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Konyvem torténete.

Tobb éve mar, midon egy hangtalan, puszta nyari délutan belépett hozzam - Nagyvaradon - grof.
Teleky Sandor, a vitéz, a hires honvédezredes.

Mint egy tavaszi napsugar ugy hatott komor lelkivilagomra a grof ur nydjas biztato szava.

Mert latva kiizkodo életem s tudva, hogy értek a fozéshez - kérde: mért nem irok egy eredeti magyar
szakacskonyvet? - Nincsenek-e leirott jegyzeteim, valami kiilonlegesebb ételekril?

- Igen, vannak felelém.

- Ugyan kérem adja ide, hadd nézem at.

Nagy szégyenkezve eld is alltam egy szakadozott fiizetecskével.
Amint érdekkel lapozgatta, idénként megszolalt:

- No lam ezt sem ismerem, ezt sem, ezt sem, pedig milyen jol hangzik a leirasa, milyen izletesnek
képzelem e holmikat.

- Irja le kérem egy konyvbe ezeket az ételeket és még sok mast, a mi valosziniileg még a fejében van.
Hiszen tarczakat is irt mar, tehat ne féljen, jol fog az a szakdcskonyv sikeriilni. Egész életemben
szerettem volna egy olyan szakacskonyvet latni, a melyet olyan egyén irt, a ki irni és fozni is tudott. Ha
kegyednek egy ilyen szakdcskényvet irni sikeriil, még szerencsés lehet altala.

Némileg reménykedve, hdlasan és fellelkesedve fogadtam e josdagos szavakat. Aztan azonnal
hozzdfogtam egy ujkori szakdcskonyv megirdsahoz. Es két hénap alatt meg is irtam azt. De hidba
kerestem red kiadot - 8 kerek esztendeig nem talaltam konyvemnek josagaban hivo lelket. Végre a
véletlen, az annyiszor megénekelt véletlen segitett engem is.

Most mar itt van eléttem a nemes grof Teleky Sandor ezredes ur levele, mely igy hangzik:

Nagy-Banyan Deczember 3-an 1891.
Igen tisztelt asszonyom!

Nagyon szépen kdszéném a kbényvet; jol ettem és jollaktam belble. Mondhatom, hogy
élvezettel olvastam leirdsat azoknak a j6 magyar ételeknek, a melyeket olyan joiziien
élveztem mig gyomrom volt, annyira nélkiilbztem a szamkivetésben s most mar, vén
koromban, csak villa és kanalhegyen ehetem.

En is konyitok valamit a szakdcssdg miivészetéhez. Nagy mesterem volt, ki titkaiba
bevezetett: az 6reg Dumas, aki Canem, Soyer magaslatan allott és Brant Savarin
tudomanyat tbékeélyesitette.

n

Okos dolgot cselekedtem, amikor nagysadnak tanacsoltam, hogy irjon "Szakacskdnyvet;
valdban sikertlt s olyan, mint egy pirosra slilt, pompas pulykapecsenye.

Isten aldja, tidvézlettel:
Teleky Sandor grof.

Kényvem hét honap alatt megérte a masodik bévitett kiadast.

Mindezekert tehat halas kdszonetem és iidvozletem szalljon a nemes grof felé és a tisztelt kozénséghez,
a mely oly kegyesen kitiintetett.

*

Konyvem elsé kiadasanak eloszavat, a bevezeté négy sor kivételével, mely szerencsemre targytalannd
lon, czélszeriinek tartom ismét kozleni:



"Rendkiviil valtozatos élettapasztalat utan irtam le e szakdcs-kényvet, kizardlag a sajat
emlékezetembdl Osszeszedve. Nincsen e kényvben egyetlen étel sem, melyet magam - legalabb parszor
- el ne készitettem volna.

Egyszerii, kozéposztalybeli haztartas keretébe illok ezek mind; de azért vialogathat beldliik, vagyonnal
biro nagyobbmérvii haztartast vezeté né is éppen ugy, mint a legszegényebb csalad, vagy azok a
hivatalt teljesitd nok, kik egyszerii cselédek gondjaira kénytelenek haztartasaikat bizni, mert e
szakdacskonyvbaol kénnyen és olcson lehet igen jo ételeket fozni, vagy fozetni.

En gazdag foldbirtokos csaladbol szarmaztam, gazdasszonysdagom alapjat hazulrdl szereztem. Késébb
mint katonatisztné bejartam az orszag majd minden vidékét;, mindeniitt megtanultam a mi jot és
takarékosat csak észlelhettem. Szenvedélyes fozoné létemre gyonyoriiséggel és rogton megkészitettem
a nekem tetszo ételeket. - Igy gyiilt fel évek soran at az én szakacsnoi tuddasom.

Soha életemben mdsnak a hazanal nem foztem és mind e mai napig sajat hdztartasomban dolgozom,
de mert nagy csapasok értek, megismerkedtem az anyagi kiizdelmekkel is. Igy lassan megtanultam
miképen kell és lehet az elképzelhetlenségig kevés anyagbol a lehetd legjobb ételeket eldallitani.

Egészen magyar vagyok, izlésre, szokasokra s minthogy Erdélyben sziilettem, fozési modorom
tulnyomoan erdélyies.

Most mar évek ota a fozési tudomanyom adja kenyeremet.

Mindezeket elore bocsatva - ugy hiszem - van okom remélni, hogy a tisztelt kézénség bizalmat
megnyerem."

Zilahy Agnes.



Levesek.

Alig ismertem egyént - kiillondsen a férfiak kozott, a ki a levest csaknem minden étel f61€ ne helyezné.
Meégis aranylag kevés gazdasszony tud jo levest késziteni. Ennek okat csak abban lelem, hogy a leves
készitése igen konnytlinek latszik s ezért kevés gondot szoktak red forditani. Pedig a ki azt hiszi, hogy
konnyt, téved. Ahhoz, hogy valaki kevés husbol jo levest tudjon csinalni, valosagos miivészet kell.
Altalanosan ismert dolog, hogy a leghitelesebb nagyvendéglokben sincsen j6 leves. Hja mert azoknak
a jol fizetett szakacsok és szakacsnéknak sehogyse tetszik a leves jo elkészitésével jaro sok aprod
babralas. Pedig egy kis vegyes zoldség zsirba piritasaval és tobbféle fiiszer hasznalataval egyiitt
bamulatosan meglehet a leveseket javitani. Természetesen az ilyesmiket csak gyakorlat utan szemmel
latott példabol lehet megtanulni. A kissebb csaladok szamara, lehet leiras utan is legizletesebb
leveseket késziteni.

Kozonséges husleves.

Vegylink egy kilé marhahust, felsart vagy hatszint. (Ezekbdl tisztabb a leves.) Tegylink egy hibatlan
mazzal ellatott vasfazékba 5 liter vizet. Ha jo forrd, akkor tegyiik a megmosott hust, félmarék soval a
vizbe. Hol a gyakorlat még kevés a f6zéshez, minden személyre egy fél kavéskanal sot kell szamitani.
Ot liter vizbél lesz 8-10 személynek valé leves. Ha 4 liternyire fézziik le, f6zéskdzben toltogetni kell,
mert a hus igen sok f6zést kivan, a viz pedig elparolog. A legkeményebb hus is megfo 2 és fél ora
alatt, ha mindég forrhat. Gyongébb hus masfél ora alatt is elkésziil. Ha mar egy oraig fott a hus,
tegylink hozza: két kozépnagysagu sargarépat, két petrezselyem gydkeret, fél zellert, egy egész
vereshagymat, fél karalabét, két czikk fokhagymat és tiz szem borsot; mindezt jol megtisztitva €s
mosva. Ezekkel is addig kell f6zni a levest, a mig lesziirhetjiik. Ha sertés vagy borju pecsenyénk van
délre, az abbol ki szedett nyers csontokat is rakjuk a levesbe. Minél tobbféle friss husfajta van, a leves
annal jobb. Kozbe habszed6 (lyukas) kanallal le-le habozzuk. Ha készen van, siirii drotszitan egy talba
atszlirjiik és néhany perczig otthagyjuk, hogy teljesen leiilepedjék. Igy arany tiszta levest nyeriink.
Aztan gondosan be kell a levest a talbol a fazékba tdlteni s egy kis késhegynyi lisztfinomra torott
safrant kell beletenni: ekkor ujra forraljuk fel és tegyiink belé, izlésiink és modunk szerint, a levesbe
valé dolgokbol.

Barna-leves.

Egy lapos vasedénybe tegylink egy kandl zsirt. Ha meleg, adjunk hozza egy jokora felvagott
vereshagymat, zellert, sargarépat, petrezselyem gyokeret, mind karikara vagva (két-két szal elég).
Soézzuk meg és tegyiik gyors tiizre hogy sotétbarnara megpiruljon. Kavaras kdzben egy par darabka
marhamadjat is lehet k6z¢é tenni. Ha egészen barna lett, akkor a fent leirt, de még le nem sziirt, hus 1ébe
ontsiik bele. Fél oraig avval fozziik; akkorra igen szép barna lesz az egész tomeg. Egy kis koczka
czukrot is adjunk bele ebbe a levesbe; safrany nem kell hozza. Kiilonben éppen ugy hasznaljuk, mint a
fehér levest; barmit lehet bele f6zni.

Tyuk leves.

Ha a tyuk fiatal, akkor egyiitt kell forr6 vizbe foni tenni mindenféle zoldséggel: répa, zeller, kalarabé,
petrezselyem-gyokér, vereshagyma és néhany szem fekete borssal, soval. Egy jo nagy kovér tyukhoz
vegylink 4 liter vizet; ha a hus gyenge, toltdgetni nem kell, csak csendesen, de folyton forralni; ha 6reg
a tyuk akkor ugy jarjunk el vele, mint a marhahussal; csak egy orai f6zés utan kell a zoldséget
hozz4dadni. Ha megpuhult a hus, le kell ezt is siirlii szitdn sziimi és kevés safrant, késhegynyi
szerecsendio-viragot adjunk bele. Fozziink e levesbe vékony tojassal gyurt laskat, vagy haznal
készitett "csiga" tésztat.



Tiszta borsos-leves.

Két kis csirkét szépen megtisztitva vagdaljunk fel részeire; a czombjat, szarnyat, mellét, hatat, kiilon
csinos darabkakba. Két liter jo meleg vizbe tegyiink bele sot és a kdvetkezd zoldséget: 15 darab apro
burgonyat nyersen, egy koczkara vagott kissebb zellert, egy nem nagy sarga répat, ezt is koczkara
vagva, kevés petrezselyem gyokeret, egy marok gyonge zold borsot, 20 szem egész fekete borsot, egy
kis fej vereshagymat igen aprora vagdalva és kevés zold petrezselyem levelet aprora vagva; mindezt
egy fél oraig fozziik, de vigyazzunk hogy szét ne menjen, azutan egy dionyi zsirral egy badog kanal
lisztet gyenge piros rantasnak készitiink: ezt a leves kozé ontjiik és akkor egy fél tojasnyi zsirba egy
egész tojassal, két kanal lisztbdl felvert galuskat keveriink s kavés kanallal bele rakjuk a forré husos
z0ldséges levesbe; evvel is legalabb 6 perczig f6zziik, aztan fellehet talalni.

Gulyashus.

Egy kilo felsar-szélt j6 nagy falatokba vagunk, egy tojasnyi zsirt labasba tesziink és a felvagott hust
bele tessziik soval, egy nagy fej aprora vagott vereshagymaval és egy kavéskanal paprikaval; fél oraig
fedo alatt paroljuk, akkor ontsiink rea 3 liter forrd vizet és f0zziik masfél oraig: ha a hus puha lesz,
tegyiink hozza még egy tanyér nyersen megtisztitott felnégyelt burgonyat; ha az is megfott, fel lehet
talalni.

Gulyashus masképpen.

Egy kil6 hust falatokba vagva 2 liter forrd vizbe tessziik soval és egy kavéskanal tortborssal. Ha forr,
lehabozzuk és egy orai f6zés utan tesziink hozza mindenféle zoldségblil koczkara vagva egy-egy
darabot; vereshagymat, karalabét, zellert, petrezselyem-gydkeret, sargarépat, z6ldborsot és a mi épen
idényszerii; kevés burgonyat is tegylink bele és ha ezeket mind puhara megfoztikk, egy par marok
csipegetett, keményre-gyurt tésztat is adjunk hozza és igy egyiitt talaljuk fel: - estére igen kedvelt
leves.

Rak-leves.

A rak tisztitds modjat nem mindenki ismeri, s6t félnek is tdle, pedig konnyen ellehet vele banni a
kovetkez6 modon: a rakot bal keziinkbe fogjuk és a két ollgjat jol Osszeszoritjuk, a bajuszos felét
tenyeriink felé forditva, a farkdt meg kifelé; a farkanak kozépsé uszoszarnyat jobbra-balra
megcsavarjuk és csendesen kihuzzuk azt a kis vékony, fekete fonalforma belét, mely végigfut a farkan.
A még mindig €16 és mozg6 rakot a fent irt modon erdsen tartva, (t.i. a hatanal fogva feliil) ujunkkal
valtsuk le a farkat és szedjiik ki a hataban levd belét. Az oldalrészekrdl és nyaka koriil késsel kaparjuk
le a tisztatalan részeket, az apr6 labakat vagjuk le; csak az ollo és a torok maradjon Osszefiiggve a
hattal. Hogy ezek szét ne hulljanak, arra kiilonds gondot forditsunk, mert masképpen nehéz elbanni a
toltéskor vele.

A rakokat igen sok vizben, kefével addig mossuk, mig csak a moso viz tiszta nem marad; akkor tdltsiik
meg rizskasaval, vagy felvert galuskaval. Az apré labait tegylik mozsarba és jol torjiik Ossze a
mennyire a szivos, héjas rész engedi. Tegyiink egy kis 1abasba, egy kanal zsirt, vagy vajat; ha a zsir
forrd lesz, rakjuk hozza a tort raklabakat és mindig keverve siissiik addig, mig szép piros lesz a vaj és
szaraz a rak tormelék, azutan vegyiik le a tiizr6l, mert kdnnyen megég és elbarnul s akkor nem lesz
sz€p piros a leves; Ontsiink hozza egy nagy kanal huslevest, aztan talalaskor finom szitan sziirjiik at a
kész raklevesbe.

Kaszas 1é.

Egy négy literes fazékba tegylink harom liter vizet és a vizbe rakjunk egy kilo fris disznéhust, az
"tarjabol" vagy a labszar részébdl, a hust vagdaljuk fel porcziokba a vizbe, tegyiink sot €s harom, négy
czikk megtisztitott fokhagymat. Ezt lehet flistds husbol is késziteni sokan €épen fiistolt diszno labbal



szeretik a kaszas 1ét. Ha a hus jo puhdra megf6tt, sziirjiik le a levest szitan keresztiil, azért hogy a
husbol kihullott apro csontokat eltavolitsuk a 1ébol, azutan a hust ujra tegyiik a tiszta lébe €s
készitsiink hozza habarast. Egy talba tegyiink négy fakanal lisztet, hat fakanal igen jo savanyu tejfelt,
egy par egész tojast, ezeket keverjiik jol el a liszttel egyiitt, ha a habaras sima lesz lassankint ontsiik a
talba a habaras koz¢é a forrd husos levet; azutan forditsuk megint vissza a fazékba a levest, és Ontsiink
koz¢é annyi eczetet, hogy jo savanyu legyen. Ha valaki ugy szereti, hogy a fokhagyma jol megérezzék
benne, az elkészités utan is lehet a 1ébe fokhagymat tenni, jol dssze vagdalva. Talalasig meleg helyen
tartsuk, de ne forraljuk sok ideig, mert 6ssze turosodik.

A rakba valo toltelék.

Minden személyre kell legalabb két nagyobb, vagy harom kisebb rakot szamitani; egy rakhoz egy
badogkanal rizskasat vegyiink, tegylink hozzd egy késhegynyi tort borsot, egy késhegynyi zo6ld
petrezselyem levelet aprora vagva, kevés sot és minden személyre egy mogyoro nagysagu zsirt. Ezeket
keverjiik jol Gssze €s a rakok hatat félig toltsiik meg; tele azért nem kell tomni, mert ha {6, kidagad és
ha helye nincsen, kemény marad a rizs, meg a farkat is nehéz lenne akkor visszadugni, mert avval kell
elzarni a tolteléket, hogy f6zés kozben ki ne fusson. Ha jo féloraig f6, akkor a toltelékbdl kimaradt
fiiszeres rizskasat is a levesbe kell tdlteni, hogy avval is 6jjon, mig szépen megpuhul, de igen lagy ne
legyen. Ha készen van: a rakvajat hozza kell sziirni.



Porkolt-, vagy "Arva"-levesek.

Rak-leves.

Harom személyre egy liter vizet szamitsunk és adjunk hozza sot, fekete tort borsot egy jo késhegynyit;
tovabba mindenféle zoldséget, u.m.: répat, petrezselymet, vereshagymat és zellert; egy fél oraig
fozziik, akkor készitsiink egy kanal zsirbol egy kandl liszttel szép, hig, gyenge piros rantast, ontsiik ezt
a forr6 zoldséges 1ébe, - ha kevés ideig egylitt fott, sziirjiik at siirli szitan, adjunk kevés safrant bele és
a készen megtoltve levo rakokat fozziik benne fél oraig, azutan ontsiik bele a rakvajat, ekkor készen
van.

Tido-taska-leves.

Gyurjunk jo tojasos tésztat, nyujtsuk el vékonyra, nagy levelekbe és szorjuk be az egész tésztat a
kovetkez6 modon késziilt tiidével: fél kildo borju, vagy sertés-tiidot fo6zziink meg jol; ha megfott,
vagdaljuk meg vagokéssel aprora, tegyiik egy kanal forr6 zsirba, fél fej aprora vagott vereshagymaval
¢és aprora vagott zold petrezselyem-levéllel, tort borssal és soval keverjiik jol Ossze. Ha kihiilt, hintsiik
be a fenn leirt anyaggal a tésztat; egy masik épen olyan levél behintetlen tésztaval pedig boritsuk le a
behintett tésztat és derelye metszovel vagjuk két ujjnyi szalagokba az Osszehajtott tésztat, azutan
szabjunk beldle csinos, rézsutas koczkakat. Zoldséges vizbe tegylink kevés zsiros rantast, safrant és
borsot, sziirjiik at szitan, aztan tegyiik ujra forrni a levest; ha forr, f6zziik bele a tiidéstaskat. Talaljuk
gyorsan, mert hamar szétazik.

Gombaleves.

Egy fazékba tegyiink forrni annyi vizet, a mennyire sziikségiink van: harom személyre mindenkor egy
liter vizet szamithatunk. Tegyiink a vizbe mindenféle zoldséget, sot és borsot; azalatt mig a viz forr,
egy labasba tegyiink egy kanal zsirt rantasnak, harom személyre egy fakanal lisztet szdmitva. A rantast
Ontsiik a zoldséges 1ébe ¢és ha a leves a rantassal egyiitt jol felforrt, sziirjiik at szitan, tegyiink bele
safrant és aprora vagott zold petrezselyem levelet, azutan ujra forraljuk fel. Ha 6, tegyiink bele szépen
megmosott és felvagott csiperke gombat; mindezt negyedoraig fozziik. Talalaskor tegylink a tanyérra
zsirban piritott zsemlyekoczkakat.

Zoldségleves.

Harom személyre egy liter vizet tegyiink a fazékba forrni; adjunk bele sot és borsot. Egy kanal zsirba
piritsunk lisztet, ugy, hogy a rantas inkabb zsiros, mint lisztes legyen; ha szép vordsre pirult, ontsiik a
rantast a forr6 fiiszeres vizbe; forraljuk mindezt kevés ideig és ha a rantas csomosan maradna a [ében,
szlirjik at szitdn. A fazékba tegyiink kevés safrant is; tovabba tegyiink hozza és f0zziink bele laskara
vagott zold babot, sarga répat, zellert, petrezselyemgyokeret, koczka burgonyat zold borsot €s bombat.
Ha mind megf6tt, feltalalhatjuk.

Daraval toltott tésztaleves.

Két tojassal és két tojashéjba ontott vizzel gyurjunk levesbe valod tésztat, nyujtsuk ezt elég vékonyra,
de tigyelve, hogy ki ne szakadjon a tészta, mert akkor kifoly beldle a tdltelék. Szaradni egy perczig se
hagyjuk a kinyujtds utdn, hanem azonnal toltsilk meg a kovetkezo toltelékkel: egy jo kanal zsirt
tegylink labasba és ha forrd lesz Ontsiink bele annyi badogkanal nagyszemii darat, a hany személyre
levest foziink. Kissé piritsuk ezt meg, de csak igen halvany rézsaszinre. Ha piros mar a dara, ontsiink
rea negyed liter vizet (példaul 6 személyre) tegylink kevés sot is bele és azonnal vegyiik le a tiizr6l. Ha
az anyag kissé hiilt, akkor szorjuk a kinyujtott levél tésztara egyenlden elsimitva, de nem vastagon;
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azutan hajtsuk fel a tésztat ugy, hogy kétszer legyen egymason €s ugy nézzen ki, mintegy gdmbolyii
rudacska, vagyis olyan vastag legyen, mint a kis ujjunk és végiil derelye-metszével vagjuk végig a
tésztat, hogy a nagyobb résztél elvaljon. Az egész tésztabol pedig hosszu, gombdlyii szallagokat
csinaljunk. Ha mind 0sszesodortuk és szépen készen vannak a toltott tésztak, vagdaljuk el jo arasz
hosszusagu darabkékba, a két elvagott végét nyomjuk ujjunkkal 6ssze, hogy a fézéskor a dara ki ne
hulljon beldle. Ehez a levest a kdvetkez6 modon készitsiik: harom személyre vegyiink egy liter vizet,
tegylink bele mindenféle zoldséget, kevés borsot; egy kandl zsirban egy kanal liszttel gyenge
rozsaszin{l rantast készitsiink; ezt tegyiik a zoldséges 1€be; ha aztan egyiitt jol felfoztiik, sziirjiik at siirii
szitan és ujra tegylik forrni kevés safrannal; ha felforrt, fozziik belé a fent leirt té€sztat és gyorsan
talaljuk fel, mert igenhamar szétazik.

Gomboczleves.

Két személyre egy zsemlyét szamitsunk s a sziikséghez aranyitsuk a szaporitast. A zsemlyét vagdaljuk
apr6 koczkakba, piritsuk meg labasban, forr6 zsirban; ha megpirult, vegyiik el a tiizrél, hogy hiiljon ki.
Tegylink egy talba minden személyre egy tojast szamitva, minden tojashoz egy dionyi zsirt és fél
tojashéj vizet; ezeket keverjiik jol el s tegylink még bele annyi finom lisztet €s kevés sot, hogy jo
kemény, de kanallal felverhetd tészta legyen beldle; ha negyedoraig kevertiik, tegyiik bele a piritott
zsemlye-koczkakat, kavarjuk jol Ossze a tésztaval, azutan lisztes deszkan gombdlyitsiik ki aprod
gomboczkakba, f6zziikk be forrd rantasos és zdldséges 1ébe; Ontslink talalaskor rea hagymaés-,
petrezselyem-leveles, paprikas zsirt és néhany kanal édes tejfelt.

Paradicsomleves.

Egy liter, szitdn attort paradicsomléhez mindig vehetiink félliter vizet, de a vizbe elébb fézzlink
mindenféle zoldséget; akar télben akar nyarban, mert ha paradicsommal egyiitt tessziik a tiizre a
z0ldséget, ez soha sem f6 meg kell6 idore, s6t teljesen kemény marad és izét sem adja ki. A zoldséges
1ébe tegylink zsiros rantast, sziirjikk at szitan s akkor adjuk hozza a kész paradicsomlevet; sot, czukrot
¢és borsot is tegylink bele; f6zziik negyedoraig tarhonyaval, minden személyre egy kanal tarhonyat
szamitva.

Kaposztaleves.

A kaposzta-levest nyaron kovaszoskaposzta-1ébdl is lehet késziteni. Egy személyre fél liter kaposzta-
levet vesziink és ezt porczellanos edényben forrni tessziik fiistoskolbasz darabkakkal, vagy sovany
oldalas falatokkal. Ha a hus megfut, sz&p piros rantast és - talalaskor - kevés tejfolt is tegylink bele.

Turbolya-leves.
(Tavaszi étel)

Egy tojasnyi forr6 zsirba tegyiink egy nagy fakanal lisztet €s piritsuk azt meg szép zsemlyesziniire.
Egy fazékba tegylink két liter vizet, egy kavéskanal sot, egy fél fej vereshagymat és egy jo marék igen
aprora vagott friss turbolya levelet, a forrd rantasba ontsiink fél pohar hideg vizet és boritsuk bele a
turbolyas vizbe, fozziik fel tiz perczig, aztan tegyiik félre talalasig. Mikor talalni akarjuk, piritsunk
meg néhany zsemleszeletet zsirba, vagdaljuk fel apr6 koczkakba és ugy Ontsiik rea a turbolya-levest.

Paszuly-leves

Fél liter apro, tiszta fehér paszulyt tegyiink négy liter hideg vizbe féni. Ebbol 8 személynek elégséges
késziilhet. Ha a paszuly jol megfott készitsiink hozza egy tojasnyi zsirban egy fakanal liszttel szép
barna rantast; mikor jo forrd a rantas, Ontsiink bele egy pohar hideg vizet és ugy boritsuk a forrd
paszulyba. A paszuly-levesbe tegylink fél kavéskanal tort borsot, fél fej aprora vagott vereshagymat,
egy kavéskanalnyi aprora vagott zold petrezselyem levelet és elegendd sot. - Eczetet a paszuly-levesbe
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nem kell tenni. Ha valaki szereti, szokas még bele keményre gyurt té€sztabol, csipegetett tésztat is
tenni, de csak kevés tésztat ajanlok beletenni, mert rendkiviil hamar megsiiriti a levest. Kiilonben ha
igen siirii lenne a paszulyleves, ebbe nem art, ha forrd vizet ontiink akkor sem, ha mar készen van,
csak hogy a kell§ fiiszerrel lassuk el.

Borleves béjtosen.

Jo 6-bort, féllitert szamitva egy személyre tegylink tiszta porczellan edénybe; czitromhéjat szegfiivet
¢és fahéjat kevés borssal tegyiink hozza. Forraljuk fel s izlésiink szerint, czukrot €s tojast is adjunk
hozz4; minden személyre szamitsunk egy tojassargajat. A tojassargat talban verjiik jol fel egy kevés
czukorral ¢s a talba csendesen Ontsiik hozza a forrd bort, mert kiilonben a tojas Gsszeturdsodik.
Talalaskor tegyiink a tanyérokba néhany koczka vékony piritott zsemlét.

Burgonya-leves.

Minden személyre két darab nagyobb fajta burgonyat vegyiink, tisztitsuk azt meg nyersen, aztan
vagjuk fel szép egyenld koczkakba. Tegyiink egy fazékba mindenféle zoldséget és az arva levesekhez
sziikséges mennyiségli vizet: harom személyre egy liternyit. Egy kanal zsirt labasba téve, piritsunk
meg benne egy kanal lisztet; tegyiik ezt a zoldséges 1ébe kevés tort borssal; a levet sziirjiik at szitan €s
ha ujra forrni kezd, kevés safrannyal és aprora vagott zoldpetrezselyem-levéllel egyiitt a felvagott
krumplikat tegyiik a 1ébe. Ha a krumpli megf6tt, tegyiink par kanal tejfelt is talalaskor bele.

Savanyu tojas-leves.

Forrd, eczetes, és sos vizbe iissiink bele annyi tojast, a hany személyre foziink. Vizet 3 deczit kell
szamitani egy személyre, mert ezek a porkoltlevesek nem parolognak el a hosszas f6zés miatt, mint a
hus leves. Egy kanal zsirban vagy vajban tegyiink egy fakanal lisztet pirulni rantdsnak; ha szép piros
lesz a rantas, ontsiink bele egy pohar hideg vizet, azutan gyorsan ontsiik hozza a megfott tojas levet is;
kevés tort borssal fiiszerezziik; aprora vagott zoldpetrezselyem levelet és nehany kanal tejfelt is
tegylink bele. Ezekkel egyiitt 6t perczig f0zziik fel ujra, azutan talalhatjuk.

Borko-leves.

Ha a szokottnal tobb pecsenyét kell siitniink és annak sok hulladék csontja van, f6zziink beldle
tobbféle zoldséggel, soval és borssal rendes modon levest. Mikor gondoljuk, hogy mar elég jo izii a
leves, sziirjiik le s ha meghiggad, tegyiik ujra forrni; ezalatt habarjunk minden személyre szamitva egy
tojas sargajabol, egy kanal lisztb6l egy kanal tejfelbdl habarast; ezenkiviil személyenként szamitsunk
egy kavéskanal szép fehér borkdport. Ezeket egy mély talban simara habarjuk jol el s a forro hus
levest lassan Ontsiik kozé. Tobbet ne tegylik tiizre, mert a tojas dsszeturdosodnék; de talalaskor tegyiink
bele zsirban piritott zsemlyekoczkakat.

Koménymagos-leves.

Vegylink egy fazé¢kba 6 személyre két és fél liter vizet, tegyiink bele két kavéskanal koménymagot,
egy fej vereshagymat, egy kevés sot és tegyiik forrni. Amig forr, készitsiink egy tojasnyi zsirbol, egy
jo nagy fakanal lisztbal sz&p barnapiros rantast. Mikor a rantas a legforrobb, ontsiink bele egy pohar
hideg vizet és mindjart gyorsan Ontsiik kozé a forrd, koménymagos vizet is; keverjiik jol el és ot
perczig hagyjuk ujra foni, akkor vegyiik le €s szitan sziirjiik at, hogy egészen tiszta legyen a leves;
talalaskor tegyiink bele tejfelt €s piritott zsemlyeszeleteket.
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Tort majleves.

Negyedkilé finomra megvagdalt nyers borjumajat torjiink at szitan. Ha attortiik, habarjunk bele két
tojassargajat, két késhegynyi tort borsot €s kevés sot. A forro zoldséges levest tegyiik félre az erds
tliztol és csendesen keverve, ontsiik a talban 1évé majhabarékra. Tovabb f6zni nem szabad, mert a m4j
és tojas, ha igen forro helyen hagyjuk, Osszeturosodik. Koczkaba vagdalt és zsirban megpiritott
zsemlyét kell talalaskor e levesbe tenni €s gyorsan talalni, hogy el ne 4zzon a zsemlye.
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Levesbe valok.

A gyurt tésztak.

Egy deszkara tegyiink egy kilo lisztet, a kdzepébe szurjunk lyukat és abba tegyiink annyi egész tojast,
amennyit akarunk, minél tojasosabb a gyurt tészta, annal jobb, de lehet igen kevés tojassal is gyurni,
nagyon jo tésztat. Ha vizet tesziink a tésztaba, soha se tegylink meleget, mert az meglagyitja a tésztat
¢és ez a nyujtaskor igen kellemetlen. Csak kemény, alig elnyujthato tésztat kell gyurni, f6leg a turds
csuszaba és az eféle kifott tésztakba. Nem czélszerti nagyokra szakitani a kinyujtani valo tésztat, mint
egy jo nagy okolnyire. Ha igen jol el gyurtuk a tésztat, ugy, hogy egész sima 16n és ha egy késsel
megvagtuk s az beldl lyukacsos, akkor jo gyurt tészta. Ha kinyujtjuk, nem kell igen vékonyra nyujtani,
mert akkor a fovés kdzben elazik és soha se olyan jo, mintha kissé vastagra hadjuk.

Csiga tészta készitése.

Fél liter lisztet deszkara kell tenni, a kozepébe lyukat kell kotorni és abba egész tojasokat kell
kitiriteni, lehet egy kevés vizzel is szaporitani, de minél tojasosabb a levesbe valo tészta, annal jobb -
A tojassal a lisztet 6ssze kell egyenliteni €s azutan jol meg kell gyurni, ugy, hogy a tészta szép sima
legyen és olyan keménységii, a melyet nyujtofaval kissé nehéz de mégis el lehessen nyujtani, fél liter
lisztbdl két darabba szakitsuk a tésztat, azutan nyujtsuk ki szép vékony levelekbe, eldszor csak az
egyik tésztat kell kinyujtani, mert a mig a csigat készitjilk egészen elszaradna a kinyujtott tészta, mig
az egyik tésztat elkészitjiik a masikat fed;jiik be egy tallal a kinyujtasig.

A csiga készitésnél gyorsan kell eljarni mert rendkiviil hamar elszarad és akkor lehetetlen csiganak
sodorni.

Az egész kinyujtott levél tésztat nyujtdé deszkara teritsiik ki, és vagdaljuk fel koczkakba. Ha apro
csigat akarunk késziteni kissebb koczkakba szabjuk fel a tésztat, ha kevesebb az id6 e nehéz és
szaporatlan munkdhoz nagyobb koczkéakba is lehet vagdalni, példaul mint egy négykrajczaros, ha
szogletre vessziik, az ilyen nagysagu a legrendesebb. Egy darab ugynevezett "bordat" kell valami
takacsmester embert6l venni; mert csak ezen lehet csigat késziteni - egy orsot vagy egy irotoll forma
tiszta fehér fapalczikat szereziink még e czélra, ha ez a két szerszam meg van, a bordara tegylink egy
koczka tésztat és azt a szegletnél kezdve, sodorjuk a fapalczika végére, de egyuttal nyomjuk jol a
bordahoz a tésztas palczikat, mert csak igy lesz a tészta szép reczés, csak igy ragad dssze és csak igy
alakul szép kis kiirté formaba. A ki gyors, iigyes kezli egy ora alatt eltud késziteni néhany egyén
szamara levesbe vald csiga tésztat. Ez igen jo régi magyar étel tyukhus levesbe téve.

A rakba val¢ felvert-galuska.

Vegylink minden személyre 1 tojast, egy tojasnyi zsirt, kevés sot, egy késhegynyi borsot, egy tojasnyi
vizet; ezeket jol elhabarvan, adjunk bele annyi fehér lisztet, hogy jo kemény, de kezelhetd tészta
legyen bel6le. Evvel is ugy banjunk a rak toltéskor, mint a rizskasaval, de kevesebb ideig f6zziik, mert
a gombocz konnyen szét-hull. A hus-Iébe kiilon is kell galuskakat f6zni; a mi tészta kimarad a rak
hatanak toltésébol, azt is be kell f6zni és a rak zsirt, vagy vajat rea kell erre is Onteni.

Rakleves, rakhussal.

A rakoknak olloit és farkait leszedjiik, sos vizben negyedoraig f6zziik, akkor késsel gondosan, hogy a
hus épen maradjon, kiszedjiik a héjbol, azutan huslébe tessziik, hogy el ne barnuljon és szaradjon. A
rakot belétdl kitisztitva minden csontos részét, a hatat kivéve, Osszetorjik jol egy mozsarban
rakvajnak. A hatat megtoltjiik a fentebb leirt mod szerint; jo huslébe megfozziik, kevés liszttel piritott
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rantast adunk hozza és a megtisztitott ollo és farkak husat is hozzaadjuk és a rakvajjal egytitt talaljuk
fel Ez a mod nem jobb, sot faradsagosabb s ezért ritkabban szokas igy késziteni.

Tejgaluska.

Egy félliter jo édes tejben nyolcz egész tojast és kavéskanal szitalt sot habarjunk fol jo er6sen. E
keveréket tegyiik a tiizhely szélére s tartsuk ott, a mig meg nem alszik. Mikor fol akarjuk talalni, a
legnagyobb vigyazattal rakjuk , érczkanallal gombocz alakban egyenesen arra a tanyérra, a melyben
asztalra fogjuk adni; egy személyre két gombodczot kell szadmitani. A kész forrd fekete levest a
szobaban, az asztalon ontsiik meritd kanallal rea és pedig azért nem elébb, mert konnyen osszefut.

Dara (Griz) koczkak.

Hat személyre val6 daraleveshez vegylink 3 tojast; adjunk hozza félpohar vizet, egy dionyi zsirt €s
keverjiik jol el annyi nagyszemii daraval, hogy csorgds hig legyen. Egy palacsinta tésztasiitobe
tegylink egy kavéskanalnyi zsirt; ha a zsir j6 forrd lesz, dntsiik bele a darafolyadékot; nem igen gyors
tlizon piritsuk meg mind a két oldalat és ha mar megpirult, tegyiik deszkara. Mikor kihiilt, vagjuk apro
koczkara, két czentiméteres nagysagban. E koczkakat forrd huslébe rakjuk bele; de sokaig ne azzék,
mert széthull. Ez a tészta fehér és fekete levesbe egyforman alkalmazhato.

A majgaluska.

Hat személyre vegyiink egy negyed kil6 marha-, sertés-, vagy borju-majat és vagdaljuk fel deszkan
jol, hogy ugy nézzen ki, mintha &ssze lenne torve. Az eres részeket, ha ilyen van benne, ki kell koziile
dobni. Tegyiik a megvagdalt majat talba, adjunk hozza fél fej aprora vagott veres hagymat, egy kis
kavés-kanalnyi tort borsot, sot, egy kavés-kanalnyi aprora vagott zdldpetrezselyem-levelet, egy
tojasnyi zsirt, harom egész tojast és harom tojashéjnyi vizet. Ezt a vegyiiléket habarjuk jo 0Ossze,
azutan tegyiink bele 6 kanalnyi mozsarban Osszetort, szaraz, fehér kenyér-morzsat és annyi lisztet,
hogy a vegyiilék keményecske legyen. Mikor a majgaluskat a levesbe akarjuk f6zni, badog-kanallal
szakitsuk didnyi nagysagu darabokba s egymasutan rakjuk a forré huslébe. Tiz percznyi f6zés utan
készen van és félre lehet tenni talalasig.

Olasz-borso.

Egy negyed liter tejhez vegylink 5 tojast és egy késhegynyi sot; adjunk hozza annyi lisztet, hogy a
tészta jO csurgods legyen. Egy labasba tegyiink annyi zsirt, hogy ha megolvad, félig legyen; mikor a
siit6 forrova lesz, tartsunk felébe egy kis fajta reszel6t, a reszelds részével a zsir felé forditva és 6blébe
tegytink 3 kanal hig tésztat. A tészta ilyenforman mind borsé nagysagu formaba csepeg at és gyorsan
pirosra siil. Hab-szedd, lyukas kanallal szedjiik ezutan leveses talba és rendre siissiik ki. A talalaskor
oOntsiik csak rea a levest.

Gyongykasa fokhagymaval.

Vegyiink tetszésiink szerint apr6 vagy nagyobb gyongykasat, egy személyre egy tele kanallal
szamitva; - f0zziik meg kevés vizben, de tiszta porczellanos edényben, mert a vasedénytdl
megfeketedik konnyen. Minden személyre szamitsunk két czikk fokhagymat is és azzal egyiitt f6zziik
meg a gyongykasat és azutan tegyiik a lesziirt hus-1ébe; a fokhagymaja hadd uszkaljon a levesben,
mert sokan éppen ezt szeretik. Safranyt és kevés zold petrezselyem levelet is tegylink talalaskor bele.

Gyongykasa gombaval

A jol megmosott, apro gyongykasat tegyiik f6zni néhany aszalt lengyel gombaval egyiitt. Ha a késa €s
a gomba jo puhara megfott, szedjiik ki a gombat deszkara és vagdaljuk fel laskakra; ekkor ujra tegyiik
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a gyongykasa kozé és a huslevest sziirjiikk rea egylitt €s f6zziik tizpercznyi ideig. Talalaskor hintsiink
tetejére aprora vagott zoldpetrezselyem-levelet.

Rizskasa gombaval.

A jol megmosott finom rizst tegyiik f6zni néhany aszalt lengyel-gombaval forrd vizbe; annyi vizet
ontsiink red, hogy négy ujnyira ellepje a rizst. Ha e vizet mind elf6tte, vegyiik el a tiizt6l, a gombat
szedjiik ki a rizs koziil és vagjuk fel aproé koczkakba; ujra tegyiik a rizs koz¢, ontsiink red huslevest,
fozziik egyiitt tiz perczig; talalaskor tegylink a tetejére aprora vagott metéld-hagymat.

Rak-vaj - vagy rak-zsir.

A szépen, tisztan megmosott rakok apro labait szedjiik le gondosan, hogy a nagyolloja és farka a rak-
testt6l szét ne hulljon, ha leves el6tt vagy leves utan hasznalni akarjuk. (Csak e haszontalan aprd
labakbol gazdasagos a rak vajat késziteni.) Ha tehat leszedtiik az aprd labakat, tegylik mozsarba és
torjilk meg azon nyersen, a leheté legjobban, mig csaknem péppé valnak azok a csontos kis részek;
akkor tegyiink tiszta kis labasba egy kanal vajat - vagy zsirt; ha jo forrd lesz, tegyiik az Gsszetort rak-
labakat a zsirba. Kavarjuk egy negyed oraig, mig jol megveresedik és egészen megszarad a rak héjas-
része, mert akkorra a zsir szép vords lesz; sziirjilk at szitdn e zsirt - vagy vajat - és tegyiik félre
hasznalatig. Levesekbe, és némely hal- vagy rak-ételbe kitiin szolgalatot teszen, igen jo ize és szép
szinével.

Vegyes zoldség.

Sarga-répat, karalabét, petrezselyem-gyokeret, és egy par burgonyat szépen tisztitsunk meg és
vagdaljuk fel csinos, egyenld, hosszukas darabkakba; ha éppen van, kevés gombat és zdldborsot is
tegylink kozé. Mindezekb6l nem kell sokat felapritani, mert akkor igen édes és tul siirii lesz a
husleves; ha megmostuk e kevert zoldséget, tegyiik forré hus-1ébe és fézziik addig, a mig jo puha lesz;
de nehogy 0Osszetorjon, mert akkor rossz kinézésiivé valik. Talalaskor ebbe is apréra vagott
z6ldpetrezselyem-levelet tegyiink.

Tiido-taska.

Gyurjunk két egész tojassal egy kis tésztat, nem nagyon keményre, hogy el lehessen nyujtofaval
nyujtani egy szép kerek levélnek. De mig a tésztat meggyurjuk, az alatt legyen készen a kovetkezo
tidotoltelék: egy fél borju vagy sertés tiidot f6zziink meg és jol vagdaljuk Ossze igen szép aprora,
akkor tegyiik labasba egy mar forrd kanalka zsirba; egy késhegynyi tort borsot soval, kevés
z0ldpetrezselyem aprora vagott levelével, keverjiik par perczig a tiizon, akkor vegyiik le és rakjunk kis
csomodcskakat, fél kavés kanalnyit, a kinyujtott levél-tésztanak felére, az iiresen hagyott féltésztat
pedig boritsuk a tiid6 csomocskakra, melyeket egymastol egy jo ujnyi tavolsagra egyenes vonalba
rakosgassunk, hogy minden felé soros legyen; igy aztan ha beboritottuk tésztaval a tiidot, a dombos
helyeket nyomkodjuk koriil le ujunkkal és derelye metsz6 aczél-csillaggal vagjuk ki lehetdleg apro
koczkakba. Forré hus 1ébe f6zziik €s gyorsan talaljuk fel, mert ha szét azik, mind kihull a tiid6 beldle.

Liszt-koczkak.

Vegylink harom tojast, keverjiik jol el talban; Ontslink hozza félpohar tejet és kevés sot; keverjiink
kozé annyi lisztet, hogy hig, csorgos tészta legyen; ha ez készen van, tegylink palacsinta-siitbbe egy
kavéskanal zsirt. Ha a zsir forro lesz, ontsiink bele annyi tojasos-tésztat, hogy haromszor olyan vastag
legyen, mint egy palacsinta. Lang-tiizon szép pirosra siissiik meg mind a két felet, tegyiik deszkara €s
vagjuk fel nagyocska koczkakba és ha a forrd hus Iébe bele tettiik, azonnal talalhatjuk is, mert ha
sokaig all a levesben, elazik. Aprora vagott zoldpetrezselyem-levelet is tegyiink talalaskor a levesbe.
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Zsemlyekasa (griz) gombocz.

Egy jo tojasnyi zsirt keverjlink talban egy negyedoraig; mikor mar habzik, iissiink kdzé 3 egész tojast.
Ha a zsirral elkevertiik a tojast, tegylink még koz¢é egy késhegynyi tort borsot, egy késhegynyi aprora
vagott zoldpetrezselyem-levelet és annyi durvabb féle zsemlye kasat (darat), hogy j6 kemény tészta
legyen e vegyiilékbdl. Mikor a husleves forr, f6zzik bele egy badog kanallal kiszaggatva, dionyi
nagysaga darabkakba; hagyjuk negyedoraig csendesen forrni és talalasig tegyiik félre a tiiztol.

Liszt-galuska.

A gombocz-féléket mindig ugy készitsiik, hogy két személyre szamitsunk egy tojast; tegyiink talba
egy tojasnyi zsirt, keverjiik azt jol elhabzasig, akkor iissiink kdzé¢ harom egész tojast, kevés sot és
kevés tort borsot is tegylink bele és annyi finom lisztet, hogy jo kemény tészta legyen beldle. Mikor a
huslé forr, f6zziik bele badog kanallal kiszakitva kis tojasnyi nagysaga darabokba. Talalaskor hintsiink
a levesbe aprora vagott metélohagymat.
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Hus koriil valo ételek.

Rizskasa gombaval.

Fél kil6 finom rizst mossunk meg jol vizzel. Egy labasba tegyiink egy jo kanal zsirt forrni; akkor
tegyiik bele a rizst, kavargassuk er6s tiizon mig forrd lesz a rizs is, de nehogy megpiruljon, mert akkor
mas ize lenne.Ha forrd a rizs, Ontsiik tele a labast, mely masfél literes lehet, forrd vizzel; sot
tegyiink bele €s a mar puhara fott és apro koczkakra vagott aszalt lengyel-gombat is vessiik a fovo rizs
kozé. Mikor a vizet mind elfétte a rizs €s mégse elég puha, lehet még hozza forro-vizet onteni, de
tigyelni kell, nehogy a szemek teljesen szét fojjenek. Ha meleg helyre tessziik talalasig, fedo alatt, egy
ora hosszaig is elall hiba nélkiil.

Csiperke gomba.

A csiperke gombakat jol meg kell mosni és ha igen kifejlettek, a kiilsd héjat is le kell hantani és
szeletekbe felvagdalni. A vizet kézzel jol ki kell a gombabdl csavarni, mert még akkor is levet ereszt,
ha kicsavarjuk. Egy labasba egy kanal zsirt kell tenni; ha a zsir nagyon forro, erds tiizhoz kell allitani
¢s a gombat ugy beletenni; kevés zold petrezselyem levelet aprora vagva is tegylink hozza és gyors
tlizon parszor kavarjuk meg; igen kevés sot is tegyiink hozza. Talalas el6tt kell hirtelen késziteni, mert
ha all, sok levet ereszt és semmivé valik. Egy par tojast is kell felverve kdzé onteni, par kanal tejfelt és
gyorsan talalni.

Tobbféle hasznalhaté gomba készitése.

A gombat egy jo gazdasszony csak akkor vegye meg €s készitse el, ha biztosan ismeri, mert ha nem
ismeri, igazi veszedelem tamadhat a mérges gombak evésébdl. Ehetdk: a tinor-gomba, a keserii
gomba, a sarga (csirke) gomba, a szegfii-gomba, a toke-gomba, a kenyér-gomba, a majusi-gomba, a
kucsma-gomba; - de ezeknek nevei a vidék szerint valtoznak, valamint a gomba fajtaja is nagyon
valtozo, és pedig a talaj szerint.

Minden ehet6é gomba elkészitése igen egyszerli. Forro zsirba kell jol kicsavarva a mosas utan tenni,
gyors tiizon hirtelen siitni, tojast és tejfelt téve ra, fel lehet talalni.

Rizskasa hagymaval.

Masfél literes labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt forrni. Ha meleg a zsir, tegyiink bele fél kilo
megmosott rizskasat; ha forro lesz a rizs, ontsiik fel buzgé forrd vizzel és ugyanakkor tegyiink a rizs
kozé: egy fej aprora vagott vereshagymat, egy jo kavéskanal aprora vagott zold petrezselyem levelet
¢s sot; hadjuk fedo alatt foni, a mig szépen megpuhul a rizs; néha kavargassuk is; ha aztan készen van,
tegylik meleg helyre; fedo alatt egy oraig se romlik el - ha nem lehet gyorsan talalni.

Hazi makKkaroni.

Fél kilo szép fehér lisztbdl tiszta vizzel gyurjunk olyan kemény tésztat, a milyet csak dssze tudunk
allitani. Ha jol elgyurtuk, keziink kozott formaljunk a deszkan beléle hengeralaku tésztat; késsel
vagdaljuk fel apr6 darabkéakba és az apré darabkakat nyujtsuk el lisztes deszkan vékony makkaroni-
formaba; két araszos hosszusagban szétvagdalva, f6zziik forrd vizbe egy negyedoraig, nehogy nyers
maradjon e tomor tészta; akkor szedjlik ki a vizb0l sziirdkanallal forrd zsirba vagy vajba; ugy tegyiik a
hus mellé.
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Vizes galuska.

Fél kilo fehér lisztet tegyiink talba, Ontsiink hozza annyi hideg vizet, hogy nehezen keverheto,
keményes tészta legyen bel6le, de a fakanallal azért még is lehessen jol elkeverni egy negyedoraig,
akkor badog kanallal, - buzgé forré vizbe - galamb tojasnyi nagysaguakra szakitsuk ki; nem igen sok
ideig f6zzilik, mert szétfo, ha nem iigyeliink rea. Aztan sziir6kanallal szedjiik ki labasba, forr6 zsirba
vagy vajba. Ha gyorsan kezeljiik és sokaig nem hagyjuk pangani, ez igen jo iz étel.

Turos-gombocz.

Egy talba iisslink 3 egész tojast, egy fél pohar vizet és fél kilonyi jo édes tehénturot 6ssze gyurva,
hogy darabos ne legyen, kevés sot, egy tojasnyi fagyos zsirt, és annyi lisztet, hogy a kéz kozott
elkészithetd keményecske gombocz tésztat keverhessiink bel6le. Ha a turdt, lisztet és tojast jol
Osszekevertiik, kanallal rakjuk ki tetszésiink szerinti nagysagukba, legjobb egy tyuktojasnyi
nagysagura szakitani; keziinkkel hengergessiikk meg a lisztben ¢és buzgd forrd vizben f6zziik meg
gyorsan, nehogy szét f6jjon. Talalaskor vajba piritott zsemlye-morzsaval hintsiik be.

Burgonya-torve.

Néhany nagy burgonyat fozzilk meg hajaba, tisztitsuk meg ¢és torjiik Ossze forro fakanallal; egy
labasba tegyilink egy kanal zsirt; ha ez forro lesz, tegylink bele egy badog kanal lisztet. Egy perczig
hagyjuk a lisztet forrd zsirban, akkor tegyiik az Osszetdrt burgonyat kdzé, Ontsiink red egy merits-
kanal forrd vizet és kelléleg sot, kavarjuk jol el, egy par kanal édes tejfelt is tegyiink bele, aztan fedjiik
be és talalasig hagyhatjuk jo meleg helyen, mert nem romlik el.

Reszelt-tészta.

Gyurjunk jo kemény tésztat kevés vizzel €s egy par tojassal, reszeljiik meg badog reszelén, egy kanal
zsirt tegylink labasba forrni, a kissé megszaradt reszelt tésztat tegyiik a forr6 zsirba (ha igen nyers a
tészta nagyon nehezen pirul meg) piritsuk meg sz€p sargara, tegyiink bele sot; akkor eressziik fel forro
vizzel, annyit dntve rea, mig omloés és nem nagyon puha. Ezt is lehet fedd alatt tobb ideig jol eltartani,
ha sziikséges.

Sarga-répa.

Néhany szép szinl sarga-répat megtisztitva vagdaljunk fel csinos laskakba, egy labasba tegyiink egy
kanal zsirt; ha forrd, tegyiik bele a sarga répat egy par czikk megtisztitott fokhagymaval, soval, és egy
par kanal czukor-porral egyiitt; fedjiik be fedovel és figyeljiink rea; nehogy elégjen, egy-egy kevés
vizet mindég Ontsiink red. Ha levét elfétte és megpuhult, félre tehetjiik talalasig.

Kaposztasalata.

Veres vagy fehér nyers kaposztat, ha szép fejes, vagdaljuk szép laskara 0ssze, s6zzuk jol meg, egy
labasba tegyiink egy kanal zsirt, mely ha forrd lesz, a kaposztat lehetd jol csavarjuk ki a soslébol €s
tegyiik a forrd zsirba er6s tiizre, hogy ujra levet ne ereszthessen. Egy par kanal jo erds eczetet ontsiink
kozé és egy kanal czukor port is tegyiink belé; gyorsan keverjiik jol dssze ezeket a kaposztaval és ha a
kaposzta jo forro lesz, ne hagyjuk megpuhulni, hanem vegyiik el a tiiztdl talalasig, mert igy jobb, mint
ha puha.
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Martasok.

E rovatban hideg és meleg martasokat irok le, melyek gyiimdlcsbdl és fiiszerekbdl késziilvén halakra,
vadhusokra és hideg marha-husra valok. Semmi czifra, megkészithetetlen Osszetételii nincsen itt
eléadva: csak a leggyakorlatiasabb martasok ezek. A mértékeket a mennyiségben mind konnyen
eltalalhatd modon igyekeztem megjegyezni. A jO izii martassal sokszor a kevéssé sikeriilt hust is
helyre lehet hozni.

Tatar-martas.

Négy tojas sargajat nyersen tegyiik talba, és folytonos kavaras kdzben cseppenként adjunk hozza 4
kanal finom tabla-olajat; egy orai keverés utan, ha jo habos, tegyiink bele 4 evd kanal franczia mustart
és fél pohar langyos meleg aszpikot, (finom kocsonya-1€) és egy kavéskanal czukorport is keverjiink
kozé. Ezeket egylitt ujra csendesen, de folyton egy fél ordig keverjilk még Ossze, akkor aztan
hasznalhatjuk csészében asztalra talalva, vagy hideg halat diszithetiink vele.

Mandulas tormamartas.

Minden személyre vegyiink egy evikanal jo tejfelt, egy kavéskanal lisztet; ezeket tegyiik egy talba;
keverjiik jol 6ssze e habarast; tegylink bele minden személyre egy kavés kanal, héjatol megtisztitott és
aprora megtort mandulat; tovabba minden személyre egy kavés kanal tiszta reszelt tormat és egy kevés
czukrot. Ha ezeket a habarassal jol Ossze-kevertiik, ontslink rea a talba nyolcz személyre egy liter
buzgo forrd hus-levet, tegyiik foni par perczig, akkor vegyiik el a nagy melegrol talalasig.

Metélohagyma-martas.

Nyolcz személyre vegyiink négy tojast, f6zziik meg egész keményre, tisztitsuk meg héjatol és talba
reszeljiik jol meg, adjunk hozza négy kanal boreczetet, keverjiik jol el fakanallal, tegylink lassanként
bele négy kanal tejfelt, kevés sot és négy kanal igen aprora vagott zold metélo-hagymat. Ezeket jol
Ossze vegyitve, hidegen adjuk asztalra.

Eczetes tormamartas.

Egy személyre egy jo nagy kandl tiszta reszelt tormat tegyiink a martas-tartd edénybe, Ontslink red
annyi eczetet, hogy jol ellepje a tormat; egy kevés sot, egy kis czukrot és egy személyre szamitva egy
kavéskanal jo tejfelt is tegylink még bele. Ez egy-két napig is jol elall készen, hideg helyen tartva.

Halakra valé martas.

Négy tojas sargajat keményre megfézve szitdn attdriink, igen aprora metélt vereshagymat és
zOldpetrezselyem-levelet egy-egy kavés-kanallal kozé keveriink; 3 kanal finom olajat és egy kanal
czukor-port, két czitromnak a levét sot és fél pohar fehér bort is adunk hozza; ezeket jol el kell
dorzsolni, hogy siirli martas legyen beldle; tobbféle hideghalra igen jol lehet hasznalni.

Majonéz.

Fél liter atsziirt fris hal levet vegylink, tegyiink hozza 9 tojas sargajat, tegyiik a tiizre és egy habverdvel
folytonosan verjiik mindaddig, mig jol felforr. Ha jol forrt, vegyiik le a tiiztdl és kavarjuk a habverdvel
folytonosan, a mig ki nem hiil; ha meghiil, olyan kemény lesz mint a maj és akkor be lehet az egész
halat vele boritani, csak a fejét és a farkat kell kihagyni és feliil f6tt tojassal, aszpikkal, ugorkaval és
czéklaval igen szépen diszithetjiik.
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Szardella-vaj.

Néhany szardellat jol megmosva, Ossze kell vagni, szitan at kell térni és ugyanannyi vajjal Ossze
keverni és ha sziikség van red, hosszas talban, apro kenyér szeletekkel kell feltalalni, vacsorakor vagy
villasreggelire.

Paradicsommartas.

Egy literes edénybe, mely tiszta porczellan vagy cserép legyen, tegylink minden személyre egy tojas
nagysagu paradicsomot szamitva, annyi paradicsomot, a hanynak martast kell f6znlink. Tegyiink a
vizbe még egyiitt foni a paradicsommal fél fej vereshagymat, néhany szal z6ld petrezselyem-levelet €s
sot is. Ha a paradicsom jol megfott, sziirjiik at szitan, torjilk jol keresztiil, hogy a szitan csak a
paradicsom héja maradjon, aztan tegyiink egy személyre mindég egy kavés kanal zsirt és ugyanannyi
lisztet szamitva rantashoz valot egy labasba. Ha a zsir és liszt sz&p pirosra megsiil, ontsiink a rantasba
négy kanal hideg vizet és csak azutan tegyiik k6z¢é a paradicsom levet, igy nem lesz csomos; ha szép
simara elkevertiik, tegylink bele kevés sot és egy liter martashoz (ez nyolcz személyre elég) egy kis
tojasnyi czukrot is. Ha készen van, tegyiik félre az erds tiizt6l, mert ha sokaig igen melegen all,
elromlik.

Hagymamartas.

Ha hat személyre akarunk martast f6zni, vegylink el6 egy kis kanal fagyos zsirt, tegyiik azt labasba
forrni; ha forr, adjunk bele egy fa kanal lisztet. Mikor jol megpirult a rantas, akkor tegyiink bele egy
tojasnyi vereshagymat apré koczkaba vagva, a forr6 rantas kozt kavarjuk el jol par perczig. Akkor
néhany kanal egészen hideg vizet ontsiink red és mindjart utana tobb vizet is: annyit hogy jo siirii, de
azért 1¢ maradjon. Tegyiink bele 2 kanal erds eczetet; fél-kanalnyi czukrot és megfeleld sot. Ekkor ujra
tegyiik a tiizhoz e vegyiiléket foni néhany perczig. Ha nem szép barna a szine, egy koczka czukrot
perkeljiink meg labasban barnara, oldjuk fel ezt igen kevés vizben és ezzel a festbanyaggal szép barna
szint kolcsondzhetiink a hagyma-martasnak. Ha talalni akarjuk, sziirjiik at szitan, mert e nélkiil csomos
lesz mindég a hagyma daraboktdl, de a jo izéért tobb ideig benne kell hagyni a hagymat; csak
talalaskor ajanlom az atsziirését.

Tejfeles ugorkamartas.

Egy cserép vagy porczellan edényben egy liter vizbe négy kozép nagysagu eczetes ugorkat igen aprora
megvagdalva, sot és kevés eczetet tegylink; kevés ideig fozziik fel, akkor készitsiink hozza tejfelbol
habarast igy: minden személyre tegyiink talba egy kanal tejfelt, egy kavés kanal lisztet; a tejfellel a
lisztet keverjiik addig a talban, mig egészen szép sima habaras lesz belble. A forrd ugorkat lassan
ontsiik a talba és ha megegyelitettiik, Ontsiik ujra vissza a martast a fazékba; par perczig hagyjuk
forrni; ha igen savanyunak talaljuk, kevés czukrot is tehetiink bele. Ezt sem jo sok ideig forr6 helyen
hagyni, mert elhigul és akkor nem jo.

Tejfeles tormamartas.

Ezt ugy kell késziteni, hogy példaul nyolcz személyre valé martashoz fél liter vizet tegyiink forrni
cserép vagy porczellan edényben, azutan reszeljiink meg tisztitott tormat annyit, hogy egy személyre
egy kanalnyi jusson; tegyiik ezt forrni diényi czukorral és megfeleld mennyiségii kevés soval forro-
vizbe. Készitsiink hozza személyenkint egy kanal tejfelbodl és egy kavéskanal lisztbol habarast; ezt egy
nagyobbacska edénybe tegyiik és keverjiik el a forr6 tormas vizzel; hagyjuk par perczig forrni, azutan
helyezziik gyenge meleg helyre talalasig, mert ez is hamar meghigul a forr6 helyen és akkor elromlik.
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Szardella-martas.

Minden személyre szamitsunk egy kavéskanal zsirt és egy kavéskanal lisztet; ebbdl készitslink a
martashoz rantast. Ha jo barnara megpiritottuk a rantast, tegylink bele egy személy részére fél darab
szardellat, jol megmosva és igen aprora felvagdalva, akkor eressziik fel hideg vizzel, (nyolcz
személyre egy liter vizet szamitva); tegyiink bele kevés sot és izlésiink szerint eczetet. Talalasig
vegyiik félre a nagy melegtol.

Kapornya-martas.

Vad husokra igen alkalmas. A hany személyre akarunk martast késziteni, annyi kavéskanal fagyos
zsirt tegylink labasba s ha a zsir forr, minden személyre egy csapott kavéskanal lisztet tegyiink bele.
Mikor szép barna pirosra megsiilt a rantas, tegyiink bele egy fej aprora vagott voroshagymat, egy
czitromnak a levét, egy késhegynyi aprora vagott czitromhéjat és egy késhegynyi tort borsot. Ha
ezeket a rantasba tettiik, 6ntslink hozza fél liter tejet, egy kanal eczetet €s négy deka kapornyat. Ezeket
jol 6ssze kell keverni, aztan ontsiink még k6zé annyi huslevet, hogy jo siirii martas legyen, f6zziik még
5 perczig, akkor vegyiik le a tiizt6l. Talalasig gyenge-meleg helyre tegyiik.

Zsemle-martas.

Ha nyolcz személyre készitiink martast, tegyiink nyolcz kavés kanal zsirt egy labasba formni; ha ez jo
meleg, tegyiink bele két egész zsemlyét koczkakba vagdalva. Mikor szépen megpirosodott a zsemlye a
zsirban, Ontsiink rea f€l liter forr6é hus-levest és tegyiink bele két czikk aprora vagdalt fokhagymat is;
néhany perczig f6zziik fel, aztan vegyiik félre a nagy tlizt6l talalasig.

Kapormartas.

Egy tojasnyi zsirba tegyiink egy nagy fakanal lisztet, piritsuk azt meg szép pirosra rantasnak. Ha kész,
tegytink bele egy fél marc¢k aprora vagott zold kaprot és keverjiik fel jol a rantassal, aztan lassanként
ontsiink hozza fél liternyi forro vizet, és kevés sot; tigyeljiink hogy csomos ne legyen; kevés ideig
forraljuk, aztan tegyiik a tiizhelynek olyan részére, (pl. a szélére) a hol nincs igen meleg s tartsuk ott
addig, a mig a talalas ideje el nem érkezik.

Fokhagyma-martas.

Minden személyre egy kavés-kanal zsirt és ugyan annyi lisztet tegyiink labasba forrni. Ha szép piros
lesz a rantés, (csendesen tiizon folytonos kavaras kdzben) akkor adjunk hozza egy személyre szamitva
egy czikk aprora vagott fokhagymat. Ha a fokhagymat a rantasba tettiik, rogton eressziik fel huslével.
Egy par perczig f6zziik, aztan tegyiik félre talalasig.

Ugorkamartas.

Ha rantassal akarjuk késziteni, ehhez is minden személyre egy kavés kanal zsirt tegylink forrni és egy
kavés kanal lisztet rantasnak. Ha szép halvany piros lesz a rantas, tegylink bele egy személyre fél kis
eczetes ugorkat aprora Osszevagdalva, sot és kevés eczetet; eressziik azt fel annyi hideg vizzel, hogy jo
siirii legyen, fézziik egy kevés ideig s ha igen savanyu, tegyiink egy mogyord nagysagu czukrot is
belé. Ha kész, tegyiik félre a nagy tiiztdl, mig talalni kell.

Poszméte (Piszke) martas.

Ezt is egy literes cserép vagy porczellan edénybe kell késziteni; 6 személyre egy liter pdszmétét
megtisztogatva a forro vizbe tegyiink és egy kavés kanal zoldpetrezselyem levelet aprora vagva; sot €s
czukrot is tegylink bele. Ha a poszméte megfott, ebbe is tejfellel és liszttel készitsiink habarast, minden
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személyre egy badog kanal jo tejfelt és egy kavéskanal lisztet szamitva. Egy nagyobb edénybe
keverjiik fel a habarast és ugy Ontsiik a habaras kozé lassan a forré poszmétét, ne hogy csomods
maradjon a liszt kozotte. Ezt sem szabad csak par perczig f6zni, mert meghigul és akkor nem jo.
Talalasig gyenge meleg helyen kell tartani.

Soskamartas.

Vegyiink hat személyre egy jo marék szép, tiszta soskat, vagdaljuk meg vagokéssel jo aprora, tegylink
egy literes labasba egy dionyi zsirt, mely ha forr, ontslink bele egy jo fakanal lisztet; piritsuk meg szép
gyenge pirosra, aztan tegyiik bele a fentebb leirt aprora vagott soskat, keverjiik jol 6ssze a rantassal és
késobb lassanként ontsiink kozé forrd vizet annyit, hogy olyan hig legyen, mint a rendes martas.
Tegyiink bele sot és egy negyedoraig fozziik. (Ha finomabban akarjuk késziteni, at is torhetjiik szitan;
sOt ha csomos talal lenni, okvetleniil at kell térni; de ha sz€p sima, akkor ezen eljaras sziikségtelen.)

Egres martas.

Egy literes edénybe, mely cserép, vagy porczellanbdl vald legyen, tegylink forrni vizet. Ha forr,
tegylink bele fél liternyi, csotanjatdl megtisztitott egrest; adjunk hozza sok czukrot, mert nagyon
savanyu; tovabba kevés sot és készitsiink hozza habarast, minden személyre egy kanalnyi tejfelt és egy
kavéskanal lisztet szamitva. Ha egy nagyobbacska talban a habarast jol elkevertiik, ontsiik a forrd, jol
megfOtt egrest a habaras kozé, de csak lassanként, mert kiilonben csomos lesz. Igen kevés ideig
forraljuk s ha felforrt, tegyiik el a tiiztdl gyenge meleg helyre, mert meghigul.

Meggymartas.

Nyolcz személyre fél liter vizhez egy liter érett magolt meggyet vegylink; tegyiik azt forrd vizbe és
adjunk bele egy tojasnyi czukrot, mert ez igen savanyu; kevés sot hozza. Ha mindez megfott,
készitsiink egy nagyobb talba személyenkint egy kanal tejfelbdl és egy kavés kanal lisztbdl habarast; a
forré meggyet Ontsiik lassanként kdz¢, de ugy, hogy csomos ne legyen. Ha jol felegyelitettiik, hagyjuk
par perczig forrni, de sokaig ne maradjon igen meleg helyen, mert meghigul és akkor természetesen ez
sem jo.

Ribizli martas.

Egy fél liter vizbe fél liter szépen megtisztitott ribizlit tegyiink f6zni; ha megf6tt, a mi igen gyorsan
torténik, tegylink bele kevés sot €s tobb czukrot mint az almaba, mert ez savanyu. Ehhez is tegylink
minden személyre egy badog kanal jo tejfelt és egy kavéskanal lisztet. A tejfelt és lisztet habarjuk jol
Ossze egy literesnél nagyobb talban; a forrd ribizlit lassan keverjilkk 0ssze a habarassal; tegyiik 6t
perczig ujra forrni, azutan tegyilik félre az erds tiizt6l, mig talalni kell, mert ha igen melegen all,
meghigul és nem lesz jo.

Alma-martas.

Egy literes cserép vagy porczellan fazékba tegylink forrni vizet. (Porczellanjat elveszitett vasedényben
nem szabad martasokat f6zni, mert megbarnul és rossz ize is lesz.) Minden személyre fél almat
tisztitsunk meg a héjatol és vagdaljuk fél koczkakba, a forré vizbe egyiitt az almaval tegyiink kevés
sot, czukrot és zold petrezselyem-levelet egy fél kavés kanalnyit aprora vagva. Ha az alma puhara
megfott, készitsiink bele habarast, igy: minden személyre szamitsunk egy badog-kanal tejfelt és egy
kavés kanal lisztet; ezeket keverjiik jol Ossze, ha simara elkevertiik, a forr6 almat levével egyiitt
lassanként keverjiik fel a habarassal, tigyelve, hogy kicsi edénybe ne készitsiik a habarast, mert akkor
csomos marad €s rossz lesz a martas. Ha fel vegyitettiik, tegyiik ujra forrni; ha felforrt, vegyik el a
tiiztdl, mert ha igen melegen all meghigul és elbarnul. Téalalasig gyenge meleg helyen alljon.
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Leves utani ételek.

Kisebb polgari haztartisban a leves utani étkekre nem fektetnek nagy sulyt, de mégis egyes
iinnepélyesebb alkalomra sziikséges tudni néhany jo és alkalmas ételt is.

Fé6tt marhahus parolva.

Ha egy szép darab marhahust megf6ztiink leveshez, igen jo izlien készithetjiik el a kovetkezé modon:
tegyiink labasba - 2 kilé hushoz - egy tojasnyi zsirt, egy darabka sargarépat karikara vagva, egy
darabka zellert, egy darabka petrezselyem gyokeret, egy fej veres-hagymat, néhany szem tort borsot és
fél pohar boreczetet; mindezeket a zsirba kavarjuk jol Ossze, a mar megf6tt marhahust tegyiik koz¢é a
labasba ¢és allitsuk gyors tlizre. Mikor szépen megpirul a hus és puha lesz a zoldség, vegyiik el a tliztdl
¢s talalaskor szeletekbe vagjuk fel a hust, koritsiik a vele egyiitt megpuhult zoldséggel vagy akar
miféle hus mellé¢ valo étellel; martast is adhatunk mellé. De martas nélkiil is hasznalhatjuk, mert
csalodasig hasonlit a siilt marhahushoz.

Fétt marhahus vagdalva.

Ha egy haztartasban nem nagyon szeretik a természetes fot hust, azon esetben készithetjiik igy is:

Ha a huslevest lesziirtiik, két kild jol megf6tt marhahust vagdaljunk igen jol 0ssze deszkan, a kovér
részeivel egyiitt; ha majdnem pépszeriien megvagtuk, tegylink kozé: egy késhegynyi tort szerecsendio
viragot, egy kavéskanal tort borsot, egy tojasnyi fagyos zsirt és két egész tojast. Ezeket jol ssze kell
gyurni, kelld mennyiségii sot is adva hozz4; ha a fiiszerek egyenlden elkeveredtek a hussal, egy tiszta
asztalkendot teritsiink ki és a kozepét kenjiik be jol fagyos zsirral, a hus keveréket tegyiik a zsiros
kendére és az asztalkend6t fogjuk jol 6ssze szorosan a huscsomo koriil, kdssiik meg fonallal, azonnal
tegyiik egy fazékba buzgo forr6 tiszta vizbe, egy negyedorai f6z¢és utan vegyiik ki a kenddbdl, tegyiik
egy czinnezett czikkes formaban, meleg helyre; takarjuk be fed6vel, hogy ki ne hiiljon. Talalaskor
vagjuk fel; korithetjiik burgonya pirével, vagy apro, vajban piritott burgonyaval; koriil lehet onteni
csipkelekvarral, vagy tatarmartassal is.

Kirantott sonka.

A rendesen megf6tt sonkat vagjuk szép szeletekre, martsuk be kevés lisztbe, azutan felvert tojasba,
végill finoman reszelt zsemle-morzsaban; forrd zsirba gyorsan siissiik ki és melegen talaljuk fel
ugorkaval.

Velos szeletek.

Minden személyre egy zsemlét szokas szamitani. A zsemlyéket vagdaljuk fel lehetdleg vékony
szeletekre, aztassuk be gyorsan tejbe; de csak akkor, ha mar a veld toltelék készen van hozza.
Vegylink néhany borju vagy sertésagyveldt, fozziik meg jol, hartyajat tisztitsuk le és deszkan
vagdaljuk egészen puhara Ossze, tegylink kozé sot, tort borsot, aprora vagott vereshagymat és zo6ld
petrezselyem-levelet. Tegylik a veldt egy kevés forrd zsirba, ha dsszeforrt, hagyjuk hiilni, és hidegen
kenjiik a tejbe aztatott zsemlyeszeletre. Egy masik zsemlyeszelettel takarjuk be és martsuk felvert
nyers tojasba, azutdn finomra megreszelt zsemlemorzsadba hengergessiik meg és azonnal siissiik ki
forro, b zsirba. Diszithetjiik zsirban kisiilt zold petrezselyem-levéllel.

Vese-velovel.

Egy borju-, vagy sertés-vesét f6zziink meg jo puhara és ugyan akkor agyveldt is f6zziink és tisztitsunk
meg szépen hartyajatol. A vesét vagdaljuk fel szép vékony karikakba. Egy labosba tegylink egy kanal

24



zsirt forrni, egy fej vereshagymat aprora vagva tegyiink a zsirba, valamint egy kis zoldpetrezselyem
levelet is. A vesét és velot, tort borssal és soval tegyiik a hagymas zsirba, fedjiik le és ha gyorsan siilni
kezd, egy par kanal vizet kell red Onteni és kavargatni, a mig a veld szétfo a vese kozott. Kevéssé
leveses legyen, ha feltalaljuk.

Sonkas-omlett.

Minden személyre egy egész tojast szamitsunk. Hat tojasbol ki kell venni a talba a sargajat és négy
kanal lisztet keverjiink k6zé; kevés soval a tojas fehérét verjiik habba €s azt is a lisztes tojassargajahoz
kell keverni. Egy lapos badog tepsit kenjiink be zsirral és arra Ontsiik ki az omlett-tésztat, aztan
gyorsan siitécsobe kell betenni, mert csak ugy jo, ha hirtelen siil e tészta. Mikor szép piros lett, vegyiik
ki deszkara és a mar készen tartott Osszevagdalt sonkaval, - melyet tojassargajaval és tejfellel
keverjiink 6ssze - kenjiik be a tésztat; sodorjuk Ossze és éles késsel szép kerek szeleteket vagjunk
beldle. Hosszas talra, csinos koszoruban talaljuk fel.

Liba, vagy mas szarnyas majbol vagdalék.

A majakat és a zuzakat tegyiik foni sos vizbe; ha jol megpuhult, vegyiik ki deszkara és vagdaljuk igen
jol ossze. Tegyiink egy labasba egy kanal zsirt forrni és ha forr a zsir, tegyiik a vagdalékot bele; sot,
kevés tort szerecsendiovirdgot, tort borsot egy késhegynyit és egy késhegynyi aprora vagott
vereshagymat is tegyiink kozé. Ezeket jol keverjiik el a zsirban, mig forrd lesz; akkor félre kell meleg
helyre tenni; talalasig nem romlik el fedd alatt. Hagymas rizskasaval kell talalni; a fehér rizst szépen
koszorukba rakva, ezt a barna vagdalékot csinosan a tetejére alkalmazzuk.

Foldi csiga.
(Csak tavaszszal készithetd.)

A csiga csak februartdl marcziusig jo, azontul nyalkés, mert igen kifejlett; széval nem élvezheto.

Vegyiink egy csomd csigat, ugy 40 darabot, mossuk jol meg a foldtdl és holmi, a csigara tapadt
anyagtol; akkor tegyiik foni forro vizbe és erdsen fozzik fél oraig, majd vegylik ki a fazékbol és
rakjuk talba, egészen hideg vizbe. Egy villaval szedjiikk ki a csigahéjabol a benne 1év6 megfott
csigakat; deszkara rakva, vagdaljuk jol Ossze €s tegylink bele éppen annyi puha zsemlyébdl reszelt
morzsat, mint amennyi a megvagdalt csiga husa; sot és tort borsot is tegyiink bele egy keveset. Egy
labasba tegyiink egy jo kanal zsirt forrni és abba egy didnyi nagysagu vereshagymat aprora vagdalva,
a zsemlyemorzsas csigat tegyiik a hagymas zsirba, keverjik tiz perczig erds tiizon, de ne hagyjuk
megpirulni, csak ha jo forrd lesz, dntsiink bele 2 deczi igen jo tejfelt. A csiga hazaba rakjuk késsel bele
e vegyiiléket és tegyiik lapos talban szép sorba a tele toltdgetett csigakat; akkor hintsiikk meg jol
zsemlyemorzsaval és Ontsiik le félliter tejfellel; tegyiik siitdbe gyors tiizhdz és talastol adjuk asztalra.

Borju-lab és borju-fej kirantva.

A szép, tiszta borjulabat és fejet fozziilk meg jol - (levébol mindég készithetiink szép aszpikot) -
csontjat szedjiik ki a legkisebb darabkaig, s6zzuk meg és martsuk lisztbe, azutan felvert tojasba. Végiil
szép apro zsemlye, vagy fehér kenyérmorzsaba martsuk és siissiik ki forro, fél-bo zsirban; tetejére
adhatunk zsirban kisiitott zoldpetrezselyem-levelet, vagy czitrom szeletekkel is diszithetjiik.

Agyvelo kirantva.

Tobb darab bornyu vagy sertés agyvelot fel kell forralni vizbe, azutan a hartyajat el kell szedni és
megsozni, kevés tort borssal is be kell hinteni, ha a veld nagy darab, akkor fel kell vastag szeletekre
vagni vagy hogy csinos formaja legyen, aztan be kell martani lisztbe, felvert tojasba, és zsemlye
morzsaba. Egy nagy kanal zsirt forrni kell tenni labasba, ha a zsir forr6 lett a vel6 szeleteket tegyiik
bele és siissiik meg szép pirosra; forron adjuk fel az asztalra leves utan vagy vacsorara.
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Tiid6 savanyu-lével.
(Becsinalt)

Egy darab tiid6t tegylink foni, bornyu, sertés vagy marha tiid6 is lehet, ha a tiidé megf6tt, de nem igen
puhara, vegyiik ki a vizb6l és deszkara téve vagdaljuk fel egy ujnyi hosszu és fél ujnyi széles laska
forma darabkakba; ha felvagtuk, tegyiik a tiidot, félkilonyit, masfél liter forrd sos vizbe, kevés borsot
is tegyiink kozé, azutdn készitslink hozza egy fakanal zsirbol jo lisztes rantast ha a rantds szép
rozsaszind lett, eressziik fel fél pohar hideg vizzel és ugy forditsuk a tiid6 koz¢; ha a rantassal kevés
ideig forraltuk a tiidot, tegylink bele egy egész czitromnak a levét. A héjat és belso részét nem kell a
czitromnak bele tenni, mert azok meg keseritenék. Lehet jo erds boreczettel is megsavanyitani

Tiido rizskasaval.

A rizskasat forr6 zsirba tessziik, j61 megmosva; mikor a zsirban egészen atmelegedett, fel toltjiik forrd
vizzel, sot is tesziink hozza és fozziik, mig egészen puha lesz. A borju vagy marhatiid6t j61 megfézziik
és gyokerétol megtisztitva, egészen aprora megvagdaljuk; sot, tort borsot, zoldpetrezselyem levelet és
kevés vereshagymat vagdalva tesziink bele. Ezeket a fiiszereket a tiido vagdalékkal jol 6ssze keverve
kevés forrd zsirba tessziik és talalaskor a fehér rizskasaval teljesen 0sszekeverjiik. Ha a rizs kevés a
tiidében, ugy mindig jobb, mert hatarozottabban tiid6 ize marad.

Toltott tojas.

Kiilondsen tavasszal igen kedvelt falusi étel ez. Vegylink minden személyre 2 tojast, f6zziik azt meg
jol, egész keményre; tegyiik hideg vizbe és azutan ha kihiilt, tisztitsuk le a héjat, mert csak ugy valik le
szép siman, Vagjuk kétfelé a tojast, a sargajat szedjiik ki és a fehérét rakjuk lapos porczellan talba szép
sorban; a kemény tojassargdjat deszkan vagdaljuk jol Ossze. Tegylink hozza, két tojashoz, egy
kavéskanalnyi fagyos zsirt, egy kavéskandlnyi fris zsemlyemorzsat, egy szem tort borsot, sot €s annyi
tejfelt, hogy nagyon kemény ne legyen e toltelék, azutan toltsiik tele a tojas fehéreket; a kimaradt
tolteléket keverjiik fel édes tejfellel; ontsiik ezt a megtoltott tojasok tetejére és tegylik gyors tiiznél
siitobe. Ha gyengén piros a teteje, talalhatjuk.

Keserii-gomba.

Ez a gomba faj féleg Erdélyben, a hegyes erdds vidéken terem és valddi delikat étel, ha jol eltudjuk
késziteni.

A szép, gydnge, tiszta gombakat jol meg kell tisztogatni; késsel kell levakargatni a legkissebb
levéldarabkat is rola €s vizzel csak gyorsan le 6bliteni sziikséges.

Egy darab sés szalonnat jol 6ssze kell vagdalni és egy nagy csomo zoldpetrezselyem-levelet is jol meg
kell vagdalni és a szalonnaval 6ssze kell keverni és kevés sot is kozé tenni. A gombakat feliil, a szara
koriil, e szalonna és petrezselyem vagdalékkal egészen be kell kenni, aztan zsiros tepsibe sorba kell
rakni. Siit6 csébe gyors tiizon pirosra kell siitni és azonnal talalni.
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Fozelékek.

Nalunk, Magyarorszagon, a fozelékek altalaban igen kedvelt ételek; meg is érdemlik e kitiintetést,
egészséges ¢s taplaldo mindseégiiknél fogva. Csak jol kell késziteni, a mi igen konnyii dolog; egy kis
gondoskodassal, és jo anyag hozzaadasaval azonnal elérhetd.

A tavas kaposzta.

Egy nagy labast tegyiink lang tiizre, rakjunk bele egy kilonyi kovér és falatokba vagott disznohust;
mikor elkezd siilni, s6zzuk meg és egy kavéskanal tort borsot is hintsiink rea. A hust hagyjuk kissé
pirulni, azutdn Ontsiink red egy pohar vizet, és ugyanakkor tegyiink a hus kézé egy nagy tanyér
savanyu kaposztat. A kaposztat keverjiik jol 0ssze a hussal, azutan fedjiik be és féloraig paroljuk;
ekozben tobbszor meg kell kavarni. Arra kell {igyelni, nehogy a hus és kaposzta igen elszaradjon. Ha
sok id6 van a talalasig, kozbe kell egy par kanal vizet a kaposzta kozé tolteni nehogy elszaradjon.
Minél tobb a hus az efféle kaposztdban annal jobb.

Toltott-kaposzta.

(Valadi kolozsvari médon.)

Minden személyre szamitsunk két tolteléket; minden egyes toltelékhez egy kozépnagysagu kaposzta
levelet; de nyaron sokkal jobb a toltott kaposzta, ha kovaszos kaposztabol készithetjiik. A kaposzta
leveleknek vagjuk le végig az ormojat és toltsiik meg a kdvetkezd toltelékkel: 6 személyre vegyiink fél
kilé sovany marha-pecsenyét és fél kilo kovér sertés hust; ezeket deszkan vagdaljuk jol Gssze; tegyiink
bele egy jo kavéskanal tort borsot, sot és 12 deka rizskasat; mindezt gyurjuk, vegyitsiik jol Ossze és
akkor osszuk el a deszkdn annyi csomoécskaba, a hany tolteléket akarunk késziteni. A képoszta
leveleket balkeziink tenyerére fektessiik és a kdzepére tegylik a toltelékcsomot, akkor sodorjuk 6ssze a
kaposzta levelet és a két iires végét ujjunk hegyével tomjiikk befelé a hushoz. Igy lehetd szilard és
csinos tolteléket formalhatunk; ha a toltelékek mind készen vannak, egy gémbdlyded cserép fazéknak,
- mely ne legyen nagyobb 3 literesnél, - tegylink az aljara egy jo nagy marék felvagott savanyu
kaposztat. A toltelékeket rakjuk szép sorba a fazékba és felébe ujra tegyiink annyi apré kaposztat,
hogy a toltelékeket elfedje; arra megint tegylink egy negyed kil sertés oldalast, negyed kilo6 marhahus
dagadot és egy par darab liba vagy pulyka-aprolékot. Ezeket ujra fedjiik be apré kaposztaval, mig a
fazék tele lesz, akkor Ontsiink reda meleg vizet; a kdposztalé azért nem ajanlhatd, mert igen savanyu. De
a hol a nagyon savanyu képosztat szeretik, alkalmazhatjak a levét is red. Aztan csendes tiizon f6zziik
két oraig, minden negyedordban toltsiik tele vizzel és razzuk fel, a fazék fiilénél fogva - egy konyha
ruhaval megfogva a forr6 fazékot, - mert kanallal keverni nem szabad. Ebbe egy csepp rantast sem
szabad tenni. Ha jol megfott, készen van. Egy hétig is elall hideg helyen tartva és minden melegités
utdn még jobb-jobb lesz; talalni ugy kell, hogy az apré kaposztat a talba alol rakjuk, a toltelékeket
pedig szépen koszoruba a tal széle felé, a hust meg felhalmozva a tal kozepébe. A levébe kell tejfelt
habarni; e habarast talalaskor ontsiik rea.

Ko6zonséges toltott-kaposzta.

Egy gombolyii cserép fazekat félig kell tenni felvagott savanyu kaposztaval; 6 személyre vegyiink fél
kilé sertés hust, melyben kovér rész is legyen; vagdaljuk aprora, tegylink bele 12 deka rizskasat, tort
borsot és sot; készitsiink beldle - a tul irt modon - téltelékeket. Ha készen vagyunk, tegyiik a fazé¢kba
1év6 apro kaposztaval, de puhan, mert kiilonben f6zés kozben igen kidagad. Ontsiik tele vizzel, vagy
ha savanyubban szeretjilkk, kaposztalével; ha vizzel készitjiikk, sot is tegylink bele. Mindenkor
folytonos, de csendes tiizon fézziik 2 6ran at, de kozben minden negyedoraban razzuk fel a fazékban,
kavaras nélkiil, leapadt levét; folyton toltogetve f6zziik, mig j6 puha lesz a kaposzta, akkor készitsiink
neki jo zsiros rantast; ontsiik kézé, s ha felfé evvel is, vegylik el a tiiztdl és akdr négy napig is
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eltarthatjuk hideg helyen. Talalas el6tt mindég megmelegitve, tejfellel vegyitett sajat levével talaljuk.
Lehet a tal tetejére hirtelen siitott sertés karmanadlit, vagy kolbaszt is tenni, a toltelék kozott csinosan
elrendezve.

Hussal osszerakott kaposzta.

Tegylink labasba egy jo nagy tojasnyi zsirt €s ha a zsir forr6 lesz, tegylink bele minden személyre egy
nagy marék savanyu kaposztat szamitva, annyit, a mennyire sziikségiink van. Egy par kanal zsirt is
Ontsiink rea és fedjiik be, egy fél oraig parolva kavargassuk; ezalatt tegyiink deszkara egy kilo kovérrel
vegyes sertés pecsenyét. Vagdaljuk a hust 0ssze, de nem tulsagos aprora; tegyiik ezt is kevés forro
zsirba; tiz perczig paroljuk meg, tegyiink bele sot és sok tort borsot, hogy a bors ize ne vesszen el. Egy
masik labasban paroljunk zsiros vizben negyed kilo rizst. Mikor a rizs szemek puhak lesznek, vegyiik
el a tliztél, és a haromféle anyagot felvaltva, sorban rakjuk egy zsirral kikent labasba: legalul
kaposztat, azutan kevés hust és rizskasat, megint kaposztat és husos rizskasat. Miutan mind bele
raktuk, ontsiink a tetejére fél liter jo tejfelt, fél liter édes tejet és par kanal olvasztott zsirt. Ha ezt
elkészitettiik, tegyiik a labast siitdbe, fél oraig hagyjuk pirulni, aztan talalaskor boritsuk ki a talba és
korithetjiik flistolt kolbasszal, vagy borjuszelettel.

Kelkaposzta toltve.

Minden fej kelkaposztat igen jol és gondosan meg kell mosni a homoktdl, azutan le kell forrazni forro-
vizzel. Igy minden levelét szét lehet nyitni anélkiil, hogy levalnék a torzsajarol. Készitsiink tolteléket
egy kilo kovérrel vegyes sertés vagy marhahusbol jol megvagdalva, jol megborsolva és sdzva; tegyiink
a hus kozé negyedkilo rizskasat. Ha jol Osszekevertiik e tolteléket, tegyiink beléle minden fej
kaposztaba néhany levél kozé a torzsa felé nyomva laposan a hust, annyit, a mennyi éppen a husbol
telik egybe. Miutan igy megtoltottiik a kelkaposztakat, czérnaval kossiik Ossze a csucsat és tegyiik
labasba szép sorban, Ontsiik tele sés-vizzel, f6zziik, mig puha lesz (egy Oraig); zsiros piros rantast
tegyiink bele. A rantasba elobb hideg vizet ontve, toltsiik a kelre. A czérnat vegyiik le a kaposzta-
fejekrol talalas elott. Tejfellel hintsiik meg a tetejét. Siilt hus ehez nem sziikséges.

Zoldkaposzta toltve.
(Csak koratavaszi étel)

Tobb zoldlevél-félébol lehet ezt késziteni, ugymint: sz6116-levélbdl, ribizli-levélbol, parti lapubol, és
foleg legjobb a koratavaszi legelsé zoldkaposzta levélbdl, melyet sok helyen podlupka masutt
"prokerli"-nek vagyis "brokerli" kelkaposztanak neveznek.

A legnagyobb zold leveleket valogassuk ki, az aprokat vagdaljuk fel szép laskara, mossuk ki jol a
homoktol, és azutan forrazzuk le a felvagott csomot; tegyiik forré vizbe féni. Mig {0, azalatt a
leveleket toltsilk meg. Vegyiink fél kilo sertéshust, vagdaljuk jol 0ssze és tegylink bele 12 deka
rizskasat, egy kavéskanal tort borsot és sot; gyurjuk ezeket jol 0ssze és minden zo6ld levélbe tegyiink
annyit, a mennyi belefér; hogy jol 0ssze gongyolhessiik s a két végét ujunkkal benyomkodhassuk. A
levelek aprok 1évén, ez szaporatlan munka. De rendkiviili izletes étel 1évén, megérdemli a faradsagot.
Ha aztan az aprd felvagott kaposzta megpuhult, sziirjiik le szitan at a zold levét és tegyiik egy erre
hasznalatos cserép vagy uj vasfazékba. A toltelékeket rakjuk kozepére az apro kaposztanak. Egy kilo
kovér sertés hust és egy fél kild marhahus dagadot elébb f6zziink puhdra sésvizbe és azt a levet
husostol ontsiik a toltelékes zold kaposztara; tegyiink még bele egy kavéskanal tort borsot és minden
személyre egy kanal jo er6s eczetet. Tegylik ujra foni; ha a toltelék is megpuhult, vegyiik el a tiizt6l
talalasig, a midon az apro kaposztat tegyiik a tal kozepére. A toltelékeket rakjuk koriil koszoruba, a
fott husokat szeldeljiik szép vékonyra; tegyiik csinosan a kozepére és a kaposzta levét habarjuk jol
Ossze tejfellel, aztan Ontsiik a kitalalt kaposztara.
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A lucskos kaposzta.
(Erdélyi étel.)

Két személyre szamitsunk egy fej kozép nagysagu rendes kaposztat, vagjuk fel czikkekbe, mossuk jol
meg és tegyiik forro vizbe foni. Hat személyre vegyiink egy kilé6 marhahus "dagadot", tegyiik két liter
sos vizbe foni; masfél orai f6z¢&s utan készitsiink e husos 1ébe rantast. Egy kanal zsirbdl és egy nagy
fakanal lisztb6l szép pirosra siitve, kevés hideg vizet Ontsiik a rantasba és ugy forditsuk a husos 1ébe.
Ekkor szedjiik ki a megpuhult kaposztat a vizbdl és rakjuk a rantasos, husos 1€be; tegyiink bele 6 kanal
jo erds eczetet; tiz perczig forraljuk fel egyiitt, talalasig vegyiik el a nagy melegrél. Ha asztalra adjuk a
hust, vagdaljuk fel annyi darabba, a hany személy szdmara foztiink; e kaposztat talaljuk mély talban,
tejfellel a tetejét hintsiik be. Kanalat adjunk hozza, mert ez nem siirii étel.

A székely-gulyas.

Egy nagyobb labasba tegylink egy tojasnyi zsirt, a zsirba egy fej apréra vagott vereshagymat €s egy
badog-kanal paprikat; ha ezek mar jol felmelegedtek, tegyiink bele falatokba vagott masfél kilo
kovérrel vegyes, friss sertés hust; kevéssé sozzuk meg, fedjiik be és paroljuk kevés vizzel toltogetve,
fél oraig: akkor tegyiink a hus k6zé hat tele fakanal savanyu kaposztat, keverjiik jol dssze a hussal,
fézziik tovabb még fél oraig; akkor tegyiink bele négy deczi jo édes tejfelt, fozziik a tejfellel is 5
perczig; akkor talalhatjuk mély talban.

Toltott karalabé.

Tavasszal, a mikor még gyonge a karalabé, tisztitsuk meg szépen kiilsé héjatol. (Minden személyre
szamitsunk két darabot.) A kdzepét assuk ki, hogy egy jo dionyi iirege legyen; készitsliink hozza
tolteléket egy fél kild6 marha pecsenyébdl és negyed kild sertés husbol - 6 személyre. - A husokat
deszkan vagjuk j6 meg, aztan - ha nem darabos a hus - tegyiink bele 10 deka rizskasat, egy kavés
kandl borsot €s sot; ezeket keverjiik jol 6ssze és toltsiik meg vele a karalabé iiregeit; akkor rakjuk lapos
labasba szép sorjdba. Egymas tetejére is lehet tenni. Toltsiik meg meleg vizzel, hogy jol ellepje;
tegyiink bele sot és kevés tort borsot. Tegyiik tiizre, hogy jol f6jjon. Mikor a karalabé puha, készitsiink
bele egy tojasnyi zsirbodl és egy nagy fakandl lisztbdl szép vilagos piros rantast. Mikor a rantas igen
forrd, ontsiink bele egy pohar hideg vizet, és azonnal forditsuk bele a forro karaldbéba. Gondosan
kavarjuk fel a karalabét a rantassal, hogy a tdltelék ki ne omoljon beldle. Aztan par perczig f6zziik fel
a rantassal is és tegylik félre az erds tiiztol talalasig. Ehhez nem sziikséges pecsenyét siitni, de ha
akarunk lehet borju czombot mellé adni.

Toltott zold paprika.

Vegyiink minden személyre 2, lehet6leg nagy édes paprikat; a szaranal vagjuk fel és a magvat szed;jiik
ki, forrazzuk meg buzgd forrd vizzel, hogy ne torjon 0ssze a toltés kozben. Vegylink 6 személyhez egy
kilo sertés hust; vagdaljuk 6ssze jo apréora a hust deszkan, tegylink aztan bele 12 deka rizskasat, egy
kavéskanal tort borsot €s sot; ezeket gyurjuk jol dssze és a paprikat félig toltsiik meg vele. Tele nem
kell tomni, mert a rizskasa, ha megfo szétfesziti a gyenge paprikat. Ha mind megtoltottiik a paprikat,
tegyiik fazékba egymas végtében lefektetve sorba; akkor Ontsiink red vizben megf6tt és szitan atsziirt
paradicsom levet. Minél tobb paradicsom van a levébe fove, annal jobb izii. Tegyiink bele sot és
czukrot annyit a mennyi izlésiinknek megfelel. Tegyiik aztan ujra foni a paprikas paradicsomot, ha a
toltelék megpuhult. De a zold paprika ne menjen széjjel. Akkor tegyiink bele egy tojasnyi zsirbdl és
egy fakanal lisztb6l késziilt vilagos piros rantast, melyre elobb egy pohar hideg vizet ontottiink; (akkor
nem lesz csomos a rantas, ha elébb hideg vizet tesziink bele). E rantassal is f6zziik nehany perczig,
aztan talalasig vegyiik félre a tiiztol. Talalaskor borjuszeleteket adjunk hozza.
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Toltott paradicsom.

Vegylink kdzépnagysagu, szép de nem igen érett paradicsomokat, egy személyre 3 darabot szamitva.
A szara feliil valo kemény részt vagjuk el jo éles késsel, hogy a paradicsom szét ne roncsolodjék. A
benne 1évé magot és leves részt szedjiik ki beldle, aztan toltsiik meg egy fél kilo kovér sertés husbol,
¢és kavés kanal tort borssal és soval késziilt toltelékkel, rakjuk lapos labasban szép sorba, és ontsiik rea
a paradicsombol kiszedett részbdl, sos vizzel megfozott, szitan atsziirt paradicsom levét és fél liter
tejfelt. Tegyiik siitobe hogy fedo alatt szép csendesen parolodjék; jo 6ra mulva megpuhul benne a hus,
akkor talalhatjuk. Siilt csirkét adhatunk mellé.

Toltott burgonya.

Vegyiink minden személyre 2 nagy sarga burgonyat, nyersen tisztitsuk le, héjat vagjuk le feliil és alul
is; itt azért, hogy le tudjuk allitani; a masik vastagabb felét meg szurjuk ki a lehetd {igyesen, hogy
nagyocska iirege legyen. Mint a karalabénak, ugy készitsiink ennek is egy kil6é pecsenyébdl, 12 deka
rizsbol és egy kavéskanal tort borsbol (soval) tolteléket. Ezeket vegyitsiik jol 6ssze €s toltsiik meg a
burgonya tregét, rakjuk labasba szép sorban, Ontsiink rea meleg sosvizet, tegyiik csendes tiizre foni,
tegytink a levébe is kevés borsot és aprora vagott zoldpetrezselyem levelét. Ha a burgonya ¢€s hus jol
megfott, készitsiink neki egy kanal zsirbol és egy kanal lisztbdl piros rantast; hideg vizet ontsiink a
rantasba és azonnal boritsuk a megf6tt burgonyara és f6zziik par perczig, aztan vegyik el a tiiztol,
mert ha sokaig forr, a burgonya szétomlik. Lehet eczetet is Onteni bele s akkor épen marad a burgonya;
de igy nem olyan jo, mint édesen. Talalaskor tejfelt tegyiink tetejére és ha tetszik, borju szeletet is.

Toltott ugorka.

Egy araszos hosszusagu zold ugorkat kell venni, mely jol kifejlodott vastag, de azért szép tide legyen;
meg kell a héjatol tisztitani, azutan a derekanal vagjuk kettébe. Egy személyre egy darab ugorka elég.
Az ugorka magvas belét vagjuk ki. Vegyilink 6 ugorkdhoz egy kilo sertés vagy marhapecsenyét,
vagdaljuk jol 0Ossze, tegyilink bele sot, egy kavéskanal tort borsot és 12 deka rizskasat. Ezeket
vegyitsiik jol 0ssze, azutan a kitisztitott ugorka maghelyét toltsiik meg a toltelék-hussal, rakjuk a
megtoltott ugorkakat szép sorba egy nagyobb labasba, ugy, hogy a hus feliil essék; akkor toltsiik tele
meleg sos vizzel ¢€s a levébe azonnal tegylink 6 kanal jo erds eczetet is, mert kiilonben széjjel f6. Ha
megfott, tegyiink bele egy tojasnyi zsirbol és egy nagy fakanal lisztb6l késziilt szép piros rantast. De
elébb a rantasba, ha piros és forrd, egy pohar hideg vizet ontsiink, hogy csomoés ne legyen. Gyorsan
boritsuk aztan az ugorkara és a rantassal is f6zziik nehany perczig. Talalasig félre kell venni a tiizt6l,
mert igen elpuhul. Tejfellel és siilt felsar szelettel talalhatjuk.

Tokkaposzta.

Egy jo nagy, de gyonge tokot meg kell a héjatol és a belétdl szépen tisztitani; aztan kézigyalun
gyaluljuk meg €s s6zzuk jol be. Ha levet eresztett, kéz kdzott csavarjuk annyira ki, hogy a lehetdleg ne
maradjon benne vizrész. Amig evvel elbanunk, azalatt készitsiink hat személyre egy tojasnyi zsirbol és
egy nagy fakanal lisztbdl szép vilagospiros szinii rantast jo nagy labasban, hogy a forré rantasba
azonnal bele tehessiik a kicsavart tokot. Keverjik jol el, aztan azonnal ontsiink red meleg vizet, de ne
nagyon sokat, csak annyit, hogy jol el lehessen kavarni benne a rantasos tokot. Rogton tegylink bele
sot és hat kanal jo er6s eczetet; keverjiik evvel is jol 6ssze és tegylik foni, de nem langra, mert azonnal
megég és lehetetlenné valik. Ha igen siirili lesz, még vizet is kell bele tenni, de nem sokat, mert ha a tok
kezd atmelegedni, mindjart meg is higitja a rantas levet. Mikor a tok elég puha lesz, de még nem fott
széjjel, vegyilik el a tlizt6l. Lehet a tokot savanyitva is késziteni. Egy nappal el6bb gyalulas utan,
meleg sos vizbe téve, par szelet kenyérrel, langyos meleg helyen egészen izletes savanyu lesz. De a
fent irt mod szerint jobb a tokkaposzta. A savanyitott tok készitésének is ugyanez a modja; csak eczet
nem kell bele és viz helyett sajat levét ontsiik rea. Talalaskor tejfelt kell tetejére szorni, és forrod
szalonnatepertOs zsirt; vagy lehet sertés karmanadlit is siitni rea.
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Paprikas kaposzta.

Egy kilonyi savanyu kaposztat mossunk jol ki meleg vizzel. (De jol meg kell mosni, mert télben
sokszor ehetetleniil savanyu.) Egy labasba tegyiink egy nagy tojasnyi zsirt; ha forrd lesz, vessiink bele
egy nagy fej aprora vagott vereshagymat és egy badog kanal szép veres paprikat. Miutan ezek kissé
felmelegedtek, tegyiik bele a savanyu kaposztat, forgassuk jol meg a zsirban és kevés sot is tegyiink
bele. Ontsiik szinig a kdposztat vizzel és hagyjuk egy 6ra hosszdig féni. Akkor készitsiink hozza mély
talban, 3 deczi tejfelbdl és egy fakanal lisztbol habarast. Ebbe a forrd kaposztat lassanként ontve,
kavarjuk jol el, nehogy csomés maradjon. Vigyazzunk rea, hogy a kaposztanak sok leve ne legyen,
mert akkor fehér, parolt masszerii kaposzta lesz beldle. Kevés ideig fozziik még a habarassal is, aztan
félre tehetjiik talalasig. Debreczeni kolbaszt szokas a tetejére rakni.

Babéros savanyu burgonya.

Tisztitsunk meg néhany darab szép, nagy burgonyat; vagdaljuk fel karikakba; soval és 6 kanal eczettel
egyiitt tegyiik 3 liter forr6 vizbe. Ha a burgonya megfott, de széjjel nem ment, tegyiink bele hat babér-
levelet és készitsiink egy tojasnyi zsirbol és egy fakanal lisztbdl rantast; ontsiink bele, mikor a
legforrobb egy pohar hideg vizet, és azonnal forditsuk a burgonya levébe. Fozziik a rantassal 5
perczig, akkor vegyiik el a tiizt6l talalasig. Talaljuk tejfellel mély talban, tegyiink a tetejére
karmanadlit.

Szemes paszuly.

Vegyiink egy liter barna, hartyatlan paszulyt - vagy fehéret, de barna, gdbmbdlyii szemii paszuly sokkal
jobb a fehérnél; tegyiik e paszulyt megmosva ¢€s takaritva, 3 liter tiszta hideg vizbe foni, és fozziik
masfél oran at. A paszuly néha tSbb, néha kevesebb idd alatt megfd és a levét rendesen nagyon lefovi,
a sebes f6zés miatt; akkor azonban mindég lehet tolteni bele hideg vizet, mert ugy hamarébb puha
lesz. Ha egészen megfott a paszuly, készitslink bele egy tojasnyi zsirbol, egy nagy fakanal lisztbdl
piros rantast; tegyiink a rantasba - ha mar piros - egy fej aprora vagott vereshagymat; egy pohar hideg
vizet Ontsiink bele és ugy boritsuk a paszulyba; tegyiink sot és hat kanal erds eczetet is a levébe;
fozziik 6t perczig és akkor félre tehetjiik. Talaljuk tejfellel feliil sertés oldalassal diszitve.

Szaraz borso.

Egy liter szepességi héjatlan borsot tegylink 3 liter hideg vizbe foni, és addig tartsuk a tlizon, amig
teljesen megpuhul, illetve pépszerli lesz. Ekkor készitsiink bele egy kanal lisztbdl és egy tojasnyi
zsirbol rantast; de csak alig egy kicsit piritsuk meg, mert a borso elveszti természetes édes izét, ha
barna rantassal van készitve. Mikor egészen forrd a rantas, 6ntsiink k6z¢é egy pohar hideg vizet, aztan a
rantast ontsiik azonnal a borsé kozé és keverjiik fel, nehogy csomos maradjon, végiil mielobb vegyiik
el a tiizt6l, mert nagyon megkeményedik. Talaljuk mély talban és tegyiink a tetejére kolbaszt vagy
bornyu-szeletet. Ehhez lehet pupos rantottat is adni.

Tojasos és sonkas burgonya.

A sziikséges mennyiségii burgonyat héjastol fozziik meg; megtisztitvan, vagdaljuk fel karikakba. Egy
porczellantalat kenjik ki zsirral - vagy vajat is hasznalhatunk, aztan hintsik be fehér
zsemlyemorzsaval. A burgonyat sz€p sorba rakjuk rendbe és s6zzuk meg, aztan tegyiink kozé par
keményre fott, karikara vagott tojast, ennek folibe burgonyat és kevés sot. A masodik sor burgonya
tetejére egy rend szeletbe vagott fott sonkat, majd megint egy rend burgonyat és tojast. Addig
ismételve ezen eljarast, mig az egész készletet a talba raktuk. Akkor hintsiik meg a tetejét soval,
zsemlye-morzsaval és olvasztott zsirral vagy vajjal, - nem igen sokat téve ra; - végil fél liter tejfellel
ontsiik le az egészet és tegyiik fél oraig forrd siitébe pirulni és talaljuk abban a talban, a melyben siilt.
Lehet ezt sonka nélkiil is késziteni, - csak fott tojas szeleteket vegyitve a burgonya kozé.

31



Szilva-lével.

Két liter jol megmosott aszalt szilvat két liter tiszta vizben tegyiink foni, adjunk hozza fél kilo flistolt
sertés oldalast. Ha jol megf6tt a hus és a szilva, készitsiink hozza egy tojasnyi zsirbdl és egy fakanal
lisztbdl szép vilagossarga rantast. A rantasba Ontsiink egy poharnyi hideg vizet és boritsuk azonnal a
szilvaba; tegylink még bele, - ha nem elég édes - egy kanal czukorport és egy kavéskanal tort borsot; a
rantassal még 5 perczig fozziik, talaljuk fel mély talban.

Szilva talbafott.

Négy liter aszalt szilvat mossunk jol meg, azutan tegyiik foni vizbe. Ha a szemek szépen
megdagadtak, vegyiik el a tiiztdl és sziirjiik le a levét. A szilva magvat szedjiik ki, és egy porczellan
talat kenjlink meg zsirral, vagy vajjal, azutan hintsiink be zsemlyemorzsaval; a szilvakat rakjuk szép
sorban bele, rendenként, hintsilk meg tejfellel, zsemlyemorzsaval; tortfahéjat, igen kevés tort
szegfiiszeget és czitromhéjat is hintsiink kdz¢. Ha tele lett a tal, ontslink a tetejére egy fél liter bort €s
egy fél liter tejfelt. Ha a tal nem telik meg 1ével, annyi szilvalevet kell rea 6nteni. hogy egészen ellepje
a szilvat. Tegyiik a siitébe egy orara pirulni, aztan talaljuk.

Zold-paszuly.

A z06ld-paszulyt - ha csak lehet - meg kell valogatni, hogy szalkast ne fozziink, mert az izléstelen. A
sz€p gyonge zold-paszulyt tisztitsuk meg a két végét kissé levagdalvan, és derékba torjiik el. Nem szép
¢és nem izletes, ha apré koczkakra van vagdosva. A zdld-paszulyt fel lehet hasogatni késsel hosszara is;
de ezzel annyi baj van és olyan érdemetlen dolog, hogy azt nem ajanlom. Ha tehat a paszulyt
megtisztitottuk, tegylik talba s forrd vizzel ontsiik le, hogy a paszuly is forro legyen a megmosas utan.
A leforrazott paszulyt azonnal tegyiik harom liternyi forré vizbe, azutan s6zzuk meg, fedjiik le €s
hadjuk egy fél oraig foni. Azalatt készitslink hozza rantast egy tojasnyi zsirbol és két fakanal lisztbol.
Ha mar elég piros a rantas, tegyiink bele egy fej aprora vagott vereshagymat és jo csipetnyi aprora
vagott zoOldpetrezselyem levelet; Ontsiink bele egy par pohar hideg vizet és azonnal toltsik a
megpuhult zoldpaszulyra. A rantassal is f6zziik vagy tiz perczig; tegyiink bele izlésiink szerint eczetet
és talalaskor tegyiink tetejére tejfelt, és barmiféle siilt pecsenyét.

Vegyes zoldség.

Hasznaljunk ehhez egy-egy darabot a kovetkezd zo6ldségekbdl: egy jokora sargarépat, zellert,
petrezselyem-gyokeret, karalabét, kelkaposztat, burgonyat és zoldpaprikat; ezeket természetesen a
sziikséghez képest szaporitani kell. E zoldségeket tisztitsuk meg €s vagdaljuk szép apro laskakra. Ha
készen van, egy labasba tegyiik bele a felvagott vegyes zoldséget, s6zzuk meg és fedjiik be; kevés
vizzel addig paroljuk, a mig - szép fehéren - megpuhul. Ezutan hintsiink rea egy fakanal lisztet és ezzel
gondosan keverjiik fel, hogy szét ne torjon a zoldség. Eressziik fel kevés huslével, hintsiik kozé tort
borsot egy par kanal czukor-port; fedjiik ujra be és forraljuk fel a liszttel is, - de amint felforrott,
azonnal vegyiik el a tiizt6l. Talalasig félre tehetjiik: rantott bornyu labat adjunk mellé.

Karfiol.

Vegyiink egy par nagy, fehér, kifejlett karfiol-rozsat, melynek a szarat nyersen tisztitsuk meg, €s
tegyilik buzog6 forr6 sos vizbe foni; de csendes tiizon és sok vizben f6zziik, hogy széjjel ne hulljon.
Mikor puha lett, rakjuk szitara. A karfiolt egész darabban - vagy szét szedve - tegylik vajjal kikent
porczellan edénybe, csinosan berakosgatva; ha egész darabban hagyjuk, akkor mélyen, egészen a
rozsaig vagjuk le a szarat €s ugy tegyiik a talba. Hintsiik meg sz€p, fehér zsemlyemorzsaval és czukor
porral, és Ontsiik le olvasztott vajjal, majd fél liternyi jo édes tejfellel és tegyiik talastol siitébe. Mikor
gyenge piros lesz, magaba vagy siilt csirkével adjuk asztalra.
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Sparga-tok.

A sparga tokot szépen kell felvagdalni laska szeletekbe. Buzgd forrd sos vizben egy-két perczig
fozziik, aztan szedjiik ki gyorsan szitara, hogy a vize lecsurogjon. Egy csinos tiizallo porczellantalat
kenjiik meg vajjal, hintsiik be zsemlye morzsaval, és a tokot rakjuk bele. Ha tele lett a tal, ismét
hintsiik meg feliil vajjal és zsemlye-morzsaval, aztan fél liter édes tejfejjel Ontsiik le és tegyiik siitGbe,
mig szépen megpirul, akkor talalhatjuk.

Sparga.

Hasznaljunk gyonge spargat, olyat a mely friss vagasu, kiillonben mind héjaba vész el; tegylik azt f6ni
sos vizbe. Mikor egészen megpuhult, tisztitsuk le a kiils6 kemény héjat. Ha szép friss a sparga,
nyersen is letisztithatjuk; ugy még jobban lehamlik a héja. Egy tiizet all6 porczellantalat kenjiik ki
vajjal, hintsiik meg fehér zsemlyemorzsaval; rakjuk a megfott spargakat a talba, - csinosan, lehetdleg
hosszan kinyujtva, - ontsiik le tejfellel és hintsiik le zsemlyemorzsaval. Ha édesen szeretjiik, mieldtt a
tejfelt ra ontottik, egy kevés czukorport is szorjunk raja. Vagy lehet késziteni pusztan sos vizben
megfozve €s friss olvasztott vajjal ledntve is. De mindkét esetben kevés ideig a meleg siitébe tegyiik,
hogy a vaj atjarja a sparga-szalakat. Ha a spargat tejfellel készitjiikk, meg is kell piritani. Talalaskor
nem szokas mellé hust tenni, de vele egyiitt lehet rantott csirkét feladni.

Komlohajtas.

Ezt csak a legkoraibb tavasszal lehet enni; kapni pedig csak kisebb vidéki varosokban; kiilonben igen
kellemes és izletes tavaszi étel. Egy jokora kosar teljesen levél nélkiili - fejletlen - komlohajtast meleg
vizben mossuk jol meg, aztan f6zziik fel 3 liter forré vizben. Mikor egészen megpuhult, - a mi gyorsan
torténik - készitsiink hozza egy tojasnyi zsirbol és egy nagy fakanalnyi lisztbdl gyenge-piros rantast.
Ha forr6 lett a rantas, tegyiink bele egy fej aprora vagdalt voroshagymat €s zoldpetrezselyem levelet.
Ontsiink a rantasba egy pohar hideg vizet és boritsuk a forré komlohajtasra; tegyiink bele izlés szerint
sot és eczetet; f0zziik a rantéssal is 5 perczig. Tejfellel és parolt sertés karmanadlival tegyiik asztalra.

Laboda vagy spendt.

Vegylink a sziikséghez képest egy csomo labodat, mossuk meg sok vizben, (hogy homokos ne
legyen); f6zziik be buzgd forrd vizbe. Ha egészen megpuhult, vegyiik ki a levébdl sziirdvel; tegyiik
deszkara és ott vagdaljuk jol 6ssze. Ezenkiviil még ritka szitan is at kell torni, mert igy izletesebb. Egy
labasba tegylink tojasnyi zsirt, és egy kanal lisztet rantasnak. Ha szép piros lett a rantas, tegyiik bele a
szitan attort labodat. De 2 zsemlyét dztassunk meg hideg vizben. Es a zsemlye vizét, miutan teljesen
megpuhult, csavarjuk ki és kéz kozott gyurjuk jol el, hogy csomos ne legyen. E zsemlye pépet is
tegyiik a rantasos labodara és kavarjuk vele jol Gssze; sot €s egy par kanal tort czukorport is tegyiink
bele, aztan higitsuk fel egy liter édes tejjel. Ha véletleniil kissé siirii lesz, lehet bele kevés vizet is
onteni. Lang tiizre nem szabad rakni, mert nagyon kdnnyen megkozmasodik. Talalaskor tegyiink rea
bundas kenyeret vagy borjuszeletet.

Szemes zoldborso.

Vegyiink egy tojasnyi zsirt, tegyiikk egy uj labasba: azért ujba, hogy a kopott vastol szinét el ne
veszitse. Ha a zsir forro, ontsiink bele két liter zoldborsot, tegyiink rea kevés sot, majd harom kanal
czukorport ¢és hat kanal vizet; mindezt kavarjuk fel gyakran: egyenléen gyors tiiznél f6zziik, soha be
nem fedve, mert ha befedjiik, megsargul a borsd. Ha még nem puha a borso, de vizét mar elfotte, egy
par kanallal idénként dnthetiink rea vizet ismét, de soha sem sokat. Mikor aztan egészen megpuhultak
a borso szemek, hintsiink red egy kanal lisztet és kavarjuk vele jol 6ssze, hogy csomos ne legyen. Ezen
kiviil egy par kanal hus levet is dnthetiink még bele, hogy szaraz, 1énélkiili ne legyen. Talalaskor siilt
csirkével adjuk asztalra.
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Lencse bdjtosen.

Egy liter szepességi lencsét minden gaztdl gondosan tisztitsunk meg, azutan tegyiik oda féni harom
liter vizben. Miutan mar egészen puhara fott, gondos kavaras kdzben Ontsiink koz¢é egy liter jo tejet;
majd apranként egy kanal lisztet hintegessiink bele. Miutan a tejet és lisztet beletettiik, megs6zhatjuk
és folytonos kavaras kozben f6zziik 6t perczig. Azért kell kavarni, hogy olyan legyen, mintha szitan
tortiik volna atal. - Ez az ugy nevezett bdjtok lencse, de lehet - a szerint kinek milyen az izlése -
rantassal és eczettel is késziteni.

Ludas-kasa.

Egy liba aprolékjat tegyiik foni 2 liter vizben; sot, sargarépat petrezselyem gyokeret, zellert,
vereshagymat egy-egy darabot és néhany szem borsot is tegyiink az aprolékba egyiitt f6ni. Ha a hus
puha lett, sziirjiikk at szitan. Késébb a hust vegyiik ki és tegyiik meleg sos vizbe; a levében pedig
fozziink fél kil6 megmosott rizskasat csendes, egyenld tiiznél. Ha a husleves a rizsre kevés lenne,
tehetlink bele annyi vizet, amennyitdl a rizskasa szépen kidagad. De vigyazni kell, nehogy péppé
puhuljon. Mikor mar majdnem készen van a rizs, tegylink k6zé egy csepp safrant és egy kevés aprora
vagdalt zoldpetrezselyem levelet. Akkor azutan tegyiik bele mindjart a megf6tt lud aprolékat is. A fott
aprolékbol talalaskor e rizs tetején formaljunk koszorut, melynek éppen a kdzepére a szépen megsiitott
és folvagdalt ludmajat helyezziik.

Kucsmagomba toltve.

Kucsmagomba csak kizarolag tavasszal van s akkor is rendszerint csupan homokos talajban tenyészik;
olyan helyen aztan igen bdven terem. Ki kell valasztani a lehetd legnagyobb és egyenld formaju
kucsmagombakat (szamitsunk 3-4 drbot egy személyre). A gombakat mossuk jol meg, hogy minden
legaprobb ranczabol kitisztuljon a homok; vigyazni kell, hogy mosas kozben 6ssze ne torjilk. A szarat
ki kell huzni és nem vagni, hogy szép kerek lyuk maradjon a helyén. Ezen tireget toltsiik meg felvert
galuskaval, melyet a kdvetkez6 modon készitsiink el: Két személyre egy tojast szamitsunk, {issiik azt
talba, tegyiink minden tojashoz egy kis dionyi zsirt, kevés sot €s kevés tort borsot. Mindezeket annyi
liszttel keverjiik fel, hogy a tészta ne legyen igen puha, hanem a kanallal mégis bajosan bar, de
kavarhato legyen. Mintan e toltelékkel minden gombat megtoltottiik, készitsiink egy fazékba sos vizet,
minden személyre 2 deczit szamitvan. Tegyiik forrni és ha buzog a viz, rakjuk bele a megtoltott
kucsmagombakat. Tiz perczig kell fozni. Készitsiink hozza egy tojasnyi zsirbol és egy nagy fakanal
lisztb6l szép piros rantast. Ha mar forrd a rantas, ontsiink bele egy pohar hideg vizet, hogy csomos ne
legyen; azutan rogton forditsuk a gomba kozé, forraljuk a rantassal is 5 perczig, aztan vegyiik el a
tiiztol talalasig. Talalaskor toltsiik mély talba és frissen fott, meleg szép szeletekbe vagott marha-
nyelvet adjunk mellé - kiilon talban.

Aszalt lengyel gomba.

Az aszalt gombabol minden személyre szamitsunk egy marékkal; mossuk jol meg ¢€s tegyiik tiszta
vizbe foni. Ha jol megfott, vagdaljuk fel szép vékony laskaba, aztan tegyiik vissza a levébe, melyhez
egy személyre 2 deczi vizet szamitsunk; tegyiink bele sot és személyenként egy kanallal eczetet is.
Készitsiink hozza (6 személvre) egy tojasnyi zsirbol, egy nagy fakanal lisztb6l vilagossarga rantast; ha
mar egészen forrd lett a rantas, Ontsiink belé egy pohar hideg vizet; azutan batran belefordithatjuk a
rantast a gombaba és e keveréket - tobbszor megkavarva - egy negyed oraig kell fozni. A tiizt6l a
gombat talalasig el kell venni. Mély talban, tejfellel vegyitve szokas talalni; tobbnyire kirantott borju
labat szokas mell¢é adni.
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Becsinaltak.

Ezek az ételek mar kimentek a divatbol; de a ki csak ismeri, szereti. Jo régi magyar, falusi ételek ezek:
féelig leves, félig fozelek félék. Beteges, gyonge gyomru embereknek a becsinaltak kevés kivétellel
igen alkalmasak.

Rak "koko"-val.

Egy fél kild6 megmosott finom rizst tegyiink labasba egy kanalnyi forré zsirban; ha jol atmelegedett,
ontsiink hozza kevés buzgd forrd vizet, sot, borsot és zoldpetrezselyem levelét aprora vagva; (csak
annyi vizet Ontsiink bele, hogy a rizs félig f6jjon meg, de a szemek egészben és keményen
maradjanak.) Azutan vegyiik le a tiizr6l és Ontsiik talba. Ha télig kihiilt, lisslink rea egy vagy - ha a
tomeg nagyobb - két egész nyers tojast; keverjlik ezt jol Ossze a rizzsel, azutan vegylink néhany szépen
megmosott, (e czélra Osszegyiijtott) tiszta egész tojas héjat, melyeknek csak a fél végén legyen kis
nyilas. Az elkészitett rizskasaval tomjiik meg a tojashéjakat és a rakok hatait; tegyiik ezeket egyiitt
forr6 zoldséges és sos vizbe. Mindez igen hamar megfd. Akkor készitsiink hozza zsiros, zsemlyeszinii
rantast, hogy a 1¢ kissé siirii legyen. Kevés rizst a levélbe is kell tenni. Ezt lehet rak nélkiil is, tojas
héjba toltve késziteni. S6t lehet koleskasaval is, éppen ugy kezelve, mint a rizst. Ezt az ételt kiilondsen
Miskolcz vidéken kedvelik.

Borju agyvelé czitrommal.

Két borja agyvelejét fél orara tegylink sdsvizbe foni, azutan vegyiik ki a vizbdl és hartyajatol tisztitsuk
meg; de ugy, hogy azért egészben maradjon. Majd fél liternyi meleg sésvizbe ujra tegyiik bele, és
fozziik fel. Mig felforr, azalatt készitslink hozza 2 deczi tejfelbdl és egy kis kanal lisztbdl - egy talban -
habarast. Keverjiik jol el, hogy csomds ne maradjon a tejfel kozott a liszt. Végiil ontsiik folytonos
kavaras kozben, a forrd veld levét a talba, és tegylik bele egy egész czitromnak a levét. Azonnal
boritsuk vissza a levét; abba a labasba, melyben fott a veld; tovabb ne f6zziik, mert 6sszeturosodik.
Télaljuk hosszas talban czitrom szeletekkel.

Sarga-répa sertés-hussal.

Tegyiink oda fél kilo kovér dagadonak nevezett, darabokra vagdalt sertés hust 2 liter sdsvizben foni.
Ha a hus mar félig megfétt, tegyiink kozé egy tanyérnyi koczkara vagott szép szinii sarga répat,
nehany czikk fokhagymat, négy kanal czukorport és egy kavéskanal tortborsot. Mikor a sargarépa jol
megfott, tegylink bele hidegvizzel feleresztett jo zsiros €s szép piros rantast. E rantassal f6zziik par
perczig. Talalasig tegyiik félre.

Tarkonyos barany.

Egy negyedrész barany elejét tegyiink foni két liter sos vizbe; mig 6, készitslink hozza egy tojasnyi
zsirbol és egy nagy fakanal lisztbol, szép barna piros rantast. Mikor a rantés legforrobb, ontsiink bele
egy pohar hideg vizet €s azonnal forditsuk a forré barany 1ébe; tegylink bele egy kdvéskanalnyi apréra
vagott zold tarkony levelet és 6 kanal jo bor-eczetet; f0zziik fel 6t perczig ezekkel is és talalasig
vegyiik el a nagy melegrol. Par kanal tejfelt Ontsiink bele és mély talban adjuk asztalra.

Koszmétés barany.

Egy negyedrész baranyt az elejébdl tobbféle zoldséggel tegylink két liter sos-vizbe foni. (Olyan
z0ldséget hasznaljunk, a milyet a rendes levesbe szoktunk tenni.) Mig f6 a baranyhus, azalatt
készitsiink hozza egy kanal lisztbdl és két deczi tejfelbol mély talban habarast és ha mar a baranyhus
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puha, ontsiik a levét, lassan folytonos kavaras kozben, a habaras kdzé. A hust szedjiik bele a tejfeles
1€be és tegyiik egy liter szépen megtisztitott koszmétével, két kanal czukorporral és egy kavéskanalnyi
aprora vagott zoldpetrezselyem levéllel ismét forrni. Ha a kdszméte is megpuhult, vegyiik el a tiiztdl
talalasig. Mély talban adjuk asztalra.

Barany czitrommal.

Tegylink két liter vizbe egy negyedrész barany hust, az elejébdl; vagdaljuk darabkakba, tegyiink vizbe
sot, kevés petrezselyem gyokeret, sargarépat és zellert, egy kis fej vereshagymat és néhany szem egész
borsot; ezekkel egyiitt f6zziik a baranyhust 3 negyed ordig. Mialatt {6, készitsiink hozza egy kanal
lisztbdl és egy tojasnyi zsirbdl piros rantast. Mikor legjobban siil a rantas, ontsiink bele fél pohar hideg
vizet és azonnal boritsuk a fov0 barany-hus leves kdzé. Miutan két perczig foztiik a rantassal, sziirjiik
at szitan és a hust kiszedve a zoldség koziil, tegylik a tiszta levesbe és két czitrom levét csavarjuk
talalaskor bele; el6bb ne, mert keseri lesz.

Koszmétés-csirke.

Vegyiink két csirkét szépen megtisztitva; tegyiik 2 liter s6s-vizbe; egy darabka koczkara vagott fehér
szalonnaval, mert az igen jo izt ad neki; tegylink bele apré zdldpetrezselymet is; €s ha a csirke mar
megfott, egy liter éretlen kdoszmétét (tisztitva), ontsilink a forrd csirkés 1ébe. Készitsiink hozza 2 deczi
jo tejfelbdl és 1 fakanalnyi lisztb6l mély talban habarast. A tejfelt a liszttel el kell keverni, nehogy
csomos legyen. A forrd koszmétés csirkét ontsiik lassan a talban 1évé habarasra, folytonosan kavarva;
tegylink bele egy kevés czukrot is, fozziik fel 5 perczig - aztan talalasig vegyiik el a tiizt6l.

Karalabés-csirke.

Két szépen megtisztitott csirkét vadaljunk fel részeire; tegylik két liter sos vizbe. A csirkével
egyidejiileg tegyiink a vizbe 6 szép gyonge koczkara vagott karalabét is Ha megfott, zoldpetrezselyem
levelét és kevés tortborsot is tegyiink bele. Szép, piros rantassal eressziik fel; ha felforrt a rantassal
egylitt, talalasig vegyik el a tiiztol.

Zoldborso csirkével.

Két kis csirkét szépen megtisztitva daraboljunk részeire és tegyiik 2 liter sosvizbe f6ni. Mig a csirke
6, tegylink labasba egy tojasnyi zsirt, mely ha forr6 lesz, rakjunk bele egy jo nagytanyérnyi,
szalkajatol megtisztitott, csoves gyonge zoldborsot. Erre egy poharnyi vizet, kevés sot €s két kanal
czukorport kell dnteni; fedjiik be, gyakran kavarjuk €s lehetd gyors tiiznél készitsiik el, mert kiilonben
z01d szinét konnyen elvesziti. Ha a borsd6 megpuhul, hintsiink rea egy jo fakanal lisztet; keverjiik fel
egyenlden, hogy csomos ne legyen kozotte a liszt. A mar megfott csirkét levestdl egyiitt lassanként
keverve Ontsiik a bors6é kozé. Mindezt par perczig fozziik, azutan tegyiink bele egy kevés felvagott
zo6ldpetrezselyem-levelet. Talalaskor a csirke hust rakjuk a borso tetejére.

Paradicsomos-csirke.

Két szépen megtisztitott csirkét vagdaljunk fel. Egy labasba tegylink egy tojasnyi zsirt és egy fej
aprora vagott vereshagymat. Ha a zsir forrd, rakjuk bele a csirkét; sozzuk meg €s fedo alatt paroljuk fél
oraig. Akkor tegylink red egy kanal lisztet, kavarjuk jol el, hogy csomods ne legyen; ontsiink bele, de
lassan, egy liter megsziirt paradicsomlevet; par kanal czukorport is tegyiink hozza. Fézziik egyiitt a
paradicsommal a csirkét 5 perczig. Ezt mély talban szokas feladni.
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Mazsolas és gesztenyés nyelv.

Fozziink meg, és a kiils6 hartyajatol fosszunk meg két borju nyelvet; vagdaljuk azt fel szép szeletekre,
tegylik 1 liter forr6é sosvizbe. Rakjunk bele fél kilo héjatol megtisztitott, siilt gesztenyét és 12 deka
tiszta mazsolat. F6zziik ezekkel fel a nyelvet; és készitsiink bele egy kanal zsirbol, egy nagy fakanal
lisztb6l szép piros rantast; kevés hideg vizzel eressziik fel és Ontsiik gyorsan a fov6 nyelvre; f6zziik
egylitt a rantassal 5 perczig. Legczélszeriibb mély talban asztalra adni.

Paczal.

A gondosan megvalasztott paczalt forré vizzel sok 1ébdl jol ki kell mosni, deszkan szép vékony
laskara kell vagdalni, forrd vizbe téve soval jol megfézni, aztan zoldségeket tenni kozé. Egy fél liter jo
tejfellel, par kanal finom liszttel habarast készitsiink hozza és par keményre fott tojast koczkara vagva
elegyitsiink kozé. A habarassal gondosan feleresztjiik, zold-petrezselyem levelet apritunk bele;
mindezt felfzziik, azutan feltalalhatjuk. Van egy masik moédja is, mely a kovetkezd: Tejfeles, habaras
helyett készitsiink zsiros zsemleszin rantast, mellyel feleresztjiik. Kevés czitromlével megsavanyitva
talaljuk fel.

Borju-lab és fej tojassal.

A szépen megtisztitott borju labakat és fejet tegyiik foni masfél liter vizbe egy orara, akkor szedjiik ki
levébdl €s a csontjait mind vegylik ki a hus koziil, rakjuk aztan vissza a levébe, s6zzuk meg ill6leg €s
tegylik ujra forrni. Azalatt készitsiink egy mély talban habarast hozza. Egy fejhez és négy labhoz
vegyiink két deczi jo tejfelt és 4 tojas sargajat, egy jo kanal lisztet; ezeket keverjiik jol 0ssze, hogy
csomos ne legyen, a forrd husos levet lassanként t6ltsiik a habaras kozé a talba folytonos kavaras
kozben; aztan ha felvegyitettiik, Ontsiik vissza a meleg fazékba, tegyiik félre az erds tiiztdl, mert
megturosodik a tojas benne; talalaskor két egész czitrom levét csavarjuk bele. Talalasig azért nem kell
a czitrom levét bele tenni, mert megkeseredne. Mély talban talaljuk.

Debreczeni mazsolas csirke.

Debreczenbe nem torténhet civislakodalom a mazsolas csirke nélkiil; e gazdag, pikans izii étel egészen
debreczeni és évszazadok ota hagyomanyosan lakodalmi eledel. Nagy mennyiségbe szoktak ott ezt a
csirkét késziteni; de természetesen kis haztartasban készithetjiik egy-két csirkébdl is.

Egy nagy kindtt csirkét megtisztitva, fel kell vagdalni apr6 darabokra és fazékba két liter vizben kevés
soval tlizhoz kell tenni, hogy f6jjon, azutan egy kis uj cserép edénybe tegyiink egy egész czitromot
hajaval egyiitt karikakba felvagva. E czitromra ontsiink két deczi boreczetet, két deczi vizet és fozziik
meg a czitromot jol ebben az eczetes vizben. A czitrommal és csirkével, egy idejiileg tegyiik még f6ni
egy harmadik kis edénybe 12 deka megmosott mazsolat, 12 deka czukorral, j6 borban. Ha a csirke a
czitrom és a mazsola megfott, ontsiik a csirkére a levével egylitt; a czitromot leve nélkiil; csak a
czitromszeleteket tegyiik a csirkéhez. Készitsiink e csirkéhez egy nagy fakanal zsirbol és egy nagy
fakanal lisztbdl jo zsiros piros rantast; kevés hideg vizet ontsiink a rantasba s ugy forditsuk a csirkére;
a rantassal egyiitt forraljuk fel vagy harom perczig. Talalas el6tt meg kell kostolni s ha nem elég jo az
ize, kell még hozza egy kevés bort és kevés czukrot tenni.

Ezt a debreczeni lakodalmak alkalmaval els6 ételnek szoktak talalni.

Bosporus.

A bosporus régi erdélyi étel; nagyon sok egyént ismertem a ki szenvedélyesen szerette e kiilonds izii
"becsinaltat".

Ha egy vendégségrol megmarad egy tanyér hideg siilt hus, pulyka, kacsa, liba, mas egyéb szarnyas
pecsenye, a bosporust csakis ilyen maradék siiltbél szokas késziteni.
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Két liter vizet forraljunk fel egy harom literes fazékban, s6zzuk meg illdleg, azutan készitsiink hozza
rantast egy fakanal zsirbol egy nagy fakanal liszttel szép pirosra, Ontsiink bele egy pohar hideg vizet,
azutan forditsuk a rantast a forrd sos vizbe. A rantassal egyiitt tegylik a 1ébe, a maradék hideg siiltet is
és annyi eczetet, hogy jo savanyu legyen a 1é; végiil hat czikk fokhagymat tisztitsunk meg és
vagdaljuk jol 6ssze, azutan tegyiik ezt is a husos 1ébe, mindezeket tegylik tiizhoz, forraljuk fel jol,
azutan asztalra talalhatjuk.

Rak rizskasaval.

A tisztan megmosott, kitisztitott és megtoltott rakokat rakjuk sésvizbe foni; ha felforrt jol, adjunk
hozza rizskasat annyit, hogy ha megfd, egészen siirli legyen; egy jo kandl zsirt is tegyiink kozé;
tovabba egy f6 vereshagymat és petrezselyem gyodkeret, melyeket talalaskor ki kell dobni beléle. Ha a
rizs hig talal lenni kevés darakasaval meg lehet gyorsan siiriteni. A rizst talalaskor egy csomoba kell
egy kerek talba tenni és a rakokat koriilotte koszoruba kell rakni, hogy diszesen nézzen ki. A rizs
tetejére friss vajban piritott zsemlye-morzsat ontsiink.
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Pecsenyék.

Egyszeribb haztartasokban rendesen kevés valtozatossagot lehet kifejteni a siilt pecsenyék
készitésében, mert nehezebb a hozzavaldkat beszerezni. En tehat csak oly pecsenyéket jegyeztem le,
melyeket barmely vidéken meg lehet késziteni. Azokat a kicsavart iz{i husokat soha se szerettem; és
tapasztalasom szerint velem egyiitt senki sem tartja olyan jonak, mint a természetességben lehet6leg
meghagyott friss hust.

A "Luby" siilt.

En ezt a siiltet a szatmarmegyei hires Luby csaldd azon tagjatul tanultam, aki éppen onmaga
komponalta e hiressé valt rendkiviil j6 izii eredeti pecsenyét.

Vegylink egy fél kilo tiszta sovany felsar pecsenyét és verjiik ki fa bunkoval, a leheto legvékonyabbra,
de nagyon kell iigyelni nehogy szét rongyosodjék a pecsenye, hanem egészben szép vékony szeletbe
megmaradjon. Azutan megint vegylink fél kilé disznohust a mely egy kissé kovéres legyen,
legalkalmasabb e czélra az ugynevezett tarjabol vagatni egy darabot. Ezt is meg kell laposra verni
gondosan, hogy széjjel ne rongyoljuk, végre egy fél kild borju-felsar pecsenyét is egy darabba hagyva,
laposra kell verni. Ha mind a harom darab pecsenyét igy elkészitettiik, s6zzuk meg ¢és tegyiik deszkara,
legalul a marhahus-szeletet, a marhahusra tegyiik a disznohus szeletet, végre a bornyupecsenyét. Ha
ezeket szépen egymas tetejére raktuk, gongyoljiik szorosan dssze ugy, hogy henger alaku kerek format
kapjon a pecsenye, ha ez meg van, j6 szorosan csavargassuk koriil tiszta lapos zsineggel, azért hogy a
pecsenye siilés kozben széjjel ne bomolhasson. A hengerbe kotott pecsenye sima részét meg kell két
sorosan vékony szalonna szeletkékkel tiizdelni. (Mint a nyulat szokas.)

Egy labasba tegyiink tojasnyi zsirt, és ha a zsir felolvadt, tegyiik bele hosszaba a pecsenyét, mikor a
labasba tettiik a hust, tegyiink red hat fej laskara vagott vereshagymat és egy poharnyi gyonge eczetet.
Azutan fedjiik be a labast és tegyiik egyenld de erds tiizre. Ha a leve elapad a husnak, de még nem
pirul, vegyiik le a tiizr6l és a hagymas levet 4t kell szitan torni, ha attortiik tegytik ujra vissza a labasba
egy koczka czukorral egyiitt és a hust is tegyiik megint hozza, fedjiik be ujra és csak addig siissiik
gyors tliznél mig a pecsenye kezd kissé¢ megpirulni, de iigyelni kell nehogy a zsirja megégjen, mert
akkor el vész minden kellemes fiiszere a pecsenyének. Ha szépen meg pirult a siilt, vegytlik ki a
labasbol €s a fonalat a mely Osszetartotta szedjiik le rola, azutan vagjuk szép kerek szeletekbe, rakjuk
hosszu talba és koritsiik egészbe megpiritott apré burgonyaval.

Beafsteak.

Vegylink egy kildo vesepecsenyét a vastag részébdl, és hartyajatol, inaitol tisztitsuk meg szépen;
vagdaljuk fel gobmbolyii fank forma darabokba. Hintsiik be egy kevés soval, fa kalapacscsal lapitsuk
meg, hogy csinos kerek format nyerjen, de azért gombolyii maradjon; hintsiik be borssal és apro
zo6ldpetrezselyemmel is. Reggel igy elkészitve, hagyjuk estig pinczében letakarva. Mikor sziikséges,
egy lapos vas edényben tegyiink tiizhoz egy fakanal zsirt. A fiistdlgd forrd zsirban hirtelen siissiik ki,
hogy kiviil piros legyen, de beldl leves maradjon. Aki igy nem szereti, az siisse valamivel tobb ideig.
A kisiilt pecsenyét hosszu talba rakjuk végig, koriilte felvaltva, kanalanként tegyiink: tarhonyat, salata-
kaposztat, rizskasat burgonyat és esetleg még tobb ilyesfélét. Minden szelet hushoz egy talkerli
stitdben siitott tojast is tegyiink, helyenként tormabol kapart laskabol rézsakat formaljunk. Egy-egy
csipet fehér tormaszallagot letéve és egy kisebb csipetet voros czéklalébe martva, tegylink rea;
zOldpetrezselyem levélbdl két feliil szarat rakunk, és egy-egy kicsi eczetes ugorkat is csinosan kozbe
rakva igen diszesen néz ki. Az igy talalt beafsteak f6leg vacsorara valo étel.
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Marhahus paprikas.

Két kilo felsarszElt és vese-pecsenyét, - mely jo kovéres - vagdaljunk fel egyforma, nem igen apro
koczkakba, tegylik ezt vizbe s egy jO nagy kanal zsirt tegyiink labasba forrni. Ha jo meleg a zsir,
16kjiink bele 2 nagy f6 koczkara vagott vereshagymat és egy kavés kanal szegedi paprikat, gyorsan
felkavarva, azonnal tegyiik bele a vizbdl kiszedett hust; s6zzuk meg €s Ontsiink rea annyi hideg vizet,
hogy ellepje a hust. Fedjiik be a labast és egyforma tiizon hagyjuk foéni. Mikor mar kevés 1€ van alatta,
de még nem pirult meg, ujra Ontsiink bele annyi hideg vizet, hogy az edény félig legyen, egész addig
ismételve ezt, a mig a hus izlés szerinti puha nem lesz. Mikor ezzel készen vagyunk, a jo és bo 1ébe
tegyiink néhany koczkara vagott burgonyat nyersen, ligyelve, hogy el ne f6jjon, és levét el ne siiritse.
Legyen tehat rajta mindég ennyi 1€, hogy fellepje, de azért szép pirossagat latni lehessen. Ezt lehet
burgonya nélkiil is késziteni; csak annyi leve legyen, hogy soha meg ne pirulhasson. Hosszu talban
szokas asztalra adni. Legtobbnyire felvert galuskat szoktak mellé adni.

Vetrecze.

A maradék marhahus-pecsenyét lehet ujra késziteni a kovetkezé modon: forrd zsirba tegyilink laskara
felvagott hust; s6zzuk meg és Ontsiink egy kevés hideg vizet és néhany kanal eczetet rea. Ha jol elfotte
a levét és mar zsirja kezd siilni, tegyiink k6zé egy kis borsot és par f6 laskara vagott vereshagymat.
Mikor a hagyma kezd pirulni, fel lehet talalni. Tegylink mellé burgonya pirét.

Zoldséges pecsenye.

Egy kilo szép felsar szeletet tegyiink labasba egy kanal zsirral, soval és 2 deczi eczettel; tegyiink bele
egy szal tiszta és kerekbevagott sargarépat, petrezselyem gyokeret, karalabét, zellert, egy fo
vereshagymat és néhany szem borsot; aztan tegyiik tiizhdz az edényt és f0zziik, a mig megpuhul; ha a
leve elfd, mindég potoljuk ki egy kevés hideg vizzel. Mikor a pecsenye mar jo puha, tegyilink a
labasba 4 nagy burgonyat megtisztitva és karikakba vagva, dntsiink red annyi vizet, hogy a burgonyat
ellepje, fedjiik ujra le és kavaras nélkiil f6zziik mig a burgonya megpuhul és zsirja kivalik. E pecsenyét
vagjuk szeletekbe, a zoldséget és burgonyat dsszekeverve adjuk mellé; ez igen izletes pecsenye.

Lengyel rostélyos.

Egy kilo sovany felsarbol vagjunk szeleteket, verjiikk ki jol fakalapacscsal, s6zzuk be, tegylink egy
labasba egy kanal fagyos zsirt és egy sor pecsenyét ra; hintsiik azt be egy kevés paprikaval ¢s laskara
vagott vereshagymaval. Néhany szem borsot, és késdbben ujra hust is tegylink rea, de paprikat nem.
Ha a hust hagymaval sorba raktuk, ontsiink feliil rea 3 deczi bort, 2 deczi eczetet, és néhany kanal
hideg vizet. Fedjiik be és f6zziik, a mig a hus puha lesz. I[donként, ha sziikségesnek mutatkozik, kevés
bort és vizet Ontsiink rea. Aztan siissiik szép pirosra; de mindég forgatva a labasban. Talaljuk fel sajat
zsirjaval; adjunk mellé makkaronit.

Vereshagymas rostélyos.

Vegylink egy kild rostélyosnak vald marhahust szeletekbe vagva, verjilk meg puhara fabunkoval,
so6zzuk be, minden szelethez vagjunk laskéra egy nagy vereshagymat és azt is sozzuk meg. Valamivel
talalas el6tt kell gyorsan siitni, mert kiszarad és faggyu izt kap. Forr6 zsirba tegyiik tehat bele a hust;
ha félig megpirult, tegyiik rea a hagymat - tigyelve, hogy el ne égjen. Rakjuk a pecsenyét talba, a
hagymat szorjuk rea s végil tegyiink mellé piritott apro burgonyat.

Tejfeles rostélyos.

A pecsenyét verjiik meg jol, s6zzuk be és siissiik meg forrd zsirban hirtelen; de nem kell sok zsirt
hasznalni, mert az nem jo és karos. Ha megpirult a hus, ontsiink rea hideg vizet, fedjiik be és puhitsuk
meg. Elég puha lesz, ha par kanal hideg vizet tesziink hozza. Mikor kész, ontslink rea jo savanyu
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tejfelt. Vigyazni kell, nehogy sok levet eresszen. Egy kiilon kis edényben tegyiink kevés zsirt; ha forro
a zsir, tegyiink bele félfej reszelt vereshagymat, egy késhegynyi voros paprikat. Ha kitalaltuk a tejfeles
pecsenyét, ontsiik a paprikas zsirt tetejébe, mert ezaltal jo kiils6t nyer.

Fehér pecsenye.

Két kilo gombolyii fehérpecsenyét tegyiink nagy labasba jol megsozva, egy nagy kanal zsirral, és egy
egész fej czikkekbe szedett fokhagymaval: toltsiik a labast félig hideg vizzel és tegyiik a tiizhelynek
olyan részére, ahol fedd alatt folytonosan és erdsen fOhessen. Ha kezd zsirt ereszteni, ontslink rea
azonnal egy f¢él liter hideg vizet, aztan hagyjuk addig foni, amig egészen puhava valik, ami aranylag
kevés idd alatt megtorténik. Mikor ilyen kezelés altal puha lett, hagyjuk minden oldalat megpirulni €s
csak talalas eldtt szeldeljiik fel. Zsirjat toltsiik ala és mellé tegyiink felvert galuskat, vagy kaposzta-
salatat. Ha fokhagymat is tesziink ra, az egy csoppet sem érzik meg rajta, s6t a fokhagyma altal igen
kellemes izli pecsenyét nyeriink.

Savanyu vesepecsenye.

Két kilo szép, kovér vesepecsenyét tegyilink 1abasba egy kanal zsirral, soval, 2 babérlevéllel és néhany
szem borssal; vereshagymat par szegfiiszeget, 2 deczi jo eczetet ¢s egy liter hideg vizet Ontsiink rea.
Fedjiik azt be és piritsuk mindaddig - hideg vizet dntve red, - mig elég puha nem lesz. Akkor fél liter
tejfelbe tegylink egy kavés kanal lisztet, habarjuk el és egy kavés kanal czukor port dntsiink a savanyu
1ébe; fozziik ezt jol fel. Talalaskor szitan sziirjiik at a levet; a felszelt pecsenyét czitrom-karikakkal
diszitsiik fel csinosan €s tegyiink mellé tarhonyat, makkaronit vagy mas ilyesmit.

Szalonnaval tiizdelt vesepecsenye.

Egy szép, nagy vesepecsenyét tisztitsunk meg jol a kdvérségétdl, sozzuk meg és tort borssal hintsiik
be, azutan vékonyra vagott szalonna-laskakkal tiizdeljiik addig, mig belepi a hust a szalonna. A
vékony szalonna darabkékat egy, erre a czélra késziilt, hegyes fiiz6tilbe dugdossuk. (Ilyet minden
vaskereskedésben kaphatunk.) Tegyiik hosszaban tepsibe, Ontsiink ala néhany kanal vizet és kevés
zsirt, azutan helyezziik egy ora hosszaig siilni meleg siitébe. A siit6bol idonként vegyiik ki és a tepsit
forditsuk meg, hogy minden oldalat egyenlden érje a meleg. Koronként locsoljuk meg sajat levével.
Ha megsiilt, szép vastag szeletekbe vagdaljuk fel. A szeleteket tegylik szépen egymas mellé hosszu
talba, koritsitk makkaronival, piritott burgonyaval és eczetes ugorkaval; a levébdl is kell ala onteni egy
keveset.

Toltott fehérpecsenye.

Vegyiink 2 kilo, lehetdleg vastag, fehérpecsenyét; éles késsel vagjuk ki kozepébdl a hust. A gombolyii
pecsenye hartyas kiilsé része a mennyire lehetséges, vékony zacsko forma legyen. Az ebbdl kivagott
pecsenyét tegyiik deszkara és vagdaljuk jol meg; tovabba apritsunk még a pecsenye kozé 10 deka
fehér szalonnat és harom keményre fott tojast is. Tegyiink e toltelékbe: egy kavés kanal tort borsot,
sot, kevés aprora vagott czitromhéjat, €és egy késhegynyi tort szerecsen did viragot; a tolteléket egy
egész nyers tojassal gyurjuk jol Gssze és toOmjiik meg vele a nyers fehér-pecsenyezacskot. Ha tele
tomtiik, varrjuk be czérnaval a végét. A hust sézzuk meg és kevés borssal is hintsiik be; tegyiik egy
kanal zsirral egyiitt 1abasba, Ontsiink még rea néhany kanal vizet is. Gyakran megforgatva paroljuk egy
ora hosszaig, hogy minden oldala piros legyen. Ha a kiilsé hus puha, lehet talalni; de felvagdalni csak
kozvetlenil a talalas eldtt szabad. Szép, vékony szeletekbe vagjuk; egymas mellé csinosan rakva,
hosszu talban szokas talalni. Koritsiik parolt vegyes zoldséggel.
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Szénen, illetve rostélyon siilt (Fleck.)

Ehhez egy kilo, lehetdleg fiatal marhabol dagadot, vagy a vesepecsenyének bords, leppentyiis részét
hasznaljuk, mert ez éppen ilyennek valo, igen jo és puha pecsenye. A takarék tiizhelybdl szedjlink ki a
tiizhely lapjara egy jo nagy rakds parazs-szenet. Egy e czélra késziilt, alacsony, négy labon allo
drothalot tegyiink a parazs-szénre. A drothald, (melyet akarmelyik drotostot par hatosért megcesinal)
legyen koriilbeliil 25 czentiméternyi s négyszegleti formaja. A hust daraboljuk fel tanyérnyi
nagysaguakba, s6zzuk meg és rakjuk a szén felett 1év0 drothalora egy sorjaban. A drothald alatt
folyvast élessziik a tiizes szenet, mert ha folyvast erés tiizon nem siilhet, elromlik a pecsenye. Ha a
pecsenye egyik fele szép pirosra siilt, villaval forditsuk meg; ha mind két fele megpirult, szedjiik le
csinos apro, fehér deszkakra. Tanyér helyett minden személynek egy ilyen deszkan szokas e hust
feltalalni, hogy ki-ki maga tetszése szerint vagdalhassa fel, azon forron fogyasztvan el. Paprikat, sot
kell egy-egy kavés kanallal minden személy szamara a deszkacska szélére Onteni. Siitéskor rendkiviil
fiistol és kellemetlen szagot terjeszt; azért, ha csak lehet szabad helyen kell ezt siitni. Férfiak altal
nagyon kedvelt étel ez. Lehet ezt siitni juh-dagadobdl is; az sokkal puhabb; de lehet szép, nagy marha-
rostélyosbdl is késziteni. Ha kovér a hus, annal jobb.

Marha-pecsenye-gombocz.

Egy kil6 marha-pecsenyét vagdaljunk meg nagyon aprora. Azalatt 10 deka rizskasat sos és zsiros
vizben fozziink meg; és kihiitve tegyiik a vagdalt pecsenyéhez, fiiszerezziikk egy kavés kanal tort
borssal, fél czitromnak reszelt héjaval és soval. Vagdaljunk még bele 15 deka szép fehér szalonnat is.
Miutan jol 6sszegyurtuk két egész nyers tojassal, formaljunk beldle tojasnyi nagysagu gomboczokat.
Ha mindez készen van, a deszkan kissé lapitsuk meg, hogy kdnnyebben atsiilhessenek. Végiil nem
igen sok, de forro zsirban siissiik ki. Ennek a levébe tejfelt és czitrom-levet is lehet tenni, de tejfel
nélkiil is talalhatjuk; makkaronival, vagy tarhonyaval koritsiik.

Vagdalt marha-pecsenye.

Tegylink deszkara egy kilo marhapecsenyét, és fél kilo kovéres sertés-hussal egyiitt vagdaljuk jol meg.
Vigyazni kell, hogy semmi inas, vagy csomos rész ne maradjon benne. Akkor két zsemlyét aztassunk
meg hideg vizben, és csavarjuk jol ki a vizet a zsemlyébdl. Csak ha a zsemlye mar teljesen viztol
mentes, akkor gyurjuk ugy Ossze, mintha tészta lenne; tegyilk ezt a megvagott pecsenyéhez;
ugyanakkor tegyiink a husba egy kavés kanal sot, egy kavés kanal tort borsot, egy kavés kanal igen
aprora vagott vereshagymat és két egész nyers tojast. Ezt a vegyiiléket addig gyurjuk, mig a fliszerek
¢és a zsemlyerész egészen elkeveredik a hus kozott. Ha ez megtortént, egy tepsit kenjiink ki fagyos
zsirral és hintsiikk meg annyi liszttel, a mennyi a zsirra tapad. A hust gyurjuk csinosan formalva,
hosszukas henger alakba; tegyiik bele a zsiros tepsibe, egyengessiik el ugy, mintha tészta lenne. Feliil
kenjiik be fagyos zsirral és hintsiik be liszttel. Azutan tegyiik a forrd siitdbe; idonként locsoljuk meg
zsiros vizzel. Fél ora alatt pirosra siithetjiik. Ha készen van, a levébe Onthetiink savanya tejfelt; ezzel is
forraljuk kissé. Talalaskor szép, vékony szeletekbe vagdaljuk fel. Hosszu talban rakjuk ugy egymas
mellé a szeleteket, mintha egész darab pecsenye lenne. Diszitsiik ezt felil czitrom szeletekkel és
Ontsiik ala a sajat tejfeles levét; de ugorkat adva mellé, tejfel nélkiil is készitheto.

Borju-szelet.

Borju-szeleteket csak a borju felsar-részébdl lehet szépet és jot késziteni. Két kilo felsar pecsenyének
szedjiik le minden inas és kdvéres részét; vagdaljuk azt fel csinosan, egyenléen hosszukas szeletekbe;
deszkan fakalapacscsal verjiikk ki, de nem nagyon erdssen, mert elrongyosodik s ugy nem szép.
Minden egyes szeletet s6zzunk meg, martsunk lisztbe és siissiik ki nem sok, de igen forrd zsirban,
hirtelen. Mind a két felét gyorsan piritsuk meg a forrd zsirban és ha lehet, azonnal talaljuk, mert csak
akkor igazi jo izii. Koritsiikk tarhonyaval, burgonyaval, vagy parolt rizskasaval. Talaljuk hosszukas
talban.

42



Borju-vesés.

Vegyiik 3 kilé gyonge borjubol a vesés részét, mossuk azt meg, sézzuk be és feliil hintsiik meg aprora
tort borssal. Kenjiik be fagyos zsirral, €s igy tegyiik tepsibe siilni. Ha néha megforditjuk a tepsivel
egyiitt, egy Ora alatt megsiil. Mikor nagyon siil, egy kevés vizet is Onthetiink ald, nehogy
megfiistolodjék. Talalni a megsiilés utan frissen kell, nehogy elromoljék. Hosszu talban szép
szeletekbe vagva, szorossan egymas mellé illesztve rendezziik el és koritsiik kaposzta-salataval, vagy
esetleg burgonyaval.

Borju-porkaolt.

Ehhez hasznalhatunk hust a borju ¢lejébdl éppen ugy, mint a bordas részekbdl. Vagdaljunk 6ssze 2
kilot nem igen apr6 darabkakba; mossuk azt meg és tegylink egy labasba tojasnyi zsirt. Ha ez a zsir
forr, vagdaljunk fel aprora egy nagy fej vereshagymat és tegyiik a forrd zsirba; tovabba tegyiink bele
egy badog-kanal szép veres paprikat is. Késobb a felvagdalt borju-hust is tegyiik a paprikas zsirba,
majd s6zzuk meg, egy par kanal vizet is Ontsiink bele és fedd alatt kavarva, paroljuk egy fél o6raig. Ha
elég puha, talaljuk ki hosszu talba; felvert galuskaval vagy piritott burgonyaval adjuk asztalra.

Borju-tokany.

Ehhez a borjunak barmely részét lehet hasznalni. Vegyiink 2 kil borju-hust és vagdaljuk fel apro
darabokba. Egy labasba tegylink egy tojasnyi zsirt; ha a zsir forrd, tegyiik bele a megmosott borju-
hust; s6zzuk meg, fedjiik le és néha kavargassuk fel. Amikor mar majdnem egészen elfétte a vizet,
tegyiink bele 6 nagy fej, vékony laskaba vagdalt vereshagymat. Mikor a hus a hagyméaval egyiitt
pirulni kezd, vegyiik le és talaljuk fel. A tokany csak ugy jo, ha alig kezd a hus pirulni, - inkabb fehér
legyen mint piros. Hosszu talban burgonyaval koritve talaljuk.

Borju-czomb.

Vegyiink a borju combjabdl 3 kilonyit; mossuk és so6zzuk azt meg, tegyiik labasba, egy kanal forrd
zsirba, fedjiik le és paroljuk egy ora hosszaig - villaval gyakran megforgatva, hogy minden oldala szép
pirosra siiljon. Mikor mar piros, félre tehetjiik talalasig. Ez akkor sem romlik el, ha egy darabig
langyos meleg helyen all. Talalas el6tt deszkara téve, jo €les késsel vagdaljuk fel széles szeletekbe.
Tegyiik hosszu talba és koritsiik burgonyaval, vagy tarhonyaval.

Rantott borju.

Erre a czélra is jo a borjunak akarmilyen része; vagdaljuk fel a hust csinos, lapos szeletekre. A
csontokat, lehetéleg még nyersen, ki kell bel6le fejteni. S6zzuk meg €s martsuk darabonként lisztbe;
aztan egy tanyérba {itott és felhabart nyers-tojasban, végiil szép apré zsemlye-morzsaban hengergessiik
meg. Miutan minden darabot igy elkészitettiink, tegyiik b6 forré zsirba siilni; mikor pirulni kezd,
forgassuk meg a zsirban, (hogy minden oldala szép piros legyen.) Tegyiik hosszu talba, diszitsiik
zsirban kisiilt, z61d petrezselyem levelekkel és adjunk mellé ugorka-salatat.

Toltott borjuszegy.

Tegylink deszkara egy borju lapoczkat, melynek a fels6é vékony borét a szélén kezdve, elébb késsel,
majd badogkanal nyelével valasszuk el a hustol, ligyelve, hogy lehetbleg kis nyilast csinaljunk, a
toltelék betevése czéljabol; aztan készitsiink bele tolteléket a kovetkez6 modon: 6 keményre fott tojast
tegytink deszkara és vagdaljuk jol Gssze, két egész zsemlét aztassunk meg tejben; a tejet csavarjuk ki
beldle jol, és gyurjuk a zsemlyét Ossze a tojassal, késébb tegylink bele 12 deka jol megvagdalt fehér
szalonnat, és 2 nyers tojast Ussiink koz¢, majd vegyiink sot, egy kavés-kanal tort borsot és egy kavés-
kanal apr6 petrezselyem-levelet; ezeket gyurjuk mind jol Gssze és tomjiik bele a lapoczkaba, - a bor ala
- szépen elsimitva, hogy az egész hus feliiletére egyenlden jusson a toltelék. Azutan czérnaval varrjuk
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be ott, a hol megtdltottiik és az egész hust s6zzuk meg, tegyiik tepsibe, azutan zsirral kenjiik be, siissiik
egy oOraig; a sajat levével gyakran locsolva. Talalas elétt a czérnat és a husban maradt csontokat
konnyen ki lehet szedni, de e munka kdzben iigyeljiink red, hogy a toltott hus szét ne roncsolodjék.
Végiil gondosan szeldeljiik fel és hosszu talban adjuk asztalra tarhonyaval, vagy makkaronival.

Borju fehérpecsenye toltve.

A borju czombjabdl vagjunk le egy darabot, a fehér pecsenyéjével egyiitt. A fehérpecsenyét hasitsuk
hosszaba félig ugy, hogy jokora széles €s lapos szelet kerekedjék beléle. Az ehhez valo tolteléket a
kovetkez6 modon kell elkésziteni: egy darab borjupecsenyét és egy darab fehér szalonnat vagdaljunk
jol oOssze, két zsemlyét aztassunk vizbe, azutan csavarjuk ki jol és gyurjuk fel a vagott hus kozé;
tegyiink bele 2 nyers tojast, sot, petrezselyem-levelet és tort borsot. Ezt a tolteléket dssze kell jol
gyurni; a nagy szelet borju pecsenyét a lehetdleg jol meg kell verni, de csak annyira, hogy lyukas ne
legyen. A tolteléket tegylik végig nyujtva a kdzepére, aztan ugy varrjuk be czérnaval, hogy szép
vékony kolbasz alaku hus legyen beldle; s6zzuk és borsoljuk meg, tegyiik zsiros tepsiben forrd siitébe
stilni; locsoljuk idénként sajat levével. Ha szép pirosra siilt, vegyiik ki és azon forron talaljuk hosszu
talban csinos rézsutos szeletekbe rakva. Tegylink mellé fehér kaposzta salatat.

Borju maj.

Szép tiszta, fehér borju-majat vagdaljunk el lapos szeletekbe, s6zzuk meg és martsuk lisztbe, felvert
nyers tojasba és zsemlye-morzsaba; siissiik ki b, forré zsirban. Talaljuk zoldborsoval vagy vegyes
z06ldséggel koritve.

Borju-nyelv.

Két borju-nyelvet fézziink meg s6s vizben, negyedorai f6zés utan vegyik ki a 1ébiil és tegyiik
deszkara; huzzuk le a borét, tegyiik vissza a levébe és fozziik egy ordig. A nyelvet ezutan helyezziik
deszkara és vagdaljuk fel egyenld nagysagu, nem igen vékony rézsutos darabokra, s6zzuk ujra egy
kissé meg, aztan martsuk lisztbe és felvert nyers tojasba. Tegyiink egy labasba tojasnyi zsirt forrni; ha
jo forro a zsir, siissiik meg benne gyorsan a nyelv szeleteket gyonge pirosra. Talaljuk vords czéklaval,
tormaval és z6ldpetrezselyem levéllel diszitve.

Rantott csirke.

Harom kis csirkét, tollatol szépen tisztitsunk meg, hogy a legkisebb toll se maradjon rajta. A csirkék
beleit szedjiik ki €s a majat, zuzajat tisztitsuk meg a béltél; az epéjét pedig vagjuk le a majrol. A csirke
egyik szarnya kozé tegyilk a majat, a masikba pedig a zuzijat. A csirkét daraboljuk fel a szokott
részeire és sozzuk meg. Egy tanyérba tegyiink lisztet, egy masik tanyérba iissiink bele 4 nyers tojast s
habarjuk jol 6ssze; a harmadik tanyérba pedig reszeljiink bele 4 nagyon kemény zsemlyét. Legelobb
martsuk be a csirke darabokat a lisztbe, azutan tojasba és végiil a zsemlyemorzsaba. Miutan minden
egyes darabot beforgattunk, tegyiink egy nagy labasba egy kilonyi zsirt forrni. Mikor jo forrd a zsir
(de ne hogy el égjen), akkor tegyiik bele a csirke darabokat ugy, hogy egyszerre lehetdleg sokat
kistithessiink. A siitéskor arra is kell {igyelni, hogy igen gyors tiizon ne siiljon, mert akkor beldl nyers
marad a hus, és az a rantott csirkénél igen izléstelen. Ha lassan siil, az sem jo, mert elég alatta a sok
zsir, €s a zsemlyemorzsa is Ossze-vissza szarad a huson. Ha a csirkéket mind szép pirosra kistitottiik,
tegyiik hosszu talba. Abban a zsirban, a melyben, a csirke siilt, és a mely még forro, siissiink
z6ldpetrezselyem levelet, és avval a csirkét felill hintsiik be. Vigyazzunk, hogy a csirkét lehetdleg
forrdn, a siités utan, adjuk asztalra. A rantott csirke, nehogy soétlan maradjon, mert akkor édes és nem
jo.
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Toltott csirke.

Két nagy csirkét ugy vagjunk meg a nyakanal, hogy a feje le ne essék; vérét eressziik ki, és ha mar
nincs benne életjel, a nyakan, a megvagott helyen levé nyilasba, a bor ala, dugjunk egy, mind a két
végén levagott, jol szeleld tollszarat, azzal fujjuk fel a csirkét, de lassan, nagyon lassan, addig, mig
lehet6 nagyra megnd; vigyazni kell rea, hogy a tulsagos fuvastol ki ne hasadjon. Ha mar eléggé nagy,
egy zsineggel gyorsan kossilk meg a nyakat, hogy a levegd, miutan a fuvast elhagytuk, ki ne j6jjon
beldle. A csirkét forr6d vizbe martsuk bele €s a tollait gondosan tépjiik le, vigyazva, nehogy a vékony
bort kiszakitsuk, mert akkor nem lehet megtdlteni. Koppasztas utdn mar nem baj, ha lelohad is a
felfuvas. A csirkét melle alatt bontsuk fel, €s a majat valamint a zuzat vegyiik ki a bél koziil, s mint
majorsagoknal rendesen szokas, tegyiik a szarnyaba. Az egész csirkét sozzuk meg és a bore alatt
toltsiik meg a kdvetkezo toltelékkel:

Vegyiink harom kemény zsemlyét, aztassuk azt meg hideg vizben; ha teljesen megazott, csavarjuk ki
jol és tegylik talba; rakjunk a zsemlye kozé két egész nyers tojast, két keményrefott tojast
Osszevagdalva, egy dionyi zsirt, sot, fél kavés-kanal tort borsot és egy kavéskanalnyi aprod zold
petrezselyem-levelet; ezeket gyurjuk jol ossze. E keverékkel toltsilk meg a csirkét mindeniitt szép
egyenlden; hatat czombjat és mellét a bor alatt rendezziik el jol, hogy egyenld vastag legyen mindentitt
a toltelék. Tegyiik tepsibe, kenjiik meg fagyos zsirral és par kanal vizet Ontsiink ala; helyezziik siitébe
¢és tobbszor locsolva forgassuk meg, hogy egyenléen piruljon. Ilyen eljaras mellett, ha jo tiiziink van,
egy fél ora alatt megsiil. Talalaskor gondosan vagdaljuk fel és olyan forman rakjuk hosszu talba, hogy
ugy nézzen ki, mintha egy egész lenne; koritsiik burgonyaval és salatat adjunk mellé.

Paprikas-csirke.

Harom jokora csirkét a tollatdl tisztitsunk meg, minden tollat, pehelyt a leggondosabban szedjiink ki a
borébol. A melle alatt vagjuk fel a beleit szedjiik ki; a majat, zuzajat tisztitsuk meg és rakjuk a
szarnyakba, azutan vagdaljuk fel a csirkét darabokba. Egy nagy tojasnyi zsirt tegyilink akkora nagy
labasba, hogy miutan a csirke részeket mind bele tettiik, a helysziike ne akadalyozzon benniinket a
kavargatasban. Ha a zsir forr6 lesz, tegyiink bele két fej aprora vagott vereshagymat és badogkanalnyi
sz€p piros paprikat, azutan tegyiik bele mindjart a csirkét is, kavarjuk 0ssze, s6zzuk meg, Ontsiink rea
fél liter vizet, fedjiik be és tobbszor kavarva, paroljuk fél oraig. Ekdzben iigyeljiink, hogy széjjel ne
f6jjon. Ha megpuhult a csirke, készitsiink a levébe 3 deczi igen jo tejfelbdl és egy kavéskanal lisztb6l
habarast; ezt ontsiik a csirkelevébe, kavarjuk Ossze jol, egy perczig f6zziik egyiitt. Ha netalan a leve
kevésnek bizonyulna, tehetiink még bele néhany kanal vizet is. Ez akkor se romlik el, ha egy all6 6raig
meleg helyen kell is maradnia. Talaljuk fel hosszu talban, koritsilk tarhonyaval vagy felvert
galuskaval.

Porkolt-csirke.

Harom nagyobb csirkét tisztitsunk meg szépen a tollatol; belét szedjiik ki, majat zuzajat tisztitsuk meg
és tegyiik a szarnyaba; vagdaljuk fel részeire és sozzuk meg. Egy labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt
forrni; ha felforrott a zsir, rakjunk bele két fej aprora vagott vereshagymat és a csirkét is tegyiik bele a
zsirba; kavarjuk meg tobbszor; mikor siilni kezd, par kanal vizet Ontsiink red. A mint megpuhult,
tegyiik gyors tiizre, hogy piruljon kissé. Mikor gyenge piros lett, asztalra adhatjuk; hosszu talban
adjuk, szolgaljunk fel mellé ugorka salatat; koritsikk makkaronival.

Kappan-siilt.

Két kappant forré vizbe martva a tollatol tisztitsunk meg szépen; vagjuk fel a melle alatt és a majat,
zuzat vegyiik ki és tisztogassuk le, aztan tegylik a szarnyaba. A kappanokat kiviil is, beliil is jol meg
kell sozni; a belsejébe tegyiink egy kevés majoranna fiivet, kenjiik be fagyos zsirral, tegyiik tepsibe,
ontsiink ala egy par kanal vizet, és siissiik jo tiiznél masfél oraig; ekdzben locsoljuk és forgassuk.
Talalaskor vagdaljuk fel szépen, rakjuk hossza talba, koritsiik burgonya pirével és adjunk mellé
ugorkat.
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Szalonnaval siitott kappan.

Vegylink egy szép nagy kappant, tisztitsuk meg gondosan; a belét vegyiik ki, a majat és zuzat tegyiik a
szarnyaba, s6zzuk meg kiviil is beliil is; kevés borssal is hintsiik be. Czérnaval néhany szelet szalonnat
is erdsitslink red. Azutan tegyiik a kappant egy olyan labasba, a melybe mar eleve egy kanalnyi zsirt
tettiink; majd Ontsiink red két decziliter eczetet; tovabba tegylink mindenféle fajta karikakba vagdalt
z0ldséget is red, el nem felejtve egy f6 voroshagymat, mert ez okvetleniil sziikséges. Ezt a siiltet be
kell fedni s egy oraig kell parolni. Akkor vegyiik ki a kappant és tegyiik mas labasba; a levet, a
melyben fott, sziirjiikk ujra red; a szalonna szeleteket pedig szedjiik le rola, tegyiik a levébe és piritsuk
meg siitében fél oraig. Talalaskor vagdaljuk fel és tegyiink a levébe egy kevés tejfelt, koritsiikk apro
zsemlye gomboczokkal. Ez a pecsenye hidegen is nagyon izletes; vacsorara illetve téa mellé plane,
csupan hidegen szokas asztalra adni. Ilyen alkalomra aszpikkal és czitrom-szeletkékkel diszitsiik fel.

Kacsa siilve.

A kacsat miel6tt siiltnek felhasznaljuk, legalabb is egy hétig kell hizlalni. A kacsanak a tollat tépjiik le
azutan forrazzuk meg vizzel és gondosan szedjiik ki bel6le a legkissebb toll-maradvanyt is. A kacsat
mindég a melle alatt hasitsuk fel: a belét vegyiik ki, a majat és a zuzajat tisztitsuk meg és hasznaltaig
tegylik félre. A kacsat kiviil belill s6zzuk meg, tegyiik tepsire, Ontsiink ala egy kevés vizet, tegyiik
forrd siitobe egy oraig és tobbszor forgatva siissiik meg szép pirosra. Készitsiink mellé rizskasat a
majaval és zuzdjaval vegyitve.") Talalaskor vagdaljuk fel és rakjuk hosszu talba; koritsiik a majas-
rizskasaval.

Szelid kacsa vad modra.

A kissé sovany kacsat legczélszeribb vad martassal késziteni, mert igy olyannyira jol elkészithetjiik,
hogy meg sem lehet ismerni, hogy nem vadkacsa. A kacsat tisztitsuk meg tollatol, belét vegyiik ki;
majat zuzajat tisztitsuk meg, és tegyiik bele a szarnyaba; s6zzuk meg kiviil beliil, borssal is hintsiik be;
tegylink egy labasba zsirt, egy fej vereshagymat, zellert, petrezselyem gyokeret, sargarépat, 2 deczi
eczetet. A kacsat tegylik a ladbasban levd zoldség kozé, hogy egy kissé gyonge piros legyen, és
paroljuk egy oraig. A zoldséget torjiik at szitdn és a martasba mely attoérodott, tegylink egy kis vagott
czukrot; ha nem elég savanyu, még egy kevés eczetet is tehetiink bele; egy perczig forraljuk ujra fel,
azutan Ontsiik a felvagott és talba szépen elhelyezett kacsara; czitrom-szeletekkel diszitve adjuk fel.

Pulyka siilt.

Egy jol kindtt jércze-pulykat tisztitsunk meg, azutan ontsiik le forré vizzel, a melle alatt hasitsuk ki, és
beleit gondosan kiszedve, majat és zuzajat tisztitsuk meg. Igen gondosan, ujjainkkal a nyakan
benytlva, vegyiik ki az ételt tartd bogyét vigyazva, hogy a kiilsé bort ne repessziik fel, mert a pulyka
bogyét csak akkor tolthetjiik jol meg. Az egész pulykat sézzuk meg kiviil beliil, készitsiink a bogyének
tolteléket a kovetkezd modon: két egész zsemlyét aztassunk fél oraig tejben, azutdn csavarjuk ki jol,
tegyiik deszkara, vegyitsiik fel harom nyers tojassal és 10 deka igen aprora vagdalt fehér szalonnaval,
3 keményre fott és apréra vagdalt tojassal; egy kéavés kanal borsot, egy kavéskanal sét és apro
zOldpetrezselyem-levelet is tegyiink bele; ezeket mind egyiitt gyurjuk jol 6ssze és tomjiik a pulyka
bogyébe. Feliil a nyaknal kossiik meg czérndval a bort, mert kiilonben siités kézben kdnnyen kifordul
a toltelék. Tegyiik a pulykat tepsire, kenjiik be vékonyan fagyos zsirral, ontsiink ala par kanal vizet,
eztan tegyiik forr6 siitdbe masfél vagy 2 orara. Ezalatt tobbszor forgassuk s mikor meg van,
igyekezziink minél melegebben felvagdalni, és talaljuk hosszu talba, alatta kaposztaval. A toltott
bogyét kiilon kell nagy vékony szeletekbe vagdalni és a pecsenye koriil kaposztaval vegyesen
koszoruba rakni.

* Bz a mod e konyvben mas helyiitt van leirva. 4 szerzd.
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Porkolt pulyka.

Egy megtisztitott pulykat vagdaljunk fel apré darabokra. Egy labasban tegyilink egy tojasnyi zsirt
forrni; ha a zsir forr6 lesz, tegylink bele egy fej aprora vagott vereshagymat és egy kanal paprikat. A
pulyka hust tegyiik a paprikas zsirba, s6zzuk meg, fedjiikk be és tobbszor megkavarva paroljuk egy -
vagy ha a pulyka vén - két ora hosszaig, amig megpirul. Kozbe-kozbe kevés vizet tegylink bele;
nehogy az elszaradas miatt piruljon meg a hus. Talaljuk hosszu talba és koritsiik rizskasaval, melyet
vegyitsiink a pulykanak 6ssze vagdalt majaval és zuzajaval.

Pulyka vagdalt hussal.

Egy fiatal pulykat, amelyik nem nagyobb egy tyuknal, szépen tisztitsunk meg és forrazzuk le vizzel;
ha gondosan megtisztitottuk, bontsuk ki a melle alatt, majat zuzajat vegyiik ki a beleibdl és tegyiik
sosvizbe foni féloraig. Azalatt a pulykat hatanal hasitsuk fel, a melle csontjat vegyiik ki, de ugy, hogy
a husa ne roncsolodjon el; mégis ahonnét csak lehet, szedjiik ki a csontjait, arra folyton {ligyelve, hogy
azért a pulyka ne veszitse el formajat. A czomb csontja maradjon benne. Miutan a csontokat lehetdleg
kiszedtiik beldle, s6zzuk meg kiviil-beldl és készitsiink bele a kdvetkezd modon tdlteléket: a megfott
majat és zuzajat deszkan vagdaljuk jol 0ssze, fél kild borju-pecsenyét és fél kild kovér sertés pecsenyét
is vagdaljunk meg nyersen, két zsemlyét beaztatva és jol kicsavarva gyurjunk Ossze, egy kis fej
vereshagymat, néhany aprdora vagdalt sampion-gombat, aprora vagott zoldpetrezselyem levelet, 4
nyers tojast, 4 keményre fott és megvagdalt tojast, egy kavéskanal tort borsot és ugyanannyi sot
tegyiink e toltelékhez és mindezeket keverjiik jol dssze és toltsikk meg vele az egész pulyka belso felét.
Ha ez meg van, varrjuk a bort czérnaval szépen a hatan Ossze, tegyiik egy nagy fazék forrd sos vizbe
foni, egy orai f6zés utan - ha a pulyka mar puha, - (de nehogy szét omoljon) tegyiik egy mély hosszu
talba, a czérnat szedjiik ki beldle, fektessiik hatara és tegyiik hiilni pinczébe vagy jégre. Ha teljesen
kihiilt, nagyon éles késsel vagjuk szeletekbe, s rakjuk Gssze. A talalasnal vigyazni kell, hogy a mar
folvagdalt pulyka olyan forman maradjon egy csomoban, mintha az egész egy sértetlen pulyka volna.
A talba tett pulyka ala ontsiink egy ujnyi aszpik levet és hagyjuk a pulykdn megfagyni. Diszitsiik fel
czitromszeletekkel, torma, veres czékla és zoldpetrezselyem-levelébdl késziilt rozsakkal. E pecsenyét
nagyobb {linnepi ebéd alkalmaval leves utan, vacsorakor pedig elsé ételnek lehet talalni.

Libasiilt.

Fiatal libat, mely csak félig legyen kovér, szépen tisztitsuk meg, majd forrd vizzel ontsiik le. Ha mar
sz€p tiszta a liba, vagjuk fel a melle alatt és a majat gondosan vegyiik ki. A majrol és a zuzarodl a
kovérét s a beles részeket le kell szedni. Az epét ligyelve vagjuk le a majrol; a libanak két szarnyat,
nyakat, a szarazlabat vagdaljuk le és hasznaljuk fel ludaskasahoz, vagy valami féle becsinalthoz. Az
egész libat sozzuk meg kiviil beldl, tegylik a hatara fektetve tepsibe; Ontsiink ala kevés vizet és tegyiik
forr¢ siitébe, vagy masfél oraig siilni, - de gyakran forgassuk, hogy egyenlden siiljon. Ha sok zsirja siil
a tepsiben, Ontsiik le s tegylik félre a zsirt, hogy ne porkolédjék meg a liba a hosszas siités alatt.
Talalaskor csinosan vagdaljuk fel a libat €s ugy rakjuk talba, hogy egésznek nézzen ki. Tegylink mellé
makkaronit.

Libamell fojtva.

A liba melle, ha jol csinaljuk annyira izletes, hogy - sziikség esetén - 6zderék helyett is fel lehet adni,
ritkabb vendég elébe. Két vagy harom, borétél megtisztitott liba mellet tegyiink talba és készitsiink
hozz4a paczlevet; fél liter eczetbe tegyiink egy fej vereshagymat, nehany szem borsot, kakuk-fiivet és
tobbféle karikakba vagdalt zoldséget. Ezeket fazékba téve, forraljuk fél oraig, aztan Ontsiik forrd
allapotban a libamellre; fedjiik be, hagyjuk a pacz levet rajta egy oraig vagy ha éppen masnap
sziikséges, egy éjen at is lehet rajta. Mikor sziikségiink van a pecsenyére, tegyiik egy kanal zsirral
egylitt labasba, a paczlébdl, szitan at, sziirjiink rea kevés levet, fedovel fedjiik be és paroljuk egy oraig.
Készitsiink habarast, harom deczi tejfelbdl egy kavéskanal liszttel, ontsiik ezt a liba mellre, de b6 leve
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ne legyen: kissé forraljuk a tejfellel a hust. Talalaskor a liba mellet vagdaljuk keresztbe 6zderék
formaban. A martast sziirjiik red, czitromszeletekkel diszitsiik és koriilte tegytink felvert galuskat.

Siilt libamaj.

Libamajat siitni csak akkor érdemes, ha szép nagy és kovér a m4j, mert kiilonben nagyon 6ssze esik a
stités alatt. A libamajat s6zzuk meg, egy tort borssal hintsiik be, tegyilink egy labasba kevés zsirt, és a
forr6 zsirba egy kis fej aprora vagott vereshagymat. A hagyma utan mindjart tegyliik a majat is a
zsirba, és fedjiik be. Paroljuk féloraig, azutan a fedot vegyiik le rola és hirtelen siissiik, hogy a zsirjaba
kissé¢ megpiruljon. Mihelyt megsiilt, igyekezziink azonnal talalni, mert csak akkor j6 puha a m4j, ha
sokaig nem all megsiilve. Salata kaposztat vagy ugorkat adjunk mellé.

Az angol siilt.

Ez a pecsenye annal jobb, mennél nagyobb tomegben késziil. Vegylink tehat legalabb 3 kilogrammnyi
sz€p marha pecsenyét. Az angol siilthoz legczélszeriibb a hatszint, a rostélyost vagy a viragos-tarjat
hasznalni. Miutan a hust jol megmostuk és megsoztuk, hintsiik be aproéra torétt borssal. Egy mély
labasba tegylink egy kanalnyi zsirt forrni. Mikor nagyon forrd a zsir, az elkészitett pecsenyét akkor
tegylik bele, de vizet ne Ontsiink red, hanem fedjiik be azon szarazon és hagyjuk a jo erds tiizon
parolodni. Ha mégis nagyon siilne a zsir, és majdnem égni kezdene, akkor a hus ala toltsiink egy par
kanal vizet, nehogy megfiistosodjék. Ezt a hust gyakran kell forgatni, hogy minden oldala ropogdsra
stiljon. Ha jo két 6ra hosszaig gondozva siitjiik, akkor elérjiik azt, hogy a hus egészen puha lesz és a
felvagaskor csaknem véres 1¢ omlik ki beldle. Szép széles szeletekbe vagdaljuk és hosszu talba rakjuk.
Az angol siiltet kapart tormaval és piritott burgonyaval adjuk; mustart is tegyiink mellé.

A marhahus tejfeles martassal.

Két kilo felsar pecsenyét tegyiink megmosva és sdzva egy nagy labasba, tovabba egy befedett
labasban, kanalnyi zsirban rakjunk zellert petrezselyem-gydkeret, vereshagymat, borsot, 2 szem szegfii
szeget, egy pohar eczetet €s egy pohar vizet; hagyjuk foni 2 6rdig. Ha a pecsenye puha lett, a z6ldséget
torjiik at szitan és habarjunk bele 2 deczi tejfelt, egy kavés kanal liszttel, egy kavés kanal czukor-port;
tovabba kevés eczetet is tegylink még bele. E martast ontsiik a felvagdalt pecsenyére; f6zziik fel egyiitt
par perczig. Ha barna martast akarunk késziteni, egy koczka czukrot piritsunk meg egészen sotét
sziniire, egy kis eczettel oldjuk fel, és azt tegyiik a tejfelesmartasba, akkor szebb szine lesz; rizskasaval
talaljuk.

A paprikas-szelet.

Egy kilo felsar pecsenyét vagdaljunk fel széles szeletekre és verjiilk meg fakalapacscsal. Az iitésnél
vigyazzunk, hogy csinos tdmott formaja megmaradjon. Azalatt mig az titéssel elkésziiliink, tegylink
egy labasba tojasnyi zsirt, egy fej felvagott vereshagymat és egy jokora kavéskanalnyi szép veres
paprikat keverjiink jol el a hagymas zsirban. E zsirban a besozott hus szeleteket rakjuk szép sorba.
Miutan valamennyit beletettiik, fedjiik be és hagyjuk csendesen siilni; mikor elkezd serczegni, ontsiink
ala par kanal vizet és idonként forgassuk meg a pecsenye szeleteket. Ekdzben tligyeljiink, hogy mindég
jo bo leve legyen a husnak; hosszu talban talaljuk és burgonyaval koritsiik.

Serpenyds rostélyos.

Hat szelet rostélyost sozzunk meg s egy labasba tegylink egy kanal zsirt és két fo felvagott
vereshagymat. A rostélyos szeleteket rakjuk a hagymas zsirba, fedjiik be és paroljuk egy oraig. Parolas
kézben a hust folytonosan és iligyelve forgatgassuk és kevés vizzel toltogessiik, nehogy a leve
lesiilvén, elszaradjon a hus. Mikor a rostélyos puha és szép lesz, akkor talalhatjuk hosszu talban,
felvert galuskaval koszoruzva.
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A fott marha-nyelv.

Egy szép (nagy) friss marha nyelvet tegylink sos vizben foni, fél orai f6zés utan vegyiik ki a vizbdl €s
deszkara téve, fejtsiik le a nyelvnek kdnnyen levalaszthato bérét. A megtisztitott nyelvet tegyiik vissza
forr6 vizbe és fozziik tovabb, legalabb két ora hosszaig, mert csak akkor jo a frissen fott nyelv, ha
egészen puha. Mikor megpuhult, tegyiik félre a nagy tiiztdl; de mikor felakarjuk adni, ujra forraljuk
fel, mert annal jobb a nyelv. minél forrobban adhatjuk asztalra; talalaskor vagdaljuk fel szép vékony
szeletekbe és hosszukas talba rakjuk ugy bele, mintha egész darabba lenne a nyelv. A nyelvet hintsiik
be frissen reszelt tormaval és koritsiik vajba piritott egész burgonyaval; adhatunk mellé mustart is, s6t
azt legczélszeriibb mellé adni, ha csak tormat nem tesziink red. Leves utan, vagy vacsorakor igen
kedvelt étel.

Marha pecsenye zoldséges martassal.

Vegyiink 2 kilo felsar pecsenyét, sozzuk meg, tegyiik labasba egy kanal zsirral, kevés felvagott
petrezselyem gyokér, sarga répa, vereshagyma, bors és zellerrel, fél pohar eczettel; fedjik be és
paroljuk vagy két ora hosszaig; de folytonosan vizzel toltdgetve, hogy alig siiljon, inkabb csak
parolodjék; mikor aztan elég puha a hus, tegyiik gyors tiizre, hogy szép piros szine legyen a
z0ldségnek és a pecsenyének; mikor ez meg lesz, akkor a pecsenyét hagyjuk a labasban; ellenben a
z0ldségeket szitara téve, torjik azon atal a zoldséges zsirt és Ontsiik ujra vissza a pecsenyére; egy
kavés kanal czukorport is tegyiink a zoldséges martasba, azutan talalasig vegyiik el az er6s tiiztdl mert
konnyen megég a martds ¢és akkor elszarad a hus. Talaljuk hosszu talban felvagdalva, nagy széles
szeletekben; a martast ontsiik red és koritsiik makkaronival.

Erdélyi tokany.

Két kilé marha felsart vagdaljunk egyenld, dionyi nagysagu darabokba. Labasba tegylink egy jo nagy
kanal zsirt: ha forrd lesz, rakjuk bele a megmosott pecsenyét, s6zzuk meg és fedjiik be, aztan hagyjuk
parolodni egy jo ordig. Ha lesiili a levét, mindég egy kevés vizet Ontsiink red, hogy ne piruljon meg a
hus, de ne is f6jjon bo 1€ben. Mikor aztan elég puha lett a pecsenye, de azért van rajta egy meritd
kanalnyi 1€, tegyiink bele 6 fej laskara vagott vereshagymat, azzal is siissiik negyed oraig, de egy
csOpp vizet sem szabad tobbé rea Onteni, ha a hagyma mar benne van. Mikor piros lesz, és zsirig siil,
de még nem ropog a hus €s a hagyma, akkor van készen. Hosszu talban tarhonyaval koritve talaljuk.
Egész Erdélyben ez a legkedveltebb siilt husok egyike; juh husbdl és baranyhusbol is éppen igy
késziil.

Malaczsiilt.

A kis malaczot altalaban nem tudjak ropogoés boriivé siitni; pedig ez konnyi dolog. Ha a kis malaczot
megszurtuk torkanal hosszu vékony pengéjli késsel €s vérét talba eltettiik hasznalatig; ha mar nincs
benne semmi életjel, legelobb a fejét martsuk egészen buzgo forrd vizbe, és gyorsan ujjainkra sodorva,
tépjiik le rola a szort. Ha a feje tiszta a szOrt6l, martsuk még a két elsd 1abat is folytonosan buzgo forrd
vizbe; azt is gyorsan le lehet tisztitani. Kormérdl a szaru részt tépjik le, és igy mindég kis részletekbe
martsuk forrd vizbe, mig egészen szép fehérre le nem tisztitottuk. Végiil hatulso laba kdzott hasat
hosszan felmetsziik és a beleit, a tiidojét és a majat kiszedjiik. Az egész kis malaczot kiviil és beliil
megsozzuk és egy hosszu badog tepsire tessziik, a hasara fektetve, a négy labat szét huzva, hogy egész
szilardan nyujtézhasson. Az egész malaczot mindeniitt, a hol csak lehet kenjiikk be fagyos zsirral,
ontsiink a tepsibe néhany kanal vizet és akkor tegyiik a forro siitébe. Hagyjuk ott siilni masfél vagy két
oran at. Ha a malacz nagyobb, id6ként vegyiik ki a siitobol; de ne a pecsenyét, hanem a tepsit
forgassuk meg a siitében. A siiltet néha locsolni is kell, de nem gyakran; kiilondsen olyankor nem
tanacsos locsolni, mikor pirulni kezd, mert ha ezt tessziik, megvonul a bdre és sohase lesz ropogos.
Csak egy-egy kevés fagyos zsirt kell fakanallal rea kenegetni; ugy masfél 6ra mulva erds tiizet kell
alkalmazni. Mikor mar egészen atal siilt a csendesebb tiiznél, de még nem ropogos a bore, ha akkor
hirtelen tiiz éri, azonnal ropogdssa lesz. Legtobb esetben felholyagzik a malaczbor, de az nem baj; -
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sokkal nagyobb baj ennél, mert rossz, ha vonult a bor. Igyekezni kell tehat gyorsan, azon forrén
feltalalni, mert az ugy jo. Tegyiink mellé veres salata kaposztat.

Porkolt-malacz.

Egy kis malaczot a sz6rétdl szépen tisztitsunk meg; vegylik ki a belét és fejtsiik ki beldle a majat,
tiidejét, szivét és a 1épjét. Mind ezeket valamint az egész malaczot is vagdaljuk aproé darabkéakba. Egy
nagy labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt, vagjunk aprora egy nagy fej vereshagymat, és vessiik a forrd
zsirba egy badogkanal szép veres paprikaval egylitt. Mindjart azutan a malaczot is tegyiink a paprikas
zsirba; sozzuk meg és Ontsiink ald 3 deczi vizet; a hust fedjiik be és gyakori kavaras kdzben paroljuk
egy Ora hosszaig. Arra iigyelni kell, hagy talalaskor annyi leve legyen, hogy a hust ellepje. Hosszu
talba tegyiik és koritsiik felvert galuskaval, tarhonyaval, vagy burgonyaval.

Malacz pecsenye tordaiasan.

A malacz-pecsenye tordaias modon készitve egész Erdélyben kedvelt eledel. Ehhez a siilthoz a hentes
boltokban kiloval mért, nagyobb fajta malaczbol vegylink hust. Legjobb izii, mert nem igen kovér a
tarja. Vagdaljunk tehat fel nyersen tarjat vastag szeletekbe, jol vigyazva, hogy minden egyes darab
boros legyen. E hust s6zzuk meg. Egy nagyobb labasba tegyiink tiizre fél kil zsirt, mely ha nagyon
forro lett rakjuk bele a pecsenye darabokat. Ekozben iigyeljiink red, hogy er6s tiiz felett legyen, mert
kiilénben nem lesz ropogds a malacz bdre. Ha a szeleteket mind megsiitottiik, rakjuk csinosan hosszu
talban, egymas felébe helyezve, ugy, hogy a bérds széle mindegyiknek feliil legyen; tegyiink a talba
koril veres-salata kaposztat. Lehetd forron talaljuk asztalra.

Paprikas sertés fejbol.

Egy sertés-fejét nyersen tegyiink deszkara, a hasa koziill minden csontot szedjiink ki. A csontjatol
megtisztitott hust vagdaljuk fel falatokba; - a fiilét, orrat és a kdvér bords részeit is. - Egy labasba igen
kevés zsirba, tegyiink egy aprora vagott fej vereshagymat és egy badogkanalnyi paprikat. A felvagott
sertés fejet mossuk meg és tegyiik a paprikas zsirba, Ontsiink reda annyi vizet, hogy a hust ellepje,
sozzuk meg és fedjiik be; tobbszor megkavarva paroljuk masfél oraig; ha még ennyi ido alatt sem
puhulna meg, paroljuk tovabb, mig csak olyan nem lesz, mintha kis malacz husabol késziilt volna. Ha
elfovi a levét, Ontsiink ala esetleg tobb izben egy-egy kevés hideg vizet. Mikor talalni akarjuk, legyen
rajta bé paprikaslé. Az igy elkészitett sertésfej nagyon hasonlit a kis malaczporkolthoz. Talaljuk
hosszu talban; adjunk mellé ugorkat.

Sertés-gerincz.

(Karmanadli)

Két kilo egészen friss sertésgerinczet mossunk meg és s6zzuk be; aztan hintsiik meg tort borssal;
akinek tetszik szorja be komény-maggal is. Tegyiik tepsibe, kenjiik meg fagyos zsirral, ontsilink ala
kevés vizet, azutan tegyiik siitObe; egy oraig siissiik. Ez id6 alatt tobbszor forgassuk meg és locsoljuk
le az alatta 1év6 zsiros 1ével. Talalaskor vagdaljuk fel csinos vastag szeletekbe; e szeleteket rakjuk
hosszu talba, szorossan egymas mellé. Koritsiik gombas rizskaséaval.

Sertés-gerincz.
(masképen)

Egy kilo egészen friss €s sovany sertésgerinczet vagdaljunk fel széles szeletekbe, tegyiik deszkara €s
fakalapacscsal kissé lapitsuk meg, sdzzuk be és forgassuk meg reszelt zsemlyemorzsaban. A morzsat
is verjiik bele egy kissé fakalapacscsal a husba, nehogy a siilés alatt leessék rdla, Tegyiink labasba egy
fél kilonyi zsirt; ha nagyon forr6 a zsir, tegyiik a husszeleteket bele és gyors tiizon egymasutan siissiik
ki. Forron talaljuk asztalra hosszu talban.
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Sertés-szelet.

Ha a sertés-szeletet a kovetkezd modon készitjiikk, a csaldodasig hasonlit a borju-szelethez,
ugyanannyira, hogy a legtobb embert tévedésbe ejthetiink vele.

Vegylink teljesen sovany sertés felsarpecsenyébdl két kilot, és a kovér, vagy inas részeket gondosan
vagdaljuk le rola. (Ezeket a maradékokat a legjobban felhasznalhatjuk toltottkaposztahoz, vagy mas
ilyes fozelék féléhez.) A kovérétél megtisztitott nagy darab sovany husbdl vagdaljunk szép nagy
szeleteket, a melyeket deszkara téve fakalapacscsal veregessiink meg szépen, hogy igen lapos és
rongyos ne legyen. A szeleteket sozzuk meg €s forgassuk meg lisztben. Csak mikor sziikségiink van
rea, akkor szabad gyorsan, egymas utan siitni a forrd zsirban, és azonnal talalni kell, mert csak ugy
tokéletes jo, ha friss; koritsiik makaronival.

Sertés-czomb.

Harom kilé sertés-czombot mossunk meg, sézzuk be ¢€s hintsiink red egy kavés-kanal tortborsot;
tegyiik labasba, Ontsiink rea két deczi vizet, tegylink még a husra hat czikk fokhagymat, fedjiik be €s
siissiik jo erds tiizon; gyakran forgassuk, hogy minden oldala megpuhuljon. Mikor a vizét lefétte és
mar kezd tiszta zsirja lenni, akkor piritsuk meg mind a két felét. Talalaskor vagdaljuk fel széles
szeletekbe, rakjuk hosszu talba, koritsiik salata-kaposztaval €s piritott burgonyaval.
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Vad-husok.

Kisebb és egyszeriibb izlésii hazaknal nem tulsdgosan kedvelt ételek a vad-pecsenyék, de azért
mindenhol van sziikség néhany vad-hus elkészitésének tudasara. Ha nagyobb vendégséget csapunk; ha
ajandékba sok vadfélét kapunk, ami kiilonosen erdos vidéken szokott megesni, ilyen esetekben el6 kell
venni a vad-hus készitési tudomanyunkat. Minthogy altaldban majdnem minden vad egyforman

crcr

Az 6z derék paczolva.

Ha paczolni akarjuk az 6z-hust, elébb szedjiik le késsel a rajta levo kiilso hartyaszérii bort, tegytik
talba és ontsiink red a kovetkezé6 modon készitett paczlevet: egy egész 6z derékhoz tegyiink fazékba
két liter vizet, egy liter eczetet, két badog kanal sot, egy kanal borsot, 6 babérlevelet, egy nagy fej
vereshagymat és 6 szem szegfii szeget. Ha ezeket egyiivé vegyitettiik, tegyiik a tiizhoz forrni, s miutan
negyed oraig foztiik, - azon forron - Ontsiik a talban 1évé 6z-husra. Ezutan fedjiik be és tegytik hiivos
helyre. Igy egy-két, s6t tobb napig is eltarthatjuk a hust; de naponta kétszer mindenesetre meg kell
forgatni a levében. Mar akkor is meg lehet siitni, ha csak egy napig allott is a paczban; de ha csak
lehetséges, tartsuk tovabb benne. Mikor a hust siitni akarjuk, tegyiik deszkara és e czélra késziilt
aczéltiibe vont vékony szalonna szeletekkel tlizdeljiik meg végig a gerincz mellett négy sorosan és
oldalt is. Miutan a hust szalonnaval jol tele tiizdeltiik, tegyiik a tepsibe, és Ontsiink red a paczbol egy
liternyi szitan atsziirt levet. Tegylik be forro siitdbe egy orara siilni, tobbszér meg kell locsolni. Ha a
hus egy ora alatt sem lesz elég porhanydva, akkor tovabb siithetjiik, de nagyon iigyelni kell, nehogy
szerfolott kiszarasszuk a pecsenyét. Egy talba tegyiink egy badog kanal lisztet, 2 deczi j6 savanyu
tejfelt; habarjuk ezt Gssze €s Ontsiik az 6z derék levébe; par perczig forraljuk a levet a habarassal is.
Végre vagdaljuk fel az 6z-derekat egy ¢€les vaskos késsel keresztbe ugy, hogy a csont is ketté vagassék
minden szeletnél; rakjuk hosszu talba, diszitsiik czitrom szeletekkel és a levét sziirjiikk a hus ala. Igy
lehet késziteni az 6z czombot, €s majdnem mindenféle mas vadhust is.

Paczolt nyul.

Az ézczombnaél leirt modon készitsiink a nyulnak is paczot. Eppen ugy jarjunk el a nyullal; t.i. a
sz6ros borét lehuzva és az alatta 1évo hartyas borét is - éles kis késsel. A nyulat gondosan takaritsuk le,
ugy, hogy a hus ne sériiljon meg, azutan tegyiik talba. A forrd paczlevet Ontsiik red és egy napig
tartsuk a paczban, azutan megsiithetjiik. Szalonnaval megtiizdelve tegyiik tepsibe, a paczlébdl ontsilink
ala 2 deczit, siissiik addig, mig porhanyo lesz; de ne széritsuk. Egy kavés kanal liszttel, két deczi
tejfellel habarast csinaljunk; Ontsiik a nyul levébe és par perczig forraljuk vele egyiitt. Ha a nyulat
talalni akarjuk, keresztbe vagjuk fel, hogy minden szelet csinosan nézzen ki. Tegyiik hosszu talba,
Ontsiik a levét megsziirve red; koritsiilk makkaronival, feliil pedig diszitsiik czitrom karikakkal.

Nyul pacz nélkiil.

Ha gyorsan van sziikségilink nyul pecsenyére, el lehet azt is pacz nélkiil késziteni és pedig ilyen
forman. A nyulnak a sz6r6s borét huzzuk le, a husat tegyiik deszkara és ott éles kis késsel szedjiik le
mindeniinnen a nyul husan 1évé hartyas bort, mert ha az rajta maradna, a hasa kemény és szijjas lenne.
Egy fazékba tegyiink egy liter nem igen erds eczetet, egy badogkanal sot, egy kis kavés-kanal tort
borsot, egy fej vereshagymat, négy babér levelet, 6t szem szegfiiszeget, kevés sarga répat,
petrezselymet és zellert. Mindezeket egyiitt forraljuk fel és Ontsiik a talba helyezett nyulra; fedjiik be
¢és hagyjuk e levet fél 6raig a nyulon, azutan tiizdeljiik meg jo siiriin szalonnaval. Tegyiik tepsibe,
Ontsiik ala a sziiretlen zoldséges eczetett s tobbszor locsolva siissiik ugy masfél oraig; de ha ez id6 alatt
sem lenne puha, tovabb is siithetjilk. Mikor megsiilt a nyul, 2 deczi tejfelbe egy kavés-kanal lisztet
tegylink, habarjuk el, ontsiik a nyul levébe és par perczig forraljuk fel egyiitt, azutan szitan torjiik at a
puha zoldségeket és fiiszert. A nyulat vagdaljuk fel keresztbe, a czombjait is osszuk el a nyul derék
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kozott csinosan felvagdalva; rakjuk hosszu talba, a levét oOntsiik forron ald diszitsiik
czitromszeletekkel, tegylink mellé felvert galuskat.

Nyul-paprikas.

A nyul paprikashoz nyul elejét lehet legjobban hasznalni. A nyul elejét vagdaljuk fel apré darabokba
¢és mossuk jol ki a vért6l. Egy labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt, a mely ha forr, rakjunk bele két fej
aprora vagott vereshagymat és egy badog-kanal paprikat. A labast fedjiik be. Ha a levét elfovi, lehet
rea kavaras kdzben néhany kanal vizet is Onteni. Mas kiilonben hamar megpuhul igy a hus, de arra
tigyelni kell, hogy nemcsak zsirja, hanem egy kevés leve is legyen. Talaljuk hosszu talban és adjuk fel
tarhonyaval koritve.

Nyul babérral.

Egy nyul elejét vagdaljuk fel aproé darabokba, tegyiik két liter so6s vizbe f6ni. Elébb a vizbe rakjunk
bele egy darab sarga répat egy darabka petrezselyem-gydkeret, egy kis zellert és hat szem borsot.
Mikor a nyul-hus megf6tt, sziirjiik a levét szitan keresztiil, s a hust tegylik vissza a tiszta 1ébe.
Készitslink hozza rantast egy tojasnyi zsirbol €s egy fakanalnyi lisztbal; piritsuk meg vildgos-sargara,
Ontsiink bele egy pohar hideg vizet, azutan azonnal forditsuk a nyul-husos lébe; tegyiink bele 6 babér-
levelet, harom kanal eczetet, f6zziik fel a rantassal ujra a levet. Talalaskor tehetiink bele par kanal
tejfelt is; ha pedig nem volna elég savanyu karikaba vagott czitrom szeleteket is. De sem babérral sem
a czitrommal nem kell fézni, mert akkor igen keserii lesz. Talaljuk mély talban. Estére valo, elsé
ételnek.

Vad-liba.

A vad-lud pecsenye legjobb 6sszel, mert akkor sok fiatal van kozotte, a melyek elég jo husban vannak,
ambar ezek a vad madar félék sohasem valami kovérek. A vad-ludat tisztitsuk meg tollatol, azutan
forrazzuk le vizzel; ha minden tolltokat kiszedtiink bel6le, vagjuk fel a melle alatt. A belét szedjiik ki,
a majat és zuzajat tisztitsuk le, az egész hust mossuk jol meg és vékony szalonna szeletekkel tlizdeljiik
meg siirlin, s6zzuk be, tegyiik tepsibe, és Ontsiink ala 2 deczi eczetet, néhany szem borsot €s vagy
harom darab babérlevelet; tovabba kevés petrezselyem-gydkeret aprora vagva, nemkiilonben zellert és
sarga-répat is. Siissiik gondosan, tobbszor meglocsolva, egészen addig, a mig szEép piros lesz a lud.
Talalaskor vagdaljuk fel csinos darabokba, rakjuk Ossze hosszu talban, ugy mintha egész lenne.
Ontsiik a levét szitin keresztiil red, hogy csak tiszta zsiros 1ében uszszék. Koritsiik sos vizben fott
burgonyaval, melyet vajjal onthetiink le.

Vad-kacsa.

Vagy harom vad-kacsat tisztitsunk meg szépen a tollatdl, - minden tolltokot szedjiink ki beldle, -
forrazzuk le, és a melle alatt vagjuk fel; majat zuzajat a belétdl tisztitsuk meg és tegyiik bele a
szarnyaba. Egy labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt. Ha forr6 a zsir, tegyiik bele a kacsakat, a melyeket
szalonna szeletekkel boritsunk be és fél pohar eczetet Ontsiink ala. A kacsara tegylink egy fej aprora
vagott vereshagymat, egy kavés kanal borsot és egy babér levelet is. Fedjiik be és paroljuk tobbszor
megforgatva egy oraig, hogy minden oldala megpuhuljon, akkor vegyiik ki a labasbol és tegyiik
szalonna-szeletekkel egyiitt tepsibe. A levét sziirjiik szitan altal a kacsara és gyors tiizon piritsuk
negyed oraig; iigyeljiink, hogy el ne szaradjon. Talalaskor vagdaljuk fel szépen és rakjuk 6ssze hosszu
talban. A szalonna szeleteket piritott kenyér darabkakra tegyiik és azzal koritsiik a tal szélét; czitrom-
szeleteket is adhatunk mellé.
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Szalonka és szalonka-bél.

A szalonka egyike a legkedveltebb vadmadaraknak; majd minden vidéken talalhato, mert sok van.
Kizarolag Osszel és tavasszal vadaszszak. Egy tal pecsenyéhez sok kell beldle, mert apro és siilés
kdzben nagyon Ossze esik. A szalonkakat tolluktol szépen tisztitsuk meg, forrazzuk le vizzel, minden
legesekélyebb tolltokot jol kiszedjiink beldle; de ugy, hogy a gyonge bérét valamiképpen le ne
rantsuk. A melle alatt vagjuk fel és a belét szedjiik ki. A szalonka belét gondosan kezeljiik, mert ezt
sokan kitling ételnek tartjak. Tehat ilyen forman jarjunk el a készitésnél. A majat vegyiik le a bélrdl;
figyelemmel nézziik meg, hogy hol van a hosszu, vékony, kovér kinézésii fehér maja, amelyet szintén
le kell szedni az élettartd bélr6l. A zuzat, majat, fehér majat mossuk jol meg és tegyiik deszkara; a
tobbi belét dobjuk el; a deszkan 1évot vagdaljuk jol Gssze, tegylink bele igen kevés borsot, sot és
vereshagymat. Egy kis labasba tegyiink egy kavés-kanal zsirt, mely ha forro, a bél vagdalékot tegyiik
belé; par perczig forraljuk fel, aztan tegyiink kozé egy badogkanal zsemlye morzsat; ezzel is
melegitsiik jol fel; végre tegyiink e keverékbe harom kanal hus-levet, azutan vegyiik le a tiiztol.
Talalaskor kenjiik apro, zsirban piritott kenyér- vagy zsemlye-szeletekre. Miutan a bél készitésével
megvagyunk, a szalonkakat s6zzuk meg s kotozzik be czérnaval vékony, széles fehér szalonna
szeletekkel, ugy, hogy a lehetéleg mindeniitt belepje a madarat a szalonna-szelet. Tegyiik tepsibe,
Ontsiink ald annyi kanal eczetet a hany a madar; tovabba nehany szemnyi fiirtborsot, egy par szemnyi
tort szegfliszeget, kevés aprora vagott vereshagymat és ezekkel siissilk meg; ekdzben tobbszor
forgassuk ¢€s a levével locsoljuk mindaddig, a mig gydnge piros lesz a madar. Ha készen van, szedjiik
le rola és vagdaljuk fel a madarakat; rakjuk hosszu talba, a levet sziirjiik rea és a tal koriil tegyiik a
belével megkent, piritott kenyereket és a szalonna-szeletkéket.

Fenyo-madar belestiil.

A feny6-madar belestiil éppen ugy késziil, mint a szalonka; a bele is, a siitése is egyforma; éppen ugy
kell koriteni zsirba piritott kenyér szeletre kent belsd részeivel, mint a szalonkat. Sziikség esetén
minden személyre egy fenyd madar is elég; de minthogy kicsik lesznek a siités utan, személyenként
két fenyomadarat is szamithatunk.

A verebek.

Vannak, akik nagyon szeretik e kis madarakat. Egész Franczia-orszagban olyan kedvelt étel, hogy
majdnem kipusztitottak az egész orszagbol. Ha vagy 50 verebet gondosan megtisztitottunk a tollatol;
olyan forman, hogy forrazés utan az egész bore lemenjen a husrol: a fejeket és labakat dobjuk el. A
belét vessiik ki, egy labasba tegyiink egy kanalnyi zsirt; ha forrni kezd a zsir, dobjunk bele 3 fej
vereshagymat. Tegyiilk a madarakat a hagymas zsirba egy kavéskanal tort borssal és sdval egyiitt;
tobbszor kavargatva addig siissiik amig a levét elfdtte és a hagyma a hussal pirulni kezd. Talaljuk
gyorsan, hogy forr6 legyen és el ne szaradjon. Tegyiik hosszu talba, koritsiik tarka vegyes zoldséggel
és veres czéklaval.
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Halak.

A szegedi halpaprikas.

Az igazi halpaprikast csak eleven halbdl ajanlom késziteni, mert csak ugy nyeri meg hires kiilonleges
izét. Azért tehat ne is reménykedjék tokéletes halpaprikas eldallitasaban az, a kinek teljesen friss hal
nem 4all rendelkezésére. Vegyiink egy kisebb darab kecsegét, egy kis harcsat és egy potykat; ezeket
tisztitsuk meg kiviil jol késsel, a melyik halnak panczélos a bore, arrdl azt szedjiik le; a mely hal pedig
sima bdrii, az olyanrol a nyalkas részt kell késsel levakarni. Minden halat a hasanal vagjunk fel; a belét
vessiik ki és az egész halat vagdaljuk fel két ujnyi darabokba. Egy labasba tegylink. harom kisebb
halhoz, 3 f6 vékony laskara vagott vereshagymat. Ehhez a halhoz zsir nem kell. E halat megsozva,
tegylik a hagymara, hintsiik be egy badogkanal igen szép, piros szegedi paprikaval és Ontsiink rea
annyi vizet, a mennyi a halat ellepi, azutan tegyiik gyors-(lang-)tiizre, fedjiik be és meg se kavarjuk
addig, amig ki nem talaljuk, mert kavaras kdzben szerte-szét omolna az igen gyorsan fovo, gyenge
husu hal. Husz perczig kell neki féni és akkor készen van.

Talalaskor hasznaljunk mély talat, a melybe gyorsan egyszerre boritsuk ki a halat, hogy széjjel ne
hulljon a husa. Kanalat is adjunk e paprikas mellé.

Tejfeles halpaprikas.

Ezt lehet akarmilyen fajta halbol késziteni, de legjobb kecsegébdl, harcsabol, vagy siillobol, mert
ezeknek alig van csontjuk. Egy kilo halat gondosan tisztitsunk meg; kiviil késsel megvakargatvan, a
belét szedjiik ki és daraboljuk fel, azutan s6zzuk meg s egy labasba tegyiik egy tojasnyi zsirt; a zsirba
egy nagy fej aprora véagott vereshagymat és egy kavéskanal szép piros (szegedi) paprikat. Ezeket
egyiitt kavarjuk Ossze, tegyiik a halat a paprikas zsirba és kavarjuk jol Ossze; azutan Ontsilink rea két
deczi vizet és két deczi jo tejfelt; ezzel is kavarjuk Ossze és akkor tegyiik "lang-tiizre" egy
negyedorara, hogy gyorsan megf6jjon. Ezutan mar tobbé nem szabad kavarni, mert széjjel omlana, rut
pép lenne beldle. Az asztalra jo forron, hosszu talban csinosan adjuk fel; ugy, mintha egészben
lennének a halak, a levét ontsiik ala.

A rantott harcsa.

A harcsat vagjuk szeletekbe és miutan besoztuk, forgassuk meg lisztben; késébb martsuk felvert
tojasba, végiil reszelt zsemlyemorzsaba. Tegyiink egy labasba nem igen sok, de nem is nagyon kevés
zsirt; annyit, hogy a hal el ne porkolddjék benne. A zsirt egy darabig tartsuk lang-tiizon és mikor forro,
rakjuk bele a zsemlyemorzsas halszeleteket. Amint a halszeletnek a zsirban 1év6 fele megpirult,
forditsuk meg és ha mind a két oldala szép sargara siilt, szedjiik ki hosszu talba. A halszeleteket rakjuk
egymas mellé. Siités utan czitrom szeletekkel megrakva, azon forrén talaljuk fel.

Az egészben megsiitott apro hal.

Barmilyen fajta apré halnak egészben valdé megsiitési modja egyforman torténik. Egy araszos
hosszusagu apré halakat tisztitsunk meg szépen, késsel megvakargatva kiilsd borét. A belét ki kell
dobni, azutan meg kell s6zni, - majd deszkara kell rakni és mind a két oldalan két-két ujnyi széles kozt
hagyva, be kell vagdalni a borét jo ¢éles késsel; de nem kell nagyon mély barazdakat vagni bele.
Nagyon kevés verespaprikat is kell red hinteni. A paprikat két ujjal kell elkenni a halon, hogy az egész
hal szép rézsaszint kapjon. Egymas mellé rakva, tegylik tepsibe, Ontsiink alda nem tobb, mint egy
kanalnyi olvasztott zsirt - olajat vagy vajat. - Tegylik forro siitObe, hagyjuk ott egy negyedorara siilni.
De e negyedora alatt egy par kanal vizzel locsoljuk meg, ne hogy a hal bére ranczos vagy szaraz
legyen. Ha megsiilt, tegyiik szépen egymas mellé hosszu talba. Vigyazni kell ra, hogy egészben
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maradjon. Csak a talban vagjuk fel késsel, hogy formajat el ne veszitse. Koritsiik zoldpaprika-
salataval.

Csuka fiiszeresen.

Egy darab két kilos csukat (esetleg siill6t), szépen meg kell tisztitani, (belét kidobni,) azutan megs6zni.
Tegyiik tepsibe a hataval folfelé forditva; (ugy, mint mikor uszik.) Ontsiink red két deczi eczetet, az
eczetbe tegylink 4 szem szegfiiszeget, 20 szem borsot, két babérlevelet, egy fej felvagott vereshagymat
és 10 deka tisztitott mazsolat; végre ontsiink még a tepsibe 1évo fiiszeres 1ébe 3 kanal kissé megpiritott
mézet. Ha igy elkészitettiik a halat, tegyiik siitébe és fél oraig siissiik, de ekdzben tSbbszor locsoljuk
meg a levével. Mikor fel akarjuk talalni, vagdaljuk fel jo éles késsel; rakjuk ugy a talba, mintha
egészben lenne. A fiiszeres levélbdl szedjiik ki a mazsolat, hintsiik be vele a halat; a levébe tegyiink
egy deka fehér zselatint, azutan szitan sziirjiik at e levet a hal ala; tegyiik par oraig hideg helyre, hogy
a leve kocsonyava fagyjon.

Siillo, vagy csuka toltve.

Egy két kilos siilot, vagy csukat (mindegy) szépen meg kell tisztitani. A belét vessiik ki, s6zzuk meg
¢és készitslink belé tolteléket a kovetkez6 modon: négy darab szardellat jol ki kell aztatni €s
megtisztitani, azutan igen aprora ossze kell vagdalni; tegyiik a felvagdalt szardellat talba, adjunk hozza
egy kavéskanal felvagott zoldpetrezselyem-levelet, fél kavéskanal tortborsot, egy f6 aprora vagott
vereshagymat és egy tojasnyi vajat. Ezeket keverjiik jol Ossze és kenjiik be a megtisztitott hal belsgjét
egészen ¢ keverékkel. Egy tepsit kenjlink ki vajjal, hintsiikk be vékonyan liszttel és a halat hataval
felfelé forditva, tegylik a tepsibe; tovabba a halat is kenjiikk be vékonyan vajjal, tegyiik be a siitébe
csendesen siilni. Siilés kdzben a pirulni kezdd halat egy parszor locsoljuk meg az alatta 1év6 vajjal.
Talalaskor a halat vagdaljuk fel, de azért mégis ugy rakjak Ossze a hosszu talban, mintha egészben
lenne. A zsirjat ontsiik ala s adjunk mellé czitrom-szeleteket. vagy tatarmartast.

Hal-leves.

Egy kilonyi barmilyen fajta halat szépen tisztitsunk meg; a belét vessiik ki és daraboljuk fel, de nem
igen aprora. Tegylink tiizre két liter vizet, sozzuk meg és Ontsiink bele 6 kanal eczetet; vagjunk fel
karikakba két 6 vereshagymat; azt is tegyiik bele az eczetes vizbe és f6zziik egy negyed oraig. Ez alatt
készitsiik egy tojasnyi zsirbol, egy fakanal lisztbdl szép piros rantast, a melyet egy pohar hideg vizzel
eressziink fel és forditsuk bele az eczetes vizbe; majd ujra tegyiik a levest foni; ha jol forr, tegyiik bele
a haldarabokat is; fézziik egyiitt tiz perczig kavaras nélkiil. Ha nem elég savanyu, tegyiink kevés
eczetet hozza. Ezt els6 ételnek talaljuk, meleg talban. (Kanalat is adunk mellé.)

A hering melegen.

Két szép, nagy heringet egy oOraig gyenge meleg vizben jol ki kell aztatni. Miutan a sot kiszivattuk
beldle, hasitsuk végig a hasanal; a gerinczcsontjait ugy egészben ki lehet venni a hus koziil. Majd
ismét mossuk ki jol a sotol, tegyiik deszkara és készitsiink hozza a kdvetkezé modon tolteléket: Husz
deka fehér szalonnat deszkara téve vagdaljunk jol Ossze harom keményre fott tojassal egyiitt,
negyedrész czitromhéjat és felvagdalt zoldpetrezselyem-levelet egy kavés kanallal, és hat kanalnyi
friss zsemlyemorzsat keverjiink a tojasos szalonnaba. Ha e tolteléket egyenlden felvegyitettiik, tegyiik
bele a heringnek sotol jol kiaztatott ikrajat is. Azutan toltsiikk meg e toltelékkel a kihasitott heringeket;
ha szépen elegyengettiik a heringben a tolteléket, varrjuk dssze nagy, laza 6ltésekkel, hogy a siités alatt
ki ne fusson beldle a toltelék. Tegyiik vajjal kikent tepsibe siilni. Csendes tiiznél kell megpiritani,
tobbszor megforgatva, hogy mind a két oldala ropogoésra siiljon. Talalaskor a czérnat szedjiik ki a
bevarras helyébdl, mert az izléstelen, és vagdaljuk fel éles késsel, csinosan; rakjuk hosszu talba, ugy,
mintha egész lenne a hering.
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A szaritott tokehal.

Szaritott halakat minden nagyobb csemege kereskedésben nagy valasztékban lehet kapni. Ha friss
halunk nincs, ezt a hidnyt valahogy a szaritott hallal is lehet potolni. Egy darab szaritott tokehalat
fézzlink meg vizben. Mikor a hal egészen kidagadt, akkor van megféve. Ha megfott, vegyik ki a
vizbol és tegyiik deszkara; a borét huzzuk le és vagdaljuk fel egyenld szeletekbe; ha nem elég sos,
sozzuk kissé meg. A haldarabokat martsuk el6szor lisztbe, azutan felvert tojasba és végiil reszelt
zsemlyemorzsaba. Siissiik ki forrd zsirban szép sargara, talaljuk hosszu talban, czitrom szeletekkel.

Marinirozott-hal.

Marinirozott-halat mindenféle halbdl lehet késziteni. Ha mar a hal meg van siitve, de nem fogy el, a
kovetkez6 modon lehet értékesiteni: egy tiszta porczellan edénybe tegyiink boreczetet; ha igen erds az
eczet, kevés vizzel vegyitsiik. Tegylink az eczetbe sot, néhany szem borsot, egy fej felvagott
vereshagymat, néhany babérlevelet és tobbféle zoldséggyokeret karikara vagva. Ebbe a fiiszeres
eczetbe rakjuk bele az egyszeriien, vagy zsemlyemorzsaban megsiilt halszeleteket. A hal igy készitve
elall par napig is; lehet talalni aszpikkal €s czitrom szeletekkel.

Rantott békaczomb.

Némely vidéken annyira kedvelt eledel a békaczomb, hogy kora tavasszal, készen tisztitva aruljak; a
készen tisztitva megvett békaczombokat forrazzuk le forrd vizzel, par perczig hagyjuk allani a vizben,
azutan rakjuk ki talba és sozzuk meg. Elobb lisztben martsuk meg s csak azutan a felvert tojasban €s
legvégiil reszelt zsemlyemorzsaban. Siissiik ki, nem igen sok, de nem is nagyon kevés zsirban.
Talaljuk hosszu talban; olajos zoldsalatanal koritsiik.

A pisztrang hidegen.

Lapos labasba tegyiink fél liter vizet, fél liter boreczetet, husz szem egész borsot, egy fej karikara
vagott vereshagymat, egy kavés-kanal sot €s harom babérlevelet. Ezeket fozziik fel jol; ha forr, akkor
tegylink bele tiz darab, szépen megtisztitott pisztrangot; fozziik e fliszeres 1ében, de csak tiz perczig,
mert ha tovabb 6, szerteszéjjel omlik. Ha megfott, vegyiik el a tiiztdl és hagyjuk a levében meghiilni.
Hidegen rakjuk hosszu talba, mert ha hideg, konnyebben el lehet vele banni. Talalaskor diszitsiik
aszpikkal és tormar6zsakkal. Ha tigyesen talaljuk, nagyon jol néz ki.
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Salatak és diszitések.

Minél egyszeriibb egy haztartas, annal kevesebb sziikség van az ételek diszitésére. De ha kdnnyen
tehetjiik ne mulaszszuk el, mert a diszes talaldas mindég nagyon kellemes, étvagy gerjesztd latvanyt
nyujt.

Aszpikk.

Négy darab bornyu-labat és egy nagy darab friss sertésbort szépen tisztara mossunk meg; azutan
tegyiik oda négy liter vizben egy kevés soval foni. Mindaddig f6zziik, mig a borjulabakbdl a csont ki
nem esik. Tehat folytonosan, de csendesen f6zziik, nehogy a sebes f6z¢éstdl zavarossa legyen. Mikor a
hus nagyon megfo6tt, a négy literbdl két literre apadt levet sziirjikk le. Ha nem elég sos a 1¢, tegylink
még kevés sOt és annyi eczetet bele, hogy gyonge-savanykas izt kapjon. Egy koczka czukrot
porkoljiink meg labasban, szarazon egész barnara; ezt is oldjuk fel egy kis vizben, tegyiik az aszpikk
1ébe, mert ez adja meg neki a szép, sotét-barna szint. Vagy festhetjiik alkdrmossel vorosre, safrannyal
pedig vilagos-sargara. Az aszpikknak leginkabb ezt a harom szint szokads adni. Miutan barmilyen
szinnel megfestettiik, tegyiik a levet ujra forrni és 16kjiink bele 4 tabla fehér zselatint is. Ha felforrt,
vegyiik le a tiizrdl és iissiink bele egy vagy esetleg két nyers tojast. Egy faszéket forditsunk fel
(labaival felfelé) és a négy labara erdsitsiink zsineggel egy nagy, tiszta asztalkendét; a szék iilésére
tegylink egy talat, vagy diszes badog format. Az aszpikklevet ontsiik az asztalkendébe; a mi beldle
mindjart eldszor lecsurog, azt Ontsiik ujra vissza a kendébe, mert az rendesen igen zavaros. A levet
egész addig oOntsiik vissza a kenddbe, mig az alatta 1évé formaban kristaly tiszta, atlatszo folyadék
alakjaban nem csorog. Ha mind atsziirddott a 1€, tegyiik a format - vagy a talat - melyben az aszpik
van, hasznalatig hideg helyre. Ha sziikségiink van red, martsuk az edényt egy pillanatra forr6 vizbe €s
gyorsan boritsuk ki. Ez diszitéshez valo.

A magyar hazimustar.

Az u.n. magyar-mustar mindennem francia mustarnal jobb, de csak ott szerezhet6 meg konnyen, a
hol sz616 termesztéssel foglalkoznak. Készitési modja a kovetkezo: Egy liter édes, siirlire f6zott
(barna) mustot forraljunk fel, masodszor is; ha forr, Ontsiik ra fél kilényi azon frissen Orlott mustar-
lisztre. (A mustar-lisztnek azért kell frissen Orl6ttnek lenni, mert kiilonben keseri a liszt.) A leforrazott
mustar lisztet keverjilk jo fél oraig folytonosan, hogy az ereje kissé¢ parologjon el. Miutan jol
elkevertiik, Ontsiink belé csendesen annyi hideg fott mustot, hogy csurgds hig legyen. A mustot
vegyitsiik jol el a mustar liszttel és Ontsiik nagy, sziiknyaku iivegbe. Az iivegeket dugjuk be jol, mert
ugy évekig elall.

Ontott salata.

Egy darab szép, nagy fejes-salatat vagjunk négy felé; mossuk jol meg a levelek kozé jutott homoktol
tobbszoros vizben. Egészen addig mossuk, a mig homok egyaltalaban nem latszik a vizben. A tiszta
salatat rakjuk talba, tegyiink egy labasba fél liter eczetet, (ha igen erds lenne az eczet, kevés vizzel
gyongitsiik;) tovabba egy kavéskanal sot és egy tojasnyi zsirt is tegylink az eczetre. Mikor forr az
eczet, Ontsiik a talba 1év0 salatara és tartsuk két perczig befedve. Ezutan rakjuk a meglankadt, de nem
igen leforrazott salata-darabokat szépen elrendezve a salatas-talba. Ontsiink a saléta tetejére hat kanal
jo tejfelt. Ha valaki tepertds zsirral szereti, akkor azt is lehet a tejfel tetejére Onteni. Ha tepertovel
akarjuk késziteni, vegylink 12 deka fehér szalonnat, vagjuk azt apr6é egyenld koczkakba; olvasszuk
meg ¢és a tepertOt pirosra €s ropogosra siissiik ki. Mikor egészen forrd a tepert6, akkor tegyiik par kanal
zsirral egyiitt a salata tetejére.
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Hideg salata.

A fejes salatakat vagjuk négy felé és mossuk jol meg a homoktodl; e salata czikkeket; rakjuk salatas
talba csinosan koszoruba. Készitsiink rea eczetet; hat fej salatahoz vegyiink hat kanal jo erds eczetet;
tegylink talba harom egészen keményre fott, aprora vagott tojast. A tojast hat kanalnyi olajjal, egy
kavéskanal czukorporral egyiitt torjiik fel; ezt a vegyiiléket keverjiik Gssze az eczettel és ugy Ontsiik a
talba az elkészitett salata tetejére.

A zeller és a burgonya salata.
(Vegyes salata.)

Hat darab nagy sarga burgonyat és harom darab, a burgonyaval egyforma nagysagu zellert, sdsvizben
fozziink meg. A zellert és a burgonyat vagjuk fel szép egyenlden vékony szeletekre; rakjuk ki salatas
talban csinos koszoruba, egy burgonya és egy zeller-szeletet rakvan egymas mellé. Diszitsiik ezt
helyenként piros czéklaval és zoldpetrezselyem-levéllel. Ontsiink red kevés boreczetet; kevés olajat is
tehetiink a tetejére.

A hering-salata.

Két tejes heringet jol ki kell a sotol aztatni, €s tobb 1ébol megmosni. A heringet szalkajatol kitisztitva,
vagdaljuk deszkan jol 6ssze, és tegyiink bele fél kavéskanal tort borsot, két kanal finom tablaolajat és
két kanal jo eczetet; ezeket vegyitsiik jol Ossze. Két jokora alma-nagysagu fekete retket és két nagy
almat tisztitsunk meg a héjatol €s ugy az almat valamint a retket, vagjuk fel egyenld, késfoknyi
vastagsaga karikakba. A hering-keverékkel kenjik be a retek-szeleteknek az egyik oldalat;
hasonloképpen banjunk el az almaszeletekkel. Ezen heringes szeleteket tegyiik felvaltva vords czékla
szeletekkel salatds talba: koroskoriil diszitsik fel zoldpetrezselyem-levéllel, vagy eczetes
z0ldugorkaval.

Vegyes salata.

Fézziink meg sés vizben 6 személyre egy kavés-csészényi zoldborsédt, ugyanannyi zoldpaszulyt, két
annyi apr6 koczkakba vagott sarga burgonyat, egy csésze szaraz fehér paszulyt és hat darab salatanak
a legkeményebb kozepét. Mindezekhez hat tojast fozziink meg egészen keményre. Két heringet igen
jol tisztitsunk meg, illetoleg a so6tdl aztassuk ki és vagdaljuk fel apréd szeletekbe. Ezutan vegyiink elé
egy lapos salatas talat, a melynek a szélére rakjuk koriil a kovetkezd zoldségeket, és pedig felvaltva.
Egy csom¢ zoldborsot, egy csomod fehér-paszulyt egy kis zold-paszulyt és burgonyat; minden
csomocska kozé tegyilink egy negyedrész kemény tojast és egy szelet eczetes veres czéklat. Ezeket ugy
rakjuk bele a talba, hogy a z6ld salata részek lehetdleg kozel ne legyenek egymashoz. A tal kdzepére
felhalmozva tegyiink valamelyik félébdl; abbol, a melyikbdl legtobbet akarunk feltalalni. Talalas el6tt
ontsiik le eczetbdl, olajbol és tojas-sargabdl dsszehabart martassal.
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A tésztak.

Mindeniitt azt tapasztaltam, hogy a gazdasszonyok a tésztak készitését tartjak legnehezebbnek, és arra
legbliszkébbek, ha jo és diszes siiteményt tudnak késziteni. E rovatban egy halmaz olyan tészta
leirasaval szolgalok, a melyeket leirds nyoman egyt6l-egyig konnyen meglehet késziteni.

A fank.

Egy kilo legfinomabb liszthez alkalmazzunk négy deka teljesen friss élesztot. Az élesztét helyezziik
egy fél literes csészébe, Ontsiink rea annyi langyos-meleg tejet, hogy félig legyen a csésze tejjel. Ebbe
az élesztds tejbe tegylink egy kanal lisztet és egy kevés czukrot; keverjiik ezeket jol 6ssze. Ha jo az
élesztd, a tészta néhany percz alatt felfut az edényben. Ugyeljiink tehat re4, hogy ki ne fusson. Ha az
¢lesztd az anyagot gyorsan meg nem noveli, meg ne probaljunk vele fankot késziteni, mert az
haszontalan dolog lenne; a fank josagahoz fokellék a jo és sok élesztd. Tegylink egy kilo lisztet mély
talba, vagy fateknOcskékbe. (Télen a fankhoz vald lisztet meleg helyen tartsuk.) A liszt kdzepébe
furjunk egy kis godrot; ebbe tegylink bele 5 tojast egészen, két kanal czukor port, egy tojasnyi irds-
vajat, egy kavéskanal sot és 8 deczi meleg (de nem forrd) tejet; végiil a talba a liszt k6zé még az
¢lesztdt is bele kell tenni. Azutan egyenlitsiik 6ssze mindezt gondosan, hogy egyenld legyen. Mikor a
fa-kanallal konnyen lehet keverni, akkor tegyilink még bele annyi lisztet, hogy kissé nehezen lehessen
keverni. Ilyenkor aztan czélszeriibb kézzel dagasztani, mert ugy gyorsabban megy. A fanktésztat egy
allo oraig verjilk, vagy dagasszuk; illetve egészen addig, mig csak siirlin nem holyagzik és elvalik a
kéztdl €s az edénytol. Itt meg kell jegyeznem, hogy sikeriilése majdnem kizardlag a jo éleszt6tol €s a
tésztanak kelld eldolgozasatol fiigg. Ha jol Gsszedagasztottuk a tésztat, takarjuk be egy tiszta ruhaval
és tegyiik egyenld homérsékletii, de nem igen meleg helyre. Mikor a tészta kezd gyorsan kikelni az
edénybdl, boritsuk ki liszttel behintett, nagy nyujto-deszkara; hintsiik be felil is kevés liszttel, és a
nyujtofaval alig érintve a tésztat, kissé egyenlére simitsuk meg, (de el ne lapitsuk); egy kozép
nagysagu fank-vagoval vagjuk ki a fankokat, a vagdalést, a tészta sz¢élénél kezdve; jo vastag legyen
minden egyes fank, mert kiilonben nem lesz szép gombolyil. Mikor mind kimetszettiik, rakjuk kissé
belisztezett deszkara. Mig a fank felvagasaval foglalkozunk; azalatt egy lapos labasban forraljunk fel
masfél liternyi zsirt. Miel6tt a fankot siités czéljabol a zsirba bele raknank, meg kell a zsir forrésagat
probalni, mert ha a zsir nem elég forro, elromlik a fank. Ennek a probaja igen egyszerii: egy darab
fanktésztat beledobunk a forro zsirba s ha e tészta benne azonnal pirulni kezd, a zsir alkalmas a
fanksiitésére. Az ily mdédon kiprobalt zsirban elkezdhetjiik siitogetni a fankot; de a labasba egyszerre
csak annyi fankot rakjunk, a mennyi kdnnyen elfér benne. Ha igen forr6 a zsir, az sem j6, mert a fank
azonnal, felndvés nélkiil, osszesiil. Akkor jo siitni a fankot, ha a zsirba dobalt fankok alol halvany
rozsaszint kapnak, és szépen novekednek. Mikor kedviink szerinti szint nyer a fank zsirban 1évo fele,
forditsuk meg s a labast kissé erdsebb tiizhoz toljuk. Ha mar a fank mind a két fele szép barna piros,
szedjiik ki (lyukas kanallal) és tegyiik kerek talba - széjjel rakva -, mert ha melegen egymasra tessziik,
Osszelapul. Talalaskor czukorporral hintsiik be és rakjuk szépen egymas tetejére. (Lehet a fankot
aproba kivagva olvasztott mézbe majd makmagba meghengergetni. Igy talalva nagyon jol néz ki, és az
ize is kitinG, de koltséges.) A fank sikere tehat, a mint mondam, az éleszt6tdl, a kidolgozastol és
stitéstol fiigg; azért tudjak olyan kevesen jol csinalni, mert e kellékek koziil valamelyiket elmulasztjak.

A baba-kalacs.

(Hires, jo 0rmény tészta.)

Tegylink egy mély talba fél liter igen finom lisztet és egy fél liternyi forrd tejet lassanként ontsiik a
lisztbe; ekdzben fakanallal folyvast kavargassuk; tovabba ugyancsak lassanként Ontsiink a forrazott
lisztbe j6 fél liternyi tojast, a melynek legalabb fele tiszta tojassargaja
le gy en. Hat deka finom élesztét olvasszunk fel egy kevés langyos tejben és azt is ontsiik a tojasos
forrazott lisztbe. E tészta vegyiilékbe igen kevés sot, egy negyed kilonyi czukorport és negyed liter
friss olvasztott vajat is keverjlink. Mindezeket kavarjuk el jol, habzasig, a mi jo fél 6raba keriil. Akkor
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tegyiik langyos meleg helyre. A tal feneke forrd helyre semmi esetre se keriiljon, mert akkor elég a
tészta alja és vége lenne a baba-kalacsnak, nem sikeriilne. Ha a talban egészen szinig kelt a tészta,
vegyik el a meleg helyrdl és ujra keverjiink bele annyi finom lisztet, hogy jo puha, kanallal konnyen
keverhet tészta legyen beldle. Keverjik ismét egy negyedoraig és mikor legjobban holyagzik,
kenjlink ki két czikkes rézformat vajjal, hintsiik be a formakat zsemlyemorzsaval és félig-félig ontsiik
e hig kalacs tésztaval, azutan tegyilik kissé meleg helyre. Mikor a forma telekelt, siissilk meg forro
siitében a lehetd legegyenldbb tiiznél, hogy sem hirtelen sem lassan ne siiljon, mert ha gyorsan siil, a
belséje siiletlen marad; ha pedig lassan siil, 0sszeesik és "szalonnas" lesz. Amikor meg van siilve,
boritsuk ki deszkara. Hagyjuk kissé kihiilni, s csak aztan vagjuk fel egyenld szeletekbe. Ennél az
erdélyi 6rmény kalacsnal alig van jobb ozsonna siitemény.

Az egyszerii kalacs

Egy kilo sz€p, fehér lisztet tegylink mély talba. Négy deka friss €élesztot fél pohar tejben felolvasztva,
futassunk fel meleg helyen. Ha az éleszté gyorsan habzik és gyorsan kel, akkor nagyon jo. Ezt az
¢élesztot tegylik a talban 1€vo lisztbe, azutan Ontsiink hat deczi meleg, de nem forrd tejet, harom kanal
czukorport, kevés sot, egy tojasnyi friss olvasztott vajat és négy egész tojast. Mindezeket keverjiik jol
Ossze. Ha nagyon lagy lenne a tészta, lehet belé még egy kis lisztet tenni, mert az sem jo, ha igen
kemény. Ismételten tegylink bele egy kevés tejet és kézzel dagasszuk jo fél oraig folytonosan; addig
mig jol levalik a talrél és er6sen holyagzik. Ekkor tegyiik meleg helyre kelni. Ha megkelt a tészta,
készitsiink bel6le "fonatos"-kalacsot - vagy bele lehet rakni vajjal kikent formakba is, a melyet elobb
zsemlyemorzsaval meghintettiink. A formaban is hagyjuk egy kevés ideig kelni. A tetejét tojasba
martott t o 11al kenjiik meg, tegyiik jo meleg siitébe és addig siissiik, a mig szép barna piros lesz. A
stitében a format forgassuk meg tobbszor, hogy a kalacs egyenlden siiljon. Miutan megsiilt, boritsuk ki
deszkara. Ha kissé meghiilt, csak akkor vagdaljuk szépen fel.

A kiirtos kalacs.

Egy kil6 finom liszthez hasznaljunk 6 egész tojast, egy nagy kanal ir6s-vajat, 3 deka élesztét, 3 negyed
liter meleg tejet, kevés czukrot és megfeleld sot. Ezeket jol fel kell egyeliteni, illetve legalabb egy ora
hosszaig dagasztani, mert kiilonben ragacsos lesz. A tészta inkabb kemény, mint lagy legyen. Ha félig
meg kelt mar a tészta, akkor meg lehet kezdeni a siitését. E tésztat, szabad tiiznél parazs mellett kell
siitni; de siitében is kinozza némelyik. A kiirtds-kalacs siitése e czélra készitett hosszunyelii fan
torténik. Ezt a fat elobb jol at kell forrositani, aztdn az ujjnyi vékonyan, kéz kdzott sodrott hosszu
tészta szalakat egy mas személy segélyével sodorjuk a fara szép rendben, egymas mellé, hogy hézag
ne maradjon. Mikor a fa egészen tele van gongydlve tésztaval, kissé lapogassuk 0ssze kézzel. Tojas
fehérébol verjiink habot és habba martott tollal kenjiik be, majd hintsiik be czukros mandulaval és a
mandulat kézzel tapogassuk bele. A kiirtds-kalacsot akar siitdben akar szabad tiiz mellett siitjiik,
mindkét esetben folytonosan forgatni valamint meleg zsirba martott tollal locsolgatni kell mindaddig,
a mig szépen egyenlden megpirul, mert ez annak a jele, hogy készen van. Mikor elkésziilt, a fa végét
kissé asztalhoz kell iitni; ugy lehet szépen, egy darabban levenni a farol. A kész kiirtds-kalacsot meleg
helyre, ruha ko6z¢ kell tenni, a mig mind kisiil. A kiirtds-kalacsot lehet mandula nélkdil is siitni, ugy,
hogy csakis czukros tojas sargéajaval kenjiik be.

A Kkiraly-kalacs.

Ussiink bele egy jo mély talba hat tojassargajat és hat egész tojast; a tojas kozé tegyiink 12 badog-
kanal tort czukorport; ezeket féloraig keverjiik 6ssze jol fakanallal s azutan tegyilink hozza 12 badog-
kanal finom lisztet és a hat tojas fehérébdl mar eleve folvert habot. Miutan mind ezeket csendesen
Ossze kevertiik, lassan keverve vegyitsiink még bele 12 badogkanal olvasztott, lagy meleg irdsvajat.
Ezenkiviil a tésztaba szorjunk még fél maréknyi megtisztitott apré mazsola sz6lot, és vagy 20 szem
szintén megtisztitott hosszura vagott mandulat is. Mikor ezzel elkésziiltiink, egy mélyecske €s nem
széles badog tepsit kenjiink ki vajjal és hintsiik be liszttel. A fennirt tésztat keverjiik dssze jol és ugy
ontsiik tepsibe. Erds tiiz folébe tegyiik siilni siitbben negyed orara és gondosan, a legnagyobb
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figyelemmel siissiik meg szép rozsasziniire. Ha megsiilt, boritsuk ki tiszta deszkara; kevés ideig
hagyjuk hiilni, s csak aztan vagdaljuk fel csinos rudacskakba.

Az arany-galuska.

Egy kil6 finom lisztet, tegylink kis fatekndbe; harom deka friss élesztot, négy kanal meleg tejjel €s egy
fakanal liszttel keverjlink Ossze csészében. Ha gyorsan megkél az élesztd, akkor batran bele onthetjiik
a tekndcskében 1évo lisztbe. Ezenkiviil a lisztbe tegylink még: hat egész tojast, egy tojasnyi tort-
czukrot, egy tojasnyi friss irdsvajat, kevés sot és 7 deczi meleg tejet; ezeket keverjiik jol Ossze €s
dagasszuk koriilbeliil haromnegyed o6ra hosszaig, mert a tésztanak nagyon siiriin kell holyagozni,
akkor jo. Mikor a tészta mar a kézt6l konnyen elvalik, akkor tegyiik j6 meleg helyre, ruhaval beteritve.
Mikor a tészta a teknébdl egészen kiduzzadt, boritsuk ki egy liszttel behintett nagy nyujté deszkara,
azutan vajba martott tollszarral feliil, az egész tomeg tésztat kenjiik be jol. Végiil vagdaljuk ki a tésztat
palinkas poharral, vagy kicsi fankmetszé badoggal. Ekdzben hulladékok szarmaznak, a melyeket dssze
kell gyurni és ujra ki kell vagni a metsz6-badoggal. Miutan az egész tésztat a fentirt mdédon apro
galuskakka vagdaltuk, vegyilink el6 egy nagyobb fajta csinos, czikkes rézformat; és pedig azért
rézformat, mert ez a badog formanal sokkal jobb. A rézformat ugyanis vastagsaga miatt lassabban éri a
meleg, tehat nem ég benne olyan kdnnyen el a tészta. A format kenjiik ki vajjal, hintsiik be reszelt
zsemlye-morzsaval, azutan rakjuk az egész fenekét tele egymas mellé allitott kis galuskakkal, és
hintsiik be héjatol megtisztitott, tort mandulaval, vanilidval vegyitett tort czukorral néhany szem tiszta
mazsolaval. Ezutan is rakjunk red egy sor galuskdt; minden egyes galuskatésztat martsunk be
olvasztott vajjal kevert zsirba. Ilyenforman rakjuk rendenként, félignél valamivel feljebb a format,
minden sort behintve mazsolas, és mandulas czukorral. Ha ezt a modot kovetjiik, a tulsdgos kelés miatt
sohasem fog Gsszefutni a tészta. Mikor siilni tessziik, ne legyen igen meleg a siitd, hogy lassanként
melegedjék és keljen benne a tészta. De a siitébe tétel utan egy fél 6ra mulva mar jo tiizet kell ala
gyujtani, hogy egyenléen megpiruljon. A format a siitbben idonként forgassuk meg. Ha gondosan
stitottiik, egy orai siilés utan készen kell lennie. A kész tésztat boritsuk ki kerek talba s ha kdnnyen
részeire lehet szedni, akkor sikeriilt a tészta. Kiilonben egy darabban talaljuk asztalra. Lehet ala tolteni
tojasos-bormartast, de adhatunk mellé baraczk-lekvart is.

Csorgatott czukros tészta.

Egy talba tegyiink, félkilo finom lisztet és egy fertalyfont (12 deka) czukorport. Ebbe a czukros
lisztbe, lassanként kavarva iissiink bele egy pohar hideg tejet és egy pohar bort. Ha a lisztet jol
elkevertiik e folyadékokkal azutan tegyiink a tésztaba 15 tojas fehérét is. Ha kissé keményebb lenne a
palacsinta tésztanal még egy kevés borral annyira fel kell higitani, hogy olyan legyen mint a siirii
palacsinta. Egy késhegynyi sot is kell e tésztaba tenni. Ekkor egy liter zsirt bele kell tenni egy két
literes labasba, langtiizre, ha a zsir nagyon forrd lesz, a tésztat tolcsérbe kell onteni és azon keresztiil
eressziik a forrd vizbe, de olyan forman, hogy a tolcsért korbe forgatva tartsuk a forro zsir felébe, arra
nagyon iligyeljliink, nehogy egymashoz, vagy egymasra ragadjon a zsirba eresztett tészta szalag. A
zsirba kevés ideig kell siilni e tésztanak, csak éppen hogy sarga legyen és ne piros, mert akkor ha mar
sargul, villaval ki kell szedni a zsirbol és egy ujnyi vékony tiszta fapalczara gyorsan rea kell
gbongydlni, mert csak addig hajlik a tészta mig forro.

Azutan le kell huzni a fapalczaval és vanilids czukorporral behintve, kell asztalra talalni. A talba
csinosan Ossze rakva igen jol néz ki.

Lehet hozza, valami-féle czukrasz gytimdlcs izet is fel adni.

A darazslép tészta.

Egy kil6 finom lisztet tegyilink deszkara, egy csészét pedig Ontsiink félig tejjel, a melyben vegyitsiink
fel 3 deka élesztot és egy kanal lisztet. A mikor ez a keverék meleg helyre téve megkelt, ontsiik a
deszkara tett liszt kozelébe. Ezutan lissiink kdzé 5 egész tojast, 5 kanal czukorport, egy tojasnyi vajat,
kevés sot és fél liter meleg tejet. Ezt a tésztat gyurjuk jol Ossze s ha gyuras kozben igen keménnyé
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lenne, lehet kdzé még egy kevés tejet Onteni. De puha ne legyen ez a tészta, mert akkor sokkal
nehezebb elbanni vele. Miutan a deszkan egy fel ora hosszaig gyurtuk, liszteljiik meg egy kis helyen a
deszkat és tegyiik arra a lisztezett helyre a tésztat és boritsuk be egy nagy edénynyel, nehogy -
kiilonosen télen - hideg levegd érje. Egy negyedorai pihenés utan a tésztat nyujtsuk ki egy ujjnyi
vastagsagura, és vagjunk beldle harom ujjnyi széles hosszukas koczkakat. Minden egyes koczka
kozepére tegylink egy kavéskanal malna vagy baraczk-lekvart és sodorjuk Gssze. A mikor a tésztat ily
moédon mar mind elkészitettiik, egy czikkes rézformat vajjal kenjlink ki, zsemlye-morzsaval hintsiik be
¢és rakjuk bele sorba - egymas mellé felallitva - az olvasztott vajba martott és czukorporral behintett
tészta rudacskakat. Ha a forma elég mély, még szebbé lehet e tésztat tenni azaltal, hogy két sorban
helyezziik el benne. Ha, valaki a tésztdkat mazsolaval szereti, azt is szorhat kozé. E tésztat a siitében
csendes tiiznél fél oraig, és azutan gyorstiiznél szintén fél 6rdig siissiik. Ha megpirult, boritsuk ki kerek
talba, és lehetdleg melegen talaljuk.

A cseh-fank.
("Talkerli")

Tizenkét deczi tejben keverjiink fel: 6 tojassargajat, hat kanal czukorport, 3 deka élesztot, egy kilo
lisztet, egy kanal vajat (vagy zsirt) és megfeleld mennyiségii sot. Ezt a keveréket addig kell verni, a
mig hodlyagzik. Ha nem elég hig a tészta, tegylink még bele tejet, mert e tésztdnak palacsinta
higsagunak kell lennie. Mikor ez a tészta kezd kelni, mindjart kezdhetjiik a siitését. Erre nézve meg
kell jegyeznem, hogy a cserépbdl késziilt talkerli forma sokkal czélszeriibb, mint a vas; mert a vasban
ez a tészta hamar heviilvén, beldl siiletlen marad, és kiviill mégis megég. Ha forma kéznél nincs,
kanalanként rakva palacsinta siitben is kilehet siitni. Tehat mikor a talkerli tésztat mind Kkisiitottiik
forrd zsirban, akkor osszuk kétfelé: az egyik felit, finom czukros lekvarral kenjiik be és a masik felét
ragaszuk rea. Az igy Osszeragasztott két-két talkerlit tlalaskor feliil jol meg kell hinteni czukor-porral

Az élesztos-sodralék.

Két tojasnyi irds-vajat el kell dorzsolni egy talban habzasig, koz¢ kell iitni 10 tojas sargajat és bele kell
onteni fél liter meleg tejet, 4 deka jo élesztdt, 6 kanal czukor-port, kevés sot és egy kilo lisztet. A
keményecske tésztat addig kell gyurni, a mig csaknem holyagzik és sima lesz egészen. Ezutan
késfoknyi vékonysagra kell elnyujtani, jol meg kell kenni vajjal, aztdn be kell hinteni jo vastagon
mandulds-czukorral, mazsolaval vagy tordttczukros csokoladéval. A tésztat 6ssze gongyolve, tepsire
kell tenni, tojassal be kell feliil kenni, végiil be kell hinteni mandulaval. Ha a pléhen jol megkelt - mi
lassan megy, - mert ez nehéz tészta, - csak akkor tegyiik csendes tiiznél siit6be. (Csendes tiizet azért
ajanlok, mert gyors tiiz mellett beldl konnyen siiletlen marad.) Mikor kisiilt, kissé hiilni kell hagyni,
azutan szép szeletekbe vagdalva kell feltalalni.

A makos-gubé.

Ko6zonséges kalacs tésztat, ha megkelt, vékony, gombdlyii palczacskakba kell sodorni, és késsel apréd
darabokba vagdalni, majd lisztbe meghengergetni €s ugy a mint van, siissiik meg szaraz tepsin siitébe,
halvany rézsasziniire. Miutadn csendes siilés kozben kiszaradtak a gubdk, vegyiik ki dket a tepsibol,
tegyiik talba és forro vizzel Ontsiik le. A vizben csak addig hagyjuk, a mig puhulni kezd a tészta, de
szét ne azzéEk, tegyiink a labasba egy kanal zsirt, mely ha forrd lett, tegyiik a leforrazott tésztat bele.
Ezt a tésztat hintsiik meg jol torott makkal és édesitsiik czukor-porral vagy mézzel. Karacson-
Szombatjan, estére szokas ezt a tésztat asztalra adni. Hodmezd--Vasarhelyvidéken nagyon kedvelt
eledel.

Az élesztos-lepény.

Egy kilé finom lisztet tegyiink talba; 4 deka élesztot egy kanal lisztet, néhany kanal tejjel pedig
keverjiink fel egy csészében. E keveréket tiz perczre tegyiik meleg helyre; ha emelkedik az élesztd,
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akkor mar jo és lehet hasznalni. Ontsiik tehat az élesztét a talban levé liszt kdzepébe. A lisztbe még
tegylink 8 tojast, két tojasnyi friss vajat, fél kavés-kanalnyi sot, 6 kanal czukorport €s egy liter meleg
tejet. Ezeket keverjiikk 0ssze jol és dagaszszuk (vagy kanallal verjik) ugy jo harom negyedora
hosszaig. Ez a tészta inkabb puha s konnyen banhatd legyen. Ha egy liter tej kevés lenne a tésztaba,
tegylink még koz¢é annyi tejet, hogy a tészta kdnnyen banhato legyen. Keményre semmi esetre sem
szabad csinalni. Miutan jol eldagasztottuk e tésztat, egy nagyobb fajta tepsit kenjiink ki jol zsirral,
(vagy vajjal) hintsiik be kevés liszttel és amint van, - keletleniil - boritsuk bele a tésztat a tepsibe
mindjart. A tésztat a tepsiben egyengessiik el azonnal vajba (vagy zsirba) martogatott kanallal; hintsiik
meg gazdagon, mazsolaval és czukros tortmandulaval. Ezutan tegylik egyenlden meleg helyre kelni.
De a tepsit okvetleniil egyenes helyre allitsuk, mert ez a keletlen tészta a zsiros vason igen kdnnyen
oldalt csuszik és akkor idétlen format kapna s rosszul siilne e lepény. A siitbe, siités czéljabol, csak
akkor kell betenni a tésztat, a mikor a tepsibol mar kezd kidagadni. Egy félora alatt gyors, egyenld
tiizon szépen megsiil. Addig ne vagjuk fel, a mig félig ki nem hiilt és a felvagashoz akkor is jo éles
kést hasznaljunk, mert kiilonben &sszesodrodik a bele. Az élesztés-lepényt nagy koczkakba kell
vagdalni. Ezt a tésztat lehet tojasos, tejfeles és czukros tehén-turdval is feliil vastagon bekenni.

Az élesztos palacsinta.

Egy liter meleg, jo tejet tegylink mély talba és listiink bele hat egész tojast. Négy deka élesztot
probaljunk meg, jo €? Ha jo, azt is tegyiink a liszt kozé. Ezenkiviil a talban levé tejhez 6 kanalnyi
czukor-port, kevés sot és annyi lisztet keverjiink, hogy hig palacsinta tészta legyen beldle. Miutan
mindezeket jol 6sszekevertiik, tegylik gyengén meleg helyre, mikor a tészta kezd a talban emelkedni,
vegyiik el a melegrél. Egy literes nagysagu sziik, mély labasba, a melynek alja kicsiny keriiletii
legyen, tegyiink egy dionyi zsirt, allitsuk a labast langra és amikor a zsir forrd, ontsiink bele egy nagy
fakanal palacsinta-tésztat. Ezutan mind a két felét piritsuk meg. Ha rendre kisiitottiik. azonnal melegen
talaljuk fel baraczkizzel, de megjegyzendd, hogy liresen is jo, csak sokaig nem szabad készen allnia.

A turos koczka-tészta.

Egy kilo finom lisztet tegyiink deszkara, a kozepébe egyengessiink godrot és abba tegyiink 4 deka
kiprobalt josagu éleszt6t, harom kanal czukorport, egy kavéskanal sot, 6 egész tojast és annyi tejet,
hogy a tészta sem kemény sem lagy ne legyen, vagyis egy liternyi meleg tejnél valamivel tobbet
ontsiink bele; tovabba egy jo nagy tojasnyi fagyos zsirt is tegyiink kozé; ezeket gyurjuk 0Ossze,
legalabb jo féloraig kell gyurni; mindaddig, amig hélyagot vet és a keziinkrél konnyen levalik. Ekkor
a deszkat hintsiik be liszttel és a tésztat tegyiik rea pihenni, a tésztat fedjiik be egy tallal, a melyet csak
egy negyed 6ra mulva vegyiink le rola. Ezutan nyujtofaval nyujtsuk el a tésztat ujnyi vastagsagra, és
fél kilonyi fagyos zsirt kenjiik el rajta egyenléen. Ezek utan a tésztat hajtogassuk Ossze négy feldl,
hogy négyrétii, illetve négyszegletii csomdban maradjon; hagyjuk ismét negyed ora hosszaig pihenni,
és uyjra nyujtsuk ki, de ezuttal mar nem olyan vékonyra mint legelobb. Mindezek utan harmadszor is
hajtogassuk Ossze, de tobb zsirt ne tegylink bele. Miutan mar haromszor megrétegezve kinyujtottuk,
tenyérnyi nagysagu koczkakba, tegyiink minden egyes koczka kozepére: egy badogkanalnyi tojassal,
tejfellel és czukorral Gsszekevert jo, édes, friss tehénturdt. Miutan a turdt beleraktuk, a tészta négy
csiicskét fogjuk Ossze egy csomoba és szoritsuk meg, hogy Ossze alljon és a turd ki ne csorogjon
beldle. Végiil kenjiik be tojassal, rakjuk zsirral kikent tepsibe; siissiik ki benne egyenld, de nem lassu
tiizon. Ezt a tésztat, (mely altalaban igen kedvelt és jO) lehet vajjal is késziteni, akar miféle czukros
gyiimolcs izzel is lehet télteni. Ha sz&p gyenge, friss és ki nem szaradt, akkor szedjiik ki a siitdbol.

A paraszt-béles

Egy kilo lisztet tegylink talba. Harom deka élesztdt olvasszunk fel tejben és kevés liszttel tegyiik
meleg helyre; ha felfut, ontsiik a lisztbe. Ezenkiviil tegyiink még a lisztbe egy egész tojast, kavéskanal
sot, fél liter meleg tejet, 3 deczi vizet és egy kis tojasnyi zsirt; ezeket keverjiik jol el a talban 1€vo
liszttel. Ha nagyon puha volna, tegyiink bele annyi lisztet, hogy kenyértészta keménységii legyen. Fél
oraig dagasszuk jo erésen, azutan takarjuk be ruhaval és meleg helyen hagyjuk féloraig. Mikor mar
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emelkedni kezd, vegyiik el a melegrol, boritsuk lisztes deszkara, szakitsuk ki jokora tojasnyi
czipocskakba, hengergessiik meg lisztben és nyujtsuk ki egy ujnyi vastagsagra. E kis kerek tésztaknak
felét hintsiik be jo vastagon zsiros és sos vizben megf6tt, de kihiitott koleskasaval; az iires felét
boritsuk rea. Ezt lehet szilvaizzel (lekvar) is tolteni. Lapos labasba tegyilink egy kanalnyi zsirt forrni;
ha forré a zsir, tegyiik bele a tésztakat gyorsan. A tésztaknak mind a két oldalat folytonos fogatas
kdzben piritsuk meg. Ez a tészta forron talalva asztalra, kiilondsen vacsorakor, igen jo eledel.

A réteges (élesztos) pogacsa.

Egy kilo liszttel keverjiink el hat tojast, 3 deka ¢éleszt6t, megfeleld sot, két tojasnyi zsirt, fél pohar, 2
decziliter tejfelt és annyi tejet, hogy a tészta sem kemény sem igen puha ne legyen. Mindezeket
deszkan addig kell gyurni, a mig holyagzani kezd; kinyujtas utan aztan be kell az egész tomeget kenni
fél kilonyi fagyos zsirral, vagy lehet 0sszevagott tepertovel is. E tésztat ugy hajtogassuk 0ssze, hogy
négyrétii legyen. Ekkor 15 perczig hagyjuk nyugodni. Késébb ismét nyujtsuk el nyujtofaval lehet6 jo
vékonyra és ujra hajtogassuk Ossze. Kozben 15 percznyi id6kozonként a tésztat haromszor
egymasutan nyujtsuk ki €s hajtsuk Gssze. A tésztat végiil két ujnyi vastagsagura nyujtsuk ki; ennél
sohasem vékonyabbra, s6t inkabb vastagabb legyen, mert akkor né fel szép magasra, akkor lesz szép
réteges. Ha megfeleld vastagsagura elnyujtottuk, vagjuk ki kozépnagysagu fank-metszovel vagy
kisebb poharral, a formabol kimaradt tészta darabokat ujra gyurjuk egybe és elnyujtva azt is vagjuk ki
pogacsanak, kenjiikk meg feliil tojassal és késsel czifrazzuk meg koczkasan, aztan tepsibe rakva siissiik
meg, nem igen forrd siitében. A siitébe tétel utdn negyedora mulva rakjunk ala erésebb tiizet, hogy
feliil szép barnapirosra siiljon a pogacsa.

A tepertds pogacsa.

Egy kilo liszttel fél kilo jo aprora Osszevagott, friss tepertét dorzsoljiink el, azutan, tegyiink bele 3
deka élesztot, két egész tojast, egy kavéskanalnyi sot és deczi tejfelt. Mindezeket gyurjuk jol ssze,
azutan nyujtsuk ki kétujjnyi vastagra, és vagjuk ki kozépnagysagu pogacsaknak. A hulladék-tésztakat
ujra gyurjuk Ossze s azt is vagjuk ki éppen ugy, mint a tobbit. A pogacsak tetejére késfokkal
vagdaljunk koczkakat és kenjiik be tojassal; siissiik meg rendes tiiz mellett siitben.

A tepertdos vakarcs.

Ha a kenyeret nem siitjiik is a haznal, azért tepertds-vakarcsot készithetlink, kiilon e czélra gyurt
kenyértésztabol. Egy kilo lisztet két deka éElesztével és annyi meleg sosvizzel, hogy kissé
keményecske tészta legyen beldle, gyurjunk jol Ossze és pedig talban, mert csak talban lehet jol
eldagasztani. A tésztat fél orai folytonos dagasztas utan talastul egyiitt tegyiik j6 meleg helyre. Mikor a
tészta a talbol kezd jol kiduzzadni, vegyiik el a melegrdl és boritsuk ki deszkara. Ekkor egy fél kilonyi
friss tepert6t vagdaljunk meg jol és e tepertét gyurjuk Ossze a tésztaval ugy, hogy a tepertd a tésztaval
teljesen felvegyiiljon. A tésztat ezutan nyujtofaval nyujtsuk ki, de csak annyira, hogy harom ujjnyi
vastag legyen. A kinyujtott tésztat hajtsuk 0ssze, hogy fél-hold alaku legyen és az ivezett formaju
oldalan 1évo szélét vagjuk be itt-ott késsel fél ujnyi hosszusagban. Nem kell bekenni, csak ugy, amint
van, tegyiik szaraz tepsire siilni. Csendes tiizon kell siitni, mert kiilonben beldl e vastag tészta konnyen
siiletlen marad. Ennek, hogy jo legyen, legalabb egy orai siilés kell. A tepertds vakarcs forron igen jo
étel.

Az élesztos, irds-tészta.

Egy kilo finom liszthez vegyiink 6 egész tojast, 3 deka élesztt, két kanalnyi czukorport és egy
kavéskanalnyi sot. A felsorolt anyagokat keverjiik 6ssze jol és tegylink bele annyi meleg tejet, hogy a
tészta sem nagyon kemény, sem nagyon puha ne legyen. Miutan jol elgyurtuk, hagyjuk kissé kelni €s
mikor a tészta teriilni kezd, nyujtofaval nyujtsuk egy ujjnyi vastagra. E tésztat kenjiik be jol iros-vajjal,
hajtogassuk be a négy sarkat ugy, hogy a kozepén a négy szeglet talalkozzék és hagyjuk ujra pihenni
10-15 perczig. Pihenés utdn megint nyujtsuk el és ismét kenjiik be vajjal. Végiil, miutan kissé kelt,
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még egyszer el kell nyujtani ezuttal mar alig kis ujnyi vastagsagura. A tésztabol szabdaljunk rovid alig
egy arasz hosszusagu, két ujnyi széles rudacskakat. Minden egyes rudacskat be kell kenni tojassal és
be kell hinteni mandulaval is. Gorbe irds tészta pléhre, vagy lapos tepsire téve, siissilk azonnal rendes
tiizon, - kelés nélkiil, mert csak ugy lesz szép réteges.

Az iros-tészta.

Egy kilo finom lisztet tegyiink deszkara és a kozepébe - szokas szerint - csinaljunk godrdt; abba
tegylink két palinkas poharnyi fehér rumot, félpohar bort, 5 egész tojast, 5 kanal tejfelt, egy
kavéskanal sot és annyi lagymeleg-vizet, hogy a tészta sem lagy sem kemény ne legyen, hanem inkabb
olyan rétes lagysagu. Gyurjuk el jol, harom negyed o6ra hosszaig. Mikor nagyon hdlyagzik, lisztes
deszkara szép czipo alakban formalva tegyiik le. E tésztaval lehet6leg hideg helyen banjunk, nehogy a
vaj ellagyuljon benne, fedjiik be tallal és fél orai pihenés utan, nyujtéfaval egy ujnyi vastagsagura
nyujtsuk el. Egy kilo igen friss és nagyon édes iros-vajat, mely egészen kemény és hideg legyen,
vagdaljunk késsel apro lapocskakba és rakjuk a tésztara ugy, hogy e vajlemezkék az egész tésztat
beboritsak. Miutan ezzel készen vagyunk, hajtsuk négy részbe a tésztat és hagyjuk nyugodni ismét
negyed ora hosszaig. Ekkor arra iigyeljiink, hogy ne mozditsuk el helyérél a tésztat, hanem ugy
nyujtsuk ki egy ujnyi vékonyra és hajtogassuk megint négy rétbe. De éppen azokat az oldalokat, €s
éppen ugy hajtsuk egymasra, mint eldszor, mert csak akkor lesz szép leveles, ha erre vigyazunk. Az
iréstésztat haromszor egymasutan kell elnyujtani. A végsé nyujtasnal egy ujnyi vastagra hagyjuk és
megtiizesitett hegyli késsel szabdaljunk bel6le szép, nagy, rézsutos koczkakat, a melyeket feliil be kell
kenni tojassal, de be lehet hinteni czukros mandulaval is. A legjobban és egyenlden piritd siit6be
tegyiik; de még a legjobb siiténél is sokkal jobb a kemencze, mert egyik fokellék az irds-tészta
sikeréhez a gyors és egyenld tiiznél valo siités.

A féliros tészta.

A félig vajas (vagy irds) tésztat sokkal konnyebben és biztosabban lehet késziteni, mint a masik fajta
ir6s-tésztat. - Tegylink deszkara egy kild finom lisztet és szokas szerint csindljunk a liszt kdzepébe
helyet a benne valoknak. Tegyiink a lisztbe 6t egész tojast, egy deczi jo bort, megfeleld sot, hat kanal
tejfelt, harom kanal czukor-port és egy tojasnyi friss vajat. Ezeket gyurjuk jol Ossze a liszttel, de ha
igen kemény lenne a tészta, mert az egyik féle lisztbe sokkal tobb higité anyag kell, mint a masik
fajtaba - tegylink még bele annyi langyos tejet, hogy kemény rétes-tészta forma legyen beldle.
Dolgozzuk ki jol, kéz kozott fél oraig gyurva. Tegyiik liszttel behintett deszkara és fedjiik be tallal.
Hagyjuk befedve negyedoraig és akkor nyujtofaval nyujtsuk ki egy ujnyi vastagra. Az egész tésztat
boritsuk be fél kilonyi, késsel vékony szeletekre vagott, friss kemény vajjal. Hajtsuk a tésztat
négyrétben egymasra. Hagyjuk 15 perczig nyugodni, azutan nyujtsuk el ismét annyira, a mennyire,
csak anélkiil lehet, hogy a vaj ki ne fakadjon a tésztabdl és ujra hajtsuk 6ssze négybe. Tehat haromszor
vagy ha a koriilmények megengedik négyszer is elnyujthatjuk. De legutoljara nem szabad vékonyra
elnyujtani, mert a siités alatt akkor szebben felnd, ha nem vékony a tészta. Mikor siitni akarjuk,
vagdaljuk fel rendes késsel nem igen apro, hosszukas, rézsutos koczkakba. Egy harom literes labasba
tegylink masfél liter zsirt forrni. A felforrott zsirba tegylink annyi ilyen félirds-tészta koczkat, a
mennyi még akkor is kényelmesen elférhet a zsirban, ha dagadni kezd a tészta. Siissiik ki rendre
egyenld, de gyors lang-tiiz felett, szEép rozsasziniire, folytonosan forgatva. Téalban a legszebb kinézésii
tésztak egyike és igen j6 izl is.

A tolo-fank.

Egy nagyobb mély talba egy kil6 igen finom lisztet tegylink és egy labasba forraljunk fel egy liter jo
tejsiiriit, a melybe tegyiink: 12 deka czukrot. Ekkor a masik edényt, a talat, a melyben a liszt van,
valaki fogja meg jo er6sen, hogy ne mozdulhasson ki a helyébdl, egy masik pedig a fakanallal a lisztet
kavarja folytonosan. Kavaras kozben a liszt k6zé csorgatni kell lassan forrd czukros-tejet; nehogy
csomos legyen a liszt. Miutdn mar az egész liter tejet bele Ontottiilk a lisztbe és még sem eléggé
kezelhet6 a leforrazott tészta, tegyiink még bele egy kevés tejet; de nagyon iigyeljiink, nehogy puha
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legyen a tejes tészta, mert akkor zsiros lenne a tolo-fank. Olyan kemény tésztat kell tehat késziteni,
hogy a fakanallal alig-alig birjuk elkeverni. (Ezt a tésztat még rézmorzsaban is szoktak keverni.)
Miutan mar e tésztat egészen simara Ossze kevertiik, tegyiink belé lassanként folytonos keverés kdzben
15 tojas sargajat, ot kanal friss olvasztott vajat, kevés sot és a ki szereti a fliszerest, az a czukorral
kevés vaniliat is torhet bele, e kozben ligyelni kell, mert a vanilia megbarnitja és kdnnyen olyanna
teheti a tésztat, mint ha szemetes volna. A vanilias czukrot a tésztaba tevés el6tt meg kell tehat szitalni.
A tojas fehérét habba kell verni, és a habot lassanként tészta k6z¢é kell keverni. Ha a tojas habja igen
meglagyitana a tésztat, ne tegyiikk mind bele. Egy mély labasba tegylink masfél liter zsirt, s mikor a
zsir erésen forro lesz, vegylink el6 egy jol kitdrolt (szaraz), tolo-fank nyomo badogesdvet, a melyet
martsunk meg a forrd zsirban és ugy tegyiik tele tésztaval. A megtoltott tolofank nyomobadogot
tartsuk a forro zsir felébe €s a tolo-faval nyomjuk ki beldle a tésztat a zsirba, tetszésiink szerinti hosszu
darabokba. Mikor szép piros a tészta, forgassuk meg. Egymasutan és nagyon gyorsan siissiik ki, mert
ha csendes tiiznél siitndk, zsiros lenne a tészta belsdje. Ez a tészta régi divatu, igen jo, de nagyon
nehéz készitésii, szép kinézési siitemény.

A rétes tészta.

A gazdasszonyok ezt az igazi magyar siiteményt sehol a vilagon, rajtunk kiviil, nem tudjak késziteni.
Ehhez a legfrissebb és legfinomabb lisztet kell hasznalni; ha a liszt valahol nedves kamaraban, vagy
pinczében sokaig allott, ne is kisértsiink meg beldle rétest gyurni. Ennél a tésztanal ugyanis f6 és elsd
kellék a jo mindségii liszt. Egy kilonyi deszkara helyezett liszt kdozepébe csinaljunk lyukat, iissiink
bele egy egész tojast, egy kavéskanal sot, egy jO tojasnyi fagyos zsirt és egyelitsiik el kézzel
lassanként annyi, j6 meleg de nem forrd vizzel, a mennyit fel veszen. Olyan keménységiire kell
csinalni, hogy kézzel dagasztva, igen kdnnyen gyurhassuk. Ne hogy igen lagy legyen a tészta, mert ha
lagy, mikor nyujtani akarjuk, biztosan 0ssze-vissza szakad; tehat inkabb kissé ruganyosan keményre
kell egyenliteni. Negyedora hosszig gyurjuk meg jol, akkor csinaljunk beldle 3 darab czipoét, tegylik
azokat jol meglisztezett helyre a gyurddeszkan és tallal fedjiik be; hagyjuk negyedoraig pihenni,
azutan vegyiik le a talat. A tésztat kenjiik be vékonyan olvasztott zsirral, mert ugy kénnyebben enged
¢s jobban nyulik; nyujtofaval elobb kissé lapitsuk meg, hogy szép egyenlden lehessen megkezdeni a
nyujtasat. Egy nagy, (esetleg deszkakkal potolt) ebédl6 asztalra teritsiink abroszt és a kissé meglapitott
tésztat tegyiik az asztal kdzepére, aztan gondosan, egyenlden, minden oldalrél egyforman, huzzuk ki a
tésztat ugy, hogy nagyon vékonyan az egész nagy asztalt beboritsa. A tészta leg-sz€lét soha sem lehet
kinyujtani, azt tehat kords-koriil gondosan le kell szakitani a vékony tésztardl ugy, hogy minél
kevesebb tészta keriiljon a szélébe. Az asztalon 1évd vékony tésztat hagyjuk addig az abroszon, a mig
jol megszikkad; de csdrgdssé ne szaradjon, mert akkor Osszetorik s tobbé nem lehet hasznalni. Ha
negyedoraig ott hagytuk az asztalon - kivalt meleg szobdban - jo kell, hogy legyen a tészta. A tésztat
meleg zsirba martott badog kanallal de még jobb tollal - locsoljuk meg mindeniitt jol. Miutan
bezsiroztuk, hajtsuk egymasra a tésztat ugy, hogy a tészta négyszeres legyen. Ha igy elkészitettiik a
rétes tésztat, tehetiink bele kiillonbozo tolteléket, u.m.: tardt, almat, cseresznyét, crémet, diot, makot,
vagy tobbféle gylimolcsot és czukros-lekvarakat, valamint tejbe fott rizskasat és koleskasat is. Ha az
Osszehajtott tésztat teleszortuk toltelékkel, hajtogassuk nagy vastag tekercsbe. A hajtogatds ugy
torténik, hogy elébb egyik oldalon mind a két kézzel megfogjuk és folemeljiik az abrosz szélét,
olyanforman, hogy a vékony tészta az emelés altal magatol eddig hengeredik, a mig egy tekercs lesz
beldle, A tekercseket vagjuk olyan hosszu darabokba, mint a milyen hosszu tepsibe siitni akarjuk. A
tepsi fenekére Ontsiink par kanalnyi zsirt és ha bele tettiik a tésztat, ennek a tetejét is kenjik meg
olvasztott zsirral. Ezutan tegyiik gyors tiiz mellett siit6be; negyed ora alatt olyan szép pirosra siil, hogy
kivehetjiik deszkara és felvaghatjuk rézsutos darabokra. Végiil hintsiilk meg czukor-porral. Ez a tészta
ugy hidegen, mint melegen €s megmelegitve egyarant igen jo étel.

A rétesbe valo toltelékek.
Krém toltelék.

Egy liter édes tejstiriit tegyiink forrni vanilliaval és czukorral fliszerezve; mig a tejsiirii forr, készitsiink
egy mély talba fél liter finom lisztet, s a forrd tejet lassanként csorgassuk a liszt kozé. Csorgatas
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kdézben folytonosan keverjiik fakanallal, hogy siirii pép legyen beldle. Egy kis késhegynyi sot és 6
tojas sargajat is tegyiink a pép kozé. Miutan a pépet ez utobbiakkal is jol felkevertiik, a hat tojas
fehérébdl vert kemény habot is tegyiik kézé. Ugyeljiink, hogy ez a krém jo édes legyen, mert a hazilag
késziilt tésztaknak rendesen az a f6 hibajuk, hogy sohasem elég édesek. Ezzel a vegyiilékkel kell aztan
az Osszehajtogatott rétest megtolteni. Ha a rétest nem akarjuk sodorni, hanem csak lapos szeletbe
akarjuk kisiitni, akkor hajtogassuk olyan kicsire 0ssze a tésztat, mint kétszer az a tepsi, a melyben siitni
akarjuk. A tésztalapot vagjuk ketté; egyiket tegyiik ra a zsiros tepsire - a krémtolteléket egyenlden
igazitsuk el rajta - a masik tésztalapot pedig boritsuk a krémmel bekent tésztalapra; felil kenjiik be
tojassal és hintsiik meg czukorporral. siissiik jo tiiz mellett gyorsan, szép pirosra; de iigyeljiink, hogy
nagyon ki ne szaradjon a tészta. Jokora négyszegletes koczkakba vagva talaljuk fel.

Az alma toltelék.

Egy kilo lisztbdl gyurott rétesbe husz nagy alma kell. A réteshez valé almakat tisztitsuk meg héjatol €s
a torzsajanal kezdve vagdaljuk fel apro, lapos szeletekbe. Egy darab idére tegyiik félre az almat €s
csak akkor czukrozzuk meg fahéjos czukor-porral, a mikor mar azon nyersen a kész tésztara szortuk,
mert ha az almat elébb czukroznok meg, rendkiviil sok levet eresztene €s a tésztat elrontana. Vannak,
akik mindent mazsolasan szeretnek; azok mazsolat is tehetnek az alma kozé. De én nem ajanlok
mazsolat rakni k6zé, mert oknélkiili dolog, minthogy az alma fiiszere magaban véve a legkellemesebb.
- Az almaval toltott rétest jobb Gsszesodorva, mint laposan siitni.

A turos rétes.

Egy nagy tanyér jo édes (friss) tehénturdt mély talban gyurjunk 6ssze nagyon simara, tegyiink bele fél
liter édeses, de siirii tejfelt, 4 egész tojast, kevés sot, harom kanal czukor-port €s egy tojasnyi zsirt.
Ezeket keverjlik jol 0ssze és ugy szorjuk az dsszehajtott rétes tésztara. Ezt is jobb 0sszesodorva, mint
laposan kisiitni.

A maktoltelék.

Fél kilo daralt makot tegyiink negyedkild, vizben feloldott forré czukorba; Ontsiink bele annyi tejet, a
mennyivel elérjiik, hogy nagyon omlos ne legyen a mak. E keveréket vegyiik el a tiizt6l s mikor kihiilt,
szorjuk a kész rétes tésztaba. Ezt is jobb ha 6sszesodorjuk és nem laposan készitjiik a tésztat. A makba
czitromhéjat vagy barmi mas fliszert tenni nem ajanlok, mert ezaltal elvesztené természetes izét; mar
pedig ez a legjobb iz.

A dio toltelék.

Egy j6 nagy tanyér di6 belet meg kell torni igen aprora, negyed kildé czukrot martsunk vizbe, tegyiik
tiszta labasban formi. A fenirt aprora tort diot e sziruppal keverjiik jol el. Ha a keverék igen parazs,
ontsiink kozé egy kevés tejet; de ebbe sem szabad semmiféle fliszert tenni, mert a did ize magaban a
legjobb. E vegyiiléket tésztaba sodorva siissiik ki.

Csiga rétes.
(Régi erdélyi tészta.)

A rendesen kinyujtott vékony rétes tésztat hajtogassuk négy rétbe; minden rétegét egy kicsit zsirozzuk
meg. Az abroszon 1év0 Osszehajtott tésztanak legszélére, fél ujnyi szélesen, igen vékonyan, késsel,
kenjiink szilvaizet; azt a szilva izes szalagforma tésztat olyan keskenyen hajtsuk fel az iires tésztara, és
vagjuk el késsel ugy, hogy egy ujjnyi forma széles szilvaizzel toltott tészta-szalagokat szabdaljunk az
egész nagy rétes tésztabol; ha evvel készen lettiink, a hosszu szilvaizzel toltott tésztaszalagokat
vagdaljuk fel egy arasz hosszusaguakra és formaljunk beldliik S alaku szép kis aprd csiga réteseket.
Tegyiink egy lapos edénybe egy kandl zsirt lang tiizre; ha a zsir forro lesz, tegyiik tele az edényt csiga
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rétesekkel. Ugyeljiink a siitésre, mert igen gyorsan piros lesz e finom szaraz tészta; rakjuk lapos talba s
talaljuk czukor nélkiil; a kinek kell, az maga hintsen rea czukrot.

Csaszar morzsa.

Egy liter tejbe, 12 deka mazsolat, 5 egész tojast, kevés sot és 5 kanal czukorport tegyiink. Egy talba,
ontsiink fél kilo darat és a tojasos tejjel lassanként vegyitsiik 0ssze a darat; ebbdl hig tészta lesz, a
melyet egy zsirral vastagon kikent tepsibe Ontsiink s igy hidegen tegyiik j6 meleg siitdbe, de gyakran
nézziikk meg, mert ha kezd a tészta a tepsi széle felé kissé pirulni, azonnal egy késsel vagy badog
kanallal vagdaljuk Ossze-vissza az egész tésztat, egyuttal forgassuk is meg az aprdé rendetlen
darabkakat, azutan megint tegyiik vissza a siitébe, de néhany percznyi siitébe hagyas utan megint
vegyiik ki és kavarjuk Gssze, a tésztat ujra aprobb darabokba morzsaljuk a kanal segélyével - ha szaraz
lenne a tészta, - kell ala egy kanal zsirt tenni, egész addig igy jarjunk el e morzsa tésztaval, mig szép
egyenld mogyoronyi nagysagu piros darabkakba megsiitottilk, tigyeljink rea, hogy fél ora alatt
elkészitsiik ezt a tésztat, mert ha lassan siil igen kiszarad, azaltal elvesziti minden josagat, talalaskor
hintsiik be vanilias czukorporral.

A debreczeni béles.

Deszkara tegyiink egy kil lisztet egy csomoéba, csinaljunk a kdzepébe lyukat, ontslink e lyukba egy
liter jo tejfelt, egy kavéskanal sot és két egész tojast; ezeket gyurjuk jol Gssze kissé puha tésztanak,
liszteljiikk meg jol a deszkat és arra tegyiik a tésztat, nyujtofaval nyujtsuk ki egy ujnyi vastagsagura.
Tegylink a kinyujtott tészta kozepére fél kilo zsirt és negyed kilo lisztet, ezeket ott a tésztan
egyenlitsiik egészen 0ssze €és egyenld vastagon kenjiik be e lisztes zsirral az egész kinyujtott tésztat,
hajtogassuk Ossze négy rétbe mint az irdstésztat. Tiz perczig ugy Osszehajtva hadjuk pihenni, akkor
nyujtsuk ujra el ujnyi vastagra, hajtsuk megint 0ssze; ezt ismételjiikk haromszor. Végiil nyujtsuk ki fél
ujnyi vastagsagura és akkor vagdaljuk araszos nagysagu négyszegii koczkakba. Minden koczka
kozepébe tegylink egy badog-kanalnyi tdlteléket, hamozott Osszetdrt mandulabol mazsolabol €s
czukorbol keverve. Lehet bef6tt gylimdles izet is tenni e tésztaba, de ez nem olyan ajanlatos, mert
Ossze aztatja s ezért megszivositja a tésztat. Ha e tolteléket minden koczka tésztaba bele raktuk, a
tészta négy szegletét szorosan fogjuk Ossze, ujunkkal nyomjuk meg és a tenyeriinkkel lapitsuk jol az
egész tésztat, hogy a toltelék sehol se lassék ki beldle. Tegyiik a tésztakat tepsibe egymas mellé rakva,
egy zsirbamartott tollal kenjik meg feliil mind. Gyorstiiznél siitében siissik meg szép halvany
rozsasziniire. Ez a tészta tobb napig el all és mindég valtozatlanul j6; hidegen ugy, mint melegitve.

A székely-béles.
(Erdélyi tészta.)

Egy kilo lisztet tegyiink deszkara, a kozepébe csinaljunk lyukat, a melybe Ontsiink harom deczi tejfelt,
fél pohar bort, harom tojast, egy kavéskanal sot, két tojasnyi zsirt és annyi meleg vizet, hogy
keményke rétes-tésztat készithessiink beldle: Negyedoraig gyurjuk jol 6ssze, akkor szaggassunk beldle
12 kis egyenld czipét, tegylik lisztes deszkara és azonnal, egyenként nyujtsuk ki faval tanyérnyi
nagysagu formakba. Szorjuk be egy kevés zsirral, sodorjuk Ossze és gdmbolyitsiik csiga alakuakba;
azutan nyujtsuk ki a nyujtéfaval tanyérnyi nagysagu kerekekbe. Ez a tészta sem vastag sem vékony ne
legyen; lehet ugy koriilbeliil tollszarnyi vastagsagu. Egy jo széles fenekii ldbasban - olyanba, melybe a
tészta kinyujtva konnyen belefér, tegyiink egy dionyi zsirt; ha a zsir langtiiznél felforrott, tegyiik a
rétest bele. Mikor a zsirjat elsiili, egy keveset mindég kell ald tenni. E tésztat egyenlden forgatva,
egymasutan siissiik ki szép pirosra. Lehetoleg forron talaljuk; de ez hidegen is igen jo. Talalaskor
egyet-egyet vagjunk fel négybe.
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A burgonya-rétes.
(Szepesi étel).

Egy kil6 deszkara helyezett lisztbe tegyiink egy nagy tenyérnyi megfott és megreszelt burgonyat, két
egész tojast és sot. Ezeket gyurjuk 6ssze jol és formaljunk beldle kis tojasnyi nagysagu czipocskakat, a
melyeket lisztes deszkan nyujtsunk ki faval tanyérnyi nagysaga lepényekké. E lepényeket ontozziik
meg zsirral, majd sodorjuk 0ssze és ujra nyujtsuk el késfoknyi vékonysagura; kevés, de forrd zsirban
siissitk meg palacsinta siiton, mind a két oldalat szép pirosra. Ez igen jo, gyorsan készithetd, olcso és
konnyti tészta. Megjegyzendd, hogy csak forrdn jo; azonnal a kistités utan kell tehat asztalra adni.

A palacsinta-tészta.

Ontsiink egy talba egy liter tejet, iissiink bele négy tojast és egy kavés-kanalnyi sot, keverjiink kozé
annyi lisztet, hogy keményecske, de azért kanallal elkeverhetd tészta legyen beldle, s mikor a tészta
mar nem csomos, lassanként keverjiink hozza annyi tejet, hogy siirii palacsinta tésztava képzodjék.
Hogy mikor jo, azt megprobalhatjuk olyan formén, hogy forro6 és alig zsiros palacsinta-siitd kdzepébe,
(melyet lang felett forrésitsunk meg,) Ontsiink egy kanallal a tésztabdl és kissé oldalt jobbra-balra
billentsiik meg; ha a tészta még a forrd vason is igen gyorsan szét foly, akkor még nem elég siiri,
ellenben, ha nem igen akar elteriilni, akkor még nagyon kemény a tészta. Tehat egyelore annyi tejet
tegyiink a tésztdba, hogy inkabb siirii legyen, mert tejet késébben lehet bele tenni, lisztet mar nem,
mert késObben bele rakott liszt a hig tésztaval nem elegyedik el és csomods maradna. Ha a forré vason
lassan, de egyenlGen elteriil a tészta, akkor levelen siiltnek és palacsintanak egyarant alkalmas. A
palacsintakat erds lang-tiizon gyorsan siissiik; széleit késsel emeljiik fel és nézziik meg az also felét,
hogy elég piros-e. Ha mar szép piros szint nyert, késsel forditsuk meg és néhany csepp zsirt
csorgassuk ala, de rogton, mert a tészta kiillonben égett holyagot vet. Nem szabad tehat a vasat
szarazon hagyni. Mikor mind megsiitottiik a palacsintakat, minden egyes darabot tegyiink deszkara ¢és
felét kenjiik meg baraczkizzel vagy turoval. Ha bekentiik, sodorjuk Ossze és tegyiik egymas tetejére
lapos talba, majd fedjiik be ¢és talalasig tegyiik meleg helyre. A tdltelékbe valo turdt készitsik a
kovetkez6 modon: hat személyre egy jokora alma nagysagu édes tehénturdt tegyiink talba, keverjiik
ezt jol Ossze, hogy darabos ne legyen; tegylink bele harom egész nyers tojast, egy kanallal czukorport,
kevés sot és két deczi jo tejfelt. Ezeket keverjiik jol 6ssze és kenjiik be vele a palacsintat.

A levelen-siilt.
(A legrégibb magyar tészta.)

Most a mikor az id6 és a munka mindenkinél pénz, még a gazdag vidéki foldbirtokosok hazaiban sem
igen teszik, hogy a levelen-siilt kedvéért két nd cselédet fél napig e tészta készitésével kizarolag
foglalkoztassanak. Pedig a levelen-siilt kivald, sajatsagos jo ize miatt, minden magyar uri haznal a
legelsé siitemény volt. A levelen siiltet nem is lehet masképpen, csak nagy tomegben késziteni.
Készitési modja kiilonben a kovetkezd: hasznaljunk hozza kissé siirii palacsinta tésztat, szedjiink le
frissen a kertbdl vagy szaz nagy zoldkaposzta-levelet. E leveleket mossuk meg jol a portol és az aprod
kerti bogaraktol; tegyiik ruhara, torolgessiik meg szarazra, rakjuk széjjel egy nagy asztalra; minden
egyes kaposzta-levelet kenjiink be vajba martott tiszta libatollal, azutan tegylink minden kaposzta
levélre egy nagy fakanal siirii palacsinta tésztat és kenjiik el rajta ugy, hogy koroskoril az egész
levelet - egy ujnyi hijjan - befedje. A tésztara feliil is hintsiink egy kis olvasztott vajat. Mig ezekkel
késziiloédiink, azalatt egy nagy siitékemenczébe jo, szaraz fabol tiizet kell rakni. Miutan a kemenczébe
egy kosar fa elégett, kotorjuk az egyik oldalra a langolo iiszkoket, illetve a parazsat mind és csak
kevés faval taplaljuk a tiizet. A siité kemencze masik felében pedig hosszu kenyérvetd-lapatra téve,
valaki folytonosan a lang felé tartva siisse meg a levelen-siilteket mind, egymds utan kisiitni égo
kemencze tiiznél. Egy n6-cseléd a lapatot tartsa a tiiz felé, a masik vegye el t6le a kész tésztat és késsel
valtsa le a zold levélrdl; az egyszer mar hasznalt leveleket tobbszor nem lehet hasznalni. A kész
tésztakat a talban egymasfelébe kell rakni; a talat meleg helyen kell tartani, egészen addig, a mig mind
kisiilt a tészta. Tizenkét személyre valot meg lehet késziteni 4 ora alatt, meg lehet enni tiz percz alatt.

70



A zsemlye pudding.

Vagdaljunk 6ssze apro koczkakba harom vizes zsemlyét és dztassuk meg annyi tejbe, a mennyit éppen
felveszen; de széjjel ne azzanak a koczkak. Egy mély talba tegyiink tiz tojassargdjat, tiz kanal
czukorport, 15 deka megtisztitott mazsolat, tiz deka héjatol megtisztitott hosszura vagott mandulat,
egy késhegynyi sot és egy tojasnyi friss irés-vajat, ezeket keverjiik jol 0ssze negyedoraig, akkor
tegylink bele harom badog kanal lisztet és a megaztatott zsemlyekoczkakat; elegyitsiik ugy Ossze,
hogy a tojasos tészta mindeniitt egyenlen elkeveredjék a zsemlye koczkakkal, a tojas fehérét verjiik
fel j6 kemény habnak s azt is keverjiik a tészta kozé. Egy tiszta asztalkendonek kdzepét kenjiik ki
vajjal, vagy zsirral, jo terjedelmesen, a kész tésztat ontsiik a zsiros asztalkenddbe, fogjuk Ossze a
kendét jo tagan, nehogy a tészta nagyon Osszeszoruljon, kdssiik szorosan meg erds fonallal, a fonal
végére csinaljunk egy hurkot, a melybe egy fakanal nyelét fiizziik bele és ugy eressziik forrd vizbe a
pudding tésztat, a kanalat tegylik keresztbe fazé¢kon, az aztan nem engedi a kendébe kotott tésztat a
fazék fenekére leiilni, hanem az egész tészta konnyen lebegve marad a forrd vizben; igy f6zzik erds
tiiznél fél oraig, akkor vegyiik ki a vizbdl a kendét, tegyiik deszkara, oldozzuk le a fonalat rola és a
megfott forro tésztat tegyiik szép czikkes, vajjal kikent boritdo formaba, fedjiik be és tegyiik szaraz,
meleg helyre - de nem siitébe, csak a tiizhelyen egy sarokba valamelyik edényre talalasig, akkor
forditsuk ki kerek tésztas talba, szurdaljuk tele a tetejét hosszukds mandulakkal, hogy szép tiiskés
legyen, Ontsiink red habosbor martast.

Bor martassal.
(Bor sat6)

E martast lehet hasznalni akar miféle talba fott, vagy pudding félére. Egy liter rendes asztali borba
tegyiik egy fél czitromnak a héjat egy késhegynyi tort fahéjat, két szeg szegfiiszeget, ezeket egyiitt
forraljuk fel porczellan edénybe, mig a bor forr6 lesz, az alatt egy mély két literes fazékba iissiink bele
20 tojas sargajat, tegylink még a tojashoz 20 deka porczukrot, sodroéfaval habarjuk jo félordig, mig
egészen habos lesz a tojas sargas czukor, ha a bor forré lassanként Ontsiik a tojasos czukorba, de
folytonosan sodorjuk két keziink kozott a sodrofaval a bor martast, igy az egész edény tele lesz siirii
habos martéssal, tovabb f6zni nem szabad, mert a tojas Ossze turosodna a borral, de gyonge meleg
helyen tartsuk és talalasig folytonosan sodorjuk a faval, ha ezt nem tenndk, nem tudnok tobbé habossa
verni.

A puddingokra és talba fottekre valo tejmartas.
("Chaudeo")

Egy liter jo édes tejet forraljunk fel egy darab vaniliaval. Egy sziik (magas) edénybe tegyiink tiz
tojassargajat €s tiz kanal czukorport; ezeket sodrofaval verjiik mind addig, a mig a tojas a czukorral
egylitt habossa lesz, (a mi fél ora el6tt meg nem torténik.) Ekkor a forrd tejet lassanként Ontsiik a
czukros tojas kozé és sodrofaval folytonosan keverjiik. Tartsuk talalasig egyenld meleg, de nem forrd
helyen és folytonosan sodorjuk a faval, mert ha igen meleg helyre tennék és elhagyndk a tojasos tej
keverését, akkor hasznavehetetleniil Osszeturésodnék. Eppen ezért nagyon iigyeljink a martas
készitésére és csak a talalas elott kevéssel csinaljuk meg. Ha véletleniil kevés lenne a tojas e
martashoz, lehet a habossa vert tojasos czukor kdzé a tejjel vald leforrazas eldtt két kanalnyi kevés
tejben megaztatott tiszta buza keményitét is tenni. Ez nem artalmas és mégis igen czélszerli, mert
ezaltal ha kevés is a tejben a tojas, teljesen siiriivé lesz és a jo izét még sem vesziti el a martas. Mikor a
talbaf6ttet (vagy puddingot) a formabol kiboritjuk, akkor ontsiik a korébe e folyadékot.

A bor martas.

A bor martashoz iissiink 16 tojassargajat egy mély edénybe és keverjiink fel vele habzasig huszonot
deka czukorport. Egy liter jo bort tegylink cserép vagy porczellan edényben forrni. A borba tegyiink
egy fél czitrom héjat és késhegynyi tort fahéjat. Miutan ezt a fliszeres bort felforraltuk, ontsiik lassan
sodrofaval folytonosan sodorva, a czukros tojas kozé. E keveréket tegyiik a forrd tiizhely szélére,
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olyan helyre, hogy folytonosan jo meleg, de ne buzgd forré legyen. A bor martast csak igen kevés
idoével a talalas el6tt kell elkésziteni, mert ha all, 6sszeturésodik. E rovid id6 alatt folytonosan sodorni
kell, mert ugy lesz jo siirii és habos.

A csokoladé martas.

Egy liter forrd tejbe fozziink be két talba reszelt csokoladét és 12 deka czukrot. Hat tojas sargajat
tegyiik mély porczellan edénybe, sodréfaval keverjiik habzasig és mikor mar habzik, 6ntsiik rea a forro
csokoladét. A csokoladé martast sodorjuk folytonosan, meleg helyen tartva, hogy jo habos legyen,
egészen a talalasig.

A talba fott eper.

Forraljunk fel egy fél liternyi tejet. Egy talba tegyiink 6 tojassargéjat és 6 kanal czukorport; ezeket
egylitt keverjiilk negyed oraig, ezutan tegyiink bele 6 badogkanalnyi lisztet. A forrd tejet folytonos
kavaras mellett Ontsiik e tojasos és czukros lisztbe; e keverékbe csavarjunk bele egész czitromot, végiil
tegylink bele egy liter szitan attort friss erdei epret és a tojas fehérét habba felverve. Mind ezeket
keverjiik 0ssze jol, friss vajjal kenjiink meg beldl egy czikkes format azutan hintsiik be kissé liszttel.
Ontsiik bele ebbe a formdba az epres vegyiiléket, azutin tegyiik jo forro siitébe, hogy gyorsan
megsiiljon, de nehogy a tiiz tulsagosan nagy legyen, mert akkor kiviil égett, belél pedig nyerssé lesz.
Fél orai gondos siités mellett kész lehet. Mikor meg van siilve, azonnal talalni kell. mert a legkisebb
pihenés utan Gsszeroskad. Adjunk mellé piskotakat.

A dara talbafott tojassargaval.

Masfél liter tejet 12 deka czukorral tegyiink labasba forrni, ha buzog a tej, f6zziink bele nagyszemii
darat tizenot dekat. A darat lassanként pergessiik folytonos kavaras kozben a tejbe; ha egészen siirii
lett a daratol a tej, vegyiik el a tiiztdl és oOntsiik talba; a talba levd dardhoz keverjiink még tiz
tojassargajat, egy fél czitromnak aprora vagott héjat, egy késegynyi sot és a tiz tojasnak fehérébol vert
habot. Ha ezeket mind jol Gssze elegyitettiik, vajjal beldl kenjiink meg egy czikkes format, ontsiik a
dara keveréket belé, tegyiik csendes tiiz mellett siitGbe; ha egy ora alatt szépen felné és megpirul, ki
borithatjuk kerek talba; onthetiink koriilotte czukros befétt gylimdlcs levet.

A dara (vagy griz) talbafott masképen.

Egy liter tejet fel kell forralni; mikor e tej felforr, tegyiink bele 8 deka czukrot, egy darabka vaniliat
(vagy czitromhéjat) és folytonos f6zés és kavaras kdzben, szorjunk bele 8 deka nagyszemii darat, (a mi
koriilbeliill 8 csapott kanalnyi dardnak felel meg.) A darat fozziik egészen addig, a mig teljesen
kidagadt, de azért mégis kissé higacska marad. Sok darat f6zni a tejben nem szabad, mert nem
szlikséges hogy a tészta siirii legyen. Mikor latjuk. hogy mar kelldleg megfott, vegyiik le a tiizrél és
tegyiik talba hiilni. Mikor mar félig kihiilt, de még langyos meleg, csendesen (apronként) keverjiink
kozé 8 tojas fehérébol vert kemény habot. Miutdn a habbal jol Ossze elegyitettiik, vizzel
megnedvesitett belsejii czikkes formaba oOntsiik, azutan talalasig tegyiilk hideg helyre vagy jégre.
Miel6tt asztalra adnok, boritsuk ki kerek talba és ontsiink rea tej-martast.

A csokoladé talbafott.

Egy liter forrd tejbe tegylink két kozép nagysagu tabla reszelt csokoladét, nyolczad kilonyi czukrot €s
harom egész zsemlét, mindezeket egyiitt addig fozziikk folytonosan kavarva, mig a zsemlye a
csokoladés tejben péppé valik. Ekkor vegylik el a tiiztél, ontsiik egy talba, ott tegyiink bele egy
tojasnyi vajat, 6 tojassargajat és a hat tojas fehérébdl vert habot. Ezeket keverjik Ossze szép
egyenléen. Egy vajjal kikent czikkes tormat hintsiink meg zsemlyemorzsaval és bele téve a csokoladés
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tésztat, végiil gyors tiiz f016tt fél ora hosszaig siissiik. Mikor megvan pirulva, boritsuk ki kerekded,
mély talba és Ontsiink rea csokoladé, vagy tej martast.

A tejfel talba fott.

Fél liter igen jo siirii tejfelt tegyiink mély talba, kavarjunk kdzé hat kanal porczukrot hat tojas sargajat,
fél czitromnak reszelt héjat és hat fakanal lisztet ezeket kavarjuk fél oraig jol Ossze, arra ligyeljlink,
hogy a tészta inkabb hig legyen mint siirii; (de nagyon hig se légyen.) Ha habosra vertiik e tésztat,
tegylik belé lassan 0ssze elegyitve a hat tojas fehérébdl vert habot is. Egy czikkes format kenjiink meg
vajjal, hintsiik be zsemlye morzsaval s a tejfeles tésztat ontsiik a kikent formaba; tegyiik mérsékelt
melegségli siitdbe, hogy egy oOra alatt, csendesen egészen keresztiil siilhessen. Mikor szépen
felemelkedve megpirult, boritsuk ki kerek talba. Onthetiink koriildtte akar miféle czukros gyiimélcs
befott levet.

A keményité talbafétt.
(Tojas nélkiil)

Egy liter tejet tegyiink egy darabka vaniliaval és 6 kanal czukorporral forrni. Mialatt a tej felforr,
azalatt egy talban tiz deka buzakeményit6t oldjunk fel tizenkét kanal hideg tejben. Mikor a tej forrni
kezd, folytonos kavaras kdzben csurgassuk bele a felhigitott keményitdt. Arra nagyon vigyazzunk,
hogy a tej kozott darabos ne legyen a keményité. Amint siirii lett a tej, szorjunk koézé tiz deka
megtisztitott és megmosott mazsolat, de ezt is keverjiik el jol, nehogy a mazsola egy csomdban
maradjon. Egy czikkes forma belsejét elobb nedvesitsiik meg egy kissé vizzel s csak azutan toltsiik
bele a keményitds-tésztat, a melyet jégre vagy hideg helyre kell tenni. Talalaskor forditsuk ki mély
kerek talba és Ontsilink ald csokoladé-martast.

A rizskasa talbafott.

Két liter tejet tegyiink forrni; ha forré lesz, vessiink bele 12 deka czukrot, egy darabka vanilliat és 25
deka rizskdsat megmosva. A rizskasat a tejbe f0zzlik egészen addig, mig egészen puhara kidagadnak a
szemek és siirll lesz az egész tomeg; akkor vegyiik el a tiiztél, Ontsiik talba keverjliink bele tiz
tojassargajat, egy tojasnyi vajat, 6t deka mandulat megtisztitva és hosszura vagva, 6t deka tiszta
mazsola szo6ll6t és a tojas fehérébdl vert habot is egyenlitsiink a tojasos rizs kézé. Ha mindezeket
egyenlden felvegyitettiik, egy rézformat kenjiink meg zsirral, hintsiik be zsemlye-morzsaval s ugy
forditsuk bele a rizst; siissiik csendes tiiznél egy oraig; ha felemelkedett és megpirult, boritsuk ki kerek
talba, ontsiink red czukros gylimolcslevet - vagy bormartast.

A zsemlye-morzsas darakoczkak.

Két liter tejet tegyiink tiizre negyed kilé czukorral. Ha forro lesz, lassan keverve, f6zziink bele vaniliat
és fél kil6 nagyszemii darat. Ha kissé sok volna a tejben a dara, kevés forrévizet Ontsiink bele.
Ekozben vigyazni kell, nehogy sok tejet ontsilink bele, mert a tejes daranak jo keménynek kell lenni. A
daraba, f6zés kozben, egy késhegynyi sét is tegyiink ¢és mikor jol megfoztiik, a tejbenfott darat
boritsuk ki egy vizzel meglocsolt deszkéra, azutan - vizes kézzel - azon forrén lapitsuk el egészen
siman és egyenlon ujjnyi vastagra. Az ellapitott darat tegyiik hiilni és mikor egészen meghiilt,
vagdaljuk ki csinos - nem igen nagy - rézsutos koczkakba; martsuk meg felvert tojasban azutan
zsemlye-morzsaban. Siissiik ki forrd b zsirban, mind a két oldalat szépen megpiritva. Ezt a tésztat
éppen igy kezelve lehet rizskasabdl is csinalni. Ha rizskasaval van készitve, szokas apro kortealakban
is formalni; de sokkal konnyebb és jobb is koczkaalakban késziteni. E siitemény egyarant jo frissen,
hidegen valamint megmelegitve is. Talalaskor fahajas czukorporral kell behinteni.
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Csorege kétféleképpen.

Deszkara tegyiink egy kilo szép lisztet a kdzepébe egyengessiik lyukat, abba iissiink belé¢ 10 tojas
sargajat egy tojasnyi vajat, egy palinkaspohar fehérszinil rumot vagy konyakot, kevés sot, egy tojasnyi
porczukrot, végiil annyi tejfelt keverjiink a liszt kozé, hogy az egész tésztat konnyen Ossze
gyurhassuk; ha jol meggyurtuk szakitsuk ki harom darabba, azutin minden tésztat nyujtsunk el
nyujtofaval jo vastag késfoknyi vastagsagura, ha kinyujtottuk szabdaljuk ki derelye metszvel egy
tenyérnyi nagysagu rézsutos koczkakba, minden koczkanak a kdzepét vagdaljuk be a metszéaczéllal
haromszor egy-egy ujnyi kozt hagyva a bevagdalasok kozott. Arra foleg ligyelni kell nehogy a
tésztakoczkak széthulljanak.

Egy harom literes labasba, egy kilonyi zsirt kell erds tiizre tenni, ha a zsir igen jo forr6 lesz, csakhamar
rakjuk a tésztat bele; egyszerre 4-5 darabot is lehet kisiitni. A siitésre nagyon kell {igyelni, mert
rendkiviil hamar pirul és ezért hamar meg is éghet, de igen gyorsan kell siitni, mert a csorege csak
akkor ropogds ha hamar siil.

A masik fajta csorege sokkal kdnnyebb és olcsobb és azért mégis igen jo tészta. Egy kilo liszthez
ill6leg sot és annyi egész tojast kell tenni, a mennyivel jo puha tésztat gyurhatunk; ezt a tésztat is
szakitsuk ki harom darabba, nyujtsuk el késfoknyi vastagra, vagdaljuk fel derelye metszdvel, éppen
ugy mint a hogy fent leirtam, egyébként is ugy kell eljarni evvel a tésztaval is. Igy készitve a csorege
hihetetleniil j6iz{i és konnyt tészta.

A rozsa-fank.

Egy kilo lisztet tegyiink deszkara, a kdzepibe csinaljunk gédrot, a melybe tegyilink egy kavéskanalnyi
sot és annyi egész tojast, hogy rendes levesbe vald tésztat gyurhassunk bel6le. Gyurjuk e tésztat jol
Ossze (féloraig), szakitsuk 3 darabba és nyujtsuk nem nagyon vékonyra. E tésztakat harom kiilonb6zo
nagysagu metsz0 poharral vagdaljuk fel. A legnagyobbik metsz6-badog (vagy pohar) akkora legyen,
mint egy rendes fank; a masodik valamivel kisebb; a harmadik pedig palinkas poharnyi nagysagu
legyen. Minden egyes rozsafankhoz 3 darab ilyen kiillonbozé nagysagu tészta sziikséges. A
legnagyobb darab tésztat legalul helyezziik el s a kdzepébe tojas fehérét cseppentsiink, arra tegyiik a
kisebb kerek tésztat, annak is kenjiik be a kdzepét nagyon kevés tojasfehérével és erre ragasszuk red a
3-ik darab legkisebbik kerek tészta darabot. Az ilyen forman Gsszeragasztott harom darab tésztanak a
kellé kdzepét az ujjainkkal nyomkodjuk meg, hogy a tésztak ragadjanak Gssze. A széleit négy felol
vagjuk késsel ugy, hogy mind a harom kerek tésztabol egy kicsi becsipddjék. Egy nagy labasba
tegylink masfél liter zsirt, mely ha langtiizre allitva forré lett, dobjuk bele egymasutan, gyorsan a
rozsafankokat és szép pirosra siissiik meg. Talalaskor a felhalmozott tésztat barna, égetett czukorral
csepegtessiilk meg. Ezaltal ugyanis nemcsak nagyon szép kinézést nyer, hanem valami eredeti jo izt is
kap.

A tejfel-koczka.
(Tojas nélkiili tészta.)

Egy liter tejfellel egy talban annyi lisztet gyurjunk Ossze, mintha kemény rétes tésztat akarndnk
késziteni. Egy kavéskanal son kiviil semmi egyéb anyagot nem kell e tésztaba tenni. A tésztat vegylik
ki a talbol és helyezziik el meglisztezett deszkan. A deszkan hagyjuk betakarva fél o6raig, de ha esetleg
gyorsan van sziikség a tésztara, akkor azonnal is kilehet nyujtani. Nyujtsuk ki (nyujtofaval) késfoknyi
vastagra. A kerek tészta-levél szélére, két-két ujnyi tavolsagra, rakjunk kis csomocska barmiféle
gytmolcs izt (lekvart), hajtsuk fel a tésztat két ujnyi szélesen a gylimdlcs csomocskakra; ekkor derelye
metszével vagjuk ki koczkakba ugy, hogy minden egyes koczkanak éppen a kdzepére essék a lekvar
csomocska. Miutdn az egész tésztat a most leirt modon folaproztuk, tegyiink egy lapos vas edénybe
egy fakanalnyi zsirt, mikor a zsir forr6 lesz, tegyiink bele annyi tésztat, a mennyi a labasban egymas
mellett elfér és gyors lang-tiizon szép pirosra egymasutan siissiik ki. Ha csak lehet, azonnal talaljuk
fel, mert minél frissebb, annal jobb s ha sokaig all, dsszeesik, pedig akkor nem szé€p és nem is jo. De
gyors kezelés mellett a legjobb tésztak egyike.
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A hajas pogacsa.

Fél kilonyi friss hajat vizben meg kell f6zni; negyedorai fozés utan vegyiik ki deszkara és vagdaljuk
jol 6ssze azon melegen. A vagdalas kozben hintsiink bele fél kilonal valamivel tobb lisztet. Mikor mar
egészen kemény lett a liszttél a haj, tegyilink ko6z¢é egy tojast, par kanal tejfelt és fél kavéskanalnyi sot.
Majd nyujtsuk el két ujnyi vastagsagura, vagjuk ki kozép nagysagu pogacsakba és feliil késsel
koczkazzuk meg. A pogacsak tetejét kenjiik be tojassal és siissiik meg siitében elobb gyenge, késobb
erds tiiznél.

Az uti-pogacsa.

Régen, a midén még utra-valorol jobban kellett gondoskodni, mint ma, igen kedvelt volt ez a pogacsa;
de ma is czélszerii eledel ez. Egy kilo lisztet fél kilonyi zsirt (vagy vajat), kéz kozott dorzsoljiink jol el;
tegyiink bele két egész tojast, egy kavéskanal sot és annyi tejfelt, hogy a tészta inkabb kemény, mint
lagy legyen. A tésztat nyujtsuk ki deszkan két ujnyi vastagsagura és vagdaljuk fel kis poharral vagy
kis badog-metszdvel. Minden pogacsat feliil késsel czifran koczkdzunk meg és kenjiik be tojassal.
Ennek jo forro siitdben kell gyorsan kisiilni, mert apr6 1évén a tészta, hamar kiszaradna a lassu tiizon.

Kisiitott zsemlye.

A csaszar-zsemlye héjat reszeljiik le; a zsemlyét harom darabba vagjuk fel, vanilids tejbe forgassuk
meg, azutan felvert tojasban, végre zsemlye-morzsaban kell megforgatni és forré zsirban Kkisiitni.
Czukorporral szokas behinteni. Malna-izt adunk mellé kiilon csészében.

Az alma-fank.

Egy liter hideg tejet Ontsiink talba, tegyilink a tejbe harom egész tojast, hat kanal czukor-port, egy
kavéskanal tort-fahajat, egy tojasnyi zsirt, egy késhegynyi sot. Ez anyagokba annyi lisztet keverjiink,
hogy siirli palacsinta tészta legyen beldle. E tésztat nem kell sokaig keverni. Mikor megtortént a
felvegyités azonnal tehetliink bele megtisztitott és vékony szeletkékbe felapritott almat, a melyet
egészen a torzsajaig bele aprozhatunk a tésztaba. Ekkor keverjik jol Ossze az alma darabokat a
tésztaval, hogy a tésztaban mindeniitt egyenlden jusson az almabol. Egy liter tejbdl kevert tésztahoz tiz
kozép-nagysagu almat kell felhasznalni. Egy lapos labasba tegyiink két tojasnyi zsirt lang tiizre forrni;
ha igen meleg a zsir, kanalanként rakjuk tele almas tésztaval, ugy, hogy minden egyes kanal tészta
kiilon alljon egymastol. Az egyes tésztakat villaval mozgassuk meg, mert ez a higacska tészta
kiilonben 0ssze foly és formatlannd valik. Ha nem igen hig a tészta, és gondosan siitjiik, a
legcsinosabb zsemlyeszelet forman kell, hogy kinézzen. E tésztaknak mind a két oldalat szép egyenld
rozsasziniire siissiilk meg. azutan rakjuk egymas felébe és fahajas czukorporral hintsiilk meg a tetejét.
Lehet még masképpen is késziteni e tésztat, és pedig igy: tisztitsunk meg jo nagy almakat héjatdl,
furjuk ki a torzsajat és vagjuk kerek szeletekbe, azutan az egyes almaszeleteket martsuk be tésztaba €s
ugy siissiik ki, nem igen sok forrd zsirban addig, a mig szép piros lesz mind a két oldala. Igy
finomabb, - de amugy konnyebb a készitése.

A zsiros lepény.

Tegylink deszkara fél liter lisztet, két deczi czukorport; csinaljunk a czukor és liszt kozepébe lyukat,
ontsiink belé két deczi jo tejfelt. Tegylink még a lisztbe egy czitromnak a levét és aprora vagott héjat,
harom tojasnyi zsirt és harom egész tojast is adjunk a keverékhez; ezeket mind egylivé vegyitve
gyurjuk jol Ossze kissé lagy tésztava. Egy darabot szakitsunk el a nagyobb tésztabol és a nagyobb
darab tésztat nyujtsuk ki fél ujjnyi vastagsagura. Tegyiik tepsibe, kenjiik meg eper izzel vagy egyéb
befott gyiimolescsel, a kisebbik darab tésztabol sodorjunk rea kis ujnyi vastag palczacskakat, rakjuk a
lekvarral bekent tészta folé koczkaban, siissiik ki lassu tliznél a siitdben. Ha gyenge pirosra megsiil,
boritsuk ki deszkara, vagdaljuk fel egy arasz hosszu és két ujjnyi keskeny szeletekbe, rakjuk kerek
talba, koczkaban egymas folé helyezve jo magasra.
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Turos lepény.
(Hodmezdvasarhelyi tészta.)

Egy kilo lisztet tegyiink deszkara, azutan fél kilonyi zsirt dorzsoljiink el a liszttel; tegylink a lisztbe
harom egész tojast és egy fél kavéskanal sot; ha kissé kemény lenne a tészta, annyi tejfelt is tehetiink
belé, hogy Osszegyuras utan konnyen el lehessen a deszkdn nyujtani; még pedig igen vékonyra
nyujtsuk; egy jo késfoknyinal vastagabb ne legyen. Tegyiik a kinyujtott tésztat tepsibe, készitsiink rea
tolteléket igy: talba tegyiink egy kilonyi édes tehén turdt, torjiik azt jol el néhany kanal tejjel és kevés
soval és egy badogkanal liszttel egyiitt, ugy, hogy lagy legyen a tur6 és a tésztara ra kenhetd. Akkor
tegyiik a tepsiben levo tésztara és egyenlOen teritsiik el a tésztan a turdt; a tészta szélét koroskoriil egy
kiilon e czélra elvett darabbal koszoruzva szegjiik be, ujjunkkal csipegessiik meg, ugy hogy csinos
koszoru format nyerjen a tészta széle €s ne dmolhessen ki rajta a tésztara tett hideg toltelék. A turd
felébe Ontlink egy liter tejfelt, melybe elobb hat egész tojast és keves sot bele habartunk. Tegyiik a
tésztat csendes tiiznél a siitdbe, hogy lassan atsiilhessen €s kissé megaludjon és piruljon rajta a tejfel.
Ha megsiilt, vegyiik ki a siit6b6l, de hagyjuk benne talalasig a tepsiben, mert csak akkor lehet ott bent
a tepsiben csinos nagy koczkakba felvagdalni, ha kissé kihiilt; megczukrozni nem kell, mert nem
szokas, de czukrozva is igen jo tészta.

A fahajas fank.

Egy kil6 liszthez vegyiink 16 tojas sargdjat, egy tojasnyi vajat s egy nagy palinkds pohar rumot, 6
kanal czukorport, egy késhegynyi sot és fél liter tejfelt. Ezeket Osszekeverve, gyurjunk beldle
elnyujtani valé lagyacska tésztat. Szakitsuk ki kis czipdcskaknak; lisztes deszkan nyujtofaval rendre
nyujtsuk ki jo késfok vastagsagura. Szabdaljunk a levél tésztakbol rovid araszos hossz és harom ujj
széles koczkakat. Tegyiink egy kilo zsirt labasban, lang tiizre; ha forr6 lesz a zsir, tegylink bele {iresen
két fahajas-fank-siitd6 badog csovet; par percz mulva ha a badog atmelegedett a zsirtdl, vegytik ki,
tekerjiink red egy koczka tésztat és a fahajas-fanksiitére a nyelén 1évo fonallal tobbszordsen csavarjuk
be a tésztakat, a tésztas badogot azutan tegyiik ujra igen forrd zsirba. Ha kezd a tészta pirulni,
csavarjuk le rola a fonalat és forma nélkiil eressziik vissza a tésztat a zsirba és igy, ha félig megsiilve
vessziik le a formarol, tobbé nem vesziti el csinos kiirtd alakjat. A fonal helye mindeniitt ott marad a
megsiilt tésztan. Eképen siissiik ki rendre mind a tésztakat, azon forron hintsiik meg fahajas
czukorporral, azutan rakjuk talba, csinosan 0ssze-vissza. Igen jol néz ki és ugy hidegen, mint melegen
nagyon jo, ambar régi modi tészta.

A malé-lepény.
(Erdélyi tészta.)

Egy kilo szitalt kukoricza-lisztet tegyiink talba, ontsiink bele egy liter langyos meleg tejet, hat kanal
czukrot, harom egész tojast, egy nagy tojasnyi zsirt és egy késhegynyi sot. Ezeket keverjiik jol 6ssze,
hogy kissé hig tészta legyen beldle. Ha éppen sziikségesnek mutatkozik, tehetiink bele kevés vizet is.
Ezt a tésztat nem kell elverni, mert az csak id6 pazarlds lenne. A mint 0ssze kevertiik, ontsiik bele egy
fagyos zsirral jol kikent tepsibe és tegyiik azonnal rendes tiiz mellett siitobe. Fél ora alatt, ha nem
ontottiik igen vastagra, sz€p pirosra megsiil. Az elkésziilt lepényt tegylik deszkara, vagdaljuk fel nagy
koczkakba és melegen talaljuk asztalra.

Az Ossze kevert malé-liszt tésztat ennél még gyorsabban is ki lehet siitni.

Tegylink egy palacsinta siitdben egy kanalnyi zsirt lang-tiizre és mikor a zsir forro, rakjuk kanalanként
zsemlye-szelet formakba a tésztat. Mikor a tésztanak egyik fele gyors siités mellett szép piros lett,
forditsuk meg és csak azutan szedjiik ki a zsirbol. Igy siissiik ki rendre, ha a zsir elapad, a tésztak ala a
siité vasba mindég tegyiink egy-egy kanallal nehogy szarazon siilve, megfiistolédjék. Ha igy készitjiik
amalét,-ezt kanalas malépogacsanak hivjak. Igen gyorsan késziil és elég kellemes izii
tészta. Legtobben ki sem tudjak talalni hogy mibdl késziil.

76



A gyurt tésztak.

Magyarorszag legtobb részében a gyurt turds tésztakat tartjak a legjobb és legmagyarabb tésztanak €s
tényleg, ha jo hozzavaloval készitik, igen izletes €tel is, de nem mindenki tudja méltanyolni, zsiros €s
nehéz voltanal fogva. Nalunk, ha kiilfoldi jeles vendégek érkeznek és azok szamara traktat akarnak
rendezni, a 6 eledel okvetleniil a turds galuska és a marha vagy bornyu porkolt. Mar aztan, hogy ne
undorodnék el ilyen ételektdl a parizsi gavallér, vagy mas elfinyasodott izlésii nemzet fia! Nem val6 az
ilyen ételt mas nemzet fidra disputalni; mindég csodalkoztam rajta, hogy egy magyar gazdasszony
miért nem ad siiteménynek inkabb csigarétest vagy turost-bélest, s6t olyan kivalo alkalommal a kiirtos
kalacsot is inkabb alkalmas késziteni. Ezek mind olyan kiilonleges, bar régi, de remek, j6 magyar
tésztak, hogy becsiiletére valnék akar egy parizsi hires czégnek is. Az olyan vendéglésné, aki 5, sot
tobb forintot is elkér egy ilyen kiilfoldi vendéglatd vacsora eldallitasaért, ne restelje a magyar konyha
becsiiletért egy egész délutanon keresztiil csiga-rétest vagy kiirtds kalacsot gyartani és pedig
sajatkeziileg, mert akkor tudom, hogy nem forditjak a fejoket a finyasan mosolyogva félre az idegen
urak. Mert ezek a tésztdk nem zsirosak és kellemes izliek, Mar pedig a franczianak és a legtobb
kiilfoldi embernek is az kell, hogy zsiros ne legyen, mert a mas nemzet fiai jobbara csak a vajas
étkeket szeretik.

Juh turos-tészta.

Egy kilo lisztbél gyurjunk jo kemény tésztat, nyujtsuk ki, kissé vastagon azutan vagjuk fel nagy
koczkakba, tiz perczig fozziik egy nagy fazék forrd vizben, akkor szedjiik ki siirii kanallal a vizbol,
tegylink nagy labasba egy nagy fakanal zsirt, a forro tésztat tegyiik a labasban 1évo zsirba; s6zzuk meg
és kavarjuk 6ssze. Azért kell nagy labasba tenni a tésztat és sok vizbe kif6zni, mert akkor nem ragad
Ossze a turds-galuska. Tegyiink még a tészta kozé fél kilo juh-turét és néhany kanal tejfelt; ezekkel is
kavarjuk 0ssze a tésztat. Talalaskor kerek talba tegyiik és a tetejét hintsiik be szalonna tepertovel.

A tehén turos-tészta.

Egy kilo lisztbdl gyurt vastagra nyujtott tésztat vagdaljunk fel gombolyli laskékba, f6zziik meg bd
forr6 vizben és szedjiik ki tiz percz mulva lyukas kanallal a vizbdl; tegyiik egy nagy labasba, melyben
legyen egy fakanalnyi zsir; tegylink még a tészta koz¢é két deczi édes tejfelt s evvel is kavarjuk dssze a
tésztat. Egy tanyérba tegyiink fél kilonyi friss édes tehén turdt; adjunk hozza két deczi jo tejfelt. A
turdt a tejfellel egyiitt gyurjuk igen jol 0ssze, ugy hogy egész péppé valjék; akkor tegyiik a labasban
1évo tésztara s a turdt kavarjuk el egyenlden a tészta kozott. Talaljuk forron kerek, tésztas talban;
tegylink a tetejére szalonna tepertot.

A sodrott tészta.
(Nudli)

Egy fazékban f6zzlink meg annyi burgonyat, hogy megtisztitva, megreszelve, legyen belble egy tetejes
tanyérnyi jol Ossze nyomott, reszelt-burgonya. A reszelt-burgonyanal valamivel kevesebb lisztet
tegylink a reszelt burgonya kozé és kevés sot, ezeket gyurjuk 6ssze. Miutan ily médon a burgonyat a
liszttel teljesen Osszegyurtuk, a mi hamar és konnyen megy, - tegyik e tésztat lisztes deszkara és
vagdaljunk bel6le tojasnyi nagysagu darabkakat, a melyeket a meglisztezett deszkan tenyeriink kozott
sodorjunk ujjnyi vastag palczdkba. Mindegy akarmilyen hosszura elsodorjuk is, mert ugyis fel kell
vagdalni még aprobbakba. E tészta rudacskakat kis dionyi darabkakba szabdaljuk fel és jol
meglisztezett deszkan - jobb keziink tenyerével a deszkara nyomva a tésztat - egyet sodorjunk rajta és
e sodras utan egyuttal 16kést adva neki, dobjuk eldre azt a kis hosszukassa valt tészta darabot az el6tte
1évo lisztes teriiletre. Az ilyenforman elkészitett burgonyas sodralékokat dobjuk forré vizbe és 5-6
perczig fézve lyukas-kanallal szedjiik ki. Tegyiik forr6 zsirba, vagy vajba; de megjegyzendd, hogy
ahhoz nem kell sok zsir, vagy vaj, mert a zsir, (illetve a vaj) ugyis mind leszall az edény aljara. Forrén
talaljuk asztalra és vajban piritott zsemlye-morzsaval hintsiik be a tetejét.
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A szilva izes derelye.

Egy kilonyi lisztbdl - a rendes modon - gyurjunk tésztat; de valamivel mégis lagyabbat, mint a
kozonséges tészta. E tésztat nyujtsuk ki olyan vékonyra, mint a levesbe valo tésztat szoktuk. Egyszerre
csak egy levél tésztat nyujtsunk ki, mert e lekvaros derelyéhez nem lehet megszikkadt tésztat
hasznalni; csak egymasutan, sorban készithetjiik el a frissen nyujtott levelekbdl a derelyéket. Minden
levél tésztara egy-egy ujjnyi tavolsagra, kavéskanallal apro csomocskakban szép szorosan szilva izt
kell rakni. A levél tésztat félig rakjuk igy tele szilva-izes csomocskakkal; a tészta masik - iires - felét
pedig boritsuk a lekvarral megtoltott tésztara. Ilyen forman minden lekvar csomd kimagaslo
dombocskat fog képezni; e dombocskak koriil a tésztat ujunkkal nyomkodjuk meg, azutdn rendre
szalagonként vagjuk ki a tésztat éles derelye-metszével. E szalagokat derelye metszével aprozzuk fel
koczka formakba, ugynevezett "derelyéknek". Nagy fazékban forro vizben f6zziik meg. F6zés kdzben
tgyeljiink, mert ez a tészta azonnal a forrd viz tetejére szalad; de azért még nincs megfove. Sokaig
nem szabad f6zni, ment akkor meg mind kifakad a lekvar bel6le. Hat-hét percznyi f6zés utan
kiszedhetjiik lyukas kanallal. A tetejét talalaskor Ontsiik le forrd zsirral és hintsiik be piritott
zsemlyemorzsaval. Azon forrén kell asztalra adni.

A kaposztas koczka-tészta.

Egy kilo lisztb6l gyurjunk tésztat és nyujtsuk azt el kozépszerli vékonysagura, olyan forman, mintha
vastagocska levesbe valo tésztat akarnank késziteni. Ezt a tésztat kozépszeri nagysagu koczkakba kell
felvagdalni. Egy nagy fej szép fehér, kemény kaposztat vagokéssel, deszkan vagdaljunk jol Gssze és
sozzuk meg jol. Ha a kaposzta levet ereszt, kéz kozott csavarjuk ki, ugy, hogy ne maradjon benn 1é
egy csOpp sem. Egy labasba tegyiink tojasnyi zsirt forrni; a kicsavart kaposztat tegyiik a forr6 zsirba és
paroljuk egy ora hosszaig fedd alatt. Parolas kozben sokszor kavarjuk meg és mikor a kaposzta kezd
barnulni s mar nagyon dsszeesett, - vegyiik el a tiiztdl és tegylink bele egy kavéskanal tort borsot. - Ha
a tészta kifétt, sziir6kanallal szedjiik ki a vizb6l és rakjuk azonnal a parolt kaposzta kozé; sot és
izlésiink szerint zsirt is tegylink bele. Kavarjuk jol 6ssze, hogy a kaposzta mindeniitt egyenléen legyen
a tészta kozott. Ez a tészta, meleg helyen tartva jo ideig elall, csak hogy gyakran meg kell kavargatni.

A sonkas tészta.

Egy fél kilonyi lisztbdl gyurjunk rendes nyujtani valo tésztat. A sonkas tésztadhoz vald tésztat inkabb
vékonyra, mint vastagra kell nyujtani. Az elnyujtott tésztat vagdaljuk fel a rendes koczkakba, f6zziik
meg jo forrd vizben. Mikor megfott, szedjiik ki sziird kanallal egy mély talba. Miutan a tésztat a vizbol
kiszedtiik, azonnal tegyiik bele a kdvetkez6 modon késziilt tolteléket: negyed kilonyi kdvérrel vegyes
sonkat vagdaljunk fel jol aprora és keverjiik el a kifott tésztaval, a melybe tegyiink ill6 mennyiségii
sot, négy egész tojast, harom deczi jo tejfelt és egy tojasnyi zsirt. Ezeket mind jol 6ssze kell keverni a
tésztaval. A sonkas tészta kiilsG boritékahoz vald pardzs tésztat a kovetkezd6 modon kell késziteni:
negyed kilo lisztbe tegyiink két egész tojast, egy kanal czukorport, egy tojasnyi zsirt és annyi tejfelt,
hogy a tészta kissé puha és elnyujthato legyen. A tésztat nyujtsuk el ugy kerek tal nagysagura, tegyiik
egy czikkes boritd formaba, ugy hogy a tészta egészen a forma széleig felérjen és ebbe a
parazstésztaba Ontsiik bele a sonkaval dsszekevert tésztat. Ilyen eljaras mellett a parazs tésztanak széle
marad, a melyet ra kell boritani a sonkas tésztara. Ezen tésztaval teletdltott format, tegyiik csendes
tiiznél siitébe; egy oOra alatt megsiil szép pirosra. Ha megsiilt, boritsuk ki kerek talba. Ez féleg
vacsorara valo étel.

A tejbefott laska.

Egy kilonyi lisztb6l gyurt tésztat vagdaljuk fel vékony, gombolyl laskakba. Harom liter tejet tegyilink
forrni és mikor forro lesz, tegyiink bele egy darab vaniliat és egy tojasnyi czukrot, Majd f6zziik belé a
felvagott laska tésztat; kavarjuk folytonosan, a mig a tejet mind elitta a tészta. (Langtiizre ne tegyiik,
mert azonnal kozmas lesz.) Ha egészen elf6tt a tej, tegyiink bele tetszés szerinti mennyiségii mazsolat.
Egy czikkes format kenjiink ki vajjal, hintsilk meg zsemlyemorzsaval és tegyiik bele a tejbe fott
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tésztat, azutan tegyiik gyors tiiznél siitébe és ha megpirult, boritsuk ki kerek talba. Végiil hintsiik meg
vanilias czukur-porral.

A daraval késziilt tészta.

Egy kilonyi lisztbdl gyurt tésztat vagjunk ugy fel, mint a tehén turds tésztdhoz szokas gdmbdlyii
laskakba. A daras tésztat sokkal jobb laska, mint koczkakba felvagott tésztabol késziteni, mert ez nem
ragad Ossze a f0zés és allas kozben, holott a koczka-tészta veszedelmesen kényes. Ha rendesen
megfoztiik a laskatésztat, tegyiink egy kanal zsirban nagy labasba, hogy konnyen keverhessiik. Mig a
tészta kifo, azalatt készitsiik el a hozza valo darat a kdvetkez6 modon: egy tojasnyi zsirt tegyiink forrni
s késobb oOntsiink a zsirba tiz deka nagyszemii darat. A darat erés tiizon igen iigyelve és folyton
kavarva piritsuk meg egyenld rézsasziniire és mikor a lehetd legforrobb, ontsiink bele egy poharnyi
forrd vizet, s6zzuk jol meg és rogton boritsuk a zsiros kifott tésztaba; kavarjuk Ossze és talaljuk fel
forron.

A makos tészta.

A makhoz val6 tésztat, éppen ugy vagjuk fel, mint a tehén turds tésztdhoz valo tésztat szokas. Ha a
laska tésztat jo bo vizben meg foztiik, szedjiik ki nagy lyukas fakanallal és tegyiik azon forrén egy
nagy labasban zsirba. Egy kilonyi lisztb6l gyurt tésztdhoz egy jo tojasnyi zsir sziikséges. Kavarjuk
Ossze a tésztat a zsirral és egy késhegynyi séval, azutan Ontsiink a tésztara negyed kilonyi daralt
makmagot és annyi czukorport a mennyi izlésiinkhoz éppen megfelel. Keverjiik jol 6ssze a tésztat a
makkal és azon forron, frissen elkészitve talaljuk f6l, mert ha csak egy fél oraig all is élvezhetetleniil
elszarad, megzsirosodik és minden zamatjat elvesziti.

A tehénturds gombdcz.

Egy jo6 nagy tanyérnyi friss, édes tehénturdt tegyiink mély talba és egy kavéskanalnyi soval gyurjuk
annyira 0ssze, hogy egy cseppet se legyen darabos; tegylink e turd kdzé hat egész tojast, egy tojasnyi
zsirt és annyi vizet, a mennyi négy iires tojas héjaba belefér. Ezeket kavarjuk 0ssze jol, azutan tegyiink
bele annyi lisztet, a mennyi altal kissé keményecske tészta lehet beldle; de azért a talban fakanallal
mégis lehessen keverni. A turés tésztat kanallal szakitsuk ki izlés szerinti nagysagu darabkakba;
leghelyesebb, ha egy tojasnyi darabokat formalunk beléle. Hintsiink meg egy deszkat liszttel s a
lisztben hengergessilk meg a tészta darabokat, keziink kozott formaljunk beléle csinos kerekded
gomboczokat. E tésztat nagy fazékban jo bo forrd vizben kell megfozni. 10-15 percz alatt készen van;
kiilonben a megfévés ideje a gombdczok nagysagatol fiigg; ha a gombocz kicsi, hamar f6; ha nagy
akkor valamivel lassabban; probabol egyet elobb ki kell a forrd vizb6l venni, aztan késsel ketté kell
vagni. Ha beldl nyers, tovabb kell f6zni. Mikor készen van, tegyiik forr6 vajba. Talaljuk ki lapos talba
hintsiik be a tetejét piritott zsemlye-morzsaval s ugy adjuk asztalra.

A banati gyiimolcskenyér.

Vegylink 25 deka igen nagy szemili mazsolat, 25 deka datolya szilvat, 25 deka mandulat 25 deka
czitronadot, 25 deka birsalma sajtot, 25 deka aszalt magolt szilvat, 25 deka vegyes finom czukrozott
déli gytimolesot, 50 deka fiigét és 50 deka héjatdl megtisztitott didt. Mindezen gylimolesoket fel kell
vagni lehetdleg egyenld, de nem igen vékony laskakba. A felvagdalt gylimolcsoket tegyiik talba és
hintsiink rea 2 deka tortfahéjat, 2 deka tortszegfliszeget, €és négy nagy almat héjatdl megtisztitva,
vagdaljunk fel apro darabkéakba; azt is keverjilk a szaraz, folvagott gyiimolcsok kozé. E vegyes
gylimolcsre ontsiink 4 deci jo rumot. Este készitsiik el ezt az anyagot, hogy a talba befedve egész éjjel
ugy alljon és ideje legyen Osszeérni. Masnap reggel készitsiink hozza egy kilo lisztbdl, 2 tojasbol, 2
kanal czukorbol egy késhegynyi sobol, egy kanalnyi vajbol, 3 deka élesztébdl és fél liter tejbol
kozonséges kalacstésztat. E tésztat verjiik jol meg és tegylik langyos meleg helyre kelni. Ha a tészta
megkelt, tegyiik ki deszkara és nyujtsuk el két ujjnyi vastagsagura. Ekkor a vegyes gylimolesot tegylik
sz€p hosszan a tészta kozepére; a tésztat sodorjuk Ossze a gyiimdlescsel oly moédon hogy hosszukas
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pékkenyér formaja legyen. A kalacs-tészta a gyliimolesdknek csak burkolatul szolgaljon. A tésztat feliil
kenjiik meg tojassargajaval s tegylik tepsibe. Csendes tiiznél, lassan kell kisiitni szép barnapirosra.
Hasznalatkor nagy lapos szeleteket kell beldle vagdalni. Ez a rendkiviil finom csemege a temesvar-
vidéki német ajku csaladoknal karacsony estéjén szinte elmaradhatatlan étel.

A gyiimolcs-kenyér.
(Német csemege.)

Tegylink egy talba hat egész tojast, hat kanal porczukrot, tiz kanal liszttel; ezekbol keverjiink tésztat,
aztan tegylik kozé a kdvetkez6 gyiimolesoket: 6 deka laskara vagott fligét. 6 deka czukros narancshéjat
felvagdalva, 6 deka hosszaban felszeldelt, hamozatlan mandulat, deka tiszta mazsolat, 6 deka laskara
vagott czitronadot, 6 deka egész czikkben meghagyott diot; e gyiimolcsoket keverjiik jol Ossze a
tojasos tésztaval s ha kissé kemény lenne a tészta, fel lehet higitani tojassal. Csak olyan keménynek
szabad neki lenni, hogy a gylimdlcsre rea ragadjon a tészta. Egy mély, kisded és hosszukas format ki
kell kenni vajjal, be kell hinteni liszttel és a gylimolcsos tésztat csinos, hosszukas, kisded kenyér
alakba formalva, a tepsibe kell tenni. Ez a tészta ragadds és nehezen banhato, be kell tehat feliil hinteni
liszttel és lassu, de azért nem gyenge tiiz mellett tegyiik egy ordra siitdbe. Ugyeljiink re4, hogy e
tomott, nehéz tészta beldl is atsiiljon. Asztalra adas eldtt vagjuk fel széles, vékony szeletekbe.

A vanilias perecz.

Ez a tészta a hazi édes tésztak kozott a leghasznalhatobb, mert legkdnnyebben eldallithatd slitemény.
Tegylink fél kild lisztet deszkara, keverjink kozé negyed kilo zsirt, vagy vajat, negyed kilo
czukorport, harom egész tojast és annyi tejfelt, hogy a tészta kissé keményecske legyen. Gyurjuk jol
0ssze, nyujtsuk ki egy ujjnyi vastagra, vagjunk beldle fank-metszével kdzép nagysagu kereket; szurjuk
ki a kerekek kozepét piczi palinkas poharral, vagy ahhoz valé badog szuréval (tiszta gyiisziivel) ugy,
hogy a tésztakbol pereczek formalddjanak; ha mind kivagtuk; a tészta hulladékokat ujra gyurjuk 6ssze
és ujra készitsilk el ugyanigy. Ha mind készen van, egy tojas fehérébol, verjiink hig habot és a
pereczek egyik oldalat kenjiikk be vele, azutdn martsuk belé czukorporral és vaniliaval vegyes
manduldba. Rakjuk egymas mellé tepsibe; tegyiik csendes tiiznél siitébe, negyed orai siités utan, ha
gyonge rozsaszinil lesz, vegyiik ki és tegyiik félre hasznalatig. Tobb napon keresztiil is eltarthato.

Vanilia hajtas.

Egy mély talba tegylink (egy fertaly font) 12 deka vaniliaval sszetort, czukorport, csavarjunk bele
egy czitromnak a levét. Két kanal lisztet, és két tojas fehérét habba verve elegyitsiink a czitromos
czukorba. Egy kissebbszerl tepsit rakjunk ki ostyaval és arra Ontsiik ki azt a tésztat. Csak kés foknyi
vastagsagu legyen a tészta. Gyors tliznél siitébe téve siissiik meg, de csak sargara és nem pirosra,
mikor kezd szépen sargulni vegyiik ki, és deszkdra téve szabdaljunk beldle, egy ujnyi széles
szalagokat; ezeket a tésztaszalagokat csavargassuk red egy ujnyi vastagsaga, tiszta, fapalczacskakra, ha
kihiil a tészta hozzuk le a fakrol és ugy talalhatjuk asztalra.

A czukor perecz.
(Téa tészta.)

Fél kilo lisztet tegylink deszkara, a kdzepébe csinaljunk lyukat és Ontsiink belé két deczi friss meleg
vajat, felolvasztva. Tiz deka czukorport és fél czitromnak aprora vagott héjat is tegyiik belé. Ha ezeket
jol ossze kevertiik tegyiink belé 3 tojast, gyurjuk jol 0ssze és sodorjunk belble vékony, kis ujjnyi
vastagsagu palczacskakat. Vagdaljuk fel darabokra; a szerint, hogy milyen pereczeket akarunk
formalni kisebbre, vagy nagyobbra. Csinaljunk a gdmbdlyii tészta darabkakbol kis sés perecz
formakat; rakjuk egymas mellé tepsibe és siissiik ki igen halvany rézsaszintire, erds tiiznél, gyorsan,
azutan tegyiik el hasznalatig.
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A racz pite.

A rendes rétes tésztat, ha mar jol kiszaradt az abroszon, hajtogassuk 0ssze ugy, hogy négyrétii legyen.
Az 0ssze-hajtaskor a tészta minden rétegét frocskoljiik meg olvasztott vajjal. Egy tepsit kenjiink meg
vékonyan vajjal, azutan vagjunk bele egy akkora darabot, az Gsszehajtogatott tésztabol, mint a tepsi.
Negyed kil6 mazsolat és negyed kild6 mandulat megtisztitva és Osszetorve, fél kilé czukorport
keverjiink 0ssze. Ezzel a tepsiben 1€v0 tésztat tetszésiink szerinti béségben hintsiik be; kevés olvasztott
vajat is szoérjunk a mandulas tésztara; azutdn ujra tegyiink egy lap rétes tésztat és kevés vajat a
mandulara. A tészta folibe megint tegyiink a toltelékbdl €s igy jarjunk el egész addig, mig a tésztank és
toltelékiink elfogy. A tészta legtetejére is hintsiink mandulas czukrot. Tegyiik csendes tiiznél siitdbe €s
csakis addig siissiikk, mig sz&ép halavany rdzsaszinl lesz a tésztaja. Akkor boritsuk ki deszkara,
vagdaljuk fel hosszszukas rudacskakba. Ezt a siiteményt tobb napig el lehet tartani; ritka kellemes izii
csemege.

A pozsonyi makos (dios) patko.

Egy kilo lisztet tegylink deszkara; elegyitsiink fel a liszttel fél kilonyi zsirt, azutan gyurjunk e zsiros
lisztbe hat kanal czukorport, hat tojas sargajat €s annyi tejfelt, hogy a tészta kemény ne legyen, hanem
inkabb konnyen elnyujthatova valjon. Egy késhegynyi sot, egy kis pohar rumot, vagy konyakot is
keverjiink a tésztaba; ezen anyagokat gyurjuk jol 6ssze (negyed 6ra hosszaig), a mig a tészta sz&p sima
lesz. Mikor sima lett, nyujtsuk ki késfoknyi vékonyra, vagdaljunk beldle araszos hosszu és harom
ujjnyi széles koczkakat. E koczkakat kenjilk meg egy ujjnyi vastagon mak- vagy dio toltelékkel,
melyet a kovetkez6 modon készitsiink el: fél kilo daraltmakot (vagy aprora tort did-belét), tegyilink
negyed kilonyi, vizbe martott és langtiizein sziruppa forralt czukorba és czukroslében forgassuk meg.
Ha igen parazs a toltelék, tegylink kozé egy kevés tejet. Miutan a toltelékeket jol Ossze kevertiik,
vegyiik el a tiiztdl és teljesen kihiilve, hidegen tegylik a tésztaba. A koczkaba vagott tésztat hosszdban
toltsiik meg és aztan sodorjuk 0ssze, vékony, duzzad, gombdlyll palczakba. E palczakat hajlitsuk meg
patkd alakuakra és ugy rakjuk tepsibe, azutan kenjiilk meg tojas sargajaval és siitdben siissiikk gyors
tiiznél, hogy ki ne szaradjon. Ez a tészta tobb napig hiba nélkiil elall; de azért mégis legjobb frissen.

Libazsiros siitemény.

Tegylink deszkara fél kilo lisztet és elegyitsiik jol 6ssze két deczi libazsirral. A zsiros lisztbe tegyiink
0t kanalnyi czukorport, két deczi aprora tort didt, 6t kanal jo o-bort, kevés sot és annyi hideg vizet,
hogy a tészta, miutan Osszegyurtuk, keményecske legyen. A tésztdt nyujtsuk el egy ujjnyi
vastagsagura, vagdaljuk ki csinos rézsutos koczkaba, hintsiik be feliil porczukorral, azutan tegyiik
egyenld, de nem igen gyors tiiznél siitébe. Mikor kissé pirulni kezd, vegyiik ki.

A porhanyo Kkis Kkifli.

Tegyiink deszkara negyed kilo lisztet, 12 deka tort czukrot, 10 deka irosvajat. 10 deka hamozott tort
mandulat, 4 keményre fott tojassargajat szitan attérve, és négy egész nyers tojast; ezeket gyurjuk jol
Ossze, azutan nyujtsuk ki késfoknyi vastagsagura, majd vagjunk beldle apro koczkakat. E koczkakat
toltsiik meg didval, melyet elobb czukor-szirupban megforgattunk, azutan hajtsuk Ossze kis kifli
alakban. A kifliket kenjiik meg feliil tojassargajaval és siissilk meg gyors tiiznél halvany rozsasziniire.

A mézes lepény.

Tegylink talba fél kilo lisztet, a kdzepébe csinaljunk lyukat, amelybe Ontsiink egy fél liter mézet, 6
egész tojast és négy deka hamuzsirt. Ezeket egyiitt fél ordig, kanallal jol el kell verni; akkor zsirral
kenjiink meg vékonyan egy tepsit, hintsiik meg liszttel és Ontsilk bele a mézes-tésztat, a melyet
csendes tiiznél lassan szaritva kell megsiitni. Ha megsiilt, kevés ideig hagyjuk hiilni, azutan vagjuk fel
hosszu rudacskékba.
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A dids siitemény.

Fél kilo liszthez vegyiink 4 egész tojast, fél pohar bort, két kanal czukorport, késhegynyi sot, egy
tojasnyi zsirt. Ha jol dssze gyurtuk a tésztat, melynek kissé keményecskének kell lenni, szakitsuk ki
liba tojasnyi darabokba (fél kilo lisztbdl lesz 4 darab), deszkan nyujtéfaval minden egyes darabot
nyujtsunk ki késfoknyi vastagsagura. Minden egyes levél tésztat egyenként hintsiink be olvasztott
meleg zsirral és olvasztott meleg mézzel. Minél tobb a tésztan a méz, annal jobb. Zsirt nem kell red
igen béven locsolni. Ha bemézeztiik és zsiroztuk a levél tésztakat, hintsiik be lehetéleg jo vastagon
aprora tort diodval, azutan sodorjuk 0ssze egyenként kiilon és tegyiik hosszaban elhelyezve egymas
mellé tepsibe. Feliil kenjiik be mézzel, azutan tegyiik jo6 meleg siitébe siilni; tigyeljiink, hogy ki ne
szaradjon. Ha szép barnara megsiilt, vegyiik ki és vagdaljuk fel csinos rézsutos koczkakba. Ez a tészta
igen jo és sok ideig elall.

A dios rudak.

Tegylink negyed kilonyi lisztet deszkara, tegyiink kozé negyed kild vajat, negyed kilé porczukrot és
két tojassargajat; ezeket gyurjuk Ossze tésztanak, nyujtsuk ki fél ujjnyi vastagsagura, tegyiik tepsibe,
siissitk meg, de csak félig és akkor vegylik ki, kenjiik be a kovetkezo toltelékkel: 12 deka porczukrot
egy kevés vizzel tegyiink forrni. Mikor a czukor a vizben egészen felolvadt és siirii habot vet, tegylink
bele 8 deka igen aprora tort diot, egy késhegynyi aprora vagott czitromhéjat, egy czitromlevét és két
tojassargajat; ezeket keverjiik jol 6ssze a czukros dioval, azutan a tésztara kenjiik rea. A tésztat tegyiik
ujra a meleg siitébe addig, a mig a dio feliil megjegeczesedik. Ekkor vegyiik ki deszkara és vagdaljuk
fel hosszu, vékony rudacskakba.

A habos tészta.

Fél kilo lisztet tegyiink deszkara s dorzsoljiik ossze fél kilo friss irds-vajjal, 7 tojas sargajaval, egy
egész tojassal. E tésztaba gyurjunk 15 deka porczukrot is; ha ezeket jol 6ssze kevertiik, nyujtsuk ki fél
ujjnyi vastagsagura, tegyiik tepsibe siilni egyenld de meleg siitobe. Mikor a tészta mar kezd egy kissé
sargulni, de még nem pirul, vegyiik ki a siit6bo6l. Mialatt a tészta siil, a fentemlitett hét tojas fehérébol,
melynek a sargajat mar felhasznaltuk, verjiink habot és ha jo kemény lett a hab, elegyitsiik fel 7 evd
kanalnyi czukorporral és 4 kanalnyi finom baraczklekvarral. Miutain a habot ezekkel igen jol
elkevertiik, Ontsiik a félig megsiilt tésztara s hintsiik be a habot feliil czukorporral; tegyiik ujra igen
meleg siitébe. Mikor a hab feliil kissé megpirult, kilehet venni, azutan igen éles késsel vagdaljuk fel
jokora koczkara.

A fiiszeres édes tészta.

Tegyiink talba negyed kilo zsirt és dorzsoljiik el erdssen, egészen addig, mig habos lesz; akkor
tegylink bele hat egész tojast, negyed kilo porczukrot, egy fél czitrom aprora vagott héjat és egy egész
czitrom levét csavarjuk bele; egy kavéskanal szitalt fahéjat és fél kavéskanalnyi szitalt szegfiiszeget is
kavarjunk 6ssze vele. Végiil tegylink e keverékbe fél kilo lisztet, s az egészbdl gyurjunk tésztat. A
tésztat tegylik lisztes deszkara, nyujtsuk ki egy ujjnyi vastagsagura, tegyiik tepsibe, kenjiikk meg
valamiféle czukros bef6tt izzel, azutan feliil czifrazzuk meg, koczkakba rakott tésztaval, kenjiik be
tojassargajaval és siissiik ki rendes melegségii siitbben csendesen. Ha megsiilt, tegyiik ki deszkara és
csak mikor félig kihiilt, akkora vagdaljuk fel hosszukas vékony szeletekbe. Ez igen czélszerii, mert
tobb ideig hiba nélkiil eltarthato tészta.

Vajas torta.

Egy talba tegyiink 12 deka (egy fertaly font) finom lisztet, 12 deka friss irosvajat, a vajat a liszttel jol
Ossze kell keverni, egészen mig habzik, akkor tegylink bele 8 tojas sargajat és 12 deka czukor port, 12
deka hamozott és aprora tort mandulat, egy czitrom levet és a héjat reszelve tegyiilk még a tészta kozé,
végiil a 8 tojasfehérét habba verve keverjiik a tésztaba. Egy kissebb féle tepsit, ki kell vajjal kenni és
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azutan liszttel behinteni, ha ezt megtettiik azutan Ontsiik bele a torta tésztat, egyenld de jo tiiznél
siitébe téve siissiik ki szép sargas pirosra, ha megsiilt boritsuk ki deszkara, vagjuk két felé, az egyik
felét kenjiik meg baraczk izzel a masik felét boritsuk red €s ha kihiilt, vagdaljuk fel czikkekbe.

A morzsa-torta.

Egy talba tegyiink tiz tojassargajat és vaniliaval Osszeturt tiz kanalnyi czukorport. A tojassargajat a
czukorporral kavarjuk el negyedoraig habosra, azutan egyenlitsiik csendesen a czukros tojassargahoz,
a tiz tojas fehérébol vert habot, majd tiz kanalnyi szaraz zsemlye-morzsat. Miutan ezeket gyorsan
Ossze vegyitettilk, egy mély tepsi fenekét s oldalait kenjiik ki vékonyan zsirral, azutan hintsiik be
liszttel és Ontsiik bele a morzsas keveréket. A tepsit tegyiik egyenld, de erds tiiznél siitdbe; negyedorai
stilés utan, ha pirulni kezd és felemelkedett, - vegyiik ki a siitobdl boritsuk ki deszkara. Miutan a
deszkan kissé meghiilt, kenjiik be valamiféle gyiimolcs lekvarral. A kész tésztat vagjuk két egyenld
részbe és tegylk egymas tetejére, ugy, hogy a kozte 1évo lekvar 0ssze ragassza és ez altal szép magas
legyen. Feltalalas el6tt vagdaljuk fel éles késsel csinos czikkekbe.

A csokoladés édes tészta.

Tegylink egy talba tiz kandlnyi czukorport, tiz kanalnyi lisztet, 25 deka hamozatlan hosszukas
szeletekbe vagott mandulat, négy tabla reszelt csokoladét és végiil hat tojas fehérét habba verve;
ezeket kavarjuk jol 6ssze. Egy tepsit kenjiink ki vajjal, hintsiik be liszttel és Ontsiik bele a csokoladés
hig tésztat; egy ujjnyi vastagsagban. Tegyiik csendes tiiznél siitdbe. Ezt a tésztat nem kell igen lassan
stitni; legalabb fél ora alatt, szépen fel kell emelkednie és kevéssé meg kell pirulnia. A siit6bol kivéve,
tegylik deszkara és vagdaljuk fel hosszu, vékony szeletekbe. A csemege talban koczkasan, egymas
felébe rakva helyezziik el. Ez egyike a legkdnnyebb és legjobb tésztaknak.

A csokoladé-torta.

Egy talba tegyiink. 10 tojassargajat, tiz kanalnyi czukorport és tiz kanal reszelt csokoladét; ezeket
keverjiik fel habosra. Azutan tegyiik bele lassanként a tiz tojas fehérébol vert habot és 6t kanal lisztet;
ezeket keverjiik szépen Gssze és Ontsiik vajjal kikent torta siitébe, vagy mély négyszdgletes tepsibe.
Egyenl6 jo tliznél fél ora alatt felemelkedik; mikor pirulni kezd, boritsuk ki deszkara. (Ha tepsiben
stitjiik, kenjiik meg eper izzel.) De akar torta siitében, akar tepsiben siitjiik is, vagjuk két egyenld
részbe és tegyiik egymasra ugy, hogy a lekvar Osszeragassza. Mikor kihiilt, éles késsel vagjuk szép
egyenlo czikkekbe.

A sodrott torta-lepény.

Tegylink egy talba hat tojas sargajat és hat kanalnyi czukorport; ezeket fakanallal kavarjuk jol 6ssze
habosra fél ora hosszaig. Ekkor a czukros tojast csendesen elegyitsiik fel, a hat tojas fehérébol vert
habbal és hat kanal liszttel. Egy széles tepsit kenjlink ki vékonyan zsirral, vagy vajjal, azutan hintsiik
be liszttel és Ontsiik bele a torta-tésztat. Olyan tepsiben siissiik, a melyben nem lesz a tészta vastagabb
fél ujjnyinal, mert a sodras csak ugy szép, ha nem igen vastag a torta-tészta. Tegyiik siitébe gyors
tiizhoz és vigyazzunk red, hogy egyenlden piruljon. Ha megsiilt, boritsuk ki deszkara, kénjiik be az
egész tésztat czukros baraczk, vagy eper befott 1ével; banjunk el vele gyorsan, mert ha meghiil, nem
lehet 6sszesodorni. Miutan bekentiik a lekvarral, illetve bef6tt 1ével, sodorjuk 6ssze konnyedén. Ugy
Osszesodorva tegyiik par perczig vissza a siitdbe, azutan vegyiik ki és ha meghiilt, vagdaljuk fel két
ujjnyi széles szeletekbe.

A dio-torta.

Egy talba tegyiink tiz tojas sargajat és tiz kanalnyi czukorport; ezeket keverjiik jol 6ssze habosra, a mi
koriilbeliil fél ora alatt kovetkezik be. Ekkor tegylink bele tiz kanalnyi lisztet; aztan a tojas fehérének
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habjat is elegyitsiik lassanként a tojas sargas czukor kozé. A tojasos czukorhoz ne egyszerre elegyitsiik
a diot, lisztet és a tojashabot hanem mindezeket felvaltva keverjiikk 0ssze, nehogy habnélkiil igen
kemény legyen a tészta. Tegylik vajjal kikent torta-formaba - j6 magasan Ontve - €s siissiik siitoben
csendes, egyenld tiiz mellett. Mikor szépen felemelkedett és megpirul, vegylik ki és vegylik le réla a
torta-format. Készitsiink rea czukor-jeget a kovetkez6 modon. Harom tojas fehérét harom nagy
kanalnyi por-czukorral keverjiink jol el, koriilbeliil egy o6ra hosszaig, mig konnyii hofehér és habos
lesz. Ekkor papirtdlcséren at csinaljunk a torta tetejére csinos czifrasagokat. Diszitsiik fel befott
gyimolcsokkel, aztan tegyiik ujra be meleg siitébe, hagyjuk ott néhany perczig, hogy a czukorhab
megszaradjon rajta. Talalas elott vagdaljuk fel czikkekbe; de azért hagyjuk egy darabban. Az ilyen
czukor-jeget és befott gylimolcs diszitést minden tortara alkalmazhatjuk.

A porkolt torta.

Egy fél kilonyi porczukrot tegylink egy egészen tiszta labasba, a czukor koz¢ keverjiink fél kilo igen
szépen aprora vagott mandulat. A mandulat lehet hosszukés lapos formaba is vagni, de okvetleniil
késsel kell deszkan megvagdalni, mert ha torjiik nem lesz olyan szép és a legaprobb darabok konnyen
megéghetnek. A labasban levé czukros-mandulat tegyiik csendes egyenld langtiizre s folytonosan
kavarjuk egy hosszunyelii tiszta fakanallal; (egy percire se hagyjuk félbe a mandula kavarasat, a mig el
nem kezd a czukor olvadni, illetéleg pirulni). Piritsuk meg szép sargas barnara, de el ne égessiik, mert
akkor rossz izt kap. Miutan a mandulat izlésiink szerint megporkoltiik, tegyiik czitromlével kikent
czikkes formaba igen gyorsan, mert kiilonben rogton megfagy. A forrdo mandulat a formahoz lehetdleg
vékonyan ellapositva, egy fél czitrommal kell nyomkodni. De kitehetjiik vizes deszkara is; ez esetben
vizes nyujtéfaval a lehetdleg vékonyra kell nyujtani és ha megfagyott, forrd kés élével koczkakba kell
vagni; (ha hideg késsel vagnok, eltdredezne és nem lehetne egyenesen elvagdalni.) Ugyancsak forro
késel kell a deszkarol is levaltani. Ha pedig czifra, boritdé formaba nyomtuk ki, azt forr6 vizbe kell
belemartani és azonnal kiforditani egy csinos {ivegtalba. A hasznalatkor fenn az asztalon kell aztan
Osszetorni.

A dalauzi.

(Erdélyi, 6rmény csemege.)

Fél liter mézet, tegyiink lang tiizre porkélodni. Miutan a méz folytonos keverés kozben sotét-barnara
megporkolodott, (de el ne égjen a méz, mert akkor nem jo izii: ha j6l meg nem porkolodik, akkor meg
nem lesz kemény), tegylink bele egy tanyérnyi héjatdl megtisztitott, de meg nem tort diobelét és két
deczi makmagot, melyet elobb szarazon, kavé-porkoloben kevéssé megporkoltiink. Kavarjuk ezeket
jol Ossze és gyorsan kezeljiik, hogy meghiilve keménnyé ne valjon. Egy deszkat vizezziink be és a
dalauzit arra rakjuk ki nem igen nagy, legfeljebb 6kolnyi csomokba. E csomocskak tetejét hintsiik be
tarka borso czukorral és a legkozepébe feliil, szurjunk egy piros czukros mandulat. A csomoékat vizes
kézzel nyomjuk 0Ossze, csinos kerek alakuakba, aztin tegyiik hideg helyre. Ha teljesen kihiilt
kalapacscsal, vagy késsel lehet vagdalni; de csak kozvetleniil a fogyasztas eldtt czélszerii szét vagni.

A czukros tort dio.

Negyed kilonyi héjatdl megtisztitott és apréra Osszetort didt tegyiink talba. Negyed kild czukrot
martsunk meg vizben és tegyiik azonnal labasba felolvadni; a czukorra nem kell tobb vizét tolteni,
mert elég annyi, mennyit a bemartas utjan felvesz. Ha a czukor sziruppa f6 és nagyon habzik, tegyiik a
tort diot bele, kavarjuk jol 6ssze, ontsiik ki talba és tegylink kozé egy késhegynyi tortfahéjat egy par
szem tort szegfiiszeget, kevés czitromhéjat aprora vagva, egy kanal liszttel s végiil két tojas fehérébol
vert habot. Mind ezeket keverjiik jol Ossze, tegyiink a tepsi aljara ostyat s formaljunk a tepsiben a tort
diobol apro tomor csomodcskakat. Egy ordra tegyiik siitbe siilni, illetve kiszaradni.
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A mogyoro csemege.

Huszon6t dekanyi héjatol megtisztitott dsszetdrt mogyorot, tegyiink talba; keverjiink e mogyord kozé
négy kanal czukorport, egy késhegynyi tort fahéjat, négy kanal lisztet és egy egész tojast. Ezeket
egyiitt kavarjuk 0ssze. Egy tepsinek az aljat rakjuk ki ostyaval egymastol két ujnyi tavolsagra, tegyiik
tele a tepsit jokora csomodkba rakott mogyoro-tésztaval. Lassan siissiik, illetve szaritsuk ki; egy oraig
hagyjuk siitdben.

Az édeske.
(Téa tészta.)

Egy téas csésze czukorporhoz tegyiink két téas csészényi lisztet, egy kavéskanal tort fahéjat, fél annyi
tort szegfiiszeget, hat kandl olvasztott zsirt és végiil annyi jO O-bort, a mennyivel éppen Ossze
allithatjuk. A tésztat nyujtsuk ki késfoknyi vastagsagura, vagdaljuk ki fank metszével, fél hold alaku
formaba, kenjiilk meg feliil olvasztott zsirral és hintsiik be czukorral, siissiik meg siitdben csendes
tiiznél tigyelve, hogy nagyon meg ne piruljon.

A mandula csokocska.

Fél kil6 mandulat héjatél megtisztitva, (ha forrd vizbe 10kjiik, 5 percz alatt mind leszedhetjiik a
mandula héjat) mozsarban torjiink meg, de nem porra, hanem csak darabosra; fél kilo czukrot is
torjliink meg (de mar ezt porra) egy rudacska vaniliaval, ontsiik a czukrot a mandulaval egytitt talba.
Héarom tojasnak fehérét verjiik habba és keverjilk a czukros mandulaval 6ssze. Az nem baj, ha
szétfolyos puha is az egész tomeg, mert kell6leg megszarad majd a siitében. Tegylink egy nagy tepsibe
ostyat ugy, hogy az egész tepsi aljat belepje. A mandulét az ostyara kanalanként, kis csomocskékba,
egymastol két ujjnyi tdvolsdgnyira és a mennyire lehet magas csomokba rakjuk, mert a siilés alatt ugy
is elteriil. Tegyiik siitébe koriilbeliil egy orara igen gyonge tiiznél szaradni; iigyeljiink rea, hogy
halvany sarga szint nyerjen. Ez a csemege nagyon sokaig eltarthato.

Tojasos perecz.

Egy deszkara tegyliink (fél font) 25 deka finom lisztet 12 deka czukorport, 12 deka meghamozott, tort
mandulat; 6 tojassargajat, 5 kanal édestejet, ezeket gyurjuk jol Ossze, szakitsuk ki galambtojasnyi
nagysaguakba, azutan a deszkan tenyeriinkkel sodorjunk beldlok kis ujnyi vastagsagu hengereket,
ezekbol formaljunk kis pereczeket. Tenyerlinkkel lapitsuk kissé le, azutan martsuk habba vert tojas
fehérébe, rakjuk egymasmellé tepsibe, siissiik meg csendes tiiznél sz€p rdzsaszinre.

A gyiimolcsos csokocskak.

25 deka megtisztitott hosszukasra vagott mandulat, 25 deka czukorport, 25 deka finom lisztet, egy
czitromnak aprora vagott héjat és két tojas fehérébol vert habot keverjiink O6ssze. Ez anyagbol
formaljunk kis czipocskakat és tegylik tepsibe. Ha félig megsiilt, vegyiik ki a siit6bol és a kdzepére
tegylink egy-egy szem czukros meggyet, vagy somot, aztdn szaritsuk ki egészen.

A mandula Kkartya.

Fél kilo liszthez vegyiink negyed kilonyi héjatlan aproéra tort mandulat, negyed kilonyi czukorport, 3
deka czukros narancs-héjat aprora megvagdalva, 4 tojas sargajat és ugyannyi tojas fehérét habba
verve. Ez anyagot gyurjuk 6ssze j6 keményecskére, nyujtsuk el kis ujjnyi vastagsagura és szabdaljuk
fel kisded négyszegii alakokba. A tetejére 6t darab félbe vagott megtisztitott mandulat tegyiink; egyet
a kozepére, négyet a négy szogletére kell nyomni. Siissiik ki csendes tliznél siitdben.
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A bazar csokocskak.

Negyed kilonyi lisztet tegyiink talba, keverjiink kozé negyed kilo czukorport és hat tojas fehérébol vert
habot. E keverékbe tegyiink egy téas csésze vegyes czukros gylimolcs befbttet; ugymint: baraczkot,
meggyet, somot, dinnyét, birsalmat, kortét. Végiil 12 deka hamozatlan hosszukasra vagott mandulat.
Ezeket elegyitsiik jol 6ssze. Egy tepsi aljat boritsunk be ostyaval és rakjuk bele a gyiimolcsos tésztat
kanallal, egymastol két ujjnyi tavolsagra lehetdleg magas kerek, csomdcskakba. Igen csendes tiiznél,
szaritva kell megsiitni.

A vanilia fagylalt.

Két liter tejet, mely jo siirii forralatlan, legyen, tegyiink tiszta porczellan edénybe tiizre; de tigyeljiink,
hogy fel ne forrjon, csak jo meleg legyen. Egy talba tegylink husz tojas sargajat, 20 deka porczukrot,
fél rudacska aprora vagott vaniliat; ezeket a talban fakanallal dorzsoljiik el fél oraig erésen, hogy
habos legyen. A tiizre tett tejet nagyon melegen, - de fel nem forralva - Ontsiikk egyenlden lassan
elkeverve a czukros tojasra. Ha jol dsszekevertiik, szlrjiik at stirli szitdn egy mas edénybe és tegyiik
hiilni. Ha teljesen meghiilt, ontsiik fagylalt készité on-medenczébe, mely kizarolag csak erre a czélra
van csinalva és fedjiik be. Egy nagy dézsat jéggel toltsiink meg; elobb a jeget torjiik 6kdlnyi nagysagu
darabokba, s6zzuk jol meg, mert akkor nem olvad el olyan hamar. A fagylaltot tarté edénynek assunk
a jég kozepébe mély lyukat, olyat a melybe az 6n edény egész a fedeleig bele mélyedjen. Attdl a
percztdl kezdve, a mint a jégbe tettiik, a fagylaltot folytonosan forgatni kell. A fagylalt mennyiségétol
fliggbleg, tobb vagy kevesebb ora alatt igy kezelve, elkésziil. A forgatas alatt néhanyszor le kell azon
edény fedelét venni és lapos fakanallal az edény szélére fagyott anyagot, a lagyabb részbe kell kavarni;
ujra be kell fedni, s mind addig a jég kozott forgatni, mig siman teljesen 0ssze tomoril a fagylalt.
Mindenféle fagylaltot ilyen eljarassal kell megfagyasztani.

Kavé fagylalt.

Egy liter tejsiiriit melegitsiink meg, de fel ne forraljuk; ha mar igen meleg lett a tej, Ontsiink bele 3
deczi igen jo er6s potkavétol mentes fekete kavét; tegylink e tejes kavéba fél kilo czukrot, kavarjuk jol
Ossze, tegyiik ki hiilni; ha teljesen meghiilt, ontsiik a fagylalt készit6 on edénybe és ugy kezeljiik, mint
a vanillia fagylaltot.

Csokoladé fagylalt.

Egy liter tejbe f6zzlink meg harom tabla finom csokoladét, tegyiink a tejbe fél kilod czukrot, kavarjuk
jol 0ssze, hiitsiik ki s ha egészen hideg, tegyiik a fagylalt tartdo edénybe €és ugy jarjunk el a készitésével,
mint a vanilia fagylaltnal le van irva.

Gyiimolcs fagylaltok.

Eper, baraczk, meggy, ribizli, malna, mind egyforman késziilnek a kdvetkezé modon:

Egy kil6 czukor borra ontsiink masfél liter szitan attort gytimoles levet, tegylik tiizre tiszta porczellan
edényben foni; ha felforrt, vegyiik el a tiiztdl, hiitsiik meg; ha egészen hideg a folyadék, tegyiik a
fagylalt készité 6n edénybe, azutan ugy jarjunk el vele, mint a tobbi fagylalttal.

A madartej.

Tegyiink forrni egy liter czukros tejet s hat tojas fehérét verjiink habba. Mikor szép kemény lett a hab,
szakitsuk ki kanallal nagy gombodczokba és a habgomboczokat f6zziik meg a forrd tejben. Minden
egyes hab-galuska alig egy perczig alljon a forré tejben. A tejbdl a habgaluskakat lyukas kanallal
szedjiik ki szitara. A tojas fehérébol vert habot mind igy sorban f6zziik ki. A f6zés utan megmaradt
tejbe tegylink bele egy fél marék megtisztitott mazsolat, kevés vaniliat és hat tojassargajat jol
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Osszekeverve. De soka ne f6zziik a tojassal a tejet, mert turds lesz. A tojasos tejet tegyiik szép diszes
porczellan talba, rakjuk a tejben megfott habgaluskakat a tojasos tejre. E habgaluskakat hintsiik be
feliil a megfott mazsolaval és szurdaljuk meg mandulaval; talalasig tegyiik pinczébe vagy jégre.

Tejhab krémekhez és kavéba.

Fél liter rendkivill siirii, tiszta édes tejszint kell egy mély sziik alju talba, vagy kis réziistbe bele dnteni.
Egy jo kanal czukorport is kell a tejsiirlibe tenni, azutan egy tiszta habverd drottal fel kel verni, ugy
mint a tojasfehérét szokas, egészen addig verjiikk mig csak szép tomott habba nem valik az egész
tejstiri. Ha igy készen van el lehet tenni hideg helyre egy napig is eltarthatd, mig aztan
felhasznalhatjuk.

Meg kell jegyeznem, hogy habnak val6 tejszint minden legkissebb tisztatalansagtol meg kell 6vni
mert, amint valami bele esik, s a tal vagy a habverd nem ragyogo tiszta, azonnal nem verddik fel habba
a tejstirti. Kiilonben a legfelsejébdl lehet csak a tejnek, habot verni. Egy liter jo tejnek csak fél pohar
felét lehet e czélra hasznélni. Es csak ha a reggeli tejnek délbe leszedjiik a siiriijét.

A krémek.
(Csokoladébol vaniliabol és mandulabol.)

Egy fél liter tejet forraljunk fel és czukrozzuk jol meg, f6zziink bele hat kanal reszelt csokoladét és 3
deka fehér zselatint. E keveréket tegylik hiilni. Fél liter igen jé tejsiiriibdl verjliink kemény habot és
elegyitsiik 6ssze a hideg csokoladés folyadékkal, tegyiik diszes boritdé formaba, azutan rakjuk jégre,
vagy hideg pinczébe. A forma aljat talalas el6tt martsuk meg forré vizben s a krémet ugy boritsuk ki
egy magas labon all6 talba; koritsiik czukros befdtt gyiimolesokkel. Eppen igy kell késziteni a vanilias
krémet is, csakhogy a csokoladé helyet tojassargajat keverjlink a vanilias és czukros tejbe. Hasonl6 a
mandulakrém készitési modja is; de a mandula krémnél a tejbe tojas helyett tort mandulat kell f6zni.

Baraczk krém.

Tegytlink talba fél liternyi baraczk-lekvart és negyed kild porczukrot; ezeket egyiitt keverjiik fel
habzasig. Meleg tejben aztassunk meg 2 deka fehér zselatint s Ontsiik azt a czukros baraczkba. Fél liter
igen j6 tejsliriibdl verjlink kemény habot; ezt is keverjiik 6ssze a baraczkkal. E keveréket tegytik tiszta
diszes formaba, azutan rakjuk jég kozé, vagy hideg pinczébe. A format talalaskor martsuk be forro
vizbe, hogy a krém szépen kiboruljon. A krémet forditsuk ki diszes iiveg talba s koritsiik szépen
elrendezett piskotaval. Valamennyi gyiimolcs krémnek ez a készitési modja.

Az ostya siités.

Tegylink talba fél kild lisztet, négy tojast, késhegynyi sot, fél kavéskanalnyi tort fahéjat és 6 kanal
porczukrot; ezeket tejjel habarjuk ugy 6ssze, hogy olyan legyen mint a hig palacsinta tészta. Az ostya
siitot tegyiik langtiizre; mikor latjuk, hogy j6 meleg, vegylik el a langrol, kenjiilk meg olvasztott vajba
martott tollal és tegyiink egy kanal tésztat az ostya siitd belso lapjara és azonnal zarjuk Ossze a vasat €s
tegyiik ujra a lang tiizre. Ha meleg a vas, (nagyon melegnek kell lennie), gyorsan megy az ostya siités.
Az ostyakat nem szabad megpiritani, csak halvanysargara siitni. A vasrol a kész ostyat le kell venni
késsel és ujra a masikat siitni; ezt mindaddig kell folytatni, mig elfogy a tészta. Van az ostya-siitésnek
egy masik, finomabb modja. A tésztijaba tobb czukrot és egy kevés igen aprora tort mandulat kell
keverni s mindjart finomabb lesz az ostya.
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A kozmas ételekrol.

Nagyobb csapas nem igen érhet egy hazi asszonyt mint az, ha valami étele elromlik - hat ha még
megkozmasodik! Az asszonyok szerencsétlensége és csuffa tétele e szavakban: kozméas étel.

Hat engem mar nagy ido 6ta nem ért ilynemii keserliség; a hosszu gyakorlat s a I¢lekjelenlét miatt mar
csaknem nyomtalanul eltudom tiintetni a kozmas ételeknek rettentd flistos izét.

Legeldszor is kiillonben azt ajanlom, ami altal leginkabb meg lehet gatolni a megkozmasodas
katasztrofajatol az ételeket.

Semmi hiivelyes vetemény félét, borsot, paszulyt, lencsét, kasat, zoldséggel parolt husokat, tejbefott
tésztakat és kasakat - sohasem szabad nyilt lang tiizre tenni; ha ilyesmit foziink, a tiizhely karikait
sohase szedjiik fel. De a fozelék féléket lehet langtiiznél forralni, ha rossz fovok - vagy
nagyon sietds az elkészitésiik, hanem akkor mindig b viz legyen rajtok és folytonosan kavargassuk,
mert ha magara hagyjuk, az okvetetleniil odasiil. De ha egyszer rantassal elkészitettiik az ételt, tobbé
semmi esetre tlizOs vasra (platten) vagy langtiizre ne tegylik, mert hiaba kavarjuk, hidba tigyeliink red,
egy fél percz alatt is odaéghet. Tehat ha mégis megesik a szerencsétlenség és kozmas lesz az ételiink,
abban a perczben, a melybe észre vessziik, esetleg megértiik a fiistds szagat, rogton vegyiik le a tiizrdl
a fazekat és egy kéziigybe 1év0 nagy tiszta talba boritsuk ki annak egész tartalmat. A mi az ételbdl az
edény oldalaira beleragadt, azt nem szabad kaparni.

Miutan kiboritottuk beléle az ételt a fazekat vagy labast, a mely kozmas lett, éles badog kanallal,
szoval ilyes konyha eszkozzel tisztitsuk le jol s egész tisztara mossuk ki. A megkozmasodott étel pedig
az alatt hadd parologjon és hiiljon ki, mert ugy meglehetdsen elillan a fiistos kozmas szaga. Mikor a
faz€k tiszta lett, ujra bele onthetjiik az ételt és gyonge meleg helyre tegyiik talalasig. Ha savanyu lesz
az étel, a mely megflistdlodott, sokkal kdnnyebben helyre lehet hozni, mert azt egy kis babérlevéllel,
borssal, és eczettel fiiszerezhetjiik és akkor bizon alig van oly inyencz ki észre vegye a hibat.

Természetesen okvetleniil sziikséges nem ugyan abba az 0sszeégett fazékba visszatenni az ételt, ha van
kéznél mas; erre alkalmas edény. A tejes ételeket nem lehet helyre hozni. A
pecsenyék kozott megkozmasodott zoldséget el kell dobni és uj zsirt, uj zoldséget és uj levet kell
(kevés zsirral) a megmosott pecsenyére Onteni s ha a pecsenye kiilsé része éppen feketére égett volna,
azt a kis darabkat lehet6leg vékonyra le kell réla szedni, azutan ujra tegyiik fel egyenld tiizre hogy
Ossze paraljon. Természetesen azt a finom, illatos tokéletes izét az igy reperalt étel sohase kapja vissza
tobbe, de legalabb mégis élvezhetdvé valhatik ily gondos kezelés mellett.
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Kiilonlegességek.

Ebben a rovatban Ossze van szedve, az altalam kiilonlegesnek tartott ételek és egyéb sziikségesnek
tapasztalt, de azért mégis nem nagyon elterjedt holmikbdl egy nehany. Nagyobb varosokban nem igen
van ezek legnagyobb részére sziikség, de falun €s kis varosban bizony jo tudni minden olyast, a mi egy
héaztartasban sziikséges, mert legyen bar akdrmennyi pénziink, vannak dolgok a mit faluhelyen, semmi
aron sem lehet megszerezni.

A disznotor.

Ilyenkor az egész haz talpon van, j6 kedv kicsapongd hangulat uralkodik; a legéregebb embertdl, a
legkisebb gyerekig mindenki vig. Boros kancsé van minden ablak parkanyan "kis kolbasz" 16g minden
gyerek kezében. A konyhaban az asszonyok, egyre masra historizalnak rég letlint szerelmi
kalandjaikrol, vagy az ifjabbak a most folyé édes torténeteket adjak eld, de azért természetesen
mindég egy harmadik személyrdl szol az ének. Néhany személy vagdalja a nagy tomeg szalonnat
tepertonek és azonnal ki is olvasztjak szép arany sarga szinii zsirnak. A nap hdse, a hentes, félelmesen
magas hangulatban apritja - ritmusosan - a kolbasz hust; mikor aztan szép aprora fel van vagdalva a
hus, kezdddik a kolbéasz csinalas. A hazi asszony jonak latja oda szollani a hentesnek: El ne s6zza kéd
"Badé" uram azt a kolbaszt, mert multkor is megesett biz a' ugyancsak szégyenkeztem miatta.

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

- J6 jo, ha a kolbasz készen lesz nem banom akarhogy mulat.

Nyolcz 6ra van, jonnek a vendégek. Mind sorba nézik, milyen vastag volt a disznd szalonnija.
Megbamuljak a sok szép tiszta forrd zsirt, aztdin bemennek a szobdba és varjak a dus vacsorat. A
vacsorat rendesen borlevessel, vagy jo husos, kolbaszos, kaposztalevessel szokas megkezdeni. Leves
utan jO a toroskaposzta, vagy a sertés fejébol paprikas, siilt felvert galuskéval. Fank vagy juhturds
galuska, ilyenkor a legszokottabb tészta, azutan egy nagy tal friss siilt kolbdsz, ez utan megint egy
masik tal tiid6és és véres hurka frissen siitve. Mindezek mellé igen jo az eczetben eltett voros, paprikas
kaposzta. Végiil tepertds pogacsat és kocsonyat szoktak feltalalni.

Egy nagy tal szollo, alma és siilt gesztenye vagy siilt tok valamint - ha van - czukros bef6zott
gyliimolcsok szoktak befejezni a dus lakomat.

Bor sok és jo kell a disznétorok alkalmaval, mert e rengeteg sok zsiros dolgot masképpen lehetetlen
elfogyasztani. A pompas, piros, kocz iirmos, a jo "karczos" (fiatal bor,) csak ugy tiinedeznek el az
asztalra tett tivegekbOl, hanem csodalatos modon ujra tele lesznek; a kifogyhatatlan jokedv
fenntartasara. Mindenkinek van valami elbeszélni valdja, az 0 sajat - nemrégen le6lt malaczaval. Egyik
60 krért vette egy év el6tt siitni, azt a kis rongyosat €s ki hitte volna 40 liter zsirja lett és mennyi
pompas paprikas szalonndja, mert a j6 gondviselés miatt, a sok jo tok, arpadara és a hazi hulladék
bezzeg nem ment karba.

Igy foly le a kedélyes est; mig az alom mégis csak bekdszont a tisztes csaladapak €s anyak pillaira.
Végre megszolalnak a hangok Jo ¢&jt sogor, jo éjt angyom, jo ¢jt mindnyajunknak.

A diszno olés.

Mar a kisebb vidéki varosokban is kezdenek a hentesek halat tartani és nemsokara nyoma is alig fog
lenni a hires diszn6 6lésnek; de most még van elég hely, a hol sziikséges a diszn6 6léssel jaro dolgokat
tudni. Akiket érdekel, azok szamara leirom, hogyan folyt le par évtizeddel ezeldtt a kis varosi, vagy
falusi, jobb mdodu hazakban a diszno 61és.

Csikorgo6 téli hajnalban, a ropogos havon kell az inyenczség aldozatanak elveszni. A hust tobbféle
moédon kell és lehet elkésziteni. Nagyon czélszerii tehat ha a feldolgozas utan mindenféle toltelék
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azonnal jol megfagyhat. A leghidegebb kamaraba, vagy ha az nincsen a padlasra kell minden
diszn6bol kikeriild holmit behordani és ottan kell kezelni. A hentest reggel 5 orara kell a hazhoz
rendelni, mert ha koran hozzd nem késziil az egész haznépe a diszn6 feldolgozasahoz, nem lehet
mindent elkésziteni egy nap alatt. Pedig az igen nehéz és sok rendetlenséget okoz6 munkat, nagyon
czélszerii minél hamarabb bevégezni.

A hentesnek ¢€s a szolgalo személyzetnek koran reggel, meleg paprikas bort, vagy jo hazi palinkat kell
adni és egy tal eldtte valo nap készitett pogacsaval, vagy béles félével kell az éhséget csillapitani.

A diszn6bol a megdléskor egy edénybe kieresztett friss meleg vérbe egy badog kanalnyi puha sot kell
keverni, aztan a vért félre kell tenni a feldolgozasig.

A disznot, ha csak lehetséges, mindig perzselni kell és nem forrd vizzel tekndben leforrazva,
megkoppasztani, mert a koppasztott bort sohasem lehet olyan izletesen elkésziteni, mintha perzselve
van a sertes.

Mig a hentes a disznonak a bérét szépen megtisztitja, azalatt a gazdaasszony gondoskodjék tobb nagy
fazék forrd vizrél, mert a diszno feltakaritasahoz igen sok forrd vizre van sziikség.

Mikor a belet lehuzzak nagy fateknébe kell tenni €s azon melegen s gyorsan kell vele elbanni, mert ha
kihiil a bél, nem lehet levalasztani a bél kozott 1€vo "fodor héjrol".

Ha a béllel hideg helyen akarunk elbanni mind széjjel szakad a bél és akkor nem lehet a belet szép
tisztan kimosni s nem lehet belé kolbaszt, tiidGs és vérest tolteni.

Ha a fodorhajrol mind szépen gondosan lefejtettiik a beleket, (a vékonyabb belet kiilon, a vastagabbat
megint kiilon) daraboljuk fel masfél méternyi hosszusaguakra, egy ocska dézsa felett. Gyonge meleg
vizet kell csuporba tenni és két személy e melegvizzel mossa ki a beleket. Egyik fogja meg és huzza
széjjel a bél torkolatjat, a masik ontse a bélbe a meleg vizet. A bél masik végét be kell fogni, hogy a
viz rogton ne futhasson ki rajta. Egyparszor meg kell 16balni a bélben a vizet €s csak azutan kell a
piszkos vizet kiereszteni beldle.

Ha az Gsszes belet igy nagyjabol gyonge meleg vizzel kimostuk (forré vizzel azért nem kell mosni
mert mind leforrazodnék a bél és szerte széjjel szakadna) a beleket forditsuk ki mind, tegyiik egy tiszta
fateknébe ¢€s hintsiink példaul egy disznd Osszes belére fél maroknyi puhasét. (Vizet nem kell rea
Onteni.)

A soval meghintett belet két kézzel folytonosan roncsolni és gyongén dorzsdlni kell. Negyedoranként
3-4 liter gydonge meleg vizet kell red onteni €s ebbdl a vizbdl kioblitve, ujra kevés sot kell rea hinteni,
és viz nélkiil ujra dorzsolni kell, negyedéra mulva megint le kell mosni vizzel, de aztan a vizet le kell
rola onteni és megint sziikséges kissé gyurogatni. Egész addig igy jarjunk el mig a bélnek a legkisebb
idegen szaga sem marad. Végre a sotol is ki kell jol mosni €s viz nélkiil egy tiszta talba kell
tenni a hasznalatig.

A vékonyabb kolbasz belet konnyebb tisztara mosni, mert azt egy deszkara téve vastag késfokaval,
tigyelve, lassan kell megkaparni, de igen gondosan, nehogy a bél az erés kaparas miatt kiszakadjék. A
vékony bélben, beliil olyan husos anyag van, a melyet a legjobban ki lehet egy kés fokaval tisztitani.
Mikor tiszta a bél, fel kell fejni és ha szép atlatszo, akkor készen van.

A gyomrot, a melybe a borsajtot szoktuk tolteni, éppen ugy kell megtisztitani, mint a vastagabb majas
hurkénak vald belet. Ugyanebbdl a gyomorbol lehet a sajt készitéséhez, sziikséges altat”™ is
csinalni.

A diszno dléskor a legfontosabb a sonka készitése, de mar leirtam mas helyen.

* Ennek készitési modjat lasd a "kiilonlegességek" rovataban. Szerzd
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A kolbasz.

Egy csomo friss disznohust - sovanyat és kdvéret vegyesen - deszkara kell tenni és ott két kézzel, két
széles bard segélyével jol 0ssze kell vagdalni. (Tulsagosan aprora nem kell vagni, mert akkor szaraz
fiirészporszerii lesz a kolbasz.)

Sot és tort borsot csak kostolas utan, gondosan kell a hus k6z¢ hinteni mert a sos kolbasz igen rossz,
valamint a sotalan sem izletes. Arra is kell igyelni, hogy sok hagyma sem legyen tulsagosan a kolbasz
husban, mert az is kellemetlen. Tiz kilonyi hushoz nem kell t6bb mint 5 nagy czikk fokhagyma jol
megtorve és fél liter vizben megaztatva és csak a fokhagymas vizet kell a megvagdalt hus kdzé sziirni,
a fokhagymat ki is lehet bel6le dobni. Egyéb fliszert nem kell a kolbaszba tenni, mint sét, borsot €s
kevés fokhagymat, néhol szokas paprikat is, de az meg festi a kolbaszt €s ha tobb ideig all kiszarad a
kolbasz, soha sem olyan jo iz{l, mint ha csupan borssal késziil.

A flszerekkel valo felvegyités utan jol Ossze kell a hust gyurni; ha izét helyben hagytuk, a
kolbasztoltd segélyével toltsiik meg a kolbaszhoz valo beleket, tigyelve, hogy a lehetéleg szép hosszu
szalakban maradjanak a husok mert a parokba osztott kolbaszok nagyon németesek, s
inkabb hasonlitvan "virslihez", igazi magyar hazakban csak fitymalast idézne eld, ha olyan kis silany
araszos kolbaszkakat talalnanak az asztalra! Miutan mind elkésziiltek a kolbaszok, egy rudra szépen
fel kell azokat rakni - egy-egy szalat négy rétbe hajtva. A megtdltés utan nem kell vizben kiaztatni a
kolbaszokat, mert ugy igen sok taperd kiazik bel6liik és kiilonben nincs arra semmi sziikség. Miutan
egy par napig, a rudon allva, megszikkadt a kolbasz, mar fel lehet a kéménybe rakni fiist616dni. Ha jo
hideg fiistot hasznalhatunk, 3 nap alatt, eléggé megfiistolodik. A kolbaszokat igy flistolve fél évig is
eltarthatjuk; - ugy kiszaradnak, mint a legjobb szalami.

A tiidos-hurka készitése.

Egy 6 literes fazékba, tegylink négy liter, vizet forrni; ha forr6 lett a viz, tegyiik belé a diszno tiidejét,
szivét és a nyelvét; f6zziik mindezt jo erds tiiznél egy ora hosszaig; ezutan vegyiik ki a forrd vizbdl €s
tegyiik egy nagy tal hideg vizbe. Ha par perczig a hideg vizben allott, tegylik egy tiszta vagd-deszkara.
A tiidot a deszkan gondosan tépegessiik le a gyokerérol. A tiid6t olyan szépen le lehet szedni a
gyokerérol, hogy egészben megmarad a tiidé gyokérhaza. A nyelvet is fel kell aprora vagdalni egészen
a gége kezdetéig. A szivet szintén fel kell darabolni apréra. Ha mindezekkel készen vagyunk, ezt az
anyagot egy éles vagdalobarddal vagdaljuk 6ssze. (A tid6 gyokerét, a gégével egyiitt, fel lehet
hasznalni kaposztalevesbe; sokan igen szeretik.) Ezt a tiidés-hurkdhoz vald anyagot tulsagos aprora
nem kell vagni, mert akkor mint kolbasz, ez is fiirészporszer(i lesz. Lehet olyanforma aprd, mint egy
borsoszem. Egy tiid6éhéz, egy nyelvhez és egy szivhez vegylink egy maréknyi kovér husdarabokat a
mit elébb negyedoraig foztiink: Ezt a kdvérséget is vagdaljuk jol 6ssze. Mindezeket a holmikat tegyiik
egy nagy talba; vegyitsiink kdzé annyi sot, hogy sos ne legyen (készités kdzben tobbszor meg kell
koéstolni, hogy el ne s6zzuk, mert az ilyen toltelékfélét foleg a sok s6 vagy a soOtalansag rontja el.)
Tegyilink még bele egy tele kavéskanalnyi tort borsot, fél kavéskanalnyi tort szegfiiszeget és fél kilonyi
kevéssé felforralt rizskasat; de ez utdbbit kihiitve. Ezeket keverjiik mind jol 6ssze a két keziinkkel és
ontslink még kozz¢ fél liternyi zsiros meleg levet. Ezt a zsiros levet annak a fazéknak a tetejérdl
szedjiik le, a melyikben a tiidot és a kovérséget megfoztiik. A tiid6s keveréket feltoltés eldtt kostoljuk
meg ¢és ha izét helybenhagytuk, beletolthetjiik a szép tisztara mosott vastagabbféle bélbe. A kolbész-
toltd badogesdbe kell tenni a tiidés vagdalékot a cs6 végére rea kell huzni a belet. A beleket két-két
arasznyi hosszusaguakba kell felszabdalni, aztan a kolbasztoltd badogcsObe kell tenni a tiidos
vagdalékot és a cs6 végére rea kell huzni a bélt, ha telenyomtuk a beleket a toltelékkel, a két végét
szép kis tiszta, hegyes faszegekkel akasszuk 0ssze. A faszegeket haromszor is szurjuk bele, ugy
mintha varrndk, nehogy a zsiros toltelék f6zés kdzben kifusson a bélbdl. - Ha mind megtoltottiik a
tiidost, rakjuk buzogd forrd vizbe és f6zziik egy negyedoraig; nem tovabb, mert ha sokdig f6, minden
zsirja kiforr €s az baj. Tehat ha felforrt, szedjiik ki egy nagy lyukas fakanallal b6 hideg vizbe. Ha par
perczig a vizben hagytuk, vegytik ki, rakjuk deszkara és tegyiik hideg helyre, esetleg kamaraba. Ha az
id6 nem lagy, télben elall az ilyen toltelék egy hétig is egészen frissen. Nagy gonddal kell megsiitni,
mert a megforditaskor igen konnyen kifakad és akkor sok kar esik benne, mivel nem lehet szépen
felvagdalni.
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A véres hurka.

Két liternyi disznovért bele kell tenni egy nagy talba, mikor a kovér disznot széjjel daraboljuk, mindig
keriil holmi hulladék husos kdvérség a nyaka tajardl, mely kissé véres €s egyébre nem alkalmas, mint
a tiidds, majas és véres hurkakba izesitonek, az ilyen kovérséget fel kell jol forralni - ugy, fél oraig;
ebbdl a kovérségbol aprora kell vagdalni egy liternyi csomat és a talba 1évé vérhez kell tenni. Hét
zsemlét tejben meg kell aztatni egy ora hosszaig, azutan széjjel kell morzsolni de nem kell kicsavarni,
a mennyi tejet feliszik, annyi had maradjon benne. Ezt a tejes zsemle pépet is a vérbe kell onteni.
Adjunk még e véres keverékhez negyed kilonyi szalonnat apr6 koczkakba vagva.

Ezt el is lehet hagyni; de sokan szeretik, ha talalaskor, a felvagas utan szép tarkan kifehérlik a fekete
alapbol a szalonna-koczka. Az ugyis mar kissé sos vérbe csak kevés sot kell tenni; ne hogy elsozzuk,
arra nagyon kell {igyelni; inkabb tobbszor meg kell kostolni. Két kavéskanal tort borsot, egy
kavéskanal tort szegfli szeget és egy kavéskandl borsfii pelyvat, ugy mint némely helyen
nevezik -csombord virag szaraz fiiszeres levelét kell a véres hurkaba tenni. Ezt a flivet nem
kellamajorannaval Ossze téveszteni, mert a véresbe a majoranna sehogy sem valo, ha borsfii
pelyva nincs a kéznél, inkabb nem kell bele egyebet tenni a fent irt két fiiszernél.

Lehet a véresbe, zsemle helyett, egy kevéssé elobb felforralt rizskasat is tenni, két liter vérhez egy
negyed kilonyit. Ha a véres toltelék izét teljesen helybehagytuk, vegyiik eld a hurka t51t6t, huzzuk fel
a csovére, a hét arasz hosszusagu darabokba elszabdalt belekbe toltsiik a tolteléket.

A végét kossiik be erds czérnaval és szorosan, nehogy a hig vér toltés kozben kifusson beldle. Ha
mind feltoltottiik az anyagot. kossiik be szorosan a hurkak végeit és rakjuk buzogdé forrd vizbe, ugy 15
perczig hagyjuk forrni, azutan szedjiik ki hideg vizbe és rakjuk ki deszkara; ugy tegyiik el hiivds
helyre kamraba; hasznalatkor siissiik meg labasba téve, lang tiizon, szép pirosra.

A majas készités.

Egy nagy fazékba, forr6 vizbe tegyiik bele a disznémajat, f6zziik egy ora hosszaig, akkor vegytik ki
egy tal hideg vizbe; par percz mulva szedjiik ki a vizbdl is, tegylik vagodeszkara a majat s gyokereirdl
késsel vagdaljuk le, szép apro falatokba.

Ennek a gydkerét - mely kiilonben is kicsi, oda kell dobni a kutyanak, mert keserlii az epétol.
Vagokéssel, jol 0ssze kell vagni a majat a lehetd aprora, mert a majas annal jobb, minél aprobban van
vagdalva, ha e majat jol 0ssze vagdaltuk, tegyiik egy talba, s6zzuk meg de gondosan, nehogy sos
legyen. Azutan tegyiink bele még fél annyi 0sszevagdalt, megfozott kovérséget, mint maga a maj; mert
ha nem elég zsiros a majas, nem jo. Ezenkiviil tegyiink még bele két meghamozott és reszelt almat,
egy 6 vereshagymat, ezt is megreszelve. Fél kilo felforralt és kihiitott rizskasat is keverjiink kozé, egy
kavéskanal tort borsot és kavéskanallal szegfli szeget is adjunk hozza. Végiil ebbe is tegyilink a
kovérhust tartalmazo fazék tetejérdl leszedett zsiros 1€bol, fél liternyit, - annyit, hogy az egész
keveréket megpuhitsa. Keverjik jol 6ssze ezt az anyagot, azutdn Ontsiik két araszos hosszusaguakba
felvagott tiszta vastagabb féle bélbe. A beleket ha tele vannak, a két végiikon akasszuk Gssze kis tiszta,
e czélra késziilt faszegecskékkel; de jol iigyeljink hogy a fa peczkeket tobbszor atszurjuk a belen,
mintha megvarrnok, mert kiilénben a kif6zés alatt mind kifutna bel6le a zsir és a tdltelék is. Ha készen
vannak mind a majas hurka darabkak, rakjuk buzog6 forr6é vizbe; egy negyed oraig fozziik, akkor
szedjiik ki egy nagy tal hideg vizbe kevés ideig ott hagyvan szedjik ki tiszta deszkara és tegyiik ki
hideg kamraba hasznalatig.

Ha hasznalni akarjuk, tegyiik labasba egy par kanal vizzel és gyors tiizon piritsuk meg szép ropogdsra
de tigyeljiink rea, hogy a megforditaskor ki ne fakadjon, mert akkor nem lehet szépen felvagni.

A kasas hurka.

Egy labasba tegyiink egy liternyi nagyon zsiros fanyad 6 levet, annak a fazéknak a tetejérdl
meritsiik ezt, a melybe, - disznodléskor - a kovérségeket és a hurkakat kifézziik. Ha forrd az a zsiros
1¢, f6zzlink bele fél liter tiszta koles kasat. A zsiros 1ében egészen addig fozziik a sarga kasat, a mig e
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szemek mind szépen kipattognak; de egész puhara nem szabad megf6zni, mert akkor nem allana
tomoren Ossze a hurka. Ha kipattogott a kasa, vegyiik el a tiiztdl és kevés sot, torott borsot hintsiink
kozé. Tegyiink még a kasaba egy aprora O0sszevagdalt maréknyi megf6zott kovérséget. Ha az izét
jonak talaljuk, toltsiik a vastagabb féle bélbe, két araszos darabkakba szakitvan a belet. Ezt is a hurka
toltd segélyével kell megtolteni és a két végét tiszta, vékony faszegekkel j6 szorossan be kell tiizni. Tiz
perczig forrd vizbe kell f6zni, azutan abbol kiszedve, hideg helyre rakjuk és hasznalatkor szép pirosra
meg kell siitni. Megjegyzem, hogy a kasas hurka hideg id6ben sem all el tovabb par napnal, mert a
kasa megsavanyodik, de frisibe igen jo étel.

A hajszeles.

A diszn6 hajnak mindkét oldalan van egy kis keskeny lepenyds husszalag: ezt harom ujnyi szélesen, le
kell vagni talba, a hajbol is csippentve hozza egy kicsit. Ezt a hajszélét meg kell kissé sozni €és kevés
tortborssal behinteni, azutan tele kell szorni nyers koleskasaval, annyival, a mennyi éppen red ragad a
husra. Ezutan a legvastagabb, kovér tiszta végbélbe bele kell tomni kézzel, mert ezt nem lehet hurka
toltével csinalni, hanem konnyen csuszik az igy is, ha befelé toljuk a vastag hur végét. A hurt ugy
csusztassuk bele, a mint bal kézzel a hiivelyk és mutato uj kozott le tartjuk, evvel az eljarassal kifordul
a bél és benne marad a haj széle. Miutan ezzel is készen vagyunk, a bél végét ennek is be kell kotni,
ugy, mint a hurkakét és forrd vizbe téve, féloraig fozni kell. Ha kiszedtiik a vizbdl, tegyiik hideg
helyre; egy hétig is jol all.

Felhasznalni legczélszeriibb kaposztaban, kiilonben is leginkabb csakis toltott kaposzta kedvéért
szoktak a hajszelest csinalni. Ha hajszelest {6z valaki a toltott kaposztaban, okvetleniil sziikséges
masféle hust is bele f6zni.

A gombocz.

A disznonak tudvalevdleg van két nagy kerék bonddje. Az egyik az, a mely be a borsajtot készitik, ez
vastag, husos, sima és nagy terjedelmii; a masik pedig vékony, fodros, kisebb és olyan allasu, mint egy
holyagzacsko; ebbe szokas a gdmboczot tolteni.

Fél liternyi vért tegyiink egy talba, hintsiink bele kevés sot, borsot és tort szegfliszeget. Két fakanalnyi
felforralt rizskasat is tegyiink a vérbe; ha van, egy kis csipet borsfii pelyvat is. Fél kilonyi
felforralt kovéres hust, vagjunk fel tojasnyi darabokba és azt is tegyiik a fiiszeres vérbe. JOl Ossze
kevervén, toltsiik ezt az anyagot a tisztara kimosott gdmbocznek valo bélbe, azutan kossiik be erds
fonallal a végét és tegylik forrd vizbe féloraig foni. Gondosan kell f6zni, nehogy sok ideig fajjon, mert
akkor kihasad. Ha megf6tt tegyiik ki deszkara; hiivos helyen el all egy hétig is.

Mikor hasznalni akarjuk, tegytik két liternyi s6s vizbe; félorai f6z¢és utan készitslink hozza jo tejfeles
habarast; tegylik a Iébe, melyet azonban kelldleg meg kell eczetezni. Talalaskor a gdmbdczot
vagdaljuk szép karikakba, tegyiik mély talba s a tejfeles levet Ontsiik rea és adjuk asztalra levesnek.

A gomboczot lehet ugy is asztalra adni, ha sos vizbe jol megfézzik és szép karikdkba vagdalva,
hosszu talba sorba egymas felébe rakjuk és frissen reszelt tormaval béven beszorjuk. Igy készitve
vacsorara elso ételnek igen alkalmas és jo.

A disznofésajt.

Egy egész diszno fejet azon frissen sos vizbe kell megfézni annyira, hogy a csontokat ki lehessen a
hus koziil szedni.

Egy tiszta asztalkenddt asztalra kell teriteni és a csontoktdl megtisztitott fejet, a bérével a kendére
fektetve, egész nagysagaba a kendd kozepére kell teriteni, a diszno orrat és a fiilét éles késsel le kell
nyesni, olyan forman, hogy a fej a kend6n kerekded formaju legyen. A fiilet és orrat, valamint a
hulladék husdarabokat, szép keskeny laskakba kell felvagdalni.
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Egy liba majat, amelyet elobb soval és borssal parolva megsiitottiink, szintén vagdaljunk keskeny
laskakba, fél kilo siilt bornyu hust is vagjuk ugy fel.

Ezt a haromféle hust keverjiik jol Ossze, kevés soval fél kavéskanal tort borssal egy késhegynyi tort
szerecsendid viraggal, egy késhegynyi kakukkflivirag pelyvaval, egy nagy késhegynyi tort
szegfliszeggel, egy csipetnyi reszelt czitromhéjaval fliszerezve. Az asztalkendére kiteritett diszno fejet
is hintsiik be ezekkel a fliszerekkel, de nagyon keveset tegylink rea, nehogy tulsagosan fliszeres
legyen. Végre a laskara vagott keveréket tegyiik a disznofej kozepébe szépen elegyengetve, azutan
boritsuk 0ssze a nagy darab fejet az apré husok folébe.

Az asztalkend6t fogjuk Ossze és jo szorosan kossiik meg egy fonallal, olyan forman, hogy a kendébe
1év6 hus egy kerek sajt forma legyen. Végre tegyiik egy tiszta deszkara a husosruhat az 6sszekotésnél
tarjuk ki a kenddt, azért, hogy ha rea tesziink egy masik deszkat csomoba ne legyen a ruha, hanem
sz€ép siman rea lehessen tenni a masik deszkat. A felsd deszkara tegyiink valami nehéz targyat, példaul
vagy 2-3 darab téglat. Tegyiik az egész holmit hideg helyre egy éjszakan keresztiil, akkor a disznofo
sajtot kivehetjiik a ruhabdl és szép vékony szeletekbe felvagva tedhoz reggel vagy estve igen jol
hasznalhatjuk. Hideg id6ben par hétig is jol elall. Valodi pastétom ize van. Akarki elébe fel lehet
szolgalni.

Megjegyzem, hogy az Osszerakaskor a disznofej forrd legyen, mert ha kihtl a hus, nem fog ssze
allani szép szilard sajt formaba.

Azt is megjegyzem, hogyha libam4j és bornyu hus nincsen kéznél, azok nélkiil is lehet elkésziteni,
ugyis jo, de azokkal soknal finomabb és egészen pastétomszert.

Borsajt.

A disznonak két nagy gyomrat szépen meg kell mosni, azutan késziteni kell bele a kdvetkezd modon
tolteléket: A friss disznofejet f6zzliik meg és f6zziink még hozza egy csomod friss bort is; ezeket
vagdaljuk fel, nem igen apr6, hosszukas darabkakba; tegyiik egy talba és ontsiink reé fél liternyi friss
diszn6 vért; sozzuk meg és tort borssal valamint kevés tort szegfiiszeggel fliszerezziik meg. A hust a
vérrel és fiiszerrel keverjiik jol 0ssze, ugy hogy mindeniitt meg legyen festve a hus. E keveréket
toltsiik a tiszta gyomorba; a nyilast a melyen betoltdttiik, varjuk be szorosan czérnaval. Tegyiik bele
egy nagy fazék forrd vizbe és f6zziik egy fél oraig, aztan vegyiik ki a forrd vizbdl s tegylik deszkara;
egy masik deszkat pedig tegylink a, bor-sajtra és valami nehéz targygyal nyomtassuk le. Hagyjuk
lenyomtatva egy éjjelen at; reggel vegyiik ki és tegyiik el hasznalatig. Télen egy par hétig is jol el all;
de ha egy napig flistre tessziik, egy honapig is igen jo izli marad.

A kocsonya-készités.

Kocsonyanak legjobb a diszno négy korme, a fiile €s az orra, valamint a farka is alkalmas e czélra, de
azokat jobban lehet értékesiteni, ha disznofejsajtot vagy paprikast csinalunk beldle.

A kdrmoket szépen megtisztitva, kétfelé kell vagni, azutan a négy koromhoz vegyilink négy liter vizet
¢és a vizet egy tiszta porczellan-belsejii fazékba tegyiik. Kopott vasfazékba nem szép szinii, barna és
rozsaszinil lenne a kocsonya. A viz lehet hideg a melybe a kérmoket beleraktuk, de csak igen kevéssé
sozzuk meg, mert a f6zés kdzben rendkiviil elparolgd vizbdl kevés 1é marad meg és az sos lenne, ha
elére nem gondolnok ezt meg. A vizbe tiz szem egész borsot és négy czikk fokhagymat is tegyiink,
aztan allitsuk jo erds tiizre, ha forrni kezd a 1€, szedjiik le a habot és olyan helyre allitsuk a fazekat, a
hol egyenlé de folytonosan csendesen f6jjon a kocsonya, mert ha zuhog a 1é, rut zavaros lesz a
kocsonya leve. A kormdoket egészen addig kell f6zni, mig leapad a leve két liternyire vagy még
kevesebbre, ha a hus mégse lenne elég puha, egy-egy kevés forrd vizet lehet belé onteni, de az
sohasem olyan j6 mintha nem kell t6ltogetni. Mikor puha lett a hus és leakarjuk sziirni, kostoljuk meg,
elég sos-e s ha sziikséges sozzuk meg kelldleg. A hust rakjuk ki tanyérokra két fél kormot téve egy
tanyérra, a levet csak azutan szilirjiik a husra, szépen elosztva, hogy mindegyik tanyérba egyenléen
jusson 1¢. Siirii szitan kell a kocsonyalevet atsziirni, hogy a zsirja ne menjen keresztiil a tinyérba. Ha
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sok levet szeret valaki a kocsonyan, tegyen bordarabokat is a vizbe, akkor tobb 1¢ is jol megalszik. Ha
jo a kocsonya, 3 ora alatt szilardan megalszik.

A Kkiralyhus.
(Kaiserfleisch.)

Ezt csak féléves malaczokbol lehet késziteni, ha félig kovérek.

A szépen leperzselt és megtisztitott malacznak a hentes kiveszi sonkait és leveszi a fejet. Azutan egy
araszos széles hasabokba felszabdalja, ugy a hogy megtermett a malacz. Ezeket a szijjazatokat be kell
fokhagymas 1ével hinteni azutan soval beszorni. Egy malaczhoz fél kilo tort salétromot €s nyolczad
kilo tort borsot is kell venni, ezeket a fiiszereket is a husra kell hinteni, a béros €s a belsé oldalat is jol
be kell evvel a paczczal dorzsdlni. Az igy elkészitett hust egy tekndbe kell rakni és két hétig
mindennap meg kell forgatni, két hét elteltével vegyiik ki a levébdl a borsot tiszta ruhaval toroljiik le
rola és minden egyes hasdbot boritsunk be egyrétli papirral, a papirt tiizziikk 6ssze gombostlivel. A
husokat kossiik parosaval, egy erds zsinegre, azutan tegyiik szabad kéményfiistjére egy vagy esetleg
két hétig fiistolodni. Ha elegendd fiist jarta at, levehetjiikk és a papirbol kifejthetjiik. Ez a hus
esztendeig is pompasan elall és nem lesz barna a fiistt6l.

A kiralyhust siitni, f0zni, avagy kiszikkadt koraban nyersen enni egyforman lehet.

A paprikas szalonna.

Ha vastag szalonnabol akarunk vékony paprikas szalonnat csinalni, az esetben a vastag szalonnat le
kell jol nyesni s a bor felett csak egy ujjnyi széles szalonnat kell hagyni.

Természetesen hogy a fiatal és nem kihizott disznobol sokkal jobb a vékony szalonna, de ha olyan
épen nincsen rendelkezésiinkre, a vastag szalonnabdl is lehet vékonyat gyartani.

Tenyérnyi széles szijjazatokba kell felvagni a szalonnat, azutan egy kevés, igen gyengén fokhagymas
€s nagyon erdsen paprikas, piros vizzel be kell az egész szalonna fehérét festeni, s csak e festés utan
kell a szalonnat jol megso6zni és sz€p sorba egymasfelé rakni. Hideg id6ben két-harom hétig allhat ugy
a paprikas szalonna s ha egyszer megfagyhat, akkor még jobb lesz. Végre papirba kétozve hideg flistre
kell aggatni egy hétig lehet a filiston, azutdn ha leszedik a papirt le kell réla fejteni és ugy kell szell6s
helyen felakasztva tartani.

Az alta készitése.

Nagyon ritka eset, hogy "alta"-ra, sziikség legyen, de ahol kell, nagyon jo, ha tudjak késziteni.

Sajtokhoz sziikséges leginkabb. Vagy juh tenyésztéskor, az egyszerii sajt készitéséhez elmaradhatatlan
anyag az alta.

Télen, disznoodléskor, a diszndénak bondodjét ki kell hasitani, (azt a melyikbe a borsajtot is szokas
tolteni) azutan meleg vizzel a tisztatalansagot beldle ki kell mosni. Ha egyszer kimostuk a bundat, nem
kell tovabb vele babralni, hanem félmarék sot kell red hinteni és nagy tanyérba kell tenni, hadd alljon
egy hétig a soba.

Egy hét mulva vegyiik ki a s6s 1ébol ¢€s tegyiik a f6zotlizhely hatulséd részére, egy kiils6 tiszta nyirfa
vesszore, amelyen lehetdleg széjjel teritsiik, hogy a levegd minden akadaly nélkiil jarhassa a vesszore
kiteritett s6s bond6t. Egészen addig tartsak ezt a holmit a szaritd helyen, mig csak csont keményre
nem aszik. Ha teljesen meg lesz keményedve a bondo, le kell venni a fagalyrol és 6ssze kell vagdalni,
apro, négykrajczarnyi nagysagu darabkakba. Kis faaprité baltaval konnyen 6ssze lehet vagdalni. Egy
b6 szaju, de bedughaté iivegbe rakjuk bele ezt a szaraz belet, azutan onteni kell rea fél liter erds
boreczetet. Ha a bondd nagy, lehet egy liternyi eczetet is red Onteni. Az iiveget jol bedugva meleg
szobaba kell tartani. Két honap mulva megérik annyira az 4t6, hogy lehet hasznalni. Harmincz liter
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tejhez elég két kanal at6. Mikor a tejbe ontjiik az atot, jol dssze kell kavarni vele egyiitt a tejet. Ha az
ato jo, egy ora alatt meg kell aludnia a tejnek.

Lehet megatani kicsibe is tejet. Ha van tiz liter tehén tejlink, abba onthetlink egy kiskanal atat. Ha a tej
megalszik, szedjiik le a felét balmasnak, az aludttejet meg Ontsiik tiszta ruha zacskoba és akasszuk fel
szogre, hogy le csurogjon a savo és ebbdl igen jo édes turd lesz.

A komlos kenyér siitése.

Minden kenyérhez vegylink egy fél maréknyi komlos korpat és aztassuk azt meg gyenge meleg
vizben. Egy dagaszto teknébe mérjiink ki, minden kenyérhez 5 liternyi lisztet. Tegyiik e lisztet a teknd
egyik végébe, a masik iires részébe pedig, Ontsiink egy liternyi lisztet, a melybe siirii szitan sz{irjiik
keresztiil a megaztatott és jol kigyurt komlos korpa-levét. A komlos levet keverjiik jol 6ssze liszttel
kissé lagy tésztanak. Ha felvegyitettiik, fedjiik be ruhaval a tésztat és hagyjuk kelni egy o6ra hosszaig.
Ha annyi id6 alatt meg nem kel és igen szépen fel nem nd, akkor a komlos korpa nem jo és kar lenne
vele a kenyeret elrontani; de ha megkél, hagyjuk ott a tekné végében s a tekné masik végében levo
lisztbe Ontsiink lassanként annyi j6 meleg sos vizet, hogy a tészta sem lagy sem kemény ne legyen,
hanem inkabb nehezen dagaszthato, szijjas tomeggé valjon. Ezt a tésztat felgyiirt ujju ruhaban, puszta
karral kell a két 6kol segélyével megdagasztani. Ha a lisztet a kell6 mennyiségii meleg sos vizzel
felvegyitettiik, akkor keverjiilk kozé a kovaszt. Az Osszeelegyitéstl kezdve a tésztat folytonosan
dagasztani, gyurni és 0klozni kell egy jo ora hosszaig, - példaul 3 kenyérhez vald tésztanak a
dagasztasat nem lehet egy oranal eldbb elhagyni, mert a jo kenyér eldallitasara a legelsé kellék a
kivaloan lelkiismeretes dagasztas. Mikor a kézrGl a tészta teljesen tisztara levalik; mikor az egész
tomeg tészta sima és hdlyagos lesz, akkor elhagyhatjuk a dagasztasat. puhdval fedjiik be és fél ora
mulva, a mikor kezd emelkedni, akkor kell a siité kemenczébe begyujtani. J6 erds tiizet kell égetni;
legalabb is harom negyedoraig hadd égjen a jo szaraz fa. Azalatt, mig a tliz ég, a kenyér-tésztat
nyujtodeszkan el kell egyenld nagy darabokba osztani és a kenyér-ruhdkat meglisztelve, szakajtd
kosarakba kell tenni. A kenyereket csinosan és formdsan kell dsszegyurni és ugy kell belerakni a
kosarakba. Ha a kemenczében jol parazs szénig égett a fa, huzzuk ki a tiizet szén-vonoval a kemencze
szajaba. Tegylink lapatra egy szal fehér tollat s nyujtsuk be a forré kemenczébe, ha régton kihuzzuk a
lapatot és a toll mar is szénné égett, ugy varni kell néhany perczig a kenyérnek a kemenczébe vald
bevetésével, mert ha nem varunk, a kenyér héja megég. A kenyeret kell6 idében boritsuk ki a kosarbol
a lisztes lapatra, azutan vessiik be a lapaton lecsusztatva egymas utan s egymas mellé a kenyereket a
siitbkemenczébe. Ha mind bevetettiik a kenyereket, s kemencze szdjan 1évo ajtot csukjuk be és
hagyjuk haboritlanul siilni, masfél 6raig vagy ha tobb van €s nagyobbak a kenyerek, két oraig is, de
tovabb nem, mert akkor elromlik.

A komlos korpa készitése.

Ma mar, minthogy az egész vilag élesztével dolgozik, egészen kiment a divatbol a joizii komlos korpa.

Egy par fakanal lisztb6l meleg vizzel, so nélkiil kissé lagy tésztat kell gyurni. Ezt a kis tésztat egy
cseréptalba beletéve, masnapig meleg helyre kell tenni; egy éjszaka elteltével egészen megsavanyodik
¢s jo kovassza valik; ezt kell aztan a komlds korpaba beletenni. Egy tal tiszta buzabol kiszitalt korpat
tegylink kis fateknobe. Egy kis fazékba ontsiink fél liter bort, néhany zsalya-levelet, két marék szaraz
komlo viragot és fél liter vizet. Ezeket a fliszeres ndvényeket a vizes borral forraljuk fel; mikor buzog,
Ontsiik ra a talban 1évo korpara €s egy fakanallal kavarjuk jol dssze. Kissé hagyjuk meghiilni a korpat
¢és csak azutan gyurjuk kozé a fent leirt tészta-kovaszt. Ezt az anyagot igen jol 6ssze kell elegyiteni,
ugy hogy a tészta teljesen feloszoljon a korpa kozott. Ennek a keveréknek nem kell tészta puhasagura
valni; csak arra torekedjiink, hogy jo parazs, csaknem szétomlds legyen, de ha a két keziinkkel jol
Osszenyomjuk, mégis kis tojasnyi gomboczokat formalhassunk bel6éle. Ha mind megcsinaltuk a
komléskorpat apro gomboczokba, tegyiik szépen egymasmellé, - de nem egymas tetejére, - egy nagy
lapos kosar fedelére. Régen minden haznal e czélra kiilon volt készitve gyékénybdl egy nagy kerek
komlé szaritd kosar. A komloskorpat tiszta, napos, igen meleg nyari idében szokas késziteni és az
egyenesen red sitd naptol lehetdleg védett helyen kell kiszaritani, mert ha a nap igen élesen siiti,
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megperzseli a kovasz csirajat és az egész komloskorpa haszontalanna valik. Ha sokaig szarad, akkor
meg elpenészedik. Mikor a komlos gomboczoknak a kiilsé része egészen megszarad, akkor 0ssze kell
Oket tordelni, hogy a bels6 részek is szépen kiszaradhassanak. Ha jol kiszaradt, vaszonzacskoba kell
tenni és szellds helyre kell akasztani, mert kiilonben megpenészedik. Minden rendes nagysagu
kenyérhez fél marék komloskorpat kell felhasznalni.

A balmos.

A balmost masutt sohasem lattam késziteni, csak kizarolag Erdélynek azon részeiben a hol a juh
tenyé€sztés nagyban viragzik. De lehet késziteni jo tehén tejbdl, vagy bivaly tejsiiriibdl is, hanem az
igazi ize csak a juhtejfelbdl késziilt balmosnak van meg. Készitési modja a kovetkezd: A frissen
beoltott nagy dézsa juhtejnek a siirii tejfelét lekell szedni s egy liternyi beoltott tejsiiriit tiszta labasban
tiizre kell tenni; ha a tejsiirii felforrott, kevés sot is hintsiink a tejbe. A forro tejsiiriit a jobb kézbe
fogott fakanallal folytonosan kavarjuk, a bal kézzel pedig hintsiink bele lassankint fél liternyi szép,
sarga malélisztet. A maléliszt fél orai f6z¢és és kavaras utan tésztava siiriti a tejfelt s a vajrész kivalik a
tészta kozil. Ha nagyon jo a tejsiirli, akkor sok vaj valik ki bel6le és természetesen minél vajasabb,
annal jobb lesz a balmos. Kerek talba kanalanként kell kirakni koszoru formaba €s az alatta 1év vajat
a kozepébe kell onteni. A balmost - mint fentebb emlitém - lehet tehén tejsiiriibol is késziteni, de ez
esetben a lehetd legjobb, habnak valod tejszint kell hozza hasznalni. A balmost vacsorara, vagy leves
utan vald ételnek kell asztalra talalni.

A must kolbasz.
(Banati csemege.)

Egy liter finom lisztet habarjunk fel j6 édes fott musttal, hogy csorgods hig legyen. Két liter mustot
cserép labasba tegyiink forrni, 25 deka czukrot, kevés szegfiiszeget torve ¢és fahéjat is tegyiink a must
kozé. A felhigitott lisztet csendesen f6zziik a must kdzé s ha jol 6 tegyilink még bele 12 deka finomra
tort és szitalt keményitot. Ha jo siiriire megfoztiik e pépet, folytonosan keverve, egy szal hazi czérnara
flizzlink fel siiriin czikkekbe hagyott diot, vagy mandulat. Ezt a mandulds czérndt martsuk a meleg
mustos pépbe, azutan akasszuk ki a napra. Kevés id6 mulva kihiil és azonnal megkocsonyésodik;
ekkor ujra martsuk a pépbe és ismét hiitsiik ki, ezt mind addig ismételve, a mig szaldmi vastagsagu
lesz és hosszu rudakba tomoriil. Mig a labas kiiiriil igy ellehet késziteni. A kész must kolbaszokat
aztan szegre akasztva meleg kalyha mellett addig hagyjuk meleg helyen, mig egészen megkeményszik.
Végiil tegyiik el kamraba; hasznalatkor (uzsonnara) vagdaljuk szeletekbe.

A puliczka.
(Erdélyi étel.)

Harom literes fazékba tegytlink két liter vizet forrni lang-tiizre. Ha erésen buzog a viz, vessiink bele
egy kavéskanal sot, kézbe fogott nagyocska fakanallal, e kozben a vizet folytonosan kavarni kell és a
bal kézzel ugyancsak folytonosan s nem egyszerre kell eresztgetni a vizbe masfél liternyi malé-lisztet.
F¢él orai szakadatlan f6zés és kavaras utan készen van a puliszka. Ha a puliszkat valaki tejjel akarja
asztalra adni, akkor tigyelni kell, hogy ne legyen igen kemény; azt mar f6zés k6zben meg lehet itélni;
mert, ha igen kemény lenne, kavarni sem lehet jol. Turdval készitve lehet keményebben is fozni. (A
székely foldon altalaban nagyon keményre szeretik fézni a puliczkat.) A teljes puliszkahoz,
kanalanként kell kirakni a forr6 puliszkat; vizbe martott badog kanallal, czitrom alaku gombdczokat
lehet beldle formalni. Koszoruba kell rakni €s nagy kerek talban kell asztalra adni. Egy porczellan
kannaba hideg forralatlan tejsiiriit kell feladni hozza. A turés puliszkat a kovetkez6 modon kell
késziteni: Egy labasba tegyiink par kanalnyi olvasztott zsirt, vagy vajat, azutan 6t kanalnyi puliszkat el
kell a labas fenekén lapitani és j6 boven juh-tur6t kell rea tenni. Ismételten meg kell zsirozni, s folibe
megint puliszkat kell rakni; egészen addig kell ezt ismételni, mig a labas tele lesz. Ekkor tegyiik be
pirulni forr¢ siitébe fél orara. Mikor a kiilsé része meg pirult, vegyiik ki és boritsuk ki kerek talba, ugy
adjuk asztalra.
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A "debreczeni'" kolbasz készitése.

A "debreczeni" kolbaszhoz kovér és sovany disznd hust vegyesen kell hasznalni. A hust egy hosszu,
kerek fenekii tekndbe tegyiik bele, egész nagy darabokban meghagyva. A két kézbe két éles, hosszu
pengéjli kést fogjunk és azzal a hust hosszaban addig vagdaljuk, mig az egész hus szép aprd részekre
oszlik. A kolbasz hus igy készitve sokkal jobb, mint barddal megvagdalva. A "debreczeni" kolbaszt
nem szokas igen aprora vagott husbol késziteni, mert ha nem apr6 a hus, levesebb a kolbasz. Mikor a
hust megvagdaltuk, tegylink bele paprikat sot és borsot izlésiink szerint; de iigyelve hogy tulsagosan
meg ne fluszerezziik. Kevés aprora vagott fokhagymat is lehet bele tenni, de a foghagyma el is
maradhat. Tiz kil6o hushoz tegylink egy liter vizet is, azzal egyiitt gyurjuk jol el a fliszeres hust, azutan
a kolbasz tolté badog csovet tegyiik tele hussal, a cs6 végére huzzuk fel a szépen Kkitisztitott
kolbaszhoz vald disznd belét €s toltsiik meg jo keményen a hussal a kolbaszokat, egy napig hagyjuk
szikkadni és csak azutan tegyiik fiistre, a hol elég ha két napig all. Hasznalatig rakjuk jo szellés
kamaraba.

A sonka ¢és a marha-nyelv paczolas.

Egy frissen kivagott sonkat s6zzunk be jol, azutan hintsiink rea egy badogkanal tortborsot, fél marék
tortsalétromot, 6 babérlevelet és 6 czikk fokhagymat 6sszezuzva dorzsoljiink red. A sonkara fél kanal
fenyOmagot és néhany szem kolidandrum magot is tehetiink, ha nem idegenkediink a fiiszeres sonka
izét6l. (Az ugynevezett pragai sonkat fliszeresen paczoljak.) Az igy elkészitett sonkakat tegyiik egy
dézsaba, Ontsiink rea vizet, de csak annyit, hogy félig lepje el a sonkakat. Tartsuk e paczlében két hétig
a hust, de ez id6 alatt minden nap meg kell forgatni. Két hét mulva akasszuk fiistre, ha jo hideg fliston
tarthatjuk az sokkal jobb, mint a hirtelen (meleg) fiistdlés. Elég ha a sonka a fiiston 3-4 napig all;
azutan leszedhetjiik és jo szellds kamaraban eltarthatjuk fél évig is. (A marha nyelvet éppen igy kell
paczolni és megflistdlni.)

A "virsli" készités.

Egy kilo marha felsarpecsenyét tegyiink deszkara és fakalapacscsal zuzzuk egészen széjjel. Az
Osszetorés kozben a hus koziil kivalik minden eres rész; csupan a sz€p tiszta torthust kell felhasznalni
¢és ehhez a hushoz vagdaljunk meg, jo aprora negyed kilo fehér sosszalonnat. Ezt a szalonnat a hussal
gyurjuk nagyon jol Ossze és tegylink bele egy kavéskanalnyi tort borsot. Két czikk foghagymat
zuzzunk széjjel, tegyiik fél pohar vizbe, azutan ezt a vizet szitan sziirjiik atal a szalonnas husba. A hust
ill6leg (jol) megsodzva, gyurjuk Gssze a vizzel. A hasznalhato belek tisztitasaval foglalkoz6 hentestdl
vegyiink par méter hosszu tiszta, (virslinek valo) juhbelet. A belet huzzuk fel a kolbasz-t61t6 badog-
szerszam vékonyabbik csdvére és ugy toltsiik meg a virslinek valdo hussal. Miutdn egy araszos
hosszusagu hurt telenyomtunk hussal, a belet csavarjuk meg parszor és igy folytassuk a toltést
mindaddig, a mig az utolso arasznyi bélt is megcsavarvan, tele toltottiik. Ha a hust mind feltoltottiik,
kossiik be a virsli végét czérnaval, hogy a leve ki ne fusson. Tegyiik a virsliket kéménybe egy féloraig
fiistre. Mikor a fiistrél leszedtiik azonnal meg lehet f6zni. Reszelt tormaval kell asztalra adni.

A zsir olvasztas.

Nagyon sokszor hallottam a gazdasszonyokat panaszkodni, hogy nem tudjak miért, de mindég
elromlott az altaluk olvasztott zsir. Ennek az az oka, hogy rendesen ré ziistb en szoktak a nagy
tomeg zsirt olvasztani; pedig ha zsirt réz edényben olvasztjak, bizonyosan megavasodik. Az apro,
koczkakba vagott szalonnat nagy vasfazékakba kell tenni és lang-tlizon kell olvasztani, mindaddig,
mig a zsir bodven nem kezd olvadni. Ekozben kavarjuk fel sokszor és csak akkor szedjiik ki a tepert6t a
zsirbol, ha mar kezd szép pirosra siilni. A zsirt nem szabad faedényben el tenni, csak uj cserép
fazékban, vagy nagy badog edényben.
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Meleg és hideg italok

Csokoladé.

Egy liter tejet forraljunk fel, tegylink bele 6 kanal czukorport és 3 tabla reszelt csokoladét. Ha mindez
jol felfo, habarjunk k6zé 4 tojassargajat; kevés ideig - sodrofaval folytonosan kavarva - f6zziik, aztan
Ontsiik ki azon forron csészékbe. Uzsonnara adjuk fel, finom sarga kalacsot téve mellé. A tojassargéja
helyett, lehet egy kanalnyi finom tejbe aztatott keményit6t is f6zni a csokoladéba; sodrofaval fel kell
habozni mig egészen siirii lesz.

Az édes lirmos készitése.
(Hegyaljai mod szerint.)

Egy 100 literes, erés, 6 vas abroncsai ellatott kis horddba, fél fenekét kivéve, tegyiink a legszebb ép, s
nagy fekete flrtli sz6ll6ket - rendenkint rakva, hogy a szemek Gssze ne torjenek. Minden sor kozé
tegytink kevés fehér {irmot, hogy igen keserii ne legyen, - fél marék fehér és fekete mustar magot is
korilbeliil 25 dekat; tovabba 10 deka szegfiiszeget, 10 deka fahéjat, (eltordelve), 6 szal tormat
(felhasogatva), két marék szaraz narancs és czitrom héjat, 3 drb. felszeldelt birsalmat és fél kilonyi
mazsolaszOl6t. Miutan ezeket a fliszereket egyenléen felosztva a sz6ll6 kozé raktuk, fenekeltessiik be
yjra a hordot. Azutan az aknajan at ontsiik tele a hordot egy éves borral, végre erésen dugaszoljuk le,
vas darabbal leszegezve, kapcsoljuk a dugdt a hordohoz. Ekkor tegyiik le pinczébe. Csak deczember
végén bontsuk fel és rostélyos csapot iissiink a hordéba. Minden egyes liter bornak a lesziirése utan,
ugyanannyi fehér bort Ontsiink helyette a hordéba. Az lirmds bor igy kezelve fél évig is igen jo édes és
sOtét veres marad.

Dio palinka.

Egy 3 literes bdszaju livegbe tegylink karikara vagott 20 gyenge z6ld diot, 20 szem szegfiiszeget, két
darab fahéjat és fél kild czukrot. Ezeket kevés vizzel felfézve, ontsiik az livegbe és toltsiik tele az
tiveget seprd, vagy torkolypalinkaval. Az livegeket idénként razzuk fel. Par hét alatt Gssze érik;
gyomor fajdalom ellen igen hathatds gyogyszer.

Puncs.

Fél kilé koczkaba vagott czukorral dorzsoljiik le két narancsnak és két czitromnak a héjat. A czukrot
azutan mozsarban torjiikk porra és tegylik puncsos talba. A czukorhoz lissiink 12 tojas-sargajat és a
czukrostojast sodrofaval fél oraig keverjiik, hogy habos legyen, akkor lassanként folytonosan sodorva
a tojasosczukrot, Ontsiink kozé 6 téas csészényi forrd téat, és 12 kanalnyi igen finom rumot. E
keveréket sodorjuk negyeddra hosszdig erdssen és folytonosan. A puncsot aztan kitolthetjiik a puncsos
poharakba. A siirii habot mindig feliilrdl kell kiszedni a poharba. Ha a puncsot folytonosan sodorjuk,
mindig j6 habos marad és igen sok poharral telik beldle. Ha rum helyett kész puncs eszencziat toltiink
a tojasos Iébe, természetesen még jobb a puncs.

Meleg limonadé.

Egy mély edénybe tegylink 6 tojassargajat, 6 kanal czukorport s ezeket sodrofaval verjiik habba;
tegytink bele egy czitrom reszelt héjat és egy egész narancs héjat; 2 czitrom levét és egy narancs levét
csavarjuk bele. Ontsiink kozé fél liter forré teat; sodorjuk sodroéfaval, mig jol habzik, nehogy ssze
turosodjék benne a tojas. Adjuk asztalra puncsos poharban.
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Hideg puncs.

Minden pohar hideg vizhez tegylink egy ujjnyi jo és erds rumot, fél czitromnak a levét, egy kanal
czukorport, egy késhegynyi szodaport; ezeket keverjiik jol el, azutan ontsiik poharba.

Almabor.

Az almabor mennél finomabb faju almabol készitjikk, annal jobb és allandobb. Egy putton almat
favalyuban, fabunkoval jol 6ssze kell torni, azutan bor-sziird-zsakba jol ki kell a levét nyomni. Hat
liter almaléhez egy kanalnyi borkovet tegylink, hogy hamarébb megforrjon. Fél kilo kokényt nyersen
torjiilk Ossze és tegyiik ezt is az almalé kozé egy nagy iivegbe, fél kild czukorporral; az iiveget
bedugatlanul ritka ruhaval kossiik be, mig egészen kiforr és megtisztul, - csak ekkor sziirjiikk le aprod
tivegekbe. Dugaszoljuk jol be, tegyiik hiis pinczébe.

Vegyes gyiimolcs-palinka.

Negyed kild czukrot martsuk meg vizbe, tegyiik tiszta labasban lang-tiizre forrni; mikor a czukor
forrni kezd, ontsiik bele a kovetkezOleg készitett gylimoles levet: egy kis tanyérnyi érett fekete
cseresnyét, ugyanannyi malnat és epret torjiink altal szitan; ez a gylimdlcs 1¢ legyen egy fél liternyi.
Amint mar a czukor elolvadt, azonnal dntsiik a gylimolcs-levet a forrd czukorba s ugyanakkor tegyiink
még e keverékhez két liter jo, tiszta palinkat. Ezeket egyiitt f6zziik még fél ora hosszaig, akkor ontsiik
tivegbe és dugjuk be. Egy hétig minden nap razzuk fel az liveget, azutan sziirjiik atal siirii ruhan és
tegylik megint tiszta iivegbe. Hasznaljuk vendégség alkalmaval, délelétt piskotaval felszolgalva.

Vanillas palinka.

Negyed kilo czukrot vizbe kell martani és azonnal egy porczellan labasba kell tenni, hogy egészen
elolvadjon. A labast tegyiik lang-tiizre s mikor a czukor elkezd forrni, mindjart tegyiink bele fél rud
aprora vagott vaniliat és masfél liter palinkat; a palinka lehet akar mind faju, csak tiszta és hamisitatlan
legyen. Hagyjuk foni a czukorral a palinkat és mikor forrd lett, tegyilink bele negyed kilé6 mandulat,
héjatol meghamozva és mozsarban jol megtdrve. Miutan a palinka a manduldval egyiitt negyed oraig
fott, tegylink még bele egy kis palinkas pohar sotét veres alkormost, (alkormost minden patikaban
lehet kapni s nagyon olcso.) Ezt a palinka keveréket ontsiik tivegbe és dugjuk be jol; minden nap
egyszer razzuk fel er6sen, hogy a leiilepedett mandula a palinkaval dssze keveredjen. Egy hét mulva
finom ruhan sziirjiik keresztiil és ujra tegyiik tivegbe, jol ledugaszolva. Az igy késziilt hazipalinka a
legkellemesebb izii csemege italok kdzé tartozik.

Narancs palinka.

Negyed kilo czukorral dorzsdljiink le két czitromnak és két narancsnak a héjat, azutan tegyik a
czukrot a labasba és ontsiink a czukorra csak épen annyi vizet, a mennyit felvesz. A narancs és czitrom
levét csavarjuk bele a czukros vizbe, tegyiik aztan lang-tiizre forrni. Mikor eréssen kezd a czukor foni,
ontsiink bele két liter palinkat és ezt f6zziik fel a czukorral, negyed oraig. Negyed 6ra mulva vegyiik el
a tiiztol, ontsiik iivegbe, egy hétig razzuk fel minden nap, azutan sziirjiik atal siirii ruhan €s ujra tegyiik
tiszta livegbe.

Koéménymagos vagy (Anizsos) palinka.

Negyed kil6 czukrot vizbe martva, tegyiink tiszta labasba, lang-tiizre forrni. Mikor egészen felolvadt a
czukor és forrni kezd, ontsiink bele két liter tiszta jo palinkat. F6zziik fel a czukorral egyiitt a palinkat
¢és egy fakanalnyi kdmény- vagy anizs magot. Hagyjuk a tiizon e palinka-keveréket, folytonosan f6zve
negyed oraig; akkor Ontsiik livegbe és egy hétig mindennap razzuk jol fel. Végiil sziirjiik at tomott
ruhan s tegyiik ujra tiszta {ivegbe. Ez a palinka kisebb gyomor bantalmak ellen is jo.
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Eczet készités.

A kukoricza csutkabol, a sz616 z6ld ind6jabol, a kukoricza szemekbdl, a lencsébdl, az aszalt sombol és
aszalt meggybdl tiszta eczet-agyat lehet késziteni. Egy hatliteres iivegbe eczet agyhoz valod anyagot
készitsiink, két liternyi tdmeget; a fent irt anyagokbol akarmelyiket valaszthatjuk. Tegyiink egy talba
¢és Ontsiink rea 2 liter boreczetet, mely buzgd forroé legyen. Hagyjuk az eczetet az agyaval egyiitt
kihiilni, azutan ontsiik mindenestdl egy hat literes eczetes livegbe; tegylink hozza két fakanalnyi mézet
és egy par liter eczetességre hajlo bort. Félig toltve, csak egy kis fatyol ruhaval bekdtve hagyjuk az
eczetet 2-4 hétig, hogy minél jobban megsavanyodjék. Csak akkor tdltsiik tele az tiveget borral, ha
megkdstolvan, érezziik, hogy mar nagyon jé savanyu lett az eczetagyon 1évé bor. Egy-két honapig
nem czélszeri hozza nyulni az ilyen fiatal eczethez; de ha egyszer az agya jo erdssé valt, minden
hénapban, le lehet tolteni rola 4 liter eczetet. Helyébe azonban rogton ontsiink ugyanannyi bort. Ha
igy gondosan kezelve banunk az eczettel, soka nem romlik el és mindig elegendd, igen izletes f6zni
vald eczetet szolgaltat. Egy kisebb haztartasnak két liveg eczet untig elég.

Birs-alma sajt.

Egy kilo megfott, ritka szitan attort birsalmahoz fél kildé czukorport és fél czitrom aprora vagott héjat
tegylik foni. Ha jol felfoztiik, vegyiik le és kenjiik jo vastagon porczellan tanyérokra. Meleg helyre a
kalyha mellé rakjuk par napra, a mig egészen kiszarad. Ekkor vagdaljuk ki csinos, czifra kicsi €s
kiilonb6z6 alaku badog tésztametszokkel; ugy tegyiik el hasznalatig livegbe rakva.

Birs-alma sajt mas modon.

Egy kilo czukorra annyi vizet dntsiink a mennyit a czukor felveszen; aztan f6zziik fel egészen siiriire.
Ekkor tegyiink bele egy kilo meghamozott, megfozott és szitan atnyomott birs-almat, egy darab
vaniliat; kevés ideig f6zzilk a czukorral. Végiil szép alaku badog-formaba ontsiik s tegyiik meleg
helyre mig igen lassan atlatszova szikkad. A formabol ki kell boritani s csak hasznalatkor kell
felszabdalni.

Télére eltett zold paszuly.

A leggyengébb hartyatlan paszulyt a két végén meg kell tisztitani, forré vizben félig meg kell fézni,
vigyazva, hogy egész puha ne legyen, mert ugy jo, ha a szal paszulyok épen megmaradnak. A
megf0zott paszulyt szitara szedjiik ki habszedd kanallal, hogy ugyanabba a vizbe, a melyben fott €s a
mely mar forrd, még tobb paszulyt is lehessen azonnal befézni. Ha a paszuly kissé hiilni kezd a szitan,
rakjuk be szépen boészaju literes vagy nagyobb iivegekbe. Készitsiink hozza levet a sajat levébdl, a
melyben fott; szedjiink e 1éb6l edénybe néhany kanallal és s6zzuk meg jol; tovabba eczettel a levet
meg kell savanyitani és el kell jol elegyiteni, azutan e paszulyos edényeket szinig tele kell vele tolteni
olyanforman, hogy a paszulyon feliil még vagy két ujjnyi paszulytol ment iires 1¢é legyen, mert f6zés
kdzben leapad s akkor hamarébb elromlik. Ha minden liveget megtoltottiink, Ontsiink a 1€ tetejére egy
ujjnyi zsirt, kossiik be holyaggal jo szorosan, azutan tegyiik forrod vizbe s f6zziik ki jol vagy egy ora
hosszaig. Ekkor vegyiik le a tiizr6l, fedjik be ruhaval és hagyjuk a vizzel egyiitt kihiilni, azutan
elrakhatjuk.

A czitrom és a narancs eltartasa.

Pinczében, egy tiszta, szaraz szdgleten allitsunk fel nyelénél fogva a foldre (sepréjével felfelé) egy
tiszta uj, nyir-agbol kotott sepriit; annak galyai kozé rakjuk a czitromokat és a narancsokat. Igy még
meleg nyari napokon is elall par hétig s ennél jobb eltartasi moédot nem is ismerek.
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Hogy kell a szilvat eltartani?

Egy sziik szaju cserép edényt, a melynek fiile van, olloval vagjunk tele farol kézzel valo érintés nélkiil
leszedett, sz&p érett, de nem puha beszterczei szilvaval. A szajat dugjuk be jokora parafa-dugéval és
pecsételjik vagy szurkaljuk le jol, hogy teljesen légmentes legyen. A szilvaval tele rakott edényt
kételen vagy vékony lanczon eressziik le kutba, egészen bele a vizbe; ugy elall a tél kdzepeig.

Hogyan kell a tojast eltartani?

Egy cserép- vagy faedénybe egy arasznyi oltott meszet kell tenni, azutan tele kell dnteni vizzel. A
meszet a vizzel jol el kell kavarni. A téli eltartasra szant tojasokat egyszeriien eressziik e meszes vizbe,
a melyben 3-4 honapig lehetd frissességében is elall. A mész leszall az edény aljara, idénként tehat fel
kell kavarni, ne hogy igen leiilepedjék.

A dinnye eltartasa.

A késén ér6 kemény héju sarga- vagy gordg dinnyét, szaraval egyiitt kell levagni és ruhaval
megtordlve egy faladaba szitalt hamu koz¢ kell rakni, olyan tavolsagnyira, hogy egyik a masikat ne
érintse. Ezutan még be is kell fedni hamuval. Végiil a 1ada fedelét boritsuk red és a pinczébe rakjuk le.
Az ily médon elrakott dinnye egész késo télen is élvezhetd gylimdlesot szolgaltat.

Hogy kell az avas zsirt jova tenni?

A romlott zsirt egy labasban tiizhoz kell tenni, hogy felmelegedjék. Ha egészen felolvadt €s jo meleg a
zsir, 8 liter zsirhoz tegyiink fél kilo kenyeret, 2 fej vereshagymat (egészben hagyva) és egy maréknyi
zoldpetrezselyem levelet, sszekotve; ezekkel egylitt a zsirt egészen addig kell forralni, a mig a kenyér
benne megpirult. Ekkor le kell szlirni tiszta uj edénybe; de az edény nehogy fabol valo legyen, mert
abban a zsir leghamarabb megavasodik. Evvel az eljarassal a zsir annyira kitisztul kellemetlen izét61 és
szagatol, hogy csak a legkényesebb czukros tésztakhoz nem lehet hasznalni; minden egyébhez
hasznalhato.

Kovaszos ugorka télre.

Szép egyenld, sem nagy sem kicsi ugorkakat, rakjunk szépen egy nagyobbacska b szaju iivegbe; az
tiveg fenekére tegylink meggyfa-levelet, borsfiivet, kaprot, kevés anizst és egy kis szelet zsemlyét.
Forraljuk fel vizzel és soval, azutan tegyiik hillni; mikor langyos meleg lett, ontsiik bele az ugorkas
tivegbe, kossiik be az iiveg szajat holyaggal, tegyiik arnyékos, de szabad s meleg helyre. Tetején
folytonosan vizes vaszon ruhadarabot tartsunk, hogy le ne apadjon a leve, mert akkor hamar elromlik.
Naponta egyszer kissé razogassuk meg az liveget, hogy vegyiiljon a leve. Két hétig tartsuk igy meleg
szellds helyen, azutan helyezziik hiivos kamraba. Vigyazni kell rea, mert télen felbontas utan nem all
el sok ideig; ezért nem jo nagy edényben elrakni. Lehet ezt kis fahordocskaba is igy eltenni; csakhogy
ez esetben minden egyes ugorkat szollélevélbe csomagoljunk s egy mogyoronyi timsot 16kjiink a
levélbe. A hordoba zsemlyét semmi esetre ne tegyiik. A hordd dugodjat igen erésen verjik le, s6t a
nyilasanal gyékénynyel szurkaljuk is koriil. Két hétig kell a napon tartani s kétszer naponta meg kell
hengergetni. A dugé koriil mindig legyen viz, hogy a leve le ne apadjon; két hét mulva eressziik le a
kutba, kis vékony lanczon. Télen kitlinden elall igy az ugorka.

Kovaszos ugorka mas modon.

Egy 5 literes tiszta ugorkas iivegbe tegyiink (legaldl) egy szelet zsemlyét, a zsemlyére pedig vagy 6
meggyfa-levelet, egy szalacska kaprot, borsfiivet, sz0116-indat és egy borsonyi timsot, végiil ugorkaval
rakjuk tele az iiveget, csinosan sorba igazitva. A kovaszos ugorkahoz olyan ugorkat valogassunk, a
melyek sem nagyok sem kicsinyek ne legyenek, legjobbak a hosszu vékony u.n. kigydugorkak.
Altalaban inkdbb nagyobb fajta ugorkabél szoktak késziteni a kovaszos ugorkat. Miutan az iiveget
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nyakhajlasig tele raktuk, tegyiink bele 5 tele kavéskanalnyi sot. A kovaszos ugorka mindig inkabb sos
legyen, mint sotalan. Az iiveget ontsiik tele langyos meleg vizzel, azutan kossiik be a szajat (t.i. az
tivegnek) vizben megaztatott marhaholyaggal, igen jol szorosan, tobbszordsen rea csavarva a vékony
zsineget. Egy nagy fazékba tegyiink egy 0sszehajtogatott konyharuhat, arra tegyiik rea a tele ugorkas-
liveget, azutan Ontsiink a fazékba annyi langyos-meleg vizet, hogy az ugorkas-iiveget lehetdleg
magasan ellepje.

Az ugorkas fazekakat tegylik tiizre és tartsuk ott mindaddig, mig az ugorka leve gyongyozni kezd. A
gyongydzés annak a jele, hogy a viz a forrponthoz kozeledik; de vigyazni kell, hogy fel ne forrjon.
Arra is ligyeljiink, hogy sok ideig ne tartsuk az ugorkat melegen, mert akkor ellagyul. A tiizretételtol
kezdve a felmelegitésig legfeljebb egy ora teljen el. Ha tehat forrd lett az ugorka, vegyiik el a tiiztdl,
tegyiik a fazékat félre és teritsiikk be egy vastag, ruhaval és hagyjuk a ruha alatt kihiilni. Hiilés utan
vegyiik ki a vizbdl, tegyiik a lehet leghlivdsebb helyre, mert ha jo helye nincsen, az igy késziilt
kovaszos ugorka igen hamar elromlik.

Az ugorka salata.

Az ugorka salatanak az ize, szaga, szine tokéletesen frissen s jol megmarad, ha a kovetkezdé modon
tessziik el: Miutan a kdzép nagysagu ugorkakat a héjatol megtisztitottuk, vagdaljuk fel; (semmi esetre
se gyaluljuk, mert ugy igen vékony lenne.) A felvagdalt ugorkat egy nagy talban, ha egy oraig allt
soban kéz kozott csavarjuk lehetdleg jol ki. Egy bo szaju tivegbe legalol tegylink egy ujjnyi vastagon
darabos sot; aztan a sora rakjunk egy rend két ujjnyi magassagu kicsavart ugorkat s ismét egy ujjnyi
sot; ezt az eljarast mindaddig kell ismételni, a mig az iiveg tele lesz. Ha all, megapad; de hetek mulva
is szaporithatjuk mert az nem art, ha nem egyszerre késziil is; csak hogy legfeliil mindégsoréteg
legyen. (A sot nem kell sajnalni.) Az ugorkas edényt nem is kell bekdtni, csak befedni sziikséges; télen
aztan a sziikséges mennyiséget szedjiik ki az tivegbol és tegyiik friss hideg vizbe. Ha délre sziikséges,
mar reggel; ha estére, akkor délben kell be aztatni. Harom, sot négy 1€bdl is ki kell mosni és par oraig
kell azni hagyni. A vizet mindaddig valtoztatni kell rajta, amig csak a kell6 jo sos izét meg nem kapja.
(Néha ugy kiazik, hogy még meg is kell sozni.) Végiil eczetet, borsot és fokhagymat tegyiink rea,
mikor talalni akarjuk. Az ily modon eltett ugorka olyan izletes, hogy a ki nem tudja, konnyen azt
hiheti, hogy a tovérdl metszett ugorkat eszik.

Eczetes ugorka iivegben.

Lehetoleg egyenld, szép, kis ugorkakat rakjunk be iivegbe; borsfii, kapor, anizs, babérlevél, meggyfa-
galylyal és fekete borssal keverve egy kis darab czukrot és sot is 10kjiink bele és toltsiik tele gyonge
(vizes) eczettel. Zold paprikat is lehet koz¢é rakni. Az iiveget kossiik be holyag-papirral és ugy fézziik
ki vizben, mint a bef6ttet szokas, azutan tegyiik kamraba.

Paprikas piros kaposzta.

Apro, de keményfejii piros kaposztat vagjunk fel czikkekbe. Tegylink tele kaposztaval egy 4 literes
ugorkas tiveget, hintsiink kozé egy kavéskanal szép veres paprikat és egy kandl sot; azutan Ontsiik az
tiveget tele nem igen erds eczettel; kdssiik be az liveg szajat holyag-papirral, tegyiik a kamaraba, egy
hét mulva mar hasznalni lehet akar miféle pecsenyéhez; férfiak altal igen kedvelt salata ez, mely nem
all el tovabb, mint legfeljebb 2-3 hétig. Hanem mindég lehet ujra késziteni, mert kaposzta van egész
télen.

Tok-kaposzta iivegben.

Jo nagy tomeg gyenge tokot elébb meg kell tisztitani, azutdn meg kell gyalulni. Azért kell sokat
hasznalni, mert igen 6ssze megy. Be kell sozni és kissé timsoval is meg kell hinteni; e szerekkel
ellatva, fél oraig alljon. Fél 6ra mulva kevéssé ki kell bel6le csavarni a levet, azutan hideg vizbe kell
tenni. Miutan hideg vizben kimostuk, szedjiik ki: aztan jol, a menyire csak lehet, csavarjuk ki beldle
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minden levét. Az iivegbe soronként kell berakni - a rétegeket kissé meg kell s6zogatni. Az liveget nem
kell egészen tele rakni, hanem annyi iirt kell neki hagyni, hogy a levét oda feladhassa. Az iiveg szajat
kossiik be jol s tegylik egy hétre ablakba, napos helyre; naponta forgassuk meg. Egy hét mulva
kamraba kell tenni és pedig hiivos helyre. Télben hasznalatra rantasos tiszta levet kell hozza késziteni.
E Iébe az iivegbdl csak néhany maroknyi tokkaposztat kell tenni, mert ugyis elég savanyu. Kiilonben
kinek milyen az izlése, annyit tehet bele.

Soska martas iivegben.

Kerek vagy nagy labodaju soskat jol Ossze kell vagni, aztan egy kanalnyi forrd zsirba bele téve,
gyakori kavaras kdzben addig kell siitni; a mig egészen tomdr, 1¢ nélkiili lesz. Mikor ilyen lett, rakjuk
lapos, bdszaju livegekbe szépen elegyengetve, hogy a soska és az liveg kdzott lireg ne maradjon, mert
akkor igen hamar megpenészedik. A tetejére Ontsiink olvasztott zsirt, aztan kossiik jol be; de ezt ne
f6zziik ki vizben, hanem csak ugy tegyiik el kamaraba téli hasznalatig.

Hagyma eczetbe téve.

Az eczetben eltett hagymat télen lencséhez, tort paszulyhoz és friss disznd pecsenyéhez kell feladni.
Az eczetes hagymanak kiilonds kellemes ize van. Ehhez nem kell igen nagy, legfeljebb csak dionyi
nagysagu vereshagymat hasznalni. Miutan e hagymakat a kiils6 héjatdol megtisztogattuk, rakjuk
tivegbe, bors szemet szorva kozé; kevés kaprot, borsfiivet és sot is kell belé tenni; az liveget gyenge,
vizzel feleresztett eczettel Ontsiik tele s a hagymat 2 hétig hagyjuk befedve; a mint atjarta az eczet,
azonnal hasznalhatjuk.

Edes zoldpaprika eczettel.

Vegylink egy csomo zold- és egy csomo szép veres nagy, édes szerb paprikat; a magvat és a belét
kilokve, vagjuk fel laskara és s6zzuk meg. Miutan a soban egy oraig allott, kéz kozott csavarjuk ki s
rakjuk iivegbe soronkint; egy sor z6ld, egy sor vords paprikat, mig tele lesz az iiveg. Ekdzben kissé
meg kell nyomkodni, hogy lazén ne legyen benne a paprika. Ha tele van, Ontsiink rea forrd, sos, de
gyonge eczetet és legfelill toltslink rea egy par ujjnyi finom tabla-olajat. Végiil kdssiik be holyag-
papirral s tegyiik azonnal kamaraba hasznalatig

Eczetes ugorka-salata.

Ko6zép nagysagu ugorkakat vagjunk karikara héjastol egylitt; sozzuk még jol és hagyjuk a séban egy
oraig allani, azutan csavarjuk ki a levét, tegyiik a szokott fliiszer fiivekkel iivegbe jol megnyomva,
Ontsiik egészen tele, gyenge - soval felforralt - forrd eczettel; ennek a tetejére egy ujjnyi finom tabla-
olajat Ontsiink s f6zziik ki vizben igen kevés ideig éppen ugy, mint a befttet szokas. Miutan kihiilt,
kamaraba kell tenni.

Vegyes zoldség salata.

Egy 5 literes ugorkas iivegbe rakjunk meggyfa levelet, szol6-levelet, kaprot, borsfiivet, kevés tormat
¢és egy borsdszemnyi timsot. Erre rakjunk egy sor igen szép, apr6 ugorkat, az ugorka felébe tegyiink
apro, de szépen megtisztitott s egészben hagyott, sargarépat, fehér petrezselyem gyokeret, apro kicsi,
fehér és tisztitott hagymakat és sarga szini zold paszuly csdveket; e vegyes zoldségre rakjunk ujra
szintén ugorkakat, az {ivegbe szerte széjjel hintsiink egész szem fekete borsot, itt-ott diszitsiik friss,
apr6 piros paprikaval; igy rakjuk tele az egész ugorkas tiveget, arra kiilonosen vigyazva, hogy szépen
legyen elrendezve a vegyes z6ldség, mert ugy nagyon jol néz ki. Mikor az iliveg tele van rakva, toltsiik
szinig gyonge eczettel; ha erés az eczet, vizzel vegyitsiik fel. S6zzuk meg egy kavéskanalnyi séval,
azutan kossiik be az ugorkas iliveget marha holyaggal. A hdlyagot szoritsuk le erds fonallal. Az
ugorkas liveget f6zziik ki jokora fazék vizben ruhaval leteritve, éppen ugy, mint a beféttet szoktuk.
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Aszalt korte.

Aszalni barmiféle korte jo és ha bo gylimdlcstermés van, kivalt falun, - igen megérdemli a bajlodast.
Fojtos kortét, mely masképen nem élvezhetd, igy igen jol lehet értékesiteni. A kortéket nagy fazékba
kell tenni és hideg vizet kell rea dnteni. Ha jol felfott, ki kell boritani deszkara és meg kell hamozni. A
meghamozott kortét rakjuk szarité-deszkara sorba és tegyiikk gyengén beflitott siit6-kemenczébe, a
honnan miutan egészen dsszehuzddik, kiszedjiik, megforditjuk masik felére és ismételten rendbe rakva
a deszkan megint betessziik ugyancsak kevéssé flitdtt kemenczébe. Masnap megint szedjiik ki és két
kis tiszta deszka kozé téve, kézzel kell red nehezedni, hogy kissé meglapuljon. Ha mindet igy
lepréseltiik, ujra a deszkara tessziik és erés napon tobbszor meg forgatva kiszaritjuk, hogy szép vilagos
barnasagat ne valtsa fel a korte igen rut fekete szinnel. Mikor egészen megszaradt, czélszerii a
legszebbeket bemartani siirli czukor szirupba, mert igy igen szép lesz s az ize is sokkal finomabb.
Nagy iiveg kantaba, vagy vaszon zacskokba szellds helyre rakjuk el, hogy a levegd atjarja, mert
zarthelyen id6 nap el6tt megpenészedik.

Aszalt zold kukoricza.

Egy nagy fazékba tegyiink szép, egyenld gyenge csés kukoriczat, egy rend zold csuhat hagyva rajta.
Miutan felféztiik, szedjiik ki a vizbdl s aszalo deszkara rakvan, tegylik gyengén fiitott kemenczébe, a
honnan csak masnap szedjiik ki. Ekkor forgassuk meg és tegyiik ismét fiitdtt kemenczébe, egy napig
hagyjuk ott, azutan szedjiik ki masodszor is €s ha jo meleg napok jarnak, a nap heve mellett aszaljuk
gyakran megforgatva, mindaddig, a mig csont keménységii nem lesz a szeme. Borult iddjaras esetén
fiitott kemenczében kell szaritani, gyorsan, mert hamar megpenészedik. Ha mind megszaradt, tegyiik
vaszon-zacskoban, szellés helyre akasztva. Télen, amikor hasznalni akarjuk, forr6 vizben ugy
csuhastol egyiitt fozzik meg. Mikor a kemény kukoricza-szemek mind kidagadnak és jo puhak
lesznek, szedjik le roluk a csuhat és forron talaljuk fel, asztalkendével leboritva. Az aszalt zold
kukoricza altalanosan kedvelt és nem kdzonséges csemege.

Z.01d paszuly aszalva.

Szép, gyenge, hosszucsovil hartyatlan paszulyt forraljunk fel sés vizben. A felf6tt paszulyt rakjuk
tiszta aszald deszkara s tegyiik ki az er0s napra, ott hamar megszarad. EsGs idoben flitott
stitdkemenczébe, vagy f6z¢és utan, a tiizhelyre kell tenni. De akar napon, akar tiiz mellett aszaltuk is, a
kész paszulyt vaszonzacskoba, szellés helyre kell akasztani. Télben éppen ugy kell megfézni rendes
puhara és rantassal, mintha csak friss, nyari zold paszulyt készitenénk. (Ennek a modjat lasd a
tartalomjegyzékben.)

Aszalt paradicsom.

A jol megérett voros paradicsomot kétfelé kell vagni, aztan szarito deszkara kell rakni. Gyengén fiitott
stitbkemenczébe vagy - f6zés utan - a tiizhely siitdjébe tegylik 24 orara aszalni; de a nap melege
mellett is kell6leg megszikkad. Huszonnégy 6ra mulva forgassuk meg, mert akkor sokkal szebb marad
a szine. Téli hasznalatig rakjuk vaszonzacskokba, szellds helyre.

Tinori (vagy hiriba) gomba aszalva.

Ez a gomba mennél ifjabb és aprobb, annal jobb, mert aszalva fiatalja a husosabb. A tinéri gombat fel
kell flizni vastag tiivel hdziczérnara s a napra kitéve kell szaritani, iigyelve, hogy a gombak
egymast ne érjék. Ejjelre mindég a tiizhely siitdjébe kell rakni; igy igen hamar megaszik.
Ha az iddjaras nem elég sz€p, illetve nem eléggé napfényes, a gombaaszalds nem sikeriil, mert igen
rovid id0 alatt, alig egy nap alatt, a gomba elromlik.
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A szappan-f6zés.

Tegylink egy tistbe 16 liter es6-vizet, Ontsiink bele két és fél kilo kdszodat. (Nem az ugynevezett
szappan-foz6 olcsé szodat, mert azzal, aki gyakorlatlan a szappan f6zésben, konnyen elronthatja az
egész szappanhoz vald anyagot.) A szodaval egyiitt a zsiradékot is tegyiik bele a hideg vizbe. A
szappanhoz vald zsiradék lehet akar miféle a haznal 6sszegyiilt s egyébre hasznavehetetlen zsir-anyag,
u.m.: kdvérhus részek, avas tepertd. De az igy Osszegytilt zsirhoz okvetetleniil kell faggyut is venni
annyit, hogy egy negyed része a szappanhoz vald anyagnak tiszta faggyu legyen, mert kiilonben a
szappan sem elég szép tiszta, sem elég szilard nem lesz. A 16 liter szddas vizbe tegyiink 7 kil
zsiradékot, ezeket az anyagokat Ossze elegyitve, tegyiik az {istot (vagy a nagy fazékat) lang-tlizre és
csendesen fozzik fel, folytonosan kavargatva; egy perczig sem szabad a kavarast félbe hagyni két
teljes oran atal, mert kiilonben mind kifut a szappan, minthogy a szappanos rész a tetejére szall a f6zés
kdzben. Mikor készen van, a lug ki-ki buggyan a szappan koziil; ha ezt latjuk, akkor egy asztalfiokot
teritsiink be vastag vaszon-ruhaval és a fiok iiregébe a ruhara szedjiik ki a forrd szappant nagy fa-
kanallal, vigyazva, hogy a barna és alol 1évé lugbdl ne szedjiink a szappan kozé. A szappan
kiszedésével gyorsan kell eljarni, mert hamar meghiil s akkor nem lehet feliil szépen elsimitani. Egy
¢éjszakan at hagyjuk a fiokban, azutan kiborithatjuk. Vagdaljuk fel azonnal darabokba drottal, mert ha
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 martsa meg hideg vizben
sebét és rogton hintse be, jO vastagon, tiszta szaraz liszttel. Ha elegendd nem ragad red egyszerre,
kétszer is vizezze meg és tapasszon rea lisztet, a mennyit lehet. Egy-két perczig keservesen faj a seb,
de bamulatos hamar kezd csillapodni. Ha nagyobb a seb, egy-két napig nem szabad rola ledztatni a
lisztet. Ilyen eljaras mellett az egész seb nem holyagzik fel és nyomtalanul begyogyul par nap alatt,
Nagy sériiléssel természetesen orvoshoz kell fordulni.

Hogyan lehet a kéménytiizet eloltani?

Minden konyhéban legyen kéznél egy csomag kénkévirag. Ha a kiirt6 véletleniil kigyul, azonnal szét
kell kaparni a tiizhelyen a pardzsot s a tiizbe egy jo marék kén-viragot kell dnteni s erre a kigyult
kémény tiize azonnal el fog aludni. Ezen tiiz elleni orvos szer altal vidéken kis varosokban sokszor
nagy szerencsétlenségeknek lehet elejét venni.

Mosddszer

A meleg konyhan felheviilt arczra az alabb irt mosdoszer igen jotékonyan hat és semmiképpen sem
artalmas.

Tegylink egy liter kozonséges palinkaba, tiz krajczar ara kanfort és négy czitromnak kicsavart levét.
Fél kilo rizskasat siitdbe vagy valami meleg helyen szaritsuk ki annyira, hogy mozsarban lehessen
torni. Ha megtdrtiik, siirli szitan ejtsiik at és azt a szép, puha lisztet tegyiik a czitromos és kanforos
palinkaba; razzuk jol fel, ontsiik sziik szaju tivegbe és dugjuk jol be. Hasznalatkor ismét razzuk fel jol
az iiveget. Minden nap f6zés utan, délben, estve és reggel, kis darab szivacsot martsunk bele egy
tanyérkaba toltott mosdoba, arczunkat aztassuk meg jol a nedves szivacscsal, azutan ne tordljik le; a
szesz ugyis gyorsan elparolog.
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Befottek.

Mostandban mar annyira elterjedt a befott készitése, hogy e tudomanya minden haznal nélkiilézhetlen
sziikséggé valt. En csak a rendesnél kissé nehezebben elkészithetd befotteket fogom itt bejegyezni, de
e befbtteket magyarazataim nyoman meégis mindenki konnyen elkészitheti.

Tobbféle, egyforman elkészitheté bef6tt.

Cseresznye, meggy, ribizli, koszméte, malna, veres-szilva, hamozott félig érett beszterczei szilva,
szeder, 0szi baraczk, som, berkenye és tobb mas rendes befézni vald gyiimolcsoét mind egyforman
lehet elkésziteni, €s pedig a kovetkezO modon: Tiszta livegbe rakjunk annyi gylimolesot, a mennyi
csak belefér. Az iivegeket a berakas kozben meg kell rdzogatni, mert ha meg nem razzuk, a f6z¢és utan
az iiveg félig sem lesz gylimdlcscsel. Mar pedig ugy a befdtt f6zés sem nem szép, sem nem
gazdasagos.

Nyolcz kdzép nagysagu befbttes liveghez tegyiink egy labasba egy kiloé czukrot; ontsiink e czukorra
négy olyan nagysagu iivegnyi vizet, a milyen nagysagban a gylimolcsot éppen elrakni akarjuk. Nem
sziikséges, hogy az liveg egészen tele legyen vizzel. A czukros vizet hirtelen lang tiizon forraljuk fel.

Az iivegeket elobb rakjuk tele gyiimolcscsel, s ha mar a czukros viz buzog, Ontsiik azon forrén a
gylimolcsokre. Amint az iivegeket tele ontogettiik, rogton kossiik be mindeniknek a szajat megéztatott
marha hoélyaggal, sokszorosan leszoritva, vékony zsineggel. Egy nagy fazékba legalol tegylink egy
Osszehajtogatott konyha-ruhat; az livegeket allitsuk e ruhara egymas mellé. Az tivegeknek egyforma
magasaknak kell lenni. A rendbe rakott vegeket fedjiik le egy masik konyha-ruhdval és ontsiink rea
annyi meleg vizet, hogy a 1ébdl az iivegek nyaka csak egy tenyérnyire maradjon ki. Az tivegekkel tele
rakott fazekat tegylik gyors, erds tiizre fOni; de igen kevés ideig, csak addig f6zziik, a mig az tivegek
nyakat keziink - ha rea tessziik - ki nem allja. Ekkor vegyiik le a tiizrél a befottes fazékot s az livegeket
hagyjuk a fazékban egészen addig a ruhaval lefedve, a mig egészen kihiilnek; azutan rakjuk el szaraz
helyre, mert nedves helyen minden bef6tt penészt kapvan, elromlik.

Sarga dinnye haj befott.

Befottnek csak a legkeményebb és a legvastagabb héju sarga dinnye jo. - Egy zoldbélii vagy
narancssarga bélii dinnyének vastag hajat tisztitsuk meg kiilsd kérgétdl, s vagdaljuk fel szép csinos,
hosszukas darabokba. Egy ujjnyi hosszu €s egy ujjnyi széles darabkak a legcsinosabbak. Egy kilo
czukorra csak annyi vizet ontslink, a mennyit a czukor felszivhat. Ezt a vizes czukrot tegyiik a tiizhoz,
egy koriilbelil két literes porczellanozott vaslabasba. Mikor a czukor elolvad és forrni kezd, azonnal
tegylink bele egy tanyérnyi felvagdalt sarga dinnye-héjat. E héjakat kavarjuk fel a czukros 1ében ¢és
fedjiik azutan be. Hagyjuk igy befedve jo tiiznél foni félora hosszaig. Félora utan vegyiik el a tiiztdl s
befedve hagyjuk kihtilni. Masnap szedjiik ki sziir6-kanallal a dinnyét a levébol. A dinnye-levet f6zziik
megint gyors tiiznél egész addig, mig siirii lesz. Ekkor ismét tegyiik bele a kiszedett sarga dinnyét s
megint fedjilk be és tegyiik félre, hogy kihliljon. Ha ujra sok levet eresztene, megint ugy jarjunk el
vele, mint elébb. Ki kell venni a dinnyét, meg kell siiriteni a levét és megint bele 16kni a dinnyét.
Harmadszor mar egyenesen az {ivegbe kell rakni a dinnye héjakat, szépen diszesen sorba €s ugy kell az
livegbe forrazni a siirli czukros levet. Kdssiik be ezt is azon melegen holyaggal jo szorosan, és tegyiik
fazékba ruha kozé. A fazekat ontsiik félig meleg-vizzel, azutan fedjiik be az livegeket ruhaval. Fézziik
fel (fél oraig tarto tiizon), aztan vegyiik el a fazekat a tiiztél és hagyjuk kihiilni. Végiil rakjuk el oda, a
hol tartani akarjuk; legjobb hiivos kamraban tartani.

A gorog dinnye befatt.

Egészen tiszta, 3 literes porczellanozott belsejii 1abasba tegyiink egy liter vizet és egy kilo czukrot.
Szép piros béli, de vastag héju gordg dinnyének a héjat tisztitsuk meg a kiilsé, kemény és zold
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kérgétdl, azutan vagdaljuk fel nagy, egyenld koczkakba. Egy jokora tejes tanyér koczkaba vagott
dinnye hajat tegylink a hideg czukros vizbe; tegylink még a czukros vizbe, a dinnye héja kozé, egy
egész czitromot, és egész narancsot, mindkett6t karikakba vagva; tovabba fél vaniliat is vagdaljunk a
dinnye kozé. Arra ligyelni kell, hogy a labasban a czukros vizbe tett dinnye héjat egészen ellepje a viz.
Attol nem kell félni, (hogy ha a reczept szerint jarunk el,) mintha a dinnye héjbol igen sokat tettiink
volna a czukorhoz mérne, mert az igy késziilt dinnye bef6tt nagyon gazdasagos, de azért mégis finom
és sikeriil6 csemege. - Ezt a hidegen Gsszerakott anyagot fedjiik be és tegyiik egyenld de erds tiizre.
Hagyjuk féni 2 vagy 3 ordig is. Ha nagyobb tomeget készitiink egyszerre, természetesen tovabb kell
fézni; - de egészen gondatlanul: ki sem kell fedni, meg sem kell kavarni; csak f6jjon folytonosan egész
addig, a mig a leve barnas szinli és mézszera siirii lesz, a dinnye haj pedig atlatszo tiszta, szép szinlivé
valik. Egy kilonyi czukorban megf6zott dinnye hajbol lesz 3 rendes iiveg bef6tt. A dinnye hajat rakjuk
tivegekbe, kossiik be az iiveg szajat szorosan s eréssen holyaggal. Egy fazékba tegylink ruhat, a
befétteket rakjuk e ruhdra és Ontslink annyi vizet a fazékba, hogy a befGttes iivegek nyaka egy
tenyérnyire ki legyen a vizb6l. Boritsuk be az {ivegeket vizes ruhdval s tegylik jo erds tiizh6z foni.
Fozziik kevés ideig; fél ora alatt rendesen forrd lesz az liveg nyaka. Ekkor le kell venni a tiizt6] és
fazekastol egyiitt kell félre tenni egész addig, a mig a fazék viz kihtil. Végiil ki kell szedni a befdtteket
a vizbdl - azutan tehetjiik oda a hol tartani akarjuk. Parolva mindenféle bef6ttet igy kell kif6zni.

A czukorba fott baraczk.

Egy kil6 czukrot martsunk meg vizbe s tegyiik labasba; f6zziik fel; ha felfétt, azonnal tegyilink bele
egy tetejes tanyér meghamozott és kétfelé vagott 6szi- vagy kajszin-baraczkot. Kavarjuk meg, fedjiik
be, vegylik el a tiiztél s ha fedd alatt kihiilt, szedjiik ki a 1¢b6] a baraczkot lyukas kanallal. A meghigult
czukros levet f6zziik fel ujra egészen addig, a mig megint teljesen siirii lett. Ekkor a baraczkot rakjuk
tivegbe ¢€s a siirii czukros levét ontsiik rea. Az liveg szajat kossiik be szorosan holyaggal s f6zziik ki
gbzben, mint a hogy a gérdg dinnyénél le van irva.

Kajszin baraczk befott.

Félig érett baraczkokat vékonyan meg kell hamozni és kett6be vagva a magvat ki kell vetni, vaslapatra
szenet kell tenni, a szénre kénkd viragot hinteni; a megtisztitott baraczkot egy rostaba kell tenni és a
kénkd fiistjének felébe kell tartani, 5-6 perczig. Ez nehéz miivelet, mert az embert, a ki a rostat a fiist
felébe tartja, a kén igen fojtogatja. A fejét és az ajkat be kell tehat takarni és a 1élekzetet vissza kell
fojtani. Ezutan a baraczkot langyos meleg b6 vizben kell lemosni és azutan csinosan, rendben, tivegbe
kell rakni. Ha tele lett az iveg, meg kell jol razni, hogy lehet6leg sokat tehessiink bele, mert nem néz
jol ki a bef6tt, ha félig iires az liveg. Labasba tegyiink vizet s ebbe egy kilo czukrot; f6zziik ezt fel s
mihelyt forro lett a czukros viz, azonnal Ontsiik a baraczkokra. Az iivegek szajat kossiik be szorosan és
erdsitsiik meg vékony zsineggel. Tegyiik kifézni gyenge meleg vizbe, ruha koz¢é betakargatva, de
tgyeljlink, hogy csak annyi ideig f6zziik, a mig a baraczkos tivegek nyaka forro lesz. Ekkor az edényt
el kell venni a tiizt6l és letakarva levében kell meghiilni hagyni. Végiil tegyiik el allando helyére.

Magolt ribizli.

Szép, nagy szemi ribizlit jol megmosva, tisztitsunk meg és egy szita felett mely alatt porczellan tal
legyen, kéz kozott - dorzsolés nélkiil - nyomjuk ki a levét, mely a talba csorog. A magvat és héjat
keziinkbdl cserép edénybe tett tiszta hideg vizbe dobjuk. Ha egy jo csom¢ ribizlit igy kezeltiink, a
levét ontsiik czukorporra. Egy literhez egy kilé czukrot adva f6zziik fel. A ribizli kdnnyi iires héja
felszall a viz tetejére s a magva leiil. A héjat sziirdvel leszedjiik, jol kinyomjuk a vizét és bele tessziik a
czukroslébe; felfozziik és iivegbe Ontjiik a hol megalszik.

A korte befott.

Akar az apro6, akar a nagy kortét egyforman jol belehet f6zni. Az apro kortéket egészben kell hagyni, a
kis szaraval egyiitt, de a héjatol szépen megtisztitva. Ellenben a nagy fajta kortét tisztitas utan négyfelé
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kell vagni. De akar kicsi akar nagy kortét hasznalunk, a kajszin baraczknal leirt mod szerint
kénkovirag fiistje felett kell megforgatni, azutan ki kell mosni. Nem baj ha barna lesz is, mert a kifézés
utan megfehéredik. Rakjuk iivegbe, de arra tigyelni kell, hogy mikorra a kortét iivegbe rakhatjuk, a
forré czukorlé készen legyen. Amint a kortéket csinosan elhelyeztiik az iivegben ¢€s jol lezartuk, hogy
minél tébb gyiimdlcs férjen el benne, azonnal ontsiik tele forrd czukorlével. A czukor levet minden
bef6tthdz a kovetkezé modon kell késziteni: egy kild czukrot labasba téve, Ontslink rea masfél liter
vizet, f6zziik fel és barmely befbttre azon forron ontsiik. Az liveg szajat rogton kossiik be holyaggal
szorossan; tObbszords vékony zsineget csavarjunk az iiveg nyakara. Fozziik ki vizben a baraczk és
dinnye leirasanal el6adott mod szerint.

Birsalma befott.

Egy csom6 birsalmat meg kell héjatol tisztitani és fel kell czikkelni. Ha az Osszes birsalmat, a
mennyire sziikségiink van, igy elkészitettiik, tegyiik forrd vizbe lang-tiizhoz s fézziik tiz perczig.
Tizpercznyi f6z¢és utan rakjuk tivegekbe és ontsiink rea forro czukorlevet, (8 rendes liveghez egy kild
czukorra 4 iiveg vizet Ontve, készitsiink czukor-levet,) Kossiik be az iivegek szajat holyaggal és erds
fonallal, azutan f6zziik ki az e kdnyvben masutt mar tobbszor leirt mod szerint. Igy készitve a birsalma
sohase barnul meg és nem marad kemény.

Hamozott dio befott.

Gyenge de nagy didkat hamozzunk meg a kiils6 z6ld héjatol, hogy meg ne barnuljon; tegyiik jo
savanyu czitromos vizbe. Ha mind meghamoztuk, f6zziik fel kissé czukros vizben s mikor félig puha
lett tegyiink kozé czitrom- €s narancs-héjat, szegfiiszeget és fahéjat. Mindezt {ivegbe rakva, ontsiink
rea egészen siri szirupot, kossiikk be s f6zziik fel meleg vizben, mint egyéb befbttet szokas. Igy
nemcsak szép vilagos lesz a dio, hanem jo is.

Rendes dio befott.

Vagy szaz darab kdzép nagysagu diot aztassunk be hideg vizbe. Reggel és estére mindég friss vizet
ontsiink rea. De elébb kotétiivel szurkaljuk Ossze a négy oldalat. Harom hétig aztatva szépen
megbarnul és elvesziti erds keseriiségét. Ekkor minden dioba szurjunk egy szegfliszeget egy darabka
fahéjat egy kis czitrom és narancs-héjat. Ha mind elkészitettiik, fozziik fel kevés ideig vizben, de
tigyeljiink nehogy igen megpuhuljon vagy nagyon megranczosodjék. Szedjiik ki a vizbdl és tegylik
masfél kilo czukorbol f6z6tt egészen siirili szirupba; ebben is f6zziik fel kevéssé. Befedve hagyjuk ugy
egy €jjen at, azutan a didt rakjuk livegbe és a levét siiritsiik addig, a mig méz forman fonédik. Ha ilyen
a 1¢, ontsiik az {ivegben 1évo didra s az liveget kdssiik be holyaggal. Forraljuk fel vizben s hagyjuk
abban kihilni; ugy tegyiik el télire.

7.01d ringlot.

Minden szem ringlotat gombostiivel lehetdleg sok helyen szurdaljunk 6ssze Ha mind megszurdaltuk,
tegylik buzg6 forrd vizbe, a melybe kevés timsot, par kanal eczetet és egy gombostii-fejnyi kék-kovet
is tehetiink. Ha jol felmelegedett a gyiimolcs, vegyiik tiszta meleg vizbe, fedjiik be s a feddt jol
nyomtassuk le, hogy egy ringlét se maradjon ki a vizbdl, mert az, a melyik kimarad, azonnal
megbarnul. Egy éjen at alljon befedve a vizében. Masnap rakjuk iivegbe, jol megveregetve, hogy
lehetdleg sok férjen egy iivegbe, mert a félig iires iiveg rosszul néz ki. Ontsiink re4 tiszta, igen jo édes
szirupot; fél kilé czukorhoz annyi vizet hasznaljunk, hogy 3 rendes iiveg legyen vele tele. Kdssiik be
marha-holyaggal, és nem hélyagpapirossal, mert a marha-hdlyag biztosabb. Fézziik ki ruha kozott
csendesen forrd vizben. Csak addig kell fézni, a mig az iiveg nyaka olyan forrd, hogy a puszta kéz
nem allja. Az igy késziilt ringlotnak soha sem hamlik le a héja; szép zoldes-sarga és kemény marad.
Akkor is igy kell késziteni, ha siirii czukorban akarjuk f6zni.
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Rummal eltett vegyes gyiimolcs.

Egy négy literes ugorkas-iivegbe tegyiink bele legalol, két ujjnyi szélesen epret. Az epret hintsiik meg
czukorporral jo vastagon €s tegylink a czukros eper felébe ugyancsak két ujjnyi szélesen cseresznyét;
ezt is hintsiik be vastagon czukorporral. Minthogy tobbféle gyiimolces érik egyszerre, idény szerint
mindegyikb6l egyenld mennyiséget tegylink az {ivegbe és egyforman czukrozzuk meg; de
mindannyiszor rumot is kell 6nteni minden réteg gylimdlcs felibe annyit, hogy a czukros gyiimolesot
ellepje. Egész nyaron at igy kell az iivegbe rakni az éppen éré gyiimolcsot, mindaddig, a mig tele lesz
az liveg a legizletesebb vegyes, (rumos) gylimolcscsel. Sem bekdtni sem kifézni ezt a gyliimdlcsot nem
kell, csak befedni. Az igy készitett gylimolcs, kiillondsen férfiak eldtt kedvelt csemege.

Meggy eczettel.

Rendes bef6ttes liveget rakjunk tele szaratlan meggyel, hintsiink red 4 nagy kanal czukor-port, kevés
fahéjat, szegfiiszeget és narancs €s czitrom héjat; tegyiink koz¢é két kanal finom boreczetet és kossiik
be szorossan; tegyiik ablakba, a hol a nap érheti. Egy hétig alljon a napos helyen; ez id6 alatt annyi
levet ereszt, hogy az iiveg tele lesz. Ezt nem sziikséges vizben kifézni. A kamaraban, hiivos helyen
kell tartani.

Birsalma siirii czukorban.

Egy kil6 czukorra fél liter vizet toltiink, egy darab vaniliat vagdalva bele; ha felfo, annyi meghamozott
s karikara vagott birsalmat tegylink bele, hogy a 1¢é ellepje; f6zziik kavaras nélkiill csendesen
mindaddig, a mig sz€p halvany rézsaszin nem lesz. Ekkor Ontsiik livegbe, kdssiik be és f6zziik ki
meleg vizben. Ha kihiil, rakjuk kamaraba.

Magolt meggy czukorban.

Egy fél kil6 czukrot porra kell tomi s egy liter magvatlan meggyet kell bele tenni. Tiszta porczellan
labasban, jo tiizon f6zziik egy oraig. Ekkor ontsiik iivegbe €s f6zziik ki a szokott mod szerint, tegyiik
kamaraba.

Apro arany alma czukorban.

Egy kild czukrot martsunk be vizbe, tegyiik foni s ha forr, tegyiink annyi apré arany almat bele, a
mennyit ellep a czukor. Fézziik igen kevés ideig - kavargatva, - fedjiikk be, hagyjuk mas napig hiilni.
Masnap a gyiimolcsot kiszedve, a levét siiritsitk meg s ujra Ontsiik az almara; kossiik be, f6zziik ki
vizben a szokott mod szerint.

Birsalma eczettel.

Egy kil6 czukorra dntsiink negyed liter vizet és ennél valamivel kevesebb eczetet is fozziik fel; ha forr,
tegylink bele annyi hamozott és karikara ragott birsalmat, a mennyit jol ellep a czukros 1é. Fozziik, a
mig a birsalma gyenge rozsaszinii és siirii lesz, akkor Ontsiik iivegbe, kossiik be szorossan és f6zziik ki
forr6 vizben. Addig hagyjuk a vizben, a mig kihiil, s csak azutan tegyiik kamaraba.

Kajszin baraczk eczettel.

Egy kilé czukorba oOntsiink fél liter vizet, félannyi jo boreczetet, kevés szegfliszeget és fahéjat. Ha
mindez jol £6, tegyiink bele annyi magvas kajszin-baraczkot héjatol megtisztitva a mennyit csak ellep
a czukros 1é. Kevés ideig f6zziik, kavarva, hogy minden gyiimdlcs egyenlden felmelegedjék. Ekkor
vegyiik le a tiizrdl s befedve hagyjuk masnapig. Masnap rakjuk a baraczkokat nagy iivegekbe; a levét -
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miel6tt rea ontenénk, - siiritsiik meg jol, azutan kdssiik be s tegyiik foni vizben. Ha kihiilt, rakjuk
kamaraba.

Sarga-dinnyehéja eczettel.

Eppen ugy késziil, mint a kajszin-baraczk. A dinnyét szép nagyocska, egész czikkekbe vagva fozziik
be. Az eczetes gyiimolcsok finom pecsenyék mellé is igen alkalmasak.

Az elromlott befottek értékesitése.

Egy gondos haziasszonynak minden héten szemlét kell tartani a bef6ttjei felett, mert akkor
meglathatja, hogy nem romlanak-e el itt-ott a befottek?

Ha 0sszegylil 3-4, vagy tobb penészes befott, (akar miféle befott legyen is az) a penészt le kell rdla
gondosan szedni €és a beféttet egy tiszta labasba kell 6sszednteni. E bef6tt keveréket erds tiizon addig
kell f6zni, a mig siirii lekvarra valik. Ha magvas gylimdlcsok is voltak kozotte, szitan at kell torni.
Ellenben ha nincsen mag a lekvar kozott, bele kell egyenesen iivegbe tenni és a szokott mod szerint
(gbzben) ki kell fozni. Az igy késziilt izek a legjobbak; sokszor akarattal sem lehetne ilyen pompas,
zamatos czukros gylimdlcs-izet eldallitani. Az ilyen gylimolcs-izet lehet krémnek, fagylaltnak, vagy
akarmiféle tészta-tolteléknek hasznalni.

Oszibaraczk-iz.

Fél kilo legérettebb Oszi baraczkot szitan attérve, tegylink ugyanannyi czukorpor kzé és f6zziik, mig
jol Osszesiiriisodik Tegyiink bele par kanal vords al-kormost, mert anélkiil az észibaraczk rut és
szintelen. Rakjuk tivegbe, kdssiik be holyagpapirral és f6zziik ki forrdé vizben, mint mas befOttet
szokas.

A czukros (jegeczes) gyiimolcsok.
(Oszibaraczk, kajszin-baraczk és a korte.)

Ezek mind egyforman késziilnek. Egy kild czukorra Ontsiink egy liter vizet, fozzlik fel s ha buzog,
ontsiik ra a fedeles leveses talba rakott gyliimolcsre. A baraczkok sem nagyon érettek, sem zoldek ne
legyenek. A kortét meg kell hamozni és kiilon talba késziteni; maskiilonben az ize felvegyiil. A
baraczkokat nem kell hamozni, csak magvat kell gondosan kis fakéssel kitaszitani, de ugy, hogy a
baraczk szét ne bomoljon. A forr6 czukrot a gyiimdlcsre kell tolteni és azonnal befedve, masnapig
hidegen kell hagyni. A levet masnap kell leszilirni és megsiiriteni forron, ismét a gyiimolcsre kell
onteni. Ezt 8 napig kell ismételni, a mig leve mar nem is lesz. Ekkor a gylimolcsot jo forrd napra kell
tenni, hogy egészen megszaradjon. Rakjuk iivegbe és az iiveg szajat vékony ruhdval kossiik be.
(Mindenféle nagyobb fajta gyiimdlcsot lehet igy megszaritani: Ringlotot, nagyszemii olasz szilvat,
almat, fiigét stb.)

Paradicsom iivegben.

Szép piros ¢€s érett paradicsomot egy nagy fazékba kell egészben (szépen) bele rakni. A fazekat tele
kell 6nteni hideg vizzel és sebes tiiznél gyorsan kell felfozni. Ha felforrt, vegytik le a tiizrdl és sziird
szitara ontstik ki, ugy, hogy minden levét leszlrjiik és csak a tiszta, a husos paradicsom maradjon a
szitaban. A husos paradicsomot torjiik altal a szitan, rakjuk rendes befdttes iivegekbe, holyaggal
kossiik be; ezt is f0zziik ki vizben, mint minden mas befbttet szokas. Ez a legczélszeriibb modja a
paradicsom elrakdsnak, mert igy nemcsak legszaporabb, de nem is hamar romlik. A paradicsom
eltartasnak van még egy, a legjobb és legszebb, de igen szaporatlan mddja s ez a hatranya. S mégis
annak a kinek helye, ideje és sok {ivege van ezt a modot legjobban ajanlhatom. Literes iivegeket jol
tele kell rakni érett és szétzuzott paradicsommal. Sot avagy levet nem kell red onteni, csak holyaggal
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jol bekotve egy jo oraig vizben kifézni, mig felényire lelohad. Ekkor hagyjuk kihiilni, mint mas
befbttet; télen szitan attérve hasznaljuk. Csalddasig olyan marad, mintha friss volna.
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Unnepi ebédek.

Habar hazankban is rég letlint mar a nagy lakomdk kora, még sem lehet mindég kikeriilni, hogy
hébekorba iinnepélyes ebédet, vagy vacsordt ne adjunk. Az altalam rendezett nagyobb
vendéglatasokon azt tapasztaltam, hogy ilyen alkalmakkor nem sziikséges tulsigosan sok féle ételt
felszolgalni. De arra nagyon kell ligyelni egy jo gazdasszonynak, hogy minden egyes étel tokéletesen
jol sikertiljon; hogy elegendé mennyiség legyen beldle; hogy a haziasszony vidam, kedélyes arczczal
fogadja vendégeit és az elkeriilhetleniil el6fordulé hianyokért, vagy mas poétolhatatlan hibakért soha,
de soha ne mentegetdzzék. Az linnepélyesen hangolt, vig tarsasag ugy sem hajlandé a hianyokat észre
venni. Ha aztan a haziasszony vendégeit kifogastalan vidam egyszerliséggel fogadja, akkor a
vendégeknek nem jut eszébe holmi apré hibakat észrevenni, vagy a hata megett megszollani. Vigyazni
kell a nagyobb vendéglataskor arra is, hogy a meghivott vendégek a Kkitiizott 6raban pontosan
asztalhoz iilhessenek, mert higyjék el nekem hdlgyeim, nincsen valami lehangolobb, s6t mondhatnam
kinosabb egy étkezésre meghivott tarsasagra nézve, mint az, ha az a csoport ¢hes vendég,
erdszakolt tarsalgast kénytelen folytatni. Tehat a talalasra nézve legels6 és feltétlen kotelessége
egy jo haziasszonynak a gépszerli pontossdg. Hogy ezt elérhessiik, csak annyi féle és olyan ételt
készitsiink, a mennyinek megcsinalasara van elég idonk és cselédségiink.

A haziasszony sohase iiljon az asztal-fon mereven és kozonyosen. Ha a haziasszonyra ott kiinn a
konyhaban egy-egy pillanatra erds sziikség van, ha a konyhan nincsen elég iligyes és megbizhato
kisegitdje egy haziasszonynak: akkorne vets é ge s, hailyen fajta urnét és igy akar valaki jatszani.
(Effélének pedig voltam személyesen tanuja igen sokszor.) Ha a hazind egy pillanatra kilebben a
késedelem okat szemiigyre venni, azt senki se veszi észre; de ha egyik étel a masik utan, fél orai
idokozben keriil az asztalra, az minden vendéget felboszant és méltan.

Fo uri vagy igen vagyonos haztartasban az ilyenekre nem sziikséges figyelni, mert a vagyon ¢€s a jol
fizetett személyzet igen elegansan elintézi, hogy az ilyen aprosagok napvilagra ne keriiljenek.

Tehat egy vendégség alkalmaval foelvek ezek legyenek: jo kedv, gondatlan és szivélyes hangulat;
pontossag az étkezés orajara; kell6 bosége az ételnek, sok virag az asztalon és elég gyiimdlcs a
lehet6leg diszes talakban. JO borok és bdséges csemegék. Ezek teszik a vendégségeket, nemcsak
¢lvezhet6veé, hanem fényessé is.

Az asztal terités.

Elso sorban arra kell sulyt fektetni, hogy az asztal a meghivott vendégek szamahoz mérve elegenddleg
tagas legyen, mert a szorosan vald iilés a legjobb étvagyat is képes elrontani. Az asztalt mindenesetre
hofehér s ha csak lehet finom damaszk abrosszal kell beteriteni, mert a szines szélii - idoszaki
divatu - abroszok soha sem hatnak a szemre olyan vonzdéan mint a hofehér teriték. A czifran
Osszehajtott asztalkendokre nincsen semmi sziikség; tegylik ezeket csak egyszerlien szogletre hajtva,
balkéz feldl, a tanyér mellé. Jobb kéz feldl tegylink, minden tdmaszték nélkiil, kést, villat és kanalat.
Az evOeszkozoket minden fogds étel utdn le kell szedni és a masik
¢telhez wujra tisztan kell felrakni. Egy nagy vizes poharat kell minden
személyre, az illetd tanyérja elébe tenni.

A poharak finom, vékony tivegii és lehetdleg diszes alakuak legyenek.

A hanyféle bort adunk az asztalra, annyi apré poharat tegylink a nagy vizes pohar mellé. Az asztal
kozepén végig, egyenld tavolsagra tegylink harom virag-poharban, illatos tarka virdg bokrétakat. Ha
bokrétakat valami okért nem szerezhetiink, tehetiink az asztalra egy par cserépben nyil6 viragot is; de
ez esetben a cserepet gondosan, diszes papirral el kell rejteni. (Csinalt virdgot vagy papirrozsakat
semmi szin alatt se rakjunk asztalunkra, mert a franczia regényekben komikusan leirt parizsi
menyegzOkén, melyeket utcza végi vendéglokben rendeznek, mindég ilyen papir csokrok
szerepelnek.)
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Tobbféle czukor-siiteményt, torta-tésztakat, hideg siilteket és mas csemege féléket, tovabba a
gylimdlcsoket, €s a salatdkat mind jo elére fel kell rakni az asztalra, csinos diszes talakban tigyesen
csoportositva. Magas allvanyos iiveg-talak, a melyek harom tanyérral is el vannak latva igen diszesitik
a teritett asztalt; ha a krémeket és a gyiimolcsoket ilyenekbe talaljuk, ezaltal egészen fényessé tessziik
asztalunkat.

Csemege-késeket és apro kanalakat, valamint a por-czukrot rejtd csinos edényeket mind fel kell rakni
az asztalra; nemkiilonben a diszes mustaros csészét, a sot borsot és a paprikat tartdé edényeket, s az
eczet-olajtarto-kannacskakat, fogpiszkalokat is. Mindezeket egyenlden beosztva helyezziik el az
asztalon, a tanyérokhoz kozel. Ha az étel felhordashoz és a kiszolgalatraal k al m a s cselédség felett
rendelkeziink, az természetesen a legjobb; de ha nincsen elég iigyes személyzet, azon esetben jobb, ha
az ételes talakat a vendégek egymasnak kézr6l kézre adjak. Végiil aztan le kell tenni az ételes talat az
asztalra, egy e czélra hagyott iires helyre, honnét fel lehet ujra venni, ha sziikségessé valik valakit
megint az ételbdl megkinalni. A kinalast a gazdasszony maga eszkozdlje s nagyon ne erészakolja.

Nagy ebéd.
(Télen.)

Els6 fogas barna leves tejgaluskaval; leves utan: velds zsemlye szeletek és dszpikkal diszitett hideg hal
Foézelék: kolozsvari toltott kaposzta. Pecsenye: libasiilt vegyes salataval és nyulderék paczolva tejfeles
martassal, czitrom szeletekkel és makaronival koritve. Tészta: fank és fél irdstészta, baraczk-krém
koritve mogyoro6 csokocskakkal, csokoladés édes tésztaval és sodrott tortalepénnyel. Gytimolcs: sz616,
alma, korte, narancs, dio; ezzel egyidejiileg sajt. Igen kivalo &s ajanlhat6é a mezdségi sajt, mely pompas
puha, édes és vajas; vagy a szepességi ostyeptka, mely kissé sOs és szaraz voltanal fogva, a csemege
borok mell¢é kellemes 6sszhangot képez.

A kiilfoldi sajtokat nem ajanlom, mert sehol a vildgon annyi kit{ind sajtot nem készitenek, mint nalunk
a felvidéken és Erdélyben; de a téves kozhit miatt kénytelenek azt idegen hangzasu nevekre
keresztelve, aruba bocsatani.

Végil a fekete kavét az asztaltol felkelve, a nappali szobaban kell felszolgalni, a hol a férfiakat a
szivarra gyujtasra is minden esetben fel kell szolitani.

Nagy vacsora.
(Télen.)

Elsé ételnek talaljunk asztalra hideg halat aszpikkal és majonézzal diszitve. A halhoz sonkaval is
szolgaljunk, a melyet tojassal, hagymaval és torma morzsakkal diszitsiink fel. Ezutan ropogosra siilt
borli malacz pecsenyét adjunk, felvert galuskaval és salata kaposztaval. Tészta lehet tehén-turos-laska
és csorege, vagy rongyos béles is. Pecsenyének liba-mell vad moddra készitve tejfeles martassal és
makkaronival koritve; csemegének csokoladés és mandulés tészta gylimolcskenyér, sz616, alma, korte
¢és tobbféle befdtt gyiimolcs, melyet siilthoz is kinalhatunk, mert sokan vannak, akik a siilt mellé is
szeretik az édes gylimolcsot. Karpati sajtot, vajat és retket is tegyiink az asztalra. A téa folytonosan és
nagy kannaban alljon mindenkinek rendelkezésére, egy par tedhoz vald fél édes szaraz tésztaval. Ha
még pazarabb ellatast akarunk kifejteni és késo éjjelig tart a vendégség, puncsot is készitsiink
piskotaval felszolgalva.

Nagy ebéd.
(Tavasszal.)

761d borso leves tejfellel és kisiitott tésztaval; utana: vagdalt fiiszeres fotthus tatdrmartassal és tejfeles
sparga. Pecsenye: toltott csirke apré piritott burgonyaval koritve; ontott salatat kell mellé adni; pirosra
siitott, szalonnaval tiizdelt vese pecsenye; e mellé felvert galuskat és mustart kell adni. Tészta:
mandulas kiirtos-kalacs, tolo-fank, madar tej, did torta és bazar csokocskak, iiveg talakba tobbféle
bef6tt gylimolces és az u.n. schwartzenbergi sajt, - mely tobbnyire a felvidéken késziil.
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Nagy vacsora.
(Tavasszal.)

Els6é ételnek adunk hideg, vagdalt hussal toltott pulykat, aszpikkal és torma rozsaval diszitve. A
pulykéval egyiitt talaljunk fel fiistolt marhanyelvet, melyhez metélo-hagyma martast kiilon kinaljunk.
Ezutan adjunk rantott csirkét, siilt petrezselyem levéllel; ugorka salataval és ontott salataval kindljuk.
Ezt kovesse vizben f6zott, meleg debreczeni-kolbasz reszelt tormaval. Mustart is adjunk mellé; feny6-
madarakat, vagy szalonkdt is készitslink és czitrom szeletekkel diszitve adjuk asztalra. Csemegének
dids-siitemény, mandula csokocskék, vanilia krém, birsalma sajt, tobbféle gyiimolcs bef6tt, vajjal
felszolgalt siilt burgonya, sajt, téa és téa-tésztak szolgalandok fel.

Nagy ebéd.
(Nyaron.)

Vegyes z0ldség leves gombaval és karfiollal. Leves utan: rak rizskasaval toltve és toltott tojas
pecsenye, kacsa siilt, zoldborsoval, parolt sarga répaval és felvont galuskaval koritve. Fehér marha-
pecsenye toltve tarhonyaval, piritott burgonyaval koritve és ugorkaval felszolgalva. Tészta: csiga-rétes
baraczk izzel toltve (és toltelék nélkiil is) és almafank. Csemegék: fagylalt, gyiimolcsbol: vagy kavé-
krém, porkolt mandula torta és czukor perecz. Végiil dinnyék és mindenféle éppen akkor ér6, de még
csak ujsag szamba mend vegyes gylimolcs, diszesen egy nagy allvanyos talban felrakva. A sajtokat
nyaron csak kivételesen szeretik; de azért a teritett asztalra mindenkor fel lehet tenni sot sziikséges is,
hogy egy-két sajt legyen. A fekete kavét az ebédld melletti szobaban kell felszolgalni.

Nagy vacsora.
(Nyéron.)

Elsé étel legyen borju fehér-pecsenye hidegen, vegyes zoldséggel koritve és aszpikkal diszitve, azutan
kacsa pecsenye hidegen, gyiimdlcs befottel kindlva; ezt kovetheti paprikas csirke tejfeles martassal és
tarhonyaval, angol siiltgombaval ¢€s rizszsel, ugorka salataval felszolgalva. Tészta: habos silitemény ¢€s
pozsonyi kifli. Csemegének eper, malna, vagy kavé krém, piskotaval koritve, édes tésztak, vegyes
gyliimolcsok és sajtok.

Nagy ebéd.
(Osszel.)

Tort maj-leves, kistitott tésztaval - vagy majgombodcz leves: utana tojasos gomba és tejfeles karfiol.
Pecsenye: pulyka siilt toltott beggyel voros kaposzta-salataval és tort burgonyaval koritve és kovaszos
ugorkaval felszolgalva. Siilt borju vesés, tiidds-rizskasaval koritve és czéklaval felszolgalva. Tészta:
zsemlyepuding bor-martassal és éleszts sodralék. Pecsenyének hirtelen siilt vese pecsenye szeletek,
tobbféle idoszerti zoldséggel koritve, végiil siilt kappan pecsenye alma-kompottal. Mandulas és vajas
édes tésztak s valami gylimdlcs-krém is legyen az asztalon. Fott kukoricza, dinny¢k, sz6ll6, friss dio,
fekete kavé - mind igen kedveltek 6szi ebédeken.

Nagy vacsora.
(Osszel )

Els6 étel legyen, libasiilt hidegen aszpikkal diszitve és kovaszos ugorkaval felszolgalva, azutan sertés
pecsenye vad modra készitve, vékonyan nagy szeletekbe vagdalva; csipke rozsa lekvart kell mellé
szolgalni. Ezt kdvesse boftok, a lehetd legtobbféle koritéssel diszesen talalva; minden személy
szamara egy OkoOrszemnek siitott tojast készitsiink mellé. A boftokot minden személy szdmara kiilon
talaljuk kis hosszukas, egy személyre valo tdlacskakban. Siiltnek kirantott halat is adhatunk. A tészta
legyen turds és krémes béles; a csemege méz, retek, friss dio, sz6116 és mindenféle gyiimdlcs. Végiil
tobbféle czukros, hideg tészta sajt és téa.
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Utoirat.

Azt mondjak, hogy a noék képtelenek irni utdirat nélkiil. Hogy az egész vilagnak igaza legyen,
kényvemhez ime én is csatolok utdiratot. Ez a fészkelédésem talan abbol, a megértheto,
nyugtalansagbol ered, hogy miota ennek a szakdcskonyvnek az elsé kiadasa megjelent, sok jo
emberem és asszonyom kérdore vont: ugyan miért nem vettem be kényvembe nehdny jeles angol,
franczia vagy német szakacskonyvbal is a nekem tetszo jelesebb kiilonlegességek leirdsat.

Ugy joakaroimnak valamint az érdeklodo tisztelt kozonségnek ime igy feleltem:

Semmit sem szeretek a mi nem eredeti; semmi sem lelkesit a mi nem hazai. Az egyszeriiség és egyenes
igazsag volt orékké idedalom.

Nem vezettem fouri hazat soha, nem vagytam a mds fenyénél siitkérezni semmi esetben.

Van mar tuczat szamra olyan szakdacs-kényv, melyet nem lehet megerteni, vagy pedig nagyszabdsa
draga osszetételei miatt, utasitdsait sok-sok csaladnak lehetetlen kovetni. Ebben a masodik kiadasban
is, - habar kiilonésen a "kiilonlegességek" czime alatt, sokkal bévebb az elsonél, - bizonyara van még
hiany is és ha e hianyokra rea mutatnak, nem veszem rossz néven. S ha valaha abban a szerencsés
helyzetben lehetnek, hogy meg egy harmadik kiadast rendezhetnék sajto ald, legszivesebben helyre
potolnam a tudtomon kiviil ejtett hianyokat, mert hibak nem hiszem, hogy lennének benne.

Meég csak azt az egygyet jegyzem meg, hogy e konyvnek ugy hianyai, mint érdemei kizarolag télem
eredtek, mert forditas, vagy elottem ismeretlen dolgok leirasa nincsen e konyvemben. Magyar e konyv
az ételeiben és szellemében egyirant s mint ilyen mii irant kérem a tisztelt kozonség nagybecsi
partfogasat.

Budapest, 1892. aprilis ho 1-én.
Zilahy Agnes
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	Kacsa sülve. 
	Szelid kacsa vad módra. 
	Pulyka sült. 
	Pörkölt pulyka. 
	Pulyka vagdalt hussal. 
	Libasült. 
	Libamell fojtva. 
	Sült libamáj. 
	Az angol sült. 
	A marhahus tejfeles mártással. 
	A paprikás-szelet. 
	Serpenyős rostélyos. 
	A főtt marha-nyelv. 
	Marha pecsenye zöldséges mártással. 
	Erdélyi tokány. 
	Malaczsült. 
	Pörkölt-malacz. 
	Malacz pecsenye tordaiasan. 
	Paprikás sertés fejből. 
	Sertés-gerincz. 
	(Karmanádli) 

	Sertés-gerincz. 
	(másképen) 

	Sertés-szelet. 
	Sertés-czomb. 

	Vad-husok. 
	Az őz derék páczolva. 
	Páczolt nyul. 
	Nyul pácz nélkül. 
	Nyul-paprikás. 
	Nyul babérral. 
	Vad-liba. 
	Vad-kacsa. 
	Szalonka és szalonka-bél. 
	Fenyő-madár belestül. 
	A verebek. 

	Halak. 
	A szegedi halpaprikás. 
	Tejfeles halpaprikás. 
	A rántott harcsa. 
	Az egészben megsütött apró hal. 
	Csuka füszeresen. 
	Süllő, vagy csuka töltve. 
	Hal-leves. 
	A hering melegen. 
	A száritott tőkehal. 
	Marinirozott-hal. 
	Rántott békaczomb. 
	A pisztráng hidegen. 

	Saláták és diszitések. 
	Ászpikk. 
	A magyar házimustár. 
	Öntött saláta. 
	Hideg saláta. 
	A zeller és a burgonya saláta. 
	(Vegyes saláta.) 

	A hering-saláta. 
	Vegyes saláta. 

	A tészták. 
	A fánk. 
	A bába-kalács. 
	(Hires, jó örmény tészta.) 

	Az egyszerü kalács 
	A kürtös kalács. 
	A király-kalács. 
	Az arany-galuska. 
	Csorgatott czukros tészta. 
	A darázslép tészta. 
	A cseh-fánk. 
	("Talkerli") 

	Az élesztős-sodralék. 
	A mákos-gubó. 
	Az élesztős-lepény. 
	Az élesztős palacsinta. 
	A turós koczka-tészta. 
	A paraszt-béles 
	A réteges (élesztős) pogácsa. 
	A tepertős pogácsa. 
	A tepertős vakarcs. 
	Az élesztős, irós-tészta. 
	Az irós-tészta. 
	A félirós tészta. 
	A toló-fánk. 
	A rétes tészta. 
	A rétesbe való töltelékek. Krém töltelék. 
	Az alma töltelék. 
	A turós rétes. 
	A máktöltelék. 
	A dió töltelék. 
	Csiga rétes. 
	(Régi erdélyi tészta.) 

	Császár morzsa. 
	A debreczeni béles. 
	A székely-béles. 
	(Erdélyi tészta.) 

	A burgonya-rétes. 
	(Szepesi étel). 

	A palacsinta-tészta. 
	A levelen-sült. 
	(A legrégibb magyar tészta.) 

	A zsemlye pudding. 
	Bor mártással. 
	(Bor sató) 

	A puddingokra és tálba főttekre való tejmártás. 
	("Chaudeo") 

	A bor mártás. 
	A csokoládé mártás. 
	A tálba főtt eper. 
	A dara tálbafőtt tojássárgával. 
	A dara (vagy griz) tálbafőtt másképen. 
	A csokoládé tálbafőtt. 
	A tejfel tálba főtt. 
	A keményitő tálbafőtt. 
	(Tojás nélkül) 

	A rizskása tálbafőtt. 
	A zsemlye-morzsás darakoczkák. 
	Csörege kétféleképpen. 
	A rózsa-fánk. 
	A tejfel-koczka. 
	(Tojás nélküli tészta.) 

	A hájas pogácsa. 
	Az uti-pogácsa. 
	Kisütött zsemlye. 
	Az alma-fánk. 
	A zsiros lepény. 
	Turós lepény. 
	(Hódmezővásárhelyi tészta.) 

	A fahajas fánk. 
	A málé-lepény. 
	(Erdélyi tészta.) 

	A gyurt tészták. 
	Juh túrós-tészta. 
	A tehén turós-tészta. 
	A sodrott tészta. 
	(Nudli) 

	A szilva izes derelye. 
	A káposztás koczka-tészta. 
	A sonkás tészta. 
	A tejbefőtt laska. 
	A darával készült tészta. 
	A mákos tészta. 
	A tehénturós gombócz. 
	A bánáti gyümölcskenyér. 
	A gyümölcs-kenyér. 
	(Német csemege.) 

	A vaniliás perecz. 
	Vanilia hajtás. 
	A czukor perecz. 
	(Téa tészta.) 

	A rácz pite. 
	A pozsonyi mákos (diós) patkó. 
	Libazsiros sütemény. 
	A porhanyó kis kifli. 
	A mézes lepény. 
	A diós sütemény. 
	A diós rudak. 
	A habos tészta. 
	A fűszeres édes tészta. 
	Vajas torta. 
	A morzsa-torta. 
	A csokoládés édes tészta. 
	A csokoládé-torta. 
	A sodrott torta-lepény. 
	A dió-torta. 
	A pörkölt torta. 
	A dalauzi. 
	(Erdélyi, örmény csemege.) 

	A czukros tört dió. 
	A mogyoró csemege. 
	Az édeske. 
	(Téa tészta.) 

	A mandula csókocska. 
	Tojásos perecz. 
	A gyümölcsös csókocskák. 
	A mandula kártya. 
	A bazár csókocskák. 
	A vanilia fagylalt. 
	Kávé fagylalt. 
	Csokoládé fagylalt. 
	Gyümölcs fagylaltok. 
	A madártej. 
	Tejhab krémekhez és kávéba. 
	A krémek. 
	(Csokoládéból vaniliából és mandulából.) 

	Baraczk krém. 
	Az ostya sütés. 

	A kozmás ételekről. 
	Különlegességek. 
	A disznótor. 
	A disznó ölés. 
	A kolbász. 
	A tüdös-hurka készitése. 
	A véres hurka. 
	A májas készités. 
	A kásás hurka. 
	A hájszeles. 
	A gömböcz. 
	A disznófősajt. 
	Bőrsajt. 
	A kocsonya-készités. 
	A királyhus. 
	(Kaiserfleisch.) 

	A paprikás szalonna. 
	Az alta készitése. 
	A komlós kenyér sütése. 
	A komlós korpa készitése. 
	A bálmos. 
	A must kolbász. 
	(Bánáti csemege.) 

	A puliczka. 
	(Erdélyi étel.) 

	A "debreczeni" kolbász készitése. 
	A sonka és a marha-nyelv páczolás. 
	A "virsli" készités. 
	A zsir olvasztás. 

	Meleg és hideg italok 
	Csokoládé. 
	Az édes ürmös készitése. 
	(Hegyaljai mód szerint.) 

	Dió pálinka. 
	Puncs. 
	Meleg limonádé. 
	Hideg puncs. 
	Almabor. 
	Vegyes gyümölcs-pálinka. 
	Vanillás pálinka. 
	Narancs pálinka. 
	Köménymagos vagy (Ánizsos) pálinka. 
	 Eczet készités. 
	Birs-alma sajt. 
	Birs-alma sajt más módon. 
	Télére eltett zöld paszuly. 
	A czitrom és a narancs eltartása. 
	Hogy kell a szilvát eltartani? 
	Hogyan kell a tojást eltartani? 
	A dinnye eltartása. 
	Hogy kell az avas zsirt jóvá tenni? 
	Kovászos ugorka télre. 
	Kovászos ugorka más módon. 
	Az ugorka saláta. 
	Eczetes ugorka üvegben. 
	Paprikás piros káposzta. 
	Tök-káposzta üvegben. 
	Sóska mártás üvegben. 
	Hagyma eczetbe téve. 
	Édes zöldpaprika eczettel. 
	Eczetes ugorka-saláta. 
	Vegyes zöldség saláta. 
	Aszalt körte. 
	Aszalt zöld kukoricza. 
	Zöld paszuly aszalva. 
	Aszalt paradicsom. 
	Tinóri (vagy hiriba) gomba aszalva. 
	 A szappan-főzés. 
	Hogyan lehet az égési sebet gyorsan enyhiteni? 
	Hogyan lehet a kéménytüzet eloltani? 
	Mosdószer 

	Befőttek. 
	Többféle, egyformán elkészithető befőtt. 
	Sárga dinnye haj befőtt. 
	A görög dinnye befőtt. 
	A czukorba főtt baraczk. 
	Kajszin baraczk befőtt. 
	Magolt ribizli. 
	A körte befőtt. 
	Birsalma befőtt. 
	Hámozott dió befőtt. 
	Rendes dió befőtt. 
	Zöld ringlót. 
	Rummal eltett vegyes gyümölcs. 
	Meggy eczettel. 
	Birsalma sürü czukorban. 
	Magolt meggy czukorban. 
	Apró arany alma czukorban. 
	Birsalma eczettel. 
	Kajszin baraczk eczettel. 
	Sárga-dinnyehéja eczettel. 
	Az elromlott befőttek értékesitése. 
	Őszibaraczk-iz. 
	A czukros (jegeczes) gyümölcsök. 
	(Őszibaraczk, kajszin-baraczk és a körte.) 

	Paradicsom üvegben. 

	Ünnepi ebédek. 
	Az asztal terités. 
	Nagy ebéd. 
	(Télen.) 

	Nagy vacsora. 
	(Télen.) 

	Nagy ebéd. 
	(Tavasszal.) 

	Nagy vacsora. 
	(Tavasszal.) 

	Nagy ebéd. 
	(Nyáron.) 

	Nagy vacsora. 
	(Nyáron.) 

	Nagy ebéd. 
	(Ősszel.) 

	Nagy vacsora. 
	(Ősszel ) 


	Utóirat. 


