eltartdsa

A késon évo kemény héju sarga- vagy gorog-
dinnyét, szdardaval egyiitt kRell levdagni és ru-
haval megtorilve egy faldaddba, szitdlt hamu
kozé kell rakni, olyan tdvolsagnyira, hogy
egyik a mdsikat ne érintse. Fzutdn még be is
kell fedni hamuval. Végiil a ldda fedelét borit-
SUR red és a pincébe rakjuk le. Az ily modon
elrakott dinnye egész keso télen is élvezheto
gvyiimolcsot szolgaltat.

Kovdszos uborka télre

Szép egyenlo, sem nagy sem kicsi uborkad-
kat, rakjunk szépen egy nagyobbacska bo szad-
Ju tivegbe; az iiveg fenekeére tegyiink meggy-
falevelet, borsfiivet, kaprot, kevés dnizst és
egy Ris szelet zsemlyét. Forraljuk fel vizzel és
soval, azutan tegyiik hiilni; mikor langyos me-
leg lett, ontsiik bele az uborkds tivegbe, ROssUiR
be az iiveg szdjdat holyaggal, tegyiik arnyékos,
de szabad s meleg helyre. Tetejen folytonosan
vizes vdszon ruhadarabot tartsunk, hogy le
ne apadjon a leve, mert akkor hamar elrom-
lik. Naponta egyszer Rissé rdzogassuk meg az
iiveget, hogy vegyiiljon a leve. Xét hetig tart-

Suk igy meleg szellos helyen, azutdan helyez-
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Ziik hivos kamrdba. Vigydzni Rell ved, mert
télen felbontas utan nem all el sok ideig; ezert
nem jo nagy edényben elrakni. Lehet ezt Ris
fahordocskaba is igy eltenni; csakhogy ez eset-

ben minden egyes uborkdt szololevélbe cso-

magoljunk s egy mogyoronyi timsot [ORjiink a
levélbe. A hordoba zsemlyét semmi esetre ne
tegyiik. A hordo dugojdt igen erdsen verjiik le,
sot a nyildsandl gyékéennyel szurkdljuk is Ro-
riil. Keét hétig kell a napon tartani s kétszer
naponta meg Rell hengergetni. A dugo Roviil
mindig legyen viz, hogy a leve le ne apadjon;
két het milva eressziik le a kutba, Ris vékony
lancon. Télen kitunden eldll igy az uborka.

Kovdszos uborka mds modon

Egy 5 literes tiszta uborkds iivegbe tegyiink
(legalul) egy szelet zsemlyét, a zsemlyére pe-
dig vagy 6 meggyfalevelet, egy szdlacska
kaprot, borsfiivet, szoldoinddt és egy borsonyi
timsot, végiil uborvkdval vakjuk tele az iiveget,
csinosan sorvba igazitva A kovdszos uborkd-
hoz olyan uborkdt vdlogassunk, amelyek sem
nagyok sem kicsinyek ne legyenek, legjobbak
a hosszu vékony un. Rigyouborkdk Altalaban
inkdbb nagyobb fajta ubovkdbol szoktak ke-
sziteni a kovdszos uborkdt. Miutdn az iiveget
nyakhajldsig tele raktuk, tegyiink bele 5 tele
kavéskandlnyi sot. A kovdszos uborka mindig
inkdbb sos legyen, mint sotalan. Az iiveget
ontsiik tele langyos meleg vizzel, azutdan Ros-
SUiR be a szdjdt (ti. az iivegneR) vizben meg-
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dztatott marhaholyaggal, igen jol szorosan,
tobbszordsen red csavarva a vékony zsineget.
Egy nagy fazékba tegviink egy dsszehajtoga-
tott konyharuhdt, arra tegyiik ved a tele ubov-
kdsiiveget, azutdn ontsiink a fazékba annyi
langyos-meleg vizet, hogy az uborkdsiiveget
lehetdleg magasan ellepje.

Az ubovkads fazekakat tegvyiik tuzre és tart-
Suk ott mindaddig, mig az uborka leve gyon-
gvyozni kezd. A gyongyozeés annak a jele, hogy
a viz a forrponthoz kozeledik; de vigydzni
kell, hogy fel ne forrjon. Arra is tigyeljiink,
hogy sok ideig ne tartsuk az uborkdt melegen,
mert akkor elldagyul. A tuzretételtol kezdve a
félmelegitésig legfeljebb egy ora teljen el. Ha
tehdt forro lett az uborka, vegviik el a tiiztol,
tegyiik a fazekat félre és teritsiik be egy vas-
tag ruhdval és hagyjuk a ruha alatt kRihuni.
Hules utan vegyiik Ri a vizbol, tegyiik a leheto
leghiivisebb helyre, mert ha jo helye nincsen,
az igy késziilt kovdszos uborka igen hamar el-
romlik.

‘Uborka saldta

Az uborka saldtdanak az ize, szaga, szine to-
kéletesen frissen s jol megmarad, ha a kovetke-
z0 modon tessziik el: Miutdn a Rozépnagysdagu
uborkdkat a héjatol megtisztitott, vagdaljuk
fel (semmi esetre se gyaluljuk, mert ugy igen
vékony lenne). A felvagdalt uborkdt egy nagy
tdlban, ha egy ordig dllt soban, kéz kozott csa-
varjuk lehetoleg jol Ri. Egy bo szdju tivegbe
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legalul tegyiink egyujjnyi vastagon darabos
SOL; aztdn a sora rakjunk egy rend kétujnyi
magassagu Ricsavart uborkat s ismeét egyujj-

nyi sot; ezt az eljardst mindaddig kell ismétel-
ni, a mig az iiveg tele lesz. Ha dall, megapad; de
hetek muilva is szaporithatjuk, mert az nem
art, ha nem egyszerre késziil is; csak hogy leg-
feliil mindeég soréteg legyen. (A sot nem kell
sajndlni.) Az uborkds edenyt nem is Rell be-
kotni, csak befedni sziikséges; télen aztdn a
sziikséges mennyiséget szedjiik ki az iivegbol
és tegytik friss hideg vizbe Ha délre sziikséges,
mar rveggel; ha estére, akkor délben kell be dz-
tatni. Hdrom, sot négy [ébol is ki kell mosni és
par ordig kell dzni hagyni. A vizet mindaddig
vdltoztatni kell rajta, amig csak a kello jo sos
izét meg nem Rapja. (Néha ugy kidazik, hogy
még meyg is kell sozni.) Végiil ecetet, borsot és
fokhagymadt tegyiink red, mikor tdlalni akar-
Jjuk. Az ily modon eltett uborka olyan izletes,
hogy aki nem tudja, konnyen azt hiheti, hogy
a tovérol metszett uborkadt eszik.

Ecetes uborka iivegben

Lehetoleg egyenlo, szép, kis uborkdkat rak-
junk be iivegbe; borsfu, kapor, dnizs, babevle-
vél, meggyfagallyal és fekete borssal keverve
egy kis davab cukrot és sot is [ORjiink bele és
toltsiik tele gyonge (vizes) ecettel. Zoldpapri-
kdt is lehet kozé vakni. Az tiveget kissiik be
holyag-papirral és ugy fozziik ki vizben, mint
a befottet szokds, azutan tegyiik kamrdba.
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Paprikds piros Rdposzta

Apro, de keményfejii piros Rdposztdat vdg-
junk fel cikkekbe. Tegyiink tele kdaposztdval
egy 4 literes uborkasiveget, hintsink koze
egy kavéskandl szép veres paprikdt és egy ka-
nal sot; azutdan ontsiik az tiveget tele nemigen
evos ecettel; kOssiik be az iiveg szdjat holyag-
papirral, tegyiik a kamrdba, egy hét milva
madr hasznalni lehet akdrmiféle pecsenyéhez;
férfiak dltal igen kedvelt saldta ez, mely nem
all el tovdabb, mint legfeljebb 2-3 hétig. Hanem
mindig lehet jra Résziteni, mert kdposzta
van egész télen.

Tokkdposzta iivegben

Jo nagy tomeg gyenge tokot elobb meg kell
tisztitani, azutan meg Rell gyalulni. Azért
kell sokat haszndlni, mert igen Osszemegy. Be
kell sozni és kissé timsoval is meg Rell hinte-
ni; e szerekkel elldtva, fél ordig dlljon. Fél ora
mulva kevésse ki kell belole csavarni a levet,
azutdn hideg vizbe kell tenni. Miutdan hideg
vizben Rimostur, szedjiik Ri: aztdan jol, ameny-
nyire csak lehet, csavarjuk ki belole minden
levét. Az iivegbe soronként kell berakni, a reé-
tegeket kissé meg Rell sozogatni. Az iiveget
nem Rell egészen televakni, hanem annyi vurt
kell neki hagyni, hogy a levét oda feladhassa.
Az tiveg szajdt ROsstiR be jol, s tegyiik egy hét-
ve ablakba, napos helyre; naponta forgassuk
meg. Egy hét mulva kamrdba Rell tenni éspe-
dig hivos helyre. Télben haszndlatra rantad-
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sos tiszta levet kell hozzad késziteni E lébe az
tivegbol csak néhany maroknyi tokkdposztdt
kell tenni, mert ugyis elég savanyu. Kiilonben
kinek milyen az izlése, annyit tehet bele.

Soskamadrtds iivegben

Kerek vagy nagy laboddju soskdt jol dssze
kell vagni, aztdan egy kandlnyi forro zsirba
bele téve, gyakori kavards kozben addig kell
stitni; amig egészen tomor, e nélkiili lesz. Mi-
kor ilyen lett, vakjuk lapos, boszdju tivegekbe
szépen elegyengetve, hogy a soska és az iiveg
kozott iireg me mavadjon, mert akkor igen
hamar megpenészedik. A tetejére ontsiink ol-
vasztott zsirt, aztdn ROssiik jol be; de ezt ne
fozziik ki vizben, hanem csak ugy tegyiik el
kamrdba téli haszndlatig.

Hagyma ecetbe téve

Az ecetben eltett hagymat télen lencséhez,
tort paszulyhoz és friss disznopecsenyéhez
kell feladni. Az ecetes hagymdnak kiilonos
kellemes ize van. Fhhez nem kell igen nagy,
legfeljebb csak dionyi nagysagu voroshagy-
mat haszndlni. Miutan e hagymadkat a Riilso
héjatol megtisztogattuk, rakjuk iivegbe, bors-
szemet szorva kRozé; kevés kaprot, borsfiivet és
sot is kell bele tenni; az iiveget gyenge, vizzel
feleresztett ecettel ontsiik tele s a hagymadt 2
hétig hagyjuk befedve; amint dtjarta az ecet,
azonnal haszndlhatjuk.
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Fdes zoldpaprika ecettel
Vegyiink egy csomo zold- és egy csomo szép

vOrds nagy, edes szerb paprikdt; a magvat es
a belét kilokve, vdgjuk fel laskdra és sozzuk
meg. Miutdn a soban egy ordig dllott, kéz ko-
zOtt csavarjuk Ri s rvakjuk iivegbe soronként;
egy sov zold-, egy sor voros paprikdt, mig tele
lesz az tiveg. EROozben Rissé meg Rell nyom-
kodni, hogy lazan ne legyen benne a paprika.
Ha tele van, ontsiink rea forro, sos, de gyonge
ecetet és legfeliil toltsiink red egy parujnyi fi-
nom olajat. Végiil kossiik be holyagpapirral s

tegyiik azonnal kamrdba hasznadlatig

Fcetes uborkasaldta

Kozépnagysdgu uborkdkat vagjunk Rarikd-
ra héjastol egyiitt; sozzuk még jol és hagyjuk a
soban egy orvaig dllani, azutan csavarjuk Ri a
levét, tegyiik a szokott fliszer fiivekkel iivegbe
0ol megnyomva, ontsiik egészen tele, gyenge -
soval felforralt - forro ecettel; ennek a tete-
jére egy ujjnyi finom olajat ontsiink s fozziik
ki vizben igen kevés ideig éppen gy, mint a
befottet szokds. Miutan kihilt, kamrdba kell
tenni.

Vegyes zoldségsaldta

Egy 5 liteves uborkds iivegbe rakjunk meggy-
falevelet, szélolevelet, kaprot, borsfivet, ke-
vés tormat és egy ﬁorsoszemnyl timsot. Erre
rarjunk egy sov igen szép, apro uborkat, az
uborka felebe tegyiink apro, de szépen meg-
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tisztitott, s egészben hagyott, sargarépat, fe-
hér petrezselyem gyokeret, apro Ricsi, fehér
és tisztitott hagymdkat és sarga szinu zold
paszuly csoveket; e vegyes zoldségre rakjunk
ujra szintén uborkdkat, az iivegbe szerte széj-
jel hintsiink egész szem fekete borsot, itt-ott
diszitsiik friss, apro pirvospaprikaval; igy rak-
juk tele az egész uborkads iiveget, arra Riilono-
sen vigydzva, hogy szépen legyen elvendezve
a vegyes zoldség, mert gy nagyon jol néz ki.
Mikor az tiveg tele van rakva, toltsiik szinig
gyonge ecettel; ha erds az ecet, vizzel vegyit-
Stk fel. Sozzuk meg egy kavés-kandlnyi soval,
azutdn ROssiik be az ugorkds tiveget marha
holyaggal. A holyagot szoritsuk le evds fondl-
lal. Az uborkas iveget fozziik ki jokora fazék
vizben ruhdaval leteritve, éppen ugy, mint a
befottet szoktuk.

Aszalt korte

Aszalni barmiféle korte jo, és ha bo gyii-
molcstermés van, Rivdlt falun, igen meg-
erdemli a bajloddst. Fojtos kortét, mely mads-
képpen nem élvezhetd, igy igen jol lehet érte-
kesiteni A kortéket nagy fazékba kell tenni és
hideg vizet kell rea onteni. Ha jol felfott, ki
kell boritani deszkdra és meg kell hamozni.
A meghdamozott kRortét rakjuk szaritodeszka-
ra sorba, és tegviik gyengen befiitott siitoke-
mencébe, ahonnan miutan egeszen 0Osszehu-
zodik, Riszedjiik, megforditjuk mdsik felére és
ismételten rendbe rakva a deszkdn, megint
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betessziik ugyancsak Revéssé fiitott kemence-
be. Mdsnap megint szedjiik ki és kRét Ris tiszta
deszka kozé téve, kézzel kell ved nehezedni,
hogy kissé meglapuljon. Ha mindet igy lepreé-
seltiik, ujra a deszkdra tessziik és evds napon
tobbszor megforgatva kiszaritjuk, hogy szép
vildgos barnasdgdt ne vdltsa fel a korte igen
riut fekete szinnel Mikor egészen megszaradt,
célszerii a legszebbeket bemdrtani suri cukor-
szirupba, mert igy igen szép lesz, s az ize is
sokkal finomabb. Nagy tiveg kantdba, vagy
vdszonzacskokba szellos helyre rakjuk el, hogy
a levego dtjarja, mert zart helyen idonap elott
megpenészedik.

Aszalt zold kukorica

Egy nagy fazékba tegyiink szép, egyenlo
gvyenge csoves kukoricdt, egy vend zold csuhdt
hagyva rajta. Miutan felfoztiik, szedjiik ki a
Vvizbol's aszalodeszkdra rakvan, tegyiik gyen-
geén futott kemencébe, ahonnan csak masnap
szedjiik ki. Tkkor forgassuk meg és tegyiik is-
mét futitt kemencébe, egy napig hagyjuk ott,
azutan szedjiik ki mdsodszor is, és ha jo me-
leg napok jarnak, a nap heve mellett aszal-
juk gyakran megforgatva, mindaddig, amig
csontkemeénységu nem lesz a szeme. Borult
idojdrds esetén fuitott kemencében kell szari-
tani, gyorsan, mert hamar megpenészedik.
Ha mind megszdaradt, tegyiik vaszonzacsko-
ban, szellos helyre akasztva. Télen, amikor
haszndlni akarjuk, forro vizben ugy csuhdstol
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egViitt fozziik meg. Mikor a kemény kRukorica-
szemek mind kidagadnak és jo puhdk lesznek,
szedjiik le voluk a csuhdt és forron tdlaljuk fel,
asztalkendovel leboritva Az aszalt zold kuko-
vica dltaldnosan kedvelt és nem koézonséges
csemege.

Zold paszuly aszalva

Szép, gyenge, hosszu csovu hartydtlan pa-
szulyt forraljunk fel sos vizben A felfott pa-
szulyt rakjuk tiszta aszalodeszkdra s tegyiik
ki az erds napra, ott hamar megszarvad. Esos
idoben flitott siitokemencébe, vagy fozeés utan,
a tizhelyre kell tenni. De akdr napon, akdar
tuz mellett aszaltuk is, a kész paszulyt vd-
szonzacskoba, szellos helyre kell akasztani.
Télben eppen ugy kell megfozni rendes puhd-
ra és vantdssal, mintha csak friss, nyari zold
paszulyt készitenénk.

Aszalt paradicsom

A jol megérett voros paradicsomot kétfele
kell vdgni, aztan szaritodeszkdra kell vak-
ni. Gyengen fuitott siitokemencébe vagy - fo-
zés utan - a tuzhely siitdjébe tegyiik 24 ord-
ra aszalni; de a nap melege mellett is kelloleg
megszikkad. Huszonnégy ora mulva forgas-
suk meg, mervt akkor sokkal szebb marad a szi-
ne Téli haszndlatig rakjuk vdszonzacskokba,
szellds helyre.
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Tinori (vagy hiriba) gomba aszalva

Ez a gomba mennél ifjabb és aprobb, an-
nal jobb, mert aszalva fiatalja a husosabb. A
tinori gombat fel kell fuzni vastag tuvel hazi-
cérndra, s a napra kitéve Rell szdritani, tigyel-
ve, hogy a gombdk egymadst ne érjek. Z"J]e[re
mindig a tuzhely siitojébe kell vakni; igy igen
hamar megaszik. Ha az iddjards nem elég
szep, illetve nem eléggé napfenyes, a gomba-
aszalds nem sikeriil, mevt igen vovid ido alatt,

alig egy nap alatt, a gomba elromlik.
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Tobbféle, egyformdn elkészitheto befott

Cseresznye, meggy, vibizli, készméte, madl-
na, veres-szilva, hamozott félig évett beszter-
ceiszilva, szeder, dszibarack, som, berkenye és
tobb mads rendes befoznivalo gyiimélcsot mind
egyforman lehet elkésziteni, espedig a kovetke-
z0 modon: Tiszta tivegbe rakjunk annyi gyii-
molcsot, amennyi csak belefér. Az iivegeket a
berakds kozben meg kell rdzogatni, mert ha
meg nem rdzzuk, a fozés utan az iiveg félig
sem lesz gyiimélcscsel. Mdrpedig ugy a befott
fozés sem nem szép, sem nem gazdasdgos.

Nyolc kozépnagysdgu befottes iiveghez te-
gylnk egy labasba egy kilo cukrot; ontsiink e
cukorra négy olyan nagysagu iivegnyi vizet,
a milyen nagysagban a gyiimolcsot eppen el-
rakni akarjuk. Nem sziikséges, hogy az iiveg
egészen tele legyen vizzel A cukvos vizet hir-
telen lang tuzon forraljuk fel.

Az iivegeket elobb rakjuk tele gyiimolccsel,
s ha mar a cukvos viz buzog, ontsiik azon for-
ron a gyiimolcsokre. Amint az iivegeket tele
ontgettiik, rogton kOssiik be mindeniknek a
szdjat megdztatott marhaholyaggal, sokszo-
rosan leszoritva, vékony zsineggel. Egy nagy
fazékba legalul tegvyiink egy dsszehajtogatott
konyharuhdt; az iivegeket dllitsuk e ruhdra
egymads mellé. Az tivegeknek egyforma maga-
saknak kell lenni. A rendbe rakott iivegeket
fedjiik le egy mdsik konyharuhdyval és ontsink
reda annyi meleg vizet, hogy a [ébdl az iivegek
nyaka csak egy tenyérnyire maradjon Ri. Az
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livegekkel tele rakott fazekat tegyiik gyors,
evos tizve foni; de igen kevés ideig, csak addig
fozziik, amig az tivegek nyakdt keziink - ha
ved tessziik - ki nem dllja. ERkor vegyiik le a
tuzrol a befottesfazekat, s az iivegeket hagy-
juk a fazékban egészen addig a ruhaval lefed-
ve, amig egészen kihiilnek; azutdn rvakjuk el
szaraz helyre, mert nedves helyen minden be-
fott penészt kapvan, elromlik.

Sdrgadinnyehaj befott

Befottnek csak a legkemeényebb és a legvas-
tagabb héju sargadinnye jo. Egy zold béli
vagy narancssarga beli dinnyének vastag ha-
jat tisztitsuk meg Riilso kérgetol, s vagdaljuk
fel szép csinos, hosszukds darvabokba. Egyujj-
nyi hosszu és egyujjnyi széles darabkadk a leg-
csinosabbak. Egy kilo cukorra csak annyi vi-
zet ontsiink, amennyit a cukor felszivhat Ezt
a vizes cukrot tegyiik a tiizhoz, egy koriilbeliil
kétliteres [dbasba. Mikor a cukor elolvad és
forrni kezd, azonnal tegyiink bele egy tanyer-
nyi felvagdalt sargadinnye héjat. E héjakat
kavarjuk fel a cukros lében és fedjiik azutan
be. Hagyjuk igy befedve jo tuznél foni félora
hosszdig. Félora utan vegyiik el a tuztol és be-
fedve hagyjuk kRiilni. Masnap szedjiik ki szu-
rokandllal a dinnyeét a levébol. A dinnyelevet
fozziik megint gyors tiiznél egész addig, mig
suru lesz. Ekkor ismét tegyiik bele a kiszedett
sargadinnyét s megint fedjiik be és tegyiik fél-
re, hogy kihiljon. Ha ujra sok levet ereszte-
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ne, megint ugy jarjunk el vele, mint elobb. Xi
kell venni a dinnyét, meg kell stiriteni a levét
és megint bele [okni a dinnyét. Harmadszor
mar egyenesen az iivegbe kell rakni a dinnye-
héjakat, szépen diszesen sorba és ugy kell az
livegbe forrdzni a suri cukvos levet. Kossiik
be ezt is azon melegen holyaggal jo szorosan,
és tegviik fazékba ruha koze. A fazekat ontsiik
félig meleg vizzel, azutan fedjiik be az iivege-
ket ruhdval. Fozziik fel (fél ordig tarto tuzon),
aztan vegyiik el a fazekat a tiztol és hagy-
Juk kiniini. Veégiil rakjuk el oda, a hol tartani
akarjuk; legjobb hiivos kamrdban tartani.

Gorogdinnye befott

Egészen tiszta, 3 literes porcelanozott belse-
ju labasba tegyiink egy liter vizet és egy kilo
cukrot. Szép piros bélu, de vastag héju gorog-
dinnyének a héjdat tisztitsuk meg a Riilso, ke-
meény és zold kérgetol, azutan vagdaljuk fel
nagy, egyenlo kockdkba. Egy jokora tejes td-
nyeér kockdba vagott dinnye hajat tegyiink a
hideg cukros vizbe; tegyiink még a cukvos viz-
be, a dinnye héja kozé, egy egész citromot, és
egész narancsot, mindkettot karikdakba vaig-
va; tovabba fél vanilidt is vagdaljunk a diny-
nye koze. Arra iigyelni kell, hogy a labasban a
cukros vizbe tett dinnye héjdat egészen ellepje
a viz Attol nem kell félni (hogy ha a recept
szerint jarunk el), mintha a dinnyehéjbol igen
sokat tettiink volna a cukorhoz mérne, mert
az igy késziilt dinnye befétt nagyon gazdasa-

341



gos, de azért mégis finom és sikeriilo csemege.
Ezt a hidegen Osszerakott anyagot fedjiik be és
tegyiik egyenlo, de evrds tiizve. Hagyjuk foni 2
vagy 3 ovaig is. Ha nagyobb tomeget készitiink
egyszerre, természetesen tovdabb kell fozni; de
egészen gondatlanul: ki sem kell fedni, meg
sem kell kavarni; csak fojon folytonosan egész
addig, amig a leve barnds szinii és mézszeru
suru lesz, a dinnye haj pedig dtldtszo tiszta,
szép szinuive valik. Egy Rilonyi cukorban meg-
fozott dinnye hajbol lesz 3 rendes iiveg befott.
A dinnye hajat rakjuk iivegekbe, Rossiik be az
liveg szdjdt szorosan s evdsen holyaggal. Egy
fazekba tegyiink ruhdt, a befotteket rakjuk e
ruhdra és ontsiink annyi vizet a fazékba, hogy
a befottes iivegek nyaka egy tenyérnyire ki le-
gven a vizbol Boritsuk be az tivegeket vizes
ruhdval s tegyiik jo evds tiizhoz foni. Fozziik
keves ideig; fel ora alatt rendesen forro lesz
az iiveg nyaka. ERkor le kell venni a tviztol és
fazekastol egyiitt kell félre tenni egész addig,
amig a fazek viz kihul. Veégiil ki kell szedni a
befotteket a vizbol, azutan tehetjiik oda, ahol
tartani akarjuk. Parolva mindenféle befottet

gy kell kifozni.

Cukorba fott barack
kilo cukrot mdrtsunk meg vizbe s te-

gyuk labasba; fozziik fel; ha felfott, azonnal te-
gyunk bele egy tetejes tanyer meghdamozott és
kétfele vdagott 0szi- vagy kajszibarackot. Ka-
varjuk meg, fedjiik be, vegviik el a tiiztdl, s ha
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fedo alatt kihiilt, szedjiik ki a (ebol a barackot
lyukas kandllal. A meghigult cukros levet foz-
Ziik fel ujra egészen addig, amig megint telje-
sen suri lett. Ekkor a barackot rakjuk tivegbe
és a suri cukros leveét ontsiik red. Az tiveg szad-
jat kosstik be szorosan holyaggal s fozziik ki
gozben, mint a hogy a gorvogdinnyeénél le van
rva

Kaijszibarack befott

Feélig érett barackokat vékonyan meg Rell
hdamozni és kettobe vdgva a magvat ki kell
venni, vaslapdtra szenet Rell tenni, a szénre
kénko virdgot hinteni; a megtisztitott barac-
kot egy rostdba kell tenni és a kénko ﬁfustjeneﬁ
felébe kell tartani, 5-6 percig. £z nehéz miive-
[et mert az embert, a ki a rostat a fiist felebe

tja, a kén igen fojtogatja. A fejét és az ajkat
e[[ tehdt takarni és a lélegzetet vissza kell
foﬂam Fzutdn a barackot langyos meleg bo
vizben Rell lemosni és azutdn csinosan, rend-
ben, tivegbe kell rakni. Ha tele lett az iiveg,
meg kell jol rdazni, hogy lehetdleg sokat tehes-
SUnk bele, mert nem néz jol ki a befott, ha félig
lives az iiveg. Ldbasba tegyiink vizet s ebbe e
kilo cukrot; fozziik ezt fel s mihelyt forvo lett a
cukros viz, azonnal ontsiik a barackokra. Az
tivegek szdjat ROsstik be szovosan és evositsiik
meyg vékony zsineggel. Tegyiik Rifozni gyen-
e meleg vizbe, vuha koze betakavgatva, de
tigyeljiink, hogy csak annyi ideig f0zziik, amig
a barackos iivegek nyaka forro lesz. Ekkor az
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edényt el kell venni a tuztol és letakarva le-
vében kell meghiilni hagyni. Végiil tegyiik el
dllando helyére.

Magolt vibizli

Szép, nagy szemu ribizlit jol megmosva,
tisztitsunk meg és egy szita felett, mely alatt
porcelantdl legyen, kéz kozott - dorzsilés nél-
Riil - nyomjuk ki a leveét, mely a tdlba csorog.
A magvadt és héjat keziinkbol csevépedenybe
tett tiszta hideg vizbe dobjuk. Ha egy jo cso-
mo ribizlit igy Rezeltiink, a levét ontsiik cu-
korporra. Egy literhez egy Rilo cukvot adva
fozziik fel. A ribizli konnyi iives héja felszall
aviz tetejére, s a magva leiil. A héjat sziirovel
leszedjiik, jol kinyomjuk a vizét és beletessziik
a cukvos lébe; felfozziik és iivegbe ontjiik a hol
megalszik.

Kortebefott

Akadr az apro, akdr anagy Rortét egyforman
jol be lehet fozni. Az apro kortéket egészben
kell hagyni, a Ris szaraval egviitt, de a héjatol
szépen megtisztitva Ellenben a nagyfajta kRor-
tet tisztitds utan négyfele kell vagni. De akdr
Ricsi akdr nagy kortet haszndlunk, a kajszi
barackndl leirt mod szevint kénkovirdy fiistje
felett kell megforgatni, azutdn ki Rell mosni.
Nem baj, ha barna lesz is, mert a Rifozés utan
megfeheredik. RakRjuk tivegbe, de arra iigyelni
kell, hogy mikorra a kortet iivegbe rakhatjuk,
a forro cukorlé készen legyen. Amint a Rov-

344



téket csinosan elhelyeztiik az iivegben és jol
lezartuk, hogy minel tobb gyiimolcs férjen el
benne, azonnal ontsiik tele forro cukorlével.
A cukorlevet minden befotthéz a kovetkezo
modon kell késziteni: egy Rilo cukrot ldbasba
téve, ontsiink reda madsfel liter vizet, fozziik fel
és barmely befottre azon forron ontsiik. Az
liveg szdjat rogton Rossiik be holyaggal szo-
rosan; tobbszovos vékony zsineget csavarjunk
az iiveg nyakdra. Fozzik ki vizben a barack
és dinnye leirdsandl eldoadott mod szevint.

Birsalma befott

Egy csomo birsalmdt meg Rell héjatol tiszti-
tani és fel kell cikkelni. Ha az dsszes birvsalmadt,
amennyire sziikségiink van, igy elkészitettiik,
tegyiik forro vizbe langtizhoz s fozzik tiz
percig. Tizpercnyi fozés utdn rakjuk iivegek-
be és ontsiink ved forro cukorlevet. (8 rendes
liveghez egy Rilo cukorra 4 iiveg vizet ontve,
készitsiink cukorlevet.) Kossiik be az iivegek
szajat holyaggal és eros fonallal, azutan foz-
zUik ki az e konyvben masutt mar tobbszor le-
irt mod szevint. Igy készitve a birsalma sohase
barnul meg és nem marad kemény,.

Hdmozott dio befott

Gvyenge, de nagy diokat hdmozzunk meg
a kilso zold hejatol, hogy meg ne barnuljon;
tegyiik jo savanyu citromos vizbe Ha mind
meghdamoztuk, fozziik fel kissé cukros vizben,
s mikov félig puha lett, tegyiink kozé citrom-
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és narancshéjat, szegfiszeget és fahéjat. Mind-
ezt iivegbe rakva, ontsiink red egeszen suru
szirupot, ROssiik be s fozziik fel meleg vizben,
mint egyéb befdttet szokds. Igy nemcsak szép
vildgos lesz a dio, hanem jo is.

Rendes dié befott

Yagy szdz darvab kézépnagysdagu diot dz-
tassunk be hideg vizbe Reggel és estére min-
dig friss vizet ontsiink red. De elobb kototuvel
szurkdljuk Ossze a négy oldaldat. Harom hétig
dztatva szépen megbarnul és elvesziti evos ke-
seriiséget. Fkkor minden dioba szurjunk egy
szegfuszeget, egy darvabka fahéjat, egy kis cit-
rom- és narvancshéjat. Ha mind elkeszitettiik,
fozziik fel keveés ideig vizben, de iigyeljiink ne-
hogy igen megpuhuljon vagy nagyon megran-
cosodjek. Szedjiik ki a vizbol és tegyiik mds-
fél kilo cukorbol fozott egészen suru szirupba;
ebben is fozziik fel kevéssé. Befedve hagyjuk
ugy egy éjen dt, azutdan a diot rakjuk iivegbe
és a levét suritsiik addig, amig mézforman fo-
nodik. Ha ilyen a lé, ontsiik az tivegben levo
diorva, s az iiveget Rossiik be holyaggal. For-
raljuk fel vizben s hagyjuk abban kihilni; gy
tegyiik el télire.

Zold ringlo
Minden szem ringlot gombostiivel lehetdleg

sok helyen szurdaljunk dssze Ha mind meg-
szurdaltuk, tegyiik buzgo forro vizbe, amelybe
keves timsot, par kanal ecetet és egy gombos-
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tufejnyi kékkovet is tehetiink. Ha jol felmele-
gedett a gyiimolcs, vegyiik tiszta meleg vizbe,
fedjiik be s a fedot jol nyomtassuk le, hogy egy
ringlot se maradjon ki a vizbol, mert az, a me-
lyik kimarad, azonnal megbarnul. £gy éjen at
alljon befedve a vizében. Mdsnap rakjuk tiveg-
be, jol megveregetve, hogy lehetéleg sok ferjen
egy iivegbe, mert a félig iives iiveg rosszul néz
ki. Ontsunk red tiszta, igen jo édes szirupot; féel
Rilo cukorhoz annyi vizet haszndljunk, hogy 3
rendes iiveg legyen vele tele. Kossiik be mar-
haholyaggal, és nem holyag-papirossal, mert
a marhaholyag biztosabb. Fozziik ki ruha ko-
zott csendesen forvo vizben Csak addig kell
fozni, amig az iiveg nyaka olyan forro, hogy a
puszta kéz nem dllja. Az igy késziilt ringlonak
soha sem hamlik le a héja; szép zoldessarga és
kemény marad. AkRov is igy Rell késziteni, ha
suri cukorban akarjuk fozni.

Rummal eltett vegyes gyiimalcs

Egy négyliteres uborkdsiivegbe tegyiink bele
legalul, ketujjnyi szélesen epret. Az epret hint-
siik meg cukorporral jo vastagon és tegyiink
a cukros eper feléebe ugyancsak kétujjnyi sze-
lesen cseresznyét; ezt is hintsiik be vastagon
cukorporral. Minthogy tobbféle gyiimalcs erik
egyszerre, ideny szervint mind-egyikbol egyen-
[0 mennyiséget tegyiink az tivegbe és egyfor-
madn cukrozzuk meg; de mindannyiszor rumot
is kell onteni minden réteg gytimolcs fole any-
nyit, hogy a cukros gytimolcsot ellepje. Egész
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nydron at igy kell az iivegbe rakni az éppen
évo gyiimolcsot, mindaddig, amig tele lesz az
tiveg a legizletesebb vegyes (rumos) gyiimolcs-
csel. Sem bekitni sem Rifozni ezt a gytimolcsot
nem Rell, csak befed-ni. Az igy Részitett gyii-
molcs, Riilonosen férfiak elott kedvelt csemege.

Meggy ecettel

Rendes befottes iiveget rakjunk tele szdrat-
lan meggyel, hintsiink red 4 nagy kRandl cu-
korport, kevés fahéjat, szegfiiszeget, narancs-
és citromhéjat; tegyiink kozé két kandl finom
borecetet és kOssiik be szorosan; tegyiik ablak-
ba, ahol a nap érheti. Egy hétig dlljon a napos
helyen; ez ido alatt annyi levet eveszt, hogy az
liveg tele lesz. Ezt nem sziikséges vizben Rifoz-
ni. A kamardban, hivos helyen kell tartani.

Birsalma suru cukorban

Egy kilo cukorra fél liter vizet toltiink, egy
darab vaniliat vagdalva bele; ha felfo, annyi
meghdamozott s karikdra vdagott bivsalmadt te-
gyunk bele, hogy a [é ellepje; fozziik kavards
nélkiil csendesen mindaddig, amig szép hal-
vdany rozsaszin nem lesz. ERRor ontsiik iiveg-
be, ROsstik be és fozziik ki meleg vizben Ha Ri-
il rakjuk kamrdba.

Magolt meggy cukorban

Egy fél kilo cukrot porrd kell torni s egy [i-
ter magvatlan meggyet kell bele tenni. Tiszta
porcelanldabasban, jo tilizéon fozziik egy ordig.
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Fkkor ontsiik iivegbe és fozziik ki a szokott
mod szerint, tegyiik kamrdba.

Apro aranyalma cukorban

gy Rilo cukrot mdrtsunk be vizbe, tegyiik
foni, s ha forr, tegyiink annyi apro arany-
almadt bele, a mennyit ellep a cukor. Fozziik
igen kevés ideig kavargatva, fedjiik be, hagy-
juk mdsnapig hilni. Mdsnap a gyiimolcsot ki-
szedve, a levét suritsiik meg s ujra ontsik az
almadra; ROssiik be, fozziik Ri vizben a szokott
mod szerint.

Birsalma ecettel

gy Rilo cukorra ontsiink negyed liter vizet
és ennél valamivel Revesebb ecetet is fozziik
fel; ha forr, tegyiink bele annyi hdmozott és
karikdara vagott birsalmadt, amennyit jol ellep
a cukvos lé. Fozziik, amig a birsalma gyenge
rozsaszini és suru lesz, akkor ontsiik iivegbe,
kossiik be szovosan és fozziik ki forro vizben
Addig hagyjuk a vizben, amig Rihiil, s csak az-

utdan tegvyiik kamrdba.

Kajszibarack ecettel

gy kilo cukorba ontsiink fél liter vizet, fél-
annyi jo borecetet, kevés szegfiiszeget és fa-
héjat. Ha mindez jol fo, tegyiink bele annyi
magvas Rajszibarackot héjatol megtisztitva,
amennyit csak ellep a cukros [é. Kevés ide-
ig fozziik, kavarva, hogy minden gyiimolcs
egyenloen felmelegedjék. Ekkor vegyiik le a
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tuzrol s befedve hagyjuk mdsnapig. Mdsnap
rakjuk a barackokat nagy iivegekbe; a levet
- mielott ved ontenénk - suritsiik meg jol, az-
utan kOssiik be s tegyiik foni vizben Ha kihiilt,
rakjuk kamrdba.

Sdrgadinnye héja ecettel

Tppen ugy késziil, mint a kajszibarack. A
dinnyét szép nagyocska, egész cikkekbe vagva
fozziik be. Az ecetes gyiimolcsok finom pecse-
nyék melle is igen alkalmasak.

Flromlott befottek értékesitése

Egy gondos hdziasszonynak minden héten
szemleét kell tartani a befottjei felett, mert ak-
kor megldthatja, hogy nem romlanak-e el itt-
ott a befottek?

Ha osszegyiil 3-4, vagy tobb penészes befott
(akdarmiféle befott legyen is az), a penészt le
kell vola gondosan szedni és a befottet egy tisz-
ta labasba kell 6sszeonteni. E befott keveréket
evos tiizon addig kell fozni, amig sirvu lekRvadr-
rd valik. Ha magvas gyiimolcsor is voltak ko-
zotte, szitdn dt kell torni. Ellenben ha nincsen
mayg a lekvar kozott, bele kell egyenesen iiveg-
be tenni, és a szokott mod szerint (gozben) ki
kell fozni. Az igy késziilt izek a legjobbak; sok-
szor akarattal sem lehetne ilyen pompads, za-
matos cukros gyiimolcsizt eloallitani Az ilyen
gyiimolcsizt lehet kréemnek, fagylaltnak, vagy
akdrmiféle tésztatolteleknek haszndlni.
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Oszibarackiz

Fél kilo legérettebb Oszibarackot szitan dt-
torve, tegyiink ugyanannyi cukovpor kRozé és
fozziik, mig jol oOsszeiiriisodik. Tegyiink bele
par kandl voros dlkormost, mert anélkiil az
Oszibarack rut és szintelen Rakjuk iivegbe,
kossiik be holyagpapirval és fozziik ki forro
vizben, mint mads befottet szokds.

Cukros gyiimolcsor

(Oszibarack, kajszibarack és a korte)

Ezek mind egyformdn késziilnek. Egy Rilo
cukorra ontsiink egy liter vizet, fozziik fel,
s ha buzog, ontsiik vd a fedeles leveses talba
rakott gytimolcsre. A barackok sem nagyon
érettek, sem zoldek ne legyenek. A kortét meg
kell hamozni és kiilon tdlba késziteni; mdskii-
lonben az ize felvegyiil. A barackokat nem
kell hamozni, csak magvdt kell gondosan Ris
fakéssel kitaszitani, de gy, hogy a barack
szét ne bomoljon. A forro cukrvot a gyiimolcsre
kell tolteni és azonnal befedve, mdsnapig hide-
gen kell hagyni. A levet mdsnap Rell leszvirni
és megsuriteni forron, ismét a gyiimolcsre kell
onteni. Ezt 8 napig Rell ismételni, amig leve
mdr nem is lesz. Ekkor a gyiimolcsot jo forro
napra kell tenni, hogy egészen megszaradjon.
Rakjuk iivegbe és az iiveg szdjdat vékony ru-
haval kossiik be. (Mindenféle nagyobb fajta
gyiimolcsot lehet igy megszaritani: ringlot,
nagyszemii olaszszilvat, almat, fiigét stb.)
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Paradicsom iivegben

Szép piros és érett paradicsomot egy nagy
fazékba kell egészben (szépen) bele rakni. A
fazekat tele kell onteni hideg vizzel és sebes
tuznél gyorsan Rell felfozni. Ha felforrt, ve-
gViR le a tuzrol és szuro szitdra ontsik ki ugy,
hogy minden levét lesziirjiik és csak a tiszta,
a husos paradicsom maradjon a szitdban. A
husos paradicsomot torjiik dltal a szitdn, rak-
juk rendes befottes iivegekbe, holyaggal Ros-
SUR be; ezt is fozziik ki vizben, mint minden
mds befottet szokds. Ez a legcélszeriubb modja
a paradicsom elrakdsnak, mert igy nemcsak
legszapordbb, de nem is hamar romlik. A pa-
radicsom eltartdsnak van még egy, a legjobb
és legszebb, de igen szapordatlan modja s ez a
hatranya. S mégis annak akinek helye, ideje és
sok iivege van ezt a modot legjobban ajanlha-
tom. Literes tivegeket jol tele kell rakni érett
és szétzuzott paradicsommal. Sot, avagy levet
nem kell red onteni, csak holyaggal jol bekot-
ve egy jo ordig vizben Rifozni, mig felényire
lelohad. Ekkor hagyjuk Rihiilni, mint mds be-
fottet; télen szitan dttorve haszndljuk. Csalo-
ddsig olyan marad, mintha friss volna.
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UNNEPI EBEDEK







Fo elvek

Habdr ndlunk rég letunt mdr a nagy la-
komdk kora, még sem lehet mindég kikeriil-
ni, hogy hébe-korba tinnepélyes ebédet, vagy
vacsordat ne adjunk. Az dltalam rendezett
nagyobb vendégldtdsokon azt tapasztaltam,
hogy ilyen alkalmakkor nem sziikséges tulsd-
gosan sokféle ételt felszolgdlni. De arra na-
gyon Rell tigyelni egy jo vendéglatonak, hogy
minden egyes étel tokéletesen jol sikeriiljon;
hogy elegendo mennyiség legyen beldle; hogy
a gazda vidam, kedélyes arccal fogadja ven-
deégeit és az elkeriilhetetleniil elofordulo hid-
nyokért, vagy mds potolhatatlan hibdakért
soha, de soha ne mentegetozzeék. Az iinnepé-
lyesen hangolt, vig tarsasdg ugy sem hajlan-
do a hianyokat észrevenni. Vigydzni kell a
nagyobb vendégldtdskor arra is, hogy a meg-
hivott vendégek a kitiizott ordban pontosan
asztalhoz iilhessenek, mert higgyék el nekem,
nincsen valami lehangolobb, sot mondhatnam
kinosabb egy étkezésre meghivott tdarsasagra
nézve, mint az, ha az a csoport éhes vendey,
evdszakolt tarsalgdst kenytelen folytatni.

Tehdt egy vendégség alkalmaval fo elvek
ezek legyenek: jo kedv, gondatlan és szive-
lyes hangulat; pontossdg az étkezés ovdajara;
kello bosége az ételnek, sok virdg az asztalon
és elég gytimolcs a lehetdleg diszes tdalakban.
Jo borok és boséges csemegék. Ezek teszik a
vendégségeket, nemcsak élvezhetove, hanem
fényessé is.
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Asztalterités

Elsosorban arra kell sulyt fektetni, hogy az
asztal a meghivott vendégek szamdhoz merve
elegendo tagas legyen, mert a szorosan valo
tiles a legjobb étvagyat is képes elvontani. Az
asztalt mindenesetre hofeher, s ha csak lehet
finom damasztabrosszal kell beteriteni, mert
a szines szélu - idoszaki divatu - abroszok soha
sem hatnak a szemrve olyan vonzoan mint a
hofeher teriték A cifran osszehajtott asztal-
kendokre nincsen semmi sziikség; tegyiik eze-
ket csak egyszerien szogletre hajtva, bal kéz
felol, a tanyér mellé. Jobb kéz felol tegyiink,
minden tdamaszték nélkiil, kést, villdt és kana-
lat. Az evieszkozoket minden fogds étel utdan
le kell szedni és mdsik ételhez ujra tisztan fel-
rakni. Egy nagy vizes poharat kell minden
személyre, az illeto tanyerja elébe tenni.

A pohavrak finom, vékony iivegii és lehetoleg
diszes alakuak legyenek.

Ahanyféle bort adunk az asztalra, annyi
apro poharat tegyink a nagy vizes pohar
melle. Az asztal kozepén végig, egyenlo tavol-
sagra tegyink hdrom viragpoharban, illatos
tarka virdg bokvétdakat. Ha bokrétdkat vala-
mi okért nem szerezhetiink, tehetiink az asz-
talra egy par csevépben nyilo virdgot is; de ez
esetben a csevepet gondosan, diszes papirral el
kell rejteni.

Tobbféle cukorsiiteményt, tortatésztdkat,
hideg stilteket és mds csemegeféléket, tovabba
a gyiimolcsoket, és a salatakat mind jo elove fel
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kell rakni az asztalra, csinos diszes tdlakban
tigyesen csoportositva Magas dllvanyos iiveg-
talak, a melyek harom tanyérral is el vannak
latva, igen diszesitik a teritett asztalt; ha a
krémeket és a gyiimolcsoket ilyenekbe tdlal-
Juk, ezdltal egészen féenyessé tessziik asztalun-
kat.

Csemegekéseket és apvo kanalakat, vala-
mint a porcukvot rejto csinos edeényeket mind
fel kell rakni az asztalra; nemkiilonben a di-
szes mustdaros csészét, a sot, borsot és a pap-
vikdt tarto edenyeket, s az ecet-olajtarto
kanndcskdakat, fogpiszkdlokat is. Mindezeket
egyenloen beosztva helyezziik el az asztalon,
a tanyérokhoz kozel. Veégiil aztdn le kell ten-
ni az ételes tdlat az asztalra, egy e célra ha-
gyott iives helyre, honnét fel lehet ujra venni,
ha sziikségesse vdlik valakit megint az ételbol
megkindni A kindldst a gazda maga eszko-
zolje, s nagyon ne ervdszakolja.

Nagy ebéd - télen

Els6 fogas barna leves tejgaluskaval; leves
utan: velos zsemlye szeletek és aszpikkal di-
szitett hideg hal. ‘Fozelék: kolozsvari toltott
kdposzta. Pecsenye: libasiilt vegyes salataval
és nyulderék pdcolva tejfeles martdssal, cit-
rom-szeletekkel és makaronival Roritve Tész-
ta: fank és fél iros tészta, barackkrém Roritve
mogyoro csokocskdkkal, csokolddes édes tész-
taval és sodrott tortalepennyel. Gyiimalcs: szo-
[0, alma, korte, narancs, dio; ezzel egyideju-
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leg sajt. Igen kivalo ds ajanlhato a mezoségi
sajt, mely pompads puha, édes és vajas; vagy a
szepességi ostyepka, mely Rissé sos és szaraz
voltandl fogva, a csemegeborok mellé kellemes
dsszhangot képez.

A Riilfoldi sajtokat nem ajanlom, mert sehol
a vildgon annyi Ritiino sajtot nem készitenek,
mint ndalunk a felvidéken es Erdelyben; de a té-
ves kozhit miatt kenytelenek azt idegen hang-
zdsu nevekve keresztelve, druba bocsdtani.

Végiil a feketekaveét az asztaltol felkelve, a
nappali szobdaban kell felszolgdlni, ahol a fér-
fiakat a szivarra gyujtdsra is minden esetben

fel kell szolitani.

Nagy vacsora - télen

Elso ételnek tdlaljunk asztalra hideg halat
aszpikkal és majonezzel diszitve A halhoz son-
kaval is szolgaljunk, amelyet tojdssal, hagy-
maval és torma movzsdakkal diszitsiink fel. Fz-
utan ropogosra siilt borvii malacpecsenyét ad-
junk, felvert galuskaval és kdaposztasalataval.
Tészta lehet teheénturos laska és csoroge, vagy
rongyos béles is. Pecsenyének libamell vad
modra készitve tejfeles martdssal és makaroni-
val koritve; csemegének csokolddes és mandu-
las tészta, gytimolcskenyer, szolo, alma, korte
és tobbféle befott gyiimolcs, melyet siilthoz is
kindlhatunk, mert sokan vannak, akik a siilt
mellé is szeretik az édes gyiimolcsot. Karpdti
sajtot, vajat és retket is tegyiink az asztalra.
A tea folytonosan és nagy kanndban dlljon
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mindenkinek rendelkezésére, egypar tedhoz
valo félédes szaraz tésztaval. Ha még paza-
rabb elldtdst akarunk Rifejteni és késo éjjelig
tart a vendégség, puncsot is készitsiink pisko-
taval felszolgdlva.

Nagy ebéd - tavasszal

Zoldborsoleves tejfellel és kisiitott tésztaval;
utana: vagdalt, fuszeres, fott hus tatdarmdr-
tassal és tejfeles sparga. Pecsenye: toltott csir-
ke apro piritott burgonyaval koritve; ontott
saldatat kell melle adni; pivosra siitott, szalon-
naval tuzdelt vesepecsenye; e mellé felvert ga-
luskdt és mustdart kell adni. Tészta: mandulds
kiirtoskaldcs, tolofank, madadartej, diotorta és
bazar csokocskak, tivegtdlakba tobbféle befott

ylimolcs és az un. schwartzenbergi sajt -,
mely tobbnyire a felvidéken késziil.

Nagy vacsora - tavasszal

Els6 ételnek adunk hideg, vagdalt hussal tol-
tott pulykdt, aszpikkal és torma rozsaval di-
szitve A pulykaval egyiitt tdalaljunk fel fiistolt
marhanyelvet, melyhez metélohagyma-madr-
tast kiilon kindljunk Fzutdn adjunk rantott
csirkeét, siilt petrezselyemlevéllel; uborkasalda-
taval és ontott saldataval kindljuk Ezt kovesse
vizben fozott, meleg debreceni kolbdsz, reszelt
tormdaval. Mustart is adjunk mellé; fenyoma-
darakat, vagy szalonkdt is készitsiink és cit-
romszeletekkel diszitve adjuk asztalra. Cse-
megeének dios siitemeény, mandula csokocskdk,
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vaniliakvém, birsalmasajt, tobbféle gyiimolcs-
befott, vajjal felszolgdlt siilt burgonya, sajt,
tea és teatésztdk szolgdlandok fel.

Nagy ebéd - nydron

Vegyes zoldség leves gombaval és karfiollal.
Leves utdn: vdk rizskasaval toltve és toltott
tojds pecsenye, kacsasiilt, zoldborsoval, parolt
sarga-répaval és felvont galuskdval Roritve
Sziirke marha pecsenye téltve tarhonydval,
piritott burgonyaval Roritve és uborkaval fel-
szolgdlva. Tészta: csigarétes bavackizzel tolt-
ve (és toltelék nélkiil is) és almafdank. Csemegek:
fagylalt, gyiimolcsbol, vagy kavékrém, porkolt
mandulatorta és cukor perec. Végiil dinnyék
és mindenféle éppen akkor érd, de még csak
ujsdg szamba mend vegyes gyimaolcs, diszesen
egy nagy dllvanyos tdalban felvakva. A sajto-
kat nydron csak Rivételesen szeretik; de azért
a teritett asztalra mindenkor fel lehet tenni,
SOt sziikséges is, hogy egy-két sajt legyen. A fe-
ketekdavét az ebédlo melletti szobdban Rell fel-
szolgadlni.

Nagy vacsora - nyaron

Elso étel legyen borju fehérpecsenye hide-
gen, vegyes zoldséggel koritve és aszpikkal
diszitve, azutdn kRacsa pecsenye hidegen, gyii-
molcs-befottel kindlva; ezt kovetheti paprikds
csirke tejfeles martdssal és tarhonydval, an-

ol siilt gombaval és rizzsel, uborkasaldataval
felszolgalva. Tészta: habos siitemeény és pozso-
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nyi Rifli. Csemegének eper-, mdlna- vagy kave-
krvém, piskotaval koritve, édes tésztdk, vegyes
gyumolcsok és sajtok.

Nagy ebéd - dsszel

Tort mdjleves, kisiitott tésztaval vagy madj-
gombocleves: utana tojasos gomba és tejfeles
karfiol. Pecsenye: pulykasiilt toltott beggyel
voroskaposzta-salataval és tort burgonyaval
koritve és kovdszos uborkaval felszolgdlva.
Siilt borjuvesés, tiidos-rizskdsaval koritve és
céklaval felszolgdalva. Tészta: zsemlyepuding
bormadartdssal és élesztos sodralék. Pecsenye-
nek hirtelen siilt vesepecsenye szeletek, tobb-
féle idoszeru zoldséggel kovitve, veégiil siilt
kappan pecsenye almakompottal. Mandulds
és vajas édes tesztdk s valami gyiimolcskrém
is legyen az asztalon. Fott kukorica, dinnyér,
sz0lo, friss dio, feketekave -- mind igen kedvel-
tek 0szi ebédeken.

Nagy vacsora - 6sszel

Elso étel legyen, libasiilt hidegen aszpikkal
diszitve és kovdszos uborkdval felszolgdlva,
azutdan sertéspecsenye vad modra készitve,
vékonyan nagy szeletekbe vagdalva; csipke-
vozsa lekvadrt kell mellé szolgdlni. Ezt kdvesse
boftok, a leheto legtobbféle kovitéssel diszesen
talalva; minden szemeély szamdra egy OROY-
szemmnek siitott tojast keészitsiink melle. A
boftokot minden személy szamdra kiilon tdlal-
juk Ris hosszukads, egy személyre valo tdlacs-

363



kdkban. Siiltnek kirdantott halat is adhatunk.
A tészta legyen turos és krémes béles; a cse-
mege méz, retek, friss dio, szolo és mindenféle
gyumaolcs. Végiil tobbféle cukros, hideg tészta,

sajt és tea.
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Komlos kenyér siitése

Minden kenyérhez vegyiink egy félmarék-
nyi Romlos Rovpdt és dztassuk azt meg gyenge
meleg vizben Egy dagasztoteknobe merjiink
ki, minden kenyérhez 5 liternyi lisztet. Te-
gviik e lisztet a teknd egyik végébe, a mdsik
lives vészébe pedig, ontsiink egy liternyi (isz-
tet, amelybe svuri szitan sziurjiik Rervesztiil a
megdztatott és jol Rigyurt komlos Rovpa levét.
A komlos levet keverjiik jol Ossze liszttel Ris-
sé ldgy tésztdnak. Ha felvegyitettiik, fedjiik
be ruhdval a tésztdat és hagyjuk kelni egy ora
hosszdig. Ha annyi ido alatt meg nem kel és
igen szepen fel nem no, akkor a komlos korpa
nem jo és kar lenne vele a kenyeret elronta-
ni; de ha megkél, hagyjuk ott a tekno végében
S a tekno mdsik végeben levo lisztbe ontsiink
lassanként annyi jo meleg sos vizet, hogy a
tészta sem lagy sem kemény ne legyen, hanem
inkdbb nehezen dagaszthato, szijas tomegge
vdljon. Ezt a tésztat felgyurt ujju ruhdban,
puszta karral kell a ket okol segelyevel meg-
dagasztani. Ha a lisztet a kello mennyiségu
meleg sos vizzel felvegyitettiik, akkor kever-
Jlik ROzé a kovdszt. Az dsszeelegyitéstol kRezd-
ve a tésztdat folytonosan dagasztani, gyurni
és Oklozni kell egy jo orva hosszdig, példaul 3
kenyérhez valo tésztanak a dagasztdsdat nem
lehet egy orandl elobb elhagyni, mert a jo ke-
nyer elodllitasara a legelso kellék a kivdloan
lelkiismeretes dagasztds. Mikor a kézvol a
tészta teljesen tisztdra levdlik; mikor az egész
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tomeg tészta sima és holyagos lesz, akkor el-
hagyhatjuk a dagasztdsdat. puhdaval fedjiik be
és fel ova milva, amikor kezd emelkedni, ak-
kor kell a siitokemencébe begyjtani. Jo eros
tiizet kell égetni; legaldbbis hdaromnegyed ora-
ig hadd égjen a jo szdaraz fa. Azalatt, mig a
tiz ég, a kenyértésztat nyujtodeszkan el kell
egyenlo nagy darabokba osztani és a kenyer-
ruhdkat meglisztelve, szakajto kosarakba kell
tenni. A kenyereket csinosan ésléformdsan kell
dsszegyurni és ugy kell belerakni a kosarak-
ba. Ha a kemenceben jol pardzs szénig égett a
fa, huzzuk ki a tiizet szenvonoval a kemence
szdjaba. Tegviink lapdtra egy szdl feheér tollat
s nYujtsuk be a forro kemencébe, ha rogton ki-
huzzuk a lapdtot és a toll mar is szénné égett,
ugy vdrni Rell néhdny percig a kenyérnek a
kemencébe valo bevetésével, mert ha nem vd-
YUnk, a Renyér héja megeg. A kenyeret kello
idoben boritsuk ki a kosarbol a lisztes lapdtra,
azutdn vessiik be a lapdton lecsusztatva egy-
mds utdan s egymds mellé a kenyereket a siito-
kemenceébe. Ha mind bevetettiik a kenyereket,
s kemence szdjan [évo ajtot csukjuk be és fmgﬁv/-
juk haboritatlanul siilni, mdsfél ordig vagy ha
tobb van és nagyobbak a kenyerek, két ordig
is, de tovdbb nem, mert akkor elvomlik.

Fcet készités

A kukoricacsutkdabol, a szolo zold inddjdabol,
a kukoricaszemekbol, a lencsebol, az aszalt
sombol és aszalt meggybdl tiszta ecetdgyat le-
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het késziteni Egy hatliteres iivegbe ecetdgyhoz
valo anyagot kRészitsiink, kétliternyitomeget; a
fent irt anyagokbol akdarmelyiket vdlaszthat-
Juk. Tegvyiink egy tdlba és ontsiink red 2 liter
borecetet, mely buzgo forro legyen. Hagyjuk
az ecetet az agyaval egyiitt kihilni, azutan
ontsiik mindenestol egy hatliteres ecetes tiveg-
be; tegyiink hozzd két fakandlnyi mézet és egy
par liter ecetességre hajlo bort. ‘Feélig toltve,
csak egy Ris fatyol ruhaval bekotve hagyjuk
az ecetet 2-4 hétig, hogy minél jobban megsa-
vanyodjék. Csak akkor tiltsiik tele az iiveget
borral, ha megkostolvdn, érezziik, hogy mar
nagyon jo savanyu lett az ecetagyon levo bor.
Egy-ket honapig nem célszeri hozzanyulni az
ilyen fiatal ecethez; de ha egyszer az dagya jo
evdsse valt, minden honapban, le lehet tolte-
ni rola 4 liter ecetet. Helyébe azonban rogton
ontsiink ugyanannyi bort. Ha igy gondosan
kezelve banunk az ecettel, sokda nem romli
el és mindig elegendo, igen izletes fozni valo
ecetet szolgdltat. Egy kisebb hdztartdsnak ket
liveg ecet untig elég.

Hogyan kell a tojdst eltartani?

Egy cserép- vagy faedénybe egy arasznyi
oltott meszet kell tenni, azutdn tele kell onteni
vizzel. A meszet a vizzel jol el kell kavarni.
A téli eltartdsra szant tojdsokat egyszeriien
evessziik e meszes vizbe, a melyben 3-4 hona-
pig leheto frissességében is eldll. A mész leszall
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az edeny aljdara, idonkeént tehdt fel kell kavar-
ni, nehogy igen letilepedjék.

Hogy kell az avas zsirt jovdtenni?

Aromlott zsirt egy ldbasban tiizhoz kell ten-
ni, hogy felmelegedjek. Ha egészen felolvadt és
jo meleg a zsir, 8 liter zsirhoz tegyiink fél kilo
kenyeret, 2 fej voroshagymdt (egészben hagy-
va) és egy maréknyi zoldpetrezselyem-levelet,
0sszekotve; ezekkel egviitt a zsirt egészen ad-
dig kell forralni, amig a kenyér benne megpi-
rult. Ekkov le kell szurni tiszta j edénybe; de
az edeny nehogy fabol valo legyen, mert ab-
ban a zsir leghamarabb megavasodik. Evvel
az eljardssal a zsir annyira Ritisztul kRellemet-
len izétol és szagatol, hogy csak a legkénye-
sebb cukros tésztdkhoz nem lehet haszndlni;
minden egyébhez haszndlhato.

Szappanfozés

Tegviink egy tistbe 16 liter esovizet, ontsiink
bele ket és fél kilo koszoddt. (Nem az ugyneve-
zett szappanfozo olcso szodat, mert azzal, aki
gvakorlatlan a szappanfozésben, konnyen el-
ronthatja az egész szappanhoz valo anyagot.)
A szodaval egyiitt a zsiradékot is tegytik bele
a hideg vizbe. A szappanhoz valo zsiradéek le-
het akdr miféle a haznal dsszegyult s egyébre
hasznavehetetlen zsiranyag, ugymint: Roveér
hus részek, avas teperto. De az igy Osszegyult
zsirhoz okvetleniil kell faggyut is venni any-
nyit, hogy egy negvyed reésze a szappanhoz
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valo anyagnak tiszta faggyu legyen, mert
kiilonben a szappan sem eleg szép tiszta, sem
elég szildrd nem lesz. A 16 liter szodds vizbe
tegyiink 7 Rilo zsiradékot, ezeket az anyago-
kat osszeelegyitve, tegvyiik az itistot (vagy a
nagy fazekat) langtiizve és csendesen fozziik
fel, folytonosan kavargatva; egy percig sem
szabad a kavavadst félbehagyni éyét teljes ordan
atall, mert Riilonben mindy kifut a szappan,
minthogy a szappanos vész a tetejére szall a
fozés kozben. Mikor készen van, a lug Ri-Ri-
buggyan a Sz%ppcm koziil; ha ezt ldtjuk, akkor
egy asztalfiokot teritsiink be vastag vdszon-
ruhdval és a fiok iivegébe a vuhdra szedjiik Ri
a forro szappant nagy fakandllal, vigyazva,
hogy a barna és alol [evo lugbol ne szedjiink a
szappan kozé. A szappan Riszedeésével gyorsan
kell eljarni, mert hamar meghiil, s akkor nem
lehet feliil szépen elsimitani Egy éjszakan dt
hagyjuk a fiokban, azutan kibontottjuk Vag-
daljuk fel azonnal davabokba drottal, mert hga
kiszarad, nem lehet konnyen elbanni vele.

Hogyan lehet az égési sebet gyorsan enyhiteni?

Ha valaki égési sebet szenved, mely nem
nagyon mély, abban a pillanatban madrtsa
meg hideg vizbe sebét és rogton hintse be, jo
vastagon, tiszta szdarvaz liszttel. Ha elegendo
nem ragad red egyszerre, kétszer is vizezze
meg és tapasszon red lisztet, amennyit lehet.
Egy-keét percig keservesen fdj a seb, de bamu-
latos hamar kezd csillapodni. Ha nagyobb a
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seb, egy-ket napig nem szabad vola ledztatni a
lisztet. Ilyen eljards mellett az egész seb nem
holyagzik fel es nyomtalanul begyogyul par
nap alatt. Nagy seériiléssel termeszetesen or-

voshoz kell fordulni.

Hogyan lehet a kéménytiizet eloltani?

Minden konyhdban legyen kéznél egy cso-
mag kénkovirag. Ha a kiirto véletleniil kigyul,
azonnal szét kell kaparni a tiizhelyen a para-
zsat, s a tuzbe egy jo marék kenvirdagot kell
onteni s erre a Rigyult kémeéeny tiize azonnal
el fog aludni. Ezen tuz elleni orvosszer dltal
vidéken kis vdrosokban sokszor nagy szeren-
csétlenségeknek lehet elejét venni.

Mosdoszer

A meleg konyhan felheviilt arcra az alabb
irt mosdoszer igen jotékonyan hat és semmi-
képpen sem drtalmas.

Tegyiink egy liter kozonseges palinkaba, tiz
krajcar ara kamfort és négy citromnak kicsa-
vmft levét. Fel kilo rizskdsat siitobe vagy va-
lami meleg helyen szdritsuk ki annyira, hogy
mozsdarban lehessen torni. Ha megtortiik, sivu
szitan ejtsiik dt és azt a szép, puha lisztet te-

ik a citromos és kamforos pdlinkdba; raz-
zuk jol fel, ontsiik szuk szdju tivegbe és dug-
juk jol be. Haszndlatkor ismét razzuk fel jol
az tiveget. Mindennap fozés utan, délben, este
és reggel, kRis darab szivacsot mdrtsunk bele
egy tanyérkdba toltott mosdoba, arcunkat dz-
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tassuk meg jol a nedves szivaccsal, azutan ne
toroljiik le; a szesz ugyis gyorsan elparolog.

A zsir olvasztds

Nagyon sokszor hallottam a gazdasszonyo-
kat panaszkodni, hogy nem tudjak miért, de
mindeég elromlott az dltaluk olvasztott zsir
Innek az az oka, hogy rendesen réziistben
szoktdk a nagy tomeg zsirt olvasztani; pedig
ha zsirt rézedenyben olvasztjdak, bizonyosan
megavasodik. Az apro, Rockakba vdgott sza-
lonndt nagy vasfazekakba kell tenni és lang-
tuzon kell olvasztani, mindaddig, mig a zsir
boven nem kezd olvadni. EkR6zben Ravarjuk
felsokszor és csak akkor szedjiik ki a tepertot a
zsirbol, ha mar kezd szép pirosra stilni. A zsirt
nem szabad faedényben eltenni, csak uj cse-
répfazékban, vagy nagy zomdncosedényben.

A koml0s Rorpa Részitése

Ma madr, minthogy az egész vildg éleszto-
vel dolgozik, egészen kRiment a divatbol a joizi
komlos korpa.

Egy par fakandl lisztbol meleg vizzel, so
nélkiil kisse ldgy tésztat kell gyurni. Ezt a kis
tésztdat egy cseréptdlba beletéve, mdsnapig
meleg helyre kell tenni; egy éjszaka elteltevel
egészen megsavanyodik és jo kovdsszd valik;
ezt kell aztan a komlos korpdba beletenni. Egy
tal tiszta buzabol kiszitdlt korpadt tegyiink kis
fateknobe. Egy kis fazékba ontsiink feél [iter
bort, néhdany zsdlyalevelet, két marék szdaraz

375



komlo viragot és fél liter vizel. Tzeket a flisze-
res novényeket a vizes borrval forraljuk fel; mi-
kov buzog, ontsiik rd a tdalban (évo Rovpara és
egy fakandllal kavarjuk jol ossze. Kissé hagy-
Jjuk meghuilni a korpat és csak azutan gyurjuk
kozé a fent leirt tészta-Rovdszt. Ezt az anya-
got igen jol ossze kell elegyiteni, gy hogy a
tészta teljesen feloszoljon a kovpa kozott. En-
nek a keveréknek nem kell tészta puhasagura
vdlni; csak arra torekedjiink, hogy jo pardzs,
csaknem szétomlos legyen, de ha a két keziink-
kel jol dssze-nyomjuk, mégis Ris tojasnyi gom-
bocokat formdlhassunk beldle. Ha mind meg-
csindltuk a komlos Rovpat apro gombocokba,
tegyiik szépen egymdsmellé, de nem egymads
tetejére, egy nagy lapos kosdar fedelére. Régen
minden hazndl e célra Riilon volt készitve gyé-
kénybol egy nagy kerek komloszdrito kosar. A
komlos korpadt tiszta, napos, igen meleg nyd-
¥i idoben szokds Résziteni és az egyenesen red
stito naptol lehetdleg védett helyen kell Riszd-
ritani, mert ha a nap igen élesen siiti, meg-
perzseli a kovdsz csirdjat és az egész komlos
korpa haszontalannd vadlik. Ha sokdig szdrad,
akkor meg elpenészedik. Mikor a komlos gom-
bocoknak a kiilso vésze egészen megszarad, ak-
kov Ossze kell oket tordelni, hogy a belso részek
is szépen Riszdradhassanak. Ha jol Riszdradt,
vdszonzacskoba kell tenni és szellos helyre
Rell akasztani, mert Riilonben megpenészedik.
Minden rendes nagysdgu kRenyérhez fél marék

komlos korpadt kell felhaszndlni.
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A bdlmos

A bdlmost mdsutt sohasem [dttam Részi-
teni, csak kizdrolag Frdélynek azon részei-
ben a hol a juhtenyésztés nagyban viragzik.
De lehet késziteni jo tehéntejbol, vagy bivaly
tejsurubol is, hanem az igazi ize csak a juh-
tejfelbol késziilt bdalmosnak van meg. Készite-
si modja a kévetkezo: A frissen beoltott nagy
dézsa juh-tejnek a svri tejfelét le kell szedni s
egy liternyi beoltott tejsuriit tiszta ldbasban
tuzre, kell tenni; ha a tejsuri felforrott, keveés
5Ot is hintsiink a tejbe. A forro tejsurit a jobb
kézbe fogott fakandllal folytonosan kavarjuk,
a bal kezzel pedig hintsiink bele lassanként
félliternyi szep, sarga madlélisztet. A mdleéliszt
fél-orai fozés és kavards utan tésztava suri-
ti a teffelt s a vajrész kRivdlik a tészta koziil.

a nagyon jo a tejstiri, akkor sok vaj valik ki
belole es természetesen minél vajasabb, anndl
jobb lesz a bdlmos. Kerek tdlba kanalanként
kell kirakni koszoriuformdba és az alatta [évo
vajat a Rozepébe kell onteni. A bdlmost - mint
fentebb emlitem - [ehet tehén tejsvuriibbol is ke-
sziteni, de ez esetben a leheto legjobb, habnak
valo tejszint kell hozzd haszndlni. A bdlmost
vacsordara, vagy leves utan valo ételnek kell
asztalra tdlani.

Alta készitése
Nagyon ritka eset, hogy altdra, sziikség le-
gven, de ahol kell, nagyon jo, ha tudjak készi-

teni.
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Sajtokhoz sziikséges leginkdbb. Vagy juhte-
nyésztéskor, az egyszeriu sajt kRészitéséhez el-
maradhatatlan anyag az alta.

Télen, disznooléskor, a disznonak bonddjét
ki kell hasitani (azt a melyikbe a borsajtot is
szokds tolteni), azutdn meleg vizzel a tisztd-
talansdgot belole ki kell mosni. Ha egyszer Ri-
mostuk a bundat, nem kell tovabb vele bab-
rdlni, hanem félmarék sot kell red hinteni és
nagy tanyérba kell tenni, hadd dlljon egy hé-
tig a soba.

Egy hét mulva vegyiik Ri a sos [ébol és te-
gVviik a fozotlizhely hatulso rvészére, egy Riilso
tiszta nyirfavesszore, amelyen lehetdleg széjjel
teritsiik, hogy a levego minden akaddly nélkiil
jarhassa a vesszore Riteritett sos bondot. Ege-
szen addig tartsak ezt a holmit a szdrito he-
lyen, mig csak csont keményre nem aszik. Ha
teljesen meg lesz keményedve a bondo, le kell
venni a fagallyrol és dssze kell vagdalni, apro,
négykrajcarnyi nagysagu darabkdkba. Xis
faaprito baltaval konnyen Ossze lehet vagdal-
ni. gy bo szdju, de bedughato iivegbe rakjuk
bele ezt a szaraz belet, azutan onteni kell red
fél liter evds borecetet. Ha a bondo nagy, lehet
egy liternyi ecetet is red onteni. Az iiveget jol
bedugva meleg szobdba kell tartani. Két ho-
nap miulva megérik annyira az dto, hogy lehet
hasznd(ni. Harminc liter tejhez elég két kandl
ato. Mikor a tejbe ontjiik az dtot, jol dssze kell
kavarni vele egyiitt a tejet. Ha az dto jo, egy
ora alatt meg kell aludnia a tejnek.
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Lehet megaltatni kicsibe is tejet. Ha van tiz
liter teheéntejiink, abba onthetiink egy kiska-
ndl dtat. Ha a tej megalszik, szedjiik le a fe-
lét bdalmasnak, az aludttejet meg ontstik tiszta
ruha zacskoba és akasszuk fel szogre, hogy le-
csurogjon a savo és ebbol igen jo édes turo lesz.

Puliszka
(Erdeélyi étel)

Harom literes fazékba tegyiink két liter vi-
zet forrni langtizre. Ha evosen buzog a viz,
vessiink bele egy kdvéskandl sot, kézbe fogott
nagyocska fakandllal, e kozben a vizet folyto-
nosan kavarni kell és a bal kézzel ugyancsak
folytonosan s nem egyszerre kell eresztgetni a
vizbe masfeél liternyi madlélisztet. Félorai sza-
kadatlan fozeés és kavards utan készen van a
puliszka. Ha a puliszkdt valaki tejjel akarja
asztalra adni, akkor tigyelni kell, hogy ne le-
gven igen kemény; azt mar fozés Rozben meg
lehet 1télni; mert, ha igen kemeény lenne, ka-
varni sem lehet jol. Turoval készitve lehet
keményebben is fozni. (A székelyfoldon dlta-
laban nagyon keményre szeretik fozni a pu-
liszkdt.) A tejes puliszkdhoz, kanalankeént kell
kirakni a forro puliszkdt; vizbe madrtott ka-
ndllal, citrom alaku gombocokat lehet beldle
formdlni. Koszoriuba kell rakni és nagy kerek
talban kell asztalra adni. Egy porcelan-kannd-
ba hideg forralatlan tejsurit kell feladni hoz-
zd. A turos puliszkdt a kovetkezo modon kell
késziteni: Egy ldbasba tegyiink pdr kandlnyi
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olvasztott zsirt, vagy vajat, azutdn ot kandl-
nyi puliszkdt el kell a ldabas fenekén lapitani
és jo boven juhturot kell ved tenni. Ismételten
meg Rell zstrozni, s folibe megint puliszkdt kRell
rakni; egészen addig kell ezt ismételni, mig a
ldbas tele lesz. Ekkor tegvyiik be pirulni forro
stitobe fél ordra. Mikor a Riilso része megpi-
rult, vegyiik ki és boritsuk Ri kRerek tdlba, ugy
adjuk asztalra.
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