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A POLGARI HAZTARTAS.

A szakacskényveknek az azokban felhalmozott
ételreceptek kozlésén kivil tulajdonképpen az volna
a feladatuk, hogy az asszonyokat a haztartds vezeté-
sének minden titkdba bevezessék.

Az egyes ebédek, vacsordk fogasainak az @ssze-
allitasa, a polgéari otthon allandéan megismétl6dé ese-
ményeihez (nagymosas, nagytakaritas, lnnep, vendég-
seg stb.) val6 logikus alkalmazkodés, a konyhara szant
0sszeg helyes beosztésa, az egyes csaladtagok egészségi
allapotanak tekintetbevétele stb. mind-mind olyan fon-
tos dolgok, amelyeknek helyes megoldasa lényegesen
fontosabb, mint az egyes ételek kifogastalan elkészitése.

Egyetlen étel bnmagéban véve még nem ebéd, de
legkevésbé sem egy egész haztartas, aminthogy példaul
harom méter sz6vet 6nmagaban még nem viselésre kész
ruhadarab. Mennyi apré hozzavald, mennyi proba és
munka kell még ahhoz, hogy a szdvetb6l ruha legyen.

Ugyanez all az egyes ételekre is, legyenek bar azok
a legtdkéletesebben is elkészitve. Es ez a magyarazata
annak, hogy az a fiatalasszony, aki férjhezmenetele
el6tt szorgalmasan forgatta a féz6kanalat s a mama
fennhat6sdga alatt gyonyoér( tortdkat, nagyszer( pecse-
nyéket készitett, a sajat otthondban az els6 id6kben
teljesen tanacstalanul all. De ha ialbuzgalmaban kivul-
ré61 megtanulna is szdz meg szaz ételreceptet s mind-
egyiket nagyszer(ien el is tudna késziteni, még akkor is
csak az volna a helyzet, hogy szaz és szaz ételt meste-
rien megcsindlna, de még mindig fogalma sem volna
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arrol, hogy mit jelent egy egész haztartasnak a veze-
tése. Mert konnyen megeshetnék vele, hogy példaul
nagytakaritds napjan olyan menit allitana 6ssze, ami
igénybe venné nemcsak az 6 idejét, de még a személy-
zetét is, rengeteg pénzbe kerllne s a végén mindannyian
éhesen maradnanak. Vagy igen sokszor megesik az,
hogy bdséges, erdsen fliszerezett ételekbdl allé ebéd
utan ugyanilyen vacsora keril az asztalra s bar az
egyes fogasok kitlinéek voltak, a csalad majdnem vala-
mennyi tagja nyugtalanul toltdtte az éjszakat s napokig
étvagytalan.

Ezer apré fogasbol, fortélybdl all a haztartas veze-
tése. Szinte mondhatnank, hogy minden haztartas egy-
egy komplikalt tzem, amelynek produktuma végered-
ményében a csalad lelki, kedélybeli és fizikai joléte.
Ha igy nézzik a dolgot — s masként nézni fellletesség,
— meg fogjuk érteni, hogy mi minden fiigg attol, ha
a haziasszony gyakorlattal és tudassal all héaztartasa
élére.

Taldn sehol sem olyan igaz az a kézmondas: ,,A jo
pap holtig tanul" — mint éppen a haztartasi kérdések-
ben. Nagyon igazsagtalanok azok, akik gunyolddva
emlegetik azt, ha két asszony 6sszekeriilve, meghényja-
veti a haztartds apro és nagy kérdéseit. Sohase lehet
tudni, hogy a banélisnak, s6t komikusnak tartott kér-
dés mogott: ,Mondja kedves Kissné, maga sokaig
hagyja féni a zoldf6zelékeket, vagy amint puhul, be-

rantja?" — nem-e az a titkos kérdés lappang: ,Mit
csinaljak én szegény veézna gyermekeimmel, hogy
erére kapjanak?" — vagy: ,Egy par konny(, jé va-

csora-étel receptjére volna szikségem™ s a héattérben
ez a titkos kérdés huzodik meg: ,,Az uram oly elgyo6-
térve, oly faradtan ér haza este, étvagytalan is, de
talan, ha valami kulénleges és mégsem draga ételt
adnék neki, mégis megenné".
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Biz’ az nem kigunyolni val6, ha az asszonyok gon-
dolatéat az tolti be, hogy csaladjuk minden egyes tagja
megkapja azt a taplalékot, amire sziiksége van s ez ne
kerlljon tals6k pénzbe és tulsdék faradsagba, mert hi-
szen a legkevesebb polgarasszonynak allnak rendelkezé-
sére korlatlan anyagi eszkdzok és megbizhatd szakécsnd.

Ezért a mi szakacskonyviink nemcsak par szaz étel-
recept gydjteménye akar lenni, hanem igazi tanacs-
addja minden asszonynak. lgaz, hogy ,ahany héz,
annyi szokas", de azért a polgari héaztartdsok mégis
bizonyos sablon szerint vannak berendezve, s egy-két
haztartas lGgyei majdnem minden haztartasra vonat-
koznak.

Az is tudott dolog ma mar, hogy a héaziasszonynak
nemcsak izletesen kell f6zni tudni, hanem Kkissé orvos-
nak, vegyésznek, sét neiuzetgazdasznak is kell lennie,
hogy a héztartasat folyton egyensulyban tartsa, a csa-
ladtagjait ideg- és egészségi allapotuknak megfelelen
taplalja. Az orvostudomany mind nagyobb és nagyobb
fontossagot tulajdonit a tdplalkozasnak s vannak egyes
betegségek (példaul vese- és gyomorbajok), amelyeknél
a gyogyszerek teljesen héattérbe szorultak a diétas ét-
orvos irja el6, de az egészséges ember észszer(i tapla-
lasa a haziasszony kezébe van letéve. Eppen ezért nem
tartjuk foloslegesnek, ha e szakacskonyv bevezet6 részé-
ben ramutatunk a modern taplalkozas néhany egészen
Uj szabalyéara.

Kezdjuk mingyart a huslevessel, ezzel a népszer(
étellel, mely a kispolgar asztaldnak éppen olyan fontos
tartozéka, mint a fejedelmek konyhajanak. Evtizedekig
éltek az asszonyok abban a hitben, hogy a jé er6s hus-
leves tényleg erdt ad. Csak mostandban valik altalano-
san tudotta, hogy a huslevesnek — legyen az barmily
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erds is — semmi tadpereje nincsen azonkivil, amit
a hussal fétt zoldség szolgéltat. Hogy a jo hasleves
olyan nagy becsben all, azt kitlin6 izének (ha jol van
készitve) koszonheti s hogy betegeknek is rendelik,
mint er@sitd szert, az onnan van, mert a kevés, finom
huslé nagyon konnyen emészthetd és étvagygerjeszt6én
hat. De mint taplalék példaul egy tanyér rantottleves
néhany piritott zsemlyeszelettel Iényegesen tébbet je-
lent a leger6sebb huslevesnél.

Hogy mingyéart a huslevesnél maradjunk, elmond-
juk egyduttal az igazan jo husleves fortélyat. Legels6sor-
ban szamolnunk kell azzal, hogy a j6 huslevest majdnem
mindenki szereti, a kifétt hust viszont nagyon kevesen
eszik szivesen. A polgéari haztartdsban nincs maédjaban
a haziasszonynak a fétt hast méasképpen felhasznalni,
minthogy azt f6-fogas gyanant talalja az asztalra. Mit
kell tehat tennie, hogy a fétt hds olyan izletes legyen,
hogy mindenki szivesen egye? Most nem a kulonbdzé
elkészitési mddokra gondolunk, hisz’ ezek a receptek
k6zott megtalalhatok, hanem arra, hogy a hds szérazra,
izetlenre ne f6jjon, zaftos és omlés maradjon. Legels6-
sorban természetesen jO hast kell venni (az élelmi-
szerek bevasarlasarol kilon fogunk beszélni) s azt
fakalapaccsal minden oldalon jol meg kell veregetni,
de persze nem ugy, hogy a hus ellapuljon. Aztan a hast
mar forrasban 1évé vizbe kell tenni. Sok héziasszony
— ezzel éppen ellentétben — hideg vizben teszi tlizhtz a
leveshust, mert a forré viz azonnal 06sszehuzza a hus
felliletét s igy minden iz a hdsban marad, a leves pedig
ehetetlen. Hat ez igaz is. De mi nemcsak a jo levest,
hanem jo hast is akarunk f6zni, s ezért kell a hus
felliletét azonnal 06sszeh(zni, hogy ki ne szaradjon s
izletes maradjon. Igen, de mitdl lesz ilyenforman jé
a leves? Ez éppen a fortélya az egesznek. Tessék
a csontot kell6 mennyiségl hideg vizzel tlizhéz tenni,
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jo ideig f6zni, azutan a févd vizbe beletenni a hust s
ha a hab elf6tt (habozni nem szabad!), johetnek hozza
a zOldségfélék. Nagyon fontos még az is, hogy a leves
b6 edényben késziljon s hogy lassan és egyenletesen
forrjon. igy nem kell minduntalan a fed6t leemelni s nem
szall a g6zzel egyutt a leves aroméaja is a levegdbe.

Igen fontos kérdés az egyes ételek f6zésének id6-
tartama. Azt minden jO héziasszony tudja, hogy az
allott étel sohasem olyan jo iz, mint az, amelyet azon
frissében el is fogyasztanak. De nemcsak az étel ize,
hanem annak tapértéke is rendkivul sokat veszit a tul-
fézés, vagy hosszt allas alatt. Kulondsen all ez a z6ld
fézelékekre, melyeknek leghelyesebb készitési mddja
az, hogy b6 vizben, gyorsan, sokszor meg kell mosni
s igen sz(ikén mért vizben (csak éppen annyiban,
amennyi a bekészitéshez kell) puhara kell f6zni, ami
a fiatal f6zeléknél péar perc alatt megtérténik. Most
rantast keszitlink, ebben is paroljuk par pillanatig
a f6zeléket, aztan a sajat levével foleresztve, egyszer
felforraljuk. Finom konyhaban nem réantjak a fézelé-
ket, hanem csak vajjal ledntve talaljak. Kulondsen
kerulik a berantott ételt azok, akik az elhizastél félnek.
A vajjal ledntott fézelék nagyon finom, kdnny( és tap-
lalé, de félig sem olyan kiadds, mint az, amelyik ran-
tassal készil s bizony olyan csalddban, ahol két-hdrom
serdul6 korban lévé gyermek étvagyat kell csillapitani,
nem igen johet szamitdsba a francias, vajjal ledntott
finom f6zelék.

Itt megint elértink egy olyan ponthoz, ami a hazi-
asszonynak allandé gondot okoz. Es pedig az ételek
mennyisége. Mert hidba jo és taplalo az étel, ha meny-
nyiségileg nem Kkielégit6, ha az asztalra adott ételek
nem csillapitjdk kell6leg a csalad tagjainak étvagyat.
Dolgozd férfi, fejlédésben 1évd gyermekek, robotold cse-
Iéd bizony megkdveteli a maga porciojat. Ha a rendes
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polgéri héaztartast vesszik alapul, ahol az ebéd rend-
szerint harom tal ételbél all, akkor szabalyként allitjuk
fel azt, hogy legaldbb egy fogasnak ugynevezett ,lak-
taté" ételnek kell lennie. Ez lehet jé tanyér berantott
leves, vagy porkoltféle sok burgonyaval, vagy jé adag
f6tt tészta. Akkor aztan a masik két fogas lehet kony-
nyebb, finomabb étel. Olyan napokon, amikor tobb a
dolog s bejard segitséget kell venni, kilénds gondot kell
forditania a héaziasszonynak arra, hogy a szolgasze-
melyzet jollakjék. Az asszonyi kicsinyesség és értel-
metlen takarékossag talan sehol se bosszlija meg ma-
gat annyira, mint itt. Mosond, takaritond aszerint érté-
keli az egyes helyeket, amilyen kosztot adnak neki. S
miutdn az 6 munkajuk igen nehezen ellenérizhet6, a
héaziasszony az 6 joindulatukra és lelkiismeretességiikre
van utalva. Mar pedig ez a joindulat és lelkiismere-
tesség igazdn csak a gyomron keresztul kozelithetd
meg. Ezzel persze nem azt mondjuk, hogy mosénot,
takariton6t tortdkkal és krémekkel kell traktalni, ha-
nem éppen ellenkezébleg, jol elkészitett, jol lakhato éte-
leket kell nekik adni.

A polgari konyha egyik legnagyobb hibaja: az egy-
hanglsag. A legtébb haziasszony abban a hitben él,
hogy a ,kulénleges" ételek dragadk. Az & szemében
viszont minden kilénleges, ami tal van az 6 meglehe-
tésen szlk latékorén. Pedig a legjobb konyha is hianyos,
ha nincs benne kell6 valtozatossdg. E valtozatossagot
pedig a legszerényebb keretek kozott is el lehet érni,
csak kell6 figyelem és értelem kell hozza.

A legtdbb haziasszony hilsagi kérdést csinal abbdl,
ha a férj hazajén, és minden banté célzat nélkil azt
mondja: ,X. Y-éknal voltam és az asszony ott marasz-
talt villasreggelire. Nem volt semmi kulénés, valami
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tojasétel, vaj és egy pohér sor, de az a tojas kiting volt.
Egészen més, mint ahogj® te csinalod, fiacskdm.X Erre
nfiacskdmd4t felhGzza az orrdt. Meg van sértve és kész
a tipikusan asszonyi felelettel: ,Persze, neked masutt
minden izlik, csak idehaza taldlsz mindenben géncsolni
valot. 44 A dolog titka pedig igen egyszer(. Az a kis val-
tozatossdg, ami két polgéari haztartast megkildnboztet
egymastol, az a kis arnvalatbeli eltérés teszi azt, hogy
a férjnek hazon kivil minden jobban izlik, mint az
unalomig megszokott otthoni ételek. Az okos asszony,
ahelyett, hogy megsértddnék, ilyen alkalmakkor elmegy
X. Y.-néhoz és megkérdezi t6le, hogy csinalta azt a to-
jasételt, ami az uranak annyii’a izlett. Néha egész
lényegtelen aprosdgok teljesen mas jelleget adnak e,gy
és ugyanazon ételnek. Példaul a rantottéba belevegyi-
tett piritott hagyma, par szeletke kolbasz, vagy csaszar-
hus, a tetejére szért metél6hagyma (snitling) vagy zéld
paprika, esetleg csak annyi, hogy tiszta zsir helyett
pecsenyezsirt vesziink a készitéséhez, mind-mind val-
tozatossa teszi az ételt, anélkul, hogy kilénds koltsége-
ket okozna.

A valtozatossdg elérésének legegyszeribb mddja,
ha a héaziasszony 10—12 napi menut el6re 0Osszedllit,
igy konnyen ellenérizheti 6nmagat, hogy nem Kkeriil-e
az asztalra tulsdgosan gyakran egy es ugyanazon étel,
s ha a men(i-6sszeallitdsnak kell6 id6t szentel, nem tor-
nik meg az, hogy reggel, mikor a legtébb dolog van
s sietni kell a bevasarlassal, meggondolatlanul, és sok
pénzt kiadva, nem megfelel6 menit allit dssze.

Mi itt nem kozlink meni-6sszeallitasokat, mert
annak semmi gyakorlati céljat nem latjuk. Minden héz-
ban masok a szokasok, mindenitt méasra kell tekintettel
lenni s mindenki maga tudhatja legjobban, hogy meny-
nyi pénzt kolthet el konyhara. Tajékozasul azonban
ideirjuk a modjat a men(-dsszeallitasnak s ez minden
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polgari haztartds szaméara utmutatasul szolgélhat.

Tehat:

A héziasszony irja 0ssze mindazokat az ételeket,
amelyeket a csaladtagok szeretnek és amelyekre egész-
ségi  szempontb6l egyiknek-masiknak sziiksége van.
Aztan vegye el6 a szakacskdnyvet s olvasgasson benne.
(A szakéacskonyvet nemcsak akkor kell tanulményozni,
mikor pillanatnyilag sziikség van red.) A kozolt recep-
teket probéalja gondolatban elkésziteni. Szamitsa ki melyik
mennyibe kerlil. Azokat a recepteket aztan, amelyeket
Osszeallitdsuknal és aruknal fogva besorozhat a min-
dennapi ételek kozé, vegye fel a listajara. Mikor mar
jo csomo étel van egyutt, megkezd6dhetik az egyes
ebédek, vacsordk dsszedllitdsa. Ez most mar nem nehéz
munka, mert a haziasszony listadjan Kkizarélag olyan
ételek szerepelnek, amelyek az 6 és csalddja szamaéra
minden tekintetben megfelelnek.

Ezutan csak az a fontos, hogy a meniket jo izlés-
sel allitsuk ossze. Edeskés, konny( leves utan johet
kompakt, flszeres étel, de mar akkor a tésztanak is
konny(lnek kell lenni. Huastalan napokon okvetlen vala-
milyen jol laktato, erds levest és fott tésztat kell csi-
nalni. Konny(, finom husételhez kiaddés gamirungokat
adjunk. Ha husleves és leveshen fétt hus kerul az asz-
talra, ahhoz j6 slrd martast, burgonyat, savanyut kell
adni, akkor esetleg a tészta el is maradhat vagy az
elé6z6 napi silt tésztdbol kell egy-egy darabkat juttatni
mindenkinek.

Az ilyen men(-0sszeallitasokat allanddan ellen-
Orizni kell. Ha valamely ebéd nem valt be, azonnal
tordlni kell a listar6l, hogy tobbé ebben a formaban
asztalra ne keriljon. A sikerllt mentket szintén meg
kell jel6lni, de 6vakodni kell attél, hogy a sikeren fel-
buzdulva, talgyakran adjuk az asztalra. Ha a menik
végére jutottunk, nem szabad azt eldlr6l kezdeni, ha-
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Uem ismét mast 0Osszeéllitani. Termeészetes, hogy
a menik legnagyobb véltozatossdgat az egyes szezon-
ételek biztositjak. Att6l az id6ponttol kezdve, amikor
a z0ldfézelékek megfizetheték, ne keriiljenek az asztalra
téli fézelékek. Amilyen természetesnek latszik ez a sza-
baly, éppen annyit vétkeznek ellene a haziasszonyok.
Pedig a fézelékfélék — az orvostudomany mai A&llas-
pontja szerint — a legfontosabb szerepet kell hogy
jatsszak a menik dsszedllitasanal.

Mar most — ha a haziasszony kovetkezetesen él

a fent leirt modszerrel, — bizonyos id6n bellul hdsz-
huszondt menis lista birtokdba jut, — kilén nyari és
kalon téli men6t értve, — amit aztan batran meg lehet

ismételni, mert haromhetenként a meguinas veszedelme
nélkal lehet egy és ugyanazt a menit feltdlalni. De
azért itt is lehet aprd valtozasokat csinalni s egy-egy
Uj ételt beiktatni. Ha a héaziasszonynak alkalma van
évente egyszer elutazni, igyekezzék az egyes vidékek
speciélis ételeit megtanulni, ezzel is nagy véaltozatos-
sagot tud konyhéajaba hozni.

A vacsordk osszeallitdsa taldn még az ebédeknél is
nagyobb gondot okoz a haziasszonynak. Itt is legelsd-
sorban az legyen az iranyado, hogy a vacsora jellege
lényegesen ellsson az ebédt6l. Nehéz, fliszeres ebéd
utdn konnyl vacsora kovetkezzék. A legtobb polgéri
haztartds Ggv van berendezve, hogy az ebédr6l maradt
ételeket kiegészitik valamilyen aprdsadggal s kész
a vacsora. Ez elvben helyes is, mert az amugy is
nagyon igénybe vett haziasszonynak néhany pihen6drat
biztosit délutan, amellett gazdasagos is, csak itt is arra
kell Ggyelni, hogy a kiegészit6 aprésag valtozatos
legyen. A legegészségesebb vacsora a fézelékféle. Ezért,
ha ebédhez is ugyanabbdl a f6zelékb6l adunk, mint
amelyet vacsorara szantunk, ugy kell beosztani, hogy
délben a f6zelék csak mint garnirung szerepeljen.
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Viszont, ha az ebéd 0&sszedllitdsa ugy kivanja, hogy
a fézelék foétel legyen, akkor este adjuk a maradékot
mellékételképpen. Vannak f6zelékek, amelyeket egy-
arént lehet savanyuan, vagy édesen elkésziteni. Ilyen-
kor a két étkezésnél kétféle modon izesithetjik egy és
ugyanazon ételt a valtozatossag teljes illiziojat keltve.

Mindebbdl Kitlnik, hogy kell6 gondossaggal és
lelkiismeretességgel a legegszer(ibb polgari konyhanal
is el lehet kerililni a legnagyobb veszedelmet: az egy-
hangusagot.

Kulon kell beszélnink az élelmiszerek bevéasarlasa-
rol. Legelsésorban nem szabad elsietni a dolgot. Kell§
id6ben, és kelld meggondolassal kell bevaséarolni, mert
az utolsé perchen valé kapkodas majdnem mindig sok
pénzbe kerul. Minden j6 héaziasszony tisztdban van
annak az eldnyével, ha flszerfélét, altalaban olyasmit,
amit a romlas veszedelme nélkil hosszabb ideig lehet
eltartani, havonta vagy hetenként egyszer vasarol be.
Gyermekes és nem helytall6 kifogasa némely haziasz-
szonynak az, hogyha tobb van odahaza, t6bb is fogy.
Az igazan egyedll a héziasszony dolga, hogy a készle-
teib8l ne fogyasszon tébbet, mint amennyire okvetlen
szliksége van. Az viszont egészen bizonyos, hogy az
apranként valé vasarlas mindig draga.

Azonkivil teljesen céljat tévesztett takarékossag
az olcs6bb min6ségl élelmiszerek vasarlasa. Arrdl most
nem is beszéliink, hogy tapertékben legalabb 6tszordsét
veszitjuk el annak a kis 6sszegnek, amit tévesen meg-
takaritdsnak hisziink, de az olcsd élelmiszerek silany-
saga legnagyobbrészt abban nyilatkozik meg, hogy nem
kiadosak. Példaul, méasodrendd husbol személyenként
legalabb 4—5 dekéval kell tobb, mint az elsérend(ibél.
Azonkivil a jo has bekészitéséhez kevesebb zsir és
egyéb hozzéavalo kell, hogy izletes legyen, nem is szdlva
a tuzel6rél és id6érél. J6 hus korilbelil félannyi id6



13

alatt készul el, mint a mésodrend(, ragos, inas hus. De
nemcsak a hasnal van ez igy. Egv kilé hibatlan gyu-
molcs példaul toébbet ad ki, mint két kilo tér6dott, rész-
ben romlott &rd. Ugyanez all a f6zelékeknél is.

De az ételek bekészitésénél egy-egy kanal zsir,
vagy tojas megsporoldsa sem jelent tiszta hasznot.
A tartalmatlan étel — ha pillanatnyilag jol laktat is
— nem taplal és sokkal hamarabb éhezik meg Gjra az
ember, mintha kell6 hozzavaldkkal elkészitett ételt
evett volna. Mindennél jobban bizonyit6 példa erre az
ugynevezett polgari vendéglék menije. Pillanatnyilag
jol laktat, szinte felfdjja az embert, de egy 6ra mulva
teljesen Ures a gyomor. Ez természetes is, mert az ilyen
vendéglének két fészempontja van: az els6, hogy az
ételek szemre minél étvagygerjesztékben nézzenek Ki
s nagyot mutassanak, a masodik pedig az, hogy minél
kevesebb koltséggel érjék el. Amit csak lehet, elvonnak
az ételt6l s ez foltétlentl megbosszulja magat. Eppen
ez jelenti a legf6bb kilonbséget a vendégl6i és hazi-
koszt kozott s egyetlen haziasszonynak sem lehet célja,
hogy konyhdja a tipikus vendégl6i konyh&hoz hason-
litson.

Végeredményeben béatran ki lehet mondani, hogy
az esztelen takarékoskodas a legnagyobb pazarlas,
mert az Ures ebéd utdn egy-két 6raval mar mindenki
éhes s a soronkivili par falat, amivel ezt az éhséget
csillapitani kell, joval tobbe kerul, mint az a kevés
hozzéaval6, amit f6zés kdzben sikeriilt a hdziasszonynak
»megtakaritani.

Haz! cukréaszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptleinek
gyljteménye. Megrendelhet6 Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban, Budapest,
V11, Dohany ucca 12 és minden kényvkereskedésben.
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A helyes idébeosztas is egyike azoknak a pillérek-
nek, amelyeken a haztartads egyensulya nyugszik. Mind-
egy, hogy egész egyszerd, cselédnélkili, vagy négy-ot-
cselédes féuri héaztartasrdl van sz6, helyes id6beosztés
nélkil fenekest6l fel van fordulva minden, Ugy az
egyikben, mint a masikban. Mi azt tanacsolnék minden
héaziasszonynak, hogy reggel, amig a férj odahaza van,
hozzé alkalmazkodjanak. Ha kikapcsoljuk is az érzelmi
momentumokat, higyjék el, nem rossz befektetés az,
ha a férj derilten, nyugodtan indul el napi munkéjéara.
Ismerjuk a polgari haztartasokat és a kispolgari lakéa-
sokat s tudjuk, hogy éppen a reggeli 6rdk milyen haj-
szat jelentenek a hdaziasszony szamdra. De azt is tud-
juk, hogy a legtébb ferfi irtdzik a felfordulastdl, a kap-
kodastdl, s hogy a legtobbjét ez hajtja a kdvéhazi regge-
liz6asztal mellé. Pedig egy kavéhazi reggeli arabol
odahaza legaldbb harom személy reggelizhetik.

Tehat: ha a haztartds olyan, hogy arra az iddre
is szlikség volna, amig reggel a férj odahaza tartézko-
dik, ezt ugy lehetne behozni, hogy a vasarlast el6z6 dél-
utan kell elvégezni. Ugyancsak el6z6 nap délutan lehet
fézeléket tisztitani, fott tésztat meggyarni, sult tészta-
hoz a hozzéavaldkat kimérni stb. Azutan a menit mindig
annak a tekintetbevételével kell dsszeéllitani, hogy mi
egyéb teendd van még a haztartdsban. Annak sohase
szabad el6fordulni, hogy az ebéd ne keriljon idejében
az asztalra. Hivatalos elfoglaltsaggal biré férj, isko-
laba jaro, szigorl Orabeosztas szerint él6 gyermekek
idegileg se birjdk a héaztartds rendetlenségeit. Nagy-
takaritds, nagymosas napjan el6z6 nap mindent ugy
kell elkésziteni, hogy az ebéd pontos idére készen
legyen. Télen ennek semnd akadalya, de bizony nyéron,
mikor jég nélkul négy-6t 6ran tal alig lehet ételt eltar-
tani, nem Kis feladat ez a haziasszonyra nézve. llyen-
kor csak egy segitség van: a koriltekintd, logikus
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gondossag. Tésztat el6z6 nap késziteni, azonkivil
pedig a menlt gyorsan készild, kevés dolgot add éte-
lekbol kell dsszeallitani.

Egy szoval: a szakdcskonyv sok-sok Kipréobalt
jo receptjein kivil még a héaztartas vezetésének min-
den agara kiterjed6 gondossag, joakarat, a csaladtagok
irdnti gyongéd szeretet, az allando tanulni akards és
minden j6 tanadcsnak az elfogadadsa kell ahhoz, hogy
a hdaziasszony mélt6 mddon tudja hivatasat betdlteni.
Buzditsa 6t nagy és senki altal le nem becstlhet6 mun-
kajdban az a tudat, hogy csalddjanak egészsége, nyu-
galma, j6 kedélye uagyszolvan teljes mértékben az 6
kezeibe van letéve.



A HUSOKROL.

Marhahust egész esztendén at esziink. Egyes részei
a kovetkezdk: Két hatszin, két mellékhatszin, két szegy-
fej, két vesepecsenye, két farté6 és két felsar. A nyelv
frissen és flstdlve is jo. A pacal becsinaltnak készil.
A lép és maj marhahussal f6zve pompas levest ad.

A borju husa hathetes koraban a legjobb, ha eddig
nagyobbrészt tejjel taplalkozott. Van rajta el6- és
hatsénegyed. Az el6negvedet barom részre osztjak:
a szegy, lapocka és hatszinre; ebbdl késziilnek a kar-
bonadok és szeletek. A hatulsé negyedbdl keril a vese-
pecsenye és a comb, ezek a legizesebb pecsenyét adjak.

A juh- és Uriihas legjobb juliustél novemberig, ha
két-haroméves volt az Urii. Eppugy felvagjak, mint
a borjut. Nagyon porhanyos lesz, ha nyolc napig bérében
hiivés helyen flgg.

A béarany husat 5 —6 hetes koraban eszik leginkabb,
februartdl jaliusig. Négy részre vagjak, az els6t éppugy
osztjuk fel, mint a borjat, a hatulsébél kerll a combtd
és a comb.

A diszn6 husa legjobb oktdébert6l &prilisig. A bele-
ket, majat, tidejét és vérét hurkanak, kolbasznak hasz-
naljak fel. A disznéhds kénnyen megromlik, borso-
kassa lesz. Ez utdbbit féleg a tud6ben talaljuk, apré
fehéres foltok alakjaban. Ha megesszik, galandféreg
néhet beldlik. Ezért a hast — téli hénapokat kivéve —
allandodan jégen kell tartani.
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A malac egész éven &t élvezhet§. Nem all soka a
hasa, azért a leszurds utan azonnal meg kell tisztitani.
Ezt Ggy csindljuk, hogy amint a malac le van szurva,
nyomban bed6rzsoljik szurokkal, joI megforrazzuk és
megkopasztjuk. Keét éra alatt megsiil.

O6zbakot aprilis 1-t6l januar 14-ig, 6ztehenet okto-
ber 16-t6l december 1-ig szabad 16ni. Husuk legjobb
Gsszel.

A nyulat augusztus 16-t6l januar 31-ig szabad 16ni.
Legjobb a husa akkor, ha félig van kin6ve. A pachoz
ecetet vegyunk.

A vaddisznét szeptembertél februarig l6vik. Sza-
kméja nincs, husa nagyon joiz(. Sonkéja a legfinomabb
csemege.

Csirke szeptemberig van, tyukot egész éven at ehe-
tunk. A pulyka és kappan novembert6l kezdve j6. A vén
tyukbol pompés leves lesz, kilondsen, ha marhahussal
f6zik. A kappant csakis sutik. A galamb huasa janius
végén a legjobb. A liba és kacsa husa legjobb junius
végétdl augusztus végéig.

A facant augusztus 16-t6l januar 31-ig szabad I6ni.
A foglyot augusztustol december 31-ig. A firj augusz-
tus 15-t6l szeptember végéig élvezhet6. A szalonka
tavasszal is kaphatd, de 6sszel jobb a hlsa. A fenyémadar
télen nagy havak idején a legizletesebb; akkor tisztan
feny6bogydval él.

A halak husa janudr—februarban a legjobb. Nya-
ron nem ajanlatos halat enni. Mindig forr6 vizbe tegylik
fel, mert kilonben nyers marad vagy szétf6. A tolft
pisztrang és sulld siutve is nagyon jo.

jszak&cakpiurY 2
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Az osztriganal arra vigyazzunk, hogy nagyon friss
legyen. Amint Kinyitjuk, fels6 kagylojat levesszik s
gondosan toréljuk meg a szélét.

A békat vagy zsirban sutjik ki, vagy aprora 6ssze-
vagdaljuk. Kilénoésen bdjtben eszik. A csiga 8sszel jo.
A rédk husa legizletesebb majustol szeptemberig, illetve
azokban a hdnapokban, amelyek nevében nincs r betd.

A husok el6készitése.

Minden hus csak akkor porhany6s és joizi, ha
hasznalat elétt bizonyos ideig allni hagytuk. Kivételt
csak a gyenge husii madarak és a halak képeznek. Té-
len jo, ha a has er6sen kifagy. Nyaron pincében vagy
jégveremben tartsuk. Sokdig eldll, ha tejbe aztatjuk,
amelyet minden masnap frissen feléntiink. Homokban
is jO tartani, tiszta kend6be csavargatva; ett6l por-
hanyo lesz, valamint attol is, ha elkészitése eldtt faka-
lapaccsal jol megveregetjuk. Az ilyen hast sokkal ke-
vesebb ideig kell sitni vagy f6zni, mint a veretlent.

A pacolasnak az az eredménye, hogy a hus soké
elall és jéizi lesz. Tehetjuk ezt soval, gyombérrel és sa-
Iétrommal, vagy ecettel, babérlevéllel, borssal és gyom-
bérrel.

FlstdIni azt a hast szokés, amelyet soka akarunk
eltartani. Sonka, nyelv, szalonna és a sertés tobbi alkat-
része igy a legjobb; fistélnek libamellet, marhanyel-
vet is.

Sovany pecsenyehlUsokat szalonnaval tlizdellink
meg, hogy jol atjarja a zsir. A szalonnat vékonyra vag-
juk, hogy a tiiz6tlibe beférjen. Friss és kemény legyen
n5u szalonna. Szok&s hagymaval, szarvasgombaval és
aliairdellaval is megtlizdelni egyes pecsenyéket.
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A csirkét agy oljuk meg, hogy fejét hatrahajtva,
vagjuk el a nyakat. Aztan tegylik mingyart hideg vizbe,
mig a teste kih(il. Utdna dugjuk egy pillanatra forré
vizbe és kopassszuk meg 6vatosan, nehogy a bérét meg-
sertsik. AKki nagyon kényes, utdna szalmalang folott
meg is perzseli a baromfit, akkor egyetlen pehely sem
marad a bérén.

A beleket Ggy vesszik ki, hogy felvagjuk a szar-
nyas hasat, egészen a mellcsontig. Aztdn kivesszik a
beleket, kiszedjuk kozilik a majat és zlzat, Ugyelve,
hogy az epét fel ne fakasszuk. M4jat, zluzat megtiszto-
gatjuk és egy-egy szarny ala dugjuk. Azonfelul kiszed-
jluk a begyet és gégét. Ha meg akarjuk venni az aprolék
vérét, a fején kitéplink néhany tollat és éles kés végével
beleszUrunk a tark6jaba. Aztan szorgalmas keverés koz-
ben, kevés ecettel feltoltott edénybe csurgatjuk a vért.

A pulykénak fejét baltaval le kell vagni. A facéant,
foglyot ugy kell megsitni, mint a kappant. A szalon-
kanak nem szabad a belét kiszedni.

A pecsenyék felszeletelése.

Amilyen mellékesnek tartjak, éppoly fontos a pe-
csenyék helyes felszeletelése. Nemcsak a csin kedvéért,
de mert a hus izletes voltara is nagy befolyassal van;
nem csupan ugyes kéz kell hozza, hanem az allati test
anatomidjanak némi ismerete is. A felszeleteléshez ok-
vetlen szlkséges egy kétdgl hosszu villa (amelyet mé-
lyen a hisba szurhatunk, anélkil, hogy ezt szétszaggat-
nank) és egy hosszu, éles, nem tdlsdgosan vastag pen-
0éjl kés. Biztosan, nyugodtan kell az utébbit kezelniink,
mert csak igy vaghatunk szép sima szeleteket. Kézzel
semmihez sem szabad nyulni, minden egyes mar leva-
gott darabot a villaval fogunk meg.



20

A borja-, iiri- és ozcombot a vastagjanal kezdve
szeleteljik és atlag haromengyed centiméternyire szele-
teket vagunk, mikozben a kést egészen a csontig mélyit-

Marha.

1. Comb. 2. Karpofa. 3. Labszarhts. 4. Fart6. 5. Csip6. 6. Vesepecsenye-
7. Mells6 oldal. 8. Kbézép borda. 9. Als6 borda. 10. Nyak. 11. Dagad6-
12. Vastag oldal. 14. Szegy. 15. Lapocka. 16/Comb.

juk és ott gyors fogéassal megforditjuk, tgyhogy a sze-
let levélik a csontrol.

A borja, disznd, iirl és vaddisznd bordait iigy kell
felszeletelni, hogy elébb a gerinct6l elvalasztjuk és
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aztan rézsatos, centiméter vastag szeletekre vagjuk.
Végre eredeti formajara rakjuk vissza.

A sonka felszeletleése.

A sult vagy fott sonkat is a vastagjanal kezdjuk
szeletelni, de elébb lemetssziik a bdrét, zsirjanak java-

A malacot igy vagjuk fel.

részét. Aztan rézsutosan felszeleteljik, Ggyhogy min-
den szeletnek legyen szalonnakarimaja.

A nyualnak par helyen — nyers allapotban — betor-
juk a gerincét hogyha megsult, konnyen felszeletelhes-
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sul:, vagy pedig hosszaban levessziik a hixst a gerinc-
rél és rézsutos kis szeletekre vagjuk.

A malacot egészben sitik meg és igy is talaljak.
Hosszas, nagyon forré talra teszik. Szajaba citromot
dugnak, befelé hajlitjak a labat és zold levelekkel meg-
koszorlzzadk. Legel6szor a két fulét vagjak le, aztan a
fejét, majd a labait. Ekkor hosszdban kettévagjak u
derekat és hosszas szeleteket vagnak bel6le. Legutoljara
kdzepén kettéhasitjadk a fejet, Kkiveszik a vel6t, a nyel-
vet — ezt felszeletelik — és kilén talon adjak be.

A borja vagy disznofej felszeletelése.

A borju- vagy disznofejet szintén egészben készit-
juk el, de f6zés alatt le kell vagni a fulet, nyelvet, a
vel6t pedig kivenni, miutan kozépen kettéhasitottuk a
koponyat. A véagas helyét levarrjuk, s a fulét apré fa-
palcikakkal ratlizdeljik. Aztan zoldpetrezselyemmel, a
lehdmozott nyelvvel és citromszeletekkel feldiszitjuk.
A homlokt6l az orcaig hosszdban végigvagjuk, a fiile
alatt is két szeletet hasitunk ki, ezeket viszont hosszas
darabokra metéljik. A filét is felszeleteljik.

Szépen felszeletelni csak gyakorlat atjan tanul-
hatunk.
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A marha részeit lasd a 20. oldalon.

A belsd részek, pl. vese, maj, tid6, tetszés szerint
hasznalhatdk fel.

JO k6vér legelérdél mindig jobb a marha hdsa, mint
holmi pélinkaf6zdék mellett hizlalt barmokt6l. Ezen hds
felismerhetd halvanypiros szinér6l és fehéres faggyuja-
rol. A sOtétvords hus igen vén allatra mutat, mig az
igen vilagospiros fiatal marhéara. Legjobb a 3—4 éves
O0kor husa, mely ha jol taplalt, finom, révid rostszall
hidsaban at van néve vékony, marvanyzatos zsirerekkel,
ez szolgéltatja a legjobb pecsenyének valot. A vén
tehén hdsa szaraz, agyszintén a vén o6koré is. Legjobb
leves készilhet belGle, de pecsenyének nem vald.

A borjuhds is csak ugy j6, ha nem talfiatal, de ha
Oreg, mar nem kellemes iz(. Ha tulfiatal, sok zselatinféle
nedv szivarog ki bel6le, szaraz lesz és sutés kdzben osz-
szeugrik, akar becsinaltnak, akar szeletnek keszitjuk el.
Legjobb darabjai a vésés része, a cimer, azaz hatso
comb, aztan a borjukaraj, azaz bordadarab. M4j, tid6,
nyelv, vese és mas bels6 részek sokféleképp hasznalhatok
fel. Ha a huasnak nincs szép szine, vagy sotétsargas, ne
vegylk meg, mert beteges allatbdl val6 és az egész-
ségre artalmas. Mar 0sszeapritott hust (pl. gulyas- vagy
porkdltnek valot) szintén ne fogadjunk el, mert ez mind
csak hulladékbol vald olcsébb husfajta.

Kitlind leveshusnak a fart6, hatszél, lapocka. A fel-

s r_

sar, fehér- és vesepecsenye, rostélyos joizl pecsenyét ad.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortdk, krémek és beféttek receptjének
gy(jteménye. Megrendelhet6 Tolnai Vilaglapja kiadéhivatalaban, Bud-pest, VII
Dohany ucca 12 6s minden konyvkereskedésben.
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Sertéshus,
1 Els6 min6ségl a bordadaedtaz karaj, vagy
gerincdarabok.
1. Sonka. 2. Vesepecsenye. 3. Sovany oldalas. i. Dagadd. 5. Mells6

sonka. 6/Fej.

2. A csonkor- vagy

3. A sodar, azaz sonka
4. Valldarab.

5. Lapocka.

6. A fej.



7. A has és vekonya.

8. A boka-részek.

9. A labak, mint kocsonyarészek.

A szelid sertésnél minden felhasznalhaté: nyelv,
belrészek, gyomor és belek, rendesen tisztitva.

A hat, sbédar, csonkor, vall legjobb és legértékesebb
részei a sertésnek, Ugy a szelidnél, mint a vadnal is,
csakhogy készitési modjuk elité egymastdl. A fiatal,
3—4 éves vadkocdnak a sddarja, ha nem igen sovany,
Ggy pécolva, mint a szelid sertésé, — legfeljebb bére fej-
tendd le, ha nagyon vastag, —igen jé ésalig kiilonboztet-
het6 meg a szelid sertését6l. A vaddiszndkarajt, ha
fiatal a sertés, szintén hirtelen meglehet siitni zsiron
szeletekben (mindenesetre bére nélkiil). Eppagy izlik,
mint a szelid sertéskaraj. Maskilonben a legértékesebb
darabok Ugy készittetnek, amint leginkdbb szokasos,
vorosbor, ecet sth.-vel. Kés6é Gsszel és tél elején legjobb
a vadsertés.



LEVESEK.

A j6 marhahdsieves.

Minden ebéd alapjat a leves adja meg. JO hlsleves-
sel felontve sokkal jobb a f6zelék, s pecsenyék kildn-
b6z6 martasai. Pedig de sok haznal nem tudnak joizd,
tiszta levest f6zni. Gondosan keli elkésziteni, mas titka
nincs. A hust ne aztassuk talsoka, inkébb csak jol meg
kell mosni. Sokan megverik a hust, miel6tt a mar forrd
vizbe bele tennék. Lassan, egyenletesen kell f4zni, amig
a hus megpuhul. A zoldséget csak akkor tegylk bele, ha a
habja maf befétt. igy jobb, mert ha leszedjiik a habot,
a leves sokat veszit erejéb6l. Ha gydnge a leves, vagy
szintelen, konnyen megjavithatjuk, ha reszelt sarga-
répat vajban megpiritunk és azt beletessziik.

Husleves.

Négy személyre fél kild, esetleg 60 deka marhahust
lehet szdmitani; legjobb levest ad a fart6, hatszin, tarja
és felsar. A hast egy kevés maéjjal és velGscsonttal,
2 liter vizzel a tlzre tesszik és pedig 2 és fél 6raval
elébb, mint a levesre szilkséglink van és lassan forral-
juk, mig a hus habja elforrt. Ekkor beleteszlink tiszti-
tott és megmosott zOldséget, 2 szal petrezselymet,
1 sargarépat, fél zellert, 1 porét, vagy egy gerezd fok-
hagymat, fél voroshagymat, 1 szelet kelkdposztat* 1 es6-
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vés paprikat, vgy szemes borsat és korilbelll 1teakanal sot;
ezutdn a levest mindaddig lassan forraljuk, mig a hus

megpuhul. Ekkor félrehGzzuk a tlzrél, hogy lehiggad-
jon s lesz(rjuk.

A husleves bef6zése.

Miutdn a kész lehiggadt huslevesnek nem szabad
mar erdsen forrni, mert ez az izét megrontja, a tésztat
Ugy fézzik bele, hogy nem az egész levest forraljuk fel
ismét, hanem csak annyit, amennyi a tészta megf6vésé-
hez kell. A tobbi, melegen tartott levest azutdn ontjuk
hozza.

Ha a husleves egészen kih(lt, felmelegitésnél sem
szabad felforralni, csak addig kell a tGznél hagyni, amig
eléggé felmelegedett. Felforralni csak akkor muszaj,
ha beleféziink valamit.

Marhafarkleves.

A marhafarkat zoéldséggel puhdra f6zzik, aztan
feldaraboljuk s vajjal és két kanal liszttel péaroljuk.
Adunk bele fekete borsot, szarvasgombat, vagy szari-
tott gombat, egy pohar vordsbort és mindezt roviddel
talalas el6tt a marhahusleveshe 6ntjik.

Tyukleves marhahussal.

Vegyiink egy szép darab fartét a sziikséges nagy-
sagban, kevés méjat és egy tyukot. Vizzel féltéve, mind-
ezt lassan mésfél oraig forraljuk, hozzad a hds mennyi-
ségéhez meért zoldséget, petrezselyemgyodkeret, sarga-



répat, egy gerezd fokhagymét, voréshagymat, kalara-
bét, kelkdposztat, egy kis gyombért, borsot és sot adunk
s ezeket egyltt — mig a hds megpuhul — csendesen
forraljuk. Ekkor lehlzzuk a tiizrél s hogy gyorsan le-
higgadjon, néhany csepp hideg vizet ontink ra. Ezutan
tiszta edénybe leszlirve, pici tort safrant tesziink bele
s tésztat belef6zve — foladjuk.

Tyukleves.

Ha a tyuk fiatal, akkor mindenféle zo6ldséggel
egydutt kell feltenni forré vizben fézni. A z6ldség: répa,
zeller, kalardbé, petrezselyemgydkér, voréshagyma, né-
hany szem fekete bors és s6. JO nagy koveér tyukhoz
négy liter viz kell; ha a has gyenge, tdltdgetni nem
kell, csak csendesen, de folyton forralni; ha dreg a tyuk,
akkor ugy tegyink vele, mint a marhahussal; csak egy
Orai f6zés utan kell a zéldséget hozzdadni. Ha megpu-
hult a hus, le kell slr( szitdn szdrni. E levesbe vékony,
tojassal gyudrt metéltet vagy haznal készitett csigatész-
tat fézunk.

Vagott tudoleves.

A baranytuddt sos vizben petrezselemmel és sarga-
répaval megfézzik. A fott tid6t apréra megvagdaljuk;
rantast készitink finomra vagott voroshagymaval és ra-
ontjik a levét. Ekkor beletessziilk a tiid6t, kevés sot,
kevés ecetet és savanyu tejfolt.

VelGleves.

Nyolc személyre vald VelGleveshez fézd meg egy
egész borjufej velejét marhahdslében: ha megfétt, tord
at szitan, végv tiz-tizenot darab kdzépnagysagu csiper-
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kegombét, vagd 6ssze, de ne aprora, olvassz egy darab
irésvajat, adj hozza egy kevés apréra vagdalt petrezsely-
met, (gyszintén a gombat is, hagyd parolni egy ideig,
hintsd meg fél f6'z6kanalyni liszttel; igy hadd parolédjon
még egy keveset; azutan tedd belé az agyvel6t és ereszd
fel j6 marhahuslevessel; adj hozza egy kis torott szere-
csendioviragot is, f6zd meg jol az egészet és talald ki
vel6pogacsara, vagy hosszira metélt zsemlére.

Barnaleves.

Tegylk fel a rendes méd szerint, de kevesebb zdld-
séggel a hist s ha mar egy Oraig fétt, labasban pirit-
sunk par szelet szalonnaval zsiros csontot, mogyoronyi
cukrot, darabka borjumaéjat (vagy lépet), azutan Kkari-
kara vagott sargarépat, egy szal petrezselymet, zellert,
kalarabét, egy kis fej voroshagymat, borsot és szegfi-
borsot s fodetlenll a tlizon addig piritjuk, mig a sza-
lonna barnara porkol6dott, de ugyeljink arra, hogy
keserlire ne égjen. Ezalatt idénként egy-egy mer6kanal
levest ontink a csontra és zoldségre és mindaddig f6z-
zik, mig a zoldség jol atparolddott; gyakori kavaras
mellett barnara piritjuk. Ekkorra a hdsnak is meg kell
féni, mikor is levét raszdlrjik a csontra s azzal egydutt
felforraljuk. Ezutdn higgadni félretesszik; lesz(rjik,
zsirjat leszedjuk s husgombdcokkal feltalaljuk. A
barnalevest — ha meg nem s6zzuk — 2—3 napig el lehet
tartani.

Barnaleves rattott borséval.
Harom tojast Gtlink fazékba, négy fbzbkanalnyi

lisztet, kevés sét veszlnk hozza és jol 6sszekavarjuk,
azutan lassanként annyi tejet ontiink ra, hogy a tészta
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olyan vékony legyen, mint a szép sima palacsintatészta.
Serpeny6ben tiszta zsirt olvasztva, a tésztat habmetsz§
kanallal becsepegtetjik, emellett a serpenyét tobbszor
felrdzzuk, hogy a borsé minden oldalrél egyforman meg-
bamuljon. A levesbe csak a télalds pillanataban tesz-
sziik, mivel nem szabad megpuhulnia.

Korhelyleves.

Végy jo savanyu horddkaposztalevet és kevés ka-
poszta is legyen benne, f6zd meg egy darab disznéhus-
sal. Erre rantsd be voroshagymas radntassal s tégy a
levesbe most egy szal friss kolbaszt gyengén megsitve
s ujjnyi hosszu darabokra metélve. Ezzel még egyszer
felforraljuk s kitalaljuk.

Vadaszleves.

Sult pulyka vagy kappan mellét aprora kell vag-
dalni és vajban piritani. Ezutdn piritsunk meg zsirban
vékonyra szeletelt fekete kenyeret, apritott zdldpetre-
zselymet, zsemlyét, ismét kenyeret, petrezselymet, zsem-
lyét s igy tovabb kell rakni, mig az edény félig meg-
telik Most felontjuk jo haslevessel, megfliszerezzik, fel-
forraljuk s talalaskor a tetejébe tojast rakunk.

Majleves.

Egy fél kil6 marham@gjat késsel elkaparunk. Kari-
kara vagott sargarépat, petrezselymet és néhany kanal
irésvajat labasba tesziink s a méjat is kozétéve, péarol-
juk. Ha jol megparolodott, néhany kandlnyi lisztet
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adunk hozza s ha ez megpirult, felontjuk vizzel; mikor
jol forrt, szitan attorjik és piritott zsemlyével talaljuk.

Aprolékleves.

A levesesfazékba zsiron voroshagymat parolunk,
aztan vagdalt petrezselymet és sargarépat adunk hozza.
Baromfiaprolékot megsézunk, megborsozunk, azt is a
z0ldséghez adjuk s fed6 alatt addig paroljuk, mig a
leve elfétt. Ekkor meghintjik liszttel, foeresztjik s ha
a his nem elég puha, f6zzik még egy kicsit. Galuskat,
vagy rizsét fézunk bele.

Szogoleves.

7—9 debagram szdgohoz 5 dekagram vajat melegi-
tunk meg, de nem forréra, a szagét beletevén, gyakori
bavaras kozben paroljuk, de mégis Ugy, hogy szép fehér
maradjon. Kis f6z6kanal finom lisztet beledntvén, tdbb-
sz0r megkavarjuk és néhéany percig péaroljuk. Ekkor
hideg levest dntink red s addig fézzik, mig a szemek
nagyok es oly fényesek legyenek, mint az Uveg, ami
csak akkor torténik, ha a szdgora nem forr6, hanem
hideg levest éntink. Ekkor két tojassargajat és jo tele
kanal friss tejfelt tesziink fazékba, jol elhabarjuk, s
evvel a levest azon pillanatban ontjuk le, amidén téalalni
akarunk.

Kanonokleves.
Kevés vajban hagymat piritunk, a vajat vizben

aztatott és kinyomott zsemlyére ontjik, egy tojas sargéa-
javal finomra elkeverjik, aztan 6sszedarabolt csirke-



maéjakat, zsemlyemorzsat, sot, borsot adunk hozza. Ha
nagyon s(ir(i lenne, még egy tojassargajat; zsemlyesze-
leteket megkenink tojas fehérjével, rakenjik a keveré-
ket, ismét tojas fehérjét a tetejére és zsirban kirantjuk.
JO barna levesben talaljuk be.

Sérgarépaleves.

O0t-hat nagy sargarépat megreszelink, aztdn meg-
paroljuk vajjal és egy szelet fistolthassal. Huslével
folemésztjuk és rizsét fézunk bele.

Maéjas hahiepényleves.

28 deka borjumajat finomra megvagunk és szitan
attoiTink. Vesziink hozza zsirban péarolt s finomra vagott
vOrdshagymat, petrezselyem zdéldjét, sot, tort borsot. Ezt
hat tojas sargajaval, hat ev6kanal zsemlyemorzsaval jél
elkeverjuk s végre a hat tojas kemény habjat hozza-
adva, vajjal kikent tepsire ontjik és megsitjuk. Ha Ki-
sult, apr6 kockakra vagjuk és a levest raontjik. Ez a
mennyiség 6—8 személynek elegendd.

Tort majleves.

Borjumajat, haromnegyedrész zsemlyét, egy-két
tojast zsirban megsitve, mozsarban finoman &sszet6-
rink, fazékba téve, jo huslevest ontiink ra, féloraig féz-
zik, miutan attérve visszatessziik a fazékba s még ke-
veset f6zve, a rdntott majgombocra ratalaljuk.



33

Ladmajleves.

Fél ladmajat — hartyajat lefejtve — tegylk fel
barnalevesbe (készitési maddjat a 29. oldalon), verjunk
bele egy egész tojast és haromnak a sargajat, keverjuk
jol Ossze, forraljuk fel s aztan torjik at szitan. Sozzuk
meg kissé és zsemlyegombodcra felontve talaljuk fel.

Csontvel6 -gombdcleves.

Egy talban 10 deka finomra vagott csontvel6t anv-
nyira megmelegitink, hogy koénnyen elkeverhetd
legyen, mire aztdn egy egész tojast, egy tojassargéjat,
egy tejbe aztatott zsemlyét, sot, két kanal reszelt parme-
zan-sajtot es annyi lisztet kavarunk, amennyit felvesz.
Kis gombocokat formalunk és bef6zziuk jo huslevesbe.

Vadhusleves.

Fél liter valogatott és megmosott lencsét f6zink
meg huslevesben, tegyiink hozza szeletekre vagott zold-
séget; egyilejlleg vegyunk egy kil6 vadhust — &zet
vagy nyulat, de amely még nem volt ecetben, —véagj unk
vagott szalonnat, véroshagymat, répat, aprora és tegyik
fel vizzel. Adjunk hozza szeletekbe babérlevelet, szemes

borsot, s6t s hagyjuk mindezt puhara f6ni; most
kavarjuk Ossze a puhara fétt lencsevel, torjuk at sdrd

szitan, ontsuk fel huslével s hagyjuk joél elforrni. Tala-
laskor adjunk hozza kockéara vagott zsemlyét.

Burgonyaleves sajttal.

A megfott burgonyat megreszeljik, hozzdadunk
egy darabka vajat, egy kandl lisztet, 6 deka reszelt saj-
tot és még airnyj lisztet, hogy slr( pép legyen. Akkor

szakacskonyv 3
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lassan Ontlink hozz& huaslevest és addig higitjuk, amig
leves sdrlségl lett. JOI megsbézzuk, 10 percig forraljuk
és piritott zsemlyekockékkal betalaljuk.

Kaporleves.

Egy maréknyi kaprot megmosunk és 6sszevagda-
lunk, aztan egy darab vajbdl és egy kanal liszth6l sérga
rantast készitlink, beletessziik a kaprot, néhany percig
paroljuk, haslevest dntink r& és néhany percig forral-
juk. A levesestalban 2 tojassargéajat és tejfolt habarunk,
aztan folytonos keverés kozben hozzadntjuk a levest.
Piritott zsemlyecsikokat adunk hozza.

Spéargaleves.

Vekony, fiatal spargat darabokra térve megfézink
— huslevesben vagy vizben. A fejeket kildn tessziik,
a tobbit szitdn attorjik, vilagos rantasba tesszik és fel-
ontjuk huslevessel. (Bojtos napokon csakis sparga levé-
vel.) Beletesszik a mar megfétt spargafejeket, kevés
husvagdalékot vagy — bojtos napokon — pérolt béka-
combokat. Talalas el6tt egy tojast ttlink a levesestalba.

Viragkelleves.

Szép viragkelt f6zzink meg sbés vizben. Vajban
paroljunk meg néhany jol kiazott s megtisztitott gom-
bat s kevés aprora vagott petrezselyem zoéldjét, szor-
junk ra egy kandl lisztet s keveés parolas utdn ontsik
fel haslével; talalas el6tt tegyink a levesestalba 2 tojés-
sargajat, 2 kanal tejfolt, ontsiik ra a levest s jol elka-
varva, a viragkellel egyutt adjuk fel.



Sajtosleves.

J0 marhabdslevesben rizsét fo'ziink, gyenge zéldbor-
soval és karikdra vagott burgonyaval. Téalalaskor re-
szelt parmezan-sajtot adunk kis tanyéron melléje. Az
olaszok szeretik nagyon ezt a levest.

Francia leves uj modja.

Tegylink egy labasba vajat, bele aprora vagott
petrezselyem z6ldjét-, cukorbors6t, nagyon aprd koc-
kédkra vagott burgonyat. Tegyunk ehhez egy kanal rizsét
s paroljuk meg jol a vajban, azutan szorjuk meg egy
kevés liszttel s eresszuk fel huslével. Talalaskor tegyunk
bele apréra vagott zsemlyekockakat

Gombaleves.

Végy szegfligombat, mosd meg tdébbszér meleg viz-
ben, 6nts rad borsdlevest és f6zd benne; ez megtérténvén,
télsd le rola a levet masik fazékba, parold a gombat egy
kis irosvajban és zoOldpetrezselyemben; azutdn hints
belé egy f6z6kanalnyi lisztet, toltsd ra a fentebbi borso-
levet; adj hozza egy Kis torott borsot és egy kanalnyi
j6 tejfelt és talald ki piritott zsemlyére.

Leves csiperkegombaval.

Végy néhany csiperkegombat, tisztitsd meg s me-
téld el vékony szeletekre; pérold egy kis irésvajban
kevés aprora vagott petrezselyemmel, hints ra egy Kis
lisztet s ha mindez jol megpéarolddott, énts r4 annyi hls-

3%
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levest, hogy hig becsinalt méartalékhoz hasonlitson; tégy
belé egy fézbkanalnyi tejfolt is; hagyd még egy Kkissé
foni és talald ki lisztlepényre vagy piritott zsemlyére.

Kucsmagombaleves.

A puhéra f6tt borju-belrészekb6l a gégét, lépet és
a hartyat levagjuk, a tobbit, valamint zdldpetrezsely-
met és tejbe aztatott zsemlyét aprora vagjuk. Hét deka-
gram vajat felolvasztunk, maroknyi zsemlyemorzsat
teszlink bele és szép sdrgara megpiritjuk; akkor a va-
gott hust soval, kevés borssal beledntjik s kissé parol-
juk, aztan egy egész tojast és harom tojassargdajat utink
bele, gyorsan elkavarjuk, tustént elvesszik a tztél s
addig keverjuk, mig a tojas jol el van habarva. A gom-
bak széardhoz porhanyos tésztat készitlink, késhat vas-
tagsagnyira Kkinyujtjuk, két ujjnyi széles kockéakra
vagvan, ezeket a f6z6kanal nyelére feltekerjik, tojas-
fehérjével kissé megkenjuk, hogy Osszetartsanak, a vag-
daléekbdl kucsmagombakat alakitunk a szarak folibe,
felvert tojasban s aztdn zsemlyemorzsakban meghenger-
getjuk és zsirban kisitjuk. Ekkor a levesestalba rak-
van, barnalevest ontink reé.

Zellerleves.

Egy zellert apr6 vékony kockéara vagunk, labasba
darabka zsirt vagy vajat tesziink s ha forrd, a zellert
belevetjik és lassan puhara paroljuk. Ha puha, szitan
attorjuk, 1 kockacukorral, kevés huslével felf6zzik. A
levesestalba 3 tojassargajat, haromnegyed liter édes
tejszint 6sszehabarunk, a zellert a forré huslével egyutt

raontjik. Piritott zsemlyeszeleteket, vagy borsdtésztat
adunk hozza.
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Gulyasleves.

Szép darab felsarszélt j6 nagy kockakba vagunk;
egy tojasnyi zsirt veszink a ldbosba és a felvagott bust
séval, egy nagy fej aprdéra vagott voroshagymaval és
egy kevés paprikdval beletesszik. Féléraig fedd alatt
paroljuk, akkor ontsiink r& forro vizet és f6zzik pu-
hara. Ha a hds megpuhult, tegyink hozza egy tanyérra
valé nyers hamozott, felnégyelt burgonyat; ha ez is
megfoétt, ki lehet talalni.

Halleves.

Fél liter szaraz borsot 2 liter vizzel lassan f6zink
a tlizhely szélén. Ezalatt egy serpeny6ben vajat olvasz-
tunk, aztan felvagott hagymat, fél kil6 6sszeapritott
tisztitott pontyot vagy egyéb halat és két szegfliszeget
teszlink bele, barnéra piritjuk az egészet, a borsolevest
ratoltjuk és még egy oOraig lassan f6zzik. Ezutan Ki-
vesszik a haldarabkédkat, gondosan kiszediink bel8lik
minden szélkat, a levest és a halat finom szitdn mas
fazékba torjuk, ott egyszer felforraljuk és talalasig a
tlizhely szélén hagyjuk. Ikrafelfujtat adunk hozza.

Paprikasleves.

2 deka gombat vizben puhéra f6zlnk; aztdn egy
kandl zsirral és egy fél voroshagymaval vilagos rantést
készitlink, megpaprikdzzuk, finomra vagott petrezse-
lyem z06ldjét dobunk bele és radntjik a gombas vizet.
Folytonos habaras kdzben erdsen forraljuk és aztén
5 deka szegedi tarhonyat f6zink bele. Ha a tarhonya
megpuhult, 3 kanal tejfelt tesziink a levesestalba, ra-
ontjik a levest és er6sen elhabarjuk, aztdn feladhatjuk.
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Leves tlud6éstaskaval.

Gy(irink jo tojasos tésztat, vékonyra nyujtjuk,
nagy levelekbe és az egész tésztat a kovetkezd mddon
készilt tidével szorjuk be: borja- vagy sertéstidét f6z-
ziink meg jol, ha megf6tt, vagdaljuk meg aprora, te-
gyuk egy kandl forré zsirba, fél fej aprora vagott vo-
roshagymaval és aprora vagott zéld petrezselyemlevél-
lel, tort borssal és soval keverjik jol 6ssze. Kih(ilése
utdn hintsiik be a fenti anyaggal a tésztat és az dssze-
hajtott tésztat derelyemetszdvel vagjuk két ujjnyi sza-
lagokba, azutadn szabjunk bel6le csinos, rézsatos kocka-
kat. Zoldséges vizbe tegyink kevés zsiros rantast, saf-
rdnt és borsot, szlrjuk at szitan, azutan tegylk Ujra
forrni a levest; ha forr, f6zzik bele a tid6staskat. Gyor-
san talaljuk, mert hamar megpuhul.

Rizsleves

Tisztdra kopasztott jércét darabokra vagdalvan,
keveset megs6zzuk s a séban allani hagyjuk. Aztan a
tyukot aprora vagott zold petrezselyemmel egyutt fel-
olvasztott vajba tesszik s lassan péaroljuk; hogy szép
fehér maradjon, tobbszor kevés huslevet dntink rea,
mig puha lesz. Most gondosan kiszemelt s langymeleg
vizben megmosott rizskasat jé marhahuslében fél 6réa-
val a talalas el6tt megf6ziink, hogy puha legyen, de
mégis egész maradjon. Végre két tojas sargajat utlnk
fazékba, keveés levessel jol elhabarjuk, a tyukot a rizs-
zsel a leveses fazékba tesszilk, a levet raontjik es fel-
adjuk.

ll&zi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortdk, krémek és bef6ttek receptgeinek
gyljtemenye. Megrendelhet6 Tolnai \[lf%glaplj(a kiadohivatalaban, Budapest, VI,
Dohany ucca 12 és minden konyvkereskedésben.
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Tojéasdaraleves.

Két cseszényi fehér reszelt kenyeret, vagy zsemlyét
beletesziink a levesestaiba, hozzadhabarunk két egész és
négy tojas sargdjat, vajat, szerecsendiot; mikor mar
jol el van keverve, rasz(irink lassanként két liter meleg
haslevest és a tlizon addig kavarjuk tovabb, mig forrni
kezd. Akkor megsézzuk és betalaljuk.

Kolbaszleves.

1 szal kolbaszt megsutiunk, vékony karikara metél-
juk és visszatesszilk a zsirjaba. Zsemlyekockat vajban
megpiritunk, forrén a leveses talba Ontjuk, annyi tojast
ttlnk bele, ahany személyre a leves készill és az utolsd
pillanatban a kolbaszt is belevetjik. A tojas csak
éppen, hogy 0Osszealljon.

Karfiolleves.

F6zzik meg a karfiolt s6s vizben; ha puhéara meg-
fott, készitsink gyengepiros rantast zoldpetrezselyem-
mel, ontsuk fel, tegyuk belé a karfiolt, tort szerecsen-
diovirdgot és tejfelt egy tojassargajaval felhabarva.
Az egészet 6sszevegyitve betéalalhatjuk.



BOJTOS LEVESEK.

Becsinaltleves.

Szép, friss borjuhudst kockara vagunk, zsirban zo6ld-
seggel és sdval jél megparoljuk, aztan felhintjik kevés
liszttel és annyi vizet toltink reda, amennyi levesre
szukségunk van. Ha felforrt, apré vajasgaluskat vagy
zsemlyegombdcot adunk bele. Citrommal kell betalalni.

Tojasosleves.

Vajbol és lisztbél fehér rantast készitink, vizzel
félhigra felontjuk, megsézzuk, citromlével vagy ecettel
megsavanyitjuk és annyi tojast Utlink bele, amennyire
sziikségunk van. Keverni nem szabad, lassu tlznél kell
a tojasoknak d&sszedllniok, hogy egészek maradjanak.
Sokan még egy babérlevelet is tesznek belé.

Borleves.

Végy fél liter jo fehér bort, adj hozza kevés vizet,
hogy nagyon er6s ne legyen, aztdn egy darab cukrot,
egy kis toretlen fahéjat és citromhéjat s fé6zd féloraig.
Miel6tt fel akarndd adni az asztalra, vedd Ki bel6le
a fliszert, Uss a fazékba Ot tojassargajat, adj belé két
kanélnyi édes tejfolt, habard dssze jol, hagyd forrni, de
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csak lassan és toltsd a levesestdlba; rakj red szépen
metélt, finom cukorral joI meghintett és tiizes lapattal
zomancozott zsemlyeszeleteket és add a levest hamar az
asztalra, hogy a szeletek meg ne puhuljanak.

Leves zsemlyeszeletekkel.

A zsemlyét igen apré darabokra vagjuk és az olda-
lokon 0Osszelapitjuk. Réantast keészitlink s ha vildgos-
barna, finomra vagdalt hagymat teszink bele és addig
piritjuk, mig a hagyma kissé megbamult. Ezt aztan
felontjuk vizzel, jol 6sszekavarjuk, kevés komény-
magot, sot tesziink bele; ha felforrt, atsz(rjuk és ismét
felforraljuk, beletesszik a zsemlyedarabokat és lassan
meg is f6zzik benne.

Bojti rakleves.

A réakot tisztara megmosva, tegyuk tlizh6z vizzel,
tegylink bele kéménymagot, sét és petrezselyem zoldjét.
Ha megf6tt a rak, szedjik ki a farkabol és olléibol
a hast, héjat pedig torjik meg mozsarban s paroljuk
meg vajban. Hintsink rd egy kanal iisztet, ontsuk fel
a raklével, sz(rjuk at sdrd szitdn s ismét forraljuk fel.
igy a rak husaval egyutt feladhatjuk.

Koménymagos leves.

Egy tojasnyi zsirb6l s egy kanal lisztb6l réntast
készitunk. Amikor a rdntds mar megpirult, egy kavés-
kanal kdéménymagot teszink bele, keverés kdzben egy
percig egyltt hagyjuk még pirulni a rantassal, de
tgyelni kell, mert a kdménymag a forré rantasban ki-
pattogzik. igy izletesebb a leves, mintha a kdménymagot
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vizben megfézzik. Utana egy pohar hideg vizzel fol*
eresztjik, majd beledntjiik a fazékba, amelybe mar
el6bb féni tettink hat személyre szdmitva, két és fél
liter vizet. Ezt a levet vagy 6t percig djra forraljuk,
megsézzuk s slrl szitdn atszlrjuk. Zsirban piritott
zsemlyekockat talalunk melléje. Szoktak tejfelt is
habarni beléje, de enélkil izletesebb.

Sorleves.

Két liter fehér sort tegylink tiszta porcellduedény-
ben a tlizh6z forrni. A sorbe hintsink egy késhegynyi
tort fahéjat és egy evékanélnyi porcukrot. Ezeket f6z-
zik egyutt. Azalatt, mig a sor f6i, tegylink egy mély,
haromliteres fazékba hat tojas sargajat, habarjuk joél
Ossze és habaras kdzben ontsunk apranként a tojashoz
két deci forrd tejsdr(it. Miutan a tojasos tejsCrdt jol
elkevertuk, ontsuk hozza lassan a forro sort is. Talalas-
kor szeletekre vagott piritott zsemlyét adunk melléje.

Tejleves.

Egy liter jo tejjel marok duzzasztott finomra tort
mandolat, kevés vaniliat 6sszefézink s tetszés szerint
megcukrozzuk és megsézzuk. Mielétt talalnok, harom
tojasszéket jol elhabarunk s a forro tejet raontjuk.
Mialatt a tejet a tojasra oOntjik, erdsen kell habarni,
nehogy az egész 0sszemenjen, s aztan piritott zsemlye-
szeletekre télaljuk.

Bableves.

Fél liter apro, tiszta fehér babot tegyunk négy liter
hideg vizbe f6zni; ez nyolc személyre elég. Ha a bab
jol megfétt, készitsink egy tojasnyi zsirban egy fa-
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kandl liszttel szép barna rantast; mikor jo forrd a rén-
tas, ontstnk bele egy pohar hideg vizet és Ugy boritsuk
a forrd babba. A rantasba tegyunk fél kdvéskanal tort
borsot, fél fej aprora vagott hagymat és petrezselymet.
Ecetet a bablevesbe nem kell tenni. Ha valaki szereti,
szokds még bele keményre gyurt tésztabdl csipegetett
tésztat is tenni, de csak kevés tészta ajanlatos, mert
a levest nagyon hamar megs(riti. Kilénben, ha tal-
slird lenne a bableves, nem art, ha forré vizet ontink
belé, akkor sem, ha mar készen van; csakhogy a kell§
flszerrel lassuk el. Lehet a bablevest Ugy is késziteni,
hogy, miutan a bab megf6tt, szitan attérjik s meghigit-
juk a slr( pépet a sajat levével vagy meleg vizzel.

Gombaleves.

Egy fazékba tegylink forrni annyi vizet, amennyire
sziikségink van: harom személyre mindenkor egy liter
vizet szamithatunk. Tegylnk a vizhe mindenféle zéld-
séget, soOt és borsot. Azalatt, mig a viz forr, egy labasba
tegyunk egy kandl zsirt rantasnak, harom személyre
egy kandl lisztet szamitva. A réntést ontsik a zoldsé-
ges lébe és ha a leves a rantassal egyitt felforrt, sz(ir-
juk at és aprora vagott zold petrezselyemlevéllel for-
raljuk fel. Ha f6, tegyunk bele szépen megmosott és
felvagott csipergegombat; mindezt negyedoéraig f&éz-
zik. Talalaskor tegylnk a tanyérra zsirban piritott
zsemlyekockakat.

Zoldbableves.

Tisztits egy tanyér zoldbabot, vagdald hosszu-
kas szeletekre, tedd fazékba és hagyd forrni sdsvizben;
ha mar megpuhult, készits gyenge rantast, ereszd fel
huslével, savanyitsd meg egy keves ecettel, kavarj
kozibe két deciliter jo friss tejfolt és talald fol.
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Cibereleves.

Fél marék buazalisztkorpat egy liter vizzel le kell
forrazni, s mikor kicsit meghdlt, leszlirni és langyos-
meleg levébe kenyérkovészt tenni. Meleg helyen hagy-
juk, hol megsavanyodik. Ha taldn nagyon savanyl
lenne, kevés vizzel fol kell keverni és foni kell tenni.
Mikor forr, egy evékanal koleskasat f6zink bele.
Azutén a leveses talba negyed liter tejfelt és egy tojéast
habosra kell keverni, a forrd levest rddnteni és ezzel
Osszekeverni.

Soskaleves.

Egy labasba vajjal vagy zsirral vilagos hig rantést
készitlink, soskat tisztara mosva és aprora vagva a ran-
tasba teszunk, Kkissé paroljuk és tetszés szerint rit-
kdbbra vagy s(rlbbre foleresztjik. Talalds el6tt
veszink 2—3 tojassargajat, ezzel kevés vajat, par ka-
nalnyi tejfolt jol dsszehabarunk és a forrd levest rea
ontjuk. Piritott zsemlyeszeletekre vagy zsirban sutott
borsotésztara talaljuk.

Voroshagymaleves.

Egy voroshagymét vékonyan felmetélink, forro
zsirban megpiritunk. Kevés liszttel megszérjuk és fél
csé paprikat adunk hozza. Aztan feleresztjik so6s viz-
zel és forrni hagyjuk. Csipetet vagy galuskat gyurunk,
bele és fézzuk. J6 izt kap, ha savanyu tejfolt adunk
hozza.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és beféttek receptjeinek
gydjteménye. Megrendelhet6 Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban, Budapest, VII,
Dohany ucca 12 és minden kényvkereskedésben. ~
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Zifldbors6leves rizzsel.

Fél liter zold bors6t megmosunk; egy labasban két
deka vajjal, fél hagymaval és fél sargarépaval, soval és
cukorral és két deci rizzsel puhara megf6zzik. Aztan
lesz(rjuk, szitdn attorjuk és azzal a lével, amelyben
fott, egyszer felforraljuk, aztan a tlzhely szélén fél
oran &t lassan fézzik. Azalatt 5 deka rizsét megmosunk,
leforrazunk és puhéara fézziik. Ekkor tegylik leveses-
talba, ontsuk ra a levest, habarjunk bele két deka vajat
és ha felolvadt, talaljuk Ki.

Szarvasgombaleves.

Negyed kil6 friss szarvasgombét tisztdra meghé-
mozunk, tiz deka vajjal, tiz dekt zsemlyemorzsaval és
két deci tejfollel szitan attérjuk. Ha slrd, kevés vizzel
felhigitjuk és a tlzhely szélén melegen tartjuk. Aztan
tiz deka makaronit megfézink, hideg vizbe Kkiszedjik
és lecsopogtetjiik, masfél centiméter hosszu darabokra
felvagdaljuk, a levesestalba toltjik, hozzaadjuk a
szarvasgomba-piirét és kitalaljuk. Melléje kilon edény-
ben reszelt parmezansajtot is adhatunk.

Tapidkaleves.

Két liter levesre 125—130 gram tapiokat szami-
tunk, melyet tiz percig hideg vizben aztatunk. A tapid-
kat azutan kevés vajjal és vizzel hdromnegyed Oréig
paroljuk és rendes huslevessel felontjik. Talalas el6tt
tejfellel izesitjuk.
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Burgonyaleves.

Néhéany szép burgonyat meghamozunk és szétvag-
dalunk. Hagymat, zellert, sargarépéat, petrezselymet
s0s vizben puhara megfézink, a levest a burgonyara
ontjuk és ebben puhéra f6zzik. Aztan vajbdl és liszt-
b6l kevés rantést csindlunk, megpiritunk benne kevés
petrezselymet, hagymat és a levesbe dntjuk.

Halikraleves.

Egy liter vizet egy deci er6s ecettel és egy tojas-
sargajaval elkeveriink és halikrat 6ntlink hozza, tesziink
bele babérlevelet, egy voroshagymat, kevés sot és
borsot és az egészet két Ordig f6zzik. Aczalatt kevés
vaj- és lisztbdl barna rantdst készitiink, a kész lével
felontjuk és egyideig meg f6zzuk. Utoljara egy kanal
tejfelt habarunk bele, a z0ldségeket kiszedjuk és piri-
tott zsemlyekockaval talaljuk.

Paradicsomleves.

Széttorjuk a paradicsomot s voréshagymaval fa-
zékba téve, keves vizzel jol elf6zziik. Tetszés szerint
hig vagy vastag rantast készitiink, apréra vagott petre-
zselyem zoldjével; a paradicsomot szitan attérve, e ran-
tasba tesszlk, azzal egyutt félforraljuk, megsézzuk,
cukrozzuk s tetszés szerint rizskasat, csipetet vagy
rovid metélt tésztat adunk bele.
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Jaszlebbencs.

Gydrott tésztat laskanak szaggatunk, aztan egy
vOréshagymat hosszlra vagunk és egy fdzdbkanalnyi
zsiron megpiritjuk. Ha szép ropogdsra pirult, radob-
juk a tésztat és rozsaszinre piritjuk, aztdn megsézzuk,
feleresztjik vizzel és felforraljuk. Egyszeri felforras
utadn talalhatjuk a levest.



ELOETELEK.

Veldsszeletek.

Minden személyre egy zsemlyét szdmitva, vagdal-
juk fel azokat lehet6leg vékony szeletekre, dztassuk be
gyorsan tejbe; de csak akkor, ha mar a vel6toltelék
készen van hozza. Vegylnk néhany borja- vagy sertés-
vel6t, f6zzik meg jol, hartyajat tisztitsuk le és deszkan
vagdaljuk egészen finomra. Tegylink kdzé sot, tort bor-
sot, apréra vagott voroshagymat és petrezselyem zold-
jét. Tegylk a vel6t egy kevés forrd zsirba, ha dssze-
forrt, htsiik ki és hidegen kenjik a tejbe aztatott
zsemlyeszeletre. Egy masik zsemlyeszelettel takarjuk
be és martsuk felvert nyers tojasba, azutan finomra
megreszelt zsemlyemorzsaba hengergessik meg és azon-
nal sussiik ki forr6, bd zsirban. Diszithetjuk zsirban
kistlt zold petrezselyemlevéllel.

Vel6ragout.

Két borju- vagy egy marhavel6t forré6 vizbe —
melybe néhéany csepp ecetet ontdttiink, — vetink, gyor-
san felforraljuk és kockara vagdaljuk. Két kanal vaj-
b6l vagy zsirbél és egy kanal lisztb6l hagymaval sarga
rantast készitiink, huslevest ontlink rea és a vel6vel addig
paroljuk, mig leve teljesen lepéarolodott. Ezzel a vagda-
lékkal Kifliket megtoltink, fels6 nyilasat kevés Kivajt
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kifli belével bedugjuk, most a kifliket olvasztott irds-
vajjal kissé meglocsoljuk, azutdn 2—3 tojast elhaba-
runk, belemértjuk a kifliket, innen zsemlyemorzséba
tesszik és forré zsirban kisutjik. Petrezselyem zoldjé-
vel igen izlésesen lehet talalni.

Réantott burgonya.

Maradék borjupecsenyeét vagy f6tt borjahast apro
kockéara vagunk, megfelel6 nagysagu darab vajat fel-
olvasztunk, fél féz6kanal lisztet beleadunk, kissé meg-
barnitjuk, aztdn egy csésze jO huslével feleresztjuk s
f6z6kanal tejfelt, végre a hast, parolt csiperkegombat,
kockéra vagott sargarépat vagy karfiolt adunk hozza,
mindezt egyltt és jol addig péaroljuk, mig a martas
elfé6tt. Akkor kozépnagysagl burgonydkat héjastol
puhara fézink (de nem szabad szétomlaniok), meg-
hdmozvan, s aldl és felil ugy vagunk el bel6lik, hogy
a talon megalljanak s kozepét dvatosan kivajjuk; két-
harom tojast tlink le, aszerint, amint a burgonya tobb
vagy kevesebb, ezeket a tojasba bemartjuk s ezutan
a mar elkészitett zsemlyemorzsdba, mely ugyanannyi
liszttel legyen vegyitve, zsirban kisutvén, gyorsan meg-
toltjuk a toltelékkel, hogy ki ne h(ljon. Azutan rék-
farkat vagunk hosszaban kétfelé és ezekbél felallva
minden burgonya nyildsdba harmat tesziunk; végre csi-
nosan Kitalaljuk, rantott zdldpetrezselyemmel behint-
juk; Ridira a talba a megmaradt tolteléket tessziik.

Omelette piritott vesével.

Ehhez csakis borjavesét lehet hasznalni; a vesét
megtisztitjuk, leb6rozzik és finom szeletekre vagjuk,
hamarosan vajban sltjik és aprora vagott petre-
zselyemmel és soval behintjuk és egy kevés fehér ran-
tassal keverjuk, azutan az el6re elkészitett omlettebe rakjuk.

*altacskanyv 4
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Sajtos omletté.

Egy nyolc tojasbol készilt omlettéhez 3—é kanal
reszelt parmezansajtot kell venni és akkor belednteni,
mikor az omlettet még kanéallal keverjik. Lehet a saj-
tot mingyéart az olvasztott vajba is keverni.

Rantott veld.

Toébb darab borja- vagy sertésvelfit kell felforralni
vizben, aztdn a héartyajat leszedni, megsozni s kevés
tort borssal behinteni. Ha a vel6 nagy darab, akkor fel
kell vastag szeletekre véagni (gy, hogy csinos forméja
legyen, aztan lisztbe, felvert tojasba és zsemlyemor-
zsaba kell martani. Egy nagy kanal zsirt tesziink forrni
egy labasba s ha a zsir forrd, a velGszeleteket tegylk
bele és slssiik meg szép pirosra. Forron adjuk az asz-
talra leves utan.

Kirantott sonka.

A rendesen megf6tt sonkat vagjuk szép szeletekre,
martsuk bele kevés lisztbe, azutan felvert tojasba,
végul finoman reszelt zsemlyemorzsaba; forré zsirban
gyorsan sussuk ki és melegen talaljuk fel uborkaval.

Kucsmagomba.

Egy darab felolvasztott vajban aprdéra véagott
petrezselymet, egy-két marok gondosan megmosott
kuesmagombat, 28 deka borjuhust péarolunk. Ha ez
megtortént, apréra vagjuk, megsézzuk, tejben aztatott
s kinyomott fél zsemlyét, egy-két kanal tejfelt és ket
tojassargéjat adunk hozza. Ekkor nagy kucsmagombé-
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kat jol megmosunk, megsozunk, s jo ideig a soOban
hagyjuk, megszéaritjuk és szarat kifejtvén, a vagdalék-
kal megtoltjuk, a széarakat ismét belétesszik. A meg-
toltott gombéakat ldbasba rakjuk, folibe néhany kanal
friss vajat, marok zsemlyemorzsat teszlink s a sttében
lassan megsitjik.

Tukortojas ludmajjal.

A liadmajat szép kerek darabokra szeljuk, épp
olyan nagysdgu fehér kenyérdarabokra rakjuk és
kenyerestil sitjok. Ha ez megvan, minden darabra
egy zsirban kisitott tojast tesziink; a tojasra fehér
vagy barna martast csepegtetink.

Palacsintaiekercs.

Parolt borjuhast fél véroshagymaval és kevés zold-
petrezselyemmel aprdéra vagunk. Aztan felolvasztott
libazsirban vagy vajban egy kanalnyi lisztet megpiri-
tunk, a vagdalékot beletessziik, fél szedékanal forré le-
vet ontlink red, s slrlire elfézzik. Ekdzben finom pala-
csintdkat sitiink, s bekenjik toltelékkel, dsszegéngyo-
litjik s levert tojasba és finom zsemlyemorzsaba mart-
van, zsirban kirantjuk. Talaldskor kupalakban rakjuk
egymas folebe.

Keserligomba.

Ez a gombafaj féleg Erdélyben, a hegyes, erdds
vidékeken terem és igen finom étel, ha tudjuk készi-
teni. A szép, gyénge gombakat jél meg kell tisztogatni;
késsel levakarjuk és vizben ledblitjuk. Egy darab sos
szalonnat s egy nagy csomé zoldpetrezelymet jol meg

4*
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kell vagdalni és a szalonnaval 6sszekeverni, kevés sot
is kell kozé tenni. A gombékat felul, a szaruk korul
a szalonna- és petrezselyemvagdalékkal egészen be kell
kenni, aztan zsiros tepsibe sorba rakni. Sitécsébe gyors
tlizon pirosra sitjuk és azonnal talaljuk.

Szalonnas omelette.

0t tojas sargajat hat evOkanal liszttel jol elkeve-
rink, amig habos tészta nem lesz. Ekkor jé darab sza-
lonnat kockara vagdalunk, kissé megpiritunk, félig Ki-
hitjuk és a tésztaba keverjik. Végil 6t tojas fehéré-
b6l habot verlink, beletesszilk és zsemlyemorzsaval
kihintett formaban megsitjuk.

Gombaszeletek.

25 deka tisztitott gombéat leforrdzunk és tisztan
lecsurgatjuk réla a vizet. Ezutdn a gombat 6sszeaprit-
juk és egy negyed liter tejfollel, 7 deka vajjal, 4 egész
tojassal, 6 vagdalt ajokéaval, 2 apré hagymaval, séval,
borssal, néhany kandl liszttel j6 Osszekeverjik. Egy
oraig allni hagyjuk, aztan szeleteket alakitunk bel&le
és vajban pirosra sutjuk. Minden pecsenyéhez finom
mellékétel.

Toltott gomba.

Egy tucat nagy sampignongombat megmosunk és
meghdmozunk. A héjat és a szarat finomra vagjuk,
ugyanannyi vajjal labasba tesszlk, tejben aztatott zsem-
lyebelet, sét, borsot, két kanal édes tejfolt és vagdalt
z6ld petrezselymet teszink hozza. Ha kissé megpéro-
I6dott, megtdltjuk vele a gombékat, azutidn jol meg-
vajazott serpenyében a slt6be tesszik és husz percig
sutjik, néha egy-egy mogyorényi vajat ratéve. A mar-
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tashoz vesziink egy nagy folapritott hagymat és egy
kisebb fdlszeletelt sargarépat; ezt vajban piritjuk apré
kockékra vagott sonkaszelettel egyutt; mikor a hagyma
pirulni kezd, négy szétvagott paradicsomot (vagy be-
fétt paradicsomot) és egy meritékanal huslevest adunk
hozza. Fél oOraig f6zzlk, kelléen megsézzuk és borsoz-
zuk, aztdn szitdn atszdrjuk; még néhany percig a tlz-
helyen hagyjuk, aztan a meleg talra talalt gombak alé

ontjuk. A gombakra lehet kevés zOldpetrezselymet is
tenni.

Toltott burgonya.

Vélogassunk ki egyforma nagysagu burgonyat,
hdmozzuk meg s vagjuk le alul-felil laposra, vajjuk Ki
Ovatosan kicsiny, de éles kis kavéskanallal s toltsiuk
meg a kovetkez6 toltelékkel: vagjunk 6ssze nagyon
finomra egy darabka disznohust, ehhez tegyilink egy kis
tejbe &ztatott és ismét kifacsart zsemlyét, egy paranyi
kis fokhagymat, egy-két finomra vagdalt szardellat és
kevés torott borsot, keverjik jol 0Ossze, toltsik meg
a burgonyat, tegyik rea mindeniknek a levagott tetejét
s egy megfeleld nagysagu labasban egymas mellé
rakva, paroljuk meg puhéara, egy kis hudslevest ado-
gatva hozzaja. Végil ontsink ra jo tejfélt. Mint el6-
étel, vagy mint finom koret talalhatd.

Savanyu tojés.

Egy labasba tégy egy kevés zsirt és készits vékony,
barna rantast vordéshagymaval. Ereszd fol vizzel, hagyd
folforrni, tégy bele sot, borsot, egy babérlevelet, ecetet.
Ha jol 6sszeforrt, szlird meg szitan; tedd ismét fol és
ha forr, Uss belé tojast egyenként és hagyd azt ke-
meényre foni. Lehet mellé zsemlyegombdcot is késziteni.



Gomba tojéssal.

Nyar elején tobb a keményfajta gomba s ezekbdl
legjobb ezt az eledelt késziteni. Egy tal gombat jol
megmosva, megtisztitva, laskdba vagunk s egy labasba
tojasnyi zsirt tesziink. Ha a zsir ioi*r6: a gombat keziink
kozott a viztél jol kifacsarva, a forrd zsirba tesszik,
kissé megsozzuk s jo tliznél negyedoraig paroljuk. Ha-
rom vagy négy tojast talba ttve egy kanal liszttel jol 6sz-
szehabarjuk s a gombahoz 6ntjik. Végul nagyon kevés
torott borsot s aprdora vagott zéldpetrezselymet is ves-
sink a gomba ko6zé. Ha nagyon s(rd lenne, néhany
kandl jé haslével meghigitjuk. Leghelyesebb leves utén,
vagy vacsorara els6é ételnek adni.

Gombaés palacsinta.

Négy tojasbol palacsintat készitunk; 15 radk kifej-
tett farkat és olldit s fél tejbe &ztatott zsemlyét, néhany
vajban, zoldpetrezselyemmel parolt csiperkegombat
durvan osszevagunk; azutan darab vajat elddrzsolunk,
néhany kanal tejfelt tesziink hozza és a vagdalékot
belekavarjuk. A palacsintdkat ezzel megkenve, talra
tesszuk, néhany kanal tejfelt és még kevés vajat tesziink
ra, aztdn parazs folott kissé megbarnitjuk.

Finom rantotta.

10—12 tojast egy edénybe leltve, soval dsszehaba-
runk. Egy labasban kevés zsirra egy tenyérnyi szalon-
nat és egy fej aprdra vagott vordshagymat teszink;
mikor a hagyma és a szalonnadarabok rozsaszinre pi-
rulnak, belétesziink még egy jé darab hdmozott és kari-
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kara vagott flstolt kolbaszt s egy darab apritott sonkat,
az egészet 0sszekeverjuk, aztan rdontjik a tojast. Kissé
varunk s mikor az alja keményedni kezd, visszafordit-
juk, hogy az egész atsiiljon. A rantotta keménysége
izléstdl fugg. Ha kész, pecsenyés téalra talaljuk, koritve
zOldpaprikaval vagy retekkel. Vacsorara elsd ételnek
valé.

Tojas vagdalékkal.

S6s vizben megf6zott csukanak szalkait kiszedjik
és apréra vagjuk. Aztan spargat s6s vizben meg-
fézink, néhany vagdalt csiperkegombat zdldpetrezse-
lyemmel péarolunk s néhany réakfarkat kifejtink. Mind-
ezt apr6 kockéara vagjuk és olvasztott vajban meg-
porkaéljuk, kevés sot teszlink bele, néhany kanal tejfellel
ledntjik s jol elparoljuk. Nyolc tojast vigydzva forro
sOs vizbe oOntlink, hogy egészben maradjanak s csak
addig fézzik, mig merevedni kezdenek, de semmi esetre
meg nem keményednek. A vagdalékot magasan a tal
kozepébe talaljuk és a tojasokat, melyeker szlir6kanallal
emellink ki, koszoruképpen rakjuk korul.

Réantott tojés.

Keményre f6zott lehamozott tojasok aljabdl annyit
vagunk el, hogy a talon megalljanak; felsé részikrél
fed6t vagunk le, a tojasszéket kivajva, mozsarban
finomra 0Osszetorjik. Aztdn darab vajat elddrzsolink,
aprora vagott zoéldpetrezselymet, felaprozott szardellat,
az Osszetort tojasszéket, néhany kanal tejfelt, keveés
zsemlyemorzsat és sot adunk hozza. Mindezt jol ossze-
keverve, megtoltjik vele a tojasokat, aztan a toltott
tojdsokat habart tojasba martjuk félig zsemlyemorzsa-
val és félig liszttel behintjik és zsirban kirantjuk. Most
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citromlébdl, szardellabdl, zoldpetrezselyembdl és metél6é
hagyméabdl martast csindlunk, melyet vékony sargas
rantasba tesziink és feleresztiink, néhany tele kanal tej-
felt hozzdadva, az egészet egybe és slrli martassa el-
fézzuk, aztan a tojasokat a talba helyezzik s a martast
raontjuk.

TOltott tojés.

Hat keményre f6zott tojast hosszaban kétfelé va-
gunk, sargajat finomra 0Osszetorjik, tejben &ztatott fél
reszelt zsemlyét, féltojasnagysagu darab vajat eldor-
zsOliink. Ehhez jon még aprora vagott zoldpetrezse-
lyem, kevés sO az aztatott zsemlyével, két kanal tejfellel
egyltt. Mindezt jol Osszekavarjuk, megtoltjik vele a
tojasok fehérjét; talba aprd vajdarabokat teszink, a
tojasokat beledllitjuk, felllre zsemlyemorzsat, tejfelt
ontlink, rd néhény darab vajat teszink és a sit6ben
szép barnara sutjik.

Vese martassal.

A megtisztitott vesét Osszevagjuk; hagymagerezde-
ket labasba tesziink és vajjal pardzson paroljuk; azutéan
a vesét, egy babérlevelet és borsot beletesziink, lassan
megf6zzik, meghintjuk liszttel, aztdn kevés huslevet és
jO ecetet radntve, Gjra felforraljuk és utoljara mustart
és sOt adunk hozza. M4j- és veséhez csak talalas el6tt
kell a sét hozzaadni, kilénben megkeményedik.
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Laskapastétom.

Laskatésztabdl finom vagott metéltet készitlink, so6s
vizben jol megfézvén, leszlrjik s amig meleg, vajat
keverink el kozte, aztdn a laskat vajjal bekent nagy,
széles labasba két ujjnyi magassagban kanallal erésen
benyomjuk és kih(tjuk. A laskat most kicsi fankszuro-
val kiszakgatjuk, levert, megsézott tojasba martjuk,
zsemlyemorzsadban meghengergetvén, zsirban Kirantjuk.
Ezutan Kis kiszuroval a kdzepén, nem egész a fenékig
Iyukat csindlunk, hogy koszori formaja legyen. Ezen
nyilasba husvagdalékot tesziink, a kdzéprdl kivagott da-
rabkat rdhelyezzilk s melegen feltalalvan, zdldpetrezse-
lyemmel ékesitjuk.

Makardnipéstetom.

S6s vizben megfézink 30 deka vékony makarodnit,
csak annyira, hogy éppen megpuhuljon; a vizet gyor-
san lecsurgatjuk, tiszta kenddre rakjuk, ha kissé kihdilt,
kupalaku forméba rakjuk csigamodra és az egeszet be-
kenjik finom borjohusvagdalékkal. A vagdalék mara-
dékabdl belisztezett apré6 gombocokat készitiink és forro
vizben kif6zzlik. Serpenyébe tesszuk 3—4 szarvasgom-
baval, apr6 drigombaval, a kif6tt gombocokat, maka-
réni maradékkal stb. Tetejébe s(iri barna martast on-
tink, melybe kevés madeirat és paradicsomot tettiink,
ha ez mind jol &sszekeveredett, még egy maréknyi re-
szelt parmai sajtot hintlink ra. Mikor e ragout kihdilt.
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a pastétomba Ontjuk, tetejébe papirra vastagon kent
vagdalékot teszlink, leszoritjuk fed6vel és a formét
forro vizbe allitjuk, de csak kevés ideig hagyjuk erés
tlizon, aztan a tlizhely szélére hlazzuk, hogy a viz csu-
pan gyongyozzék. Egy 6ra mulva a formabol kiboritjuk
a pastétomot a talra és martadsos csészében adunk hozza
pikdns martast.

Rizotté csemegeréakkal.

Hat személy szdmara végy 2 kilogram aprébbfajta
tengeri rékot, tord fel fejiket s ezek tartalmat kézzel
nyomd ki egy csészébe s hasznalatig tedd félre. A far-
kokat bontsd ki a héjukbdl s vigydzva hizd ki a beleket.
A rakok fejét és héjat tord 6ssze mozsarban s hagyd
kozdnségesen vizben forrni. Egy labasban tégy a tiizre
vajat, egy nagy, aprora vagott vordéshagymat, kevés
fokhagymat s ha ezek sargulni kezdenek, adj hozza fino-
man 0sszevagott petrezselymet. Ezutan rogton keverd
kdzéje a rdkok fejének tartalmat, kevés jé paradicsom-
levet, s6zd és borsozd meg. Ekkor szitan atszlrve, tolts
bele korllbelul egy litert a rakfejekbdl készult 1€b6l s
hagyd egy negyedéraig vagy tovabb is féni s mikor
majdnem kész, add hozzd a vajban megsutott rak-
farkokat.

Savanyu vese.

A vesét hagymas zsirban néhany szem borssal és
egy babérlevéllel paroljuk, azutdn egy kanal lisztet hin-
tink rad és jol megpiritjuk, kevés vizzel és borecettel

iolerésztjuk s egy par kandl jé tejfelt adva hozza, fel-
talaljuk.
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Toltott rizs.

12 deka forrazott rizsét hadslevesben megf6zink,
azutan lecsurgatjuk réla a vizet, kissé megsézzuk és
adunk hozza 4 tojassargajat, 3 deka vajat és s6t. Ez-
alatt finomra vagdalunk borjuhismaradékot, szalonnat,
hagymat, eitromhéjat, aztatott és kinyomott zsemlyét
Osszekeverlnk, feélkilé husra 3 tojassargéajat szamitunk
és kevés tejet is Ontiink hozza. E vagdalékot vajban
megparoljuk, aztdn a nyudjtédeszkat morzsaval meghint-
juk, a rizsh8l hosszikas csikot formalunk, arra adunk
vagdalékot, ismét rizsét a tetejébe, 6sszegdngydljuk, fel-
vert tojasba martjuk és zsirban kirantjuk.

Vajastészta huassal.

Fél kilogram borjahast péarolunk, de ugyellnk,
hogy a hus fehéren maradjon, aztdn apréra vagdaljuk;
egy kevés olvasztott vajban kis zoldpetrezselymet és
egy fej voroshagymaét piritunk, 1 f6z6kandal lisztet ka-
varunk kozé, végil a vagdalt hust is beletessziik és
1 kanél haslével addig f6zzik, mig késaszerl pep lesz
bel6le. Ezutan készitlink vajastésztat, kinydjtjuk vé-
konyra, vagunk bel6le tenyérnyi széles darabokat, egyik
szelét megkenjuk tojasfehérével, hosszdban megtoltjik
a vagdalékkal, 6sszegdngyodljuk, végeit tojasfehérjével
Osszeragasztjuk, hogy a sutésnél szét ne nyiljanak,
ekkor az egészet megkenjuk tojassal, finom zsemlyemor-
zsaval kissé meghintjuk és forré zsirban szép vilagos-
sargara sutjik.

HAzI cukrészat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptjeinek
gy(jteménye. Megrendelheté Tolnai V_|fag|apja kiadohivatalaban, Budapest VTI,
Dohany ucca 12 és minden konyvkereskedésben
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Tud6 savanyu lével.

Egy darab tid6t tegyink féni (borju- sertés- vagy
marhatiid6 is lehet); ha a tidé megfétt, de nem talpu-
hara, vegyuk ki a vizb6l és deszkéara téve vagdaljuk fel
ujjnyi hosszt és félujjnyi széles laskaforma darab-
kdkra. Ha felvagtuk, tegylik a tiidét forré sés vizbe,
kevés borsot is tegylink kozé, azutan készitsiink egy fa-
kanal zsirbdl jo lisztes rantast; ha a rantads szép rozsa-
szin( lett, eresszlk fel félpohar hideg vizzel és agy for-
ditsuk a tid6 kozé. Miutdn a rantassal keves ideig for-
raltuk a tldé6t, tegyuk bele egy egész citromnak a levét.
Lehet jo er6s borecettel is megsavanyitani.

Vel6kolbaszkak.

A vel6t forré vizbe tesszik, a bdrt lehtzzuk réla,
mozsarban szétkeverjik, aztan zoOldpetrezselymet, sét,
borsot és zsemlyemorzsat adunk hozza és dsszekeverjuk.
Ostyabdl kolbaszka hosszlsagu csikokat vagunk, a vag-
daltat ratessziik, 6sszegdngydlitjik, tojasfehérébe, majd
zsemlyemorzsdba martjuk, zsirban kirantjuk és paraj-
jal vagy olasz kellel talaljuk.

Paprikéas vese.

Két darab jol megmosott sertésvesét tisztitsunk meg
vékony hartyajatdl és vagjuk fel vékony karikakba. A
vel6t, hogy kissé megkeményedjék, tegyik forrd vizbe,
aztan szedjlk le hartyajat és ereit s vagdaljuk finomra;
apréra vagott voréshagymat piritsunk meg zsirban, te-
gylnk bele egy kis paprikat, a vesét s hagyjuk péarolni.
Ha megpuhult, tegyik bele a vel6t s megsoézvan, kever-
juk el jol, hagyjuk még kevéssé a tlizon, kavarjunk
hozza egy tojas sargajat b adjuk fel. Has mellé korités-
nek is hasznalhatjuk .
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Tud6 rizskasaval.

A rizskésat j6 megmosva forrd zsirba tesszik; ami-
kor a zsirban egészen atmelegedett, feltdltjuk forrd viz-
zel; sét is tesziink hozza és fézziik, amig egészen meg-
puhul. A borja- vagy marhatuddt jol megf6zzik és meg-
tisztitva egészen apréra megvagdaljuk; sot, tort borsot,
z6ldpetrezselymet és kevés voéroshagymat vagdalva
teszink bele. Ezeket a fliszereket a tid6vagdalékkal jol
0sszekeverve, kevés forré zsirba tesszik és talalaskor
a fehér rizsk&saval teljesen 0Osszekeverjuk. Mindig
jobb, ha a rizs kevés a tlid6ben, mert igy megmarad a
tudo ize.

Sajtos tojas.

Minden személyre szamithatunk két egész tojast. Az
egész tojasokat Ussik bele egy mély talba, minden két
tojashoz vegylink féltojasnagysagu ementali vagy par-
mai sajtot finoman megreszelve, didnyi irdsvajat és
evOkandalnyi tejfelt. Mély labasba tegylnk tlzhdéz dio-
nyi vajat. Mikor a vaj elolvadt, de még nem forrd, éntsuk
bele a tojashabarékot, azutdn a gyors tlizén folytonosan
kavarva, csak addig tartsuk, mig a tojas 0Ossze kezd
futni, ekkor vegyik el a t(zt6l, nehogy igen megkemé-
nyedjék. Azon forron gyorsan és forro talban talaljuk
az asztalra; még a hozzaval6 tanyérok is forrék legye-
nek. Ez igen Kitind s nem kbdzonséges bojti eledel.

Nyelv citrommartéassal.

A nyelvet megf6zzik sés vizben, a fehér bért le-
vesszik, szalonnaval szépen sorban megspékeljuk, cit-
romszeletekkel s par karika séargarépaval kasztrolban
megsUtjuk. Ha szép piros, egy negyedliter tejfelt egy
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kanal liszttel jol elkeverve raontlink annyi citromlevet,
hogy kellemes savanyl legyen. A nyelvet szépen felsze-
letelve, a martast reasziirve, rizskasaval kérnyezve be-
talalhatjuk.

Kaviarszelet.

Vesepecsenyébll szeleteket vagunk és vordshagy-
maval a sajat levében barnara paroljuk. Talalaskor min-
den szeletre egy 0sszesodrott szardellat és erre kaviart
teszink; citromszeleteket adva mellé, feladjuk.

Pilaf csirkehussal.

F6zz meg egy csirkét Tizenkét deka vajban pirits
meg voOroshagymat, hdzd el a tlzr6l s keverj bele hu-
szondt deka rizsét s rogton ereszd fel a f6tt csirkehus
forrd levével (korllbeltl 1 liternyi levessel). Hagyd
nyolc percig er6s tizon forrni, hogy a folyadék elpa-
rologjon. A rizs meglehetésen kemény és fehér marad-
jon. A csirke hasat szedd le a csontokrol és darabold
Ossze, ugyszintén a zuzajat s a silt majat is. Sajttal
meghintve talald fel.

Szegedi vel8s boritott.

A vel6t hartydjatél megtisztitva, kevés zsirban
megabaljuk, megsézzuk s 0sszetdrt voroshagymaval
zsirban megpiritva, szitan attérjuk s kevés borsot hin-
tink bele. Ezutdn kerekre végott zsemlyeszeleteket
tejbe martunk, egyikre egy kdvéskanalnyi veldt keniink,
a masikkal beboritjuk és zsemlyemorzsaba hengergetve,
hirtelen kisutjuk.



Rizs sajttal.

Parold meg a rizsét vajjal és csontvel6vel, hagyma-
val és levessel, mint a rizottonél. Ezutan tdlts meg vele
sajttal kihintett kicsiny formakat, allitsd forré vizbe,
f6zd meg s a tetejére rakj parazsat. igy hagyd allni
egész a téalalas pillanatadig. Ekkor boritsd ki a talra s
sz0rd meg parmai sajttal.

Sonkés palacsinta.

A szokott médon készitsiink palacsintatésztat. Két
tojas sargdjat keves vajjal habarjuk fel, kis tdnyér
aprora vagott sonkat, sot, nyolcad liter tejfelt és két
tojas habba vert fehérjét adjuk hozza s mindezt jol ka-
varjuk el. Palacsinta nagysagl format kikenve, egy
palacsintat beletesziink s megkenjiuk a keverékkel, az-
utdn ismét palacsintat, tolteléket rakunk mindaddig,
mig a forma megtelik. Ezutan a sut6be tesszik egy
orara s ha megpirult, talra forditva, feladjuk.

Kara and eggs.

Szép, nem tulkévér megfétt sonkaszeleteket vagunk
és palacsintasiitében a tlzre tessziik, hol lassan silni
kezdenek. Mikor a szeletek szélén lév6 szalonna gyengén
megpirult, egy egész tojast Gtlink be egy edénybe és Ugy
mint a rantottat, kissé megsézva elkeverjik és a sult
sonkara ontjik, Ggyhogy az egészet elboritsa. Ekkor
par pillanatig mig a tojas megkeményedik, a t{iz6n
hagyjuk, aztan vigyazva, hogy egészben maradjon, la-
pos talra talaljuk. Minden személyre két szelet sonkét
és egy tojast szdmitanak.
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Sodartekercs angolosan.

Tiz deka vajat habosra elkeveriink és 6t tojassar-
gajat lassan hozzadadunk, valamint kevés sot, hét deka
finom lisztet és harom tojas fehérjének kemény habijat.
E keveréket vajjal kikent tepsire késhat vastagon fel-
kenjuk és lasst tlznél megsitjik. Aztan egy jokora
darab sonkéat apréra megvagdalunk, j6 parmezan sajtot
reszelink, a méar vildgossargara sult tésztat a sonkaval
és sajttal meghintjik és két kanal tejfelt ontlink rea.
Ekkor ismét sit6be tesszik a tepsit, mikor a tészta jol
Osszedllt, kivessziuk, a szélét felvagjuk és lazadn dssze-
varrjuk. Még egyszer tejfellel bekenjuk, sonkaval, sajt-
tal megszarjuk és néhany percre a sutébe tessziik. Tala-
las el6tt éles késsel felszeleteljiik.

Becsinalt békacomb.

A békacombot jél megmossuk, bdérét lehlzzuk, ke-
ves vajjal és finomra vagdalt petrezselyemmel megpé-
roljuk. Ha a nedve elparolgott, kissé behintjiuk liszttel
és néhany percig piritjuk, aztdn huaslével felontjik. P&-
rolt gombat adunk hozza.

Frikando.

Borjuhust szeletekre felvagunk, szalonnaval meg-
tlzdeljuk, lisztben megmaértjuk és zsirban megsitjik.
Aztan barnas rantast készituink, borral, vizzel feldntjik,
a hust beletesszik és lassan féni hagyjuk.

Masik mddja ez: A hust a csontokrdl levalasztjuk,
megsutjuk, szalonnabdrt, szalonnaszeleteket és hagymat
tssziink serpenydbe, ratessziik a hast és a csontokat.
Aztan olvasztott zsirt ontlink rea és sargara paroljuk;
ledntjik huslével, borostyanlevelet, citromszeleteket
adunk hozza és megfézzik. Ha puha, a martast lesz(r-
juk, még keveset f6zzlk és a pecsenyére ontjlk.
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Hamis nyelv.

Szép tehéntbgyet 10 napig pacolunk, rendes nyelv-
pacban, aztan 4 napig fistre fliggesztjik. Forrd vizben
addig f6zzlk, mig egészen puha és aztan a vizben Ki-
hdtjuk. Jé és olcso étel.

Toltott kagylok.

Borjumellet megforrdzunk, apré6 gombéaval vajban
parolunk, aztan petrezselyemmel fehér rantast készi-
tink. Ekkor dsszevagjuk, dsszekeverjik a slrl martas-
sal, a kagyldkat zsemlyemorzsaval meghintjik és ne-
gyedoraig a sutében sitjuk.

Paprikés csibével toltott palacsinta.

Készitsunk finom paprikas csirkét, f6zzik nagyon
puhéara s a hust a csontrdl leszedve, nagyon finomra
vagdaljuk. Porcellanlabas aljat cukor nélkuli palacsin-
taval kirakjuk, aztan egy sor metélt palacsintat, egy sor
husvagdalékot. igy folytatjuk, mig a labas meg nem
telik. Ekkor a csibe martasat szitan attorjik, sok sava-
nyu tejfellel keverve a palacsintara ontjuk, az egészet
befodjuk egy egész palancsitaval, sit6be tesszik és
megsutjuk.

Majvngdalék.

Tobb csirke- vagy kacsamadjat finoman megvagda-
lunk, aztan félretesszik. Azalatt tejb6l és liszthb6l sdrd
pépet féziunk és ezt is kihGtjuk. Végre jol elkeverjik
a majvagdalékkal, izlés szerint fliszerezzik, egy labast
vajjal jol kikenlnk, a pépet belerakjuk és vizben Ki-
f6zzik. Hasz perc alatt készen van és melegen feladjuk.

tzakdeskdényv 5
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Sonkéas karfiol.

A Kkarfiol rézsajat sos vizben addig fézzik, amig
puha. De talpuhanak nem szabad lennie, mert kiilénben
széthull. Aztan ledntjik savanyu tejfellel és tojassargaja-
val elkevert sonkéval és siitében megsutjik.

Ladmajpastétom.

Félkilo sult, hideg borjahust, félkilé sult, hideg,
sovany sertéshdst vagdaljuk vagy 6roljink meg. Egy
labasba tegylink egy tojasnyi zsirt és egy fej reszelt
voréshagymat. Ha ez a hagymas zsir forr, éntsiik bele
a puha vagdalékot, tegylnk kozé kevés tordttborsot,
s6t és kevés citromhéjat. E keveréket tlizre tesszik és
vigyazunk, nehogy leégjen és megbamuljon, mert akkor
nem lehet hasznalni. Mikor e keverék forrni kezd, egy
kanal huslevet kell hozza onteni; ha jo forrd lett, ve-
gylk el a tzrél és hagyjuk kihdlni. Egy forméba te-
gyunk pastétomtésztat. A tésztat el6bb félujjnyi vé-
konyra nyudjtsuk ki. A formaba tett tésztara rakjunk
vékonyra szeldelt friss, de sb6s szalonnaszeleteket. A
szalonnara tegylnk ujjnyi vastag hdskeveréket és e
keverékre tegyuk egy nagy libaméjnak a felét, nyer-
sen, de megsézva. A majra megint hintsiink a fenti uta-
sitas szerint készitett hasbol egy jé ujjnyi vastag vag-
dalékot; erre tegyiik ra a masik libamajat. Most Ujra
hintsiink a hdsvagdalékbdl annyit, hogy az egész forma
belseje szépen ki legyen téltve, a maj korili hézagok is.
Azutan takarjuk le tésztaval az egész vegylléket és
tegylk egyenld tliz mellett a sut6be. Ha vagy masfél
Oraig lassu tz mellett gondosan sitjuk, készen van.
Mikor megsult, ki kell boritani és hideg helyre téve par
napig is jol elall. Talalaskor szép zoldséggel, vegyes,
szines kocsonyakkal kell koriteni.
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Burgonyakarikak.

1 liter vizet, 7 és fél dkg. vajat, 10 dkg. lisztet
serpeny8be ontink és a tliz foloétt addig keverjik, mig
szép sima lesz és a serpeny6t6l mar elvalik. Erre el-
vessziik a tlzrdl, kis sét, egész tojast és egy tojas sar-
gajat keveriink hozza. Mikor jol el van keverve, egy
deszkara ontjuk és 27 dkg. attort silt burgonyéat gyud-
runk bele. A tésztabdl egy centiméter széles kolbaszka-
kat gyudrunk, melyeket 14 centiméter hosszira ha-
gyunk, karikéara hajtunk és ujjainkkal 6sszenyomogat-
juk. A karikékat forrd zsirban kisutjik, itatdés papirral
bevont szitara rakjuk és meleg helyen tartjuk. Talalas-
kor asztalkend6vel letakart tdlra magasan felrakjuk,
tetejére jO csomo rantott petrezselyem jon.

Kolbéaszkak veldvel.

Fél kilo vajastésztat kisodrunk egy centiméter vas-
tagsagra, 10 percig pihenni hagyjuk, azutdn meleg kés-
sel 6 centiméter hosszU és 5 centiméter széles darabokra
szeleteljuk és azokat vizes sutépléhre rakjuk. Kdzepére
hosszant mar fétt és megsézott, kockara vagott hisvelt
rakunk és el6szor az egyik, azutdn a masik oldallal be-
fodjuk. Alakja olyan legyen, mint egy kis kolbaszé,
kissé nyomogatni kell az ujjal, hogy ugy megmaradjon.
Forr6 kemencében 20—25 percig sutjuk. Asztalkendd-
vel letakart kerek talon talaljuk.

Bibictojasok.

Kapni tojasalaku formakat, melyek kozépen szét-
nyilnak, ezeket kissé kivajazzuk és husvagdalékkal tele-
rakjuk. Ezutdn a két rész kozepén egy kis (rt hagyunk,
melybe igen finomra vagdalt szarvasgombat kevés maér-

5*

egy
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tassal keverve ontink és ha ez megvan, a tojasforma
két részét dsszecsapjuk, hogy megint egész legyen. Nyi-
lasat vajaspapirral betakarjuk és a tojasokat forré viz-
ben 6—7 percig f6zzik, azutan kiboritjuk a formabdl és
igen aprdéra vagott szarvasgombaban hempergetjuk. A
tojasokat rizzsel vagy mas purével lehet talalni és tobb-
nyire Ggy, hogy a puré karikaformaban kertl a talra,
kozepére pedig a tojasok. Kevés olvasztott levessel ke-
vert glacé-martast adunk hozza.

Tojasos burgonya.

A szlikséges mennyiségl burgonyat héjastol fézzik
meg; megtisztitvan, vagdaljuk fel karikaba. Egy por-
cellantalat kenjunk ki zsirral vagy vajjal, aztan hintsiik
be fehér zsemlyemorzsaval. A burgonyat szép sorban
rakjuk rendbe és s6zzuk meg, aztan tegyink kdézé par
kemenyre f6tt, karikdra vagott tojast, ennek folébe bur-
gonyat és kevés sot. A masodik sor burgonya tetejére
egy rend szeletbevagott fétt sonkat, majd megint egy
rend burgonyéat és tojast, s addig ismételjik ezt, amig
az egész készletet a talba raktuk. Akkor hintsik meg a
tetejét soval, zsemlyemorzsaval és olvasztott zsirral
vagy vajjal — nem igen sokat téve ra, — végul félliter
tejfellel ontsiik le az egészet és tegylk féloraig forro
sutébe pirulni; ebben a talban talaljuk, amelyben silt.
Lehet ezt sonka nélkul is késziteni, csak fott tojasszele-
teket vegyitve a burgonya kozé.

Aranyos szeletek.

3 folvert tojashoz keverjink kevés sét, hosszlra
vagott zsemlyeszeleteket martsunk tejsirdjébe, aztan
a folvert tojasba és slissik aranysargara. Kiszedvén,
rakjuk tiszta papirosra, hogy a folosleges zsir leszivéd-
jék. Talba rakva, 6ntstuk fel huslevessel.



A MARHAHUS KULONBOZO FXKESZITESI
MODJA.

Marhahus rizzsel.

A levesben f6tt marhahdst tegylk egy labasba,
adjunk hozza apritott szalonnat, véréshagymat, beta-
karva paroljuk meg puhéra, s barnitsuk meg mind a két
oldalan. Ha megbéamult, kivessziik, meghintjuk liszttel
s ezt is megbarnitjuk; utdna haslét toltink ra s elféz-
zik. Most a rizskasat puhara megf6zzik s a hdsra ujj-
nyi vastagon rakenjik, erre pedig apréra vagdalt sza-
lonnat, elkeverve tejfellel s petrezselyemmel dntjik ra
s sit6be téve megpiritjuk. Talalaskor a talba barna mar-
tast toltlink, ebbe beletessziik a hast s feladjuk.

Fojtott marhahus.

Végy szép darab fart6t, szurkald meg késheggyel
és tlzdeld meg kockara vagott fustdlt nyelvvel és sza-
lonnaval. Ekkor s6zd be. Tégy azutdn egy labasba friss
szalonnat, karikaba vagott hagymat és sargarépat, ke-
vés citromhéjat, egész borsot, kakukflivet, tedd rd a
hast, 6nts ra egy félliter bort, kevés ecetet és vizet s
hagyd jol letakarva parolni. Ha mar elég puha, vedd Ki
a marhahust, szedd le a zsirjat s a gydkeret és f6zeléket
még tovabb pérolod. Hintsd meg egy kanal liszttel,
hagyd azzal porkdlni, onts ra egy csésze levest, hagyd
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elforrni, szlrd &t szitdn, add meg az izét, azutan talald
fel levének egy részével. A tobbit pedig add be egy ki-
sebb cseészében.

MarhahUs barnara elkészitve.

Ha a hus a levesben méar puhéra f6tt, tégy egy
labasba egy darab cukrot, piritsd meg, oOnts ra egy
kevés fehérbort, hagyd addig forrni, mig egészen
barna. Vedd ki ekkor a levesb6l a marhahust, téruld
meg szarazra, tedd a piritott cukorba és hagyd minden-
fel6l szép barnara pirulni. Tégy ala egy kanéal levest,
két kanal tejfelt, melyet liszttel lekavarsz és egy szelet
citromot. Hagyd e martast jol elparolni, vagd fel a hast
szeletekre, tedd a tal kozepébe, sz(ird rd a martast és
diszitsd apro burgonyaval.

Parolt marhahus.

A marhahast, mint rendesen, leveshen megf6zzik;
mihelyt puhulni kezd, hat-nyolc szalonnaszeletet, egy
egész szeletekre vagott sargarépat és voréshagymat
tesziink ldbasba s erre a marhahust. Ezt befedjik s las-
san paroljuk, idérél-idére kevés jo levest ontlink red,
minden oldalra megforditjuk, hogy szépen bamuljon.
Aztdn néhany fiatal kalardbét s nagy sargarépat ve-
szink s olyan vés6t, amilyet a kalardbéhoz szoktunk
venni, melyeket megtdlteni akarunk s csupa kis golyo6-
kat csindlunk vele. Egy labasban vajat olvasztunk, cuk-
rot tesziink bele s mihelyt ez szétolvadt, a répéat és
kalardbét hozzédaadjuk s puhara paroljuk; hogy meg ne
bamuljon, gyakrabban kevés levet ontink red. Talalas
elétt a kevés martast megtisztitjuk a zsirtél, szitdn at-
sz(irjuk, a péarolt kalardbét és répat mint abroncsot a
tal kordl rakjuk, a hast kdzépbe, erre a martast s az
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étel készen van. Ha burgonyaval akarjuk adni, a hassal
éppen igy banunk el, csakhogy még néhany szelet son-
kat adunk hozza, kis burgonyét f6zvén és meghamoz-
van, vajban mepiritjuk és ezzel koszorlzzuk a hust.

Marhahus tejfeles martassal.

Szép darab felsarpecsenvét tegylink megmosva és
s6zva egy nagy labasba, adjunk hozza egy kanalnyi
zsirt, zellert, petrezselyemgydkeret, voréshagymat,
egész borsot, egy pohéar ecetet és egy pohar vizet. Ha a
pecsenye puha, a zdldséget torjuk &t szitdn és habar-
junk bele két deci tejfelt s egy kavéskanal lisztet, egy
kavéskanal cukorport; tovabba kevés ecetet is tegyunk
még bele. Ezt a martast ontsuk a felvagdalt pecsenyére;
fézzuk fel egyltt par percig. Ha barna martast akarunk
késziteni, kockacukrot piritsunk meg egészen sotét
szinre, Kkis ecettel oldjuk fel és azt tegylk a tejfeles mar-
tasba, akkor szebb szine lesz; rizskasaval talaljuk.

Olasz marhahus. (Stuffato.)

Szép darab fart6t a felesleges kovért6l megtisztitva
s jol megveregetve besozunk; par dekagram szalonnat
hosszlkas darabokra vagvan, azt soval kissé behintjik,
aztan egy izecske fokhagymat a lehet6 legfinomabbra
vagunk, szétzlzunk, szalonnaval vegyitiink s a hast
megtlizzik. Most a hust labasba tesszik, deci fehérbort
és marhahuslevest ontlink ra s lassan paroljuk. Miutan
félpuhara paroltuk, mialatt tébbszér megforditottuk,
par kdzépnagysagu péarolt és megszlrt paradicsomalmat
adunk hozza kevés cukorral egyutt s egész puhéra pa-
roljuk; a zsirt tisztan leszedjlk és ha a huds a talon ren-
dezve van, makaronival koszorlzzuk s a lesz(irt mar-
tast csészében adjuk mellé.
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Marhahus hidegen.

A puha marhahust verjik meg, sozzuk be, aztan
tizdeljuk meg szalonnaval, sonkaval, nyelvvel, fustolt
kolbasszal s ecetes uborkadval. Egy labasba rakjunk
zoldségeket, tegylk rd a hust s ala még 6sszevagdalt
borjulabakat, 6ntsiink ra huslevest, bort és ecetet, aztan
paroljuk benne puhéara. Ha megf6tt, hiitsik ki, a levét
szlrjik le, aztdn szeletekre metélve, ontsik rd a levet
s valami kocsonyaval koérllrakva feltalalhatjuk.

Szegyfej tormamartassal.

Igen szép szegyfejet pohdra megf6zni, ezutan Ki-
vesszik a levébdl és leszlrjik; készitsink mandolator-
més martast, slrlbb legyen annal, melyet a marhahds-
hoz szoktak adni, habarjunk négy tojassargajat oOssze,
mellyel aztan a szegyfej ujjnyi vastagon bekenetik;
ezutdn pedig olvasztott ir6svajjal ontjik le és finom
zsemlyemorzsaval behintjuk. Talalas el6tt egy félora-
val tegyik kemencébe, hol szép zsemlyesargara megsiil,
aztan zoldborsoval és sargarépaval koszorlztatva, rég-
tén adjuk fel.

Mandolas tormamartas.

Négy kanal tejfelt két kandal liszttel kavarjunk
simara, eresszuk fel huslével, tegylink belé harom kanal
reszelt tormat, harom kanal finomra tort cukrot, man-
dolat, kevés sot. Mindezt jol keverjuk el és hagyjuk
felforrni.

HArl cukrészat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptg'einek
gyljteménye. Megrendelheté Tolnai V_|iag|apja kiadohivataldban, Budapest, VII,
Dohéany ucca 12 és minden kdnyvkereskedésben.
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Szalonnés rostélyos.

A rostélyosszeleteket kenjik be hagymaval, petre-
zselyem- s szardellavagdalékkal, borsoljuk meg, egy
darab szalonnat tegylink a tetejére, aztan hengeritsiik
Ossze. Most tegylnk egy labasba szalonnat, hagymat,
sargarépat s ennek a tetején sussiik ki a tekercseket,
ontsiink ra kevés huaslevet, adjunk hozza citromlevet
és héjat.

Marhapaprikas.

VVegyes marhahdst veszink, u. m. vesepecsenyét,
rostélyost, oldalast, felvadgjuk kockara, egy kanal zsirral
és harom fej feldarabolt voroshagymaval feltesszik
f6lni, megsdzzuk és aztan sajat zsirjan paroljuk addig,
mig a hagymaszeletek szép pirosak lesznek; ekkor egy
kavéskanalnyi szegedi paprikat hintlink ra, megkever-
juk, kevés meleg vizzel feleresztjuk, aztan lassan forral-
juk. Idénként még fel-felontjik kevés vizzel, mig meg-
puhul. Burgonyat is vagdalunk kockara és azt is hu-
hara f6zzik a paprikas lében.

Székelygulyas.

Negyed kil6 savamu kaposztat fe!tesziink negyed
kilé disznohdssal és meglehetds puhara f6zzik. Negyed
kilé6 kockara vagott vegyes hust egy labasban szép
rézsaszinlre piritott hagymara dobunk, megs6zzuk,
megpaprikdzzuk és a kaposztaval elhabarjuk, aztan fél
Oraig csendes tiznél fézzik. F6zelékes talba talaljuk,
alulra a hast a lével, aztdn koroskoril a kdposztat és
erre a benne f6tt disznohust felszeletelve.
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Magyar rostélyos.

Negyed kilé rostélyoshoz két kdzépnagysagl voros-
hagymat piritunk zsiron, meghintjik egy késhegyni
szegedi paprikaval és par evékanalnyi vizzel folereszt-
juk. Erre a jol kivert és bes6zott rostélyost kevés liszt-
tel behintjik, a hagymaés zsirra tesszliik és t6bbszori
forgatas kozben puhéra péaroljuk. Talalas el6tt kevés
tejfelt Onthetink a forrd Iébe. Burgonyaplrével Kko-
ritjuk.

Paprikésszelet.

Fél kilé felsarszeletet Kkiveriink, besozunk, liszttel
behintjuk és egy nagy karikdra vagott voroshagymaval
zsiron zsemlyesargara paroljuk, aztdn paprikaval be-
hintjik, vizzel feleresztjuk és lassan puhéara paroljuk,
idénként egy kevés vizet dntve utana. Hagyman piri-
tott, apro, szeletekre vagdalt burgonyaval koritjlk.

okorfark.

Metéljik az okorfarkot vékony szeletekre, mossuk
Ki jol, aztan s6zzuk be. Most a fliszereket, zdldséget
tegylk egy labasba, ontsuk teli vizzel, tegyutk belé
a folszelt husdarabokat s f6zzik meg félpuhara; a zsirt
szedjlik le a tetejér6l. Most kevés zsir és liszttel csinal-
junk barna rantast, sz(irjik hozza szitan a lét, rakjuk
belé a marhafarkszeleteket is és ontsink hozza par
kanal tejfolt s ebben paroljuk a hast egészen puhéra.

Marhahus pilaffal.

A hust vagjuk nagy darabos kockékra, sézzuk be,
aztdn hagyman és zsiron susstk ki, sttés kdzben kevés
vizzel t6ltsuk fel. Erre adjuk hozza a rizsét, vizzel parol-
juk puhéra s talaljuk.
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Marhahusragout.

Barna rantast készitliink, ezt foleresztjuk maradék
pecsenye- vagy hislével, hozzaadunk egy egész hamo-
zott hagymat, egy babérlevelet, borsot és néhany kanal
borecetet, féloraig f6zzik és atszlrjik. Akkor beleadunk
aprdra vagott ecetes uborkat, apr6 ecetes hagymat és
ecetes gombat, a marhahust vékony szeletekre vagva €s
ha egészen forrd, betalaljuk burgonypurével.

Marhahus angolosan.

A fehérpecsenyét szalonnaval tlizdeljik meg, hint-
suk be megtort fliszerekkel s 24 6ran 4t hagyjuk benne
allani. Most tegyik labasba, adjunk hozza szalonnat,
vOroshagymat, fél liter vorésbort s paroljuk porha-
nyésra, a levet pedig szlrjuk le, aztdn aprora fétt bur-
gonyaval koritve adjuk fel. A levét talalasnal ontsik
rd a husra.

Angolsult.

Vesepecsenyérdl szedjiuk le a bért, so6zzuk be s
boritsuk korll szalonnaval, csavarjuk be irépapirosba
s kossiik at cérnaval, szarjuk nyarsra s nyilt tlizhelyen
sussik ki. Egy serpeny6be oOntsink kevés vizet s a
lecsOpogott levével a hast gondosan ontdzgessik. Ta-
lalas el6tt szedjik le réla a papirost s szalonnat, aztan
hardnt szeletekre metélve, rakjuk a tanyérra, a kevés
hislével felontott salt 1ét ontsik ra, koritsik fézelék-
kel, apré sultburgonyaval, melyeket forré vajjal le6n-
tozink s megsdzunk.

Angolsilt mas mddra.

Ez a pecsenye annal jobb, minél nagyobb darabbdl
készul. Vegylnk legaldbb harom kilogramnyi szép
marhapecsenyét. Az angolsilthoz legcélszerlibb a héat-
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szint és a rostélyost hasznalni. Miutdn a hast jol meg-
mostuk és megsoztuk, hintsik be torott borssal. Egy
meély labasba tegylink egy kanalnyi zsirt s ha a zsir
nagyon forrd, az elkészitett pecsenyét tegyik belé, de
vizet ne dntsuink re4, hanem fedjik be és hagyjuk jo
er6s tlizon sajat leveében pérolédni. Ha mégis nagyon
elsiilne a zsir és majdnem égni kezd, akkor a hus ala
téltslink par kandl vizet, nehogy megfiistol6djék. Gyak-
ran kell forgatni, hogy minden oldala ropogdsra suljon.
Ekkor tegyuk bele a sut6be, ott egy 6ra hosszaig gon-
dozva sutjik, akkor elérjuk azt, hogy a has egészen
puha lesz és felvagaskor csaknem véres 1& Omlik ki
bel6le. Szép széles szeletekbe vagdaljuk és hosszu télba
rakjuk. Az angolsiltet kapart torméval és piritott bur-
gonyaval adjuk; mustart is tegyliink mellé.

Felsarszelet toltve.

Osszunk kétfelé egy kilé szép felsarszeletet. Egyik-
b6l a kovetkez6képp készitsink tolteléket: vagdaljuk
apréra, tegyunk bele fél véréshagymat aprdra vagva,
két egész tojast, tort borsot, sot és két evékanal rizsét
s mindezt kavarjuk jol dssze. Most verjik a méasik darab
hast vékonyra, de 0gy, hogy ki ne szakadjon, s6zzuk
meg, a tolteléket gongydlitsik bele, kossiik 6ssze erds
fehér cérnaval, hogy a toltelék ki ne hulljon. Tegylnk
labasba zsirt, ra a toltott felsart s paroljuk puhéra;
idénkint dntsiik ra kevés vizet, hogy oda ne égjen. Ha
megpuhult, adjunk levéhez egy par kanal tejfolt, vag-
juk szeletekre s pérolt rizzsel vagy makaronival talal-
juk fol.

Hagymassult.

Egy kil sivany folsarpecsenyét szép szeletekre
vagunk s ver6faval kissé laposra verjik. Egy labasba
tojasnyi zsirt tesziink s két nagy fej folvagott voros-



77

hagymat. A hust kissé megsézzuk, borsozzuk s a hagy-
mas zsirba rakjuk szép sorjaba, aztan befodjik. Sités-
kor meg kell gyakran forgatni s amig megpuhul, min-
dig egy-két kanal hideg vizet ratdlteni. Ha a hds meg-
puhult, ugy kell megpiritani, hogy a zsirja szép rozsda-
szin legyen.

Vetrece.

A maradék marhahuspecsenyét Ujra elkészithetjiuk
a kovetkez6 modon: forrd zsirba tegylnk laskara fel-
vagott hast; sézzuk meg s ontsiink egy kevés hideg
vizet és néhany kanal ecetet red. Ha jdl elf6tte a levét
és mar zsirja kezd silni, tegyink kozé egy kis borsot
és néhany fej hosszira vagott voroshagyméat. Mikor
a hagyma kezd pirulni, lehet talalni. Tegylnk mellé
burgonyaplrét.

Gombassuilt.

Egy kilo folsarpecsenyét megmosunk és Kissé meg-
verjiuk a hasver6vel, beddrzsoljik jocskan soval s torott
borssal, aztdn labasba tessziik; egy kanal zsirt s egy
fej aprora végott voréshagymat, egy kis pohar bor-
ecetet is adunk hozza s befédve, lassan paroljuk, arra
ugyelve, hogy oda ne suljon; lehet id6nként egy Kkis
hideg vizet télteni utdna. Ha a has megpuhult, szép
pirosra is sult, készitsik hozz& a kdvetkez6 martast:

Friss vagy szaritott gombat megmosunk €s meg-
fézink. Ha megpuhult, kivesszik a 1éb6l s szép kari-
kara vagjuk, aztdn visszatessziik a lébe, amely legfel-
jebb két deci legyen. Ezutan készitsink gybnge ran-
tast, dobjunk bele fél fej apréra vagott voroshagymat,
egy kevés tort borsot, kevés sot és boritsuk bele a gom-
bat levesestil; oOntsink hozz& vagy harom kanél ecetet,
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négy kanal tejfolt, forraljuk fol jol s ha kell, még tehe-
tunk utana egy kevés ecetet. Talalas el6tt a pecsenye
zsirjat is hozzaontjuk a martadshoz, a hist szép szele-
tekre vagva, hossz( talba rakjuk s a martast radntjuk.
Makkaronival, tarhonyaval vagy zsirban sult burgo-
nyéaval koritjuk.

Imperialszelet.

Vesepecsenyébdl szeleteket’ vdgunk, megveregetjuk
és félig megsutjik. Aztan ldbasban kevés zsirral, petre-
zelyem zOldje, aprora vagott voréshagyma €és gomba-
val egyltt puhéra péaroljuk, kevés tejfolt ontlink red
és burgonyapirével foladjuk.

Szfizsult-

A gerinc alatt fekvd részt, az Ugynevezett vese-
pecsenyét kivagva, s6zzuk be és tlizdeljuk meg szalon-
naval. Tegylnk labasba hosszaba vagott gyodkeret,
répat, voréshagymat, citromhéjat, szemes borsot s
tegylk bele a pecsenyét s kevés ecetet és vizet ala-
ontve, letakarva paroljuk. Ha megpuhult, 6ntsiink réa
tejfolt s levét szitdn atszlrve, makkarénival Kkoritve,
adjuk fel.

Nyéarsonsiilt.

A husrol levagjuk a csontokat, hosszukéasra Ossze-
hengergetjuk, bekenjik zsirral és bezsirozott tiszta
papirossal haromszor atcsavarjuk, ezt is erfsen ra-
kotve. Erre nyarsra szurjuk s egy Ordn at lassan sit-
juk. Most levesszik réla a papirt, a hast bes6zzuk s
még tiz percen &t sutjuk tovabb. Ha megsilt, lehtzzuk
a nyarsrol, talba tesszik, ledntjik a zsiradékkal és gla-
zurozzuk. Adhatunk fol hozza egy csészében huslevest is.
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Tojasossult.

Egy Kkil6 laposan vagott felsart éles késsel kétfelé
metsziink, de csak annyira, hogy a széle felé egy ujj-
nyira 6sszeallva maradjon. Ezt a széles hist a sarkaval
kifelé deszkara teritjik s gondosan lehet§ vékonyra
verjuk, kissé megsoézzuk s a kozepére végig vagy hat ke-
ményre fétt s héjatol megtisztitott tojast rakunk. A tojas
mellé, mindkét fel6l sorban vékonyra véagott gydnge
sdrgarepéat és zold ecetes uborkat helyeziink el. Ha ez
megvan, hat egész tojast kevés soval ugy verink fel,
mintha rantottanak készitenék. Ezt a tojast kemény
tojason végigontjik, a hast a toltelékre csavarjuk s
lehetéleg szorosan 0Osszevarrjuk. Egy labasba voOrds-
hagymat, zsirt tesziink s ebbe helyezzik a hustekercset,
ontstink ra par kanal vizet, fedjik be s paroljuk gondo-
san, mig puha s piros lesz. Talalas el6tt ki kell bel6le
a cérnat fejteni s szép, vékony szeletekre vagni.

Nelsonszelet.

A vesepecsenyét két centiméter vastag szeletekre
metéljuk, vékonyra elverjik, megsézzuk s borsozzuk.
Most egy alacsonyszél(i l&bast vesziink, jol kikenjik
vajjal, meghintjuk voéroshagymaszeletekkel, éppugy az
oldalat is, par burgonydt meghamozunk, megmossuk
s ha jol lecsopogott, a hagymaszeletekre rakjuk, erre
pedig a husszeleteket, feltdltjik két kanal hdslével s
a labast jol letakarva, élénk t(zon 6t percig sutjuk;
erre a tlzhely szélére hizva, ott még egy negyeddrén
at paroljuk és a befddott l1dbasban adjuk az asztalra.

Paprikasszelet.

Egy kilo felsarpecsenyét vagdaljunk fel széles sze-
letekbe és verjuk meg fakalapaccsal. Az Utésnél vigyaz-
zunk, hogy a csinos, tomott formaja megmaradjon.
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Azalatt tegyilink labasba tojasnyi zsirt, egy fej fel-
vagott voroshagymat és jokora kavéskanal szép voros
paprikat keverjink el a hagymas zsirban. E zsirba rak-
juk a besézott hlsszeleteket. Miutan valamennyit bele-
tettiik, fedjuk be és hagyjuk csendesen silni; ha elkezd
sercegni, ontsiink ald par kanal vizet és idénként for-
gassuk meg a pecsenyeszeleteket. Ekdzben ugyeljunk,
hogy mindig b6 leve legyen; hosszu talban talaljuk és
burgonyéaval koritjuk.

Z0Oldséges pecsenye.

Egy kilo szép felsarszeletet tegyunk labasba egy
kanal zsirral, soval és két deci ecettel; tegylnk bele
egy szal karik&ra vagott sargarépéat, petrezselyemgyo-
keret, kalarabét, zellert, egy fej voréshagymat és né
hany szem borsot; aztan tegyik tlzre és fézzik, amig
megpuhul; ha a leve elf6, mindig potoljuk kevés hideg
vizzel. Ha a pecsenye mar jé puha, tegyink a labasba
négy nagy megtisztitott és karikara vagott burgonyat;
ontsiink r& annyi vizet, hogy a burgonyat ellepje, fed-
juk Gjra le és kavaras nélkil f6zzik, mig a burgonya
megpuhul és a zsir kivalik; vagjuk a hust szeletekbe;
a zOldséget és burgonyat dsszekeverve adjuk mellé.

Huszarsiilt.

A vesepecsenyét a kozepér6l messik be, verjik
vékonyra, so6zzuk be, rakjunk rad felvaltva sonka- és
szalonnaszeleteket, hengeritsik 0ssze s cérnaval kdssuk
at. Sisstuk ki hagyman és szalonnan, huslével fel-
eresztve. Most barna kenyérmorzsat s paprikat zsirban
piritsunk meg, forraljuk fel tejfollel s kevés hozza-
ontott levessel, aztan a kész martast ontsiik a sdltre.
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Erdély! tokany.

Ha szép darab marhafelsart egyenl6, két centiméter
nagysagl kockara vagdaltunk, tegyiink a labasba egy
j6 nagy kanal zsirt; ha forro lett, rakjuk bele vag-
dalt hast, s6zzuk meg és fedjik be, azutan péroljuk
addig, mig elslli a levét, mindig e~y kevés vizet ont-
sunk rea, hogy ne piruljon meg, de ne is f6jjon b6
lében. Mikor a his elég puha lett, de azért van rajta
egy merit6kanalnyi 1é, tegylnk bele 5—6 fej szeletekre
vagott voroshagymat, azzal is sussuk egy negyedoraig,
de egy csepp vizet se szabad tébbé radnteni, ha
a hagyma mar benne van. Mikor pirosra és zsirig silt,
de még nem ropog a hus és a hagyma, akkor a tokany
kész. Hosszukés talban, tarhonyaval koritve talaljuk.
Erdélyben ez a legkedveltebb sulthusok egyike. A to-
kanyt juh- és baradnyhusbél is éppily médon készit-
hetjuk.

Huszarpecsenye.

A marhahéatszint tisztitsuk meg, sézzuk be s hagy-
juk allani. Tegylk egy zsirral kikent ldbasba s enyhe
tiznél péroljuk, mig puha lett s szép barna szint
kapott. Ekkor szedjik le a levét. Széraz kenyeret tor-
jink meg, metéljink egy voréshagymat apréra s kavar-
juk 0Ossze egy darab vajjal. Tegylnk hozza borsot,
szegfliszeget, eitromhéjat, szegfliborsot. A pecsenyét
par helyen mélyen vagjuk be, toltsuk ki vagdalékkal,
ontsiik rd a levét s paroljuk tovabb, mig a hagyma szé-
pen megpirult rajta.

Francia rostélyos.

Vagjuk le a rostélyosnak csontjat és kovérjét,
kés fokaval veregessik meg jol és sézzuk meg. Fél kilo
rostélyoshoz vegyink két szardellat, mossuk ki jol és
szalkaitél tisztitsuk meg; aztadn vegyiink eyy kis kap-

szakéacskonyv 6
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rét, egy fejecske voréshagymat, kevés zoldpetrezsely-
met és citromhéjat; apritsuk mind 0Ossze; olvasszunk
fol egy darab irosvajat, melybe mindezt beletessziik és
egy Kkissé piritsuk. Ugyané toltelékkel toltsik meg
a rostélyosokat, sodorjuk Ossze, tegylk egy labasba és
barnitsuk lassu parolassal; ontsiink ra fél liter tejfolt
és ~gy kanal fehér ecetet, paroljuk egy féldraig s zsir-
jat leszlrve talaljuk.

Lé&basrostélyos.

A vékonyan szelt rostélyost jol kiverjuk, besézzuk,
voroshagymat zsirban pirosra megparolunk, egy kanal
finom rézsapaprikat teszink bele, rd a bdst és be-
takarva hagyjuk sajat levében féni; késébb kevés viz-
zel ontjik fel. Hosszadba vagott burgonyat teszink
hozza s ha megpuhult, kész a joiz( étel.

Toltott rostélyos bajorosan.

Szép rostélyosszeleteket jol kiverve besézunk,
azutan néhany szardellat szalkaitdl megtisztitunk, ke-
vés kaprival, mogyoréhagymaval, zdéldpetrezselyemmel
Ossjeapritjuk, egy darab irésvajat 3—4 tojassargaja-
val habosra kavarunk, a szardellavagdalékkal @ssze-
vefyitjuk s a kivert rostélyos-szeleteket ezzel meg-
toélve, tiszta pamuttal 6sszekotjik és labasba téve,
amyi vizet vagy huslevet ontiink ra, hogy félig Iében
legyen és egy jé kanal zsirt adunk hozzd. Ha mar puha,
a sirt ledntjuk réla, ugyhogy egy kevés maradjon
alatta és ekkor 6—38 kanal stir(, savanyu tejfélt ontink

ra s kissé forraljuk. Azutdn lehet talalni, citromhéjjal
meghintve.



Eszterhazy-rostélyos.

A pecsenyét verjik meg jol, sézzuk be és siissiik
meg forré zsirban hirtelen, de nem kell sok zsirt hasz-
nalni, mert ez nem j6. Ha a has megpirult, éntsiink ra
par kandl hideg vizet, fedjik be és puhitsuk meg. Ha
elkészult, éntstink ra jé tejfolt. Vigyazni kell, nehogy
sok levet eresszen. Egy kilon Kis edénybe tegylink bele
fél fej reszelt vordshagymat, egy késhegynyi voros
parikat. Ha Kkitalaltuk a tejfeles pecsenyét, ontsik
a paprikas zsirt tetejébe, mert ezaltal szép kiilsét nyer.

Serpenydsrostélyos.

Harom szelet rostélyost sézzunk meg s labasba
tegylnk egy kandl zsirt, két fej felvagott vordshagy-
méat s egy kavéskanal szegedi paprikat. A rostélyos-
szeleteket rakjuk a hagymaés zsirba, fedjuk be és parol-
juk egy oOraig. Péarolas kozben a huast folytonosan
tigyelve forgassuk és kevés vizzel toltogessik, nehogy
a leve lesllvén, kiszaradjon a hus. Ha a rostélyos puha,
talalhatjuk hosszu talban, burgonyéval koszoruzva.

Voréshagymas rostélyos.

Vegyunk egy kil6 rostélyosnak vald6 marhahust,
szeletekbe vagva, verjuk meg puhéra fabunkoval, séz-
zuk be; minden szelethez vagjunk laskara egy nagy vo-
réshagymat és az is s6zzuk meg. Valamivel talalas el&tt
kell gyorsan sutni, mert kiszarad és faggyuizt kap. Forro
zsirba tegyik a hast; ha félig megpirult, tegylk ra a
hagymat, lgyelve, hogy el ne égjen. Rakjuk a pecsenyét
talba, a hagymat szorjuk ra s végul tegyink mellé piri-
tott apré burgonyat.

6*
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Lengyel felsar.

Egy kil6 sovany felsarbdl vagjunk szeleteket, ver-
juk ki jol fakalapaccsal, s6zzuk be, tegyunk labasba egy
kanal fagyos zsirt és egy sor pecsenyét; hintsik be ke-
vés paprikaval és laskara vagott voroshagymaval. Né-
hany szem borsot és kés6bben Gjra hust tegylink rd. Ha
a hust hagyméaval sorba raktuk, ontsiink r4 harom deci
bort, két deci ecetet és néhany kanal hideg vizet. Fed-
juk be és f6zzik, amig a hds puha lesz. ld6énkint, ha
szuksegesnek mutatkozik, kevés bort és vizet Ontslink
rd. Azutdn sussiik szép pirosra; de mindig forgassuk
a labasban. Talaljuk fol sajat zsirjaval; adjunk mellé
makaronit.

Vesepecsenye stlve.

A vesepecsenyét igen vékony hegyes késsel leb6roz-
ziik, nem elég tiszta zsirjat levesszik, szalonndval meg-
tlizdeljik, és megsézva, vajjal bekent papirral beta-
karva, hosszU sutéedénybe rakjuk, két oldalara keveés
hagyma-, petrezselyem-, sargarépaszeleteket hintink és
igy elkészitve, forr6 kemencében féloraig sutjuk. Sités
alatt tobbszor tulajdon levével megontdzzik. A vese-
pecsenyét egy centiméter vastag, kissé rézsutos szele-
tekre vagjuk és eredeti alakjara dsszeallitva, hosszi tal-
ban talaljuk. Csak két szelettel tobbet szokas felvagni,
mint ahany embernek sitottiink és a fel nem vagott ré-
szét vele egyutt talaljuk. A zoéldséget tébbnyire kulon
talban adjuk fel, vagy csak a két végére rakunk Kkis
sargarépat és burgonyat. Martasnak atsz(rt haslét
adunk. Ha a vesepecsenye sovany, a vajas papir ala kis
zsirt teszlink, ha szintelen, a sutés vége felé forro zsir-
ral ledntjuk és talalaskor olvasztott husglace-szal be-
kenjtnk.
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Vesepecsenye magyarosan.

Egy szép vesepecsenyét, mely hideg helyen 24 6raig
allott, a hartyajatél megtisztitunk és jél besbzva, par
Orara félretesszik, azutan megtlizdeljik fustdlt szalon-
naval. Léabasba egy kandl zsirt, finomra vagott voros-
hagymat téve, beletessziik a pecsenyét, behintjik térott
borssal, hagymaval és szalonnaszeletekkel, lassanként
huslével locsoljuk s ha mér puha és zsirjara silt, dntiink
ra egy meszely tejfélt, egy kis pohar bort, hagyjuk kis
ideig parolni, azutén, a levét raszlrve, talaljuk.

Wellington-vesepecsenyc.

El6'sz0r is vajastésztat készitink s a deszkan Ki-
nyljtva, apré vagott gombaval s nagyon kevés finomra
tort borssal behintjuk. A vesepecsenyét mar egy ke-
véssé parolva, félnyersen belégdngydljik s az egészet a
sut6be tesszik, ott addig hagyjuk, mig a tészta arany-
szinre sl s megkeményedik. Ujjnyi vastag szeletekre
vagva, madeira-martassal ledntve talaljuk.

Beefsteak.

Vegyunk vesepecsenyét a vastag részébdl s éles kés-
sel vagjunk bel6le 2 ujjnyi vastag szeleteket. Hartyéaja-
tol, inaitol tisztitsuk meg, hogy csinos forméat nyerjen,
és azért gombolyd maradjon; hintsik be borssal és igy
elkészitve, hagyjuk par 6raig hideg helyen letakarva.
Sutéskor lapos vasedényben tegylnk t(izre egy fakanal
zsirt. A sustorgd, forrd zsirban hirtelen sussik ki, hogy
Kivil piros legyen, de bel6l nyers maradjon. Aki igy
nem szereti, az susse valamivel tobb ideig. A kisllt pe-
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csenyét hosszu talba rakjuk végig, korilte felvéltva,
kanalanként tegylink: tarhonyét, salatakdposztat, rizs
kasat, burgonyat és esetleg még tobb ilyesfélét. Minden
szelet hashoz egy tukortojast is tegylnk, helyenként
kapart tormabdl rozsakat formaljunk. Egy-egy csipet
fehér tormat vords céklaba martva, tegylink ra; zold-
petrezselyem-levélb8l kétfeldl szarat rakunk és egy-egy
Kicsi ecetes uborkat is csinosan kozberakunk; igen di-
szesen nez ki. Az igy talalt beefsteak féleg vacsorara
valé étel.

Beefsteak martéassal.

A vesepecsenyébdl vagjunk finom és vekony szele-
teket, sozuk, fliszerezziik borssal, aztdn egy labast sza-
lonnaval és karikara vagott voréshagymaval rakjunk Ki,
tegyik belé a huast s paroljuk meg; kozben 6ntsik le
huslével, ecettel, adjunk még ra egy darab kenyeret és
paroljuk egészen puhéra. Ha készen van, rakjuk talba,
koritsuk piritott burgonyéval s friss zoldpetrezselyem-
mel, a levét atszlirve, dntsiik ra és adjuk fel.

Napolyi beefsteak.

F6tt pacot keszitiink elére. Egy hagymat, egy sarga-
répat és egy darab zellergyokeret szeletekre vagva,
kevés zsirral és szalonnaval sargara piritunk, fél liter
ecettel, borssal, babérlevéllel kissé f6zzik, aztan atszdr-
juk és lehdtjuk. E pacba 5—6 megveregetett beefsteek-
szeletet rakunk és két Oraig aztatjuk. Aztan lapos ser-
peny6ben zsirban vagj7olajpan mindkét oldalan megsit-
juk és meleg talra rakjuk. Ezalatt készitink maértast
kevés barna rantasbol, néhany kanél paccal. Az olaszok
piritott mandolat és forrdzott mazsolat is adnak a mar-
tasba.
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Beefsteak kapart hashol.

A husrél szedjlink le minden faggyudt s bért, aztan
éles konyhakéssel vakarjuk meg, hintsink r& aprdra
metélt voroshagymat, mind a két oldalat szorjuk meg
liszttel, aztan zsirba téve, gyors tiiznél sissiik ki egé-
szen, vagy félig, izlés szerint.

Toltott rostélyos.

A rostélyos kovérjét és csontjat levagjuk, késhat-
tal megveregetjik és megsézzuk. Aztan egy rostélyos-
szeletet aprdora vagunk, zoOldpetrezselyemmel, voros-
hagymaval és citromhéjjal s ezen vagdalékot tejfellel
habarjuk el Ggy, hogy jél lehessen kenni. A szelet ros-
télyost ezen toltelékkel késfok vastagsagnyira beken-
juk, masik szelet rostélyost tesziink rea, négy helyen
Osszepeckeljik s a tobbivel is igy banunk el. A labast
néhany szelet szalonnaval, voréshagymaval, kakukflvei,
babérlevéllel kirakjuk, a rostélyosokat borssal és szegf-
borssal ratessziik, puhéra péaroljuk és feltalaljuk. A
martast aranysargara fézziuk el, kanélnyi lisztet hin-
tunk rd, megsargitjuk, szed6kanalnyi levet s néhany
kanal fejfelt dntiink hozza, a rostélyosra sz(rjik és még
egyszer elf6zzlk.

T(izOtt vesepecsenye.

Szép vesepecsenye bdrét lehtuzzuk s csontjat vag-
juk, megsézzuk; egy rész ecetbél és két rész vizb6l pacot
készitlink; egy fej vordshagymat, sargarépat, citrom-
héjat, két babérlevelet, néhany szem borsot adunk bele,
jol elfézzik s forron a vesepecsenyére ontjuk, befodjik
és 12—14 6raig hlvos helyen hagyjuk. Aztan a vesepe-
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csenyét 3—4 sorban megtlizzik, a voréshagymat as
sargarépat kivesszik a pachodl s labasha tessziik, a vese-
pecsenyét ra, felll parazst s igy két éraig lassan péarol-
juk, mig szine sargasbarna lesz, aztan négy deciliter
tejfelt ontlink r4, negyedoraig paroljuk, mig a martés-
nak szép sarga szine lesz; a vesepecsenyét talra tesszik
s a martast ala éntjuk.

Vesepecsenye apré burgonyaval.

A vesepecsenyérdl a csontokat levagjuk, megsézzuk
és szalonnaval szépen megtlzzik; labasba szalonnat,
vOréshagymat és sargarépat tesziink szeletekre vagva,
a hust ra, s lassan paroljuk, gyakran megforditjuk, ne-
hogy a hus odaégjen és hogy minden oldalrél megpuhul-
jon. Aztan hamozott, didnagysagu burgonyakat tesziink
bele. Ha a hus és burgonya megbamult és megpuhult,
mindkett6ét kivesszik, két kanal lisztet hintiink a parolt
gyOkerekre, megbarnitjuk és levessel feltdltjik, kevés
ecetet és citromhéjat teszlink bele s elf6zzik; a zsirt le-
szedjik a lér6l, szitan atsz(rjik, a hust és burgonyat
ismet beletesszik, két tele kanal tejfelt adunk hozza s
jol elf6zzuk. Ha kitalaljuk, a burgonyéat koszorualakban
rakjuk a tal szélére, s a vesepecsenyét kozepébe.

Tésztaban sllt vesepecsenye.

Egy egész vesepecsenyét minden csontos, zsiros
részétél meg kell tisztitani, aztan besdzni és kevés torott
borssal behinteni. Tegyuk tepsire és felil kenjuk be
kevés fagyos zsirral. Ezutan tegylk sltébe. Gyors t(iz
mellett hirtelen sussik meg, de csak félig. Ezutdn a pe-
csenyét zsirja nélkul tegyik egyenes edénybe kihdlni,
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figyelve, nehogy elgdrbiljén, mert akkor a tésztadba nem
lehet szépen begdngydlni. Mialatt a pecsenye félig ki-
hidl, azalatt készitstik el a hozzavald tésztat a kovetkez6
médon: Kétkilonyi vesepecsenyéhez vegylink félkilényi
lisztet deszkara, a kozepére lyukat farunk, husz deka
vajat teszlnk bele; ezenkivul harom kanal tejfelt, egy
kavéskanalnyi sét s annyi egész tojast, amennyivel Kissé
kemény rétestészta lesz bel6le. E tdmeget jol 6sszegyur-
juk és egy darabban hagyjuk a lisztes deszkan; befedve
pihenjen negyeddraig. Aztan nyuajtsuk el félujjnyira s
kenjik be tiz deka vajjal. Hajtogassuk 6ssze ugy, mint
az irdstésztat szokas. Megint hagyjuk pihenni tiz percig,
Ujra nyuajtsuk el félujjnyi vastagra ugy formalva, hogy
a pecsenyét hosszdban bele lehessen tenni. A kih(lt pecse-
nyét agy gongyoljik a tésztaba, hogy az csakis egyréti
legyen. Pléhet vajjal kikenlnk és a tésztaba takart hdst
agy tessziik bele, hogy alul essék az a rész, ahol a tészta
Osszeér, felil megkenjik tojassal és gyors tliznél meg-
sttjuk. Ha a tészta mar szép piros, a his is meg van
sutve.

Beefsteak roston stlve.

A vesepecsenyébél vagott 2 cm. vastag szeleteket
kissé megveregetjuk, labasba rakjuk, meghintjik petre-
zselyemmel és ledntjuk vajjal, esetleg friss olajjal. Aztan
rostra tesszik, ot percig az egyik és 6t percig a masik
oldalan sitjuk. Kézbe mindig a tulajdon zsirjaval 6n-
tozzUik. Talaldskor tukortojést tesziink mindenik szelet
tetejébe.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortadk, krémek és bef6ttek receptjeinek
gytjteménye. Megrendelheté Tolnai Vilaglapja kiadéhivataldban, Budapest, VII.
Dohany ucca 12 es minden konyvkereskedésben.
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Roastbeef.

A hust az 6kor hatabdl vesszik, megtisztitjuk min-
den csonttél és késsel erBsen megszarkaljuk. Aztan
hagymaval, zellerrel és sdrgarépaval egy Oraig sutjik.
Sités kozben jo valami sullyal megneheziteni, mert ki-
I6nben elhajlik a his és nem lehet szépen kitalalni. Ha
a has sovany, kevés zsirt kell a tetejébe tenni és sutés
kozben ezzel 6ntdzni, de ha a hus hizott marhabol van,
ez felesleges.

Bordapeesenye.

Szép bordapecsenyét letisztitunk, piros marha-
nyelvvel és sonkakdvérjével megtlizdeljuk, megsozzuk,
megborsozzuk, betekerjiik szalonnaszeletekbe és a kovet-
kezd lében megparoljuk: Fél Uveg madeira, fél Uveg
malaga bor, nagy merit6kanal husleves, sovany, nyers
sédar, két fej sargarépa, két fej hagyma felszeletelve,
két kis csomd zoldpetrezselyem, egy gerezd foghagyma,
két babérlevél, kevés kakukf(, étven deka reszelt sza-
lonna, kevés soO, bors és szerecsendi6. Harom &raig pa-
roljuk, akkor vajas papirba burkolva, meleg helyre tesz-
szuk a pecsenyét, a levét ellenben szitan attérjik és a
zsirjat egészen leszedjik. Mig a pecsenye péarolodik,
kakastaréj, szarvasgomba, Urtivese és apré fogoly hisa-
b6l vagdalékot készitink. Ezzel koritve b6 maéartassal
talaljuk fel a pecsenjét.

Rostélyos francidsan.

Szedjik ki a csontot s faggyut a rostélyosbdl, ver-
juk meg és sozzuk be. 1 kg. rostélyhoz 12 gr. kaprit,
egy fej voroshagymat s zoldpetrezselymet vagdaljunk
Ossze; keves irévajon megpiritjuk, s ha készen van, ezzel
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a szeleteket bekenjuk, 6sszesodorjuk s egy labasban
megparoljuk. Ekdzben egy kandl ecetet, s keves tejfelt
ontunk ra, paroljuk, mig a leve jél elfétt s a zsirt a mar-
tasrél leszedve, ezzel egyitt adjuk fel.

Vesepecsenye angolosan.

A pecsenyét tisztitsuk, mossuk meg, aztdn so6zzuk
be; bor, viz, ecet, citromhéj, szegflibors, hagyma és ba-
bérlevélbél készitsiink pacot, forraljuk fel s dntsik for-
rén a hasra. Egy éjjel hagyjuk benne allani, masnap
allitsuk a tlizre s paroljuk puhéra. Most kaprit és fél
citromot metéljink aprdra, éppugy egy szardellat, aztan
a pacbol kiszedett hagymat, adjuk mindezt a husra fa
hagymat el6bb megpiritva), ontsik végil hozza a tejfelt
s paroljuk tovabb. Ha képzen van, rakjuk a husostélra,
szedjuk le a martasrol a zsirt s 6ntstk a huas tetejére.

Rostélyos gyorsan sitve.

A rostélyost jol megverjik, megsézzuk, aztan ros-
télyra vagy serpenydre téve, erdi' tlzon hirtelen Kisit-
juk és mihelyst az egyik oldala kisult, atforditjuk a mé-
sikra. Még forrén adjuk az asztalra, petrezselyemmel
diszitjuk.

Zsivanypecsenye.

JO vesepecsenyét folszeleteliink, kicsit megverjlk,
megs6zzuk és megpaprikazzuk, reszelt hagymaval meg-
dorzsoljuk. Aztan vagy roston, vagy — ha szabadban
keészitjuk — kdzdnséges somfabdl faragott nyarson meg-
sutjik, még pedig a kdvetkez6 modon: A koérilbelll két
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centiméter vastag szeleteket igy hdzzuk a nyarsra, hogy
mindig egy jokora szalonnaszeletet szrunk kdzbe. Aztan
parazstliz folott addig forgatjuk a nydarsat, amig a sza-
lonna és a hds sargara nem silt. Mikor félig meg van
sutve, a vadaszok jol végiglocsoljak borral, amit6l kilo
nésen jé izt kap. A roston siltnél ez felesleges, csak
mindkét oldalon gyors t(iznél megpiritjuk.

%



BORJUHUS.

Borjuvagdalék (krokett).

Fél kilé sovany borjahust joI megmossunk, dara-
bokra vagjuk s labasba tessziik. Adjunk hozzéa egy darab
felszeletelt tiszta fehér szalonnat, arasznyi hosszusagu,
karikdra vagott sadrgarépat, ontsink ra kevés vizet s
egyenletes tlizon mindaddig paroljuk, amig a répa és
a hagyma megpuhul és a borjuhus is kissé rozsdaszini
lesz. Parolas kozben lgyeljink, hogy a vegyuldk le ne
égjen tehat egy kis vizzel mindig toltégessik. Ha a hus
és a zOldség megpuhult, két egész tojast Otink ra s a
tlzrél félretesszik mindaddig, amig kih(l. A tojas arra
vald, hogy a has meg ne bdmuljon s meg ne széradjon.
Ha Kih(lt, deszkara tett vékony kenyérszeletre éntjuk
s vagokéssel a kenyérrel egyiitt jél 6sszevagdaljuk,
azutan labasba teszlk, kevés huslevest ontiink ra, te-
szlink bele sét, kevés torott borsot s igy forraljuk be
Gjra a keveréket, tgyeljink, hogy slirG maradjon s le
ne égjen. Ezutdn Gjra hitsik ki s egy nagy lap fehér
ostyat martsunk hideg vizbe, boritsuk bal tenyeriinkre
s a masik kezlnkkel tegyunk az ostyédra jo kanalnyi
vagdalékot, azutdn szépen gongyo0ljik Ossze az ostya
két végét s hajtsuk be. Végre méartsuk félvert tojasba,
zsemlyemorzsaba és sussik ki bd zsirban. Piritott zold-
petrezselyemmel talaljuk.



Borjuporkolt.

Vagjunk nagy kockara borjahast. Zsirban zsem-
lyesargara piritjuk, aztdn egy kis kanal szegedi papri-
kat keverunk kozé, felontjuk annyi vizzel, amennyi a
hast ellepi, ha ezt elfédte, mindig utdna 6éntink, de csak
kevés vizet, mert ennek a leve siriibb legyen, mint a
mai'hagulvasé. Ha puha, télalni lehet, amikor is aprora
vagdalt snidlinget hintlink ra és piritott tarhonyéval
koritjik.

Borjuikra makaronival.

Két szép borjuikrat vesziink, a nagyobbikat szalon-
naval megtlzdeljik és szép pirosra paroljuk. Azalatt
15 deka vastag makardnit vizben megfézink, lecsepeg-
tetjuk réla a vizet és egy tiszta ruhan fél centiméteres
karikara elvagjuk. E karikdkat egy vajazott tortaforma
oldalahoz ragasztjuk finomra vagott és fliszerezett nyers
hussal, aztdn a hus folé egy vajazott papirost tesziink
és vizzel telt labasba tesszik a formét, de a viznek nem
szabad forrnia. Ugyene vagott hisbdl vastag hurkat ké-
szitlink, vajazott papirosba bekotjik és sos vizben meg-
fézzlik. Ha kihdlt, kerek szeleteket készitiink nyelvbdl is.
Télalas el6tt a formét talra boritjuk, a kdzepére a ma-
karonimaradékot tessziuk ra, a spékeletlen, folszeletelt
borjuikrat j6 pecsenyelével vagy barna martassal meg-
Ontozzik; tetejére jon a tlizdelt borjaikra, mely kordl
valtakozik a nyelv és vagotthlsszelet; az egészet huslé-
vel meg lehet fényesiteni és a hézagokat méartassal meg-
télteni.

Borjucomb hollandi médra.

Egy szép borjicombot megtisztitunk, lenyluzzuk a
bérét, megsoézzuk és egy napig pacoljuk. Akkor szalon-
nat, ajékat, babérlevelet 6sszevagunk. Ebben ujjnyi
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hosszu szalonnadarabokat hempergetiink meg, a combot
bevagdosva beledugdossuk és a nyilasokat megspékel-
juk apré szalonnaval és megsutjuk. Mialatt a comb sil,
ledntjuk haromnyolcad liter tejfellel és ugyanannyi bor-
ral, amit elébb Osszehabartunk; talalaskor az atszrt
levet is hozzéaadjuk.

Borjumaj paprikaséan.

Vegyink egy fél kilo borjamajat, vagjuk finom sze-
letekbe. Hosszukas szeletekbe vagott voroshagymat piri-
tunk, belekeveriink egy kanal rézsapaprikat s beletesz-
sziik a majat. Az egészet jol felkavarjuk és sajat levé-
ben paroljuk. Talalas el6tt megsdzzuk.

Borjutidé martassal.

Egy borjatudét kockadra véagunk, vizben tartjuk,
mig a viz forrni kezd, aztan kihdtjik. Apritott hagymat
vajban vagy zsirban megpiritunk, beledobjuk a tid6-
kockéakat s egyltt paroljuk 10—12 percig, megsézzuk,
meghintjik kevés liszttel, haslevest éntlink ra, petre-
zselymet, fliszeres fliveket adunk hozza, a becsinaltat
addig keverjuk, mig felforr, akkor félrehtzzuk a tiiz-
hely szélére. Masfél 6ra mulva kivesszik a fliveket,
zsirjat leszedjuk, két-harom habart tojast keveriink
bele, kissé paroljuk, végre egy citrom levét, egy csipet-
nyi borsot, vagdalt z6ldpetrezselymet adunk hozza és
melegitett talon talaljuk.

Csavart borjuhus.
A borjavesésrél levagdaljuk a gydnge hust és a

vesét, a kis bordakat kiszedjuk, a gerincet csak bevag-
daljuk. A pecsenyéhez val6 darabot lehet6leg négyszog-



letlire vagjuk; a kivagdalt hust és vesét aprora vagdal-
juk, hozzdadva két egész tojast, citromhéjat és két ka-
nalnyi zsemlyemorzsat. Ha a vegyllék nem elég zsiros,
még kevés vesezsirt keveriink hozza. Akkor egy télban
Osszekeverjik a vagdaltat egy citrom levével, sdval és
borssal, a hust vastagon bekenjuk vele, 6sszegdngydl-
juk, bevarrjuk és korilkotjik tiszta spargaval. Akkor
serpeny6ben, zsiron, zoldséggel, babérlevéllel, megsozva,
sargara sltjik. Kés6bb egy pohar bort, huslevet dntlink
rd és puhara sutjik, mély talon talaljuk és rasz(rjuk
a levet.

Hamis lazac borjuhusbol.

1 Kilé borjahast (a combjabol) salétrommal és séval
jol bedorzsolunk, egy kéavéskanalnyi fehér borsot is ke-
nink ra és fazékba tessziuk. Azutan 4 hagymat, 1 sarga-
répat, 1 petrezselyemgydkeret megreszelunk, fél citro-
mot felszeleteliink, kakukfuvet, babérlevelet rakunk a
hasra és aldja, fafedével befedjik és kével lenyomjuk;
igy hagyjuk négy napig, de naponként megforgatjuk. A
negyedik napon ecetes vizben egészen puhara f6zzik,
de mindig annyi vizet kell hozza énteni, mennyi a hust
beboritja. Ejjelen &t benne hagyjuk a hast. Ezutan hat
ajokat (szardellat), zoldpetrezselymet, apré6 hagymat és
kaprit vagdalunk, attérjuk, bekenjik vele a hast, olajat
ontink ra és naponként megforgatjuk. Ha talalasra
kerul a sor, Ugy szeleteljuk, mint a lazacot és mayon-
naise-martast adunk mellé.

Borjalab toltve.

F6zzik a borjalabakat olyan puhéara, hogy a hds a
csontrdl levaljék, aztan kevés levessel és zoldségekkel
egy keveset paroljuk meg, ekkor vegyiik Ki és szaritsuk
meg. A csont helyett az Ureget téltsik meg vagott ra-
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gout-val, amely alljon hus, bors, gomba és rizs keveré-
kébdl, tojassargajaval elhabarva és kihllve; erre vag-
juk darabokra, ontézziik meg vastag vildgos martéssal,
hempergessiik meg lisztben, kenjik be tojassal és zsem-
lyében megforgatva, sussik ki forré zsirban.

Borjuvese.

A megfétt, kihltott vesét vagjuk karikadkra, messiik
le réla a hartyds és kovéres részt, tegyuk labaskaba,
messiink hozza fele mennyiségl hamozott csiperkegom-
bat, keverjik el a vesével, s6zzuk, borsozzuk meg. Az-
utan egy pohéar tejmartast ontsuink egy labasba, tiiz
folott f6zzuk el a levét, kozben a labast razogatva s egy-
masutan 4 kanal huaslévvel feltdltve. Ha a 1é mar s(ird,
vagdaljunk bele 15 deka sovany fétt sonkat, 2 perc utan
adjuk belé a vese s csiperkegomba keveréket egy kés-
hegynyi borssal, f6zzlk egy kissé, dntsik megmelegitett
talra, halmozzuk 0ssze csucsosra, hintsik meg zsemlye-
morzsaval, s allitsuk a sutébe. Ttt a zsemlyemorzsat sus-
suk szép sargara, amikor is aztan feladhatjuk.

Borjafrikand6 soskaval.

A hust el6készitjik, megtlzdeljik s megparoljuk.
Most a séskat készitsik el, raontjuk a talra, tetejére
rakjuk a hust, a martést pedig lef6zve megsz(rjik és a
hushoz feladjuk egy csészében.

A soska igy keészil: valogassuk ki gondosan a leve-
leket, b6 vizben mossuk ki, aztdn csurgassuk le, sézzuk
be, ontsuk le vizzel és 15 percig tlzon fézzik folytonos
kavaras kozben, nehogy leégjen, aztan szlrjuk le szitan,
vagdossuk finomra. Most egy labasban vajon piritsunk
meg lisztet, adjuk hozza a soéskéat, korilbelul 20 percig

szakacskonyv 7
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tlizon paroljuk. Egy masik ldbasban keverjunk el tojast
tejjel, verjuk par percig, ontsik a séskara és még par
percig fézzik, mialatt fakanallal folytonosan kavar-
nunk kell.

Parolt borjufrikandd.

Tisztitsuk meg a hast, a belsejét tlzdeljuk ki sza-
lonnéval, aztan készitsuk el egy cserépedényben a pacot,
tegyuk belé a hast és egy napig hagyjuk benne allani.
Most egy labas fenekét rakjuk ki szalonnaval, hagyma-
és sargarépaszeleteket, hogy a hust befddje, metéljink
hozza egy fokhagymat s par darab kimosott szalonna-
bért, aztdn papirral lefodve, allitsuk élénk tlizre és egy-
szer forraljuk fel, ezutan hizzuk a tlzhely szélére, a labas
foddjére rakjunk parazsat és 4 6rdn at paroljuk tovabb.
Ha téalalni akarjuk, vegyik ki a hust a labasbél, csur-
gassuk le, rakjuk a talra, a levét pedig toltsik le. Végil
készitsink gesztenyepuréet, ezzel koszoruzzuk korul a
hust, a martast pedig egy csészében adjuk fel.

Borjacomb.

Vegylnk a borji combjabol egy kilényit: mossuk és
s6zzuk meg, tegylk labasba, egy kanal forré zsirba,
fedjlk le és paroljuk egy oOra hosszaig, villaval gyakran
megforgatva, hogy minden oldala szép pirosra suljon.
Mikor mar piros, félretehetjik talaladsig. Akkor sem
romlik el, ha egy darabig langyos meleg helyen all. Ta-
lalds el6tt deszkara téve, jO éles késsel vagdaljuk fel
széles szeletekbe. Tegyuk hosszu télba és koritsik bur-
gonyaval vagy tarhonyaval.

Borjufej frikasszirozva.

A borjafejet sés vizben megf6zzik; ha elég puha,
kivesszik és hideg vizbe tessziik. Ekkor egy darab vajat
olvasztunk fel, s ebbe két kandl lisztet megpiritunk, k-
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zépnagysagu fej voroshagymat kétfelé vagva, s zoldpet-
rezselymet adunk bele, levessel féleresztjiilk s martasat
elfézziik. A fejet egyenld részekre szétvagjuk, s labasba
rakvan, a martast raszdrjuk, jol felfé6zzik. Miel6tt fel-
talalnék, fazékban harom tojast jél elhabarunk, a mar-
tast lassanként hozzaadjuk, addig habarjuk, mig s(r
lesz, a fejet talra kitesszlik, a martast radontjuk és szélét
vajastésztabol készult koszoraval diszitjiik.

Ugyanezeh modon lehet a borjufejet egészben is
meghagyni, a martast citromlével savanyitani, s citrom-
héjat f6zni bele, de ekkor a petrezselyem elmarad; egy
zsemlyének morzsajat vajban szép sargara megpiritjuk
s a fejet hosszu télra tesszik, ra a martast, s a fejet
piritott zsemlyemorzsaval behintjik. Nagy haromszdg(
zsemlyeszeleteket is lehet vagni s kirdntva a téal kari-
majara rakni.

Borjlkotlett hidegen.

A szeleteket elkészitjuk, szalonnaval megtlzdeljuk
és huslével paroljuk. Ha megfétt, ledntjik roluk a levet.
Egy szelet kenyeret forré zsirban kisitink és utdna ezt
is kihGtjuk. Végul zoldseéges vajjal megkenjlik, egy rizs-
bl allitott halmocska tetejére allitjuk, melyet szintén
bekentink vajjal. A hust ledntjuk hadslével és a télon,
a kenyérszeletek kozé elrendezzik.

A zbldséges vaj igy készll: 50 deka borbolyat, mus-
tart, mogyoréhagymat, kerti zsadzsat leforrazzuk és
aprora 6sszevagjuk. Ekkor mozsarban megtorjik harom
keményre fétt tojassargaval, harom anchovi hallal, két
deka kaporral és 2 deka ecetes uborkdval. Megsozzuk,
megborsozzuk és finomra megtorjik; végil pedig 50
deka vajat, ev6kanal finom olajat és fel kanal ecetet
adunk hozza, mellyel jé elkeverjik.

7*
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Borjuma;j.

A borjamajat szalonndval megtlzdeljik, vajban
minden oldalrél megforgatjuk, kiszedjik, a vajba 1 ka-
nal lisztet tegylink, néhany percig tiz folott kavargat-
juk, vizzel, borral, hagymaval, soval és borssal folyto-
nos kavaras kozben felforraljuk. Ekkor beletessziik a
borjuméjat, apréra metélt sargarépat adunk hozza és
két oraig paroljuk. "Végll 20 egész apr6 fej sargara
piritott voroshagymat adunk hozza és az egészet még
egyszer paroljuk. Ekkor a méjat kitalaljuk, a martast
szitdn foléje szlrjik, a hagymat és répat koréje rakjuk
és feladjuk.

Borjavel6 cHrommartasban.

Olvasztott vajban kanalnyi lisztet megpiritunk, egy
kdzepén kétfelé vagott voroshagymat teszink bele s jo
lével feleresztjik; ha a martas elfétt, a voroshagymat
kivesszik, citromhéjat és citromlét teszliink bele. A vel6t
s0s vizben megf6zzik, hartyajat tisztan leszedjuk s
aztan egyenld darabokra vagjuk s a martasba tesszik,
melyben néhany percig f6zzik, aztan kitalaljuk.

Borjuhéat sutve.

A borjuiiatat szalonnaval megtlizdeljik megsézzuk
és sutbéedenybe tessziik, mellé zoldségeket rakunk, dgy,
mint a vesepecsenyesitésnél szokés. Vajas papirral ege-
szen betakarjuk és féléraig sitjik; sulés alatt forrd
zsirral ontozgetjuk. A vese szintén mellette sil. Téala-
laskor a hatnak két oldalat rézsatos darabokra vagjuk
és helyére visszatesszik; a vesét pedig kerek darabokra
vagjuk és a hatgerincre hosszant rakjuk.
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Borjufej toltve.

Tisztitsuk meg a borjafejet, vagjuk fel alulrdl és
szedjuk ki a csontokat, hogy a hus épen maradjon, a
szemeknél pedig vagjuk ki és varrjuk be. Most hisbol
és zoldséghdl csindljunk vagdalékot, kenjuk bele vasta-
gon a borjufej belsejébe, aztan a borju fétt nyelvébdl
flstolt marhanyelvb6l és csiperkegombédbdl egy maésik
ragout csinaljunk, ezzel is kenjuk be a fej belsejét, ezt
ismét az el6bbi vagdalékkal. Végll a b6rt 6sszehajtva
Osszetlizzik, a nyak nyilasat pedig szalonnaval toltjuk
Ki s szintén bevarrjuk, aztdn egy nagy labasba allitjuk,
ledntjuk levessel, fél Gveg borral és zoldségekkel asztal-
kendébe kotve puhéara f6zzik. Ha megf6tt, talra rak-
juk, zoOldségekkel Kkoritjiik és vilagos martassal asz-
talra adjuk.

Borjulab és borjafej kirantva.

A szép, tiszta borjulabat és fejet f6zzilk meg, csont-
jat szedjuk ki a legkisebb darabkaig, sézzuk jol meg és
martsuk lisztbe, azutan felvert tojasba. Végll szép
apré zsemlye vagy fehér kenyérmorzsaba martsuk és
stsstik ki forré zsirban; tetejére zsirban kisutott zold-
petrezselyemlevelet vagy citromszeleteket tesziink. A
levébdl szép aszpikot készithetiink.

Borjukarbonad kaprival.

A karbonadok csontjarol a hartyat egészen lefejt-
jik, megveregetvén, szép kerekre alakitjuk, megs6zzuk
és olvasztott vajjal bekenjik, zsemlyemorzsaval be-
hintve, a roston szépen megsutjik. Aztan talra rakjuk,
jo tejfolt ontink fdélibe, néhdny darabka vajat, apréra
vagott citromhéjat és kaprit teszliink red, felforraljuk
és végre citromlevet facsarunk ra.
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Borjulab és fej tojéassal.

A szépen megtisztitott borjulabakat és fejet f6zzuk
puhéara, akkor vegyuk ki levéb6l és a csontjait szedjlk
ki a has kozul, rakjuk aztan vissza a levébe, s6zzuk meg
és forraljuk Ujbol. Azalatt készitsink egy mély talban
martast. Egy fejhez és négy labhoz vegylink két deci
jO tejfelt és négy tojassargajat, egy jo kanal lisztet;
ezeket keverjik jol o6ssze, hogy csomds ne legyen €s
a forré huslevet lassan toltsik kozé a talba folytonos
habaras kozben; oOntsiik vissza a meleg fazékba, tegylik
félre, mert megtdrosodik a tojas. A citrom levét talalas-
kor kell belefacsarni. Mély talban talaljuk.

Borjuszelet hagymaval.

A forr6 zsirba dobjunk vagdalt petrezselymet s
hagymat, aztadn tegyik rad a jol megvert és lisztben meg-
hempergetett szeleteket, fodjik be és slssik ki. Ha a
lé elf6tt, mindig egy kevés huaslével téltsik fel, nehogy
a hus leégjen és kiszaradjon.

Borjuszelet tejfeles citrommartassal.

A megtisztitott borjuszeleteket megverjik és zsem-
lyemorzsaval meghintve, késhattal beleverjuk. Ekkor
labasban egy kanal zsirban sargara piritunk kevés
hagymat, beletesszik a szeleteket, kevés huslével fel-
toltjuk és puhara paroljuk. De kdzben mindig utdna-
téltslink egy keveset a haslébdl. Azutdn még tébb zsem-
lyemorzsat szérunk red és annyi citromlevet facsarunk
bele, hogy jé savanyl legyen. Néhany szem finomra
vagott kaprit is tehetiink bele, azonfelil ontsunk rea
jo savanyu tejfolt, felf6zzik és nagyon finomra metélt
citromhéjjal meghintve feladjuk.
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Savanyu borjuméj.

Vajban vagy zsirban apritott hagymat megpiri-
tunk, a felszeletelt méajat, sét és borsot beletesszik és
kevergetve addig hagyjuk a tizén, amig megsult. Ekkor
egy kandl liszttel és keveés majordnnaval meghintjuk,
kevés ecetet dntlink hozza és hig martassa fézzuk. Ke-
vés sbéval és reszelt citromhéjjal meghintve feltalaljuk.

Becsinalt borjuveld.

A megtisztitott vel6t 6t percig sés vizben megféz-
zUk, aztdn ledntjuk réla a vizet és egy hagymaval, soval
és ecettel féloraig lassan f6zziik. Ekkor négy deka vaj-
bol, két kanal lisztb6l és kevés leveshdl fehér rantast
készitlink, ha megfétt, harom tojassargajat és két ka-
nal tejfolt ontlink hozza. Aztan a vel6re szlrjuk, ezzel
egyltt felf6zzik, kevés citromlevet adunk hozza és szé-
pen feltalaljuk.

Réantott borjuvelé.

A borjavel6t félordig sos vizben f6zzik, habszed6
kandallal tiszta kendd6re rakjuk, mély tanyérba tesszik
és sot, borsot, citromlevet és finom olajat ontlink rea.
Kés6bb meghintjuk liszttel, tojasba martjuk, zsemlye-
morzsaban meghengergetjik és forrd zsirban kirantjuk.

Borjubecsinalt.

A borjahust kockéara felvagjuk, megsézzuk, zsirban
—sok zoldséggel — puhara paroljuk. Ekkor kevés liszt-
tel meghintjuk, elkeverjuk és vizzel felontjik. Veégil
vajasgaluskat vagy zsemlyegombocot f6ziink bele.
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Borjavesés.

Vegylink egy szép gyonge borjavesést, mossuk meg,
s6zzuk be és hintsik meg aprora tort borssal. Kenjink
be fagyos zsirral és igy tegylk tepsibe silni. Ha néha
megforditjuk a tepsit, egy 6ra alatt megsil. Ha nagyon
sul, egy kevés vizet dntslink ala, nehogy odaégjen. Ta-
lalni a sllés utan frissen kell, nehogy elromoljak. Hosz-
szu talban szép szeletekbe vagva, szorosan egymas mellé
illesztve rendezzik el és koritsiik kaposztasalataval,
esetleg burgonyéval.

Borjuszelet.

Vegylnk borjucombszeleteket, verjik meg jol; soz-
zuk meg s mindkét oldalrdl irdsvajjal csepegtessiik be,
tegylik serpeny6be és izz6 tlizén slssuk. Ezutan rakjuk
szepen el egy talon, csepegtessiink rajuk citromlevet.

Borjuikrapastétom.

Egy fél kilo vajbdl és ugyanannyi lisztb6l hétsze-
resen kinyujtott vajastésztat készitunk, azutan 1 cm.
vastagra Kkinyujtjuk és egy tanyért rahelyezve, goém-
bolydre Kivagjuk. A szélét ket centiméternyire bemetsz-
szik és vonalakat hdzunk rd egy éles kés hegyével,
majd tojassargajaval megkenjuk. Ha 18—20 percig
sult, a belsejét kivajjuk. Két borjuikrast megsozva,
mindkét oldalan megsitjuk, vagott borjahismaradék-
bol apro didkat formalunk, kif6zzik, aztdn a folszele-
telt borjuikrassal és finom gombaval barna martasba
rakjuk és a t(izon tartjuk anélkil, hogy féne, talalasig.
Azutan a péstétomba beletdltjuk, a martassal megontdz-
zlk és bftélaljuk.
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Borjuszegy spargaval, rakkal és zoéldborsdval toltve.

A szegyet megmossuk és elkészitjik a megtdltésre.
A toltelék hozza kdvetkezd modon készil: Egy lereszelt
zsemlyeét tejbe aztatunk, a spéargat és a rdkokat lefor-
razzuk, kifejtjik s apré kockéara vagdaljuk; a rdkhéjak-
bol rédkvajat készitunk, a zsemlyét kinyomjuk, aprora
vagjuk s zoldpetrezselyemmel kissé paroljuk; a spér-
géat is beletesszik a rdkfarkakkal egyltt s kevés zold-
borso6t és ismét paroljuk; ekkor félretesszilk, megflsze-
rezzilk és megsézzuk s kissé kih(tjik; egy tojast és
még egy sargajat Gtink red, jol elhabarjuk, betdltjuk
a szegybe s ldbasban peckekre helyezzik, marhahus-
levest dntlink red s szép puhara péaroljuk. Miel6tt fel-
talalnék, csiperkegombamartast készitiink s azt a szegy
folibe ontjik.

Borjuszelet.

Borjuszeletet csak a borju felsarrészébdl lehet szé-
pet és jot késziteni. A felsarpecsenyének szedjuk el
minden inat és kovéres részét; vagdaljuk fol egyen-
I6en hosszlikéas szeletekre; deszkan fakalapaccsal ver-
juk ki, de ne nagyon er6sen, mert elrongyolddik. Min-
den egyes szeletet s6zzunk meg, martsuk lisztbe és sis-
stk ki forro zsirban; gyorsan piritsuk és azonnal talal-
juk, mert csak akkor igazan j6 iz(i. Koritsiik tarhonya-
val, burgonyaval vagy parolt rizskasaval

Borjunyelv.

Két borjunyevlet f6zzink sés vizben puhéra. Ez-
utan helyezzilk deszkéra, vagdaljuk fol egyenlé nagy-
sagu, nem igen vékony rézsutos darabokra, azutén
martsuk lisztbe és félvert nyers tojasba. Tegylnk a la-
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basba tojasnyi zsirt forrni; ha jo forré a zsir, sussik
meg benne gyorsan a nyelvszeleteket pirosra. Talaljuk
vorgs coklavel, tormaval és zoldpetrezselyemlevéllel
diszitve.

Borjlporkolt.

A hust vagjuk kockékra, mossuk meg; most voros-
hagymat metéljunk fol, tegylk forréd zsirba, piritsuk
benne sargara, paprikdzzuk meg, aztan tegyik ra a
hust, s6zzuk meg és kevés vizzel vagy huslével eresszik
fel. A labast takarjuk le fod6vei és paroljuk benne pu-
hara a hust. FOtt galuskaval vagy fejessalataval talal-
juk asztalra.

Borjutidd lisztmartasban.

Egy borjutid6t vagdaljunk négyszogletes *dara-
bokra, mossuk meg jol, forrazzuk le, hitsik ki és csur-
gassuk le. Most olvasztott vajban piritsunk meg kevés
voréshagymat, rakjuk belé a tud6t, slssiik benne tiz
percig, s6zzuk, borsoljuk meg, hintsik be egy kanal
liszttel, ontsik le haslével, adjunk bele egy gyokeret,
aztan forraljuk fol. Ekkor huzzuk a tlizhely szélére, ott
masfél éran at paroljuk tovabb; szedjik ki bel6le a
gyokeret, folozzik le a martast, tssiink belé 2—3 tojas-
sargajat, habarjuk el jol, facsarjuk hozza egy citrom
levét, hintsiink ra egy késhegyni borsot, finomra vag-
dalt petrezselymet. Most rendezzik el a tuddét a talon
és adjuk fol.

Borjuhas parolva.

A borjucombot tisztitsuk meg, szalonnaval tlizdel-
juk ki, szalonnaszeletekre rakunk zdldséget, hagymat
és kevés gombat, erre ontsuk le levessel és barnéra pa-
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roljuk meg. Most a hust vegyuk ki, a levét lisztezzik
meg, toltsink még hozza kevés levest, bort vagy citrom-
16t és csindljunk szép sarga martast. A hast tegyik
talra, ontsik le a martassal és keritsuk fétt makaroni-
val vagy gombakkal.

Paprikés borjahas.

A csontos hust metéljik kockéds darabokra s mos-
suk meg jol. Most egy labasban olvasszunk szalonnat,
dobjunk bele j6 sok karikara vagott voréshagymat, pi-
ritsuk meg sargéara, ebbe tegylk a husdarabokat és a
sajat levében paroljuk, mig szép szint kapott. Kozbe-
kozbe toltsuk fol huslével vagy savanyu tejféllel. Aztan
hamozott, kockéara vagdalt burgonyéat szérunk belé, pu-
hara péaroljuk és foladjuk.

Borjuhus sutve.

A hast a csont iranyaban véagjuk kétfelé keresztil,
Ugyhogy szét ne essék, verjik mindkét szeletet vé-
konyra és sOzzuk be. Most szalonnat, voéroshagymat,
szardellat és kaport vagdaljunk dssze finomra, piritsuk
meg egy kevéssé, hintsiik meg borssal és e keveréket
a két szelet hus kozé kenve, hengeritsiik Ossze, kossiik
at és zsirban meg huaslében sissik ki; ha mar szépen
megbamult, ontsiik le savanyu tejfollel.

Borjuszelet soskamartéassal.

A borjuszeletet s6zzuk meg, tlizdeljik ki szalonna-
val, aztan forré vajban paroljuk meg, éntsiink hozza
kevés savanyl tejfolt, citromhéjat és paroljuk el a
levét. Most tegyik a hust egy maésik meleg labasba,
a levéhez ontsiink kevés lisztet, barnitsuk meg, kevés
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savanyu tejfolt adjunk hozzd, eresszik fél huslével,
dobjunk belé vagdalt soskat, f6zzik meg és torjuk at
szitan. A hust tegyuk talra és ontsik le a méartéassal.

Borjlicomb f(iszeresen.

A borjucombot tisztitsuk és mossuk meg, aztan he-
gyes késsel mély szarasokat tegyiink rajta, a nyilasokat
dugjuk be szalonna-, nyelv- és sonkaszeletekkel, s6zzuk,
borsoljuk meg. Most egy labasban olvasszunk szalon-
nat, dobjunk belé karikas voroshagymat és fokhagyma-
szeleteket, tegyuk rd a hast és péroljuk meg. Parolés
kdzben 0Ontozzuk slrin a levével, hintsunk ra citrom-
héjat, borsot és szegfiiborsot, toltsuk fel idénként kevés
levessel. Ha a hds megpuhult s megpirult, vegyik Ki
a lébél, a martdshoz pedig habarjunk két kanal lisztet,
piritsuk megkenne, aztan kevés levessel, borral, citrom-
lével és savanyu tejfollel habarjuk el, forraljuk fol és

a talba tett pecsenyére sz(rjik at.

Borjdszelet szalonnaval.

A vékony borjuszeletet s6zzuk be és tlzdeljuk Ki
szalonnaval, aztan forré zsirra adjunk voréshagymakari-
kakat, tegyuk r& a hust, takarjuk be és paroljuk meg
rajta, kozben slirlin 6ntdzgessik s amikor a leve elfél,
par kanal huslével eresszik fol. Ha teljesen megsilt,
rakjuk talra, koritsik fézelékkel, uborkaval vagy maka-

ronival és adjuk fol.

11az| cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek recept{'einek
gytjteménye. Megrendelhet6 Tolnai \/_|iaglapja kiadohivatalaban, Budapest, VII,
Dohény usca 12 és minden kdényvkereskedésben.
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Borjuvagdalék.

Vajban vagy pecsenyezsirban kevés hagymat és
petrezselymet piritsunk meg, aztan adjuk belé a finomra
vagdalt hust, kevés liszttel hintsuk be, dntsik le hus-
level és hagyjuk elféni. Citromhéjjal, borssal vagy
szerecsendioval fliszerezhetjik. Keverhetink hozza to-
jassargajat, hogy a hus jobban dsszealljon.

Tejfolos borjuszelet.

A borjaszeletet forrd zsirban stssik ki. A zsirhoz
aztan toltsunk par kandl savanyii tejfolt, levest, szér-
junk belé két darab tort szardiniat, citromhéjat, egy-
szer még forraljuk fol, dntsik a hdsra és kettészelt cit-
rommal adjuk fol.

Borjubecsinalt.

Borjamellet aprora vagunk, megsozzuk, forrd
zsirba dobjuk, kevés petrezselyem zdldjével és egy da-
rabka citromhéjjal puhara paroljuk. Ha zsirjara pirult,
meghintjuk liszttel, vizzel foleresztvén, jél megforraljuk
és betalaljuk.

Paprikas borjuszelet.

A husszeleteket mossuk meg, s6zzuk s verjuk vé-
konyra, aztan hempergessiik meg lisztben. Most vajat
tegylnk forrova, adjunk belé voérdshagymaszeleteket,
kell6 paprikat, tegytuk ra a hast és sissiik ki; ekkor
kevés tejfolt ontsiink rd4, egyszer forraljuk fol és talal-
juk. Koritésnek adjunk fél hozza fétt burgonyat vagy
szaggatott galuskat
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Nyarson silt borjapecsenye.

Mossuk meg a hust, aztan sozzuk be és par oraig
hagyjuk pihenni. Ezutan tlzzuk nyérsra és nyilt tlz-
helyen vagy a sit6ben sussik meg, kdzben a huslével
és vajjal locsolgassuk, nehogy leégjen. Ha készen van,
keveset még locsoljuk s a lével aladntve asztalra adjuk.

Piritott borjumaj.

A tisztara megmosott, hamozott borjumajat vékony
szeletekre vagjuk, lisztben megforgatjuk, forré zsirban
mindkét oldaldn megpiritjuk, séval behintjik és néhany
perc mulva talalhatjuk.

Sult borjufej.

A fejet megmossuk, kettévagjuk, a vel6t kiszedjuk
és kevés huslében kilon megfézzik, a fejet pedig sés
vizben. Ha puha, kivesszik, nyelvét meghdmozzuk és
szétvagjuk. Aztan borssal, séval meghintjik a fejet és
zsirban pirosra sitjik.

Borjutekercs.

A borjucombot leb6rozzik, tébb helyen bevagjuk,
de azért egészben maradjon. Aztan puhéra megverjik,
megsézzuk, fustdlt szalonndval megtlizdeljuk és spar-
gaval atkotjuk, hogy sités kézben szét ne hulljon. Sok
tejfollel szép barndiba megsutjuk. Talalas el6tt a zsirja-
bél ledntiink és még néhany kanal tejfolt dntve hozza,
feladjuk.



Borjucimer.

A borjlucimert megverjuk, borssal és séval bedoér-
zsoljuk. Jokora darab vajat és két fej aprora vagott
voroshagymat labasba teszink, r4 a cimert, ontsik le
olvasztott vajjal és sajat levével paroljuk. Ha mindkét
oldala puha és barnara silt, felvagva és tejfeles mar-
tassal ledntve talaljuk.

Kirantott borjuaprolék.

A friss, kdveér borjuaprélékot megmossuk, sos viz-
ben megf6zzik, a mirigyeket kivagjuk és kerek dara-
bokra szeleteljik. Ekkor két kandl lisztbdl, sébdl, négy
tojasbol, apréra vagdalt hagymabol és kevés tejb6l vé-
kony tésztat készitiink, az aprélékot benne megforgat-
juk és forré zsirban kisutjuk. Zsemlyemorzsaval és ha-
bart tojassal is készithetjuk.

Toltott borjuméit.

A mellet vékony részén széthasitjuk, 12 deka vajat
lassan elddrzsélunk, zsemlye belét vizbe vagy tejbe mart-
juk, aztdn kinyomjuk és a vajhoz keverjik. Tojést
veriink belé, s6t és borsot tesziink hozza, megtéltjuk
vele a mellet és bevarrjuk. Aztan soval, borssal és vaj-
jal, hagymaval, sargarépaval és citromszeletekkel tlizre
tessziik, szép pirosra sitjlk.

Borjaful csiperkegombaval.

A flleket vagjuk egyforma darabokra, a véko-
nyabb végeit hasogassuk be, hogy fodrosak legyenek,
aztan tegyik sos vizbe és zoldségekkel f6zziik meg. Ha
megféttek, rakjuk egy tal kozepére, kozéjiik egy darab
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piritott kenyeret, a masik két atellenes oldalara pedig
a husgombdcokat, fo'tt szarvasgombat és uborkét, a csi-
perkegombat és karfiolt; az egészet Ontsiik le madeira-
martassal és adjuk fél. Hogy diszesebb legyen, még
két szép nagy f6tt rakkal is diszithetjik.

Borjuvese.

A veséket tisztitsuk meg, metéljuk szeletekre, s6z-
zuk, borsoljuk meg és hengergessiik lisztben. Most mart-
suk meg egy kandl csiperkegombamartasban, csurgas-
suk le és hintsiuk be zsemlyemorzsaval. Egy lapos labas-
ban olvasszunk vajat, rakjuk belé a vesét s t6bbszori
forgatas kdzben minden oldalat siissuk ki. Ha a zsir-
tél lecsurgattuk, rakjuk egy labasba, a vajat pedig ke-
verjuk el par kandl huslével, adjunk hozza citrom levét
és egy kandl vagdalt petrezselymet, kétszer forraljuk
fol a martast és asztalra adhatjuk.

Borjuhus paradicsommal.

A hust vagdaljuk kockara, sozzuk be és lisztben
hempergessik meg. Most olvasszunk zsirt egy l&bas-
ban, hintsiik meg karikara metélt voroshagymaval és
rakjuk rd a hast és péroljuk; parolas kozben ketté-
vagott paradicsomokat rakjunk belé, dntsik fol kevés
haslével és paroljuk tovabb. A hust aztan rakjuk talra,
szlirjuk ra a levét és koritsiik parolt rizskasaval.

Borjupastétom.

Vegylnk egy kil6 sovany sonkét, a b6rt és kdvér-
jét metéljik le; aztdn a borjucombbdl a legjobb hust
vagjuk ki, metéljink le bel6le 60 dekat és tlzdeljuk
meg szalonnéval, a tobbi hast tisztitsuk meg szintén,
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huzzuk le hartyajat, vagjuk le a faggyus részeket és
vagdaljuk aprora 60 deka szalonnaval, a vagdalékot
sozzuk meg. Most liszt, vaj, so és vizbOl gyurjunk tész-
tdt olymddon, hogy el6szér a viz felét hasznaljuk fol,
a tobbit pedig haromszorra éntsik hozza, dagasszuk Ki
jol és belisztezett deszkdn egy cipdcskat formaljunk
bel6le. A tészta akkor lesz jo, ha se kezlinkre, sem a
deszkara nem ragad. Félorai pihenés utan vegylk el
a tészta hdromnegyed részét, nyujtsuk ki egy centi-
méter vastag lepénnyé, csinaljunk rd 6t centiméter ma-
gas karimat, aztan nyomjuk a pastétomsité-formaba.
A megmaradt tésztat szintén ilyen vastagra nyudjtsuk
ki — ez fogja a pastétom tetejét képezni — és hagyjuk
pihenni a deszkan hasznalatig. A péastétomtészta fene-
kére rakjunk egy réteg histolteléket, erre a tlizdelt
borjuhlsbhdl egy réteget, rd egy réteg tolteléket, ennek
a tetejére egy réteg sonkéat, erre ismét egy sori toltelé-
ket, ezt aztdn boritsuk be vékonyra szelt szalonnadara-
bokkal, sézzuk meg rétegenként, feliilre tegyiink még
néhany babérlevelet és boritsuk be a kinyujtott tészta-
lepénnyel, amit kevés vizzel hozzéragasztunk, a lel6go
széleit pedig késsel lemetéljuk. Ebbél a tésztahulladék-
b6l ismét cipdeskat gydrunk, kinyajtjuk egy centiméter
vastagra és kerek szeletet vagunk bel6le, de kisebbet,
mint a pastétom teteje. Ezt is folragasztjuk rd keveés
vizzel. A kozepére 3 centiméter hosszu és 2 centiméter
széles nyilast vagunk, bekenjik folvert tojassal. Aztan
a sltébe allitjuk és két 6ran at allandd tliznél sitjuk.
Hogy jdl Kisllt-e, agy gy6zédink meg réla, ha egy
hosszU tlvel belészurunk, s ha a ti kénnyen beléfaré-
dik, a pastétom kész.

szakacakonyr
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Tdzdelt borjusziv.

A borjuszivet szalonnaval megtlzdeljik, aztan
petrezselymet, hagymat, kevés szalonnat és hust
finomra 6sszevagdalunk. Keveés zsirt soval és borssal
parolunk, egy tojassargajat belekeverliink és megtolt-
juk vele a szivet. Aztan zsirban puhéara paroljuk, mikor
megbamult, behintjuk liszttel és zsemlyemorzsaval, egy
pohér borai és haslével addig forraljuk, amig puha lesz.

Si



DISZNOHUS.

Sertésolés.

Az Oles el6tt valé napon ne adjunk semmit se enni
sertéseinknek, ugy beleiket kdnnyebb tisztitani. Tores-
stink sét, borsot, salétromot, f6zziik meg félig a rizsét,
minden edényt és eszkdzt mossunk meg, a zsirosfazé-
kat, ha aj, kivul zsirral kenjik be s hideg vizzel aztas-
suk ki.

A hentes mellé gondoskodni kell segitségrél, hogy
a sertéssel elbirjon, nehogy az megszilajodvéan, vére
a husat elfussa. A hentes gyorsan banjon a késsel, egy
tgyes cseléd pedig tallal, fakanallal a kifolyandd vért
felfogja s fazékba attoltvén, minden literre egy evoé-
kanal sot tévén, azt folytonosan kavarja, hogy meg ne
aludjék.

A porzsolésnél a f6, hogy fol ne pattogjon a bdr,
és mindenitt egyforman piruljon. Meg lévén jol por-
kolve, késsel tisztara vakarjak és tiszta vizzel bdven
ledblogetik.

A bontasnél a sonkak szép kerekre kanyaritandok,
olyan mélyen, hogy a forgd és lapocka Kijojjon.

Okvetlenul sziikséges, hogy minden egyes darab,
a szalonna is, friss vizben jol kidzzék, mert csak igy
lehet izes hasa, igy lehet az elromlastdl biztositani.

Most mar a beleket tisztittatjuk ki.

A kolbéasznakvalot kulon rakatjuk, ugyszintén a ki-
sutnivalo szalonnat is, ezt jo nagy darabokra vagvan,

s*
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ismét hideg vizben &aztatjuk mésnap estig a hajjal
egyitt. A viz még ezutan is vords lesz, mig a szalonna
hofehér. A so6zédsnél a frissen felhasznalandd hast csak
gyengén, a flstrevaldt er6sen bes6zzuk.

A kolbaszt igy készithetjik: A hust nem vagatjuk
nagyon aprdra, sot, borsot, szitalt majorannat és kevés
vizet adunk hozza, citrom héjaval vagy fokhagymaval
fliszerezzilk. A fokhagymast szoktdk flstre akasztani,
mig a citromost hamarosan elfogyasztjak, még pedig
mingyart masnap, igy megtartja belsd levességét és
friss izét. A Kkolbaszt, amint elkészul, rdgton hideg
helyre kell tenni.

A finom véreshurka igy készil: fél kilé szalonnat
megf6zink és csak méasnap, ha mar joél kifagyott, vag-
daljuk finom kockakra. Ekkor harom zsemlyét kockéara
vagdalunk, jo slr( tejbe aztatjuk; a szalonnakockakat
félig kisutjuk és megszdrjuk, egy fej voéroshagymat
megparolunk benne, aztan a tejbe &ztatott zsemlyét
beleadjuk, a vért szitdn at hozzatdltjuk, végre a be-
lekbe toltjlk.

Ezen hurka sulve, ecettel, torméaval kitlind el6étel.

A szalonnét lehet6 kis kockadkba vagjuk, kiaztat-
juk masnap reggelig, aztdn deszkéara rakjuk, hogy a viz
lecsurogjon. A kisutést okvetlen porcellanbelseji fa-
zékban kell eszkdzolni, fékellék még az is, hogy a zsirt
cserépfazékakba szlrjuk és ha megfagyott, hélyaggal
kosstk el.

igy sohase lesz avas zsirunk.

A mar megfustélt sonkat ajanlatos a kovetkezé-
képpen f6zni: egy dézsa hideg vizben egy éjen at azzék,
reggel lekaparjuk, hogy flstizét elveszitse. Foltesszik
ugyancsak hideg vizzel, de a fazékban lev6 hust csak
félig fedje el a viz, hogy inkdbb gbzben f6jjon. F6zés
utdn nem vesszik ki a vizbdl, csak ha mar teljesen Ki-
hilt. lgen izletes sonkat nyerunk.
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Az Oleshez igen hideg napot kell valasztani. A hds
és szalonna gyorsabban megkeményszik és a kolbaszok
és hurkdk tovéabb eltarthatok.

A sertésnek fiatalnak és teljesen egészségesnek kell
lennie.

A kolbaszokat jobb egy nappal az 6les utan készi-
teni, mert a belek jobban kiazhatnak és a hust alaposan
megvizsgéalhatjuk.

Nem szabad nyers hust kostolgatni, mert gyakran
galandféreg lett e rossz szokds kovetkezménye. Szét-
darabolaskor tanacsos a hust és a szalonnat kiilén meg-
nézni.

A huast hlvos helyen kell tartani. Ami nincs rog-
toni elfogyasztasra szanva, azt bodéndkbe rakva zsirral
ledntjuk, amely rajta megfagy.

A pacolandé huast leh(ilés utan azonnal bepacoljuk,
ha egy-két nap alatt nem ereszt elég levet, kiilén pac-
levet forralunk és azzal ledntjik. 50 kilé hushoz 15 liter
folydvizben 3 kil6 sét, 37 deka kandicukrot és 5—7 deka
salétromot fézink és azt lehdtjik.

Régi paclé ajra hasznélhatd, ha folforraljuk és tisz-
tara leszedjlik a habjat.

Nagyon tisztan kell elbanni a belekkel. Ha kitiszti-
tottuk és soval bedorzsoltik, vizben kell aztatni és tobb-
szOr valtoztatva a vizet, minden nyalkat le kell rola
szedni.

A sertés véres részeit, fejét, nyakat sth. éjjelen at
aztatni kell, csak aztan szabad megf6zni.

A finom méjashurkdhoz valé méajat nyersen addig
kell vagdalni, amig finom szitdn atnyomhato.

JO kolbaszhoz nem kell kimélni a zsirt és a fliszert.

A beleket nem szabad a vagdalékkal egészen tele-
tomni, kialonben megrepednek a fézés alatt; a ver és a
maj megdagad a f6zéskor, a bél ellenben Kissé dsszezsu-
gorodik.
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Vastag hurkdnak hdromnegyed orai f6zés kell, vé-
konyabb kolbasznak felora elegendd, a disznosajt
masfél-két oraig is fohet.

F6zés utan a kolbasz- és hurkafélét hideg vizbe kell
martani, aztan szalmara kiteriteni, hogy meg ne nyo-
maédjanak. Hideg majashurkat két ordig hideg vizben
aztatunk, hogy szép fehér szint kapjon.

Amint a kolbaszok egészen lehdltek, foél kell azokat
hideg helyen aggatni, ahol meg nem fagyhatnak, mert
a fagy elrontja a jo izt és a szép szint.

A fustrevalé huasfélét jol meg kell szaritani és a
levegbre aggatni két-hdrom napra, miel6tt fustdlnénk,
hogy semmi nedves folt ne legyen rajta.

A szalonnabdl minden husrészt és véres helyet le
kell vagni, mert olvasztaskor nagyon szétfecskendezik
kilonben a zsir. A tlizhelyet nagyon meg lehet kimélni,
ha hamut szoérunk ra.

Ha k6- vagy agyagedénybe ontjuk a zsirt, azt egy
mély talba kell allitani, mert néha megesik, hogy az
edény szétpattan.

Minden disznodléskor meg kell jegyezni a husfélét,
hogy az el6bb ledlt sertés husat fogyasszuk elébb.

A sonka fustolése.

A fistolés vagy kéményekben torténik falusi mo-
don, vagy pedig fustdl6kamrakban. Az utobbi mddszer
sokkal jobb, mert igy a fust szabalyozhatd, nem fogy
annyi ttizel6éanyag és nem kell annyi id6 sem, a sonkak
pedig sokkal izletesebbek lesznek. A fiistél6kamra sem
egyéb, mint egy nagy, tdgas, négyszogletes kémény;
a fist alulrél hatol be és font todul ki, miutan a vas-
rud akra aggatott hisokat atjarja. Amint tébb vagy ke-
vesebb, forrébb, vagy hidegebb a fiist, magasabbra
vagy alacsonyabbra aggatjak a husokat, azonképpen ro-
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videbb vagy hosszabb id6 alatt flstolédnek meg. Ha a
has szép barnas-piros szinre fistol6dott, akkor mar jo.
Kdzépszer( sonka 3—4, nagyféle 5—6 hét alatt fusto-
I6dik meg. Nagyon kéros a forr6 flst, mert ennek hatasa
alatt lefolyik a sonkar6l a zsir, a husa pedig szaraz és
kemény lesz. Nem szabad szénnel vagy t6zeggel, ha-
nem csupan puhaféaval tizelni. Legalkalmasabb hozza
a fenydgaly és a borokabokor &gai. Némelyek a fiisto-
lend6 hast korpaba vagy hamuba hengergetik, miéltal
szebb szine lesz és a fustolés porkdlt szaga nem érezhetd
rajta annyira.

Magyar sonkapéc.

Két. sonkdhoz vesziink 2 nagy fokhagymat, 314 deka
feny6magot, 31 deka coriandermamagot, 31* deka szeg-
fliborsot, 314 deka salétromot. A salétromot megtérjik,
fél liter vizben felolvasztjuk, a fokhagymat megtorjik,
valamint a feny6magot és coriandrummagot is, mind
Osszekeverjuk és két egyenld részre osztjuk. Ekkorra
a jol besozott sonkat saléetromos vizzel megmostuk, az-
tan fokhagymaval bekentiik és az 6sszekevert fliszerek-
kel behintjik, aztan dézsaba tessziik és nehezéket te-
szink ra. Legaldbb harom hétig kell pacban tartani,
minden harmadnap megforgatni és lefolyt Iével minden-
nap meglocsolni. Ha a pachol kivesszik, két hétig tart-
juk cser-, tolgy- vagy feny6fafuston.

Magyar sonkapac mas maédon.

A sonkakat el6bb be kell rakni olyan edénybe,
melyben pacolni lehet, azutan jol bes6zzuk, de ne talsa-
gosan, mert a nagyon s6s sonka nem jo. Egy hétig
hagyjuk a séban allani, azutdn minden sonkara ve-
szlink kilén-kulén jo finomra tort fél-fél marék korian-



120

dert, salétromot, fenyémagot, fekete borsot. EIl6szor is
salétrommal kell bedérzsélni, amitél szép piros lesz, az-
tan a tobbivel lehet sorba. Mindennap jol megforgat-
juk és a paclével jol megontdzzik. Ha a sonkak nagyok,
Ugy masfél hénapig hagyjuk pacban, azutan flstre rak-
juk. A kicsinyeket hdrom hétig, a nagyokat egy hé-
napig fustéljuk; ezek azutan eldllnak. J6 minden ré-
szét a sonkanak beddrzsdlni. Azutdn szépen sorba rak-
juk a sonkékat és utoljara kis fokhagymat megtorve,
kevés vizbe tessziik és ezzel is jol bedorzsoljuk.

Sonka vadmoédra.

A fiatal sertés sonkajat hat napig ecetben vagy bor-
ban aztatjuk, az ecetbe el6z6leg mindenféle fliszert, ke-
vés hagymat és sok borokamagot adunk és a sonkat e
pacban naponként megforgatjuk és jol megmosogatjuk
vele. Hat nap mulva a pacot atsz(rjik, a sonkat meg-
f6zzuk benne, azutan harom draig a kemencében sitjuk,
mikozben gyakran megontdzzik vajjal vagy zsirral.

Pragai sonka.

A pragai sonkat nem csupan az elkészitése teszi oly
izletessé és porhanyéva, hanem az a korilmény, hogy
a sertések e célra kilonos etetésben részesulnek és csak
fiatal, igen jol taplalt allatok combjait hasznaljak fel.

Az el6tte vald nap ledlt sertés combjat szép kerekre
kivagjuk, azutan 12 kilé sonkahoz fél kil6 szaraz sot,
egy deka salétromot és harom deka fehér kandiszcukrot
finomra torve, jol beddrzsodljuk. A csontnal beszurunk
a husba és oda is szorunk a pachdl. A kis nyilas ismét
beforr a nehezék alatt. A besézott sonkakat dézsaba
rakjuk, kozbe aprobb fiistrevaldo husdarabokat rakva,
azutdn megszorjuk két deka koriander-, egy evékanal
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bor6kamag, fél deka kéménymaggal és néhany szét-
tépett babérlevéllel. Fed6t tesziink a hasra és a feddre
nehéz, megmosott kdveket vagy egyéb nehezékeket.

Két-harom nap mulva a hds levet ereszt, az Ugy-
nevezett paclevet és e levet naponkint ki kell venni és
a hast ajra megdntozni vele. Ezért célszer(i oly dézsat
tartani, mely alul csappal van ellatva, hol a paclé ki-
ereszthet6, igy nem kell a nehéz dézsat emelgetni. Min-
den o6ntdzés utdn UGjra rateendd a megnehezitett fedd.
A pacolds 2—3 hétig tart a kisebb, és 4—6 hétig a na-
gyobb sonkéaknal, szell6s, hiivés helyen. Fistolés el6tt
a husokat 2—3 napig szellés helyen folaggatva meg kell
szaritani.

Aszpik.

Egy kilé friss disznob6rkét néhanyszor meleg viz-
ben kimosva, minden zsirtol megtisztitunk és darab
borjalabbal fazékba tesziink, harom liter friss vizet 6n-
tunk ra, kevés sot és gyokérfélét adunk hozza s a hab-
tol gyakran megtisztitvan, félig elf6zzik, azutan a faze-
kat meleg vizzel ismét feltoltjik és addig forraljuk,
mig a bérkék ugy megpuhulnak, hogy szét lehet nyomni
és az aszpik masfél liternyire elf6tt. Ekdzben labasban
néhany szelet szalonnat és egy kild leveshdst, kevés
vOrdoshagymat, sargarépat, kalarabét, két fej kelkaposz-
tat teszunk, mind szeletekre vagva, még néhany szem
borsot és szegfliborsot adunk hozza, befddjuk s kava-
ras nélkul addig paroljuk, mig szépen megbamult, anél-
kidl, hogy odaégne vagy igen so6tétszind lenne; azutan
a levet, melyben a bérke f6tt, feltdltjik, 3—4 deci erés
ecetet s azon disznobdrkét is, melyek talan még nem
puhultak meg eléggé, beletessziik s az egészet addig f6z-
zik, mig masfél liternyire elfétt. Most négy tojasfehér-
jét fazékba habosra felveriink és egy tisztara mosott
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tojast héjaval egyutt szétverink benne, az el6bb mar
félretett, megszlrt, minden zsircsdépptél megszabaditott,
de még meleg &szpikot a tojasra ontjik, a feltoltés alkal-
maval tiszta f6z6kanallal jol szétverjuk s aztan lagyme-
leg helyen harom 6raig hagyjuk allani, lassan lesz(irjik
és kifeszitett azstalkend6n ateresztjik. Ha nem volna
egészen atlatszd, még egyszer felontjuk. Most hideg
helyre allitjuk és tetszés szerint husételekhez, majonéz-
hez vagy hideg ételek elkészitésére hasznaljuk.

*

Hizi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptjeinek

gy(jteménye. Megrendelhetd Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban, Budapest, V11,
Dohany uccu 12 és minden kdnyvkereskedéshen.



DISZNOSAJT, HURKA, KOLBASZ, VERES-
HURKA STB. KESZITESE.

Hurkatoltelék.

Disznodléskor vesszuk a tudot, a szivet, a fehér-
majat, lépet, a hajszélr6l a hast, a fodorhajat — el6bb
hideg vizben jol kidztatva, — egyltt megabaljuk. Ha
a fodorhaj jél megf6tt, kivesszik s apré darabokra vag-
juk. Egy eés fél kilo voroshagymat vele megsitink. A
tobbi fontebb eldsorolt kellékeket aprora vagjuk s meg-
féziink két kild rizsét j6 b6 abalo 1ében, Ggyhogy egész
szemben maradjon. Egy tenyérnyi nagysagu majat hi-
deg vizben kiaztatunk, elkaparjuk, az izmokat kiszed-
juk és nyersen adjuk a toltelékhez. Egy zsemlyét az
abaldé Iében megaztatunk és a rizs és voroshagyma két-
harmadaval adjuk a toltelékhez. Magyarborsot a leg-
tobbet, tetszés szerint szegfliborsot, kevés majordnnat,
még kevesebb gyombért, mind finoman megszitalva. Sot
a rizshe f6zzik. A tolteléket a belekbe toltjuk.

Véreshurka.

0lés kozben felfogjuk nagy fazékban a sertés vérét
és megsoOzva, folytonosan keverjik, hogy meg ne alud-
jék. A véreshurkahoz harom rész atszlrt vért, fél rész
tejet és fél rész huslevet vesziink, belekeverliink finomra
vagott, zsirban piritott hagymat, fliszereket: borsot,
majordnnét, sot és kockéra véagott szalonnat. E tomé-
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get széles belekbe toltjik, de nem nagyon sokat, kulon-
ben megpattan f6zés kdzben. E hurkékat langyos vizbe
kell rakni és csak lassan f6zni. Ha a viz tetejére Kkeril-
nek, bele lehet szlrni hegyes fogpiszkaloval és ha a Ki-
folyd 1é tiszta és atlatszd, akkor mar kifétt a hurka,
ha a 16 még voros és zavaros, akkor még fézni kell. Kéa-
posztaval és hivelyesekkel igen finom étel, de zsirban
sutve burgonyaval és mustarral is igen izletes. A hozza
hasznalt vérnek egészen frissnek kell lennie, kiilénben
nagyon lagy lesz a hurka és gyorsan elromlik, azért
kell ezt mingyéart az 6lés napjan elkésziteni.

Majashurka.

Yégy négy zsemlyét, dztasd meg, azutan f6zz meg
fél sertéstud6t, vagd meg nagyon finomra, tedd talba,
tedd hozza az aztatott sertésmajat, melyet elébb finomra
kell vagni, sét, borsot, majorannat, piritott véroshagy-
mat. Mindezt keverd el jol, toltsd meg vele a jol kimo-
sott beleket.

Disznosajt.

uléskor a sertés kovetkezO részeit félretesszik: két
falét, két vesepecsenyet és félkilényi fehérpecsenyeét.
A Kkis vesepecsenyéket besdzzuk és par napig allni hagy-
juk, azutan a tobbivel megmosva, egy fazékba foltesz-
szuk annyi vizzel, hogy ellepje. Tesziink bele kevés sot,
kevés petrezselymet és sargarépat, pici voroshagymat
és lassan puhéra fézzik. Ha puha, a levét leszrjuk,
a husokat akkora darabokra vagjuk, mint porkoltnek
szokas, a fulét pedig hosszUkésra; adunk hozzd kevés
paprikat, magyarborsot és egy kevés majorannét, any-
nyit ontink hozzad a levébdl, hogy kanallal kelljen a
mar szépen megmosott marhabélbe tdlteni. A keveréket
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megkadstoljuk, hogy jo izér6l bizonyosak legylnk. Aztéan
bevarrjuk vagy jol bekdétjik, kif6zzik, gyengén lepré-
seljuk, mialatt teljesen kih{l és Osszeall és 4—5 napi
fustolés utan élvezhet6. Ha felvagjuk, aszpikkal és tor-
maval barmely diszes vacsoran feladhatjuk.

Téli disznosajt.

Egy sertésfejet tisztdra megmosva és letisztitva,
cserépfazékban annyi vizzel, amennyi éppen elboritja,
addig f6zziuk, mig a csontokrél a has levalik, egyben
% Kkil6 szalonnabdrt is f6zink. A hust lefejtve a cson-
tokrol, kisujjnyi széles metéltekre vagjuk, uGgyszintén
a szalonnabdrt is. Ehhez egy deci vért keverliink. Ez-
alatt 6t deka kaprit egy deci borban megaztatunk, az-
tan aprora vagdalva, Ujra borba tesszik és elvegyitjuk
a huskeverékkel. Flszertul egy marék sot, egy citrom
reszelt héjat, egy kévéskanal tortpaprikat, egy keés-
hegynyi szegfiiviragot, szegfliborsot adunk. Fakanallal
jol elvegyitjuk, vastag bélbe nyomkodjuk. Egy 6ra hosz-
szat lassan fézzik, aztdn hideg vizbe tesszik feloréara,
mikor onnan Kivesszik, kével lenyomtatjuk. Hideg he-
lyen tarva, 24 6ra mulva flstre akasztjuk, hol egy hétig
allhat. lgen joizd.

Nyari disznbsajt.

Torkoshust, a nyak mellett 1évé részeket, fileket,
b6ros darabokat a készites el6tt valo nap megfézzik
puhéra és hlvos helyen vagy jégveremben tartjuk. Mas-
nap finom hosszas szeletekre vagjuk, lével és angol
fliszerrel, soéval izlés szerint fliszerezzik. Tetszés sze-
rint adhatunk hozza vékonyra felszeletelt és bdrétél le-
tisztitott flstolt és fott sertésnyelvet, apré kockara va-
gott szalonnat s mas husdarabokat. Mindezt elkeverve,
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betémjuk a diszndgyomorba, de lehet asztalkend6be is
kotni jo er6sen. Lassan fézzik egy 6ra hosszat. Ha min-
gyart elfogyasztjuk, nem szikséges flstre akasztani,
csak hideg helyen tartani, de ha azt akarjuk, hogy
hosszabb ideig elalljon, egy hétre flistre akasztjuk.

Hideg kolbész.

A sertésnek zsiros hisat puhara fézzik, kihtjuk
s aztuan a huasdarélén hédromszor megdaréaljuk. Most
korllbeltl egy percig forré vizben tartott sertésmaéjat
megdaralunk és szitdn atpasszirozzuk. Aprd kockakba
vagott fétt szalonndval dsszekeverjuk. Ezutan sé, szeg-
flbors és szegfliszeggel fliszerezve, jél atkavarjuk,
gyengén vastagbélbe toltjik s feloradig lassan fézzik,
nehogy kipattanjon. Kivevés utdn hideg vizbe tessziik
s ha egy kisse kih(lt, a tolteléket kézzel 6sszébb nyom-
juk s ismét elkotjiik, hogy témottebb legyen. Ujra hideg
vizbe tesszik, mig egészen kihdlt. Ha mindez megvan,
kifagyasztjuk, tegylk egy napig fistre, honnan levéve,
izletes kolbaszt nyerlink, melyet hideg helyen kell
tartani.

Finom préselt kolbasz.

Vesziink a diszné hasalja husbol egy darab bdrost,
melyen egy kis szalonna is van, tid6t, szivet, vesét, 1épet
és a nyelvet. Ha puhéra f6ztuk, kiszedjuk a vizbdél, a
hast nagyobb kockékba, a szivet hosszu vékony metél-
tekre vagjuk, a tud6t, vesét, lIépet igen apréra vagdal-
juk, a nyelvet pedig egészben hagyjuk. Ha sovany
lenne, egy Kkis kockaba vagott szalonnat is tehetiink
bele. Az egészet egy talba tessziik, megfliszerezziik, meg-
s0zzuk, par kandl abalo levet és egy kis vért dntiink rea,
jol oszekeverjuk és vastag marhabélbe, vagy a diszno
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gyomraba toltjuk, kozepébe az egész nyelvet tessziik
(melyet elébb a b6rétél letisztitottunk), bevarrjuk és
lassan puhara f6zzik. Ha megfott, kivesszik a levebdl,
megpréseljik és néhany napra fiustre tesszilk. Lehet
paclében is megf6zni; ehhez vesziink ecetet, bort, vizet,
fliszereket, hagymaét, citromhéjat, gyokeret; a levébdl
kiveve megpréseljik és azonnal hasznélhatjuk.

Majaskolbasz.

Fél kilo hust a fejrél, lapockabdl vagy torkaalja-
bol, fél kil6 méajat, negyed kilé szalonnat felf6zlink s
deszkan igen apréra osszevagdalunk, kevés paprikat,
sot, 1 fej aprora vagdalt s zsiron piritott voroshagymat
s 6 kanal nyers, dee jol kimosott rizsét, negyed liter sos
vizben f6tt, jol lecsepegtett, zlzott darat keverlnk
hozza. J8l kimosott belekbe t6ltjik, 6sszekotjik és ne-
gyeddraig sos vizben f6zzik. Ha tovabb akarjuk eltar-
tani, hideg helyen tartjuk, egymés mellé rakva. Sutés-
kor forré zsirba tesszik és barnéra piritjuk.

Fasirozott kolbasz.

16 deka vadhushoz piritunk 2 darab finomra vagot
voroshagymat, adunk hozza 35 deka olyan finom koc-
kakra vagott szalonnat, melyet 15 percig sés vizben féz-
tink, leszlrtink és megszaritunk, azutan nyolcad liter
tejben slrlre f6tt darat, vagy vizben fOtt sargakésat,
sOt, egy kevés paprikat, 1 torott babérlevelet, kevés fok-
hagymat; ezt mind egy mély talba tessziik s ha eléggé
kih(lt, hozzakevertink fél liter sertésvért. A beleket
megtoltjik, de nem talsagosan, nehogy f6zés kozben
szétpattanjon. Négy ujjnyi szélességben spargaval le-
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kotjuk, s 10 percig sés vizben fézzilk. Ha kissé kih(lt,
kivessziik a forré vizb6l s hideg helyen tartjuk. lgen
finom hidegen, de hasznéalat el6tt zsirban barnara sitve,
melegen is talalhato.

Sonkaskolbasz.

Vesziink egyforma mennyiségii borjuhdst és diszné-
hust, igen aprora megvagdaljuk, teszink bele f6tt son-
kat nagyobb kock&kba vagva és a sonka szalonnajabdl
apro kockékat, megsézzuk, megfliszerezzik tetszés sze-
rint, mindezt a vagdalt hussal jél ¢sszevegyitjik, vastag
marhabélbe téltve lassan puhéra f6zziuk. Ha Kihiilt,
azonnal hasznalhatjuk, vagy par napig fistolhetjik és
azutan élvezzik.

Finom kolbasz vegyes hushdl.

Vegyiunk egyforma mennyiségl disznd-, 6z- és nyul-
hast, vagdaljuk meg apréra, azutdn veszink fistolt és
fott nyelvet, ugyanannyi libaméjat és egy kappan- vagy
pulykamellet nyersen, mind hosszl, vékony metéltekre
vagjuk, ezekhez apré kockakra vagott nyers szalonnat
vegyitlink, sot és paprikéat tesziink bele, vastag belekbe
toltjik és jol bekotjik. Most a kolbaszokat egy half6z6
medencébe beletessziik, ontiink ra két liter vizet, fél liter
ecetet, teszlink bele tetszés szerint fliszereket, apréra
vagott gyokeret, harom borjumajat és disznobért, s be-
fedve harom éra hosszaig lassan fézzik. Ha megfétt,
mas edénybe tessziik a kolb&szokat, a levét raszlrjuk
és abban hagyjuk kih(lni. Ha fel akarjuk adni, kivesz-
szik a kocsonyabdl, vekony szeletekbe vagjuk és a ko-
csonyaval diszitjuk. Igen szép a kilonféle szin( has
benne és jo is.
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Apro6 tormaskolbaszok.

Veszink fele marha- és fele disznohdst a sovany
részébdl: megkaparjuk és minden inat, eret gondosan
kiszedink bel6le. Minden kilogram husra szamitunk
négy deciliter vizet, felforraljuk, tesziink bele 3 deka
sét és egy gerezd zuzott fokhagymat; ha megh(l, apran-
ként a hdsra szlrjik, falakalapéacesal folyton verjik,
mig a viz mind elfogyott és a hds finom, tésztaszer( lett.
Most félretessziilk mésnapig, amikor eléggé megsodzzuk,
megborsozzuk és vékony malacbelekbe tdltve, apré kol-
baszokat készitlink bel8le és par napig fustéljik, azutan
megfézve, tormaval feladjuk.

Kolbasz libaméjjal.

32 deka diszndhast, 16 deka borjahadst lebdrozink,
16 deka szalonnaval finomra 0sszevagdalunk. Veszlnk
két kis libamé@jat, megmossuk, leszaritjuk s az egyiket
finomra vagdalva, a fentiekhez vegyitink; a maésikat
16 deka megmosott és hamozott szarvasgombaval nagy
kockakba vagdaljuk, a keveréket vékony szeletekre va-
gott champignonnal, finomra vagott zdéldpetrezselyem-
mel és soval mozséarban osszetorjik és szitan &tnyom-
juk; belekeverjuk a darabos majat, tiszta sertésbelekbe
toltjuk s miutan aprobb kolbaszkakra osztva, spargéaval
elkotoztiik, de egymaéstél el nem véagtuk, vajjal kent
tepsin haromnegyedéraig sutjuk, deszkaprésben telje-
jen kihdtjuk s igy hasznaljuk.

Parizsi kolbasz..

1 kg. sertés-, 1 kg. marhahust (sovéanyas felséart),
hasvagogéppel 6riink, vagy vagdaldkéssel igen finomra
vagdalunk. Ha olyan finomsagu, mint a pép, elkeverjuk

ezakacikényv 9
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1 kg. igen apr6 kockéra vagott friss fustdlt szalonnaval,
melyen semmi bOr vagy hdsrész ne legyen. Két marék
sét, egy ev6kanal szitalt fehér borsot s izlés szerint mas,
tetszés szerinti flszert is adunk hozza kevés vizzel.
Mindezt jol elkeverve, a vastag tiszta belekbe kolbasz-
téltével erbsen belenyomjuk és felora hosszaig fézzik,
majd flstre akasztva hosszabb vagy rovidebb ideig
hagyjuk futélédni, aszerint, amint rogton akarjuk hasz-
nalni, vagy eltartani.

Szardellaskolbasz.

A sertésvel6t hartyajatdl megtisztitjuk, finomra véa-
gott véréshagymaval zsiron magpéaroljuk. Ehhez adjuk
a méajat és a torokhasbol fel kilét igen finomra vagdalva,
Ugyszintén 6 szardellat tisztitva, kiaztatva és megvag-
dalva. Séval, paprikaval jol 6sszegyudrjuk s ha szlksé-
ges, kevés tiszta vizzel higitjuk. Vastag bélbe toéltve,
haromnegyedoraig lassan f6zzik és kdével lenyomtatva
hideg helyen tartjuk. Rogtoni hasznalatra valo.

KitUnd hideg mijas.

A disznémajat hideg vizbe tessziik, aztdn nagy kés-
sel levakarjuk, vigydzva, hogy a maj gyokere kozé ne
vegylljén s hasvago barddal folyékonyra megvagdaljuk
és talba tessziik. Ezutan egy puhéra fétt nyelvet, két
vesét, haromnegyed Kil6 sovany diszndhist, a feheér
majat és egy Kilé szalonnat tésztafinomsagura megvag-
dalunk, negyedkil6 f6tt szalonnat apré kockara vagunk,
a talban lév6 majjal jol Osszevegyitjik, megsézzuk és
borsozzuk, reszeliink bele egy fej voréshagymat s ujélag
jol 6sszedolgozzuk; most a legvastagabb bélbe beletdlt-



juk, szép lassan kif6zzuk, vigydzva, hogy fel ne pattan-
jon. Akkor jé, ha egy nagy tlvel megszarjuk s tiszta
fehér lé jon bel6le; — most egy kis id6re egy csobor
hideg vizbe tessziik, aztdn a kamraban deszkara téve,
kifagyasztjuk. Szép szeletekre vagva s héjatdl megtisz-
titva &szpikkal, torméaval vagy ecettel feladjuk. Vacso-
rahoz elGételnek kit(ing.



A DISZNOHUS EGYEB FELHASZNALASA.

Héaziszalami.

2 kg. jO hizlalt marhabdl elsérendl felsart veszink
minden felesleges zsiradékot és bdrt leszediink réla és
1 kg. jo disznbéhussal 3 milliméteres kockékra vagjuk.
Egy fej fokhagyma szédraz héjat lehldzva, igen finomra
vagdaljuk, megdaztatjuk langyos vizben, aztan jol szét-
dorzsoljik. E vizb6l két decit lemérink, lesz(rjuk és
hozzdadunk két marék fétt sot, két kavéskanalnyi jo
szegedi paprikat, egy késhegyni szagos borsot. JéI el-
keverve, hozzagyurjuk a hishoz és tiszta marhabélbe
erésen benyomjuk. Ha jo keményen és egyenletesen be
van a hus gyuarva, a bél két végét lenfonallal er6sen be-
kotjik. Fistre akasztva alsd végére valami sulyos kovet
vagy vastargyat akasztunk, hogy lehluzza. Egy hétig
tartjuk flston, aztan széaraz helyre tesszik.

Hideg toltelék.

A sertés fejét, melyr6l a fuleket levagjuk, tisztara
megmossuk, aztan egy nyelvvel, egy darab sovany hus-
sal s haromnegyedkil6 szalonnabdrrel egy fazékba tesz-
szik, elegendd soval s néhany szem fekete borssal addig
fézzik, mig a csontrdl levalik. Ha kih(lt, két ujjnyi
széles darabokra vagjuk, talba tessziik, adunk hozza sot,
paprikat, kevés vért (ha barnan szeretjuk), a kif6tt lé-
b6l — melynek zsirja leszedendd — fél litert s jol dssze-
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keverjuk. Ezutan vastag bélbe vagy hoélyagba betdltjuk,
kif6zzlik s ha félig athdlt, két deszka kdzott megprésel-
jiik. Télalas el6tt szép szeletekre Ragjuk fel.

TUzdelt fehérpecsenye.

A sertés fehérpecsenyét megverjik és megsézzuk.
Vékony késsel hatszor belevagunk, a nyilasok mindegyi-
kébe ujjnyi vastag megtisztitott répat és gyokeret du-
gunk, valamint ujjnyi vastagon felmetélt szalonnaszele-
teket is. Ekkor elegend6 zsirral és vizzel megparoljuk.
Szeletelés kdzben vigydzunk, hogy a tlzdelék minden
szeletben benne legyen, mert nagyon szépen fest a két-

szinl disz. Burgonyaval vagy tarhonyaval koritve fel-
adjuk.

Diszn6comb.

Jokora darab sertéscombot mossunk meg, s6zzuk be
és hintsink red egy kavéskanal tort borsot; tegyik
labasba, ontsiink rea két deci vizet, tegylink még a hdsra
két gerezd fokhagymat, fedjik be és sussik jé er6s
tlizén; gyakran forgassuk, hogy minden oldala megpu-
huljon. Mikor a vizét elf6tte és a zsirja kezd tisztulni,
piritsuk meg mind a két felét. Talalaskor vagdaljuk fel
széles szeletekre, rakjuk hosszu talba, koritsik salataval
és piritott burgonyaval.

Sertéssiilt gesztenyével.

A sertéshust jokora darab vajjal és voréshagyma-
val megpiritjuk. Aztan ledntjik kevés vizzel és hamo-
zott gesztenyét rakunk melléje. Minden keverés nélkul
puhéara péroljuk, aztdn megs6zzuk és megborsozzuk.
Végul 6vatosan kitélaljuk.
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Sertéssilt ropogdsan.

Fiatal, nem talkovér sertés hatadbol legyen a has,
bérével lefelé forrd vizbe martjuk, hogy a bér megpu-
huljon. Aztan éles késsel egy centimétemyi kockakat
vagunk belé; megs6zzuk és szorgalmas locsolgatas koz-
ben — sajat zsirjaval — addig sutjuk, mig a bére szép
sarga és ropogoés. Parolt hordokédposztaval talaljuk.

Sertéssult hagymaval.

A hast megsézzuk, borssal megdorzsoljuk és
hagymaszeletekkel korilrakva, papirba csavarjuk. Ha-
rom napig hdvos helyen hagyjuk és aztan a fliszerekkel
egyutt szorgalmas locsolas kdzben megsitjik. Talalas-
nal raontjik a levet. Mustart adunk hozza. Hidegen tea-
hoz nagyon jo.

Sertés-kotlett.

Vékony sertésszeleteket megverink, besézunk és né-
hany 6ra mulva hirtelen kisitlink. Beddrzsolhetjik tort
keménymaggal, fokhagymaval és séval, ekkor puhara
paroljuk és utdna megpiritjuk.

Citrommal gy készil, hogy finoman megvagott
hagymat és zoldpetrezselymet zsirba teszink, tetejebe
a jol megvert, megsézott és borsozott hdst és addig sut-
juk, mig megpirul. Ekkor kevés levet és eitromlevet
adunk hozzad. Zsemlyemorzsaba gongydlve zsirban hir-
telen kislthetjuk.

Paprikaval is készll a sertés-kotlett. Megverjik,
soval, kbménymaggal és paprikaval beddrzsoljuk, aztan
zsirban szép sargara sitjuk. Ekkor a zsirt ledntjik,
kevés huskivonatot és levet adunk hozza és féloraig
ebben péaroljuk.
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Sertésfiié hidegen.

A sertés vesepecsenyét megsézzuk, papirba csavar-
juk, spéargaval atkotjuk és megsutjiuk. Mikor félig meg
van sulve, leszedjik réla a papirt. Ha kih(lt, vékony
szeletekre vagjuk.

Sertéshus pacolva.

A kotlettet hagyméabol, zoldségbdl, flszerbél, viz-
b6l és kevés ecethdl készult paccal megfézzik és benne
ki is h(tjuk. Masnap felszeleteljuk és majonézzel
ledntve feladjuk.

Sertésszeletek.

A szeleteket megverjik, piritott hagymaval meg-
kenjlik, mindegyikre egy marék rizsét teszlink, 0sszecsa-
varjuk, lazan atkotjuk spargaval, zsirban hirtelen meg-
sttjuk, aztan levessel feléntjik és addig paroljuk, mig
a rizs megpuhul.

Toltott diszndlab.

A diszndlabakat tisztdra megmosva, megkaparva,
kettéhasitjuk hosszaban, zoldséggel megf6zzik és ha
mar puhék, dvatosan kiszedjuk bel6lik a Csontokat. A
béret meghagyjuk, a belsd hast ellenben kivesszik, 6sz-
szekeverjik szitdn attort fliszeres libamadjjal; vajban
parolt arigomba, hagyma, zOldpetrezselyem és szarvas-
gomba jon bele. Ezzel megtoltjuk a disznolabat és
diszn6- vagy borjuhaléban vajban megsitjik.

Disznéoldalas.

Egészen friss és sovany disznooldalast vagdaljunk
fel széles szeletekbe, tegylk deszkara és husverével la-
pitsuk meg, s6zzuk be és forgassuk meg reszelt zsemlye-
morzsaban A morzsat verjuk bele egy kissé fakalanacs-
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csal, nehogy siilés alatt leessék rdla. Tegylnk labasba
egy félkilonvi zsirt, ha nagyon forr6 a zsir, tegyik a
huszsleteket bele és gyors tlizon egymasutan sussuk Ki.
Forron talaljuk asztalra hosszl télban.

Fule-farka.

JO magyaros étel, szintén paprikasan készil. A
diszn6 fllét-farkat aprora felvagjuk és zsirban piritott
hagymaval megparoljuk. Kevés vizzel kell felonteni. Ha
a leve mar elf6tt, j6 tarhonyat hasz percig vele paro-
lunk. Paprika, s6 annyi jon bele, amennyi jol esik.

Disznoporkolt.

Forré zsirban négy hagymat finomra felszeletelve
kissé megpéarolunk, egy kilo szép, gydnge disznéhust
kockara vagva és megsOzva, paprikdval és egy érett
paradicsommal megparolunk. Kézbe kevés vizet tolto-
getlink hozza. Ha mér lagy, a zsirjaig lesitjuk és galus-
kaval koritve feladjuk.

Székelygulyas.

Fél kil6 borja- és feél kilo sertéshust porkodltnek
megpiritunk, azalatt pedig egy masik labasban kis ta-
nyeér savanyu kaposztat parolunk. Ha a hus mar puha,
beletesszik a k&posztat, jokora adag savanyu tejfelt,
nehany percig forrni hagyjuk, aztdn betalaljuk.

Sertéscomb savanyuan.

A sertsecombot forro paccal ledntjik, két napig
allni hagyjuk. Aztan megs6zzuk, megsutjuk, koézbe a
savanyl pachdl is 6ntiink hozza. Mikor a hds mar barna,
hintsiik meg zsemlyemorzsaval, tegylink hozza tejfelt,
utdna még keveset sitjik és savanyu lével feladjuk.



137

Disznéhus paradicsommal.

A hust darabokra vagjuk, megs6zzuk, lisztben meg-
forgatjuk, piritott hagyméaval forré zsirba tesszik és
addig péaroljuk, mig szine van. Ekkor parolt, szitan at-
tort paradicsomot és rizsét adunk hozza, néhany pillanat
mulva annyi vizzel dntjuk fel, hogy teljesen elfddje és
addig paroljuk, mig a rizs puha nem lesz.

Sertéshus kasaval.

A sertés nyakabol vagy hasdbdl vessziik hozza a
hast, megs6zzuk és egy 6raig allni hagyjuk. Ekkor z6ld-
séggel puhéara paroljuk és kozbe megszedjik a habjat.
Ha mér puha, atszlrjik a levét, forrdé vizben megmosott
kasat adunk bele, megfézzik, ami csaknem egy draba
telik és kozbe mindig vizet toltink utdna. Ekkor kitalal-
juk, tetejébe rakva a melegen tartott hast.

Sult sonka.

A jol megpécolt és fustolt sonkat sitni is lehet, s6t
az AIféldon a magyar urihazaknal csakis silt sonkat
élveznek. Kenyérsltéskor a maradék tésztat 6sszegyur-
juk, kinyudjtjuk s a sonkéat beletakarjuk. Aztan addig
sutjuk a kemencében, ameddig a kenyeret. Legjobb a
fekete kenyer tésztaja.

Sult sonka mas modon.

A pécolt sonkét 5 6sszezlzott bordkabogydval, egy
babérlevéllel, néhany szal kakukflvel (thymian) hideg
vizben 1 6raig lassan f6zziuk. Ezutdn kivesszik, ruhéaval
leszaritjuk s a kovetkezd napon 1 ujjnyi vastag barna
kenyeértésztaba gongyoljuk, hogy szét ne siljon, tobb
bevagast tesziink rajta. Két-hdrom oraig sutjuk a ke-
mencében vagy sutécsében. A tésztdban hagyjuk Kki-
hdlni, sét tobb napig eltarthaté benne.
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Nyari sonka.

Megesik a gazdasagban, hogy a sertést forré nyéron
le kell vagni, ilyenkor aztdn nem igen tehetiink mast,
minthogy a hust, ahogy lehet, eladjuk. Azonban a leg-
becsesebb részt, a sonkat eltarthatjuk a legnagyobb me-
legben is a kdvetkez6 mddon: dsszekeveriink — négy
sonkara szamitva — egy kilogram konyhasot, negyed-
kilogram salétromot és maroknyi durvéra tort borsot,
ezeket megmelegitjik annyira, ahogy csak a kezink el-
birja, azutan jél bedorzsoljuk vele a sonkakat. Erre be-
rakjuk a pacol6 hord6ba, mésodik nap kiszedjik a hust
s ugyanolyan moédon doérzséljik be megint s ugyanannyi
keverékkel, mint az elsé nap. A harmadik nap mar levet
eresztenek a sonkédk. E levet megkostoljuk. Ha jé sos,
akkor ezzel locsoljuk meg a hast, ha pedig nem talaljuk
elégge sosnak, akkor még egyszer bedorzséljik az ege-
szet soval. Negyedik nap fustre tessziik s éjjel-nappal
addig fustdljuk, mig teljesen készen nem lesz. Az igy
készitett nyari sonka igen joiz( és par hetig el is
tarthatd.

Scrtésgalantin.

A sertéscombot egész finomra meg6roljik husérlon,
aztan szitan attérjuk és deszkan ujjnyi vastagsagra Ki-
nydjtjuk. Apréra vagott ladmajat, szalonnat, savanyu
uborkat és hamozott gombat egyenlé mennyiségben el-
helyeziink a huison, megsézzuk és borsozzuk, aztan eré-
sen megzsirozott papirba gyorsan belecsavarjuk és a
sutében jol megsitjik. Ekkor a papirt levesszik réla és
jégre tesszuk. Ha megkeményedett, vékonyan felszele-
teljuk és szines aszpikkal diszitve feladjuk.

Hézi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptjeinek
gyljteménye. Megrendelhet6 Tolnai Vila Iap&q kiadohivatalaban, Budapest, VII,
Dohany ucca 12 és minden konyvkereskedésben.
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Sonka madeiraban.

A puhéra fétt sonkanak bérét és szalonndjat le-
szedjuk, megfelel6 labasban negyed liter madeira és ne-
gyed liter huslevessel negyeddraig paroljuk. Aztan
szépen folszeleteljik, el6bbeni alakjaban, szoval egész-
ben a talra tesszik, a levet radntjuk és szarvasgombaval
koritjuk. A csontra papirrézsat vagy ezistfogantyat
teszink.

Fustolt sonka megodvasa.

Fustdlt sonkat hat-hét évig is eltarthatunk anélkdl,
hogy kiszéaradna s izét elvesztené, ha a kovetkez6 mod-
szert hasznaljuk. Szaraz, illatos szénat ujjhosszusagura
vagunk ossze és toltsiink meg ezzel egy Uj pamutzsakot.
A sonkat olvforman tesszik a zsakba, hogy minden ol-
dalrél szénaval legyen korulvéve. A zsdkot 6sszekotjik
és felakasztjuk szaraz helyre. igy ot-hat évig el lehet
tartani a sonkat; nem szarad ki és nem veszti el az izét.

Kirantott sonka.

Silt sonkabhél szeleteket vagunk, lisztben, felvert
tojasban és finomra tort zsemlyemorzsaban meghenger-
getjuk eés b6 zsirban kisutjuk.

Fustolthust eltenni.

Minden egyes darab fustdlthasrol szalméval kell
leddrzsdIni a nedvét, aztan nagyon szaraz, szitalt hamu-
val hintjik be s elrakjuk horddba, melyet szaraz, hiivos
helyen tartunk.
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Kocsonya.

Fél liter ecetet és egy liter vizet 6ntsiink edénybe,
ebbe tessziik a diszndlabakat és 2—3 darab disznobort.
Ehhez adjunk citromhéjat, azutdn kakukflvet, s6t,
egész borsot, karikdra vagott gyokeret, sargarépat, vo-
roshagymat s egy kis darab vizahoOlyagot s ezt addig
forraljuk, mig megpuhul. Most két tojast ttunk hozza
s ha mar Kis ideig ismét forrt, félrehGzzuk, hogy lehig-
gadjon. Ezalatt egy felforditott szék labaihoz egy asz-
talkend6 négy sarkat kotjuk s a kocsonyat beledntjik,
hogy azon atsz(ir6djék. Az atsz(irt kocsonyat, a hust
belerakva, hideg helyre vagy jégre tesszik. Ha azonban
a kocsonyét tobbféleképp akarjuk szinezni, ugy szlrés
utdn négy kisebb edénybe osztjuk. Az els6hdz paréj-
levelet vagunk aprora, levét kicsavarjuk s azzal a kocso-
nyat dsszekavarjuk, mely igy zold lesz. — A maésodik-
hoz sérgarépa levét préseljik, mely sargara festi. — A
harmadikat pedig, hogy vords legyen, cochenillel vegyit-
juk. Végul negyediknek a természetes fehér szint hagy-
juk meg. E vegyesszinl kocsonyadkkal a hideg étkeket
igen szépen diszithetjiik.

Magyar kocsonya.

Libaaprélékhoz borju- vagy disznélabat, fllet és
fejrészeket veszunk, felontjuk vizzel, agy, mint a leves-
hez, megs6zzuk, teszlink bele fokhagymat és féloraig
forraljuk. Ekkor leszedjik tetejérdl a zsiradekot, meg-
paprikdzzuk és a husdarabokon lévé 1ébdl feleresztjuk.
Most a husrészeket és aprélékot mély tanyérokra rak-
juk, a levet raszdrjuk és legfelll a paprikés zsiradékbol
ontiink. Erre hideg helyre tessziik és ha keményre meg-
kocsonyésodott, feladjuk.
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Zsirolvasztas.

Miel6tt a ledlt sertés bajat vagy szalonngjat kiol-
vasztandk, hagyjuk teljesen kihdIni és megkeményedni,
tanyérnyi darabokra vagdaljuk, ezeket pedig apr6é koc-
kakra. Aztan nagy fazékba vagy Ustbe tessziik, kevés
tejet ontunk ala, hogy hirtelen oda ne piruljon. Az
edény ne legyen szinultig tele, mert akkor a zsir kény-
nyen kifut s meggyullad. Ha a topdrty( mar sargulni
kezd, merit6kanallal 6vatosan lemerjuk s a zsirt mas
edénybe Ontjuk.



MALACHUS.

Malacpecsenye.

Minden héziasszony biiszkesége ez a kényes pecse-
nye. Ha a malacot leszurtak, jol lecsurgatjuk vérét, viz-
zel megOntjik, tort gyantaval bedorzsoljik, erdsen le-
forrazzuk és kézzel leddrzsoljik a sortéjét. Ekkor hideg
vizben megmossuk és belét kiszedjik. A malac ne legyen

A malac részei.

tobb harom-négyhetesnél és okvetlen még szopds, mert
kiillonben nem ropogos a bdre, akarmit csinalunk vele.
Jol besozzuk és majorédnnaval behintjuk.

A si0t6be ugy tesziik a malacot, hogy a négy labat,
meg a testét belllrél vékony palcdkkal egyenesre feszit-
juk, a belek helyébe pedig harom-négy almat teszink,
s6t a szajat is kifeszitjik egy almaval. igy tesszik a
pléhbe, amelybe kevés vizet Ontlink. Imitt-amitt meg is
kell szarkilni a bért, nehogy felhdlyagosodjék. Ha egy-
ideig a sutében van, megkenjik szalonnéval és safra-
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nyos zsirral, mert ett6l szép sarga lesz. Kdézbe tébla-
olajjal kenegetjik. Méasfél 6raig kell sulnie, ekkor ké-
szen van. Legel6szor a fejét vagjuk le, igy kimegy bel6le
a g6z és nem puhul meg a bér.

Malacpaprikas.

A 3—& hetes malacot jol megtisztitjuk, kockéara
vagjuk és hideg vizben kidztatjuk. Jékora kanal zsirban
metéltre vagott vordshagymat megpiritunk, paprikat
adunk hozza, a hust beletessziik, gyakran megkavarjuk
es puhara paroljuk. Ha mar pirulni kezd, feladjuk.

Malacvagdalék.

A malachtst — azon bérésen — felvagjuk, zsirban
megporkoljuk, liszttel felhintjik, hagymat adunk hozza,
fehér és voros borral felontjiik, esetleg haslevest is
ontink hozza. Megso6zzuk, megborsozzuk, kevés zold-
petrezselymet vagunk bele, végiil pedig néhany egész
gombat és buigonyat fézink meg benne.

Vagdalék malachusbdl.

Egy kil6 kovér malachist megvagunk, két egész
tojast, kevés aprora vagott hagymat, sét, borsot, tejben
aztatott zsemlyét adunk hozza és jol elkeverjuk. Erésen
kidztatott diszndholyagba tesziink egy réteg vagdalékot,
néhany szelet ecetes uborkat, ismét vagdalékot és ra be-
sozott céklat. Ezt addig folytatjuk, mig a holyag meg
nem telik, ekkor bevarrjuk asztalkendébe és paclében
megf6zzik. Nehezék alatt hitjik ki, ha kih(lt, a holya-
got lefejtjik réla és diszitve adjuk fel.
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Malac nyéarson.

Ha a malacot meg0ltik, forrazzuk le, meg kell je-
gyezni, hogy a viz forrébb ne legyen, mint amennyire
ujjunk eltlri. Miutan tehat a malacot szépen felbontot-
tuk s kimostuk, belllrdl tért magyarborssal kenjik be,
hatuls6 labait terpessziik ki és a forgdcsontnél egy fa-
pecket szurjunk rajta keresztil, hogy combjait ter-
pesztve tartsa, combszérait azonban egy zsineggel be-
felé kossiik, hogy hatrafekve alljanak és természetes
fekvésbe hozassanak; mar most a nyarsat hosszaban
tssik rajta at, agyhogy a malac szajan jojjon ki, hogy
igy semmi lyuk ne legyen rajta; a malac basdba egy

A malac felszeletelése.

tiszta kend6t dugunk, azutdn bevarrjuk. Méar most ko-
zépszer(i tznél egy Ora hosszaig sutjuk, kozbe azonban
leb6rkézett szalonndval igen szorgalmasan kenegessik;
minden kenés utan par perc mulva tiszta ruhaval torul-
gessuk meg, s igy sebes forgatassal sussik, hogy a bére
hélyagokat ne kaphasson. Bérének sargasbarnanak kell
lennie s torékenynek, mint az liveg. Ha megsilt, a pec-
ket, kend6t kihuzzuk, a zsineget leoldjuk és gyorsan
asztalra adjuk.



BIRKA- ES BARANYHUS.

Birka-kotlett

A kotletteken rajta hagyjuk a csontot. Sttés el6tt
két-harom oraval citromlével lecsopdgtetjik és olvasz-
tott vajjal ledntjik a husverdvel kivert és megsézott
hast és igy labasba allitjuk. Aztan roston megsitjik és
vagott zoldpetrezselyemmel kevert, dibnagysagu vajda-
rabokkal feladjuk.

Birkafiie.
A combjabol vagjuk, szalonnaval megtiizdelve,

labasban olvasztott vajjal ledntjuk, de el6bb meg kell
verni, megsoézni. Aztan roston megsutjik.

Baranyporkolt.

Szalonnat felszeletelve, labasban megolvasztunk, ha
szép sarga, kiszedjuk a toporty(it és egy barany ne-
gyedrészét feldarabolva, megsézva, benne péaroljuk.
Ekkor paprikat teszlink bele és addig fézziik, mig puha
nem lesz. A viznek mind ki kell silni bel6le, csak a zsir
maradjon tisztan. Ekkor tarhonyaval vagy burgonyéaval
koritve feladjuk.

Baranyporkolt masképpen.

Labasban bd zsirban sok felszeletelt hagymat félig
megparolunk. Ha mér Uvegesedni kezd, annyi paprikat
adunk belé, amennyit jonak taladlunk, ebben mindenki-
nek méas az izlése; foltétlenll szép piros legyen a zsir.

szakacskonyv 10
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Ekkor beletesszilk a megsézott baranybust és addig
paroljuk, amig puha. Vizet ne dntsiink hozz4 sokat, mert
amugy is levet enged magabol. igy készil az Grupér-
kolt is.

Birka-kotlettek gombaval.

A huasbél vagdaljunk bordavastagsagu szeletet, az
egyik bordat vegyik ki, vagjuk be a gerinccsontokat,
szép kerek formét adjunk neki, aztdn tlzdeljuk meg
szalonnaval és fustolt nyelvvel. Most egy labasba téve,
ontstink ra egyforma mennyiség( borjahadslét, zéldséges
hdskivonatot és befodve, masfél 6ran at péaroljuk. Ha
teljesen megfdétt, vegyuk ki, csurgassuk le, aztdn két
deszkalap kozé téve, rakjuk meg sulyokkal, hogy a huslé
jol kinyomodjék beléle. 1tt aztan hitsik ki s tisztitsuk
meg. A huslét pedig folozzuk le s szlrjik at, mire Gjra
Ontsiik a husra. Aztan koszorusan rakjuk a talra, koze-
pére Ontsiik a puréet s az elf6tt huslét egy csészében
adjuk fel hozza. A purée igy készul: a felapritott gom-
bat egy kandl vizzel és egy citromlével 1 percig forral-
juk, 8 gr. sot rdhintiink, ha Kihdlt, szitara ontjik és ott
kihGtjuk. Most 15 gr. vajjal egy mozsarban 6sszetorjuk,
szitdn atnyomjuk s 3 deciliter — csiperkegombalével
foleresztett s elf6zott — tejfeles martast habarunk
hozza, egyszer felforraljuk s 25 gr. olvadt vajat kava-
runk bele.

Birkakotlett zsemlyemorzsaban.

Készitsuk el a szeleteket, verjiuk laposra, s6zzuk es
borzozzuk meg, aztan kenjiuk be folvert tojassal, hem-
pergessiik meg zsemlyemorzsaban, 6ntsik le olvadt vaj-
jal és tegylk rostélyra; erre susstik ki mindkét oldalat
szép sargara, s ha kisilt, rakjuk koszorisan egy talra,
ontstik le egy kevés haslével, a tobbit pedig adjuk fel
hozza egy csészében.
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Birkakotlett zoldborséval.

A hust el6készitjuk, megverjuk, utott tojasfehérjé-
vel bekenjik, zsemlyemorzsaval meghintjuk és forro
vajban mindkét oldalan megsitjuk. Rakjuk koszoru-
forméaban a talra, toltsiink a kdzepére zoldborsot és egy
csésze hozzaval6 Mslével adjuk az asztalra.

Baranyfej.

1 baranyfejet hosszaban messiink kétfelé, azutan
ismét kossuk Ossze, levesben f6zzik meg és hiitsik ki.
Most vegyik Ki a vel6t bel6le, keverjuk el séval, bors-
sal és petrezselyemmel, toltslik ismét vissza a kopo-
nyaba és boritsuk be egy szelet zsemlyével, a fél ba-
ranyfejeket kenjuk be olvadt vajjal, hintsiik meg zsem-
lyemorzsaval és sut6ben sissiik ki, becsépogtetve kevés
citromlével.

Baranyszegy.

Egvideig friss vizben tartott baranyszegyet szele-
tekre vagott voroshagymaval, egy osszevagdalt petre-
zselyemgyokérrel, zellerrel, sargarépaval és darabka
irésvajjal, szalonnaval serpeny6be teszink; jol be-
takarva, lagyra paroljuk. Ekkor egy darab olvasztott
irésvajba finoman metszett petrezselymet adunk, és
tisztdra mosott szarvasgombat vetlink bele. Ha ezek
megpuhultak, harom kanal lisztet adunk hozza, mellyel
még egy ideig paroljuk. Most a baranyszegylevest ra-
sz(rjuk, egy citrom levét ranyomjuk, a baranyszegyet
beletesszik és igy még felf6zzik.

Tarkanyos baranyszegy.

Megfehéritett baranyszegyet darabokra vagunk.
Darab vajat felolvasztvéan, kanélnyi lisztet megpiritunk
benne, négy részre vagott voroshagymat és egy csomod

10~
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tarkonyt tesziink bele, levessel foleresztjuk, keveés ece-
tet, két kandl tejfelt adunk hozzd. A baranyszegyet
addig f6zziuk, mig eléggé megpuhult. Miel6tt feladnék
az asztalra, télra tessziik, a martast megsz(rvén, ismét
felforraljuk, fazékban két tojasszéket jol elhabarunk,
a martast hozzaadjuk és a mar kitalalt husszeletekre
ontjik.
Baranyhiis sutve.

Baranyhusbo6l messiink szép szeleteket, verjik la-
posra, sézzuk be és forré zsirban silssik ki, kdzben
locsolgatva. Ha mar szép pirosra silt, télra rakjuk,
a levével ledntjiuk és sult burgonyaval vagy fejessalata-
val feladjuk.

Tejfeles baranysult.

Egy bardnycombot péaroljunk meg kevés vaj, voros-
hagyma és levessel, adjunk bele vagdalt szardellat,
petrezselymet és citromhéjat, utdna kevés savanyul tej-
folt, azutdn negyeddraig még paroljuk benne a hust.
Ha egészen megparolodott, dntsiik talba, a martést red
és adjuk fol.

Barany toltve.

Vegylnk szép kdvér baranyelejét és egy tompavégi
késsel 6vatosan — nehogy a bért kilyukasszuk — va-
lasszuk el a bdrt a hustél; legjobb, ha az oldalas részen
fogunk hozzad. Ha ez megvan, a kovetkez6 tolteléket
készitjuk hozza: hat tojast megféziink keményre, aztan
letisztitva a héjat, megvagdaljuk aprdra, hozzavagda-
lunk tizenkét deka fehérszalonnat, adunk hozza egy ke-
ves torott borsot, sot és finomra vagott zoldpetrezsely-
met; végil hozzaadunk még két-harom nyers tojast,
mindezt jol 6sszekeverjik és egyenletesen megtoltjik
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vele a baranyt. A nyilast, amelyen a tolteléket betoljuk,
bevarrjuk. Lassu tlznél, gyakran 0&ntozgetve, meg-
sutjuk.

Parolt juhcomb.

Szép nagy, és a koverétdl megtisztitott juhcombot
meg kell pacolni. Két-harom napig alljon a comb a péc-
ban. A pacot a kodvetkez6képp készitsuk: fél liter jo
ecetet, sot, négy darab babérlevelet, voroshagymat, par
szem egeszborsot, sdrgarépat, petrezselyemgyokeret ka-
rikdba véagva, egy pohar vizzel jol folforralunk és azon
forron a juhcombra ontjuk. Ebben a lében a combot
naponta tébbszor jol meg kell forgatni és ha harom
napig benne all, a szalonnaval megtlizdeljik és a sajat
levében, gyakori 6ntdzés kdzben mindaddig paroljuk,
amig megpuhul. Végil kissé pirulni hagyjuk és ismét
feltdltve, a levébe keveés lisztet, sot, ecetet téve, egy da-
rab kockacukrot és néhany kanal jo tejfolt 6sszehaba-
runk, megsz(rjuk és ismét felforraljuk. Ezt a levet ra-
ontjuk a szépen felszeletelt pecsenyére és rizzsel ko-
ritve feladjuk.

Baranymaj vagdalva.

Szép kovér bardnymajat megtisztitunk az eres ré-
szeit6l és finomra megvagdalunk; ezutdn szeletekbe
vagunk hozza két keményre f6tt tojast, hozza verilink
még két nyers tojast; adunk hozza két megaztatott, jol
szetdorzsolt kiflit vagy zsemlyét, sot, egy kevés torott
borsot és finomra vagott zdldpetrezselymet. Ezutan
teritsuk ki deszkara a baranymaéjhoz tartoz6 ugyneve-
zett fatyolhdajat, hajtsuk kétrét és abba tegyuk bele a
vagdalt méajat, szép hosszukas forméaba gongydlve; ez-
utdn betesszik zsirral kikent tepsibe és forré sutében
hirtelen szép pirosra sutjuk.
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Baranyporkolt.

Huszonnyolc deka aprd kockara vagott friss sza-
lonnat labasban olvasztunk, mignem a teperté szép
sarga lesz; azutan két fej aprora vagott voréshagymat
megporkélink, paprikat, st és egy bardnynegyedet da-
rabokra vagdalva és megmosva, a szalonnavegyitékbe
teszink és fedd alatt megf6zzik. Levet nem sziikséges
aladnteni, mert a fed6 alatt levet ereszt.

Baranybecsinélt.

Gyonge bardnyhust b6 lében puhéara f6zlnk és ha
megf6tt, b6 tejfollel, kevés liszttel behabarjuk, ecettel
megsavanyitjuk és zold tarkonylevelet tesziink bele. B6-
ségesen fliszerezziik.

Baranyhus pérolva.

Két baranycombot megfehéritiink és slrld sorban
megtlzink. Labasba két fej karikara vagdalt voros-
hagymat és sargarépéat tesziink, a combokat ra, kakuk-
fuvet, babérlevelet, harom kandal barna levet és dara-
bokra vagdalt borjalabat adunk hozza és addig f6zzik,
mig enyves szOrppé lesz. Ezutan tele kanal zsirt mele-
gitink meg, a parolt hagymaét, sargarépat kanélnyi
liszttel egyutt beletessziik, megbarnitjuk és levessel fel-
eresztjuk; kevés ecetet és citromhéjat is adunk hozza
és jol elf6zzuk. Azutéan szitan atsz(rjuk, hat nagy ubor-
kat karikara vagunk, a martasba tesszik és azzal fel-
fézzik. A combokat a szOrpbe tesszik, hogy egészen
forrok legyenek, abban megforgatjuk, kilénésen azon
oldalon, melyen tlizve vannak, hogy be legyenek vonva,
azutan kitalaljuk; a maértést a tal fenekére ontjik és az
uborkakarikakat kords-koril rakjuk.
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Baranyszelet vagdalékkal.

Keét bordarél lemetszett kotlettet jo laposra ve-
rink, behintjik szarnyashisvagdalékkal, keverve vag-
dalt sonkaval (vagy borjahasvagdalék, keverve vel6-,
szardella és tejben &zott zsemlyével és petrezselyem-
mel), a csontig 0sszesodorjuk, meghempergetjik liszt-
ben és vajban kistjik. Ha megpirult, kevées liszttel
behintjuk, feltoltjuk levessel és tovabb péaroljuk. Itt is
megparolva, kiszedjik, folszeleteljuk és talalhatjuk.

Uriicomb pérolva.

Ha a comb egyideig vizben allt, kifejtjuk beléle a
csontot és a kovér hartyat lehtzzuk, késsel lyukakat fu-
runk rajta és valtakozva szardellaval és szalonnaval
megtlzzik; a szalonnat két kisujjvastagsagnyira vag-
juk, a combot erés cérnaval koriltekerjik, hogy a sza-
lonna és szardella ki ne hulljon, azutan labasba tesszik,
amelynek nem szabad a combnéal nagyobbnak lennie.
Z0ldpetrezselymet, metél6hagymat, kevés fokhagymat
és néhany szem borsot tesziink bele és harom-négy 6ran
at lassan paroljuk. Ha a comb megpuhult, kivesszik a
cérnat, letekerjik, a martast megsz(rjik és a combot a
zsirtél megtisztitjuk; zoldpetrezselymet, metéléhagy-
mat, néhany szardellat és keményre f6zott tojast va-
gunk 0Ossze apréra, martasba tessziik, még kevés levest
ontlink rea, a combot Gjra beletesszik és még egyideig
paroljuk.

Tlzdelt Gruasult.

"Vegyiink egy urlihatat, a bordakat messiik le, a hast
tisztitsuk le, aztdn a faggyut, a hartyat szedjik le, a
hast hengeritsik 6ssze, cérndval kossik at. Most tliz-
deljik ki szalonnaval, mint a nvulgerincet szokas, szlr-
juk nyarsra és élénk tliz folott sussuk ki, mialatt si-
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riien ontdzgessiik a lével. Masfél 6ra utdn vegyuk le
a nyarsrél, oldjuk le a cérnédkat, rakjuk a hust talra,
a két szélén meg a kodzepén rakjunk burgonyatekercs-
halmocskékat, a martast pedig szlrjik le és egy csé-
szében adjuk fel a hds mellé.

Kapros uriihas.

Az Urlicombot verjlik puhéra, hGzzuk le réla a har-
tyat, vagdaljuk be a hdst hegyes késsel és mogyoro-
hagymat tlzdeljink a vagasokba. A labas fenekét rak-
juk ki, azutan ontsik le par kanal haslével és péaroljuk
puhéara, kozben locsolgatva a haslével. Ha készen van,
a levét szlrjuk at, keverjik el barna martassal, adjunk
hozz& kevés savanyu tejfolt, vagott kaport és citrom-
héjat, tegylk- bele a husba és kevés ideig f6zzik. Most
talra ontjik a martassal egyitt és talalhatjuk.

Paradicsomos Urusiilt.

Egy labas fenekére rakjunk szalonnaszeleteket,
hagymakarikakat, azutan barna kenyérszeleteket és par
darab kettévagott paradicsomot; erre tegyik az Uri-
lilst (combjabol), aztan péroljuk benne puhara. Ha
megpéarolodott, vegyuk ki, a martast torjik at szitan,
szedjuk le réla a zsirt, ontsiik Gjra a husra és még egy-
szer forraljuk fol. Ekkor talalhatjuk.

Nyarsonsiilt Uriszelet.

A husbol szedjink ki minden csontot, de vigyazva,
azutan hazzuk le rola a hartyat, a huast hengeritsiik
Ossze, cérnaval kossiik at és adjunk neki hosszukas for-
mat; most szUrjuk nyarsra, csavarjuk korll zsiros pa-
pirral és 25 percig sussiik. Ekkor vegyik le a papirt



153

és még Ot percen at sussiik. Most behintjik séval, le-
huzzuk a nyarsrol, levagjuk réla a cérnét, elrendezzik
a talon, a martast (ami a hasbol leesurgott) lefolozzik,
szitan atsz(rjik és a hasra ontjik.

Rizses uriisult.

Szép Urlicombot hartydjatol jol megtisztitunk, a
hast a csontrdl lefejtjuk, kissé megsézzuk, keskeny kés-
sel lyukakat csinalunk bele és szardellaval megtlizzik,
melyet el6bb jol kidztattunk és a szalkaktél megtiszti-
tottunk. Aztan egyenlé mennyiségl kakukflivet és ma-
jorannat veszink, a combot ezzel jol beddrzsoljik, fa-
edénybe tesszik és raill6 fedéllel befedjuk, kovet te-
szink ra és igy egész napon at hiivés helyen hagyjuk.
Masnap fél kilé rizsét sés vizben addig f6zink, mig a
szemek kipattognak. Ekkor 42 deka szalonnat finom
szeletekre vagunk és a labast kirakjuk vele, a rizsnek
felét reatessziik és szalonnaszeletekkel befddjik, a fe-
dot ratesszik a labasra és tésztaval jol leragasztjuk;
harom oraig egyforma melegen péaroltatjuk és a fed6re
is kevés parazsat teszlink. Harom o6ra utan a labast Ki-
nyitjuk, a szalonnat levesszik, zsirjat leszlrjik és az
egeszet nagy talra Kiboritjuk.

Uriiborda silve.

Az oldalasrél a bordacsontokat metéljik le, dorzsol-
juk be soval és borssal és par éran at hagyjuk allani.
Most egy labas fenekét rakjuk ki szalonnéaval és voros-
hagymakarikdkkal, adjunk r& zoldségeket, borsszeme-
ket, babérlevelet, fokhagymat, erre tegylk a hust, 6nt-
stk le egy kanal haslével és betakarva allitsuk a sut6be
és slisstik ki szép pirosra. Sutés kdzben tobbszor locsol-
jug meg haslével. Ha Kistlt, tegylk vissza a lébe, f6z
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zik meg egészen, azutdn rakjuk tanyérra, a martast
folozzik le, sz(rjuk &t szitdn és a hasra ontve adjuk
asztalra.

Paradicsomos drusiilt.

Szalonnaval, voéréshagymaszeletekkel, kakukfivel
és borostyanlevéllel kirakott rézserpenydbe fiatal Url-
eombot tesziink, vizet és ecetet radntvén, félpuhara pa-
roljuk. Ha a 1é befétt, 5—6 paradicsomot teszlink bele
és jol betakarva egészen megf6zzik. Ha a hus mar
puha, kivessziik, a Iébe néhany f6z6kanalnyi lisztet hin-
tink és megbarnitjuk; azutdn jo hdslevest toltunk ra,
sz(irbn a combra attérjuk és ismételve felforraljuk.

Uriisilt sargarépaval.

Vegylnk szép urigerincet a farkaval egyutt, mos-
suk, tisztitsuk meg jol, aztan az oldalhust hajlitsuk le,
hogy eredeti forméajat visszakapja és 4—5 szal cérnaval
kossiik at. Most tegyuk tepsibe és forrd zsiron sussik
ki. Ha kisilt, rakjuk talra, koritsik sargarépaval és
salataval adjuk fol. A répat egyforma gémbdkre me-
téljuk, leforrazzuk, kihGtjik, aztan kevés huslé, so, bors
és cukorral egy labasba tesszik s megparoljuk. A sala-
tdt pedig vajra tesszuk (elébb leforrazva és kih(tve
hideg vizbe) és paroljuk meg, mire késsel szetmetéljuk
és ugy diszitjik vele a siltet

Szardelias trusiilt

A hust verjik puhéara, a b&rt hazzuk le réla, szed-
juk ki bel6le a csontokat, dorzséljik be soval, majoran-
naval; tegyink ra paprikazott iirihast, erre kdposzta-
levelet. erre meg a fels6 oldalat t(izdeljuk meg szardel-
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laval, aztan egy labas fenekét rakjuk ki szalonnaszele-
tekkel, tegyuk ra a hast, a tetejére ismét rakjunk szalon-
nat és befédve paroljuk harom o6rén at. Ha kész, rak-
juk téalra, koritsiik korll fétt makaronival és a levét
szitan raszirve, adjuk fol.

Bogracsos uriihus.

Egy jol elzarhatéo edényt béleljunk ki kaposzta-
levéllel, rakjunk rd egy réteg hamozott nyers burgo-
nyat szeletekre metélve és egy réteg hulsszeletet és igy
tovabb. Hogy a levél le ne égjen, az oldalfal kozé ont-
siink par kanal vizet, aztdn két éran at péaroljuk, mire
készen van és talalhatjuk.

Ugyanaz juhaszosan.

Az iirihast szép darabokra kell vagdalni; azutan
bogracsha vagy ldbasba a hds mennyiségéhez képest
sét és paprikat teszlink, erre a hust és annyi vizet, hogy
be ne fedje. Nem kell kanallal keverni, hanem megrazo-
gatni és parszor megforditani, mig meg nem f6.

Pacolt Uriicomb.

A combot, ha minden zsirtél megszabaditottuk, cit-
rommal, bor6kabogyoval és borostyanlevéllel hat-nyolc
napig ecetbe tesszilk. Bekészités el6tt megtiizdeljik
citromszelettel vagy fokhagymaval és szalonnaval, sza-
lonnaszeletekkel serpeny6be tessziik, a pacbdl raontink
egy keveset és a péaccal valo folytonos ledntés kdzben
pirosra sutjuk. Talalas el6tt néhany kanal tejfollel
simara kavart kevés lisztet adunk a martasba, kissé
szivédni engedjuk és aztan elhabarjuk.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és beféttek receptjeinek

gy(jteménye. Megrendelhetd Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban, Budapest, V11
' *Dohény ucca 12 és minden konyvkereskedésben.



Sult Gricomb.

A hast gondosan megtisztitjuk, aztdn a szalonna- és
sonkaszeleteket fliszeres keverékben megforgatva, tliz-
deljik meg vele a hist jO mélyen; erre egy labasba
téve, ontslk le paccal és paroljuk puhara. Most vagdalt
szardella, metél6 hagyma, bors, citromhéj, kevés ecet- és
olajbdl csindljunk hozza martast és ha a hus a pacban
kihdlt, vegyuk Ki, tegylk talra és a martassal ledntve,
hidegen adjuk fol.

Urifark lengyelesen.

A tisztitott farkakat forrdzzuk le, mértsuk hideg
vizbe, azutdn gondosan letisztitva, tegyuk l&basba, ont-
stink ré& zoldséges huaslét és paroljuk; akkor vegytk le,
csurgassuk le, s6zzuk meg és két deszka kozé téve, pré-
seljuk ki; ha kihdlt, vagjuk tizcentiméteres darabokra;
a lét folozzuk le, szitan szlrjuk &t, felényire forraljuk
el és rakjuk belé a farkakat, forraljuk Kissé, rendezzik
egy talra koszortformaban, a kdzepére Ontsiink lencse-
puréet, egy csészébe pedig adjuk fél hozza a huslét.



SZAENYASOK.

A szarnyasok kezelése.

Ha joiz(i, zamatos pecsenyét akarunk barmily széar-
nyasbol kapni, mindig agy kell sitni, hogy koézben s(-
rin locsolgatjuk forrd zsirral, kés6bb sajat levével. K-
Ibnben mingvart megszarad és izetlen lesz. A szép barna
szinén latjuk, mikor van eléggé megsitve. Belllr6l séz-
zuk meg, Kkivilrél pedig csakis akkor, ha mar forro a
has, igy jobban atjarja a s6. El&szoér a hatat piritsuk
meg szépen, azutan a mellrészét. Ennek kell a talalés-
nal felul kerulnie, azért kilénds gonddal kell sitni,
hogy szép legyen.

A toltésre szant csirkének a nyakanal fdlemeljik
a bdrét, de vigyéazva, hogy el ne szakadjon, jol bele-
fajunk, hogy lassuk, mindenutt elvalt-e méar a bor a hus-
tol. hegcélszer(ibb tdlcsérrel tdlteni bele a tdlteléket,
mert akkor a t6ltelék egyenletesen oszlik meg. A tdlte-
léket zsirbol, tojasbol, finoman megvagdalt petrezse-
lyemzdldségbdl, reszelt és hideg tejjel megaztatott zsem-
lyébdl és sébol keverik.

A vadszarnyasokat véres toltelékkel is készitik. Pel-
daul: hét deka lebd8rézott borjumajat, két szardellat,
egy hagymat, harom szem feny6magot, kevés borsot és
sét finoman dsszetodrve, a galambok, tyukok vagy kappa-
nok vordsborba felfogott vérével elkevernek, tlizén
kissé keményre f6zik és megtéltik vele a szarnyast.

A kacsat és pulykat olykor gesztenyével téltik. A
sult hadmozott gesztenyét majvagdalék kozé keverik és
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megtoltik vele a szarnyas belsejét. Vagy nyers burgo-
nyat meghédmoznak, vizben megéztatnak, megszaritjak,
vajban — petrezselyemmel, hagymaval, séval és bors-
sal, — folytonos rdzogatas kozben megpéarolnak. Aztan
stlt kolbdszt — melynek borét letisztitottak, — apré da-
rabokra vagva, a burgonya kozé keveriink. Ha az egész
kihdlt, megtoltjuk vele a kacsét.

Pulykatolteléknek legfinomabb a kovetkezd: két
deka tortdiot, két deka mazsolasz616t két tejbeéztatott
zsemlyével, két tojassal elkeveriink és ezzel a toltd segit-
ségével a pulyka mellét hosszdba szeleteljuk, hogy a
hasszelet felsd részén maradjon szegélyzetil a toltelék.
A combhust is fol lehet hardnton szeletelni.

A szarnyasvagdalék nagyon finom. A kappan vagy
esibe mellhdsa kell hozza, finoman megvagjdk vagy
megdrlik, tojast, sot, zsemlyemorzsat és vajat adnak
bele, esetleg szarvasgombat is. Némelyek szeretik cit-
romlével is. Kitlin6 pastétom készil ebbél.

A szarnyasvagdalékhoz silt aprolék fehérhusa
szukséges, valamint g6zben f6tt husvagdalék és szarvas-
gomba. Mindezt kockéara vagjak, vildgos rantassal —
melyet haslével higitunk — és tojassargéajaval, citrom-
lével elkeverjuk.

Rantott csirkéhez olyan zsemlyét reszeljunk meg,
amely széaraz, de nem talrégi mert akkor sok zsirt vesz
fel; megszitaljuk, hogy ne legyen darabos és csak ekkor
hasznaljuk.

A koppasztasnal tgyelni kell, hogy a szarnyasok
b6rét meg ne sértsik. Ma olyan apré koppasztd-készii-
lek kaphat6, amellyel minden makacs tollvéget — pél-
daul a kacsaét, libaét — baj nélkil kihuzhatunk. igy
elkészitve, kezdédik a szarnyas tulajdonképpeni f6zése,
sUtése.
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Csirkeleves.

Egy fiatal csirkét tisztara koppasztunk s felbont-
van, izekre vagdaljuk. Most egy literes labasba jé nagy
diényi zsirt és egy csomo finomra vagott friss petrezse-
lyem zoéldjét tesziink, azutan a csirkét megsézzuk, két
szeletke citromhéjat s egy kockacukrot advan hozzj,
félig megpéaroljuk. Ha zsirjara silt, meghintjik finom
liszttel és egy keveset piritjuk, végre hideg vizzel fel-
ontjik és jol forraljuk. Ha talaljuk, Kifliszeleteket
adunk mellé.

Rantott csirke.

A csirkét szépen tisztitsuk meg, hogy a legkisebb
toll se maradjon rajta. A beleit szedjuk ki és a majat,
zUz4jat tisztitsuk meg (az epéjét vigyazva vagjuk le a
majrol), az egészet daraboljuk fel, aztdn mossuk meg
gondosan és sdzzuk be. Az egyik szarnya kozé tegylk a
maéjat, a masikba pedig a z(z4ajat. Egy tanyérba tegylink
lisztet, méasik tdnyérba Usslink bele egy tojast, verjuk
el a fehérjét a sargdjaval, egy keveés vizet ontve kozé.
Négy nagyon kemény zsemlyét reszeljiink meg finomra.
Martsuk be a csirkedarabokat a lisztbe, azutan a tojasba
és veégul a zsemlyemorzsaba. Miutan minden egyes dara-
bot beforgattunk, tegyink nagy labasba jokora zsirt.
Mikor jo forrd a zsir, tegylk bele a csirkedarabokat,
ugyhogy egyszerre lehetéleg sokat kisuthessiink. A su-
téskor arra is kell tgyelni, hogy igen gyors t{izén ne
stljon, mert akkor belul nyers marad és izetlen lesz. Ha
lassan sil, sem j6, mert elég alatta a zsir és a zsemlye-
morzsa 0ssze-visszaszarad. Ha az egészet szép pirosra
kisutottik, tegyuk hosszu talba. Abban a zsirban, amely-
ben a csirke silt, silssiink zoldpetrezselyemlevelet és
talalaskor tegylk a csirkére. Vigyazzunk, hogy lehet6-
leg forrén adjuk asztalra.
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Sult csirke.

A jol megtisztitott csirkét megsézzuk, labait behajt-
juk és szép barnéssargara kisutjuk, gyakrabban lednt-
juk zsirral és ha éppen tetszik, zsemlyemorzsaval is be-
hintjuk, azutdn még kissé sutjuk s gyorsan feladjuk az
asztalra. Finomra vagott szalonnaval is tlzhetjik.

Csirke sut6ében sitve.

A tisztitott csirkét kdssuk 6ssze Ugy, mint a nyar-
sonsiltnél szokésos, takarjuk le egy nagy szelet szalon-
naval, tegyik rostélyra, aldja pedig toltsink olvasztott
zsirt s a jol attiizesedett sut6be Aallitsuk és sissik Kki.
Sutés kozben slrln locsolgassuk zsirral s hogy er6sen
ne bamuljon, egy par kanal vizet is téltsiink ald. igy
sutjuk, mig megpuhul. Ha megsult, leszedjuk rola a
szalonnaszeleteket, a cérnat levagjuk s a talra rakjuk.
Levét egy cseészébe ontjuk s gy adjuk az asztalra.

Toltott csirke.

A csirkét Ggy vagjuk &t a nyakanal, hogy a feje
le ne essék, és ha mar nincs benne élet, a nyakan,
a megvagott helyen levé nyilasba, a bér ald dugjunk
egy, mind a két végén levagott, jol szelel§ ladtoll
végét, azzal fujjuk fel a csirkét, de nagyon lassan,
addig, mig lehet6 nagyra megnd; vigyazni kell, hogy a
tulsdgos favastol ki ne hasadjon. Ha mar eléggé nagy
a begye, zsineggel gyorsan kdssik meg a nyakat, hogy
a levegd, miutan a favassal felhagytunk, ki ne jojjon.
A csirkét forré vizbe martsuk bele és a tollait gondosan
letépjuk, vigyadzva, nehogy a vekony bdrt Kiszakitsuk,
mert akkor nem lehet megtélteni. Koppasztads utan mar
nem baj, ha lelohad is a felfavas. A csirkét bontsuk fel
és a majat, valamint a z(zat vegylk ki a bél kozil s
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mint szokas, tegyik a szarnydba. Az egész csirkét sdzzuk
meg és a bére alatt tdltsik meg a kdvetkezd toltelékkel:

Vegylnk harom kemény zsemlyét, aztassuk meg hi-
deg vizben; ha teljesen megéazott, csavarjuk ki jol és
tegylk talba; tegylnk a zsemlye kdzé két nyers egész
tojast, két keményre f6tt tojast dsszevagdalva, egy dio-
nyi zsirt, sot, fél kavéskanal tért borsot és egy kavés-
kanalnyi apr6é zoldpetrezselyemlevelet; ezekkel gyar--
juk Ossze. E keverékkel toltsik meg a csirkét, min-
denitt szép egyenléen; hatat, combjat és mellét a b6r
alatt rendezzlk el jol, hogy egyenlé vastag legyen min-
denitt a toltelék. Legcélszerlibb ezt erre a célra kap-
haté toltével elvégezni. Tegylik tepsibe, kenjik meg
fagyos zsirral és par kanal vizet ontsiink ald; helyezzik
sutébe és tobbszor locsolva, forgassuk meg, hogy egyen-
I6en piruljon. llyen eljaras mellett, ha jo tizlnk van,
féléra alatt megsil. Talaldskor gondosan vagdaljuk fel
és olyanformén rakjuk hosszu talba, hogy ugy nézzen
Ki, mintha egész lenne; koritsiik burgonyaval és salatat
adjunk mellé.

Csirke hussal toltve.

A csirkét megtisztitjuk, aztan kettévagjuk, a csont-
jait kiszedjuk, csupan a combbdl és a szarnybdl nem, és
megtoltjik a kovetkezd toltelékkel: egy darab borjd-
hast megtisztitunk s aprdéra vagdalunk, épplgy egy
kevés szalonnat is, aztdn a tejben megaztatott, kifacsart
zsemlyére két tojast verunk, s egy labasban tlzre al-
litva, kavargassuk, mig jo sdrd nem lett s ezzel a 9§l
leszaritott csirkéket megtoltjuk. Erre 0Osszeillesztjuk,
a csirkeforméat megadjuk neki s dsszevarrjuk. A tetejét
behintjuk szalonnaszeletekkel, egy labasba téve, radén-
tink par kandl haslét s lassan megpéroljuk. Ha télal-
juk, a szalonnat szedjuk le réla és gombamaértast ad-
junk hozza.

izakécikényr 11



162

Csirke paradicsommartassal.

A tisztitott csirkét vagjuk fel szokés szerint, s6zzuk
meg, tegylk zsirba, hintsiink rd egy kis lisztet, hagyjuk
egy kicsit gézben, azutan toltsiink ra attért paradicso-
mot s adjunk hozzd egy kis véroshagymat. Fézzik a
csirkét addig, mig megpuhul, azutdn adjunk hozza egy
kevés tejfolt, talaljuk ki csinosan, azutdn oOntsink ra
martast.

Pacolt csirke.

A pacolashoz vegyuk a stlt csirke megmaradt hdsat,
vagjuk lehetéleg egyforma nagy darabokra, azutén
talba rakva, toltsink ra két evOkanal ecetet, tiz gram
sot, egy kild borsot (fél csirkéhez), és két 6ran &t pacol-
juk. Ekkor vegyuk ki, csopogtessiik le, azutan rakjuk
Ossze csucsosan a talra, koszorizzuk korll négyrészre
vagott, keményre fOtt tojasokkal és salataval, a hust
pedig ontsiik le olajmartassal s adjuk fol.

Tojasos csirke.

A csirkéket a szokdsos modon megtisztitjuk, el6-
keszitjik és kisutjuk akar nyarson, akar sutépléhen.
Ha Kisllt, két nyers tojast veriink raja, egy pillanatra
ismét a tizre vagy a sut6be allitjuk vissza s aztan Ki-
véve, folmetéljik és asztalra adjuk.

Csirke szalonnaban.

A csirkét megsézzuk és szépen elkészitjik, vékony
szalonnaszeletekkel megrakjuk, fehér papirba goéngydl-
juk és nyarson megsutjik, de ugy, hogy meg ne bamul-
jon. A zuzékat megf6zzik, és ha megpuhultak, a maj-
jal, zoldpetrezselyemmel, metélt hagymaval, 20—25 csi-
perkegombaval apréra dsszevagjuk. Ekkor egy darab
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zsirt olvasztunk, a vagdalékot beletessziik és egy ideig
paroljuk; egy szed6kanal levest, kevés sot, borsot és
néhany kanal tejfelt adunk hozza s jél elf6zzik. Ha
a csirke kisilt, a martast a talba ontjuk, a csirkét ra-
tesszik.

Csirke zoldborséval és rakfarkkal.

Két csirkét négy részre vagunk, kevés vajas mar-
tast készitink s a csirkét beletessziik; aztdn két deci
z0ldborsoét zsiron petrezselyemmel pérolunk; ha meg-
puhult, a csirkéhez adjuk, kibontott rakfarkakat is
adunk hozza s még egy negyedoréig fézzik. Ha fel-
talaljuk, a csirkéket a tal kozepére tessziik. A borsét
szélére korll a rakfarkkal kirakjuk, ugyhogy a borso
mindig két ujjnyira fedetlen maradjon.

Csirke majonnézzel.

Mindenféle zoldséggel, borssal és kevés safrannyal
egy csirkét megf6zink. Ha megf6tt, hideg sos vizben
leh(tjik. Két kanal lisztet két kanal jé tejfellel, vajjal,
négy tojassargajaval elkeverlnk, fézni tesszlk, a csirké-
ieb6l hozzaontiink és a tlizén addig keverjuk, mig s(rd
martés lesz belble. Ekkor attérjuk, a csirkére dntjik —
melyet elébb szépen felvagtunk és aszpikkal diszitve,
hidegen talaljuk.

Csirkeragoot.

Két csirke mellhusat hasérlén megdaréljuk, 6ssze-
gyurjuk, egy egész tojast és egynek sargéjat, harom evé-
kanal zsemlyemorzsat, sét és és borsot keveriink hozza,
apré gombédcokat formélunk. Azutdn vékony rantas-
sal, szitan Aattort tydkmajjal és szarvasgombaval
hig levest készitiink, a gombdcokat belefézziikk. Azon-
feltl megf6tt, felaprozott csirke jon bele.

11*
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Pastétom csirkébdl.

Minden péstétomhoz elsGsorban irdsvajas tésztat
kell készitenlink, melynek leirasat itt adjuk. Fél kild
lisztet tesziink a deszkadra s a kozepébe kézzel godrot
csindlunk s ebbe harom tojasnak a sargajat, harom kanal
tejfolt teszink, jol dsszekeverjik s hideg sos vizet véve
hozz4, a rétestésztdhoz hasonlé kemeénységlre hagyjuk.
Ha a tészta Osszedllt, addig verjik kézzel, mig a desz-
karol elvalik. Most 6sszegyurjuk s félretessziik egy fél-
Orara, azutan kinyudjtjuk s a kozepére fél kil irdsvajat
teszlink. A tésztat négyrét hajtjuk és Kinyuajtjuk s
négy oldalrél felhajtva, egy félérara ismét pihentet-
juk. Tlymddon négyszer kell a tésztat kinydjtani, hideg
helyen (nyaron pincében vagy més hlvos helyen), ne-
hogy az ir6svaj a kéz melege alatt olvadjon. Végul fél-
ujjnyi vastagra nyujtjuk a tésztat és leboritjuk egy tal-
lal, melybe a csirkepéastétomot akarjuk télalni. Ekkor
a tésztat a tal kordl levagjuk, aztan egy tanyért teszlink
a koOzepébe s azt is korulvagjuk uagy, hogy ezéltal a
tészta koszortalakd legyen. A megmaradt tésztabol csil-
lagokat, r6zsakat vagy mas cifrazatot teszink ra s tep-
sire téve, a sut6ben pirosra sutjik. Egy maésik kerek
tésztat is készitliink, mellyel egy levestanyér aljat bori-
tunk be s e tdnyérral egyltt a sutébe tesszik kisulni.
El6z6leg két csii'két kisutink, ezutan a csontokrol le-
szedjuk a hust és aprdra megvagjuk. Egy labasba vajat
teszlink s ebben petrezselyem zdéldjét piritunk meg, bele-
tesszliik a csirkevagdalékot, ra egy kanal lisztet, egy
kanal levest, sét, borsot s jol dsszeforméaljuk. Ezutan
a esirkevagdaltat a mar font emlitett kerek talba tesz-
szlk, ra a kisult koszorat boritjuk, a tetejébe pedig azt,
amely a tanyér felett stlt s melegen foladjuk.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptjeinek
gyljtemény”. Megrendelhet6 Tolnai Vilaglapja kiadéhivatalaban, Budapest, V11,
Dohéany ucca 12 ét minden kényvkereskedésben
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Csirke vérmartassal.

Mikor a csirkéket ledljik, a vériiket csurgassuk egy
kevés ecetbe s kavarjuk 6ssze jol, hogy a vér meg ne
alvadjéak; a csirkéket aztan szokas szerint megtisztitjuk,
megso6zzuk s kevés ideig pihenni hagyjuk. Most egy
labasba rakunk kevés szalonnat s a tetejére két fél
voroshagymat, utdna a csirkéket s puhéara péaroljuk, de
ugy, hogy meg ne bamuljanak. Erre a csirkét kiszed-
juk a labasbdl, a martast kevés liszttel meghintjuk,
megbarnitjuk, a lével feldltjik; facsarjunk hozza cit-
romlevet s f6zzik el jol. Most sz(irjuk at szitan, tegyik
bele a csirkéket és paroljuk benne egész puhara. Végil
habarjuk hozza a vért, par percig forraljuk, mire téalal-
hatjuk.

Sult csirke bajor madra.

Gondosan kétfelé vagunk egy kbdzépnagysagl csir-
két; mellét és combjat szalonnaval megtlizzik s aztan
besézzuk. Egy ldbast kirakunk szalonnaszeletekkel s
bosszlra vagott voroshagymat teszink ra; e folé helyez-
zlik, dsszeillesztve a kétfelé vagott csirkét agy, hogy a
megtlizdelt része folfelé alljon. Ezutan annyi jo bort 6n-
tink r&, amennyi a csirkét befddi, megborsozzuk, be-
hintjik az egészet finomra reszelt zsemlyemorzsaval s
4—5 kavéskanalnyi irésvajat tesziink hozza. Ekkor a
sutébe helyezzik és addig péaroljuk, mig puha lesz.

Zoldséges csirke.

A csirkét megtisztitjuk és megsitjuk. Erre a vegyes
z6ldségeket készitjuk el; karikdra vagott répat, zold-
babot, z6ldborsét, spargahegyeket kulén-kilén sés viz-
ben megf6zink, azutan szitdn lecsurgatjuk, elkeverjuk
tejfolés martassal s a tal fenekére toltjuk, rarakjuk
a csirkét és a maradékmartast egy csészében féladjuk.
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Martasos toltott csirke.

Egy darab vajat igen finomra elddrzséliink, négy
tojassargajat, egynek fehérjét, petrezselyem zdoldjét,
tejbe aztatott félzsemlyét, sot, safrant hozzaadva, dssze-
keverink s e keverékkel a csirkét megtoltjuk. Ezutén
labasban sargarépat, gyokeret, petrezselymet apritunk,
beletesszik a csirkét és megpéaroljuk. Egy 6ra mulva
kivesszik, a labasba levet ontink, felf6zzik, lesz(r-
juk s irésvajas martast készitiink; harom tojassargéajat,
kevés borsot, citromlevet habarva bele és megsafra-
nozva. Talalasnal a csirkét a talba tessziik, a martast
ra- és kordié ontjiuk.

Valddi magyar paprikascsirke.

A csirkéket megkoppasztjuk és szabalyos darabokra
(egy csirkébdl lesz: két alsécomb, két fels6comb, egy
puspokfalat, egy koldusernyd, a fej és nyak, két szarny
a zuzaval és majjal, négy-6t melldarab, — ha t. i. a
csirke mar nagyobb) osztjuk. A feldarabolt hust vizzel
telt tdlba tesszuk. Aztan friss szalonnat apritunk egy la-
basba, apr6 kockékban s (egy-egy csirkére elég két-
harom deka szalonna) zsemlyeséargara kisttjiok. Most
minden csirkére egy kavéskanalyni rozsapaprikat te-
szunk a forré zsirba, melyben a tepert6 is benne marad,
hirtelen elkavarva, a csirkét jo vizesen beletesszik és
befedve péaroljuk. Ha a levét teljesen elféné, lehet sza-
poritani zsirtalan huslével. — Félf6zésben kell meg-
s6zni s ha a csirke elég puhara parolédott, egy-egy ko-
zepes csirkére egy-két evkandl édes tejfolt kell dnteni.
Ha egyszer felf6tt, — minden csirkéhez egy jé csipet
apréra vagott zoéldpetrezselyem jon bele, mellyel, ha
Ujbol felfd, talaljuk és finom felvert galuskaval korit-

juk. Ez a vordshagymas paprikas csirkénél sokkal fino-
mabb iz(
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Paprikascsirke*

Vagjuk fel a csirkét darabokra, sézzuk be és hint-
suk meg liszttel; paroljunk zsiron finomra vagott voros-
hagymat, tegylk bele a folszeletelt csirkedarabokat, ka-
varjuk meg és hintsiik meg paprikaval, éntsiink r& egy
pohar vizet és hagyjuk féloraig parolni, mikézben tébb-
szor felrazzuk a labast, ezutan hadd forrja el a levét
teljesen; amikor még egyideig befedetlen forraltuk,
tejfelt ontink ra és talaljuk. Kanallal vert galuskat
talalunk mellé.

Csirke forrazva.

Ehhez kis hisos csibéket valasztunk s miutan meg-
koppasztottuk, kissé megsdzzuk és szépen elkészitjik;
ekkor vordoshagymaval, sargarépaval, zoldpetrezselyem-
mel, kevés paprikaval labasba tessziik, harom rész vizzel
és egy rész ecettel feltoltjuk s addig f6zzik, mig félig
megpuhultak. Ekkor két kanal lisztet forr6 vajban kissé
megpiritunk, a martéast raszdlrjuk, két vagy harom ka-
nal tejfelt adunk bele, a csirkéket ismét beletessziik s
teljesen megfézzik.

Csirkecombok.

A combokat tisztitsuk meg, tegyuk lapos labasba,
ontsiink ra olvadt vajat, sot és borsot, aztdn toltsik fol
zbldséges huslével, enyhe tliznél paroljuk anélkil, hogy
megbamulnd, azutan koszorUsan rakjuk téalra, a koze-
pére toltslink tdokmartast s egy cseszében adjuk fol
hozza a tobbit.
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Csirke vadmodra.

A fiatal csirkéket a szokdsos modon ledljuk, véri-
ket felfogjuk, azutan megkoppasztjuk, felbontjuk s Kki-
mossuk. Utana tlizdeljuk ki szalonnaval a combjait, a
mellhusat, tegyuk labasba forré zsirra, sussuk Ki és
sutés kdzben huslével locsolgassuk. Erre habarjuk hozza
az ecetttel elvegyitett csirkevért, egy kevés savanyu tej-
folt, hintsik meg reszelt citromhéjjal, s ezzel a mar-
tassal ontbzzlk a hust, mig szép sotét szint nyert.

Csirkéssalata.

Frissen fétt vagy sult csirkedarabokb6l vagy pedig
maradékbol lehet késziteni. A hust keskeny, hosszlkas
darabokra szeleteljuk, egy medencébe rakjuk, megséz-
zuk, kevés olajat és ecetet ontlink ra, igy egy péar oraig
hideg helyen tartjuk, mikdzben egvszer-kétszer meg-
forgatjuk. Egy harmadrésznyi jol megmosott és fel-
szeletelt zellerrel 0@sszekeverjuk, ledntjik majonézzel,
csucsalakban lapos lUvegtalra talaljuk, befodjuk az egé-
szet majonézzel és a cslcsara szép salatadarabot tlzink

diszitésul. Az aljat &szpikkal s apréra vagott salataval
korézzik.

Tzdelt csirkemellek.

A fiatal csirkékr6l levagjuk a mellhusat, vékony
szalonnaszeletekkel kitlzdeljik, aztan forré irdsvajra
rakva, lapos stt6pléhen megsitjik, hogy a szalonna szé-
pen megpiruljon, a hus pedig ropogds legyen. Ha Kisult,
a tal szélén kirakjuk, a kozepére pedig parolt csiperkét
rakunk s foladhatjuk.
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Finom parolt csirke.

A csirkét megtisztitjuk, megmossuk, ha lecsdp6gott,
0sszekotjuk s labasba téve, ledntjuk o6t deci haslével,
hagymat, gyoOkeret, sot, borsot rakunk ra, aztan a csir-
két olajos papirral letakarjuk, hogy meg ne bamuljon,
a labast befodjuk s tizendt percig péaroljuk. Erre a
papirt levesszik, a csirkét megforditjuk, Gjra befédjik
a papirossal s ismét 15 percig paroljuk tovabb. Ha tel-
jesen megparolédott, vegylk ki a labasbol, csurgassuk
le, a levet sz(rjik at, adjunk hozza égetett eukorolda-
tot, messik le a cérnat a csirkérél és talra rakva, foloz-
zUk le a martast és ontsik a csirkére, mire foltalaljuk.

Fustolt szarnyas.

A flstolt szarnyas hisa rendkivil izletes és sok-
féleképp hasznélhato fel; igy a kilénbdz6 szarnyasok
fustélt combja és melle egyarant jo sllve és féve, na-
gyon finom paprikdsnak, Ggyszintén toltott kaposzta-
ban, de legkitlin6bb vele a paszulyleves.

E célra legjobb a jol taplalt szarnyas, melyet sze-
pen megtisztitunk, felbontjuk, a fejet, nyakat, a l&ba-
kat s a vékonyszarnyakat levagjuk; a mellen és gerin-
cen at végigmetszve, két egyenlé részre osztjuk, meg-
mossuk, letoroljuk s bepacoljuk. Egy tyukhoz vesziink
egy kanal jé borecetet, amellyel a hast kivil-belul be-
dorzsoljuk, harom-négy gerezd finomra vagott fokhagy-
maval is bedo6rzsoljuk, tovdbba behintjuk kevés sa-
letrommal, jo b6ven soval, kevés torott borssal, torott
kéménymaggal, torott korianderrel s két-barom babér-
levelet teszunk ra. Ekkor hiivds, de fagymentes helyre
téve, naponkeént megforgatva, négy-6t napig tartjuk ott.
Miel6tt spargara kotve fustre tennék, elébb vastag ruha
kozt megszikkasztjuk, er6s, vékony papirba boritva cér-
naval atkotjuk. Az ilvmodon fistélt hus gyonyoérd pi-
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ros és nem kormos és igy hasznalatkor a megmoséasnSl
nem kell késsel vakarni, s minthogy a fliszerek nem
aznak le rola, az ezzel készilt leves is jobbizd.

Egyduttal leirjuk, hogyan készul az egyszer( pa-
szulyleves fustolt szarnyashlssal. A szarnyas huasat
apro darabkékra vagva, fazékba tesszuk féni; a paszulyt
hideg vizzel tesszik fel, a z6ldségh6l valamivel tdbbet
veszink, mint amennyi mas leveshez szilkséges. Midén
megf6tt, a zOldséget kidobjuk s a babot leszedjik, be-
tesszik a fustolt hust, kell6leg megsézzuk, szép barna,
vékony rantéssal berantjuk és kissé megborsozzuk. Tala-
laskor tejfollel foleresztve foladjuk; lehet csipetet is
f6zni bele, de ez nem okvetlen sziikséges.

Csibe francia martassal.

A csirkét elébb meg kell sutni és hidegen felszele-
telve a kovetkez6 martasba rakni: kis poharnyi olajat
vajjal megmelegitiink, jo fehér borral foleresztjik, zold-
seget f6zunk benne, sét és borsot adunk hozza. Ekkor
beletesszik a csirke finoman megvagott majat, szivét,
tudejét és zuzajat, néhany szarvasgombat és a sult
csirke hajat. Jol megf6zzik az egészet, végll egy tojas-
sargajat, egy citrom levét, egy pohéarka finom likért
keveriink hozza. Ezt a martast a gondosan folszeletelt
csirkére ontve, feladjuk.

Velbscsirkc.

Hlsz deka marhavel6t szitdn attorink, valamint
egy szelet tejbe &ztatott és jol kinyomott kenyeret is.
Azutan tolteléket készitiink: forré vajban lisztet hab-
zasig keverunk, lassan felontjuk forrd, édes tejjel. Srd
finom tészta legyen bel6le, ebbe tessziik a vel6t és kenye-
ret, megsozzuk, megflszerezzik, harom finomra vagdalt
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szarvasgombat adunk hozza, két tojassargajat, mig a
fehérjéb6l kemény habot veriink. Ezzel megtoltjik a
csirkét és gondosan elvarrjuk a nyilast. Azutan szépen
megsltjik és champignongombaval kéritve feladjuk.

Csirke gombaval.

A csirkét szarvasgombéaval megtlzdeljik és meg-
sttjuk. Kozbe tejfollel béven 6ntdézzik. Kulén vagott
gombat megfézink, talalds el6tt a csirke levével el-
keverjlik és ezt a méartast kilon feladjuk.

Csirke karfiollal.

Karfiolt puhara megfézink sés vizben. A felvagdalt
csirkét zsirban megparoljuk, kevés liszttel meghintjik,
kevésse piritjuk, néhany perc mualva a karfiol levével
felontjik és beletesszik a karfiolt.

Csirke gesztenyével toltve.

A gesztenyét meghamozva, puhéara f6zzik és szitan
attorjuok. A csirke majat megsitve, finoman megvagdal-
juk és vajjal, tojassal, zsemlyemorzsaval, kevés aprora
vagdalt citromhéjjal, petrezselyemmel és soval a gesz-
tenyéhez keverjik. Ezzel megtoltjuk a csirkét és szép
sargan megsutjuk.

Kappan szardellaval.

A kappant megtisztitva megsézzuk s egyideig a so-
ban hagyjuk; harom szardellanak a szalkajat kiszedjik,
aprora vagjuk, egy darab jél elhabart vajba tesszik,
jol 6sszekavarjuk, a kappannak belsd részét ezzel jol ki-
kenjuk, a kappant leszaritjuk, megsutjik s vajjal gyak-
rabban ledntjlik, ha szép sargdra megsult, talra tesszik
s a martast alaontjik.
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Kappan csigaval.

Egy kappanra 25 csigat veszink, ezeket megfézzik,
kifejtjuk és hét dekagram szardellaval, egy fej voros-
hagyméval, kevés zoldpetrezselyemmel s egy citrom
héjaval apréra vagjuk. E vagdalékot, valamint egy cit-
rom levét tizennégy dekagram habosan elvert vajba tesz-
szlik, jol osszekeverjik, a kappant megtoltjik vele s
osszevarrjuk, nehogy a toltelék kihulljon. Szépen meg-
sutjik, kozben tejfellel és vajjal dntdzve.

Porkolt tydk magyarosan.

Jo kovér tyukot levagunk, felszeleteljik (mindig a
forgdcsontoknél), aztan besézzuk és négy kdzépnagysagu
voréshagyman sajat zsirjan addig paroljuk, mig a
hagyma szép piros. Ekkor egy késhegynyi paprikat hin-
tink ra, feleresztjik meleg vizzel. Mikor a viz félig el-
f6étt, idénként egy kevés hideg vizet éntink utana —
mint a magyar asszony mondja, — megijesztjuk, hogy
jol megpuhuljon. Végre addig forraljuk, mig a levét
eléggé elfétte, de megfelel6 mennyiségl Ié mégis marad
rajta. Paprikdn és toportébn piritott tarhonyat adunk
mellé.

Kappan kagylécskakkal.

Szép nagy kappant, kissé megsozvéan és el6készit-
vén, barndra megsiitink, de ugy, hogy leves maradjon.
Ekkor sarga rantast készitink s ebben kevés zsemlye-
morzsat megpiritunk, néhany apritott szardellat, zold-
petrezselymet, citromhéjat és kevés voroshagymat
adunk hozza, két deciliter fehérbort 6ntiink rd és egy
ideig egyutt felf6zzik. Eriss kagylocskakat borral Ki-
mosunk, a sult kapannal egyutt beletessziik a labasba,
felf6zvén, kitalaljuk s a kagyldcskdkat a martassal
egyutt rarakjuk.
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Tojassal toltott kappan.

Miutdn a kappant ledltik, tollszar segitségével a
bére alatt felfujjuk ésvigyadzva megkoppasztjuk. Ezalatt
megféziunk 5 tojast és lereszeljik, rautink 3 nyers
tojast, adunk hozza apréra vagott szalonnat, egy kevés
vagdalt petrezselymet, borsot, sét, safrant s ezzel a kap-
pant Ugyesen megtoltjik, cérnaval bevarrjuk, szép
pirosra megsutjuk.

Rostélyon silt kappan.

A kappant tisztitsuk meg, gyomrara kosslink egy
nagy szelet szalonnat, aztan rostélyra téve, a stt6pléhre
allitjuk s ebbe zsirt ontink. Sites kdzben a kappant
tobbszor forgassuk meg, locsoljuk sdrln forré zsirral
és kozben kevés vizet is toltsiink hozza, hogy a zsir le
ne égjen.

Szalonnéaval sutott kappan.

Vegylnk egy szép nagy kappant, tisztitsuk meg
gondosan: a belét vegylk ki, a méjat és z(zat tegyuk
a szarnyakba, s6zzuk meg kivul és beliil; kevés borssal
is hintsiik be. Cérnaval néhany szelet szalonnat is er6-
sitsink ra. Aztan tegyuk a kappant olyan labasba,
amelybe mar egy kanalnyi zsirt tettiink; majd ontsiink
rd két deci ecetet; tovabba tegyilink r4 mindenféle kari-
kara vagdalt zoldséget, el nem felejtve egy fej voros-
hagyméat sem, mert ez okvetlenil szikséges. Be kell
fedni és egy 6rdig péarolni. Akkor vegyik ki a kappant
és tegylk maéas labasba. A levet, amelyben f6tt, szitan
szlrjik Gjra ra, a szalonnaszeleteket pedig szedjuk le
rola, a zoldséget dobjuk el, tegylink a levesbe kevés tej-
felt és piritsuk a kappant. Ha megpirult, talaljuk fel,
koritsik aprd zsemlyegombdcokkal.
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Kappan zoldséggel.

A szépen megtisztitott kappant beboritjuk sza-
lonnaszeletekkel, labasba rakjuk, ledntjik buslével és
megparoljuk. Ezalatt f6zzink puhara karfiolt huslében,
azutan forr6 vajban forgassuk meg, utdna szép nagy
paradicsomokat kett6be vagunk, vagdalt hdssal megtolt-
juk s egy labasban ledntjik huaslével, letakarjuk, a
fodoré is parazsat rakunk és megpéaroljuk. Veégul ve-
gylnk néhany sargarépat, tisztitsuk meg s huaslében
kevés cukorral ezt is paroljuk puhara. Ha ezalatt a kap-
pan egészen megfétt, kivesszik, lecsurgatjuk, a levét at-
sz(rjuk, hozadntink 6 ev6kanalnyi vajas martast, el-
fézzik felényire, habarjunk hozza 4 tojassargajat, egy
darab vajat s citromlét, egyszer forraljuk fel és azutan
sz(rjuk le. A kappant metéljuk szét, rakjuk a tal kdze-
pere, koszorlzzuk koril a zoldségekkel, 6ntsiik le a mar-
tassal s adjuk asztalra.

Sult kappan.

Fiatal, hizott kappant megkoppasztunk, beleit ki-
szedjik, tisztadra kimossuk és folpeckeljik, aztan kevés
zsirt, petrezselymet, hagymat és paprikat dugunk a bel-
sejebe, a csontokat cernadval athdzzuk, hogy szebb alakja
legyen, a mellét szalonnadarabokkal rakjuk meg, alkal-
mas serpenyébe tessziik, sdval, paprikaval meghintjik
s zsirral gyakran meglocsolva, szép pirosra sutjuk.

Tyuk- és galamb-fricassée.

A baromfit megkoppasztjuk, a fejét, labat levag-
juk, a bels6 részeket Kiszedjik, tisztara megmossuk,
azutan négy részre vagjuk és meleg helyre tesszik. Egy
labasban olvasszunk fel 12 és fél deka zsirt, tegytk bele
a hust, sussiik sargéra, azutan forditsuk meg, adjunk
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bele egy maréknyi finom zsemlyemorzsat, ugyanannyi
finom lisztet és paroljuk befédve. Aztadn adjunk hozza
huslevet, fél pohar bort, citromlevet, babérlevet, sze-
recsendidt, citromszeletet és fézzik puhéra.

Pulykaszeletek fricandeauban.

Fiatal, nagy pulykat megkoppasztva, s0s vizben
fehéritlink; combjait, amily nagysagban csak lehet, Ki-
vagjuk, a szarnyakat és azzal a mellet mindkét oldalrdl
Kivesszik és a szarnyat karbonad alakjaban megtartjuk.
A combok csontjat egész az iz feléig kiszedjuk, a comb
felsejének szépen meg kell maradnia, valamint a szarny
felsejének is. Ekkor finomra vagdalt szalonnaval s(r(in
megtlizziuk, a szalonnét becsipdessik, hogy szép fodros
legyen. Ekkor labasba tesszilk s sonkéat, borjalabat és
kevés metéld hagymat tesziink ra, harom-négy szedd-
kanal levet ontlink folibe, befedjik és addig péaroljuk,
mig a szeletek jol megpuhultak. Ekkor Kivesszik, mar-
tasat szitan atsz(rjik, zsirjat leszedjik és addig fézzik,
mig glacé-va lesz; a szeleteket ismét beleteven, egy cit-
rom levét nyomjuk r4, a glacéban jol megforgatjuk,
aztan talra kirakvan, a kevés martast radntjuk a vajas-
tésztabdl készult koszoraval diszitjuk. Sdskamartéssal
is lehet adni.

Pulyka stlve.

Ha a pulykat megtisztitottuk és felvagtuk, mossuk
Ki tobbszor tisztara, sézzuk meg és mellét spékeljik
meg; a bogyébe egy tejben 4zott zsemlyét tesziink. Egy-
forma tiznél nyarson megsutjik. Ha a pulyka nagy, két
Ora kell a siilésre. Sttés kdzben zsirral dntézgessik, az-
utdn a lecsenesrett lével asztalra adjuk.
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Pulyka porkolve.

Egy megtisztitott pulykat vagdaljunk fel apr6 da-
rabokra. Egy labasba tegyink egy tojasnyi zsirt forrni;
ha a zsir forrd lesz, tegylnk bele egy fej aprora vagott
vordshagyméat és egy kanal paprikat. A pulykahust
tegylk a paprikas zsirba, s6zzuk meg, fedjik be és
tobbszér megkavarva, paroljuk, amig megpirul. Kdzbe-
kozbe vizet ontsunk ra, nehogy kiszaradjon. Talaljuk
hosszu talban és koritstik rizskasaval, melyhez a pulyka-
nak 0sszevagdalt majat és zuzajat keverjik.

Zoldséges pulyka aszpikban.

A fiatal, kappannagysagu pulykat szépen megtisz-
juk, nagy labasba metéliink hozzg véroshagymat, sarga-
répat, petrezselymet és kakukfivet, ledntjuk borral és
huslével, megsozzuk, borsoljuk, aztan gyonge tliz mel-
lett lassan megparoljuk. Parolads kozben leszedjuk a
habot. Ha megf6tt, a hast letisztitjuk, kihdtjuk. Most
egy labasba 3 cm. magas aszpikot téltlink, jégen meg-
keményitjuk, erre a pulykat elhelyezzik, ledntjik félig
aszpikkal, ezt is megfagyasztjuk, most még egyszer fel-
téltjuk, hogy a pulykéat egészen befédje s Gjra megke-
ményitjik. Ha jol 6sszeéllt, percre forrd vizbe martjuk
a labast, melyben elhelyeztiik, mire kénnyen kiborithat-
juk a talra.

Nyérson silt pulyka.

A tisztitott pulykat 6sszekotjik, nyérsra hiazzuk s
jo tlzon 1 éraig sutjuk, sités kozben slrin locsolgatva
a levével. A talalas el6tt 5 perccel megsozzuk, lehtzzuk
a nyarsrol, a cérnat leoldjuk rola, talba tesszik, a levé-
vcl ledntjuk s tormasalataval koritve feladjuk.
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Paprikaspulyka.

A megtisztitott pulykat szeleteljik fel apré dara-
bokra, aztan kevés zsiron piritsunk meg hagymaszelete-
ket, adjunk hozzd egy kanal paprikat, kavarjuk 0ssze
jol s rakjuk belé a pulykaszeleteket. A tetejét megs6z-
zuk, letakarjuk s lasst tlizén paroljuk puhara. Pérolas
kdzben par kandl vizzel folereszetjik, elfézzik rajta
s ha a his szépen megpirult, talalhatjuk.

Pulyka f6zelékkel.

A tisztitott pulykat 6sszekotjik, mint a parolashoz
szikséges, beboritjuk szalonnaszeletekkel, egy labasba
tessziik, aztan zoldséges huslét ontiink rd és puhara pa-
roljuk. Ha megpéarolddott, Kkivesszik, lecsurgatjuk és
talra rakjuk. Most elkészitjuk a zoldségeket: sargarépa
korteformara metélve, leforrazott kertisalata, viragkel,
fehérrépa s zéldbors6. Mindezt kilon leforrdzzuk, aztan
sos vizben megfézziik. Ezekkel aztdn korilrakjuk a
pulykat s tejfeles martast adunk fel hozza.

Vagdalt pulyka.

Veégy egy pulykat, tedd forro vizbe, aztdn vedd ki
és vagd a derekat hosszaban kétfelé; szedd ki a csontjat,
tugyhogy csak a szarnyaban és combjaban maradjon
benne, vigyazva, hogy a bérét meg ne sértsd. Ekkor
végy egynegyed kil6 borjahast, egy lddmajat és egy
kevés szalonnat, vagd apréra s zsirban vérdshagymaval
és petrezselyem zoldjével parold meg. Tégy bele so6t és
tort borsot, Uss bele két tojassargajat. Kavard el jol és
téltsd meg vele a pulykat. Ekkor varrd 0Ossze, tekerd a
pulykéat szalonnaszeletekbe, csavarj kérul cérnat, hogy

szakacskdnyv 12
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a szalonna le ne hulljon s tedd pléhre. dnts ra két kanal
vizet és egy kis bort, tedd a siit6be és hagyd lassan pa-
rolni. Ha a pulyka mar puha, szedd le a szalonnét, vagd
fel, tedd a pulykat talra, sz(ird ra a levét és igy add fel.

Pulyka szarvasgomba korettel.

Egy kisebbfajta pulykénak levéagjuk a labait, gyom-
rat aztatott zsemlyetoltelékkel megtoltjik, megtlzdel-
juk szarvasgombaszeletekkel, combjait és héatat sza-
lonnaszeletekkel betakarjuk, majd vajazott papirost
spargaval rakotink. Az igy elkészitett pulykat labasha
tesszik, zsiros haslevest éntiink ra a labas feléig, adunk
hozza z6ldséget, hagymat s lasst tlznél hosszasan pa-
roljuk, gyakran megontozve a levével. Egy Kis rantas-
sal, melyet csak sargara piritunk, a pulyka levével, a
szarvasgombahéjakkal finom martést készitlink s atsz(r-
jik. Ha a hus elkészilt, feltalaljuk, koéréje kakastaréjo-
kat, szarvasgombat, réantott hdskolbaszkakat, vagy
egyéb mellékletet adhatunk és a martassal ledntjuk.

Pulyka-filék gesztenyével.

E fiiéket a pulyka mellébél vagjuk, labasban citro-
mos vajban sutjik és betakarjuk. A kész fiiéket egy-
masra rakjuk kerek talon, melyre fehérre parolt rizs-
koszorut helyeztiink, *akoszoru kbézepébe fehér becsinalt
martassal higitott gesztenyepirét ontiink. A fehér be-
csinalt martasbol kilon is adunk fel.

Kacsa stilve.

A kacsat, mieldtt siltnek felhasznaljuk, legalébb is
egy hétig kel tomni. Tollat tépjuk le, azutan forrdzzuk
meg vizzel és gondosan tisztitsuk meg. A kacsat mindig
a melle alatt hasitsuk fel: a belét vegyuk ki, a majat
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és zlzajat tisztitsuk meg és hasznalatig tegylk félre.
Kivill-belul s6zzuk meg, tegyik tepsibe, ontsiink ald
kevés vizet, tegylk forré siitébe, hagyjuk ott egy Oraig
és tobbszor forgatva, stssiik meg szép pirosra. Készit-
sunk mellé rizskasat a majaval és zuzajaval vegyitve.
Télaldskor vagdaljuk fel és rakjuk hosszu talba: korit-
suk a majas rizskasaval.

Kacsa gesztenyével.

A megtisztitott kacsat kevés zoldséggel és fliszerrel
labasba tesszilk, huslevet ontiink r& és jol befodve, ha-
romnegyeddraig paroljuk. Ekkor a kacsat szétvagjuk,
de ismét a természetes alakjaban dsszeallitjuk, a leverdl
leszedjik a zsirt, meglisztezziik, felforraljuk és a kacsara
ontjuk. Korettl puhéra fétt gesztenyét adunk, amelyet
piritott cukorban és vajban megforgatunk.

Kacsa nyarson.

A kacsat éppugy készitjuk el6, mint a nyarson silt
csirkét. Elénk tlizon ropogosra siitjiik, a cérnat leoldjuk
réla, talra rakjuk, aztan er6s huslével ledntve, tormasa-
lataval koritjuk és feladjuk.

Kacsamij.

A szép kacsamdajat hosszdban szeletekre vagjuk,
megs6zzuk, borsoljuk, egy sutépléhet kikenlink vajjal,
behintjik egy marék apréra vadgott mogyoréhagymaval,
tegyik rda a majszeleteket és boritsuk le mindegyiket
egy szelet citrommal, hintsiik meg vagdalt petrezselyem-
mel, aprora metélt fokhagymaval, aztan minden mgéj-
szeletet ledntiink még egy kevés vajjal. Forrd sutében
20—25 percig sutjuk. Sutés kodzben olvadt vajjal tébb-

12«
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sz6r ledntjuk. Ha aztan a majszeletek Kisiltek s megke-
ményedtek, kiszedjik, lecsurgatjuk s valami martassal
feladjuk.

Rizses kacsa.

A kacsat szépen megtisztitjuk, aztan 6sszekotjik s
labasba tesszik; adjunk ald 3 deka vajat, paprikat, sot,
stssuk ki, forditsuk a mésik oldalara, hogy az is kisul-
jon. Ha megsilt, tAnyérra téve, meleg helyen félreallit-
juk. Ezalatt pedig f6zziink meg 50 deka rizsét, egy darab
kolbaszt, ontsiik hozza azt a lét, amelyben a kacsa silt,
koritsiik vele a kacsat és adjuk fel.

Toltott lad vagy kacsa.

Miutdn a szarnyast megtisztitottuk, majat apré
darabokra vagdaljuk, kevés zsirral vagy szalonnaval,
apritott hagymaval, petrezselyemmel, borssal, séval és
kakukfiivel talba tessziik, harom-négy tojassal elkever-
juk. Akinek izlik, siillt gesztenyét is tehet hozza. E tolte-
léket a szarnyasba tesszik, bevarrjuk és serpeny6ben
2 liter vizzel sitjik. Ha kacsat toltlink, gesztenye he-
lyett kockéara vagott burgonyéat vegyilink, melyet el6bb
paroltunk s ehhez a f6tt és aprora vagott zizat vehet-
juk, ami a tolteléknek jobb izt ad.

Kacsa zoldséggel.

A kacsét elkészitjuk, megsutjuk. Most 20 deka bér-
nélkili szalonnat kockara metélink, leforrdzzuk, aztan
3 deka vajban megpiritjuk, meghintjuk 3 deka liszttel,
harom percig tlzon kavarjuk, feltéltjuk 6 deci hus-
level, hozzaapritunk egy vordshagymat, egy gyodkeret;
s6t, paprikat hintliink ra, végul 1 liter borsot, beleka-
varva, enyhe t(izén 1 és egynegyed 6raig paroljuk. Pa-
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rolas utan lecsOpdgtetjiik, a hagymat és gydkeret kivesz-
szik a labasbol, a levet ledntjuk a borsorél, aztan a talra
adjuk a szalonnaszeletekkel, a kacsardl leoldjuk a cér-
nat, ratessziik a zéldborsora s feladjuk.

Kacsa vadmodra.

Egy tisztitott és jol kimosott kacsat kivil-belil
dorzsoljink be torott fenyémaggal s hagyjuk néhany
napig hds helyen allani. Most egy labas fenekét rakjuk
Ki szalonnaszeletekkel, adjunk rd egy metélt sarga- és
fehérrépat, gyokeret, voréshagymat, babérlevelet, cit-
romhéjat és feny6magot, sézzuk meg, tegylk ra a kacsat,
ontsik le haslével, aztan a labast befodve, paroljuk, koz-
ben egy kevés ecettel foleresztve. Ha mar puha, vegyuk
Ki a ldbasbol, a martast sz(rjuk le tisztan, habarjunk
hozza par kandl savanyu tejfelt s a kacsat ismét betéve,
még egy keveset paroljuk. Végul tegylik talra, a méartés-
sal ontsuk le s citromszeletekkel adjuk fel.

Pulyka- és réceszarnyvagdalék.

A pulyka és réce széarnyait és zUz4jat zoldpetrezse-
lyemmel, sargarépaval és poéréhagymaval puhara féz-
zlik; aztdn kevés vajas martast készitiink, a szarnyakat
és zlUzéakat szépen megvagdalva, beletesziink 30—40 rak-
farkat és aprora vagott spargat is adunk hozza. Aztén
borjuhust, tejben aztatott fél zsemlyét, kevés vel6t, vo-
réshagymat, zoldpetrezselymet aprora 6sszevagunk, sot,
két tojasfehérjét keverlink hozza, kis gombdcokat csina-
lunk beléle, szép sargan kirantjuk, a szarnyak- s z(zak-
hoz tesszuk a martasba s egyutt kisse felforralvan, ki-
talaljuk.



Libasult.

A fiatal, kovér libat megtisztitjuk, forré vizzel le-
ontjuk. Ha mar tiszta, vagjuk fel a melle alatt és a
majat vegyuk ki. A majrol és a zuzardl a kovérét és a
beles részeket le kell szedni. Az epét Ugyelve vagjuk le
a majarol; a libanak szarnyait, nyakat, az alsé labat
vagdaljuk le és hasznaljuk fel ludaskdsahoz, vagy vala-
miféle becsinélthoz.

Az egész libat sézzuk meg kivil-belil, tegylk a ha-
tara fektetve tepsibe; dntsiink ald keveés vizet és tegyik
forré sut6be. G-yakran forgassuk, hogy egyenl6en sul-
jon. Ha sok zsirja sil a tepsiben, ontsuk le s tegylk félre
a zsirt, hogy ne porkolédjék meg a liba a hosszas sutés
alatt. Vagdaljuk fel és ugy rakjuk talba, hogy egésznek
lassék.

Nyarson sult liba.

Egy szép libat 6ljink meg, koppasszuk s forrazzuk
le, aztan tisztitsuk meg kivil-belul, sézzuk be, kdssik
0ssze, mint a csirkénél leirtuk, hizzuk nyarsra, boritsuk
be kords-koril vajas papirossal s jél égé tlz folott egy
és egynegyed Oran at silissuk. A talalas el6tt 5 perccel
vegylk le rola a vajas papirost s ha egészen megsiilt,
rakjuk a téalra, a levét folozzuk el s 6ntsik ald a talba,
a tobbit pedig egy csészében adjuk fel hozza.

Gesztenyével toltott liba.

A libat megtisztitjuk kiviil-belul, kimossuk, a belse-
jét kend6vel kitoroljik 30—40 darab rostélyon siilt gesz-
tenyét meghadmozva belerakunk, 6sszekotjik s nyarsra
hizzuk. Kivilrél boritsuk be vajas papirossal s élénk
tlizon masfél 6raig stissik. Sités utan a papirt leoldjuk,
a libat meghintjik séval s a talra téve, a levét lefoldzzik
s aladntjuk, a tobbit pedig egy csészében adjuk fel.
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Toltott libamell.

A liba mellérdl a bdrt huzd le s tedd félre. A hast is
szedd le s vagd Ossze finomra; aztass be egy zsemlyét s
vagj ossze finomra voroshagymat s petrezselyem zoldjét
és piritsd meg zsirban; csavard ki a vizet az aztatott
zsemlyéb6l s kavard kozé, tedd egy talba s add hozza
a finomra vagott hast, tégy bele sét, borsot, Uss bele egy
tojast és ezekkel kavard 0Ossze jol s hints bele egy ka-
nalnyi lisztet. Tedd a keveréket a mellcsontra, fodd le
bérével; vagj vékony szalonnat, dugdosd meg vele a mel-
let, tedd a tepszibe, melyre vizet is dnthetsz s locsolgasd
gyakran zsirral. Ha megsult, szeleteld fel és sz(rd fa a
kisult zsirt; koritheted rizskdsdval vagy burgonya-
purével.

Fojtott libamell.

A liba melle, ha jél csinaljuk, annyira izletes, hogy
szilkség esetén Ozderék helyett is fel lehet adni. Két
vagy harom bdrét6l megtisztitott libamellet tegylnk
talba és készitsiink hozza péaclevet. Fél liter ecetbe te-
gyunk egy fej voroshagyméat, néhany szem borsot,
kakukflvet és tobbféle karikéara vagott zoldséget. Mind-
ezt fazékba téve, forraljuk féloraig, aztan ontsik forro
allapotban a libamellre; fedjuk be, hagyjuk a péaclevet
egy Oraig rajta, vagy ha éppen masnap szikséges, egy
éjjen &t is rajta lehet. Mikor szikségunk van a pecse-
nyére, tegyuk egy kandl zsirral egyltt a labasba, a pac-
lebdl, szitdn at, szlrjunk ra kevés levet, fedjuk be és
paroljuk egy 6raig. Készitsink habarast harom deci tej-
felb6l egy kévéskanal liszttel, dntsik a libamellre, de b6
leve ne legyen; kissé forraljuk. Talaldskor a libamellet
vagdaljuk keresztbe 6zderék formaba. A martast szdr-
juk rea, citromszeletekkel diszitsiik és zsemlyegombdcot
adjunk hozza.
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Fustolt liba.

A libabol szedjuk ki a csontokat, dorzsoljuk be so-
és salétrom-keverékkel, citromhéjjal s cserépedénybe
egymas mellé rakva, 8 napon &t hagyjuk allani, de kozbe
forgassuk meg gyakran. Ezutdn Kkiszedjik, megszarit-
juk, begodngydlitjuk papirosba és 8 napon &t flston
tartjuk.

Liba hidegen.

A tisztitott libat messik négyfelé, lehet6leg szedjlk
ki bel6le a csontokat, anélkul, hogy a hata formajat el-
veszitené, tegyuk mély labasba, hintsiik meg soval, sa-
Iétrommal s egy napig hagyjuk benne allani. Erre Ki-
vesszik, lecsurgatjuk, egy kend6vel leszaritjuk s vesziink
hasonlo6 sulyl disznbéhédjat, szeletekre vagjuk, felolvaszt-
juk és egy labasba atszlirve, a husdarabokat belerakjuk
s egy Ora hosszat piritjuk benne. Ha megsilt, vegyuk Ki
a zsirbol, csurgassuk le, rakjuk mély talba, dntsik ra a
kisllt levet és his, szaraz helyre allitsuk.

Libatéportya.

A jol hizlalt lud szalonnajat metéljuk Ossze aprora,
tegylik labasba és sussuk ki lassu tiz folott. Ha a sza-
lonna pirulni kezd, kevés soval meghintjik, egy szed6-
kanallal kiszedjuk, lecsurgatjuk s készén van. Sok étel-
hez felhasznalhat6: pogacsahoz, puréehez stb.

Libavér.

A ledlt liba vérét csurgassuk egy labasba, aztan, ha
megalvadt, tegyuk forrd vizbe, par percig forraljuk,
szedjuk ki s csurgassuk le és metéljik szét szeletekre.
Most kevés zsirban piritsunk meg voréshagymakarika-
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kai, tegylnk bele néhany evékanalnyi rizsét, piritsuk
meg benne és kdzben kevés huslével toltsik fel. Erre
adjuk hozza a vért, kevéssé ezt is piritsuk benne, kever-
juk el jol rizzsel és felhasznélhatjuk magéban, vagy
koritésképpen libamajhoz.

Libaaprolék.

A fejet, szarnyakat, labakat, z(zat, nyakat megtisz-
titjuk; fejet és labat leforrdzzuk és lehlzzuk a kemény
borét, a csérr6l a kemény hartyat, besézzuk és puhara
fézzik. Aztan zsirban lisztet pérkélink, apréra vagdalt
hagymat parolunk benne és az aprdlék levével ledntjik,
hozzaadjuk az Olésnél felfogott vért, adunk hozza papri-
kat, szegfliszeget, citromszeletet, borostyanlevelet, belé-
rakjuk az aprolékot és kell§ s(ir(iségig bef6zzik, esetleg
rizskasat is teszink hozza.

Ludas kéasa.

Az aprolékokat — szarnya, nyaka, feje, laba,
gyomra — aprora vagjuk, kimossuk, ldbasba tesszik s
forré vizzel ledntve, hozzaadunk még zoldsegeket —
sargarépa, petrezselyem, zeller kalardbé, voros-
hagyma, — megs6zzuk, paprikdzzuk s puhara fézzlk.
Ha megf6tt, a hdst kiszedjuk bel6le, a levet leszlirjuk
és koleskasat adva bele, puhéra f6zzlk, elkavarjuk a hus-
sal s feladjuk.

Libaaprdlék gombaval.

A libaaprélékot sosvizben zdéldpetrezselyemmel
megfézzik. Gombat jol kimosva, szeletekre vagunk, zsir-
ban petrezselyem zdldjével megpéroljuk, két kanal lisz
tét rahintve, a has levét beledntjik, az aprolékot is bele
tesszik s jol elforraljuk.
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Libaaprolék rizskasaval.

A szépen megtisztitott libaaprolékot megfézod s ha
megfott, levébe negyed kild rizskasat teszesz, melyet
el6bb egy labasban fél kanal olvasztott zsiron kissé meg-
paroltal. Keveés sot, sadfrant vetvén bele, kitdlalod; a
libaaprélékot felul rarakod s a zGzéat laskaformara vagva
a tal kozepére teszed. Ha a méaja jékora nagy, zsirban
megsitod és felvagva szinte rarakod.

Libaméj kisutve.

A libamajat metéljuk vekony szeletekre, s6zzuk, aztan
forgassuk meg lisztben; most egy lapos labasban olvasz-
szunk fel zsirt, anélkul, hogy megbamulna, rakjuk belé
a méajszeleteket és sussiik ki mind a két oldalan. Ha szép
pirosbarnéra sultek, vegyuk Ki, s csurgassuk le. A zsir-
hoz tegyiink 1 ev6kanalnyi finomra vagdalt véréshagy-
mat, dsszemetélt csiperkegombaét, stssuk ki, dntsuk fel
madeira borral, utdna a sotét martassal forraljuk fel,
tegyuk belé a szeleteket s ha kevés ideig még parolodott
benne, rakjuk téalra, éntsik le martassal és adjuk fel.

Sult libamaj gombéval.

A szép nagy libamajat tlizdeljik meg szarvasgom-
baval, tegyuk labasba, ontsik le zoldségkivonattal s
olajos papirral letakarva, élénk tiizre allitsuk, forraljuk
fel egyszer, aztdn enyhe tlizre hlzva, 1 6ran at paroljuk
tovabb. Ekkor kiszedjuk, lecsopogtetjuk. Most papiros-
bol csinaljunk 15 cm. hosszu s széles, 10 cm. magas kad-
kakat, ezeket 3 cm.-re toltsik meg szarvasgombapuré-
vel, a madjat szeldeljik fel, rakjuk a tetejére s ad-
juk fel.

Hazi cukréaszat. A legfinomabb tésztak, tortdk, krémek és bef6ttek receptjeine
gyljteménye. Megrendelhet6 Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban, Budapest, VI
Dohany ucca 12 és minden Konyvkereskedésben.
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Tlzdelt libama;j.

A szép libamajat mindkét oldalon tlzdeljuk meg
szarvasgombaszeletekkel, sozzuk, borsozzuk meg, te-
gyuk egy mély talra, toltstik fel par kanal madeiraborral
és 2 O0ran at pacoljuk meg benne; most tegyik tizallo
lapos télra, boritsuk be szalonnaszeletekkel s egy iv
vajas papirral betakarva allitsuk a forro sit6be. 45
percig susslk, sutés kozben tébbszor feltdltve olvasztott
zsirral. Ha megsult, vegylk le a talrél, csurgassuk le,
szedjik le réla a szalonnaszeleteket, a madeiramartéast
fézzik el husmaz sdrlségdre, tegylk a majat a talra,
ontsiik le méartassal, a tobbi pedig egy csészében adjuk
fel hozza.

Libamajpastétom madeiramartassal.

Egy libaméjat besozva, zsirban kisitink. Ha kihlt,
finoman megtorjuk, Ggyszintén egy tejben &aztatott fél
zsemlyét és 2 fej voréshagymat. A vordéshagymat zsir-
ban barnara piritjuk, ezalatt 5 tojassargajat egy kisebb
f6z6banal vajjal és ugyanannyi ladzsirral elkavarunk,
majd hozzatesszuk a lidmajat, zsemlyét és a kih(lt vo-
roshagymat s habosra kavarjuk. Utoljara belekeverjik
5 tojas kemény habjat, 2 ev6kanal zsemlyemorzsat, sot
és borsot. Zsirral kikent formaba téltve, forro vizzel
telt edénybe allitjuk és sit6ben megsitjuk. Ha kiborit-
juk, a kovetkez6 madeiramartassal ontjik le. Zsiron
cukrot barnitunk elég sotétre, ekkor egy fej igen finomra
metélt voroshagymat keverlink kdzé és ezt is piritjuk,
aztdn 3 f6z6kanal liszttel meghintve madeiraval vagy
mas jo vorosborral foleresztjik. Egyszer felforraljuk,
mérsékelten megcukrozzuk, narancs- és citromhéjjai
megizesitjuk.
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Ludmaj martéssal.

Egy kovér lad majat fél liter vizben, 0sszevagott
hagymaval és sdéval a tlizre tesszik. Egy negyedora
mulva ledntjiuk rola a zsirt és csak egy kanélnyit ha-
gyunk alatta. Ha a maj 50 deka sulyl, 3 deka lisztet
ontiink rd és vigyazva paroljuk, azutan negyed liter
bort és egy citrom levét rdontjuk, negyeddraig f6zzik,
végul pedig 2 kanal tejfelt habarunk bele.

Kocsonyézott ladméj.

Egy lddmajat Ovatosan, szalonnaszeletek kozt sis-
sunk meg; ha kihdlt, vagjuk fel, de mossuk le minden
szelet utdn a kest. Bakjuk formaba, Ontslink ra tiszta
kocsonyat s ha talra boritottuk, szépen diszitve ad-
juk fel.

Libam@j citromlével.

Szépen megtisztitott libamajat IV2 centiméter vastag
szeletekre vagunk, lisztben meghempergetjiik. Két apro
hagymat zsirban megpiritunk, aztdn a szeleteket bele-
rakva, gyorsan megsutjik, mindkét oldalon aranysar-
gara. Meleg télra rakva, minden szeletre néh&ny csepp
citromlevet csOppentink.

Libamaj kocsonyéaban.

Egy libaméjat, 6—8 szegfliszeggel megdugdosva,
susstink meg vagdalt hagymaval egy kanal zsirban. Ha
a maj megsilt, kihdtjuok és felvagjuk szeletekre. F&z-
zink borjalabakat és szalonnabdrt egy szal petrezse-
lyemgyOkérrel és egy szal sargarépaval és kell6en sdz-
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zuk meg. Ha jol megfétt, vegylk le a tlzr6l s szedjik
ki a 1ébdl; a levet ecetezzilk meg, hagyjuk egy kissé hig-
gadni, szdrjuk at asztalkend6n. 3—4 keményre f6tt
tojast, két hdmozott citromot, 3—4 ecetes vagy jo ke-
meény vizes uborkat szeleteljink fel. Vegylnk egy szép
kuglofformat, tegyunk bele 3—4 szelet citromot és annyi
levet, hogy ellepje. Télen hidegre, nyaron pedig jégre
tegyik, hogy megkeményedjék. Ekkor rakjunk ra egy
sor libamajat, 6ntstink ra levet és ismét hagyjuk meg-
fagyni. Most egy sor tojast, azutan pedig uborkat rak-
junk rd s mindegyiket kiilon-kilon ledntve, fagyasszuk
meg. Ezen eljarast addig ismételjuk, mig a forma meg-
telik. — Libamédj helyett esetleg fustolt nyelvet is ve-
hetiink.

Libakolbasz.

Maradék libapecsenyét apréra megvagdalunk,
ugyanannyi reszelt szalonnat adunk hozza, amennyi a
hus, valamint ugyanannyi borjuhust is. Az utobbi he-
lyett borjuma@jat is adhatunk. Labasban vajbol és liszt-
b6l rantast csinalunk, néhany kanal erds huslével fol-
keverjuk. Ebbe tesszik a tolteléket, kevés mogyorohagy-
mat, néhany szarvasgombat, sot, kevés ecetet és borsot
s a tlizon addig kavarjuk, mig meg nem s(rls6dik; ekkor
kih(itjuk, két tojast tesziink bele és meg hagyjuk kemé-
nyedni. Az egészet gondosan kimosott disznobélbe tolt-
juk. er6sen bekotjuk, negyedordig vizben kifézzik, vagy
zsirban megsitjik. Melegen kell talalni.

Piritott liba.

A libat félig megparoljuk, akkor siitépléhre egy
réteg burgonyakarikat, sot, reszelt vérdoshagymat, egy
réteg aztatott rizsét, keves torétt borsot, végil ismét egy
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sor karikara vagott burgonyat rakunk. Erre tesszik
a mar félig puha libat és folytonos 6ntdzés kdzben pi-
rosra megsutjik.

Vadliba.

A vadlibapecsenye a legjobb &sszel, mert akkor sok
fiatal van kdzotte, meg jo kovérek is. A vadlibat jol le-
forrdzzuk, letolazzuk. Ekkor kiszedjiuk a belét, a majat
és zUzajat megtisztitjuk, a hast jél megmossuk, vékony
szalonnaszeletekkel megtlzdeljik, megsozzuk, siit6-
pléhbe tesszik. Aztdn 6ntink alaja két deci ecetet, né-
hany szem borsot és 2—3 babérlevelet, azonfelll kevés
aprora vagott petrezselyemgyokeret, zellert és sarga-
répat teszlink bele. Szép sargara megsutjuk, kézben gon-
dosan locsoljuk. Talaldsnal a csinosan felszeletelt pecse-
nyére radntjuk a szitdn atsz(rt levet.

Vadkacsa.

A vadkacsat tisztitsuk meg, minden tolltokot szed-
junk Ki bel6le, forrazzuk le és a melle alatt vagjuk fel;
a majat, zuzajat tisztitsuk meg a belétdl és tegyik a
szarnydba. Egy labasba tegylnk tojasnyi zsirt. Ha a
zsir forro, tegyuk bele a kacsat, boritsuk be szalonna-
szeletekkel, fél pohar ecetet dntsiink ala. A kacséara te-
gylnk egy fej aprora vagott voréshagymat, kevés bor-
sot és egy babérlevelet. Fedjiik be és paroljuk egy o6réig,
tébbszér megforgatva, hogy minden oldala megpuhuljon.
Akkor vegyuk ki a labashél és tegyik a szalonnaszele-
tekkel egyutt tepsibe. A levét szlirjik szitdn keresztil
a kacsara es gyors tlizon piritsuk negyedéraig; Ugyel-
jink, hogy ki ne szaradjon. Talalaskor vagdaljuk fel
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szépen és rakjuk 0Ossze hosszu talban. A szalonnaszelete-
ket piritott kenyérdarabkakra tegyluk és azzal koritsuk
a tal szélét. Citromszeleteket is adhatunk mellé.

Vadkacsa szalonnaval.

Tisztitsuk meg a vadkacsat, tegylk pacba par na-
pon at, aztan vegyuk ki, csurgassuk le, s6zzuk be és a
mellehlsat tlizdeljuk ki vékony szalonnaszeletekkel,
hazzuk nyarsra és slssiik meg. Sités kozben locsolgas-
suk sdrln kevés tejfellel és paclével, aztan ha megsilt,
hazzuk le a nyarsrél, rakjuk télra és a lesz(rt martast
aldontvén, adjuk fel.

Toltott vadkacsa nyarson.

Vegylnk fiatal vadkacsat, koppasszuk meg, a belét
szedjik ki, mossuk ki tébbszér vizben, szaritsuk le egy
kend@vel. Most 2 deka zsemlyékéit martsunk huslébe,
nyomjuk ki jol, adjunk hozza egy finomra metélt hagy-
mat, petrezselymet, 5 deka vajat s 1 egész tojast, s6zzuk,
borsoljuk meg, keverjiik a télteléket jél dssze, toltsiik
meg vele a kacsakat, kossiik 6ssze és huzzuk nyarsra.
Takarjuk be vajjal kikent papirossal s 25 percig stssik.
Ezutén vegyuk le a papirost, htzzuk le a nyarsrél, hint-
suk meg soval s tegyuk talra, aztdn haslevet éntve ala,
rakjuk koril citromszeletekkel s adjuk fel.

Ragout vadkacsabdl.

Slssuk meg a vadkacsat. Ha megsult, vegylk le
a tdzrél, metéljik darabokra, a bdrét huzzuk le és
tegylik glazurozolabasba. Most egy masik labaskaban
két deka voroshagymat, két szegfliszeget, egy gyodkeret,
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ral, adjuk hozza a vadkacsacsontokat is, azutan toltsuk
fel négy deci s6tét martassal és f6zzik tovabb hisz
percig; a habot szedjik le, szlirjuk at a levet szitan,
majd f6zzik tovabb, mig a kanalat két milliméter vastag
réetegben fogja. Erre a martds negyedrészét ontsik a
kacsara, forraljuk fel, toltsik ki a talra, oOntsik ra
a tobbi martast, rakjuk korul piritott kenyérszeletekkel
és adjuk fel.

Toltott galamb silve.

Fiatal kovér galambokat el6készitink, séval és ma-
jordnnéaval megdorzsoljik és féléraig allni hagyjuk.
Ezutan tolteléket készitlink, fél zsemlyét tejbe aztatunk,
jol kinyomjuk, aprora vagott zéldpetrezselymet, kevés
sot, borsot tesziink hozzéa s egy darab vajjal jol 6ssze-
kavarjuk, két tojast is Utiink r& s 0sszevegyitve, tolcsér
segélyével a galambokat megtdltjuk és féléraig zsirban
sutjik.

Vadgalamb borral.

A tisztitott vadgalambokat szeleteljik darabokra,
tegylk egy labasba, ontsiink r& kevés ecetet, bort,
adjunk hozza voréshagymat, zoOldségeket s péroljuk
puhéra. Azutan rakjuk talra, ontsik le kevés paclével,
hintsik meg zsemlyemorzsaval és zsirban megpiritott
hagymaéval porkoljik le egy keveset.

Silt vadgalamb.

A vadgalambot tisztitsuk meg, mossuk ki, s6zzuk
be, aztan készitsink péacot és a hast beléadva, négy-ot
napig pacoljuk aszerint, amint a galamb fiatal vagy
vén. Ha a pachbol kivettiik, csurgassuk le, tlzdeljuk ki
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szalonnaval, huzzuk nyéarsra és sussiik meg. Sutés koz-
ben locsolgassuk kevés vajjal, apritsunk hozza voros-
hagymat, két vagyharom &sszemetélt szardel
télt bazsalikumot hintsiink hozza, piritsuk meg, hintsiik

be két ev6kanal liszttel s ha ez is megbamult, téltsik

fol kell6 mennyiségl paclével, hogy jo slrl maértast
kapjunk. Most rakjuk belé a lecsurgatott galambokat,
utdna egy kevés tejfollel toltsuk fol s forraljuk fol. Ha

a galamb jol megparolddott, rakjuk a talra, a martast
pedig Ontsuk ra és adjuk fol.

Facan angolosan.

A facéan csontjait kiszedjiuk, megtoltjik, azutan
ismét elébbi alakjat adjuk meg és szalonnaval, sonka-
val és citromhéjjal papirba koétjuk és vajjal kikent
tepsire tessziik s a sutébe allitjuk. Aztdn martast készi-
tunk a kovetkez6 modon: kevés vajat megmelegitiink,
sonkat és apréra vagott csiperkegombéat adunk hozza,
kevés lisztet hintlink bele s barna levet dntiink ra, kissé
megpiritjuk s citromlével csip6ssé tesszik. Felf6zzik,
a zsirt tisztara leszedjik rola s a martast a facan ala
ontjuk.

Toltott facan.

A féacant soéval és fliszerrel behintjik és ladmgj-
téltelékkel ujjnyi vastagsdgra bevonjuk. A toltelékre
félujjnyi vastagsagu ladmaj- és fott okornyelvszelete-
ket adunk, tovdbba szarvasgombat béven, néhany pisz-
taciat pedig gyengén belenyomunk, erre ismét ujjnyi
vastagon toltelék, ezutdn megint szeletek jonnek, mind-
addig, mig a facan megtelt; most 6sszevarrjuk és a

exakacskfinyr n
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mellét citromlével beddrzsoljuk, s6zzuk meg Kkivilrél,
fodjik be szalonnaszeletekkel, tekerjik be irdsvajjal
bekent kendGbe. Ha a tekercset cérnaval 0sszekotottik,
tegyuk a facant edénybe, adjunk hozzad még egy darab
marhahust, vagdalt borjahast, voréshagymat, sarga-
répat, babérlevelet, néhany szegfliszeget, paprikat és sot,
négy deci bort és éppen annyi haslevest. Hagyjuk koril-
belll két 6raig igen lassan parolni, hogy megpuhuljon.
A prébat el ne mulasszuk, mely abbdl all, hogy egy
nagy tlvel beleszurunk és ha azt konnyen kihtzhatjuk,
anélkil, hogy a facant folemelndk, elegendd puha. Ejje-
len at sajat levében hidegre tesszik, ezutadn vegylk Ki
és ha a kendébdl kibontottuk és megtisztitottuk, min-
den oldalon zoménccal kenjik be, fektessik vagdalt
aszpikra, koszoruzzuk meg koroskorul &szpikkal és
adjuk fel finom martassal vagy salataval. A toltelék-
hez fél kilé lud- vagy marhamajat vagdalunk és éppen-
annyi szalonnét, torjuk egy kevés soval és egy kandl-
nyi finomra vagott és irésvajban puhéara péarolt mo-
gyoréhagymaval egy mozsarban, paprikat és szegf-
szeget hozzéadva, szlrjik &t szitdn. Azon levet, mely-
ben a facan elkésziilt, az &szpikhoz felhasznalhatjuk

Facan martassal.

A facant lelévése utan ne hasznéljuk, mert hdsa-
nak nincs finom ize. Akasszuk levegére s ha a hasa z6l-
dilni kezd, akkor j6. Ez rendesen nyolc-kilenc napra
kovetkezik be. Vegylink tehat ilyen facant, tisztitsuk
meg, mint a szarnyasokat szokas, mossuk ki kivil-bell
és a csontjait lehetdleg 6vatosan szedjik ki, a belsejét
hastoltelékkel toltsik meg, formaljuk ismét 6ssze és
boritsuk be szalonna-, sonka- és citromszeletekkel, csa-
varjunk rd koros-korll egy iv tiszta papirost, azutan
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tegylk egy vajjal ledntott 1dbasba és sissuk ki. Ezalatt
készitslik el hozzd a méartast: kevés vajra egy labasba
rakjunk folmetélt sonkat, csirkegombat, néhény babér-
levelet, hintsik meg egy keveés liszttel, azutan, ha ez
megpirult, téltstik fol barna martassal, kevés citromlét
facsarjunk hozza, és ha felforrott, szlirjuk le szitan;
a zsirt szedjik le a tetejér6l s dntsiik a facanra.

Facanpecsenye.

A facan korat a sarkantyujarol lehet megismerni;
ha ez rovid és kerek, akkor az allat még fiatal, de ha
hegyes és éles, akkor mar tavalyi koltésbél valo. A
facant nyolc-tiz napig tollasan fol kell akasztani hideg
helyen, aztan lekoppasztani, leforrazni, beleit kiszedni,
kivul-belil megsézni, szalonnaszeletekbe burkolni és a
cs6ben egy kis hagymaval, vajjal, citromhéjjal, kevés
vordsborral, huslével dntézve, szép pirosra sitni. Téala-
las el6tt a levérdl leszedjuk a zsirt, raszirjuk a levet
és voroskaposztat vagy salatat adunk hozza.

Facan szarvasgombéval.

Vegyilink egy nvarsonsult facant, a bért és zsirt
szedjuk le rola, metéljik szeletekre, vagjunk hozza
szarvasgombat. Most sOtét martast szarvasgomba-
kivonattal f6zzink el sGrlre, rakjuk bele a szarvasgom-
bat, keverjuk gondosan, aztan ontsik ki egy talra s
hagyjuk kihllIni. Egy deszkat hintsink be zsemlye-
morzsaval, ontsiik rd a keveréket egyforma mennyiség(
csomobkban, aztdn a hussal egyltt nyudjtsunk bel6lik
lepényt, kenjuk be tojassal, hintsik meg zsemlyemor-
zsaval, késsel egy keveset lapitsuk le, végul forro zsir-

13*
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ban sissik ki. Ha jol megkeményedett és szép pirosra
Kisult, szedjlk ki, rakjuk a tdlon halmoséan 6ssze, koszo-
ruzzuk silt petrezselyemmel és adjuk fél valami hozza-
ill6 martassal.

Ké&posztasfacan.

A facant megtisztitjuk, szalonnaval beboritjuk s
nyarson félig Kkisutjuk. Most savanyu kéaposztat
tegylink labasba, zsirra s piritott véréshagymara, ont-
stk le kevés huslével, fehér asztaliborral s péaroljuk
meg jol. Erre a facant is tegylk a kdposztaba s parol-
juk benne puhéra. Ezutan kivessziuk a kaposztabol, fel-
szeleteljik, a kaposzta levét pedig egészen elf6zziik,
talba ontjuk, rarakjuk a facant és foladjuk.

Sult fogoly.

A fiatal foglyokat koppasszuk meg, pérkdljuk le egy
keveset, aztdn Gjra tisztitsuk meg, folvagjuk, a belse-
jét kiszedjlik, bes6zzuk, beboritjuk szalonnaszeletekkel,
nagy sz6l6levelekbe csavargatjuk és nyarsra hlzva tiz-
tizenot percig sltjuk. Ha megsil, lehGzzuk a nyarsrol
és a szalonnaszeletekkel egyutt foladjuk.

Becsinalt fogoly.

Vegylink oreg foglyot, mely siitésre ugyis alkal-
matlan, tisztitsuk meg jol, tegyuk egy labasba, Ontsik
le vizzel, adjunk hozza z6ldséget, s6zzuk meg, aztan
fézziik puhara. Ha puha lett, vegyuk Ki, szeleteljuk fol,
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mint a szarnyasokat szokas, s egy labasban friss olvadt
zsirra téve, paroljuk még egy keveset par szelet zold-
séggel egyltt; parolds kozben hintsiik be liszttel, pirit-
suk meg, toltstik fol egy kevés haslével és adjuk fol.

Fogoly més mddon.

Kelkdposztat sos vizben forrazunk és réla a vizet
jol lecsopogtetejuk. Most hdrom vagy négy, kissé meg-
parolt foglyot felvagunk, bdrét lehtzzuk és minden
darabra egy jo szelet szalonnat tesziink. Egy format
kivajazunk, kelk&posztalevéllel Kkirakjuk, r& jon egy
réteg a felvagott, szalonnaval betakart fogolybol, erre
ismét egy réteg levél, mig a forma egész tele van. Font
kissé megnyomogatjuk és két Ora hosszat g6zben f6z-
zik. Kerek talra kiboritjuk, olvasztott hus-glace-szal
ledntjik és haslével kevert glace-t kilon adunk fol
hozza. A rétegek kozé vajat vagy tejfolt kell dnteni.

Nyarsonsiilt fogoly.

A foglyokat készitstk el6, boritsuk be egy szalonna-
szelettel, huzzuk nydrsra és egyenletes, élénk tlzon
susstk ki. Ha megsilt, hGzzuk le a nyarsro6l, a cérnat,
amellyel a szalonnat rakotottik, messik le, rakjuk
szalonnastol talra, koritsuk zsézsaval (vizi tormaval)
s adjuk fel.

Fogoly martéssal.
Vegyiink egyenld mennyiség(i fogoly mellehdsat és

szarvasgombéat (parolva) egyforma nagy darabokra
metélve. A huast sozzuk, borsoljuk meg, azutan egy
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lapos slt6ben olvasszunk fel vajat, tegyuk belé a fogoly-
szeleteket, szép aranyszinlre sussuk ki, vegylk ki s
csurgassuk le. A csontokat és szarnyakat f6zziik meg
sotét martasban olyan s(r(ire, hogy a kanalat ket milli-
méter vastag rétegben befogja, szlrjik &t szitan, a sze-
leteket is rakjuk martasba, forraljuk kissé, aztan csi-
naljunk apré papirosdobozokat, toltsik meg vagdalék-
kal s talalhatjuk. A martast kulon talaljuk.

Fogoly kocsonyaban.

Harom fogoly mellét szalonndval megtlzdeljuk,
vajban megsutjuk s kih(tjik. Azalatt a fogolynal nem
sokkal nagyobb forméba ujjnyi magassagban kocsonyat
ontink, ha megaludt, kirakjuk gombaval, szardella-
val és rakfarkakkal, ontlink ra ismét kocsonyat, hogy
ellepje, ha megkeményedett, rarakjuk a fogoly mellét,
aztan kocsonyét és igy tovabb, mig a forma megtelik.
— Ha mar tokéletesen meg van keményedve, talra
boritjuk.

Pacolt fogoly.

Készitslink ecetpdcot, viz. babérlevél, voros-
hagyma, bors és egyéb zoldségekbdl, tegyik belé a jol
bes6zott, megtisztitott foglyokat, hagyjuk megpéco-
16dni, aztan vegylk ki, csurgassuk le, tlzdeljik meg
szalonnaval s nyarsra hdzva, sussik ki. Ha kisilt, rak-
juk talra, ontsiik le paclével habart kapormartassal és
adjuk asztalra.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortdk, krémek és beféttek receptjeinek
gyljteménye. Megrendelheté Tolnai \[li%glap&a kiadohivatalaban, Budapest, VI,
Dohany ucca 12 és minden kdényvkereskedésben.
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Fogoly nyelvvel.

A tisztitott foglyokbdl szedjik ki a csontokat, tolt-
suk meg flstdltnyelv- és szarvasgombavagdalékkal,
adjunk neki gdémbolyl formaét, csavargassuk be asztal-
kenddébe, allitsuk zoldséges huslébe és f6zzik masfél
oran at. Ha megfétt, vegyik ki, a kend6t mossuk Ki,
csavarjuk djra belé, hdtsiik ki, tisztitsuk meg, azutan
glazGrozzuk. Most készitsiink rizsalapot, kenjik be
z0Oldséges vajjal, erre rakjuk koszortalakban a megfott
foglyokat, diszitsuk kordoskoril mindegyiket metélt
kocsonyaval és adjuk fol.

Sult fajdtyuk.

Ha a fajdtyuk még egészen fiatal, gy sutjik meg,
mint a facant, fejét nem koppasztjuk meg, hanem fehér
papirba betakarjuk, szépen el6készitjik, mellét s(ir(in
megtlzzik s megsutjuk. Ha a fajd mar oregebb, ugy
pacoljuk s tlizzik meg, mint az §zcombot és siités kdzben
a paclével tdbbszor ledntjiik; ha mar majdnem Kisilt,
néhany kanél tejfolt ontlink a pac ald és még néhany-
szor ledntjuk.

Fajd nyarson.

A fajd fejét ne koppasszuk le, hanem, mint a facanét,
hagyjuk rajta, csavargassuk be fehér papirosba, aztan
a mellét tlzdeljuk ki szalonnéaval, koéssik Ossze, mint
a nyarsonsiitésnél kivanatos és hlzzuk nyéarsra. Itt
pedig sdrd locsolgatds kozott sissik meg s mieldtt
lehtznék a nyarsrol, sozzuk meg s a levét alaontve,
adjuk az asztalra.
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Fajdvagdalék.

A silt f4jd megmaradt részeit vagdaljuk fel, aztan
mozsarban torjik meg, s6zzuk, borsoljuk be és Ussiink
hozza egy tojast. Ezutdn habarjunk belé egy huslében
megdaztatott s kinyomott zsemlyebélt, az egész tomeget
meg egyszer torjik 6ssze mozsarban s ebbdl a péphdl
formaljunk hosszukas hengereket. Kenjlik be tojassal,
hempergessiik meg tért zsemlyemorzsaban, aztan forrd
zsirban sissuk szép aranybarnara. Ha Kislltek, csur-
gassuk le, rendezzik el a talon, koritsik silt petre-
zselyemmel és citromszeletekkel és igy adjuk asztalra.

Pava sulve.

A fiatal pavat el6készitjuk, mint a tdébbi szarnyast
szokas, megmossuk kivil-belul, lecsurgatjuk, aztan be-
dorzsoljik soval, borssal és kossink 6ssze petrezsely-
met, bazsalikumot, démutkat, tegylk a péava hasaba,
kosslk Ossze és a combjat, mellét tlzdeljuk ki szalon-
naval. Most egy labasban olvasszunk fol tizenkét deka
vajat, tegyuk belé a pavat, sissuk ki gyorsan minden
oldalon, dntsuink le fél liter haslével, takarjuk be egy iv.
vajas papirossal és méasfél éran at paroljuk. Ha aztan
a pava megparolddott, vegyuk ki a labasbol; a martast
szitdn szlrjuk at, adjunk hozza egy kanal hismazt,
fézzlk le sdrlre, végul a pavarél messuk le a cérnat,
rakjuk talra, koritsik tormasalataval és egy csészébe
adjuk fol hozza a martast.

Tuzokmell.

A tlzok mellét — ha a tlzokat megtisztitottuk —*
kivagjuk és péclében, lehetbleg nagyon hideg helyen,
két napig allni hagyjuk. Azutdn sdrlin megspékeljik
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szalonnaval, bes6zzuk s sitni tessziik néhany szalonna-
szelettel és a paclé felével. Ezalatt két kanal zsirt és
egy kandl lisztet kevés cukorral megpiritunk, a péc-
levrt raontjuk s ha felforrt, szitan attorjik. Amikor
visszabntjik az edénybe, j6 sok tejfelt habarunk hozza
s kilon martdsos cseszébe talaljuk. A mellet, ha meg-
sult, szép szeletekre végjuk s hosszu talon, apro sos-
fankkal koritve talaljuk.

Rizottd verébbel.

Készits el vagy husz verebet, vadgd le a fejuket és
labszarukat. A combcsontot dugd a belsejébe. Vajjal,
mérsékelt tliznél parold husz percig. A levét ontsd le,
adj hozza kevés levest, egy csipetnyi forrazott petre-
zselymet, kevés hagymat, négy megtisztitott szardellat,
sot, borsot, harom-négy kis gombat és szerecsendiot,
mindezt aprora vagva. A labast fodd be s ha a verebek
szarazak, onts rajuk egy pohar fehérbort. Keészits jo
olasz rizottdt, melyet aztan csdcsosan halmozz talra,
rakd ra csinosan, aranyosan a verebeket és talald fel.

Veréb nyarson.

Tisztitsuk meg a verebet, a belét szedjik ki, mos-
suk meg jol kival-beliil, aztdn hazzuk nyérsra, mellé
egy szelet szalonnat, utana egy szelet zsemlyét, azutan
Gjra verebet és igy folvaltva, amennyi a nyarsra fer.
Elénk tlizon siissiik ki és siités kozben siriin locsolgas-
suk. A télra rakjuk, korllkoszorizzuk a szalonna- €s
zsemlyeszeletekkel és adjuk asztalra.
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Olasz rizottd fiatal fajddalL

Vélassz egy jo, hasosgyomrd fajdot, szedd le a
hasat. A kisebbeket osszad ketfelé és tlizdeld meg fis-
téltnyelvvel és szarvasgombéaval, aztdn tiszta vajban
parold. A nagyobb szeleteket vagd el hosszaban harom-
felé, veregesd meg Kkissé és harmat szarvasgombaval,
harmat fustéltnyelvvel megtlzdelve, parold meg tiszta
vajban. A combokat dgy kell levenned, hogy a bdre
rajta maradjon, s miutan kiszedted a csontjat, sézd és
borsozd meg, aztan locsold meg madeiraval. Vond be
vagdalt szarvasgombaval, kosd és varrd Ossze, csavard
tiszta vaszonruhéba és f6zd meg gerincével és csontjai-
val egyltt. Ha elkészilt, vedd le a tdzrél, szedd le
a zsirjat s hagyd meghiggadni. Egy hosszukas talra
rakj alapot olasz rizottobdl, melyet szintén a fajdok
zsiradékjaval kell megdntdzndd. A két végére a szele-
tekre vagott, de ismét dsszerakott combokat tedd ugy,
hogy a vastagabb része tamaszkodjék a rizshez, s két
kis bd&ségszarthoz hasonlitson. Rakd korul gombaval
és apro kakastaréjjal, mintha az egész a bdségszarubol
hullna ki. Az utolsé pillanatban péarold meg a szele-
teket s rakd a rizshez tdmasztva a tal szélére. A tete-
jébe tégy két nagy taréjt. Vond be az egészet glace-
szal, 6nt6zd meg martassal és a maradékmartast kilon
talald fel.

Fenyémadar.

A tisztitott madarakbdl szedjuk ki a beleket, rak-
juk vissza bele a majat és zuzajat, azutdn s6zzuk be,
a fejérél nyuzzuk le a bért, szedjuk ki a szemeit és
messik le az also csérét. Boritsuk be szalonnaszeletek-
kel, tegylk a serpeny6be s élénk tiizon tizendt perc
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alatt stissuk ki, sttés kdzben levessel és a lével srin
ontozgetve. Ha Kisult, rakjuk talra, a martdshoz ad-
junk néhany szem feny6magot és toltsiilk a madarakra,
mire talalhatjuk.

Feny6madar belestil.

A feny6madar belestiil éppen Ugy készil, mint a
szalonka: a bele is, a sltése is egyforma; éppen gy
kell koriteni, zsirban piritott kenyérszeletre kent belsd
részével, mint a szalonkat.

Feny6madéar nyarson.

Tisztitsuk meg a feny6madarat, vagjuk le a fejeét,
a szarny felsé csontjat, aztdn s6zzuk meg, peckeljik
szét a labait és keresztben szalonnaszelettel beboritva,
huzzuk fol a nyarsra szintén keresztben; minden két
madar kozé egy szelet zsemlyét tlizzink, aztan slssuk
ki, sutés kozben vajjal locsoljuk. Miel6tt a nyéarsrol
lehtuznank, hintsuk meg zsemlyemorzsaval és sissik
meg teljesen.

Tejfolos csaszarmadar.

Tisztitsuk meg a csaszdrmadarat, perzseljik le,
a beleit szedjuk ki, aztan jél mossuk ki, sézzuk be.
A mellét szalonnaval megtlizdeljiok és forrd zsiron
huszonét percig sutjuk, mikdzben zsirral és kevés tej-
follel locsolgatjuk. Ha kisilt, talra rakjuk, cs6rébe
z6ld dgacskat dugunk; a martashoz kevés lisztet és tej-
folt habarunk, egyszer folforraljuk, leszlrjik és a
madarra ontve, asztalra adjuk.



204

Cséaszarmadar.

Tisztitsuk meg, szedjuk ki a belét s mossuk ki jdl,
aztan sdzzuk be, a mellét tlzdeljuk ki szalonnaval. Egy
labas fenekére rakjunk szalonnaszeleteket, tegylk ra
a csaszarmadarat és sussik ki. Sités el6tt toltsiink
hozza kevés tejfolt, paroljuk el jol, végil tegyik a
talba, az elf6tt levet toltsik ald és adjuk fol.

Rizotté furjjel.

Tisztits meg tizenkét flrjet s a rizotté alapjahoz
szukséges szokdsos maédon izletesen siisd meg. Boritsd
be sonka- és szalonnaszeletekkel s tolts r& egy pohar
bort. Ha megsult, vedd le a tlzrél, szedd le a zsirjét,
s hagyd lehiggadni. Ezutan adj hozza fél liter fehér
martast, tiz deka szeletekre vagdalt, fekete szarvas-
gombat, vajjal és slrd konzerwel készilt martast. A
rizsb6l formalj gulat s oldaldba tdmassz el6bb nyolc,
majd ezek tetejébe harom fiirjet s legtetejébe egyet.
Az lresen maradt helyekre dugd be a fejeket s az egé-
szet diszitsd szarvasgombéaval. Vond be glace-szal és a
martast kulon talaljuk fol hozza.

Fiirj kontosben.

Ha a flirj meg van tisztitva és megtlizve szalonna-
val, be kell s6zni és gyengén megsitni; ezalatt készi-
tink vajastésztat és vagjunk bel6le szdgletes darabo-
kat. Ha a sult furj kihdlt, tegyuk a tésztara, fogjuk
Ossze a tészta négy szogletét és nyomjuk 6ssze; ismét a
sutébe kell tenni, megsutni és melegen feladni.
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Rizses furj.

A tisztitott furjeket sézzuk be, egy labast pedig
rakjunk ki szalonnaszeletekkel, erre tegyuk a fiirjeket,
hintsik meg z6ldpetrezselyemmel s hagymaval, 6ntstink
al4 kevés huslét és fehérbort, aztdn péaroljuk meg. Ha
puhdra megparolédtak, vegyuk ki, a levet folozzik le,
a talban elrendezett furjekre szlrjuk &t szitan és korit-
suk puhara fott rizskéasaval.

Furj zsemlyével.

A tisztitott furjeket, mint a paroladshoz szokas, kos-
suk le, aztdn egy labasba metéljink szalonnaszeleteket,
z0ldségeket, tegyuk ra a flrjeket s haromnegyedrészre
huslével ledntve, enyhe tiznél slissik meg. Ha megsul-
tek, Kiszedjik, lecsurgatjuk, a cérnat levagjuk rola s
rakjuk zsemlyerétegre koszorusan talra, kodzepére pedig
toltsink megfétt s kevés vajon megpéarolt z6ldborsot,
martassal ontsik le, a tobbit pedig csészében adjuk fel.

Firj szalonnaval.

A megtisztitott flrjeket boritsuk be szalonnaszele-
tekkel, csavargassuk szOl6levélbe, aztan sutépléhen
forrd zsirban sussik ki, sltés kdzben locsolgatva. Ha
kisult, talba rakjuk, korul diszitjik piritott kenyérszele-
tekkel, rizzsel, vagy fétt makaronival s feladjuk.

Nyarson sult furj.

A flrjeket kivil s beltl megtisztitjuk, beboritjuk
szalonnaszeletekkel, sz616levéllel kérilcsavarjuk s cérna-
val lekdtjuk, aztan madarnyarsra hizzuk s 10 percig sut-
juk. Erre lehGzzuk a nyarsrél, a talon elrendezzik, re-
szelt tormaval koérilrakjuk s a haslevet egy csészében
adjuk fel hozza.



Szalonka és szalonkabél.

A szalonka egyike a legkedveltebb vadmadaraknak.
Kizarolag 6sszel és tavasszal vadasszak. Egy tal pecse-
nyéhez sok kell bel6le, mert apro és siilés kézben nagyon
Osszeesik. A szalonkéakat tolluktél szépen tisztitsuk meg,
forrdzzuk le vizzel, minden legcsekélyebb tolltokot szed-
junk ki, de ugy, hogy gyenge bérét valamiképpen le ne
rantsuk. A melle alatt vagjuk fel és a belét szedjuk Kki.
A szalonka belét gondosan kezeljik, mert sokan kitlin6
ételnek tartjak. llyenforméan jarunk el a készitésnél: A
majat vegylk le a belekr6l. A zuzat, majat, fehér majat
mossuk jol meg és tegyuk deszkara; a tobbi belet dobjuk
el; a deszkan 1év6t vagdaljuk jél dssze, tegyilink bele
kevés borsot, sét és voréshagymat. Egy kis labasba te-
gylnk egy kavéskanal zsirt s ha forr6, a bélvagda-
Iékot tegylk bele; péar percig forraljuk fel, aztan te-
gyunk kozé egy kanal zsemlyemorzsat. Ezzel is f6zzik.
Végre tegyiink a keverékbe harom kanal huslevest és
vegylk le a tzrdl. Talalaskor kenjuk apré, zsirban piri-
tott kenyér- vagy zsemlyeszeletekre. Miutan a bél ké-
szitésével elkésziltink, a szalonkdkat s6zzuk meg s ko-
tozzik be vékony, széles fehér szalonnaszeletekkel,
hogy lehet6leg mindenitt befedje a madarat. Tegyuk
tepsibe, dntsiink ald annyi kanal ecetet, ahdny madar
van, tegyunk ra kevés tort borsot, keves aprora vagott
voroshagymat és sussiik meg. Ekodzben tobbszor forgas-
suk és a levével locsoljuk mindaddig, mig gydnge piros
lesz. Ha készen van, szedjik le réla a szalonnaszeleteket
és vagdaljuk fel a madarakat; rakjuk hosszi talba, a
levet szdrjik ra és a tal koril tegyiik a belével megkent
piritott kenyér- és szalonnaszeletkéket.
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Szalonka nyéarson.

A szalonkékat tisztitsuk meg, a fejét csavarjuk a
melle kivagasara, kossik le, szintigy a labait is, hogy
eredeti form@ajat lehetéleg megtartsa, azutdn huzzuk
nyarsra és szalonnaszeletekkel boritva, stssik ki. Most
a beleit kavarjuk el vajjal, nyomjuk &t szitan, habarjunk
belé 2 ev6kanélnyi hideg tolteléket, 2 evékanal olvasz-
tott kocsonyat, aztdn messunk kerek zsemlyeszeleteket,
piritsuk meg vajban, a péppel kenjik meg. Ha a sza-
lonkdk egy negyeddrai sutés utan kisultek, hazzuk le
a nyarsrél, a kenyérszeleteket rakjuk a talra, ra (mellel
kifelé) a szalonkdkat, vonjuk be husmaézzal és rakjuk
korul koszorusén a bekent kenyérkarikdkkal, 4 oldalon
pedig kerti zsdzsaval diszitsik és adjuk fel.

Szalonka martéssal.

A tisztitott szalonkéat nyarsra hazzuk, vajas papi-
rossal begdngyodljuk, aztdn negyeddran at sutjuok. Le-
hdzzuk a nyarsrol, kihGtjuk, felszeleteljik, mint a szar-
nyasokat szokds s a bdrét lehUzzuk. Most slssiink Ki
forr6 zsirban egy 8 cm. magas, 4 cm. széles kenyérszele-
tet, ontsik le a hozza valé martassal, tegyuk egy tal
kozepére, a szalonkadarabokkal pedig rakjuk koral hal-
mosan, a kenyér tetejére szarvasgombat, koré egy szép
kakastaréjt tegyunk, ontsiik le martassal s adjuk fel. A
martas igy készul: 5 deciliter sotét martast fézzink el
egy deci madeiraborral, adjuk ezalatt belé a szalonka-
csontokat, a lemetélt husdarabokat, szlrjik at szitan s
toltsuk fel olvadt kocsonyaval, kavarjuk gydngén @ssze
és hasznalhatjuk.
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Szalonkak kenyérszeleteken sitve.

Két nagy szalonkat kibélelink kenyérrel, nyakét
Ugy igazitjuk, hogy fejével a mell nyilasat betakarhas-
suk; ezutan a fejét is lekdtjik, hogy a forméajat meg-
tarthassa; a szalonkdkra szalonnaszeleteket erdsitlink
és azutan nyarsra hdzzuk. A beleket irésvajjal dsszeke-
verjuk, torjuk at szitan, s kanalnyi hideg tolteléket és
ugyanannyi olvasztott huskocsonyat hozzavegyitink.
Ezen keverékkel a hosszikés alakra vagott és irdsvaj-
ban piritott kenyérszeleteket megkenjik. A szalonkat
14—15 percig hirtelen tlizén a kenyérszeletekre rakva,
megsutjik, ezutdn megsoézzuk, a nyarsrol levessziuk és
a koteléket eltavolitjuk. Most a kenyérszeleteket hosszu-
kas talra rendezziik, a szalonkakat folibe, de Ugy, hogy
a mellik a tal végére keruljon, ezutdn bevonjuk és a
bevont kenyérszeletekkel koriilkoszoruzzuk. A kozepét
és két végeét pedig kerti zsazsaval feldiszitjik.

Szalonka tejfollel.

A tisztitott szalonkdra kossink egy nagy darab
szalonnaszeletet, hldzzuk nyarsra, aztan slssik meg,
sutés kozben tejfellel folytonosan locsolgatjuk. Ha Ki-
sult, sdézzuk be. Huzzuk le a nyarsrol, a cernat messik
le réla és talra rakva, adjuk fol. Fiatal szalonkanal a
siités 20 percig tart, oregebbnél pedig legfdljebb 45
percig.

Szalonka voroésborban pérolva.

A szalonkat megtisztitjuk, lekoppasztjuk és lefor-
razzuk, szemeit kiszedjik s dsszeéllitjuk, agyhogy labait
a combok ald helyezziik és a hosszl cs6rrel a két combot
atszurjuk. Nyarson, vagy nyarssal ellatott serpeny6ben
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félig megsitjiok. Egy labas fenekét kirakjuk vékony
sonkaszeletekkel és szeletekre vagott kevés hagymaval,
a szalonkét ratesszik, egy mer6kanal levest és fél liter
vordsbort radntink és a madarat egészen puhéra pé-
roljuk. Talalas el6tt kivesszik a szalonkat, a martast
pedig slrlre bef6zzik és a folszeletelt szalonkara sz(r-
juk. Szalonkavagdalékkal megkent piritott zsemlyesze-
letekkel koritjuk.

Szalonkavagdalék.

Paroljunk meg hdrom darab szalonkat vadh(slében.
Ha megf6tt, szedjik ki, hltsik le, a levet szitan sz(rjik
at, a zsirt szedjuk le, aztdn adjunk hozza kétszerannyi
vildgos martast, f6zzik el slrdire. A szalonka huséat fejt-
stk le a csontokrol, a bdrét és zsirjat szedjuk le, vagjuk
apréra, mozsarban zuzzuk 6ssze, majd apranként kavar-
juk hozzd a martést, szitdn nyomjuk at és hasznélatig
tartsuk meleg vizben.

sMk&ctkdnyr 14



HALAK.

A halakrol.

Annyi mindenféle hal kerlil manapsadg a piacra,
hogy olykor a tapasztalt haziasszony sem tud eligazodni
rajtuk. Azért ismertetink néhany kedveltebb halfajtat.

A pisztrang huasa kuléndsen finom, kénnyen emészt-
hetd és joiz(. Egy kilénal sulyosabb nem akad, de atlag
fél kilot nyomnak. Kirantani az arasznyi hosszlakat
szokas. Elkészitése nagyon kilénb6z6. Utdna kdvetkezik
a fogas és a sull6. Mindkettének egyforman finom a
husa. Mindenféle nagysagban ismerjik. A lazac rozsa-
szind huséért kedvelt. A csuka huszkilés sulyban is
talalhato, de husa legizletesebb, ha 3—4 kil6t nyom. Az
angolna husa is joiz(, de nagyon zsiros és ezért nehezen
emészthet6. A legjobb siulve. A folyami ponty jobb, mint
a tobol halészott. A 3—4 Kil6sat inkdbb vegyik, mint
tulnagyot. A harcsa masfél méter hosszura is Kind,
fehér, omlds hasa joiz(, ha még nem talnagy.

Mindén hal jobbizl, ha alaposan kiaztatjuk tiszta
vizben. Ha elevenen vessziik, a konyhakéssel néhanyszor
jot csapunk a fejére, aztdn besézzuk, mert igy a pikkely
kénnyebben jon le. A haton, belll 1év6 vékony héartyat
és az alatta l1év6 vért eltavolitjuk. 1

Ha pikkelyét akarjuk leszedni, nedves deszkara
tessziik a halat, kend6vel megfogjuk a fejét és farkatol
kezdve kessel addig simitjuk, végig a feje felé, mig min-
den pikkelyt leszedtiink réla. De vigydzzunk, nehogy a
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bdrét megsértsilk. Azt a halat, amelyet kékre akarunk
f6zni, nem kell pikkelyét6l megtisztitani. S6t igyeksziink
le nem torilni a b6rén lév6 héartyat és mindig csak a
nyakan lévd Usz6szamyainal fogva emeljik ki a vizbdl,
mikozben megmossuk. Ha ki akarjuk venni a hatgerin-
cét és a szalkait, a hat és a has hosszaban vagast teszlink
a fark irdnyaban. Aztan levagjuk a fejét, pikkelyes
oldalara fektetjik és kivagjuk hosszabb szalkait.

Ha a hal belét akarjuk kiszedni, a hasat hosszaban
fel kell vagni, aztan gondosan lgyelink, hogy az epét
meg ne sértsik, mikézben a belét kivesszik. Ha fel akar-
juk szeletelni, a hason 1év6 Uszoszarnyak kozott bele-
vagunk, kiszedjik a beleket és lekaparjuk a haton lévé
vért hartyastdl egyltt. Aztan levagjuk (szonyait és
farkat.

Sézott heringeknek levagjuk a fejét és a fark egy
részét. Ha sos izét akarjuk enyhiteni, néhany éraig édes
hideg vizben &ztatjuk. Fistolt halat forro vizben kell
aztatni, mig meg nem puhul, ekkor kénnyen lejon a bére.
A friss halat agy f6zzik, hogy hatukra fektetjik az
edényben, ha tébb kicsi van, slrin egymas mellé. Leg-
jobb e célra a hosszu, keskeny edény, amelynek fedele
is van; készen kapunk duplafenekd half6z6 edényeket
is. igy nem kell a halat kulon kiszedni, mialatt konnyen
szétesik, hanem a likacsos fenékkel egytt kiemeljiuk. Ha
nincs ilyen half6z6edényiink, levagjuk a farkat és ezt
kés6bb f6zzik meg. A tédlon Ggy 6sszerakjuk, mintha
egész volna; esetleg vékony palcikakkal dsszetlizzik. Ha
kerek edényben kell a halat féznunk, vékony szalat
flzunk — tlvel — a testén keresztll és a szaj és fark
kozott dsszekdtjuk.

Ha mar az edényban van a hal, annyi levet dntiink
ra, hogy egészen befedje és gyorsan f6zzik. Aztan félre-
huzzuk az edényt és csak lassan forraljuk. Ha kevés
rajta a lé, vagy ha t(ilf6tt, meghasad a bdre és a husa

14~
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izetlen lesz. Addig hagyjuk a t(izén, mig szeme, mint
két fehér gyongyszem, ki nem domborodik. Aztdn be-
fedjuk vajjal megkent itatospapirral, féz6kanallal le-
nyomjuk és ugyanaddig hagyjuk a vizben allani, amed-
dig megfott.

Mostanaban mar a tengeri halak készitési médjanak
sem szabad a magyar szakacskényvbdl kimaradniok,
mert a vasarcsarnokokban bdven aruljak ezt az ardnylag
olcso és jo élelmiszert.

Az altalanos készitési mddja e halaknak a kovet-
kezd: A halakat megtisztitjuk, megmossuk és sés vizben
megfbzve, forré vajjal talaljuk. Egy masik mddja, hogy
roston sutjik s csak citromszeletet adunk hozza. — Ked-
velt modja még a tengeri hal készitésének a kdvetkezd:
A megmosott halat nagyobb szeletekre vagjuk, bes6z-
zuk, finomra tort s szitalt zsemlyemorzsaban megforgat-
juk s forré zsirban Kkisutjuk. Ehhez citromszeletet
adunk.

Leginkabb ismerjik a tengeri halak kézil a skomb-
rit, branzin6t, oradat, a barbonét, rombot, sfogliat, mer-
luzz6t, szardellat, szardiniat és heringet.

Szegedi halpaprikas.

A szegedi halpaprikast csak eleven halb6l ajanlom
késziteni, mert csak Ggy nyeri meg hires, kulénleges
izét. Azért tehat ne is reménykedjék tokéletes halpapri-
kas eldallitasdban az,akinek teljesen friss hal nem all ren-
delkezeésére. Vegyiink egy kisebb kecsegeét, egy Kis har-
csat és egy potykat; tisztitsuk meg jol késsel, amelyik
halnak pikelves a bére, arrdl azt szedjuk le; amely hal
pedig simabdr(, az olyanrdl a nyalkas részt kell késsel
levakarni. Minden halat a hasanal vagjunk fel; a belét
vegylk ki és az egész halat vagdaljuk fel kétujjnyi da-
rabokra. Egy labasba tegyik harom kisebb halhoz 3 fej
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vékony laskara vagott voroshagymat. A halat megsozva,
tegylk hagymara, hintsik be egy kanalnyi szép piros
szegedi paprikaval és ontsiink ra annyi vizet, amennyi
ellepi, azutan tegyik gvorstlizre, fedjik be s meg se ka-
varjuk, amig ki nem talaljuk, mert kavarads kozben
szerteszét omolnék az igen gyorsan f6l6, gyengehdsu
hal. Husz percig kell f6zni, akkor készen van. Talalaskor
hasznaljunk mély talat, amelybe gyorsan egyszerre bo-
ritsuk ki a halat, hogy széjjel ne hulljon. Zsir nélkil
készdl.

Halaszos hal.

Vegylnk egy kil6 halat (legjobb a csontos részek,
ugymint: feje és farka) harcsa- és pontybdl, vagy eset-
leg tobbfélébdl. Metéljink vékony hosszu szeletekre héa-
rom szal gyokeret, 1 szal répat, tegylk a levesesfazékba
s f6zzik mindaddig, mig a z6ldség megpuhult. Ekkor a
halat dsszevagdalva, rakjuk a fazékba, téltsiink ra annyi
ecetet, hogy savanyu legyen. Tegylnk egy labasba zsirt,
s ha forro, egy kanéal lisztet piritsunk zsemlyesargara,
adjunk hozza két fej finomra vagott voroshagymat, Kis
kanal tort paprikat, kevés babérlevelet és szemeshorsot
s ha meghervadt, a hallével foleresztve, kis ideig forral-
juk; ha a hal megf6tt, egy kis tejfelt beletéve, ismét fel-
forraljuk s aztan feltalaljuk.

Szegedi halpaprikas zsirral.

Voroshagymat és paprikat piritsunk meg zsiron,
eresszuk fel vizzel. Forraljuk fel, a halat besozva tegyuk
bele s félérdig f6zzik. Kavarni nem szabad, de hogy
oda ne égjen, néha-néha fel kell razni.
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PaprikéshalL

Vegylnk tdbbfajta halat, de lehet csupan nagy
harcsa vagy pontyszeletekbdl is keésziteni. Egy kilo halat
gondosan tisztitsunk meg, daraboljuk fel, aztan s6zzuk
be s rakjuk talba. L&basba tegyunk egy kanalnyi vajat;
egy nagy fej karikara vagott voroshagymat és egy kanal
szép piros szegedi paprikat, azutan ontsink ra két deci
vizet; kavarjuk ossze és tegyik langtiizre negyeddrara.
Ha a hagyma megfétt, beletesszik a halat; ezutan mar
nem szabad kavarni, mert széjjelomlana. Az asztalra jo
forrén, hosszu talban adjuk fel, Ggy, mintha egészben
lenne a hal. Miel6tt a levét radntjiik, még két deci tej-
felt is teszunk bele s felforraljuk.

Szegedi halaszlé.

Vegyunk tobbféle eleven halat: pontyot, kecsegét,
harcsat, sullét, tisztitsuk meg és mossuk meg toébb lében.
Ezutan bontsuk fel a hasanal. A nem eleven halb6l soha-
sem lehet olyan jé halédszlét késziteni, mint az eleven-
bél. Tisztitsuk ki a beleit, de vigydzzunk, hogy az epéjét
el ne pattantsuk. A halat felbontadsa utdn mar nem mos-
suk meg, mert a vére adja meg a tulajdonképpeni jo izt,
hanem ujjnyi széles darabokra felszeleteljik s talba
tesszlik. A halaszlé egyszerlibb készitési modja a ko-
vetkezd:

Lébasba tegyiink harom kisebb halhoz harom fej
vékony karikdra vagott voréshagymat, sot és jécskan
vizet. A hagymat szétf6zziik. Azutan belerakjuk a halat,
j6 kanal szegedi paprikat szérunk ra s ha kell, annyira
szaporitjuk a vizet, hogy a halat ellepje. Gyors t(izon
f6zzuk, mert lassu f6zés mellett a hal szétesik; a bogra-
csot vagy labast forgatjuk, hogy a hal minden oldalrél
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egyforman f6jjon. Hasz percnyi gyors f6zés utan a halat
be lehet talalni. Talalaskor zdéldpaprikat szeldeliink a
tetejére. Ha bogracsban f6ztuk, abban talaljuk fel.

Alfoldi hal.

Apro halakat vesszunk hozza, potykét, tokhalat, ka-
raszt, megtisztitjuk, elszeleteljik tojasnagysagura és
két Ora hosszaig bes6zva hagyjuk allni. Ekkor 6t kozép-
nagysagu véréshagymat finomra metélink és vizzel jél
elf6zlnk, egy kanalnyi szegedi paprikat keverve kozeé.
Most fél liter meleg vizzel felontjik a hagymapépet és
ha forr, belerakjuk a halszeleteket. Tiz percig fedetlen
fézzuk, azutan letakarjuk és 10 percig forraljuk. Egy
masik kis edénybe Kkis levet meritlink, melybe tejfelt ha-
barunk, azutan ismét a halra déntjuk. Pecsenyéstalra
talaljuk és pedig ugy, hogy egésznek allitjuk 6ssze hosz-
szaban és levéb6l annyit ontink ra, hogy félig elfedje.
A tobbi levet kalén adjuk fel martdsostalkdban. Hide-
gen is élvezhetd, de akkor hideg helyre tessziik, hogy
leve megkocsonyasodjék.

Magyaros sult hal.

Egy potykéat vagy egy harcsat megtisztitunk; mind
a két oldalan két ujjnyi tavolban bemetsszik, anélkil,
hogy szétvagnék, besdzzuk, belisztezzik paprikdval ke-
vert liszttel. Ezutan sit6ladbasba tesszilk, de fapalcikak
folé, hogy a hal als6 fele ne érjen a labas fenekéhez,
aztan zsirt tesziink ra, 1 kiléra 10 dekat szamitva. igy
tesszuk be a tuzes sutcs6be, féloraig sutjik és aztan
pecsenyéstalra helyezziik, petrezselyem zo6ldjével megdi-
szitve. Mellékétel nem jon hozza.
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Magyar potyka.

A potykat megtisztitjuk, négy ujjnyi széles szele-
tekre vagjuk, besdzzuk és 2 6ra hosszaig s6ban allni
hagyjuk. Aztadn a jo kovér potykahoz 1 kil6ra 6t nagy
voroshagymat szamitunk, felvagjuk hosszi szeletekre
és vizzel addig forraljuk, mig péppé f6tt, most egy tetd-
z0Ott kandlnyi szegedi paprikat hintiink bele, jol elkever-
juk, aztdn belerakjuk a besé6zott halszeleteket szépen
sorjaba, lefedjuk és a tlzre tessziik forrni. Forras koz-
ben tébbszdr megrazogatjuk, de nem keverjik, sem nem
forditjuk meg, mert a hal hdsa szétmalnék.

Paprikashal sulve.

A halat — lehet vegyes hal vagy csak egy szép
ponty — megtisztitjuk, szalonnaval megspékeljik, meg-
s6zzuk s jol beddrzsoljik szegedi rézsapaprikaval, majd
b6 zsirban megsitjik. Talalaskor a leveét feleresztjiuk
kis vizzel és tejfelt teszliink bele. Gdmbdélylre vagott
stlt burgonyaval koritjuk.

Harcsaleves k&posztaval.

A kéaposztat egy oraig fézvén, hig rantéast készitiink
s abban voéroshagymat és paprikat piritunk s folereszt-
juk. A harcsat megtisztitjuk, kimossuk, felvagdaljuk s
beletessziik; egyutt f6zziuk egy ideig, de Ggy, hogy ne
legyen igen sdrd s elég leve maradjon.

Vegyes hal rantott zsemlyeszeletekkel.

Tobbféle halat, mint csukat, pontyot, kecsegét,
tokot, vizat megtisztitunk és féléraig séban hagyjuk
fekidni, aztdn darabokra vagjuk, kevés sadrga rantast
készitliink, egy kdzepén kettévagott vordoshagymat te-
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szink bele, félig vordsborral és félig vizzel foleresztjik,
z0ldpetrezselymet, hagymat, kevés citromhéjat adunk
hozz4, martésat jol elfézzik, a halat beletesszik és las-
san kif6zzik. Ha megf6tt, talra tessziik, a martast meg-
szlirjuk, de jol el kell fénie s a tal szélére haromszog
rantott zsemlyeszeleteket rakunk.

Halmajonéz.

Egy fogast vagy egy csukat megtisztitunk, két ujj-
nyi darabokra vagjuk és sos vizben megfézzik. Ha Ki-
hdlt, kevés ecettel, olajjal, mustarral, borssal és soval
marinirozzuk. Egy kis talba beleltjuk két tojasnak a
sargdjat, teszink hozza késhegyni sot, majd allando ka-
vards kozben annyi finom olajat csepegtetiink beléje,
amellyel elég hig martast nyerhetiink; ezutan egy kevés
mustart és citromlevet tesziink hozza. A télra, amelyben
a majonézt talalni akarjuk, friss madarsalatat rakunk;
a halat ratessziik s ratontjik a majonézt.

Tartdrmartas.

Hat tojassargajat alaposan elkavarunk hat kanal
finom olajjal; ezutdn hozzatesziink négy kanal francia
mustart, egy kavéscsésze 4&szpikot s annyi cukrot,
amennyit a mustar megkivan. Az egészet negyedora
hosszat kavarjuk és hidegen talaljuk martdsoscsészé-
ben. Barmely halhoz igen kedvelt martéas.

Lazac féve.

A lazachdl harom-négy személynek, s6t 6tnek Is ele-
gendd egy kilés szelet. Azt megmossuk és vajjal bekent
papirosba rakjuk, forro vizbe tesszik és megf6zzik.



218

Mikor megf6tt, levesszilk rola a papirost, a vizet lecso-
pogtetjik, asztalkendds talra rakjuk és zdldpetrezse-
lyemmel diszitjuk. Hozz& majonézt vagy martast adunk,
adunk.

Menyhal.

Ha a menyhalakat felbontottuk, megsézzuk és Ki-
peckezzik, hogy formajukat megtartdk s jo velésen meg-
f6zzuk. Az osztrigdkat kagyloikbdl kifejtjuk, atf6zzuk,
megyagdalt csukamajat adunk hozzd s mindkett6t
egyltt vajban péaroljuk, aztdn maroknyi zsemlyemorzsat
vajban megpiritunk, két szed6kanal borsélevet dntiink
red, egy citrom levét és héjat és két kanal tejfelt adunk
hozza. A menybalakat talra rakjuk, a martéast raontjik,
egyszer felforraljuk s feladjuk.

Angolna.

Az angolnat megtisztitjuk és vékony szeletekre
vagjuk, aztdn besdzzuk és slrin egymas mellé rakjuk
tepsibe, ontlink rd egy pohar bort, tesziink r4 finomra
vagott zoldpetrezselymet, aztadn letakarva sutjik meg és
forgatjuk, hogy mindkét oldalon szép piros legyen; ha
megfétt, talba tesszik, sajat zsirjat rdontjuk s citrom-
szeletekkel diszitjuk.

Kecsege hidegen.

A halat jol megmossuk, labasba tesszilk, mindenféle
z6ldséget, karikara vagott hagymat, babérlevelet, sze-
mes borsot, sot tesziink hozza, vizet és ecetet ontlink r4,
annyit, amennyi a halat ellepi. igy tesszik fézni. Ha
megf6tt, hosszd talra rakjuk s hdIni hagyjuk. Ha Kki-
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hdlt, a majonézmartast késfoknyi vastagsadgban ra-
kenjik. Készitiink aszpikot, amelynek az egyik felét
meghagyjuk a maga szinében s talba dntve, hidegre tesz-
szik, hogy megkocsonyasodjék; a masik felét egy Kis
alkormaossel pirosra festjuk, s ugy fagyasztjuk meg. Ha
megfagyott, kiforditjuk lapos deszkara, cifras alakokat
vagunk beléle s ezzel feldiszitjik a halat, kézbe citrom-
szeleteket és friss madarsalatat is rakunk.

Tejfolos tékehal.

Egy kilogram tékehalat sés vizben megféziink, nyolc
szardellat, zoldpetrezselymet, kevés kaprit aprora va-
gunk. Egy télra néhadny darab vajat tesziink s egy-két
kanal tejfelt, a tékehalat kis darabokra vagjuk s egy
sort rakunk a talra, aztan egy sort a fentebbiekbdl kevés
zsemlyemorzsaval, néhany kanal tejfelt és egy-két darab
vajat. Ily mddon folytatjuk, mig a tal tele lesz; az egé-
szet zsemlyemorzsaval behintjuk, tejfelt és vajat dntlink
ra, a sttébe allitjuk és sz'p sargara megsutjik.

Tok maéartassal.

Egy darab vajat felolvasztunk, tele kanal lisztet
megpiritunk benne, négy részre vagott vordéshagyma-
fejet s citromhéjat adunk hozz, borsovizzel feltdltjik s
elf6zzik. Aztan 1citromnak levét belenyomjuk s a meg-
tisztitott tokot ezen méartashan f6zzlk, de Ggy, hogy szét
ne hulljon. Miel6tt a tokot asztalra adnok, két tojassar-
gajat Otunk fazékba, jol elhabarjuk, a martast rasz(r-
juk, parézstiizre allitjuk, folytonosan kavarjuk, amig
elkezd sdr(sodni, a kitdlalt tokra ontjik s gyorsan fel
adjuk.
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Harcsa kisitve.

A harcsdt vagjuk szeletekbe és miutdn besoztuk,
forgassuk meg lisztben; kés6bb martsuk felvert tojasba,
végul reszelt zsemlyemorzsaba. Tegylnk egy labasba
annyi zsirt, hogy a hal el ne porkél6djék benne. A zsirt
egy darabig tartsuk langtlzon as ha forrd, rakjuk bele
a zsemlyemorzsas halszeleteket. Amint a halszeletnek a
zsirban lévd fele megpirult, forditsuk meg és ha mind
a két oldala szép sargara megsilt, szedjik ki hosszu
talba. A halszeleteket rakjuk egymas mellé. Sités utén
citromszeletekkel megrakva, azon forrén talaljuk fel.

Harcsa z6ld martasban.

A harcsat, miutan féléraig soéban fekudt, fele viz,
fele ecetben egész borssal és gyombérrel f6tt paccal le-
forrazzuk és lehdtjuk.

A martds hozzéa igy készll: Egy maréknyi zO6ldpet-
rezselymet puhdra f6zink és a vizet jol kinyomkodjuk
bel6le, 6t szardellat kidztatunk, szalkaitol kitisztitjuk,
ugyanannyi kaprit és harom kemény tojast vesziink
hozza, mindezt mozséarban finomra torjik .és szitdn at-
nyomjuk. Néhany kanalnyi friss tablaolajjal és ecettel
jol elkeverjik és a halra ontjik.

Harcsa kaposztaval.

A harcsat szeletekre kell vagni és besézni. Azalatt
tegylunk féni savanyl kéaposztat; készitsiink vékony
rantast voroshagymaval, keverjink bele egy kanal cso-
vespaprikat, eresszik fel a kdposztaval, ugyhogy hig
maradjon; hagyjuk jél elforrni; ekkor a halat kell be-
rakni és jo6 hdromnegyed 6raig benne hagyni.
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Ponty csehmodra.

Eleven, maésfél kilogramos pontyot megtisztitunk,
felvagvan, vérét fazékba, fél kavéscsészényi erds ecetre
bocsatjuk. A halat nagy darabokra vagjuk, megs6zzuk
s félretesszik. Aztan sargarépat, egy fej hagymat, pet-
rezselyemgydkeret és kis darab zellert finom laskara va-
gunk és tiszta serpenydben, langtiznél folytonos kava-
rds kozben, zsiron szép sargara megpiritjuk; ha ez meg-
tortent, labasba tesszik, egy liter forré sort, j6 kanl
mézet s egy citromnak héjat hosszukasra vagva tesziink
bele, ebben a halat jol megf6zziik. Most a haldarabokat
mély talba tessziuk, de a fejet tovabb fézzik; masik
labasban két j6 kanal mézet vagy cukrot megbarnitunk
és ha szépen megbdmult, maroknyi durvan 06sszetort
dioval és a ponty félretett vérével egyitt a martasba
tesszik, még néhanyszor felf6zzik, aztan a halra dntjlk
s hideg helyen megfagyasztjuk.

Ponty aszpikkal.

Szép darab pontyot darabokra vagva megsozunk.
Aztan két deciliter fehér borecetet, masfél liter vizet,
babérlevelet, sargarépat, citromhéjat, egész borsot, apro
darabokra vagott voroshagymat, két dekagram vizahé-
lyagot ldbasba tesziink és mindezt forraljuk; aztan a
halat beletessziik, megf6zzik, talra tessziik, a levét le-
sz(rjuk s kihdtjik. Ha kihdlt, egész tojast utlink bele
héjaval egyltt s ismét pardzsra allitjuk s lassan forral-
juk. Kendét feszitlink ki egy szék labara, a f6zetet vi-
gyazva a kendére ontjuk s lassan atszdrjuk, hogy meg-
kocsonyasodjék. Tengeri rakokkal kirakjuk, a halat ra-
tesszik s aztan a lé masik felét ontjuk rea, megfagyaszt-
van, kiboritjuk s feladjuk.
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Kékre f6tt ponty.

A pontyot felbontjuk, kimossuk, darabokra vagjuk
s forrd ecettel ledntjuk, hogy szép kék legyen. A levét
ecetb6l és vizbdl csinaljuk, egész borsot, citromhéjat,
petrezselyemgydkeret és sot adunk hozza, felf6zzik, a
halat beletesszuk, befodjik s lassan fézzik: ha kif6tt,
itatospapirt teszlink red s darabig allni hagyjuk, aztén
talra tesszlk s zoldpetrezselyemmel diszitjuk. A tikros
ponty legjobb ehhez, mivel kevés pikkelye van; hidegen,
ecettel és olajjal is fel lehet adni.

Ponty paprikésan.

Tisztitsuk meg egy ponty kozepét, sézzuk meg s te-
gyuk labasba vizzel és ecettel, hogy a folyadék alig fodje
és fézzik lassan. Azutan péaroljunk meg finomra szele-
telt hagymat sargara, adjunk hozza fél kavéskanalnyi
paprikat, toltsiink ra kevés huslevest, 2 deci tejfolt, f6z-
zlk és szlrjuk at. A pontyot talra rendezzik, felontve
egy kis martéassal, a maradékat egy martasos csészében
kalon adjuk fel.

Silt ponty.

Ehhez leginkabb j6 nagy pontyot veszlnk, pikke-
lyeit6l megtisztitjuk, a belét kiszedjuk, beddrzsoljuk,
sOt, vajat, kevés vizet vagy egy poharka bort tesziink
hozza, sitébe helyezziik és folytonos 6ntdzéssel és gya-
kori forgatdssal barnara shtjuk.

Hazi cukrészat. A legfinomabb tésztak, tortdk, krémek és bef6ttek receptjeinek
gyljteménye. Megrendelheté Tolnai V_ilz;ijglapjg kiadéhivatalaban, Budapest VII.
‘Dohany ucca 12 és minden Kényvkereskedésben.
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Ponty Kkirantva.

Egy jol megtisztitott, felbontott és tisztdra megmo-
sott 1 és fél vagy 2 kilés pontyot harom ujjnyi széles-
segli darabokra vagdaljunk, soval és egy kevés magyar-
borssal behintjik és egy talban letakarva egy 6raig allni
hagyjuk. Talalas eldtt féléraval a pontydarabokat le-
toroljik, kevés friss vizzel habart tojasba martjuk és
liszt és reszelt zsemlyevegyitékkel jol b'ehintve, forré
zsirban lassan vilagosbarnara kiratjuk. Ezutan itatds-
papirral letakart kenddre tessziik és melegen talaljuk.

Ponty roston.

Miutan a pontyot megtisztitottuk, hosszaban mind-
két oldalan bevagunk, anélkiil, hogy egészen atvagnék,
megsézzuk, olvasztott vajjal bekenjik, roston megsit-
juk s vajjal tobbszor megontdzzik; ha szépen megbar-
nult és atsiult, talra jo soskamartast tesziink s a
halat rea.

Ponty hidegen.

A pontyot egy Oraig besdzva hagyjuk; ezalatt egy
fél liter ecetet, fél liter vizet borssal s kakukflvel f6zzik,
leforrdzzuk ezzel a halat s kih(tjik. Maroknyi zdldpet-
rezselymet s ugyanannyi turbolyat puhéra f6zink s jél
kinyomjuk a vizet; 6t, vizben aztatott szardella szalkait
kiszedjuk s hasonldo mennyiségi kaprival, valamint ha-
rom keményre fott tojassal finoman 6sszetorjuk s szitan
attorjuk, néhany kanal finom tablaolajjal és ecettel jol
elkeverjuk s rdontjiuk a talra és a kih(lt halat ratesszik.
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Sult pisztrang.

A megtisztitott és megmosott pisztrdngot megsoz-
zuk és félorara citromlébe és borsba rakjuk, azutan
finom olajban panirozzuk, zsemlyemorzsaban megforgat-
juk, rostélyon megsutjik vilagosbarnara és szardella-
val, rdkkal s kdprimartassal talaljuk.

Kékre fétt pisztrang.

A pisztrangokat nem szabad a vizb6l elébb kivenni,
mint mid6én hasznalni akarjuk. Fejbeitjik, felbontjuk
és belsejét kiszedjuk, gyorsan kimossuk, hogy vére Ki-
jojjon és jé borecettel lelocsoljuk. Aztan felerész vizbe
és felerész borecetbe s6t, vordshagymat, babérlevelet,
citromhéjat és néhany egész borsot adunk s felf6zzik,
ha forr, a pisztrangokat beletessziik s felforraljuk, aztan
a tlizt6l elvessziik és még egyszer friss borecetet toltlink
ra; a pisztrangokat befedjuk s tetszés szerint hidegen
vagy melegen adjuk fel az asztalra. Ha hidegen akarjuk
feladni, levében hiitjiik ki s ecettel és olajjal adjuk fel.

Pisztrang toltve.

A pisztrang beleit kivessziik, megkdpo6lydzzik és
megsézzuk s darab ideig allni hagyjuk, aztdn egy darab
csuka szalkait tisztan kiszedvén, kis fej voroshagyma-
val, tejbe &ztatott s kinyomott fél zsemlyével, kevés
citromhéjjal és zoldpetrezselyemmel aprora vagunk, sot
és tort borsot is adunk hozza, két tojast ltiink ra, mind-
ezt jol Osszekeverjuk. A pisztrangokat kend6vel lesza-
ritjuk, a fentebbi tolteléket beletesszilk, olvasztott vajjal
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bekenjik, zsemlyemorzsaval behintjik s vajjal bekent
labasba rakvan, a sut6be allitjuk; tobbszér vajat dntlink
ra, hogy szép szint nyerjen, aztdn vajjal bekent talba
tesszuk, kevés tejfelt ontiink rad s kissé felf6zzik.

Pisztrang vorosborban.

A megtisztitott és folszeletelt pisztrangot egy Kkis
kanalnyi séval, hagymaval, citromszeletekkel, petrezse-
lyemmel és néhany szem borssal labasba tesszik, fél
liter vorosbort ontiink rd és negyedoraig fézzik. Ha
megfoétt, a levét atsz(lirjik és kevés liszttel és vajjal fel-
forralva. raontjuk.

Fogas martéssal.

Miutan a hal tébb napig jégen fekidt, lepikkelyez-
ziik, megtisztitjuk s jél megsozzuk. Egy 6raval a hasz-
nalat el6tt kossuk a halat egy e célra kilondsen hasznéalt
keretbe, tegyik forrd ss vizbe, melyet néhany csoépp
tarkonyecettel foleresztiink és igy fézzik meg. A bal
levébez keverjunk finom vajmartést s forraljuk. Azutén
habarjunk 6t tojassargéjat egy citrom levével és a vaj-
martassal, Ugy, mintha soddt csindlnank, ontsiik a mar-
tast csészébe. A halat tegyuk tojasdad talba, petre-
zselyemmel diszitve adjuk fel a martassal.

Fogas vajjal.

Egy szép fogast, a személyek szamahoz mért nagy-
sagban, gondosan megtisztitunk, fdlbontunk s egész-
ben megfézzik halnak valé edényben, jo s6s vizben. Tiz-
tizenot percnyi f6zés a kisebb fogasnak teljesen elég.

mktokftayr 15
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Mialatt f6, friss vajban egy késbegyni nagyon finomra
vagott zoOldpetrezselymet parolunk. Ha a fogas meg-
fott, egeszben talaljuk, lehet6leg halastalon, s6s vizben
kifott és megtisztitott aprd, kerek burgonyat rakunk
koréje és radntjuk a forré zoldpetrezselymes vajat.

Fogas paprikas martassal.

A hal belsejét kiszedjik, egy 6raig besézva hagy-
juk, azutan feldaraboljuk. Most egy finomra vagdalt
hagymat vajban piritunk, hozzaadunk egy kavéskandl-
nyi paprikat, beletessziik a halat, mire 2 deci huslét,
2y2 deci tejfolt és néhany evékanalnyi ecetet &ntiink
ra, lassan puhdara péaroljuk és aztan kivessziuk. A lébdl
két tojassargajaval, egy citrom lévévei és kevés olvasz-
tott vajjal martast csindlunk, melyet kemény habbéa
verve, a halra ontink.

Fogas majonézzel.

A halat megtisztitjuk és sos vizben, amelybe egy,
csopp ecetet is ontlnk, 6vatosan megfézzik, hogy egész-
ben maradjon. Azutan négy deci tejslriit s hét tojas-
sargajat allandd kavaras kozben a tlizre tesziink és
forraljuk; hozzatesszuk fél citromnak a levét és egy
keves sot, azutan radntjik a halra s gyorsan betalaljuk.

Csuka tejfolosen.

A csukat megtisztitjuk, felbontjuk, tisztara kimos-
suk s csak igen keveset s6zzuk meg. Azutan kimosott
szardellakat tisztitunk meg szalkaiktdl s hosszikasra
vagdaljuk, mint a szalonnat s a csukat azzal két sor-
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ban megtlizzik. Serpeny6be darab vajat teszink, ha-
rom kanéal tejfolt, egy citrom levét és a halat, melyet
a sltés alatt tobbszor megontdzzik. Ha megsilt, talra
tesszuk, kanalnyi tejfelt és Kkis darab vajat teszlnk
hozza, felf6zziuk, a halra 6ntjik és hosszukéasra vagdalt
citromhéjat hintunk reé.

Sult csuka.

Masfél kilés csukat megtisztitunk, megsozzuk és
egy Oréig ugy hagyjuk. Azutan szardellat, kevés petre-
zselymét, fél fej voroshagymat aprora vagunk, darab
vajat keveriink, a vagdalékot beletessziik, jol elkavar-
juk. Eimek felével bekenjuk a hal bels6 részét s dssze-
peckelvén, szépen megsutjik. Sités kdzben tejfolt és
a vagdalék megmaradt részét 6ntjik ra, és ha megsilt,
talra tesszik s a martast alaja.

Csuka vagdalékkal

Egy darab csukat sés vizben megfézink, szalkait
kiszedjluk és kevés kaprival és két szardellaval aprora
0sszevagjuk, darab vajat felolvasztunk, a vagdalékot
kevés torott borssal beletessziik és jol paroljuk. Ha meg-
parolddott, tiszta borsdvizzel és kevés ecettel feltdltjik
és felf6zziik. Azutdn egy egész csukat megtisztitunk
és megsézunk, labasban darab vajat felolvasztunk, a
halat beletessziik s addig paroljuk, mig minden oldal-
rél megparolodott, a martast a vagdalékkal egyiitt ra-
ontjik és még kissé felf6zzik.
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T(zdelt csuka.

Miutan a csukat pikkelyeit6l alaposan megtiszti-
tottuk, hintsiik meg soval, borssal és tlizdeljuk meg
szegfliszeggel; tepsibe vajat teszlink, melyhez igen
finomra vagdalt hagymat és zoldpetrezselymet vagunk,
beletesszik a csukat és lassan paroljuk.

Vagdalt csuka burgonyagaluskéaval.

Egy kilés csukdnak lekaparjuk a pikkelyeit, éles
késsel folmetesszik, Kiszedjlik bel6le a hust és a gerinc-
rél is leszedjik. Az epét és a beleket kiszedve, a méjat
a hal haséaval és négy tisztitott ajokaval deszk&n Ossze-
apritjuk. Azutdn két deka vajban kevés hagymaéat péa-
rolunk, de nem hagyjuk megpirulni, egy zsemlyének
a héjat lereszeljik, a belét pedig tejben aztatjuk, Ki-
nyomjuk és négy tojassal elhabarjuk. Ehhez adjuk a
hal husat az ajokaval, egy késhegynyi fehérborsot
kevés szerecsendidviragot, igen kevés sot (az ajoka
agyis sos lévén), azutdn a péarolt hagymat. Ha mind
jol o6ssze van keverve, belenyomjuk a hal bérébe,
lehet6leg az eredeti alakot megtartva, és a stitében meg-
sutjuk, vajat adva aldja, tetejébe pedig vékony sza-
lonnadarabokat. Egy kilé burgonyat f6zlink, még for-
rén drétszitdn attérjik, megsézzuk és kevés tejet keve-
runk kozé. Forro vajba martott galuskat szaggatunk
és labasban, melyben harom deka vajat felolvasztot-
tunk, egymas mellé rakjuk, de csak egy sorjaval. Ha
egyik oldalon szépen megpirult, a masik oldalon is pi-
ritjuk, azutan a hal koré rakjuk, kodzbe kirantott petre-
zselymet alkalmazva. Kulon csészében ajoka- vagy hal-
maértést is adhatunk a halhoz.
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Szalkanélkuli lial.

Pontyot, csukat vagy kecsegét vehetiink hozza. Jél
megtisztitjuk, beleit kiszedjiuk és a szalkakat is kihlz-
galjuk. A hal husat apr6 hagymaval, citromhéjjal, zéld-
petrezselyemmel és néhany Kkaprival 0sszeapritjuk,
hozzaadva az ikrat is. Egy darabka vajat elhabarunk,
harom tojassargajat, valamint egy tejbeaztatott zsem-
lyét, soOt és borsot is hozzakeveriink és 0sszevegyitjik
a vagdalt hallal. A keveréket halformaba toltjuk,
melyet elébb vajjal kikentlink és Kiliszteztink, azutan
vajjal és tejfollel megodntdzziik és szép sargara meg-
sutjuk. Akarmilyen, halhoz valé martassal talalhatjuk.

Toltott csuka.

Pikkelyétél megtisztitott csukat hatan kettévagunk
és husat a szélkaval egyutt mind Kivesszik, de a fej-
nek és farknak a gerincen, valamint az egész Kkilsé
buroknak sértetlentl kell maradnia. Most a szalkakat
a husbol kiszedjuk és vordshagymaval, zoldpetrezse-
lyemmel és néhany megtisztitott szardellaval aprora
vagjuk; reszelt, tejbeaztatott, kinyomott zsemlyét, da-
rab vajat, kevés borsot, sot és harom tojast adunk hozza
és olyan simara dsszekavarjuk, mint a tészta. Most ezen
téltelékkel a csukanak burkat egészen kitdltjuk s hatan
Osszevarrjuk. A csukat vajjal jol bekent serpeny6be
tesszik és szép aranysargara megsitjik, mialatt 6tszor-
hatszor friss tejfollel vagy vajjal ledntjik. Ha meg-
sult, talra tessziik s éles késsel szép egyenl6é szeletekre
vagott citromhéjjal diszitjuk.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztdk, tortdk, krémek és bef6ttek receptjeinek
gy(jteménye. Megrendelheté Tolnai \[lléglap&a kiadohivatalaban, Budapest VIL
Dohayn ucca 12 és minden konyvkereskedésben.



230

Szardellds csuka.

A csukat, mint rendesen megtisztitjuk, felbontjuk
és tisztara kimossuk s csak igen keveset s6zzuk meg.
Aztan kimosott szardelldkat tisztitunk meg szalkaitol
s hosszUkésra vagdaljuk, mint a szalonnat. A csukéat
ezzel két sorban megtlizzik; serpeny6be darab vajat
teszlink, harom kanal tejfolt és egy citrom levét és a
halat ezzel tobbsz6r megontézzik. Ha megsilt, talra
tesszik, még kanalnyi tejfolt és kis darab vajat tesziink
hozza, felf6zzlik, a halra Ontjiilk és hosszikasra vag-
dalt citromhéjat hintiink ra.

Csuka zsemlyemorzséaval.

Szép nagy csukadt meg kell pikkelyeit6l tisztitani.
A feje fel6l kezdve, a gerincet végigvagjuk és a csont-
jait Ogyelve kiszedjuk olyanforman, hogy a hust Ova-
tosan letoljuk a csontokrol, amelyeket egészben kivehe-
tink, ha kell6 Ugyességgel csinaljuk. Ha ez megvan,
tiszta porcellantalat tejfollel ledntiink, zsemlyemorzsa-
val behintjuk és a tépett nyers csukahust belerakjuk
rendenként kissé besdzva. A csukét kevés zsemlyemor-
zsaval és tejfollel szérjuk meg, mig az edény tele lesz.
A talat forrd sutébe tegyuk, féloraig piritjuk és ugyan-
ezen talon adjuk fel leves utan el6ételnek.

Sulld vagy csuka toltve.

Egy kilés sillét vagy csukat szépen meg kell tisz-
titani. A belét vessiik ki, a halat sézzuk meg és készit-
sunk bele tolteléket a kovetkez§ mddon: négy darab
szardellat jol ki kell aztatni és megtisztitani, azutan
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aprora 6szevagdalni. Tegylk a vagdalt szardellat talba,
adjunk hozza kavéskanalnyi felvagott zdldpetrezsely-
met, késhegynyi torott borsot, egy fej aprdra vagott
voroshagymat és tojasnyi vajat. Ezeket keverjuk jol
Ossze és tomjik ki a megtisztitott hal belsejét egészen
e keverékkel. Egy tepsit kenjunk ki vajjal, hintsik be
vékonyan liszttel és a halat hataval folfelé forditva,
tegylk be a sit6be cséndesen silni. Silés kdzben a pi-
rulni kezd6é halat egypéarszor locsoljuk meg az alatta
Iévd vajjal. Talalaskor a halat vagdaljuk fel, de ugy
rakjuk &ssze a hosszl tadlon, mintha egész lenne. A zsir-
jat ontsik ald s adjunk mellé citromszeleteket vagy
tartarmartast.

Sullé vajjal.

Ha a sull6t megtisztitottad, bardazdasan vagd be;
azutan vagd fol haromujjnyi széles darabokra, hagyd
egy Oraig soban éallani; f6zd meg s6s vizben; ha meg-
fott, szedd ki talra, hintsd meg finom zsemlyemorzsaval
s adj korulotte vajban piritott burgonyat.

Sull§ zsemlyemorzséaval.

A sullét megtisztitjuk, egy 6raig s6ban hagyjuk, sés
vizben kulonféle gyodkerekkel megf6zzik, de ennek eld-
vigvazattal kell térténnie, hogy szét ne hulljon; aztan
hosszu talra tesszik, finom zsemlyemorzsaval behintjik,
tiz deka vajat felolvasztunk, aprora végott zdoldpetre-
zselymet tesziink bele s ledntjik vele a halat. A tal
szélét vajban piritott apré burgonyéval lehet kirakni.
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Sullé hidegen.

A sullét megfézod sbés vizben; ekkor vedd ki és
tedd talra, ontsd le mustérral és hidegen add fol.

Sullg zoldséggel.

Ha a sullét tisztara megmostad, vagd fol apro sze-
letekre és s6zd be. Ekkor reszelj meg egy darab sarga-
répat, gyokeret, kalardbét, készits fehér rantast petre-
zselyemzoldjével, ereszd fol vizzel, tedd bele a részel-
tet, onts bele ecetet, tedd bele a halat és f6zd meg
puhara.

Szardellas sullé.

Végy egy szép sullét; ha meg van tisztitva, vagd
meg bordékra, s6zd be, dorzsdld be a vagasokat Kivil
és belul finomra vagott szardellaval; tedd tepsibe,
tégy ra vajat; ha megsilt, add fol szardellamartassal.

Martasos halL

Akarmilyen leforrazott halnak szalkait kiszedjik,
vagy vegyiik egy nagy halnak maradékait és tépjik
foszlanyokra, tegylk ecetbe és olajba, borsot és sot
hozza és hagyjuk egy 6raig benne. A folyadékot hagy-
juk azutan lecsdpdgni, tdlaljuk a halat egy lapos tal
kdzepére és karimazzuk tetszés szerint zOld salataval,
keményre fdtt tojassal, aszpik és kaviarral. Talalas el6tt
ontsiik folébe a kovetkez6 martast: egy friss tojassar-
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gaja, egy kanal francia mustar, kevés sd és finomra vag-
dalt szardelldk, egy merit6kanalnyi zéldségecetet és egy
kadvéskanalnyi finom tablaolaj lassan, de jol Osszekeve-
rendd.

Hal marinirozva.

A siulthalmaradékokat a kovetkez6 modon lehet ér-
tékesiteni: tiszta porcelldnedénybe tegylnk borecetet;
ha igen erds, kevés vizzel vegyitsik. Tegyunk az
ecetbe sot, néhany szem borsot, egy fej felvagott voros-
hagymat, néhany babérlevelet és tobbféle zdldséggyod-
keret karikara vagva. Ebbe a flszeres ecetbe rakjuk
bele az egyszerlien, vagy zsemlyemorzsdban megsult
halszeleteket. A hal igy készitve eldll par napig is;
lehet talalni aszpikkal és citromszeletekkel.

Majonéz.

Nyolc tojassargajat, nyolc evdkanal legfinomabb
olajat, nyolc ev6kanal finom borecetet citromlével és
kevés sbéval egy cserépedényben habosra verink, az
edényt beallitjuk egy masik edénybe, melyben forré viz
van, aztan tlizre allitjuk. Mikor a viz az edény korul
forr, kavarjuk addig, mig a majonéz s s(rlisédni kezd,
azutan Allitsuk hideg vizbe és kavarjuk mindaddig,
mig egészen kihll. Az igy keletkezett majonéz mindig
sikerll és negyeddra alatt készen van.

Borshal (ancsovis).

Vegylnk nyolc darab ancsovist, két 6ran at aztas-
suk vizbe, vagjuk kétfelé, a gerinccsontjat huzzuk ki,
vagjuk le az Gszonyait, aztdn mossuk ki Ujra, rakjuk
korul a tanyéron és olajjal ledntve adjuk asztalra.
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Angolna.

Tisztitsuk meg az angolnat, vagjuk ketté hossza-
ban, a gerinccsontjat huzzuk ki s a halat f6zziik meg
fehérborban, megsdzva s borosolva szeletekre metélt
vordoshagymaval s petrezselyemmel. Erre tegyilk deszka
kdzé s préseljuk le. A levét pedig szitdn sz(rjik at,
allitsuk meleg vizbe. Az angolnat szeleteljuk fol, rak-
juk serpeny6be, ontsuk ra elfézott levét, forraljuk
benne és koszorusan rakjuk a talra. A kbdzepére tegyink
fott apro voroshagymakat, amelyeket kevés paprikaval
meghintink.

Borshal sulve.

Mossuk vizben addig, mig magatol ketfelé esik,
ekkor a felét messik le, szedjuk ki a gerinccsontjat és
a nagyobb szalkakat, allitsuk tejbe felorara és tiz perc-
cel a talalas el6tt vegylk ki, csurgassuk le, hemper-
gessiik meg lisztben, és zsirban sissik ki. Sités utan
Gjra csurgassuk le, halmosan rakjuk talba és koritsik
sllt petrezselyemmel, aztdn egy csészében borsmartast
adjunk fol hozza.

Angolna martéssal.

Az angolnat megtisztitjuk, aztan forraljunk vizet,
tegylk belé az angolnaszeleteket, fodjuk be s harom
percig hagyjuk benne; erre egyik kézzel szedjuk ki
és a masikban egy torl6kenddvel letdrdljuk. Ezutén
egy lapos labasba rakjuk, ledntjik hallével, hiasz percig
lassan forraljuk, mik6zben vigyazzunk, hogy a szele-
tek ne kertljenek egymas mellé, vagy egymasra, utana
kivesszik, lecsurgatjuk, kend&vel 6vatosan letoroljik.



Ussiink egy labasba két tojast, habarjuk el egy evé-
kanal olajjal, egy kanal vizzel, aztdn méartsuk bele az
angolnaszeleteket, hintsiik be zsemlyemorzsaval, tegyuk
forré zsirba és szép sargdara sussuk ki. Veégul rakjuk
talra, diszitslik sult petrezselyemzdéldjével és csészében
adjuk fel hozza a tartarmartast.

Angolna gombaval.

Kozépnagysagu angolnat készitsink el6, aztan mes-
sik egyforma darabokra, mossuk ki jol, hogy vérétdl
kitisztuljon; kenjunk ki egy serpeny6t vajjal, rakjuk
belé a szeleteket tizenkét csiperkegombaval, két percig
sussiik, aztan négy deka lisztet hintsink ra, toltsuk
fol egyforma mennyiségl fehérborral és haslével. Elso
forrasig kavarjuk, erre adjunk hozza egy gyobkeret,
harom deka so6t, harminc darab apré véréshagymat és
fézzik husz percig. Ha megf6tt, vegyik ki a labasbol,
csurgassuk le, a levét szitan szlrjuk &t, sOritsik meg
két-hdrom tojéssargajaval, rakjuk a szeleteket talra,
koritsik csiperkegombaval és a maértassal ledntve
adjuk fol.

Halié.

Egy deka sargarépa, tiz deka voroshagyma, 33 deka
petrezselyem, 6t gram démutka, babérlevél, harom deka
soval és 2 deka borsszemmel tiz percig pirittatik, mi-
kdzben tobbszor toltsik fol. Ezutan ontsunk hozza két
liter vizet, két deci ecetet és egy 6ran at lassan parol-
juk. Erre toltsiik &t egy labasba s hasznalatig allitsuk
félre. Hosszu ideig eltarthatjuk, de négy-négynapon-
ként fol kell ajra forralni, amikor mindig adjunk hozza
négy deci vizet.
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. Lazac olajjal.

A szép nagy lazacot tisztitsuk meg, tegyuk egy
nagy labasbha, ontsink rd egyforma mennyiségl fehér-
bort és zoldséges huslét, aztdn f6zzik meg. Ha megf6tt,
hdtsik ki, csurgassuk le s a tadlon csindljunk rizsréte-
get, kenjlink be zsoldséges vajjal, erre tegyuk a fott
lazacot, koritsuk sult petrezselyemmel, ezek kozé
illesztgessiink be f6tt rakokat és burgonyaszeleteket,
aztan egy csészében adjunk foél hozza olajmartast.

To6kehal rantva.

A halszeleteket megtisztitjuk, tojassal bevonjuk
zsemlyemorzsdban meghempergetjik, és forré zsirban
kisutjuk. Sutés utan lecsurgatjuk, elrendezzik a talon
és egy csészében sotétmartast adunk fol hozza, amelybe
kevés vajat, citromlevet és vagdalt petrezselymet kava-
runk bele.

Lazac pacolva.

Vegylink négy szelet négycentiméter vastag lazac-
hust, tisztitsuk meg, széritsuk le, aztan tegyik labasba,
adjunk hozza sét, olajat, apritott voréshagymat, zold-
petrezselmet és pacoljuk benne két &ran &t. Ekkor
vegylk Ki a pacbol, rostélyon sissik ki, rakjuk talra,
koritsik burgonyaszeletekkel, petrezselyemmel és ad-
junk fol hozza vajasmartast egy csészében.

Tinhal olajban.

A halat vagjuk ujjnyi vastag szeletekre, szedjik ki
szalkait, ontsik le forrd soés vizzel, ha lecsurgott, me-
ritsik hideg vizbe, Gjbél csurgassuk le s szaritsuk meg
gondosan minden darabjat. Rakjuk faedénybe, hintsuk
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meg borsszemekkel, babérlevéllel, &éntsink r& forré
olajat, takarjuk le és allitsuk hlvds helyre.

Ha talalni akarunk bel6le, igy készitsik tovabb:
a haldarabokat metéljik szeletekre s rakjuk 0ssze,
Ugyhogy az el6bbi szeletnek hatsé része mindig a kovet-
kezd szelet elejét takarja, azutan a négy sarokra négy
csomdceska kaprot illessziink, ontsiik le a halat olajjal
és adjuk fol.

To6kehal burgonyaval.

Vegyunk egy kilé nehéz kdzépdarabot, jél mossuk
ki, allitsuk 12 ¢rara hideg vizbe, s ha még most sem
azott volna ki jol, még egy negyedoraig forré vizben az-
tassuk. Most egy nagy labast dntsuink teli vizzel, tegyuk
belé a haldarabot és forraljuk fél. Az els6é felforras
utdn huzzuk el a tlzrél, csurgassuk le, tegyik a télra,
ontsiik le hasz deka vajas martassal, burgonyakkal,
hintsik be vagdalt petrezselyemmel és adjuk fol.

Turbét sulve.

Tisztitsuk meg a halat, szedjuk ki szalkait, husat
pedig vagjuk karikara. Tegylk labasba, &ntsuk le vi-
lagos martéssal, fézzik meg benne, siritsik tojassal,
adjunk hozza vagdalt petrezselyemzdéldjét, aztan ont-
sk tdnyérra és hltsiik ki. Most egy deszkat hintsiink
be zsemlyemorzsaval, a kih(lt keveréket osszuk egyenld
részekre, csinaljunk bel6le tekercseket, kenjik be tojas-
sal, hempergessik meg zsemlyemorzsaban és forrg zsir-
ban sussik ki szép aranybarndra. Ha Kkistlt, csurgas-
suk le, rakjuk halmosan egy talra és zdldpetrezselyem-
mel koritve, adjuk asztalra, mellé egy csészében valami
martéssal.



Majonézes kecsege.

A kecseget f6zzik meg, széalkait szedjuk ki, tegyuk
talra s allitsuk hivés helyre. Most a levébdl csinaljuk
meg a majonézt. Szdlrjuk &t a hallét, zsirjat szedjik
meg, mérjink ki beléle 5 decilitert, ehhez habarjunk
10 tojassargdjat s tlizre allitva, habverével keverjuk
addig, mig forrni kezd. Erre elhGzzuk a tiizrél és habar-
juk tovabb, mig csak ki nem hilt. A j6 majonéz olyan
kemény legyen, mint a maj. Ezt aztdn a halra egészen
rakenjik, hogy csak a feje és farka lassék ki alola, di-
szitsuk fel s koszortuzzuk koril f6tt tojasfehérjével, ko-
csonyaval, zoldpetrezselyemmel, céklarépaval.

Tokhal f(iszeresen.

A tokot hintsik he séval és borssal, takarjuk be
szalonnaszeletekkel, megfelel6 nagysagu papirlapot ken-
juk be vajjal, hintsik meg egy réteg apréra metélt vo-
roshagymaval, sargarépéval, démutkaval s babérlevéllel,
tegylk ra a tokszeletet, hajtsuk 0Ossze rajta és hluzzuk
nyarsra, csavarjuk korul két hosszu szelet vajas papi-
rossal és stssuk ki. Ha kisult, levesszik a papirost, talra
rakjuk, glazurozzuk, ledntjuk halmértassal, a tobbit
pedig egy cseészében adjuk fel hozza.

Tokhal parolva.

Vegylnk megfelel§ nagysagl tokszeletet, pikke-
lyezzik le, mossuk ki jol, rakjuk korll szalonnaszeletek-
kel, kdssuk ossze er@sen, tegylk hallabasban a rostélyra,
ontsiik ra egyforma mennyiségli zoldséges huslét és
fehér bort, aztdn paroljuk benne puhéra a hal husat. Ha
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megparolodott, boritsuk le a talat asztalkenddvel, tegyiik
ra a halszeleteket, koritsiik csinosan fétt burgonyaval
és petrezselyemmel, aztan egy csészében adjunk fel hozza
kapormartast.

Tokehal vajjal.

Vegyunk 1 kg.-ot a halbol, mossuk ki és &ztassuk
egy Oraig vizben, aztan csurgassuk le, s6zzuk be, tegyuk
egy hosszu labasba, ontsik teli vizzel és forraljuk, mig
a hal megfétt. Erre kivesszik a labasbdl, lecsurgatjuk,
asztalkend6vel letakart talra tesszik, petrezselyemmel
koritjuk és egy csészében olvadt vajat és citromot ad-
junk fel hozza.

Toékehal forralva.

Tisztitsuk meg a halat, vagjuk be mindkét oldalat
6 cm. hosszan, tegylik labasba, s6zzuk be, aztan a talban
tegylk rostélyra, annyi forré vizet toltsiink r4, hogy a
halat teljesen befddje, 6t percig forraljuk, majd hdzzuk
enyhe tlzre, ott még 10 percen &t forraljuk lassan, erre
vegylk ki a halat, tegylk a talon egy asztalkenddvel
leboritott rostélyra, koritsik sult ancsovis halakkal és
zb6ldpetrezselyemmel s egy csészében olvadt vajat s cit-
romot adjunk fel.

Sult tékehal.

Vegyunk a halbol szép szeleteket, tisztitsuk meg.
Most készitsiink gadéctolfeléket, keverjik el csiperke-
gombatoltelékkel aztan vagjuk a szeleteket ketté, a tal
fenekére adjunk egy réteg tolteléket s erre allitsuk fel
ferdén egymés mellé a szeleteket, kdzépre tegylink egy
nagy darab kenyérhéjat, amelyet koros-koriil vajas pa-
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pirossal bevonunk, éppugy a halszeleteket is vegyuk
korll vajas papirszalaggal, aztan allitsuk sutébe és sus-
suk ki. Ha kisiilt, vegytk le a papirost, a cérnakat, egy
szivaccsal — lehet6leg vigyazva — a tal fenekérél szed-
juk fel az olvadt vajat, ontsuk le a szeleteket zoldség-
martassal s adjuk fel.

Roézsahal.

A rb6zsahalakat tisztitsuk meg. Szedjuk ki a kopol-
tyujat, a belsejét; vagjuk le az uszonyait, mossuk le viz-
zel, de ne aztassuk; mindkét oldalan 4 helyen szurjuk
be 2 mm.-re, aztdn pacoljuk meg 3 evékanal olaj, 2 deka
sO, 2 gr. bors.és 10 deka szeletekre metélt hagymaval,
meg 2 deka petrezselyemmel. Talalds el6tt 20 perccel
vegyuk Ki a pacbol, a zoldségektdl tisztitsuk meg, te-
gylk élénk tlz folé a rostélyra és 5 percig az egyik,
5 percig a maéasik oldalan sissik meg. Egy csészében
adjunk fel hozza petrezselyemmel elkevert vajas
martast.

Menyhal vorésborban.

A friss halakat mego6ljuk, forré vizbe meritjik és
megtisztitjuk. Ezutdn felvagjuk, beleit kiszedjik, meg-
mossuk Kivil-belll, szalkait lemetéljik és darabokra
vagjuk. Most tegylik ldbasba, s6zzuk meg, ontsiink hozza
voros bort, hintsuk meg babérlevéllel, voroshagymaval,
borssal, a labast betakarva f6zzik puhara. Ha megf6tt,
szedjik ki a halat, levét szlirjuk at szitn, a zsirt szed-
juk le rola, keverjirk belé sotét martast, f6zzik el
sdrdre, s6zzuk meg s citromlevet adva belé, kend6n Ujra
sz(rjuk at. Ezutan vegyiink apr6é vordshagymakat,
egészben piritsuk meg vajon, toltsiik fel vordsborral és
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paroljuk meg benne. Utdna csiperkegombat paraljunk
puhdara vajon, kevés citromlével, habarjuk a martashoz
a darabokra metélt menyhalméjat. A halat pedig koszo-
rasan talaljuk, a kdzepére tolva a ragout.

Hering.

Hat darab heringr6l huzzuk le a bort, szedjuk ki a
gerincét, hosszaban véagjuk fél centiméter széles szele-
tekre, rakjuk lapos cseréplabasba, hintsiik be egy réteg
babérlevéllel és borsszemekkel, a hering tejét habarjuk
el ecettel, szlirjuk &t szitdn s 1 deciliter ecetet felfor-
ralva, ontsuk a heringre, hitsiik ki és adjuk hozza a
heringtejet is. Most ontstk le a heringeket finom asztali
olajjal s par napig hagyjuk hlvos helyen allani. Ha
aztdn télalni akarjuk, rakjuk a talra, hintsik meg
apréra vagdalt petrezselyemmel és kaporral s adjuk fel
ecetes uborkaval koritve.

Kuszhal.

A heringhez hasonlé halfaj, mely rendesen fistdlve
kerll forgalomba és ugy készil, mint a hering. Egyik
modja ez: Vagjuk fel a hasat, vegyik Ki a belét, s6zzuk
és borsoljuk meg, majd egy lapos serpenyén forré vaj-
ban sissuk ki 4 percig az egyik oldalan, forditsuk a ma-
sikra, itt sussuk 3 percig, vegylk ki a labasbol, csurgas-
suk le és talra rakva, adjuk fel.

Hal racosan.

Egy szép kovér pontyot tisztitsunk meg, vagjuk
kétfelé hosszaban és s6zzuk be, aztan a pikkelyes felét
2 ujjnyi tavolsadgban vagdossuk be, de azért a hal széet
ne essék. Ezekbe a bevagéasokba megfelel6 hosszusagu

szakacskonyv 16
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sO- és paprikdba martott szalonnaszeleteket rakjunk.
Most a sitépléh fenekére illessziink ujjnyi vastag pal-
cacskakat egymastol 2 ujjnyi tavolsagban, ezekre te-
gyuk a két félhalat egymas mellé, hintsiilk be karikara
vagott vordoshagymaval, paradicsomdarabokkal s sza-
lonnéval, szérjuk be paprikéaval és tejfollel ledntve, egy,
Oraig slssiik. Ha puhara silt, toltsink még egy kevés
tejfolt hozza, kicsit paroljuk meg s adjuk fel.

Fogas majonézzel.

Miel6tt felhasznalnék a fogast, egy napig tartsuk
hideg helyen, aztan tisztitsuk meg, a belét szedjik ki,
s6zzuk meg és s6s vizben fézzlik puhéra, egy kevés ece-
tet és zoldségeket adva hozza. Ha megfétt, tegyiik hal-
talra, diszitsik kocsonyaval vagy majonézzel és egy
csészeében adpuk hozza tartar vagy vajas martast.

Sulld majonézzel.

A sillét megféz6d sos vizben; ha megfétt, fedd
hossz( talra és hagyd kih(lIni. Ekkor készits majo-
néezt, kend késsel szépen a halra s ékitsd fel fétt tojas-
sal és szardellaval, melyet el6bb meg kell tisztitani, szal-
kajat kivenni és Osszetekerve felrakni. Uborkaszeletek-
kel, vorosrépaval lehet disziteni. A sill fejét viraggal
diszitsd fel.

Tengeri bardhal.

Darab reszelt borjavel6t, finoman vagdalt hagymat,
z6ldpetrezselymet, sét, citromlevet és vajat cserépedény-
ben meghevitink, a halat beletessziik, megfézzik és
mindenest6l feladjuk.
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Tengeri maklarhal.

A halat felbontjuk, mindkét oldalan sdriin bevag-
daljuk és megsitjuk. Aztan jokora darab friss vajat fel-
olvasztunk, soét, torott borsot és aprora vagdalt zold-
petrezselymet adunk bele és mindezt jol felforraljuk.
Végll a halra ontjuk.

Szardinia portngalmdédra.

Pikkelyét6l megtisztitott szardinidt megsézunk,
lisztben megforgatjuk, olajban vagy vajban Kisutjik.
Aztan vajban aprora vagdalt hagymat és paradicsomot
megparolunk. A paradicsomot el6bb leforrazzuk, meg-
hdmozzuk. Az egészet jol befézzik, zold vagdalt petre-
zselymet, sot és borsot adunk hozza, azonfelul béven
vajat. Ezt a martast adjuk a halhoz.

Branzino.

A halat gondosan megtisztitjuk, mindenhol bevag-
dossuk, megs6zzuk, lisztben meghempergetjiik és b6 zsir-
ban kisttjuk. Aztan vajban kevés lisztet elkeverlnk,
hideg vizzel feleresztjiik, 7 tojas sargajat keverink bele
habverével. Ha mar elég s(ir(, vajjal felverjuk, sot és
borsot adunk hozza és a halhoz szirjik.

Piritott bardhal.

A halat felszeletelve megf6zziik, adunk bele forra-
zott, hamozott és aprdéra vagdalt paradicsomot. Kevés
er6s huslevessel negyedoraig fézzik, megszdrjuk, uri-
gombat, zoldpetrezselymet finoman megvagva hozza-
adunk, a halra ontjuk, kevés zsemlyemorzsaval meg-
hintjik és sutében megpiritjuk.

16*



Tengeri nyelv stlve.

Ezt a lapos, fehér halat megsézzuk és lisztben vagy
zsemlyemorzsaban meghempergetve, zsirban Kisitjuk.
Nagyon konnyd, taplalé eledel.

Tengeri nyelv.

Szép champignoni megtisztitunk, belsejét kivagjuk
és citromos vizben néhany percig f6zzik. Ekkor a hds-
levesben megfdtt tengeri nyelvet az el6bb levagott
gombaszarakkal 6sszevagdaljuk és ezt a vagdalékot jo
darab vajjal, soval, borssal és huslével negyedoéraig f6z-
zik. Ezzel a gombat megtoltjik. Aztan lisztbdl, vajbol
és tejszinbdl rantasos fehér martast készitink, citrom-
lével megsavanyitjuk és a toltott gombara toltve, fel-
adjuk.

Hal-ragont

A halat felszetelve, s6s vizben megfézzik, kihGtjuk
és szalkaitdl megtisztitjuk. Ekkor kozépnagysagu dara-
bokra felvagjuk. Aztan f6tt burgonyat szitan attorink
és reszelt sajttal, kevés aprdra megvagott hagymaval
0sszekeveriink. Ekkor az egészet rétegenként belerakjuk
vajjal vastagon kibélelt porcellantalba: egy sor megsé-
zott burgonya, paprika és kevés hagyma, valamint sa-
vanyu tejfel jo béven. Aztan egy sor hal és nagyon bé-
ven reszelt sajt. igy folytatjuk, mig a tdl meg nem telt.
Ekkor vajat tesziink a tetejére nagyobb darabokban,

meghintjuk zsemlyemorzsaval és sit6ben pirosra meg-
sutjuk.



Hal kirantva.

A megtisztitott hal kbézepén hosszas bevagast te -
szunk, azutan liszttel, tojas sargajaval bekenjik, igen
finom morzsaval behintjik és forr6 zsirban kisutjuk.
Ezen rantott halat asztalkenddén talaljuk, kevés petre-
zselyemmel diszitjik és citromszeleteket rakunk ra.



RAKOK.

Fo6tt rak.

A raknak elevennek kell lennie. Miel6tt megfézzik,
kihizzuk farka alatt a belét. Kefével megmossuk. Aztan
b6 vizet forralunk, megsoézzuk, petrezselyemzdoldjét s
kdménymagot tesziink bele s ha forr, beletesszik a rékot,
négy percig fzzik, aztan leszdrjik és betakarjuk tala-
lasig. Ekkor a rakokat talba rakjuk, de Ggy, hogy mind
folfelé alljanak. A levébdl egy keveset alaontink és
z6ldpetrezselyemmel ékesitve feladjuk.

Rak ecetben fdve.

Egy serpenydbe félrész ecetet, félrész vizet ontink,
aztdn vajat, egy marék kéménymagot, petrezselymet,
hagyméat és sét adva hozza, forrni hagyjuk. Erre az
elébb megtisztitott rakokat beletesszilk és forraljuk, mig
pirosak lesznek. Aztan lemezre rakjuk és a kdzepébe
petrezselymet rakunk. A leveét bef6zzik és hozzaadjuk.

Rizottd édesvizi rakkal.
Ha édesvizi rakkal akarsz jo rizottét késziteni, ugy

jarj el, mint a tobbiekkel, azzal a kilonbséggel, hogy
ezek fejének tartalmat ne kézzel szedd ki, hanem keéssel.
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Miel6tt a leves készitéséhez 6sszetdrdd a héjakat, sza-
kitsd le a fejek végét, mert keserliek. Keverj a héjabol
fétt 1éhez paradicsomot és egy pohar bort. Zsiradékul
a vaj ajanlatos.

Réaktoltelek.

Sos vizben apré rakokat megf6zink, lisztbdl és vaj-
b6l fehér rantast csindlunk, tejjel felontjuk és e sdrd
martasbol egy kanalnyit harom tojas fehérjével elkeve-
rink. A rdkokat megtisztitva, mozsarban megtorjik,
soval és tejszinnel dsszekeverve, az egészet szitdn attor-
juk. A rék kagyloit toltjuk meg vele, vagy réklevesbe
galuskékat csinélunk beléle.

Rékpaprikas.

A megtisztitott rAkokat sds vizben megfézzik; olldit,
farkait egy talban bes6zzuk, puha részeit szitdn attor-
juk. Aztdn hagyméat finoman megvagva, zsirban meg-
parolunk, a rékdarabokat és az attort belsd részeket
megparoljuk, paprikat és édes tejfelt adunk hozza és
néhany percig forrni hagyjuk. Ekkor betéalaljuk.

Rak martéssal.

A rédkokat tisztara megmossuk. Apritsunk labasba
sargarépat, véroshagymat, vajban piritsuk meg sargara,
toltstik fel fehér borral. Egyszer forraljuk fel, tegylk
bele a rdkokat és fézzuk meg pirosra. Erre vegyuk Ki,
csurgassuk le; a Iéhez pedig téltsiink sotét martast, f6z-
zik el slrlre, aztan a rakokat forrén rakjuk a talra.
Diszitslik silt petrezselyemzdéldjével, a martast kevéssé
paprikdzzuk meg s csészében adjuk fel.
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Tengeri rak borral.

Vegyink egy él6 tengeri rakot, a nagy olldkat tép-
juk ki, ezt és a farkat vagjuk haromfelé, flirészeljik be
az olloit két helyen, hogy az asztalnal kénnyebben a
hasahoz férhessiink, anélkil, hogy a héjat le kellene fej-
teni, aztan répat, hagymat és kevés gyokeret megpiritva
vajjal, feltoltjuk egy liter fehérborral. Ha forrni kezd,
tegyuk bele a rédkot s fézzilk meg benne. Ha megfétt,
szitara ontjuk, a léhez pedig s6tét martast habarunk, el-
f6zzuk, a forr6 rdkot a télra tesszik, meghintjuk a mar-
tast vagdalt petrezselyemzdldjével és paprikaval, aztan
egy csészében feladjuk hozza.

Tengeri rék.

Van kétféle nagy tengeri rdk, az Ggynevezett Ho-
mard, annak farka és csip6je ehetd, azutdn van a Lan-
gouste, melynek, ha egészben talaljuk, csak a farkéat
lehet felvagni, csip6je igen Kicsiny, szamba sem vehetd.
Ezen kétfajta rdkot, mosas és kefélés utan, éppen mint
a halat, ecetes, sos, forré vizben, ha nagy: 15—18, ha ki-
csiny: 10—12 percig f6zzik. Ha megfétt, benne hagyjuk
egy negyedoraig a vizben, de az er6s tliz mell6l eltavo-
litjuk az edényt. A Homardnak farkat és csipgjet, a
Langoustenak csak farkat, f6zés el6tt tobb helyen spar-
gaval osszekotjuk. Minalunk ritkan essziikk a rakokat
melegen, mert ritkan lehet eleveneket kapni és a meleg
talalashoz okvetlen eleven rakot kell vasarolni. A hideg
rakot egy asztalkend6vel letakart talra egyenesen red
rakjuk, a farka felsé részet egy rakolloval szépen kivag-
juk, husat 6vatosan kivesszik, kerek szeletekbe szeletel-
juk és ha a farknak most Ures helyét félig finomra apri-
tott aszpikkal bedntottuk, a szeleteket visszarakjuk;
hozzad majonézmartast adunk.
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Tengeri rdk majonézzel.

A szép, fiatal tengeri rdkot (Homard) korilbelil 20
percig f6zzlk sos vizben. Némelyek petrezselymet hagy-
mat és babérlevelet is tesznek hozza, de a rdk finom
hasanak art ez a sok fliszer. Amidén a tengeri rak meg-
fott, leszikkasztjuk és vajjal megdorzsoljiuk, hogy szép
fényes legyen. A rdkot vékony szeletekre vagjuk és ma-
jonézzel korilontve feltalaljuk.

Tengeri rdk mas maodon.

Ecetben és er6s sos vizben kell megfézni.

Ha melegen talaljuk, igy készitjuk: Vegylnk olajat
és citromlevet, f6ézzink vele petrezselymet, mogyoro-
hagymat, metél6hagymat és borsot, vagjuk a rdkot hosz-
szaban két részre, miutan olldit eltavolitottuk — mire
*a fentebbi martalékfélét a rak huasos oldalara ontjik,
vagy vagjuk darabokra a kiszedett hust, hagyjuk a mar-
tassal egyszer féni és meritsink rd tébbszor belble.

Hidegen martéssal: Az ecetezett tengeri rdkbol a
hast kivajjuk, ezutan dsszeillesztjik, mintha egyben
lenne, vagy pedig szeletekre vagjuk. A testb6l a barna
zsiradékot, a kis husdarabokat, tojast és kemeényre fgtt
sargat osszetorjuk és szlrjuk at. Azutadn keverjik fran-
cia mustarral, citromlével, olajjal, séval és borssal sdr(
martassa, melyet a rakhosra ontiink. Mustar helyett
tarkonyecetet, finomra vagdalt fiveket és képrit vehe-
tunk, a talat pedig tokhalikraval megkent piritott zsem-
lyeszeletekkel koriilkarimazzuk.



BEKAK, CSIGAK, OSZTRIGA, SZARDELLA.

Teknésbéka.

Ha a tekn8sbékat megféztik, négy részre vagjuk;
darab vajat elolvasztunk s kandlnyi lisztet, fej voros-
hagymat tesziink bele, melyet talalas el6tt piritunk meg,
borosvizzel feleresztjiik, féloraig jol f6zziik. Most a mar-
tast megsz(rjik, citromhéjjal és lével fliszerezzik, ke-
vés tejfelt adunk hozza, a tekn6shékat beletesszik, né-
hany percig felf6zzik és csinosan kitalaljuk.

Tekndsbéka vagdalva.

A tekndsbékat sés vizben addig fézzik, mig meg-
puhul, aztan tekn@jét két részre torjik, a fétt teknés-
békat kivesszik, labairdl és tobbi részeirdl a fekete bort
lehuzzuk, belét és méajat vigyazva Kivessziik, nehogy az
epe szétnyomddjék; négy részre vagjuk, kevés vajas-
martast keészitink, melyet borosvizzel eresztiink fel.
Aztan vajat felolvasztunk, ebben zoldpetrezselymet, két
deciliter z6ldborsot, apréra vagott csiperkegombét, 15—
20 rakfarkat parolunk; ha mindezt megpéaroltuk, hozza-
adjuk a tekn6sbékahoz s egyiitt jol elfézziik. Csak kevés
martasnak kell lenni, ha az asztalra adjuk. Trdsvajas
tésztabol készult koszoruval lehet koraltalalni.
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Tekn6sbéka kirantva.

A fott tekndsbékat lisztben, tojasban, zsemlyemor-
zsaban meghengergetjik és zsirban kisltjuk. Kirédntott
z6ldpetrezselyemmel megkoszortzva talaljuk. Ugy néz
Ki, mint a rantott csirke.

Tekndsbéka mas modra.

A teknésbékat, ha elvérzett, hideg so6s vizben a tlizre
tesszlik, vérét cseszében félretesszik, a teknOshékat
addig f6zzuk, mig héjat fel lehet nyitni; ezt tobbszor
meg kell kisérelni. Aztan a békékat a két tekn6bdl Ki-
vesszik, fels6 bdriket tisztan lehlGzzuk s tetszés szerinti
darabokra osztjuk. Vajjal kevés barna martast készi-
tink, fel fej vordoshagymat tesziink bele, hallevessel,
vagy azzal a vizzel, melyben a teknésbéka f6tt, felereszt-
juk; kevés citromhéjat és fél citrom levét adjuk hozza,
a tekn6sbékat beletessziilk, még egy ideig f6zzik s ké-
szen van.

Tekndsbékapastétom.

Vajastésztat készitink s azt késfok szélessegnyire
kinyGjtjuk, pastémot készitink bel6le, bekenjik tojas
fehérjével és szépen megsitjik. Aztdn a tekn6sbékat
tisztitjuk meg, amint azt mar elmondtuk, sés vizben
megf6zziik, kevés vajas martast készitink, f6tt spargat,
kifejtett rakfarkat és csiperkegombét, valamint a tek-
néshékat beletesszik és egyditt paroljuk. Ha a pastétom

Hézj cukrészat. A legfinomabb tésztak, tortdk, krémek és bef6ttek receptjeinek
gy(jteménye. Megrendelheté Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban, Budapest VII,
Dohany ucca 12 és minden kdnyvkereskedésben.
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kisult, talra tesszlk, fedelét vigyazva levagjuk, a ve-
gyuléket szépen beledntjik, a feddt ratéve, gyorsan
feladjuk.

Rautott békacomb.

A megtisztitott békacombokat sézd be, hengergesd
lisztbe, a lisztet razd le, martsd habart tojasba, majd
zsemlyemorzsédba s rantsd ki forré zsirban. Piritott pet*
rezselyemzoldjével ékitve talald be.

Beesinalt békacomb.

Miutan a békacombot jol megmostuk és a tisztata-
lan b6rt6l megszabaditottuk, kevés vajjal és finomra
vagdalt petrezselyemmel péaroljuk. Ha a nedve elparol-
gott, kisse behintjuk liszttel és néhany percig piritjuk,
aztan jo huaslevet ontiink ra. Gombat is adhatunk hozza
parolva.

Csigahaz hussal téltve.

Hideg husmaradékokat hossz(, vékony, egyforma
kis darabokra szeletellink. Feher rantast kevés levessel
feleresztiink és 3—4 tojassargajat jol keveriink, egy ke-
vés finomra vagott petrezselyemmel izletessé tesszik. A
felvagott husokat lres csigahdzba rakjuk, a rantast ra-
ontjik és tetejét morzsakkal behintjik. Igy egy negyed-
Oraig sutjuk a kemencében. Ha nagy a csiga, személyen-
ként egy elég, ha kicsi, akkor kett6t szamitunk egy sze-
mélyre. Ezeket a csigdkat vagyis kagyldkat olcsén kapni
fliszerkereskedésekben.
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F&tt csiga.

A csigdt mossuk meg, sos vizben f6zzik meg és
villaval szedjik ki. Azutan vagjuk le a fej csucséat, a
fekete bdrt, a fultlsz6t és a sarga gydr(t, a tobbi részét
pedig dorzsoljuk meg soval és mossuk meg tébbszér lan-
gyos vizben, mig a nyal egészen eltlint. Ekkor tegyink
egy labasba egy merdkanalnyi haslevet, 12 és fél deka
vajat, szardellat, hagymat, petrezselymet, thymiant,
majordnnat, aprdra vagdalt citromhéjat, kevés bort,
citromlevet és sot, ebbe tegylik bele a csigat és beta-
karva f6zziik puhara. A martast habarjuk el tojassarga-
javal és liszttel, hogy s(rlbb legyen.

Csigahaz haltoltelékkel

Ehhez halmaradékokat hasznéalunk, szépen elaprit-
juk és ha lehet, néhany rakkal keverjuk. A rantast épp-
Ugy készitjuk, mint a hdscsigaknal, csakhogy emezt cit-
romlével tesszlk izletessé.

Csiga z06ldséggel.

A csigat megtisztitjuk, néhany percig megfézzik,
kagylo6ibdl kiszedjik, aztdn megmossuk és sutében Ki-
szaritjuk a kagylokat. Sargarépat, hagymat, kakukfi-
vet, babérlevelet és zdldpetrelymet vajban megparo-
lunk, fehér borral és hdslevessel higitjuk, megsézzuk
és megborsozzuk. Ebben a lében teljesen megf6zzik a
csigakat, valami masfél 6raig. Ekkor hagymat, arigom-
bat, zoOldpetrezselymet aprdra vagva megpéarolunk,
hozzaadjuk a szintén 0sszevagdalt csigdkat, ezzel a vag-
dalékkal megtoltjik a csigakagyldkat, megsézzuk és
megborsozzuk, aztan b6 vajjal ontjuk le.
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Foldi csiga.

Vegyunk harminc szép csigat, mossuk s f6zziik meg;
félérai f6zés utdn szlirjuk le réla a forrd vizet s dntsiink
rd hideget. Azutan szedjiuk ki a megf6tt csigdkat a ha-
zukbol, vagdaljuk apréra s adjunk hozza annyi kifli-
morzsat, amennyi a vagdalt csigahus. Sot, borsot és ke-
vés tort szegfliszeget is keverjunk kozé. Labasban for-
raljuk tojasnyi zsirt, fél fej apréra vagott voréshagy-
mat piritsunk meg benne s ezt is tegyuk a vagdalék
kozé Ha joél 6sszekevertiik, formaljunk bel6le golydkat.
Ha nem allana jol 6ssze, tegyunk kozé annyi savanyl
tejfelt, amennyit felvesz. Egy vajjal kikent lapos for-
maba rakjuk a golyodkat, dntsik le 2 deci jo tejfellel,
felul hintsik meg zsemlyemorzsaval s gyors tiznél sls-
stk negyedoraig, aztan talastdl adjuk asztalra.

Osztriga.

Az osztriga csak akkor friss, ha kagyléja olyan szo-
rosan lecsukott, hogy késsel kell felbontani. Ha martas-
hoz hasznaljuk, vagy egészen kivesszik kagyldjabol és
citromos vizzel megf6zzik, vagy borban f6zziik meg
kagylostdl s mingyart lesz(rjik, kivagjuk és fekete sza-
kallat leszabdaljuk.

Osztriga pacolva.

Az osztrigakat ontsiik le forr6 vizzel, hagyjuk benne
allni 2 percig, csurgassuk le, meritsuk hideg vizbe. Most
egy cserépedénybe ontsink vizet, adjunk hozza babér-
levelet, fokhagymat és s6zzuk meg erdsen, Ontsik ezt
az osztrigakra, takarjuk be jél és hlvos helyen 24 6réaig
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hagyjuk. Ezutan rakjuk koszorusan egy talra, a pacot
szintén szlrjuk at, nyissuk ki az osztrigdkat és petre-
zselyemmel behintve adjuk fel.

Osztriga sulve.

Vegyiink szép nagy osztrigakat, forrazzuk le, nyom-
juk ki, vagjuk ferdén kétfelé, anélkll, hogy szétesse-
nek; aztadn kenjink minden oldalara egy csiperkegomba-
tolteléket fél cm. vastagon, csukjuk ismeét 6ssze, nyom-
juk ossze a kulsd széleit, hogy jél zarddjanak, majd
sut6tésztdba meritjik és forrd zsirban kisutjik. Most
rakjuk halmosan asztalkend6vel leboritott talra, rakjuk
koral stlt petrezselyemmel és adjunk fel hozza egy csé-
szében csiperkegombamartéast.

Szardellavaj.

Ha a szardellat megtisztitottad, szalkajat eltavoli-
tod, toruld meg szarazra, vagd meg finomra, végy hozza
ugyanannyi irdsvajat, a szardellaval kavard el jél, tedd
csemegetalra s adj mellé zsemlyeszeleteket.

Osztriga martassal.

Vegylnk szép nagy osztrigakat, forrazzuk le, nyom-
juk ki kdnnyedén, aztan készitsiink vilagos martast, s(-
ritstik tojassal és vajjal, meritsik az osztrigakat a mar-
tasba, tegyuk vissza s héjukban hagyjuk kihdlni. Erre
minden osztrigat kenjunk be tojassal, hintsik meg zsem-
lyemorzsaval, forré zsirban sissik ki, rakjuk halmosén
a talra, koritstik zoldpetrezselyemmel és a s(r(, vilagos
martast adjuk fel hozza.
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Csigavagdalék.

F6zzik meg sbs vizben a csigdkat, aztan a huséat ki-
szedve, vagjuk le a farkat s dobjuk el, a kozepét pedig
metéljik finom szeletekre, keverjik el szétmetélt s ki-
aztatott szardellaval, keményre f6tt s felapritott tojas-
sal, mogyoréhagymaval, végul ecettel, olajjal ledntve,
megborsozzuk s asztalra adjuk.

Szardellas csiga.

Serpeny6ben olvasszunk fel vajat, szorjunk belé
zsemlyemorzsét, voroshagymat, petrezselymet, piritsuk
meg, adjuk hozza a felszeletelt csigdkat, a szardellat for-
raljuk fel benne s ha megparolddott, talaljuk.

Béka martassal.

Nyuzzuk meg a békéakat, mossuk ki jol, messik le
elsd labaikat, a hatsé labakat pedig dugjuk egymasba és
s6zzuk meg. Most készitsik el a martast: piritsunk
kevés lisztet vajon, hintsiilk meg vagdalt petrezselyem-
mel, toltstik fel borsolével, adjuk belé a békékat és for-
raljuk fel. Ha a békdk megf6ttek, ontsiik ki talra a mar-
tassal egyutt és adjuk fel.

\V



VADAK.

Hogyan kell a nyulat megnyuzni.

A nyul sok gondot okoz a tapasztalatlan héziasz-
szonynak. Ha valamely joismer6s kegyéb6l a konyha-
asztalra keril tapsifiiles uram, bizony sok varosi Gjdon-
sult menyecske nem tud vele mit kezdeni, mert eddig
ugy volt megszokva, hogy megnylzva, megtisztitva,
s6t szalonnaval megtlizdelve véséarolta meg e dréga
pecsenyét a vadarusnal.

A nyulat hats6 labainal fogva er6s szdgre akaszt-
juk, hatsé labainal alsé izénél korulmetsszik a bért és
er6sen huzzuk lefelé, a bundas bdér szépen levalik,
lefordul a nyalrél. igy lenylGzva a nyulat, deszkara
tessziik és hegyes késsel el6l végighasitjuk az elejét.
Kiszedjuk a belét, a majrol leoldjuk az epét, félre-
rakjuk a szivet, majat és tidét, mert ezeket kilén szo-
kas elkésziteni. A melliregben 6sszegyd(ilt vért kevés
ecettel felfogjuk kis edényben. Azutdn levagjuk az
elsé labakrol és a flleknél is a bért.

A gondosan megtisztitott nyalrol lehtdzzuk a vé-
kony bért, ecetb6l, véroshagymabol, vizbdl, borsbél és
s0bol pacot fézink, ezzel a nyulat leforrdzzuk és né-
hany napig a pacban hagyjuk, megtlzdeljik szalonna-
val és puhédra megsitjik. Kozben mindig locsoljuk
paccal. Ha félig puha, savanyu tejfdélt is ontink ra és
tovabb 6ntézziik a nyulat. Ezt a martast ra kell szlrni
a mar kész és talra rakott nyulra.

sulicacjkdnyv 17
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Nyul nyarson.

A megtisztitott nyulat jol megsézzuk, azutan
olyan pécot készitiink, mint el6bb leirtuk, ezzel lefor-
razzuk s néhany napig benne hagyjuk, hogy jél atjarja.
Ekkor szalonéval s(r(in megtlizdeljik és nyarson meg-
sutjuk, de sités kozben sdrln locsolgassuk paclével.
Végil savanyud tejfolt keverliink a lébe és ezt a szépen
folszeledelt és citromszeletekkel diszitett nyulra szlrjuk.

Vagdalt nyadl.

A nydl elejét gondosan kidztatjuk, megtisztitjuk
és zsirban, voroshagymaval megpéaroljuk. Ha puha,
leszedjiik a hast a csontokrdl és finomra megvagdaljuk.
A martdst — amelyben a hus péarolddott, — szintén a
vagdalékba sz(irjuk, természetesen szitan, aztan meg-
s6zzuk, megborsozzuk az egészet. Négy tojasfehérje-
b6l kemény habot veriink, a hishoz keverjiuk és az egé-
szet zsemlyemorzsdhan meghempergetve, megsutjuk.

Nyul pae nélkdl.

Ha hamarosan szikségink van nyulpecsenyére, el
lehet azt pac nélkil is késziteni, és pedig ilyenforman:
a nyllnak sz6ros bérét hizzuk le, a hisat tegyuk desz-
kara és éles kis késsel szedjik le mindeniinnen a nyul
hasan lévé hartyds bért, mert ha rajta maradna, a
hisa kemény és szijas lenne. Egy fazékba tegyiink
egy liter nem igen er6s ecetet, egy kis kanal sét, egy
par szem egész borsot, egy fej vordshagymat, babér-
levelet, kevés sargarépat, petrezselymet és zellert.
Mindezeket egyutt forraljuk fel és ontsik a talba
helyezett nyulra; fedjuk be és hagyjuk e levet féldraig



259

a nyulon, azutdn tlzdeljik meg jé s(ir(in szalonnéval.
Tegylik tepsibe, ontsiik ala a sziretien z6ldséges ecetet
s tobbszor locsolva, siissiik addig, amig megpuhul.

Mikor megsult, két deci tejfélbe egy kavéskanal
lisztet tegylnk, habarjuk el, 6ntsik a nyul levébe és
par percig forraljuk egyltt, azutan szitan torjuk at a
puha zoldséget és flszert. A nyulat vagdaljuk fel ke-
resztbe, a combjait is osszuk el a nyulderék kozott
csinosan felvagdalva; rakjuk hosszi talba, a levét
ontsuk forron ald, diszitsuk citromszeletekkel, tegytnk
mellé zsemlyegombdcot.

Nyulhat.

Ugy készitjik, mint a borjihatat, csakhogy a bérét
lehGzzuk és a hust ismét megmossuk. Silésnél zoldsé-
get rakunk két oldalara. A huast megtlizdeljik szalon-
naval és vajas papirral betakarjuk. Negyven perc alatt
megsil. Felvagni ugy szokas, mint ahogy a borju hata-
nal le van irva.

Parolt nyual.

A megtisztitott nyulat kimossuk, megszikkasztjuk,
azutan folszeleteljik, bes6zzuk s egy labasba tesszik.
Rakjunk hozzd sonkaszeleteket, szalonnat, vérdshagy-
mat, borsot, szegfliszeget s paroljuk meg; péarolas koz-
ben toltsiik fol vérésborral, haslével és paroljuk egész
puhdra. Most tegyik a talba, levéhez facsarjunk ra
egy citrom levét, szlirjuk &t szitdn és ontsuk a nyulra.
A martasnak kevés cukorral édeskés izt is adhatunk,
ha gy jobban szeretjik.

17*
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Nyulpaprikas.

A nyulpaprikashoz legjobb a nydi eleje. Vagdal-
juk fel apr6 darabokra és mossuk jol ki a vért6l. Egy
labasba tegyink egy tojasnyi zsirt, rakjunk bele két
fej aprora vagott voréshagymat és egy kanal paprikat.
A labast fedjuk be. Ha a levét elfétte, lehet r4 kavaras
kdzben néhany kanéal vizet is dnteni. Hamar megpuhul
igy a hus, de arra lgyelni kell, hogy ne csak zsirja,
hanem egy keves leve is legyen. Talaljuk hosszu tal-
ban és adjuk fel tarhonyaval koritve.

Boritott nyul.

A z6ldséggyokerekbdl csinaljunk barna martast, jol
megparolva, lisztet hintink ra és levest éntlink belé;;
ha kevéssé forrt, sz(rjuk &t szitdn, a sult nyalbdl vag-
junk szép szeleteket, a maradékot pedig vagdaljuk meg
finoman, aztan-nyomjunk hozza egy aztatott zsemlyét
és egy foOtt petrezselymet, két egész tojast, kevés bor-
sot és sOt, mozsarban mindent jol megtorve. A tolte-
kb6l kerek formaba tesziink egy réteget, aztan a sze-
letekbdl egy réteget, majd megint tolteléket és igy to-
vabb, mig a forma tele lesz, azutdn két 6raig gézben
f6ézzuk, talra boritjuk és radntjik a fennt leirt barna
martast és feltalaljuk.

Nyulgerinc franciasan.

Tisztitsunk meg egy szép nyulgerincet és vegyunk
egy karikara vagdalt voéréshagymat, kis babérlevelet,
kakukflvet, néhdny szem borsot; készitsink péacot és
raontjiuk a nyulra. A pacolds utan tegylk az egészet
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cseréplabasban a siOt6be, adjunk hozza egy darab va-
jat, sozzuk, fliszerezziikk meg és sirln locsoljuk a levé-
vel. Amint megsilt, talaljuk fel és a megmaradt és at-
szlrt levet Ontsik ra.

Nyual babérral.

A nyul elejét vagdaljuk fél apré darabokra, tegyik
két liter sés vizbe féni. Elébb rakjunk a vizbe sarga-
répat, darabka petrezselyemgydkeret, kis zellert és
par szem borsot. Mikor a nyulbus megfétt, szlrjik
a levét szitan keresztil s a huast tegytk vissza a tiszta
Iébe. Keszitslink rantdst egy tojasnyi zsirbol és egy
fakanalnyi lisztbél; piritsuk meg vilagossargara, ont-
stink bele egy pohéar hideg vizet, azutdn azonnal fordit-
suk a nyulhusos lébe; tegylink bele hat babérlevelet.
Talalaskor tehetiink bele par kanal tejfolt is; ha pedig
nem volna elég savanyu, karikdba vagott citromszele-
teket is. De sem a babérral, sem a citrommal nem kell
f6zni, mert akkor nagyon keser( lesz. Talaljuk mély
talban. Estére valo, els6 ételnek.

Francia nyul gombéaval.

A fiatal nyulat lenylzzuk és beleit6l Kitisztitva,
masnap reggelig hdvés helyen tartjuk. Ekkor labas-
ban egy tojasnyi vajat megpiritunk és fél kil6 kockéara
vagott kovér disznohdst adunk bele, mikor a huson
a szalonna megpirult és zsirt eresztett, kiszedjuk. Egy
kanal liszttel barna réntast készitink, melyet voros-
borral és egy pohéar vizzel foleresztink. A foldarabolt
nyulat, a disznéhdst, a nyal 6sszetért majat és a veére
egy részet, egy kozépnagy karikara vagott sargarépat,
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aprora vagott hagymat, sét, borsot, szerecsendiot te-
sziink hozza. Néha megkeverve, betakart labasban két
oraig paroljuk s talalas el6étt negyedoraval hisz apré
megmosott és meghdmozott gombat adunk hozza.

Fazekas nyual.

A nyul elejét, vagy kisebb nyulakat egészen fel-
hasznalva, aprdra vagdaljuk és harom fej véréshagy-
mat, két f6z6kanal rozsaparikat és szalonnat vesziink
hozza. Egy fazék fenekét kirakjuk szalonnaval, erre
egy sor hast, hagymat és paprikat rakunk és ezt addig
ismételjuk, mig hus van, legfelil pedig ismét hagy-
mat tesziink s megsoézzuk. Vizet egy cseppet se adunk
hozza, s6t a hdst mosas utan kissé kinyomjuk. Jol be-
fedjuk és masfél 6raig, vagy ha a nyul fiatal, egy oraig
kavarads nelkul f6zzuk.

Nydlfilet.

Egy egész nyulat megpacolunk és megsutink, az-
tan kiszedjuk csontjait és finomra tdrve, szitan attor-
juk. Hét deka hosszukésra vagott aztatott pistaciat,
tizennégy deka apro kockara vagott szalonnéat, hét deka
kaprit, 6t tojassargajat, négy deci megsbzott savanyu
tejfolt teszunk bele, mindezt jol Osszekeverjuk, egy
flstoltszalonnas szeletekkel kirakott mintaba tesszik,
aztan ket o6rdig péaroljuk, egy napig a mintdban hagy-
juk, hogy megkeményedjék, mert kiilonben nem borit-
haté jél ki, azutan finom szeletekre vagjuk, mint a sza-
lamit és hidegen talaljuk.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptjeinek
gyljteménye. Megrendelhet6 Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban, Budapest VI,
Dohany ucca 12 és minden Konyvkereskedésben.
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Nyulfilet & la provencale.

Keét fiatal nyul hatdbol kiszedjuk a hast, leb6roz-
zlk, szalonnaval és szardellaval megtlizdeljik, séval és
borssal meghintjik és zsirban vagy vajban megpérol
juk vagdalt hagymaval, egy gerezd fokhagymaval és
z0Oldpetrezselyemmel. Mikor puhéara parolodott, kivesz
sz(ik, a martast barna rantassal megs(ritjuk, leszedjik
a zsirt, egy kanal tarkanyos ecetet dntiink hozza, még
néhany percig fézzik és a filet-kre ontjlk.

Nyulpastétom.

Két nyul elejét harom-négy 0rdig pacban puhara
kell f6zni, aztan ha annyira megfétt, hogy levalik a
csontrél, drotszitan vagy rostan at kell dérgdlni. Adunk
bele 6t egész tojast, kevés borsot, fél citrom levét,
tizennégy deka kockéara vagott szalonnat, harom, a péa-
cos lében megaztatott és attort zsemlyét és hat evd-
kanal tejfolt. Szép Urigombat szeletekre vagva, kozé
vegyitink, zsirral kikent formaban 2\& 6rdig gdézben
fézzik.

Nyul libamajjal.

Megf6zink egy szép libamajat ecetes vizben hagy-
maval, borssal, sargarépaval, gyokerekkel. A nyal-
hast nyersen leszedjik a csontokrél s mozsarban meg-
torjuk, hozzdadunk apré kockakra vagott fistélt sza-
lonnat, valamint két tojassargajat és egy egész tojast.
Egy formét kirakunk szalonnaval, ra egy sor megso-
zott és jol megborsozott térétt nydlhust teszunk, erre
egy sor szeletelt libamajat, ismét nyualhust, ra méjat,
mig a forma megtelt. Sut6ben megsutjuk.
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Kocsonyazott nyuaL

Nydulhatat két ujjnyi vastag szeletekre vagunk és
egy serpenyGbe tessziik, mely szalonnaszeletekkel van
kirakva, aztdn zOldséggyokerekkel, fel liter vorosborral
lassankint megtoltjuk és puhara paroljuk. Ha a nyul
puha, mély talba tesszik megfagyni.

Nyulpastétom borjuhussal.

E pastétomhoz csupan a nyul' hatuljat hasznéljuk
fol; ebbdl szedjink ki minden csontot, tlzdeljik ki
flszeres szalonnaszeletekkel, aztdn messik ketté, csi-
naljunk hozza tolteléket 30 deka sovany borjuhasbol
és 30 deka szalonnabdl (b&re nélkil), s6zzuk meg, vag-
daljuk finomra, mozsarban torjuk ossze, aztdn készit-
suk el a szokasos pastétomtésztat; az alsé tészta-
szeletre kenjunk egy réteg tolteléket, erre tegylk az
egyik darab nydlhast, kenjuk be Gjra toltelékkel, te-
gylik ra a masik darab hust, a tetejére ismet toltelé-
ket, hintsiik be hisz gram séval és egy lapos szalonna-
szeletet téve red, még egy babérlevelet (tésztareteget),
leragasztjuk, erre egy masik tésztaszeletet ragasztunk
tojassal, a kozepén kis nyilast vagunk és két éran at
élénk tliz mellett kisUtjuk a sit6ben. T(zdel6tlvel
meggy6z6dink rola, vajjon kisilt-e, erre kivesszik, Ki-
boritjuk és az elkészités utdn csak huszonnégy oraval
adjuk az asztalra.

Ozpaprikas.

Ehhez hasznalhaté az 6znek minden része, de a
hast megmosas utan jél lecsurgatjuk. Két jékora fel-
apritott hagymat zsirban sargara piritunk, paprikat,
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sét adunk bele és a kockara vagdalt hust megpéaroljuk
benne, néha haslevest 6ntve hozza. Végre liszttel ke-
vert tejféllel elhabarjuk, fdlforraljuk és galuskaval
talaljuk.

Ozcomb.

Sutése Otven percig tart; sltés alatt vajjal ontoz-
zik. Talalasnal egy nagy darabot elvagunk réla,
miutdn folszeleteltlik és Osszeraktuk, visszahelyezziik
rd. Hozza tulajdon levét, vagy martast adunk.

Sult 6zhat.

A hust ecettel és voroshagymaval lepacoljuk s egy-
két napig pacban hagyjuk, aztdn bdrét lehGzzuk, sza-
lonnaval megtlizzik, papirba kotjuk s lassan megsut-
juk, néhanyszor ledntjuk a paccal és tejfollel. Ha jol
kistlt, a talra tessziuk, ugy talalvan ki, mint az 6z-
combot.

Vagdalt 6zhat.

.Maradék 6zpecsenyét finomra megvagdalunk, az-
tan szalonnaval, hagymaval, borssal zsirban megpérol-
juk az d@zcsontokat. Mikor mar bdmult a martas, ke-
vés liszttel meghintjik és egészen megbamitjuk. Ekkor
huslével foleresztjik, citromhéjat és negyed liter jé sa-
vanyu tejfolt tesziink bele. J&I felf6zzik, szitdn attor-
juk, egy kanal kaprit adunk hozza és sirld martast
fézlink bel6le a vagdalt hissal egyutt. Burgonyaval
koritve, feladjuk.
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Ozcomb nyarson.

Az 6zcombot, valamit a héatat is tisztin megmos-
suk, hartyajat levessziik, bes6zzuk, szépen megtlizzik
s paccal ledntjuk, mely all egy rész felforralt ecetbdl
és harom rész felforralt vizb6l, melybe egy voréshagy-
mat, egynéhany szelet sargarépat, citromheéjat s kevés
sOt tettlink. Most a pecsenyét nyarsra huzzuk és sités
alatt a péaccal tobbszér megontézziik. A pecsenye ala
is pacot ontlnk, hogy a szalonna zsirja belecsépdgjon;
ha lassan atsilt, a kovetkezd izes martas jon hozza:
négy kanal tejfolt kanalnyi liszttel jol elhabarunk,
aztdn a paccal kavarjuk el, hogy jé slr( legyen, a pe-
csenyét azzal még néhéanyszor ledntjuk, a kevés mar-
tast a talba tesszik s a pecsenyét rea.

Ozszeletek spanyolmartéssal.

Messiunk a fiatal, egyéves 6z husabdl kotletteket,
mint a baranynal; az egyik felét tlzdeljuk meg sza-
lonnaval, sézzuk be, tegylink ald vajat egy labasba és
allitsuk hivos helyre. A tobbi husdarabot, amelyeket
a szeletekrdl lemetéltiink, tegylik labasba, ontsik fol
vizzel és f6zzink bel6le hdskivonatot. Ezalatt stssunk
meg nyarson tiz darab fenyvesmadarat és allitsuk ha-
vosre. Most készitsiink spanyolmartast, habarjuk hozzé
a huskivonatot és a feny6madarakat 6sszetorve, tegyik
a martasba, forraljuk fol és szitdn szlrjuk at. A purét
tegyuk labasba, ontsiik le huslével s tartsuk melegen.

A Kkotletteket slissuk ki, csurgassuk le, dntsiink ra
par kanal huaslevet, forraljuk fol, rakjuk talra koszo-
rasan, a purét toltsuk a kozepére, cifrazzuk ki a tete-
jét péarolt szarvasgombakkal és adjuk fol.
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Szarvassuli.

A szarvascombot megmossuk, bdrét levagjuk s jol
megverjuk, hogy porhanyds legyen, jol megsézzuk és
két-harom napig pacban hagyjuk; aztdn szalonnaval
megtlzzik, megsutjik és zsirral bekent papirt tesziink
ra. Nehogy a szalonna megégjen, a péaccal tébbszor le-
ontjuk; ha joél kisllt, talra tesszik s kapormartast
ontunk red.

Szarvasfilet borsmartassal.

A tilet a szarvas vesepecsenyéje, mely a bordak
alatt fekszik; ez a rész kisebb, de gydngébb pecsenyét
ad, mig a vastagabb rostélyos rész, mely a bordak
folott van, nagyobb, de nem olyan finom. A kisebb —
agynevezett szlizpecsenyét, egészben kell venni, a na-
gyobbol azonban lehet kiloszdmra is kapni. Ebbdl hé-
romnegyed kildt véve, le kell borozni,,meg kell tizdelni
és egy napig finom pacban aztatni. A péaccal, melyhez
kevés vizet is adhatunk, puhéara péaroljuk. Ha meg-
puhult, zsirral pirosra sitjik a sutében és folszeletel-
juk. — Borsmartds hozza: Egy labasba hat deka vajat
teszlink, aztan a paczoldséget, mellyel a szarvashus pa-
rolédott, két aprd folszeletelt hagymaét, tizenkét szem
fehérborsot és négy deka apritott sovany sonkéat bar-
nara piritunk, majd két deka lisztet keveriunk kozé,
negyed liter vorésbort, négy kandl borecetet és annyi
vizet, hogy elég srd martas legyen. Negyedoraig egy
kockacukorral f6zzlk, aztdn leszedjik a zsirjat, atszir-
juk sz(rén, tetszés szerint még citromlevet vagy egy
kis borecetet adunk bele és a szarvasfilethez talaljuk.



Szarvasragout

A nyak- vagy mellhist vesszik hozza és apr6 dara-
bokra vagdaljuk. Forro vizben gyorsan félforraljuk és
hideg vizbe dobjuk. Akkor 12—20 gombéat &sszeapri-
tunk, labasba tessziik, megs6zzuk és haromnegyed-
oraig paroljuk. Majd veszink két kanal lisztet, meg-
piritjuk a szalonnaval és hagymaval, hdromnegyed liter
haslevest és néhany kanal ecetet adunk hozza, féloraig
fézzuk, aztan atszdrjuk, beletesszilk a hast és puhéra
paroljuk benne. Ecet helyett citromlevet veszink.

Parolt szarvashus.

A megtisztitott combot tlizdeljik ki szalonnaszele-
tekkel, dorzs6ljik be majordnnaval, Ontsuk le hus-
levessel, hintsiink hozza flszereket, s6zzuk meg s a la-
bast jol lefodve, f6zzik, ontsliink r& egy liter vérdsbort
s paroljuk benne puhéra.



FOZELEKEK.

Toltottkaposzta.

Egy Kkil6 savanyitott k&posztdhoz hat-nyolc egész
kaposztalevelet veszink. Fél kilé sertéshist tiz deka
szalonnédval a hasvagén atdardlunk, adunk hozza négy
deka rizsét, egy késhegynyi szegedi paprikat, egy fél
aprora vagott voréshagymat és megsézzuk és keverjuk
jol el. Ekkor a ké&posztaleveleket megtdltjik a hudsos
rizstoltelékkel, ©sszehengergetjik, de Ugy, hogy két
végét felhajtsuk, beletekerve a toltelékbe, hogy az ki
ne essék f6zés kozben. Ekkor a szalas kdposzta felét
fazékba tesszik, rarakjuk a kész toltelékeket és a ka-
poszta masik felével befedjuk. Aztan felontjuk ka-
posztalével, vagy tiszta vizzel és két 6ra hosszaig f6z-
zUk. Ekkor két kanal lisztet zsirra vetink, finomra
vagdalt voroshagymat és paprikat teszink hozza és
rézsaszin rantast készitink. Most szedjik ki a tolte-
Iéket, de Ovatosan, hogy szét ne nyiljanak, habarjuk
el a rantast jol a kaposztaval, hogy csomds ne legyen.
Erre aztan visszarakjuk tetejébe a toltelékeket. Tala-
laskor a kaposzta tetejébe keveés tejfolt ontlink, koszoru-
alakban rarakjuk a tolteléket, a kozepébe pedig silt
kolbaszt, hurkat és silt disznoszeleteket helyezlink. A
legfinomabb magyar étel.

Kolozsvari képoszta.

1 kil6 ké&posztat zsiron hirtelen megparolunk, aztan
egyharmadat labasba rakjuk, foléje rizsét ontlink és
erre egy sor silt és karikara vagott citromos kolbaszt,
aztdn ismeét egyharmadat a kaposztanak; 0jbél rizsét,
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fétt disznddagadodt és tetejébe a tobbi kdposztat, melyet
aztan tejfollel éntlink le és egy negyedodréara meleg vizen
a sutébe teszlink. Ha betéalaljuk, a talat a labas folé
boritjuk, a labas fiilét két oldalt a talalé tadlhoz szorit-
juk és a labast hirtelen megforditjuk. Most az Ures
labast leemeljik és a kitélalt kdposzta azon mod kifor-
dul a talra, amint be lett rakva.

Szaraz borso.

Egy fél liter héjatlan borsot tegyunk 1 és fél liter
hideg vizbe féni és addig tartsuk a tlzon, amig teljesen
megpuhul, illetve pépszerl lesz. Ekkor készitsink egy
kanal lisztb6l és egy tojasnyi zsirbdl rantést; de csak
alig egy kicsit piritsuk meg, mert a borsé elveszti ter-
mészetes édes izét, ha barna rantassal van készitve. Ha
a rantas forrd, ontsik kozé egy pohar hideg vizet, bo-
ritsuk azonnal a borsé koézé és keverjik fel; végul tor-
juk at, vegyuk el miel6bb a t(izt6l, mert nagyon meg-
keményedik. Talaljuk mély talban és tegylink a tetejére
kolbaszt vagy borjldszeletet.

Cukorborso.

Yégy szép aprészem( zoldborsot, az Ugynevezett
cukorborsét, ha megmostad, tedd forré sds vizbe és
hagyd felforrni, ekkor szlrd le; tégy apréra vagott
z6ldpetrezselymet forrd zsirba, tedd belé a borsét, hintsd
meg kevés liszttel, ereszd fel egy kanal vizzel és hagyd
cukorral és soval jol forrni. Ha betélalod, tégy a tete-
jébe siilt csirkét.
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Szemes zoéldborso.

Vegylnk egy féltojasnyi zsirt, tegyuk egy labasba;
ha a zsir forrg, dntsiink bele egy liter zbéldborsot, te-
gylnk ra kevés sot, majd harom kandal cukorport és hat
kanal vizet, mindezt kavarjuk fel gyakran; egyenl6en
gyors tiznél f6zzik, soha be nem fodve, mert ha befod-
juk, megsargul. Ha még nem puha a borsé, de vizét mar
elfétte, egy par kandllal idénként dnthetiink rd. Mikor
egészen megpuhultak a bors6szemek, hintsiink ra kanal-
nyi lisztet és kavarjuk vele jél 6ssze, hogy csomos ne
legyen. Télalaskor sult csirkével adjuk fel.

Eizi-bizi.

Szalonnat, vordshagymat s petrezselymet nrfgyon
aprora dsszevagunk, egy labasba ontjuk s megpiritjuk.
Erre ontsiink hozza fél liter z6ldborsot, paroljuk meg,
aztan tegylnk belé 4 deka rizskasat, ontsik le huslével
s paroljuk tovabb, mig puha nem lett. A levet f6zzik
el rajta sdrlre s talalhatjuk.

Tok tejfolésen.

Egy szép gydnge tokot meg kell hdmozni, magva-
tél megtisztitani, tékgyaluval felvagni és sos vizben
megf6zni; ha megfétt, szlird le és rakd talra; ontsd le
tejfollel, hintsd meg zsemlyemorzsaval, tedd be a sit6be,
hogy dsszeforrjon.

Tok sulve.

Meghadmozvan a hosszu fehér tokdt, meggyaiuljuk,
megf6zzik sds vizben; ha megpuhult, kKivesszik, szitan
lecsepegtetjik. Ezutan egy lapos talat jé tejfollel be-
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kenunk, a tokkaposztat szépen soronként rarakjuk, a
tetejét ismét jo tejfollel megontvén, behintjuk kevés
cukorral és finomra reszelt zsemlyemorzsaval. Ezutan
az egészre irosvaj darabkéakat szérunk és negyedorara
a sutébe tesszlk.

Toltott tok.

Vegylink 6 drb. egész kicsi tokot, martsuk egy pil-
lanatra forrd vizbe, csurgassuk le, a vékony heéjat tisz-
titsuk le, a szardnal messink nyilast, ezen at szedjik
Ki a magjait egy kavéskanallal, azutan soval és borssal
hintsiik meg, tegylk lapos serpeny6be, 2 evékanal ola-
jat toltsink ra s készitsik el a tolteleket. Vagjunk
aprora csiperkegomhat, tegylnk egy labasba korilbelul
3 deka vajat, kis lisztet, 2 percig kavarjuk, aztan tolt-
suk fel huslével, egy fakanallal folyton kavarjuk eés
f6zzik el felényire. Most a gombéat kend6n nyomjuk Ki
jol s adjuk ebbe a maértasba, utdna 3 evdékandl aprora
metélt mogyoréhagymat, keveés borsot és par percig
még fézzuk. Ezzel a toltelékkel toltsik meg a tokoket
ugy, hogy egy centiméterre a toltelék kialljon belGle,
hintsik be zsemlyemorzsaval, tegylk az olajra, végul
élénk tizon sussuk ki, leboritva egy vasfed6vel s erre
is parazsat rakva, 8 perc mulva szedjuk Ki.

Tokkaposzta.

JO nagy, de gydnge tokot meg kell a héjatdl és a
belét6l szépen tisztitani; aztdn kézigyalun gyaxuljuk
meg és sO6zzuk jol be. Ha levet eresztett, kéz kdzott csa-
varjuk ki annyira, hogy lehet6leg ne maradjon benne
viz. Keészitslink elére szép vilagospiros szind rantast jo
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nagy l&basban, Hogy a forré rantdsba azonnal belete-
hesslik a kicsavart tokot. Keverjuk jol el, aztdn azon-
nal ontsink red meleg vizet, de ne nagyon sokat, csak
annyit, hogy jol el lehessen kavarni benne a rantasos
tokot. Rogton tegyink bele sot és ecetet; keverjik ezzel
is jol Ossze es tegyuk féni, de nem langra, mert azonnal
megég és ehetetlenné valik.

Babf6zelék.

A megtisztitott babot éjjelre hideg vizbe aztatjuk,
masnap a vizet ledntjuk és friss sds vizzel tlizhdz tesz-
sziik. Ekdzben lisztet porkolink zsirban, hagymat péa-
rolunk és ledntjiik j6 huslével, hozzdadjuk a babot —
elhabarva vagy attérve, — tesziink hozza borsot és sot
s talalasig fO6zzik. Ez az édeshab. A savanyubab csak
abban kilénbézik téle, hogy ecetet adunk a rantasba.

Zoldbab.

A gyenge zoéldbabot megtisztitjuk és szeletekre
vagjuk, forrd vizzel leforrazva, félretesszik; aztan zsirt
melegitink meg, jO rész petrezselymet, kevés apréra
vagott voros- és fokhagymat tesziink bele. Végil hozza-
adjuk a leszlrt babot és tdbbszéri felkavards kdzben
puhara paroljuk; majd kevés liszttel behintvén, még
paroljuk, kevés jo levet és elégséges tejfolt ontlink rea.

Paradicsomos zo6ldbab.

A megf6tt zoldbabnak lesz(rjik a levét s paradi-
csomlébe tessziik. Kiilonben éppen ugy jarunk el, mint-
ha a sajat levébe f6znék. A paradicsomba egy kevés

iza&Acskftnyr 18
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cukrot is tehetlink, kevés ecetet csak akkor ontsiink
hozz4, ha a paradicsom izetlen. Talalaskor tejfolt te-
gylnk bele.

Babfézelék tejfollel.

Vegyiink egy liter barna, héartyatlan babot — a
barna, gombdlylszem(d paszuly sokkal jobb, mint a
fehér, — tegylk a babot megmosva és megtisztitva
harom liter tiszta vizbe f6zni és f6zzik masféléran at.
A bab néha tébb, néha kevesebb id6 alatt megfé és a
levét rendesen lefovi a sebes f6zés miatt; akkor azonban
mindig lehet tolteni bele hideg vizet, mert Ggy hama-
rabb megpuhul. Ha egészen megfétt, készitsiink bele
tojasnyi zsirbol, nagy fakanal lisztb6l piros rantast,
tegylnk a rantasba, ha mar piros, egy fej aprora vagott
vordshagymat; egy pohar hideg vizet ontstink bele és
Ugy boritsuk a babba, tegytnk sot és er6s ecetet is a le-
vébe; f6zzik 6t percig és akkor félretehetjuk. Talaljuk
tejfollel, felll sertésoldalassal diszitve.

Zoldbab tejfollel.

A szép zodldbabot tisztitsuk meg, a két végét kissé
levagdalvan és derékba torjuk el. Nem szép és nem
izletes, ha apro kockara van vagdosva. A zdldbabot kés-
sel hosszura is lehet hasogatni. Ha tehat a babot meg-
tisztitottuk, tegyik tdlba s forré vizzel ontsik le. A
leforrazott babot azonnal tegytk ismét forré vizbe, séz-
zuk meg, fodjuk le és hagyjuk féloraig foni. Azalatt
készitslink hozza rantéast zsirbdl és lisztb6l. Ha mar
elég piros a rantads, tegylnk bele, izlésiink szerint,
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ecetet és talaldskor tegyunk a tetejére tejfolt és bar-
miféle slilt pecsenyét. De készithetjik ecet és tejfol nél-
kul is és silt szalonnaszeletekkel talaljuk.

Burgonyaf6zelék paradicsommal.

Szép sarga burgonydkat héjaban megfézve, meg-
hamozzuk s karikdkba vagdossuk. Fazékba két liternyi
attort paradicsomlevet ontsiink és sot, kevés cukrot, fél
kavéskanalnyi torott borsot tegyink s dobjuk bele a
karikdkba vagott burgonyat. Keszitsink tojasnyi zsir-
bol és egy fakandl lisztbdl szép piros rantast, higitsuk
a forrd paradicsomos krumplival, forraljuk fel s te-
gyik félre talalasig. Arra ugyelni kell, hogy meg ne
siirisodjék.

Magyaros paprikasburgonya.

1 kil6 jo vastag szeletekre vagdalt burgonyahoz
zsiron nagy fej vagdalt voroshagymat piritunk rozsa-
szinlire, egy késhegynyi szegedi paprikat teszlink bele;
aztan radobjuk a fdlszeletelt burgonyat, jol elkeverjik,
kell6leg megs6zzuk és meleg vizet ontink ra, hogy a
burgonyat ellepje. Tobbé nem keverjik, csak felrazo-
gatjuk forralas kozben és addig f6zzik, mig megpu-
hult; Ggyelni kell azonban, hogy meglehetds sok leve
maradjon. Citromos kolb&szt tesziink ra, ha betélaljuk.

F&tt burgonya.

A f6tt burgonya kdzonségesnek latszik, azonban tél
végeén és tavasz elején ritkdn lehet jol f6tt burgonyara
akadnunk. Az oka ennek e burgonyadk viztartalmaban

18+
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rejlik. A burgonya akkor a legjobb izl, ha g6zben van
megfdzve. Ahol ilyen g6zf6z6edény nincs a haztartas-
ban, csinéltassunk egy vasldbashoz 5 cm. magas labon
allo, slrlszem( rostat, ebbe a labasba toltsink 4 cm.-re
vizet, rakjuk a szitdra a burgonyat, takarjuk le fodévei
és f6zziuk meg benne. Ha megf6tt, szedjuk ki s felhasz-
nalhatjuk.

Paradicsomos burgonya.

Paradicsomot széttorve, egy fej voroshagymaval és
vizzel foltesszik s ha megfétt, attérjuk szitan; hig ran-
tast készitve, ontsiik fel paradicsomlével, tegylink bele
kis cukrot, sét és kockara vagott, meghamozott nyers
burgonyat és igy hagyjuk megféni. Sertésszeletekkel
talaljuk fel.

Ecetes burgonya.

Tegyiik fel a fustolt hast foni; késébb egy masik
labasban meghdmozott és szeletekre vagott burgonyat
s ha a burgonya megf6tt, készitsiink hozza barna ran-
tast paprikaval és vordshagymaval, dntsik fel a fustolt
hus levével, adjunk belé kevés ecetet, majordnnat s ha
jol megf6tt, a fustdlt hassal feltalaljuk.

Becsinalt burgonya.

Néhany burgonyat meghadmozva és kockara vagva,
f6zzuk meg sos vizben. Egészitsink fehér rantast voros-
hagymaval és petrezselyem zoldjével, ontsiik fel a bur-
gonyaval s megsozvan, hagyjuk forrni.
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Babéros savanyu burgonya.

Tisztitsunk meg néhany darab szép nagy burgo-
nyat, vagdaljuk fel karikdkra; soval és ecettel egyltt
tegylk forré vizbe. Ha a burgonya megfétt, de széjjel
nem ment, tegylnk bele néhany babérlevelet, par szem
borsot és készitstink tojasnyi zsirbol és fakanal lisztb6l
rantast; ontsiink bele, mikor a legforrébb, egy pohar
hideg vizet és azonnal forditsuk a burgonya levébe.
F6zzuk a rantassal 6t percig, akkor vegyik el a tlzt6l
talalasig. Talaljuk fejfollel mély talban, tegyink a tete-
jére karmonadlit.

Réntott burgonya.

Hamozz nyers burgonyéat, mosd meg hideg vizben
és vagd 2 késhegyni vastag szeletekre. Tolts két, drot-
szitdkkal ellatott serpeny6be harmadrésznyi zsirt és
tedd a tlizre Most az egyik serpeny6be a burgonyaszele-
tek a forro zsirba adatnak, melyben folytonos razogatas
mellett mindaddig maradnak, mig rajtuk vékony kéreg
képz6dott. Ezutdn emeld ki a szeleteket szitastdl, sézd
meg és 6ntsd a masik serpeny6be az addig szinte forrd
meleggé valt zsirba, mire a burgonyaszeletek folytonos
razogatas mellett vildgosbarnara kistutendék, ezutén
tedd itatdspapirra, hogy a zsir leszlir6dhessék és add fel
gyorsan az asztalra.

%



MARTASOK.
Vorosrépamartas.

A vorosrépat megtisztitva, vagdaljuk apré kockéra?
a lisztet kavarjuk el tejfollel, eressziik fel kevés hus-
lével és vorosrépan azott ecettel, cukrozzuk meg ke-
vessé, s kozvetlen a talalds el6tt rakjuk belé a vagdalt
vorosrépat. Egyszer forraljuk fel s adjuk fel gyorsan,
mert szép szinét kdnnyen elveszti.

Fokhagymamartas.

Készitsiink annyi gydnge rantast, amennyire szik-
segunk van. Ha sargulni kezd, tegylink hozza két cikk
finomra tort fokhagymat s egy-két pillahatig piritsuk
a rantassal egyltt. Majd eressziik fel huslével és te-
gylnk bele sot, kevés tért borsot és hagyjuk felforrni.
A martast lehet6leg mindig roviddel a télalas el6tt ké-
szitsuk, mert ha sok& all, megs(résodik.

Koménymagosmartas.

Egy folszeletelt hagymat 6 deka vajban sargara
piritunk, 2 evékandl liszttel meghintjik, kissé paroljuk,
hideg huslével foleresztjik, megs6zzuk és egy ev6kanal
kdménymagot adunk hozza. Ha s(rlre befétt, szitan at-
szlrjik és feladjuk.
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Szardellamartas.

Hét dekagram, bdrét6l megtisztitott szardellat meg-
mosunk, szalkait kiszedjuk, kevés zdldpetrezselyemmel
és voroshagymaval egyltt aprdéra vagdaljuk, azutan
sdrga rantast készitlink, a vagdaltat beletesszik, meg-
pergetjik, egy-két kandl jo léevel foleresztjuk, kevés
tort borsot és végre két kanal tejfolt adunk hozza. Cit-
romlével megsavanyitjuk. Kevés citromhéjat is lehet
hozzaadni.

Citrommartas.

2 evBkanalnyi lisztet 1 liter borral és fel liter vizze
siméara habarunk, egy citrom héjat lereszeljuk és hozza
kavarjuk, ugyszintén cukrot, mig elég édes. Aztan jol
felforraltatjuk, beleltjik 4 tojas sargajat és még sdrd-
sodni engedjuk.

Kapormartas.

A tisztan megmosott kaprot apréra vagjuk, zsirban
f6z6kanal lisztet megporkolink, ebbe a kaprot beletesz-
szuk s haslével foleresztjik; ha mar eléggé fétt, harom-
négy kandl tejfolt adunk hozza, még kissé elf6zziuk s
készen van a martds. Ha savanyu izt akarunk a maér-
tasnak adni, kevés citromlével fézzik félj

Angol rumosmartas.

7 deka friss vajat pardzson olvasztunk és 7 deka
finom lisztet adunk hozza, par percig piritjuk, egy fél
deka cukorral 4 percig f6zzik, 1 citromot belefacsa-
runk, egy Uveg fehér bort és haromtized liter rumot
ontlink kozé, atsz(irjik s melegre allitjuk.
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S6skamarias.
Egy tanyér tisztitott s aprdra Osszevagdalt, meg-
mosott soskat zsirba teszink, kis kanal lisztet hintiink
red s jol elpéroljuk, igen kevés levest adva hozza. Ka-

véscsészényi jo tejfolt ontlink bele s azzal is felfor-
raljuk.

Birskorte- vagy almamartas.

A birset apr6 kockéara metéljik, elegendd vizben
puhdara f6zzik, picike sot és kevés cukrot adva hozza.
4—5 kandl tejfolt elhabarunk egy fézékanalnyi liszttel,
aztan raontjuk a pulidra f6étt birset levével egyitt és
egyszer felforraljuk vele.

VVordshagymamartas.

Tegylink egy labasba egy kanal zsirt és két kanal
lisztet, piritsuk meg szép sargdara; tegyunk bele egy
darab cukrot és egy fej vOrdoshagymat vékony szele-
tekre megmetélve, hagyjuk kissé megpirulni, azutan
toltsuk fel huslevessel és kis ecettel. Hagyjuk jol foni,
talalas el6tt &t kell szdrni.

Képrimartas.

Viladgosbarna rantast készitlink. Tiz-tizenkét deka-
gram kaprit a metél6késsel durvan o6sszevagunk, bele-
tessziik a rantasba s par percig paroljuk. Kis szeddka-
nal jo levessel foleresztjuk, két-hdrom kandl friss tej-
folt adunk hozza s jol elfézzik.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bel6ttek receptjeinek
gy(jteménye. Megrendelheté Tolnai Vgi é;lap a kiadohivatalaban, Budapest V11
Dohany ucca 12 és minden kdnyvkereskedésben.
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Remoulade-martas.

(Halhoz és hideg baromfihoz.) Attoriink két ke-
meényre f6tt tojassargajat, azutdn folytonos keverés
kozben cseppenként hozza ontlink egytizenhatod liter
finom nizzai tdblaolajat; ha az olaj tokéletesen &ssze-
vegyult, a tojassal 1 kavéskanalnyi tarkonymustart,
2 evlBkanéalnyi borecetet és s6t adunk hozza, azt is jol
elkeverve. A szorgalmas keverés és az olaj lassu hozza-
adasa hatarozza meg a martas sikerét

Majmartas.

Darab borjimajat vagy néhany aprobb szarnyas-
majat nagyon finomra megvagdalunk. Gydnge rantast
készitlink, egy cikk fokhagymat megtérink mozsarban,
beletessziik a sarguld rantasba, utdbb hozzétesszik a
majat is, az egészet jol elkavarjuk, huslével foleresztjik
és sot s kevés tort borsot tesziink hozza.

Sargarépamartas.

A reszelt sdrgarépat paroljuk meg egy kevés vaj-
ban cukorral, hintsik be liszttel s eresszik fel kevés
huslével; az egészet torjik &t szitdn s feladhatjuk.

Gombamartas.

Hat-hét meghamozott szép csiperkegombat szele-
tekre vagdalvan, aprora vagdalt zdldpetrezselyemmel
vajban megparoljuk s liszttel behintjik; ha eléggé el-
parolgott, szedékanal jé levest s végre harom-négy
kanal tejfolt adunk hozza s még kissé felforraljuk.
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Spanyolmartas.

Mindenféle gyoOkeret (petrezselyem, sargarépa, zel-
ler), voréshagymat karikéara vagva, kockara vagott friss
szalonnat, hlsdarabkakat, kevés tort borssal és paér
babérlevéllel barnéara parolunk, azutdn annyi lisztet
hintlink r4, amennyit a vegyulok zsirja felszed, ha a
liszt is megbamult, haskivonattal er@sitett huslét On-
tink rea s jol elf6zzik. Talalas el6tt j0 ev8kanal fehér
bort, tedskanal rumot és citromlevet adunk hozza, aztan
szitdn attorjik és még egyszer felforralva talaljuk.

Tormamartés zsemlyével.

Egy zsemlyenek héjat lereszeljuk, levesben meg-
puhitjuk s jol elf6zzik, elhabarjuk, hogy darabos ne
maradjon. Kevés friss vajat felolvasztunk, a finoman
elf6zott zsemlyét a reszelt torméaval egyltt beletesszik
s néhany percig f6zzik.

Ecetes torma.

A finomra reszelt tormat kevés ideig tiszta tanye-
ron sitébe tesszlk, hogy a torma tdlsagos ereje elillan-
jon, aztan forré hdslevet ontink ra, kanalka cukorral s
par csepp borecettel felf6zzik s kihitve feladjuk.

Paradicsommartas.

Mossuk meg s tisztitsuk ki a paradicsomot, azutan
metéljiuk szét s Kkis labaskaban paroljuk meg. Most
keves vaj s lisztbdl csinéljunk vilagos réntést, a para-
dicsomot szedjuk Ki a labasbol, szdlrjuk at szitan, levével
higitsuk fel a rantéast, cukrozzuk meg s feladhatjuk.
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Bormartas.

Négy kanal lisztet zsirban barnara porkolink, fél
liter borral és fél liter vizzel foleresztjuk, egy darabka
egész fahéjat, citromszeletet, annyi cukrot, hogy elég
édes legyen, 12 és fél deka apré és ugyanannyi nagy
mazsolat tesziink hozza és a martést sdrlire beflizzik.

Tartarmartas.

1 f6tt és 1 nyers tojasnak a sargdjat jégen jol el-
dorzsolunk, kevés finom tdblaolajat, sot, borsot, cukrot
keverink hozza, aztan teszunk bele egy kanal mustart,
belefacsarjuk egy reszelt véréshagymanak a levét, végul
kevés ecetet Ontlink hozza és hideg ételekhez feladjuk.

Tejfolos uborkamartas.

Készitsink gyodnge rantast, tegylnk bele nagyon
kevéske finomra vagott voroshagymat s egy-két darab,
kKis kockara vagott, kozepes nagysagl ecetes uborkat,
eressziik fel kevés vizzel, s6zzuk meg és ha nem elég
savanyu, borecetet is dnthetjuk hozza. Mindezt hagyjuk
jol fézni, s talalas el6tt habarjunk bele néhany kanal
tejfolt. Aki édesen szereti, kevés cukrot is tehet bele.
Ugyanigy készil az uborkamartas tejfol nélkal.



SALATAK.

Fejessalata.

Fejessalatat megtisztitunk, nagyon gondosan meg-
mossuk és talban féloraig allatjuk. Ha kissé megizzadt,
kinyomjuk, négyfelé vagjuk. Aztan szitan lecsepegtet-
juk, megsozzuk, szépen elrendezziik a talban és ledntjik
ecettel, olajjal. Vagdalt kaprot hintink rd és négybe
vagott f6tt tojassal diszitjuk.

Fejessalata tejfollel.

A saldtdt megsézzuk, ecettel ledntjuk és egy 6raig
igy hagyjuk allni. 2 deci tejfolt, harom fott tojas sarga-
javal, kevés cukorral, egy csepp olajjal elkeverlink és
a salatara ontjik. A tojas fehérjét aprora dsszevagjuk,
egy darab sult borjuhust kockéara vagunk és a saléta
kozé tesszik.

Reszelt burgonyasalata.

F6tt burgonyat hAmozzunk le és reszeljuk finomra,
aztan keszitsuk el sézva, borssal, hagymaval és ecettel,
alakitsunk bel6le dombot, cifrAzzuk ki késsel és adjuk
fel hashoz.
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Burgonyasalata.

A burgonyat héjaban megf6zzik, de szétesnie
nem szabad. A zellert kiilon f6zzik sés vizben. Aztan
a burgonyat kihatjuk, szép karikakra vagjuk, talban
elrendezzik és a szintén karikakra vagott zellert tete-
jébe rakjuk. Ecettel, olajjal ledntjuk.

Olaszsalata.

1 tejes hering, 1 ajoka (szerdella), 3 drb. keményre
f6tt tojas, fott vorosrépa, kapri, 1 ecetes uborka, 1 alma,
2 fétt burgonya, 2 szelet silt borjuhus, 1 kis Uveg tabla-
olaj, ecet, 1 kanalnyi mustar kell hozza. A meghamozott
burgonyat karikékra szeljik, a tobbit mind egyitt jol
Osszemetéljiuk, a hering tejét jol elkeverjuk, lassanként
hozzaadva egy tojas attort sargajat és az olajat csep-
penként. Ezt elkeverjik a salata kozeé, aztan kevés ece-
tet ontink r4, csakhogy éppen elegendd legyen és a
salatat szépen feldiszitjik két kemény tojéassal, cekla-
val és zoldsalataval. Reggel kell elkésziteni, ha estére
vald, vagy pedig el6tte valo este, ha délre szantunk.

Képosztasalata.

A fiatal voros kaposztafejbdl vagjuk ki a kemény
s vastag szarait, aztan a leveleket sodorjuk &ssze s
csikra vagjuk meg. Piritsunk egy ldbasban apréra me-
télt szalonnat, s zsirjat szlrjik egy mas labasba, tolt-
stink réa ecetet s forraljuk fel. A vagott kdposztat is rak-
juk egy labasba, s6zzuk meg ontsik le a forrd ecettel,
takarjuk le a labast s hagyjuk benne allani. Erre az
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ecetét szlrjuk le, forraljuk fel Gjra s forrén Ontsink
ismét a kaposztara. igy még 2—3-szor oéntsiik le, végil
szedjik ki a kdposztat, csurgassuk le jol, rakjuk a talra,
a piritott szalonnat pedig a tetejére s adjuk fel.

Vegyes salata.

Sos vizben fétt krumplit, sargarépat és zellert apro
kockara vagunk; hozzateszink ugyancsak apréra va-
gott ecetes uborkat, egy almat, egy heringet, fétt borju-
vagy szarnyashust, felaprézott kaprit s kevés hagymat.
Ha mindezt &sszekevertlik, a kdvetkez6 majonézt ké-
szitjuk hozza: héarom tojasnak sargéjat késhegynyi
soval, kavéskanal francia mustarral s kavéskandl olaj-
jal meg porcukorral, negyed liter olvasztott s Ujra Ki-
hilt dszpikkal addig kavarunk, amig kissé megs(r{iso-
dik. A majonézt a salatanak valdval 6sszekeverjuk,
galambbegysalataval és kicifrazott fott ceklaszeletekkel
diszitjuk.

Fokhagymas uborkasalata.

Az uborkat hdmozzuk meg, vagjuk karikakba, soz-
zuk be jél s egy éraig hagyjuk allani benne. Ekkor ki-
vesszik, jol kifacsarjuk, kavarjunk hozza apréra metélt
fokhagymat, dntstik le ecettel, olajjal, sézzuk és borsol-
juk meg és feladhatjuk.

Francia fejessalata.

A fejessalatat gondosan mossuk meg, kilsé leveleit
szedjik le, a torzsajat vagjuk tobbfelé és 15 percig
tegylk sés vizbe, azutan a kovetkezd keverékkel ontsik
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le. Egy nyers tojassargajat habarjunk el jol; habards
kozben adjunk hozzad egy evékanalnyi francia mustart,
két ev6kanalnyi olajat és egy kanal ecetet, vegyitsik el
jol a salataval és utoljara tetszés szerint sézzuk meg.

Zoldségsalata.

Sargarépat, fehérrépat, kalardbét, tetszés szerinti
alakokra vagjuk és haslében puhéara f6zzik. Ha megf6tt,
kih(tjuk. Ha kih(lt, olajat, ecetet, sét, borsot, vagdalt
turbolyéat vagy zoldpetrezselymet teszink hozza. Né-
hany kanal majonézt keverink hozza, télra rendezzik,
galambbeggyel, f6étt tojassal diszitjuk s néhany oOrara
a jégre tesszik.

Tejfolos uborkasalata.

Az uborkakat hdmozzuk meg, mossuk le, vagjuk fel
karikakra, rakjuk talra, habarjunk el vele egy deci s(r(
tejfolés martadst, 4 evOkanal ecetet, sézzuk meg, for-
gassuk meg jol a martashan és adjuk fel.

Zellersalata.

Tisztitsuk meg a zellergydkeret, mossuk meg és sos
vizben f&zzik puhéara. Ha Kkihdlt, vagjuk szeletekre,
rakjuk talra, ontsik le ecettel-olajjal, hintsik be sdval,
borssal s ha tetszik, vegyitsiink kozé f6tt burgonyasze-
leteket is.

Szardellasalata.

3 személyre 7—8 deka szardellat szdmitunk. Tisz-
tara megmossuk, mindkét oldalan letoriljuk, hosszaban
kettévagjuk, szalkait kiszedjuk, csigaalakra 6sszehen-
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geritjik, de Ggy, hogy a kozepén még tollszarvastag-
sagu (r maradjon. Veszink fistolt rajnai lazacot, orsé-
halat és fustdlt kolbaszt, mindegyiket Kkis szeletekre
vagdaljuk, 2—2 evG@kanalnyit s félre tesszik. 2 kemény
tojas fehérjét és sargajat kulon-kilon 0Osszeapritjuk,
aztan aprora vagott hagymat, tarkonyt és pimpinellat
hirtelen leforrdzzuk és 2 ev@kanalnyi finom olajjal,
1 kanal j6 ecettel a fonti vagdalékhoz adjuk s jél elke-
verve talban szépen elrendezzik; tetejére jonnek a
szardellak, a koOzepére kaprit, tojasvagdalékot, olaj-
bogy6t vagy kaviart teszlink, citromszeletekkel feldi-
szitjuk s végul kevés ecettel s olajjal gyengén lebntve,
feltalaljuk



TESZTAFELEK*

Metélt tészta.

Harom személyre fél kild lisztb6l gydrunk 1 tojas-
sél. A lisztet a nyujtddeszkara szitaljuk, egy keveset
félreteszliink bel6le lisztezni; a tébbinek kozepére god-
rocskét melyitunk, kavéskanalnyi sét tesziink bele, bele-
Utjik a tojast és kevés langyos vizet, aztan 6sszegyur-
juk, szaporitva annyi vizzel, amennyit a liszt felvesz.
A tésztat addig gyurjuk, gyémoszoljik, mig a deszkéa-
tél elvalik. Ekkor cipét forméalunk bel6le, meghintjuk
alatta a deszkét, lefedjik tiszta ruhaval és péar percig
pihenni hagyjuk. Ezutdn meglisztezzik a deszkat és Ki-
nyljtjuk a tésztat, ismét lefedjuk és 5 perc pihentetés
utdn felvagjuk tetszés szerint csik- vagy kockaalakra,
avagy elszaggatjuk, vagy a tésztacifrdzéval met-
szlk szét.

Magyaros turdscsusza.

A tliréscsuszahoz laskéara szaggatjuk a tésztat, aztan
a bugyborékolva forré sos vizbe dobjuk, lefedjuk és
addig f6zzuk, mig a tészta habozva a fazék felszinére

__ *ilazrcukraszat* A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és befttek re-
ceptjeinek vquu teménye. Mer,rendélheté Tolnai Vilaglapja kiadohivatalaban,
Budapest VTi, Dohany ucca 12 és minden konyvkeresKedésben.

fzakacskonyv 19
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vetddik. Ekkor a tészasziir6t egy mely tal folé helyez-
zUk és a forrasban 1év6 tésztat kiontjik bele, lecsurgat-
juk, ledntjik hideg vizzel, aztan radzogatas kozben meg-
s6zzuk és a mar készentartott forrd zsirra ontjiuk, abban
jol elkeverjuk. Téalalaskor halmozva rakjuk ki a tésztas-
talra, koroskordl tarot rakunk, tetejébe tejfolt ontink
és arra toport6t hintink.

Sajtostészta.

A sajtostésztdhoz csikra vagjuk a tésztat, ugy
jarunk el vele, mint el6bb irtam. Talalaskor reszelt saj-
tot teszink kéroskoril a talra és egy Kis csészében Kii-
16n is adunk fel sajtot, hogy tetszés szerint jobban is
meg lehessen sajtozni.

Makoscsik.

A makoscsik bajti eledel. Karacsony és husvét bojt-
jén minden keresztény csalad asztalan feltalaljuk. A
makot cukorral és par kandl vizzel forraljuk és a Kki-
fézott tésztat ebbe ontjlk, jol elkeverjuk és feltalaljuk.
Megcukrozva adjuk fel. Zsir nem kell hozza.

Ké&posztastészta.

lgen j6 magyar eledel. A gylrt tésztat koc-
kara vagjuk és rendes médon kifézzik. Ezalatt egy fej
kaposztat aprdéra vagdalunk; zsiron kevés cukrot piri-
tunk, erre ontjuk a kaposztavagdalékot, megsézzuk,
megborsozzuk és egész barnara paroljuk fodetlen 1abas-
ban. Ha kelléen megbamult, hozzaontjik a lecsurgasz-
tott tésztat és jol elkeverjuk, aztadn talalhatjuk.
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Sonkaéstészta.

Kockara vagott és kif6zott gyuart tésztdhoz a ko-
vetkez6 sonkakeveréket keészitjuk: Fustolt oldalast,
vagy sovany sonkat aprora vagdalunk, forro zsirba vet-
juk, ttlnk bele egy egész tojast és ontink hozza 2 deci
tejfolt, jol elkeverve forraljuk, aztan radntjuk a tésztat,
ismét nagyon elkeverjik. Most kikeniink egy format
zsirral, behintjik zsemlyemorzsaval, belédéntjik a son-
kéastésztat és sutébe tessziik, hogy ropogosra piruljon.

Berakott csik.

A csikra vagott tésztat forré tejben f6zzik ki. Ha
kell6en elforrta a tejet, mozsarban tdért mandolat és
nagy sz6l6t keveriink koézé és zsirral kikent és zsemlye-
morzsaval behintett formaban a sit6be tesszik. Ha te-
teje ropogosra silt, a tésztastalra boritjuk és felil meg-
cukrozva adjuk fel. A cukorhint6ben porcukrot is adunk,
fel hozza.

Tojasosgaluska.

A galuskat talban keverjik fél kilo liszthél, egy-két
tojassal és a megfelel6 langyos vizzel. Ha a tészta el-
valik a taltél és kanaltol, badogkanallal forrasban levé
vizbe szaggatjuk. Ha a tészta a viz feluletére jon,
leszlrjik a tésztasz(ron mint a gyudrt tésztadt, meg-
s6zzuk és forro zsirba Ontve, jél elkeverjuk. Ezutén
harom egész tojast Gtink ra, ezzel is elkeverjik és
befedjuk. Azutan talalhatjuk.

an*
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Tarhonya mellékételnek.

Félkilo tarhonyat megpiritunk két kanal zsiron,
aztdn egy kozépnagysagu vordshagymat finomra vag-
dalunk, rddobjuk a tarhonydra és tovabb piritjuk, mig
a hagyma ropogds lesz. Most forré vizzel foleresztjuk,
megso6zzuk, megpaprikazzuk, finomra vagdalt petre-
zselyemzdéldjét dobunk bele és tobbszori keverés mel-
lett addig péaroljuk, mig a tarhonyaszemek mind kilén
szétesnek. Nagyon jo marhahus és egyéb sulthis mellé
korozetiil. Ha feltdlaljuk, petrezselyemzoldjét hin-
tink rea.

Szilvastészta.

A gylrott tesztat ket levélre osztjuk, az egyikre
korllbellil négy centiméter tavolsagijan szilvalekvart
kenlink, keresztbe és hosszaba, a kozoket tojasfehérjé-
vel kenjik meg. Most réboritjuk az alsé lekvarral
megkent levélre a masodik levelet; ott, ahol megtojas-
fehéreztiik, végig lenyomjuk, aztan a cifrazéval szét-
metszik. A két tésztalevél a szélein 6sszetapad. Ha
kissé allt a tészta, Kkif6zzik, mint a gyuart tésztakat
szokas, aztan zsiron piritott zsemlyemorzsaba oOntjuk
és abban jol elforgatjuk. Cukrot kell hozza feladni.

Herdce.

A legmagyarosabb tésztdk egyike. A gyurddesz-
kara fél kilo lisztet szitdlunk, félretesziink hinteni, az-
tan godrocskét mélyitink a liszt kdzepére, beleltiink
egy egész tojast és két tojassargajat. Gyobnge asztali-
borral kozéplagyra gyarjuk. Ha péar percig pihent,
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kinydjtjuk vékonyra, a cifrazéval hosszu, keskeny sza-
lagokra vagjuk és forrd zsirban Kisutjik. A zsirbol
azonnal téalra tesszik az egyes szalagot, és mikor egy
sor van, cukorral kevert fahéjjal meghintjik; erre
rakjuk a masodik sort és igy folytatjuk, mig mind ki-
sult. Aztan haszndlatig a siitébe tessziik talastol, de
a sltd ajtajat nyitva hagyjuk.

Baratfile baracklekvarral.

Rendes gydrt tésztdbol két levelet nydjtunk, az
egyiket hosszl, keskeny mintdkra jeloljuk, a kozepére
baracklekvart teszliink, a masik levelet félé boritjuk,
leragasztjuk, mint a szilvastésztat és cifrazoval hegyes
szogekben elmetsziik. A hossz(, keskeny filalaki
tésztaszeleteket egyenként sitjik ki forrd zsirban,
talra halmozzuk és porcukorral meghintjik.

Sajtosmakaroni.

Bar a makaréni olasz eledel, nalunk is annyira
elterjedt, hogy mar itt is vannak makaronigyéarak. A
makardni igen alkalmas mellékétel borja- és disznosilt-
hoz, de mint tészta is igen jé, sajttal. A makardnit
ugy fézzuk ki sos vizben, mint gydrt tésztainkat,
csakhogy tovabb kell fénie, hogy puha és hajlékony
legyen. Ha leszlirtik, forré zsirra 6ntjuk és talalaskor
sajttal hintjik meg.



RIZSKASAS ETELEK.

A rizskasa a legegészségesebb és legkonnyebben
emészthetd élelmiszerek egyike. Szaz részt véve min-
den egyes tapanyagbdl, a kovetkez6 szadzalékos kimu-
tatast nyerjuk:

a has 96.7%\

a rizs 96.1%,

a tojas 94.8%,

a buzakenyér 94.4%,

a burgonya 90.7%,

a tej 88.9%,

a rozskenyér 88.5% tapanyagot tartalmaz. Esze-
rint taplalé er6 tekintetében a rizskasa a hus utan jon,
a hivelyesek folott pedig azért all, mert sokkal kdny-
nyebben emeészthetd. Kilonds elénye még, hogy mindig
kaphatd, konnyen eltarthat6 és soha meg nem romlik.

Vannak orszagok, hol a rizs a f6élelmicikk. Azon-
ban, hogy a rizskasas eledel jé legyen, kell tudni vele
banni és kell6képpen f6zni.

Marhahusleves rizzsel.

A levest leszlrjuk és forraljuk. Ha nagyon forr,
beledntiink megtisztitott és megddrzsolt, de meg nem
mosott rizsét. Talalas el6tt annyi tojassargajat ontiink
a levesestalba, ahdny személyre a leves készilt, eldor-
zsoljik egy deci tejfollel és raéntjik a forré levest.



Minden személyre négy deci levest szdmitunk. Reszelt
sajtot kell mellé feladni kilén egy edényben és akinek
igy olaszosan izlik, meghintheti a levesét sajttal mieldtt
élvezi.

Bojtosieves rizzsel.

A tejet kevés cukorral és babérlevéllel fézzik. Ha-
rom személyre 15 deka rizsét szamitva, befézzik a tejbe
és forraljuk, mig megpuhult. Ekkor tojassargéajat
Utink a levesestalba eldorzséljik egy mer6kanal tej-
levessel és radntjik a tobbit.

Rizskasa marhahussal, magyarosan.

Hlsz deka olvasztott szalonndban megpiritunk két
gerezd fokhagymat, kdzékeveriink elz6leg hiuslevesben
megfdtt rizsét és megparoljuk, aztan a sutécs6be tesz-
szuk és egy Kkis borospohdmyi konyakot &ntink
ra. Sés marhaszeleteket rakunk folé és tovabb péarol-
juk. Ha betalaljuk, szintén a rizsét rakjuk alulra és
felil a marhahdst.

Magyaros rizs disznéhussal.

Marhacsontvel6t parolunk voréshagymaval, attor-
juk szitan, azutan fél liter rizsét és pici safranyt dntiink
ra, foleresztjuk meleg vizzel és disznohust f6zink
benne. Mire a rizs megfétt, tgyhogy minden szem szét-
pereg, a has is &tfé. Talaldskor a huast felul rakjuk.



Pilaf magyarosan.

A rizskasat zsiron piritott zoldpetrezselymen meg-
ropogtatjuk, aztan a mar el6bb voréshagymén meg-
piritott és vizzel foleresztett kockara vagott borjuhuds
levbvel foleresztjik és kipattogtatjuk, lassan-lassan
a huskockékat is beletéve. Mire a rizs teljesen meg-
fott, a hust egészen elkeverjuk benne. Készitik ugyan-
ezt disznohussal vagy libaaprolékkal is.



A vendéglatas és egyéb Unnepi alkalmak.

A magyar asszony szamara a vendéglatas nemcsak
sok munkat és gondot, de Unnepet is jelent. A magya-
ros, szives vendégszeretet régen fogalomma valt mar
vilagszerte. De, mint sok minden az élet szépsegeibdl,
a vendégeskedés gondtalan 6réme is er6sen megcsor-
bult az utébbi nehéz esztend6kben. Mar jéval a habord
elétt majdnem minden csalddra szinte elviselhetet-
lenul nehezedtek a sulyos gazdasagi viszonyok s kulo-
ndsen a varosi csaladok szadmaéra jelentett a vendéges-
kedés szinte kibirhatatlan terhet.

A megvaltozott viszonyok megvaltozott szabalyo-
kat diktdlnak ezen a téren is. Ezeknek tekintetbe véte-
lIével adunk itt egy és mas Utbaigazitast a vendéglatast
illetéen, melynek kiléndsen fiatalasszonyok vehetik
majd hasznat.

A vendégek meghivasdnak mindig az a legf6bb
célja, hogy az a par ember, aki 0sszekeril, jol érezze
magat. Ez pedig legelsésorban a héziaktél figg.

A meghivasoknak a kovetkez6 dolgok szem el6tt
tartdsaval kell megtérténni:

1. Ne hivj meg egyszerre tébb embert, mint ameny-
nyinek lak&sodban kényelmes helyet biztosithatsz. Az
0sszezsufoltsdg egyike a legkinosabb érzéseknek, s mar
eleve kizarja a kedélyességet.

2. A meghivasokat a megtartandd 6sszejovetel el6tt
legalabb 8—10 nappal eszkdzdld. Nemcsak az illem Kki-
vanja, hogy id6t adj a meghivottnak Ugyeit gy intéz-



298

nie, hogy tényleg eleget is tehessen meghivasodnak,
hanem célszerlségi okokbdl is kuldd el 8—10 nappal
elébb a meghivot. Ha ugyanis a meghivottak kdzott
olyanok vannak, kik akadéalyozva vannak a megjele-
nésben, jo, ha kell§ id6 all rendelkezésre, hogy lemond-
hassanak. llyenkor van aztan id6, még méast meghivni,
vagy pedig az el6készileteknél a lemondott személyek-
kel kevesebbre kell szadmitani. Mindkét eset megtaka-
ritast jelent.

3. A menit mindig a rendelkezésre allo kiszolgalo-
személyzetre valé tekintettel kell dsszeallitani, mert a
haziasszonynak étkezés kézben nem szabad helyét el-
hagynia. Ha tehat a személyzet kevés, vagy gyakorlat-
lan, akkor a menl olyan fogéasokbdl alljon, amelyeket
a haziasszony egyrészt mar elére talra rakhat, mas-
részt pedig a kitalaldsuk nem igényel kiiléndsebb izlést
és Ugyességet.

4. A terités, ha teljesen elkildnitett ebédlé all ren-
delkezésre, — nem okoz gondot, mert azt a vendégek
érkezése el6tt el lehet végezni. De ha abban a szobé-
ban is tartézkodnak, amelyben eétkezni fognak, joval
nehezebb a dolog. Sokan ilyenkor is megteritenek
elére, de ez nem izléses dolog. llyen esetben minden
teritéshez sziikséges asztalnemd(t, edényt, evéeszkozt
Ki kell vinni a konyhdba, vagy a szobadban a kredenc-
ben gy el6késziteni, hogy a kiszedése ne jarjon zajjal
és a vendégek zavarasaval. Hogy a héaziasszony nyu-
godt legyen afelél, hogy a terités rendben folyik az 6
dirigalasa nélkil is, legcélszer(ibb, ha a konyhaasztalon
egy komplett teritéket a vendégek érkezése el6tt 6 maga
rak le mintanak s a személyzet e minta szerint teriti fel
az asztalt.

Folosleges mondani, hogy kristdlyokkal, nemes
porcellanokkal és vert ezlstokkel gyonyori asztalt
lehet teriteni, de mi polgari haztartdsokat vesziink
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alapul, ahol a fentnevezett draga holmik bizony nem
nagyon taladlhaték. Hogyan lehet tehat ilyen Kincsek
nélkul is szép asztalt teriteni! Ennek els6é és fékelléke
a kifogastalan fehérségli, frissen vasalt asztalnem.
Par kézimunka-térit6 igazan nem tartozik az elérhetet-
len dolgok k6zé. Azutdn ragyogolan tiszta, csorbitatlan
edények és evleszkdzok. Par szal virdggal csodalato-
san kedvessé lehet a teritett asztalt tenni. A divat ezen
a téren is az egyszerliség, a jozansag felé hajlik. Az
asztalkbzépen elhelyezett 6riasi viragtartok teljesen
idejiket multak. Ezek roppant alkalmatlanok voltak,
mert rengeteg helyet foglaltak s elzartdk a kilatast a
szembenil6k k6zott. Most minden egyes teritékhez, vagy
minden két teriték kozé kis, karcsu ivegvazat tesznek,
par szal, 6ssze nem ko6tozott, lazan szétesd viraggal. A
viragok mindig egyszinlek legyenek. Ez sokkal fino-
mabb, mint a tarka 6sszevisszasdg. Az asztalkenddbél
se szokds manapsdg mindenféle fantasztikus épitmé-
nyeket alkotni. Haromszodgletesre hajtva, laposan fek-
tetik le a tanyér mellett a baloldalra, egy-két kenyér-
szeletkét rejtve bele.

A tanyérok, evbeszkdzok és poharak lerakasanal
az a szabaly, hogy nagy kések, villak a tanyér jobb-
oldala mellé sorakoznak. Kis evleszkdzoket és kanala-
kat a tanyér mogé, keresztben rakunk. Ugyanitt alla-
nak a poharak is, még pedig annyi, ahanyféle ital az
asztalra kerdl.

5. Szervirozasnal az a szabaly, hogy minden fogés
utdn kuldn veszik el és kilon hozzak a tanyérokat. Min-
den egyes tanyérral a talaléasztalhoz kell menni. Leg-
fontosabb ilyenkor a zajtalansag és a zdkkenés nélkuli,
egyenletes tempd. Ehhez azonban olyan betanult sze-
mélyzet kell, amilyen polgéari haztartdsban ritkan Aall
rendelkezésre. Ezért inkdbb megengedheté az, hogy
minden tanyért, — a desszert kivételével — mar a féri-
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tésnél az asztalra rakjanak, mint az, hogy a felszolga-
las zavaros legyen és a héziasszonynak minduntalan
dirigaIni kelljen. A hasznalt tAnyérok elszedése egyen-
ként kell hogy torténjék. Célszer(i, az asztal jobb- és
balfelé es6 részén egy-egy talalot felallitani, hogy a
leszedésnél minél kevesebbet kelljen az asztalt keril-
getni.

Nagyon fontos az is, hogy a teritékek ne essenek
tulkozel egymashoz s a vendégek fesztelenil mozog-
hassanak.

6. Ha hat-nyolc személynél tobb Gl az asztalnal,
a talakat koril kell hordani. A szervirozé személy bal-
kezére sokszorosan @&sszehajtott asztalkenddt tesz, hogy
a meleg télat birja, s a vendégnek is baloldalon nyujtja
oda a talat olyan mozdulattal, hogy a kivevést lehet6-
leg megkonnyitse. Ehhez is nagy gyakorlat kell, s ha
nincs megbizhaté személyzetiink, inkdb mondjunk le
a tal korilhordasarol, és helyezzik azt az asztalra,
lehet6leg ugy, hogy minden négy-hat személynek kil6n
tdlon téalaljunk. Ugyancsak minden négy-hat személy
szamara kulon tegylnk az asztalra sotartot, fogvajot
és mas szikséges aprésagot.

*

A héziasszony legyen nyugodt és derilt. Semmi
sem olyan kinos a vendégekre nézve, mint az agyon-
gyotort, kimerilt, ideges, talhajszolt haziasszony, Ki,
mint él6 szemrehanyas all minden vendége el6tt: ,L&-
tod, mindez te miattad tortént*. Akkor aztdn vége
minden j6 hangulatnak. Es miutan a kedélyesség még
az asztalra kerul6 ételeknél is fontosabb, nem szabad,
hogy a vendégeskedésnél felszogalt menu tulhaladja
a haziak anyagi erejét, mert ez a gond, — barmennyire
is igyekeznének azt paléstolni, — ranehezedik a haziak
kedélyere.
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Itt kozlunk néhéany alkalmi menldsszedllitast,
mely csak tajékozasul szolgdl, de amelyen természete-
sen mindenki véltoztathat sajat izlése és viszonyai
szerint.

A ménlosszedllitasok is modernizalédtak. Manap-
sag nem szokés sok tulnehéz husételt adni még a leg-
nagyobb ebédek és vacsorak alkalmaval sem. Inkabb
adnak két--—-s6t haromféle, finom, konny(, francias
elGételt.

Az uzsonndk is egyszer(ibbek. A kompotfélék tel-
jesen lekeriultek az asztalrol. Ezeknek csak mint szar-
nyasokhoz vald mellékételnek jut szerep a féétkezések-
nél. Teds uzsonndhoz egyaltaldan nem adnak gyimoél-
csOt. A ,tea, vaj, jam“-uzsonna csak egész bizalmas
korben jarja.

A mendosszeallifasoknal igyekeztiink lehetleg
minden alkalomra s minden anyagi helyzetnek meg-
feleld ételsort 0sszeéllitani.

Tehat:

Egyszer( tea-uzsonnai

Tea, apr6 sossutemény, szardellas vaj, torfa.

Gazdagabb tea-uzsonna;

Tea, sOs- és édes aprd sitemény, sandwichek, tej-
szinhabos torta.

Nagy tea-uzsonna:

Tea, friss, meleg sossiteményekkel, haséval, finom
hideg tallal (kaviar, rak, libamdj sib.), torta, pariait.
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Nyari, elegans tea-uzsonna:'

Jégbeh(itott tea citrommal, sandwichek, apré stte-
mények.

Kavé- vagy csokoladdéuzsonna:;

Hideg vagy meleg kavé, esetleg csokoladé, sok
édes tejszinhabbal, kugelhupf, ptispokkenyér, friss gyu-
molcs vagy gylmdolcssalata kizarolag friss gyumdlcs-
bél. (Ez utébbi agy készil, hogy erre alkalmas finom
gyumolcsoket, példaul narancs, eper, mélna, banan, ha-
mozott 6szi barack sth. szeletekre vagunk, lecukrozunb
és rummal vagy finom likérrel meglocsolunk. Mély
tvegtalban Uvegkanallal kell felszolgalni.



EBEDEK.

Egyszer(i vendégebéd:

Husleves méjgomboccal vagy mas finom mellék-
lettel. Hal. Angolos marhasilt finom francia korités-
sel. Edes és sos retesek.

Més egyszer( vendégebéd.

Gombaleves huslével. Rakott krumpli. Paprikés-
csirke galuskaval. Almaslepény.

Elegans vendégebéd:

Sparkakrémleves. Halpaprikas és vajbansult hal.
Szarnyassilt francia koritéssel és salatdkkal. Torta,
parfait, sajt, gylimolcs, feketekavé.

Mas elegans ebéd.

HUslé csészében. Sonkasomlett. Szérnyassiilt kom-
pottal és finom koritéssel. Tortak, krémek, gyimolcs,
sajt, feketekavé.

Nagy diszebéd:

Hideg péstétomos tal (libaméj-, hal-, rakpéastéto-
mok, majonézek, salatak). Ures husié csészében. Meleg
el6étel (példaul sonkadsomlett vagy csirkepaprikassal
toltott palacsinta). Angolosan készult marhapecsenye
finom koritéssel és salatakkal. Gyumdolcsomlett. Sajt.
Gyumolcs. Fekete (kavé.



VACSORAK

Finom vendégvacsora:

Libamajrizotté. Vajas borjostaek finom koritéssel
és salatdkkal. Torta, sajt, gyumolcs, feketekéavé.

Més vendégvacsora:

Kirantott sonka. Kappansilt gombésrizzsel kom-
péttal. és salatdkkal. Krémek, sajt, gyimolcs, feketekavé.

Diszvacsora (eljegyzésre, lakodalomra stb.):

Huslé csészében. F6tt pulykamell hidegen majo-
nézzel. (A hist nagyon éles késsel vékony szeletekre
vagjuk, aztan eredeti formajaban a csontra visszarak-
juk. Sdrd majonézzel vastagon bekenjuk, s &szpikkal,
f6tt tojassal, madarsalataval stb.-vel diszitjik), 06z-
gerinc afonyaval vagy az idénynek megfelel6 méas vad
vagy angol marhasult megfelel§ koritéssel. Kétféle
torta. Parfait, sajt, gyimdlcs, feketekave.

Mas diszvacsora:'

Huslé csészében, hasé vajastésztdban. Liba* és ka-
csapecsenye finom koritéssel és salatakkal. Meleg
tészta. Tejszinbabos tortak. Sajt, gyimolcs, feketekave.
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Teas hideg vacsora?

Tea. Hideg slltek (sertéskaraj, roastbeef, pragai
karaj, nyelv, sonka). Francia salata. Aprd sitemények.
Késdbb parfait. Far/sangkor farsangi fank frissen.

Gazdagabb teas vacsorai

Tea. Hazilag készilt finom hidegsiiltek. Meleg sés-
sutemények és hasék. Hideg halak. Apro sutemények,
torték.

Gazdag bufé hazibalakra vagy mas hasonlé alkalmakra.

Sandwichek, pastétomok, hideg halak, szarnyasok.
Mignonok, tortdk, krémek, fagylaltok, finom gyimdél-

csok. Ejfél utan forrd virsli. Kora reggel habos kéavé
friss kuglhupffal.

szakacskonyv 20



UNNEPI MENUK.

Minden nagy Unnepnek meg van a maga hagyo-
manya, amely az Unnepi menlk 6sszedllitdsanal is ki-
fejezésre jut. Majdnem minden tapasztalt haziasszony
ismeri ezeket s csupan a konyv teljessége s a kevés
gyakorlattal bir6 fiatalasszonyok kedvéért kozoljuk itt
az alabbi Gnnepi meniket.

Karéacsonyesti finom vacsora:

Borleves. Réntotthal burgonyasalataval. Makos-,
diospatkd, finom vegyes gylimélcs, tea.

Egyszer(bb vaesora:
Ugyanaz, a finom gylimoélcs és tea nélkul.

Egész olcsé karacsonyesti vacsora :

Lencseleves, fott makostészta, szilvakompét.
Karacsony este szoktak még éjfél utan kocsonyat is
talalni.

Ebéd karacsony els6é napjan:

Husleves. Marhahus finom martassal. Pulykape-
csenye finom koritéssel. Makos-, didspatko, feketekavé.

Ebéd karacsony masodnapjan:

Husleves. Toltott kaposzta, vagy toltott borjamelle
céklaval és burgonyaval. Dids-, makospatko, feketekave.
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Szilveszteri vacsora:

Mint méas Unnepi vacsora, de a fiatal malacpecse-
nyének nem szabad hidnyzani.

Ujévi ebéd:
Husleves. Rizs sajttal. Fiatal malacpecsenye parolt
kaposztaval. Dids-, makospatkd, feketekavé.

Nagypénteki ebed:

Burgonyaleves vajjal bekészitve. Makos f6tt tészta.
Este vegyes halfélék (szardinia, ruszLi), sajt.

Nagyszombati ebéd:

Tejben f8tt rizs, vagy dara.

Nagyszombati esti vacsora:

Sonka, kemény tojas. Makos- és diospatkd.

Ebéd husvét vasadrnapjan:

Husleves. Sult csirke korettel, salataval és kompot-
tal. Rétesek, vagy torta (esetleg mindkettd), feketekave.
Ebéd hasvéthétfén:

Husleves. Toltott kdposzta. Borjuszelet finom kori-
téssel és salatakkal, rizsfelfajt borsadoval.
Ebéd plnkdsd vasarnapjan:

Ragoutleves. Rantott csirke, finom salata kemény
tojassal. Tdarosrétes, vagy lepény, feketekavé.

20~
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Ebéd plnkdsd hétféjére :

Zoldborséleves hésiével. Borjasult finom korettel
és salatdkkal. Tobbféle sltemény, leginkdbb finom, cso-
koladékrémes didtorta, vagy pozsonyi kifli. Feketekavé.

Néhany jé bojti étel:

Zoldséglevesek vajjal és tejfollel. Friss és olajban
konzervalt halak, valamint heringfélék. Vajjal készilt
finom f6zelékek (karfiol, sparga, burgonya). Rengeteg
tojasétel. Gombafélék. Tuards- és gylumaolcstésztak.
Halmajonéz. Béka. Osztriga. ZOldborsos-rizottd reszelt
sajttal. Rizsfelfajt gyumadlcslével, vagy borsaddval. Ma-
karoni vagy spagetti sajttal. Friss gyumolcsok. Salaték.

¥



NEMZETI ELEDELEK.

Ha az ember tllmegy sajat orszagdnak hatéaran,
nemcsak a vidék, a nyelv és az emberek valtoznak meg,
de szokatlanul mas ételeket is talalnak eléje. A legtdb-
ben bizonyos idegenkedéssel fogadjak ezeket a specia-
lis eledeleket, de azért minden nemzetnek van egy-két
olyan eledele, amely vilaghirre tett szert s amelyet
sehol masutt, mint az illet6 orszagban, igazan izle-
tesen és hamisitatlan zamattal elkésziteni nem tudnak.
Nekink mégis sikerllt néhany ilyen nemzeti eledel ere-
deti receptjét megszerezni, melyeket alabb kézlink.

Val6di olasz spagetti paradicsomlében.
(Spagetti al sugo.)

A spagettit s6s vizben nagyon puhara meg kell f6zni
és lesz(irni. Durvan vagott voréshagymat olajban (eset-
leg szalonnan, vagy zsiron) egész apréra (morzsasze-
rire) vagott marhahussal, paprikaval, sdval, borssal s
egy babérlevéllel egyutt parolni és fézni kell, mig szép
sarga lesz. Ha a his méar puha, 5—6 nyers paradicsomot,
vagy 2—3 evlOkandl s(r( paradicsomkonzervet kell
hozzaadni, de dgy, hogy ne legyen nagyon hig. Ezt az

egészet a fott spagettire kell dnteni.

Hazi cukraszat. A legfinomabb tésztak, tortak, krémek és bef6ttek receptjeinek
gytjteménye. Megrendelheté Tolnai Vllaglapl{a kiadohivatalaban, Budapest VTT.
Dohény ucca 12 és minden kodnykereskedésben.
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Spagetti vajjal.
(Spagetti col burro.)

A spagettit sds vizben nagyon puhara kell f6zni,
lesz(irni, melegitett talba tenni. Friss vaj jon rd és re-
szelt parmezénsajttal kell talalni.

Angol plum-pudding.

Az angolok nemzeti étele a plum-pudding, melynek
eredeti recepjte a kovetkez6:

10 tojas sargéjat 30 deka porcukorral habosra ke-
verink. Ekkor hozzdadunk 7 tojasfeherjét, 30 deka lisz-
tet, egy citrom lereszelt héjat, 30 deka mazsolat, 30 deka
apré szél6t, 15 deka vagdalt mandolat, 10 deka vagdalt
citronadot és 10 deka vagdalt narancshéjat. Ha mind-
ezt jol osszeevegyitettiik, az egészet kikent pudding-
forméba ontjuk és egy o6raig sutjuk. Ha készen van,
kiboritjuk a formé&bdl, kih(tjuk és végll citrommazzal
vonjuk be. A mézhoz 40 deka cukrot vesziink, melyet
2 citrom héjan ledorzsoélink és hozzaadjuk a két citrom
levét is. Aztan tlizhéz tesszik és folytonos kavaras koz-
ben addig fézzik, mig annyira megritkul, hogy a pud-
dingot be lehet vele vonni. A bevont puddingot h(lé
sutébe tessziik szaradni.

Angolos silt hasok.

Az angol konyha specialitdsat képezik a félig sult
husok is de ezeket ma mar az égés vilagon ismerik, ké-
szitik s ezért nem nevezhet6k nemzeti eledeleknek. De

azert a széltében-hosszdban készitett Ugynevezett angol
sultek mégsem az igazi, a valdédi angol pecsenyék. A
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kiilonbség az angolnak nevezett és a valodi angol sultek
kozott az, hogy Angliaban ezeket a sulteket rendszerint
egesz nagy, tobb kilés darab hasbél készitik el, ami lé-
nyegesen befolydsolja — természetesen el6nyére — a
pcsenye izét. Az igy egyben sult nagy darabbdl aztén
mindég annyit szeletelnek, amennyire éppen sziikség
van. Ezek a sultek hidegen, melegen egyarant élvez-
het6k és kulonféle martdsokkal,  melyek szintén hide-
gek vagy melegek, — kulénbdz6 izt adnak nekik. A
finom mustarok és mustarmartasok elmaradhatatlan ki-
serdi ezeknek az angol husételeknek.

A szeletekben siilt angol husokat Anglidban bekeészi-
tés el6tt olajjal kenik be s par oraig ugy hagyjak
allani.

Spanyol Mepa-vieja“.

Nagy fej voroshagymat vékony karikara vagjunk
s vajban vagy olajban sargara piritjuk. Kozben joé-
fajta, nem szédraz, puhéra f6tt hideg marhahust villa-

val darabokra t"pdesunk. (Késsel nem szabad elvag-
dalni, mert ezzel elveszti az étel specialis jellegét.) A

hasdarabokat a piritott hagyma kozzé tesszik és tiz-
tizendt percig paroljuk, mikézben gyakran keverjik.
Veégul egy-két tojassargajat utlink red, séval, borssal
fliszerezzik, jol 0sszekeverjuk s azonnal talaljuk.

LArroz-catalan.w
(Spanyol-katal6niai nemzeti eledel.)

Vesziink negyed Kil6 csirkehust, negyed Kil6 sertés-
hast, ugyanannyi nyudlhast, 15—20 kagylot, egy kozép-
nagysagu langusztat, negyed kilé &ngolnéat, negyed kil
zbldbabot, negyed kilé paradicsomot, tiz deka vajat, két
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fej voréshagymat, két cikk fokhagymat, egy csé voros-
paprikat, par babérlevelet és borsot, sot izlés szerint,
valamint egy-két marék reszelt sajtot és fél kil6 rizsét.

A karikara vagott paradicsomot, hagymat, a meg-
tisztitott csdvespaprikat olajban megpéaroljuk, aztan
hozzaadjuk a kockakra darabolt husokat és fliszereket.
Par percig paroljuk ezeket is, aztan hozzatessziik az
aprora vagdalt zoéldbabot, az alaposan megtisztitott
kagyldkat és langusztat s a feldarabolt angolnat. Most
annyi forré vizet ontlink az egészre, amennyi az ételt
jol ellepi s amennyit a most hozzéadott rizs tolszivni ke-
pes. Ha az étel megf6tt, talalas el6tt par percig fed6
nélkil paroljuk, hogy a rizsszemek szarazon szétessenek.

Német makos-beles.
(Karécsonyi étel.)

20 deka daralt makot fézziink meg 10 deka cukor-
ral és egy egész citrom levével, aztan htstk ki s kever-
junk kozé egy marék mazsolat. Négy zsomlyét szeletel-
junk fel vékony karikdkba s a szeletek egy részével
rakjuk ki egy megfelel6 nagysagl porcellantal fenekét.
A zsdémlyére kenjunk egy réteg makot, erre ismét zsémlye-
szeleteket, ismét maéakot és igy tovabb. A legfelsd réteg
makbél legyen és erre dntslink 2 deci édes tejszinhabot.
Az egészet allitsuk hideg helyre. Abban a talban adjuk
asztalhoz amelyben késziilt.



tortaé:
Altalanos tanacsok a tortak készitéséhez

A tojashabot csakis gy verhetjik fel jol keményre,
ha friss tojast hasznalunk és ha a feltérésnél gondosan
ugyelink, hogy a sargajabol is kdzbe ne keveredjék
egy Kkis rész. Azonfelul a tojas fehérjének hidegnek kell
lennie, esetleg kis iddre jégre tessziik, vagy hideg vizbe
beh(tjik. Addig kell verni, mig olyan kemény, hogy le
nem csuszik az erdsen félrebillent talrél, vagy amig egy
rea tett tojas el nem suippedt benne.

A forméat oly mdédon kell kikenni, hogy Kkis darab
vajat megmelegitiink, tollecsettel a forméan szétken-
juk és ezt egyenletesen meghintjuk liszttel, vagy
zsemlyemorzsaval

Habtoltelékek

A kulonféle izl habtoltelék rendkivul kedvelt kel-
léke a tortaknak. Kilonb6z6 fajtait kovetkezden ké-
szitik: Yaniliahabnak a tojas fehérjébdl felvert habot
slir cukoroldattal keverik és tetszés szerint elvegyitik
vanilialikérrel. Eperhabnak a gyimolcs nyers levét el-
vegyitjuk az el6bbi modon elkészitett tojashabbal.
Epertdlteléket viszont Ggy készitiink, hogy tiz deka at-
tort epret tizenhat deka porcukorral a rézistben 0osz-
szekeverink, ezt forrd vizbe tesszik és az egészet hab-
verével sr( habba verjik. Folytonos verés kdzben ki-
hdtjuk. A mogyoréhab uGgy készil, hogy harom tojas
fehérjét forro vizbe meritett rézistben sdri habba ve-
rink és folytonos verés kozben 0t deka tejfollel tort
mogyorot teszink bele.

A tortdkat tobbnyire bevonva szokas feltélalni.
Ezt agy eszk6zoljuk, hogy a fels6 részére radntjik a
kulonboz6 modon elkészitett Onteteket. Gyorsan min-
denfelé forgatjuk, hogy egyenlGen eloszoljék. Esetleg
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ujjnyi vastag ecsettel vagy forré vizbe martott késsel
szetkenjik. Ha lefolyik a méaz, késsel ismét felkenjuk.
Az Onteteket, igy készitjik:

Narancsméz. Tizenot deka cukrot egy kanal forro
vizzel felkeveriink, egy narancs levét tessziik hozza,
a tortara ontjuk, félig meleg sitébe tesszik és addig
szaritjuk benne, mig vékony héartya képzdédik rajta.
Ekkor kivesszilk és a levegOn teljesen megszaritjuk.
Ha a suté tulsdgosan hideg, a méaznak nincs fénye.

Vizméaz. Tizendt deka porcukrot vanilidval szago-
situnk és két kanadl meleg vizzel elkeveriink, gydnge
tlizon megmelegitjik, gyorsan a tortara ontjik és épp-
0gy megszaritjuk, mint az el6bbit.

Fondantmaz: Vizzel nedvesitett cukrot réziustben
megfézink, porcellantadlba oOntjik és allni hagyjuk,
mig vékony hartya képz6dik rajta. Ekkor kanallal ad-
dig keverjuk, mig egészen sir( és fehér lesz és por-
cellanedényben esetleg hasznélatig eltesszik. Ha fel
akarjuk hasznalni, rézldbasban forrd vizbe allitjuk és
addig keverjik, amig meleg és hig lesz. Ekkor rumot,
konyakot, citromlevet vagy kavet keveriink hozza és a
tortara ontjik.

F&tt csokoladémaz: Nyolc deka finom csokoladét a
tizhelyen megolvasztunk, tizenét deka cukrot megfé-
zlink, amig fonddik, a csokoladéba ontjik és addig ke-
verjik, amig fonodik. Ekkor levessziik a tlizrél, kanal-
lal gvéngén felverjik és kissé kihiilve a tortdra ont-
juk. 'Ezt rovid idére nem tulmeleg sutébe allitjuk és
utdna a levegdn megszaritjuk. Ha a tortat azonnal el-
fogyasztjuk, kis darabka vajat is adhatunk a csokola-
déba, miel6tt a cukrot belé adndk. Ett6l fényesebb és
szebb lesz a méz, de ha all, kénnyen megavasodik.

Puncstorta

Rendes piskdtatésztat sltiink harom lapos, egy-
forma tortapléhben. Minden lap két centiméter magas
legyen. Masnap mindegyiket kettévagjuk, ugyhogy
hat lap legyen beldlik, melyeket egymasra rakunk és
a kovetkezd toltelekkel megtoltink: Fél liter arakba
egy citrom levét és leddrzsolt héjat keverjik, megned-
vesitjuk vele a tésztalapokat, megszaritjuk és kettesé-
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vei egymasra rakjuk. A kettés lepényeket kenjik
meg lekvarral és rakjuk ismét egymasra, azutan be-
vonjuk arakmdzzal. Ez igy késziil: tizennégy deka por-
cukrot, egy tojas habjat és egy evbkanal er6s arakot
Osszekevertink, ezzel a mazzal a tortat bekenjuk és Kki-
sutjuk.
Horaoktorta

Huszon6t deka vajat, ugyanannyi lisztet és cukrot
négy tojassal és kevés vanilidval egy oraig kavarunk,
fél citrom levét hozzéadjuk és vajjal kikent forméaban
két lapban megsutjik. Gyumdlcsizzel toltjuk.

Erzsébet-torta

Huszonnyolc deka héjazott mandolat nagyon
finomra megtorink, nyolc deka meghamozott, finomra
felmetélt mandolat hozzdadunk, valamint hat deka
citronddot, hat deka pisztaciat, négy lat zsemlyemor-
zsat, kilenc tojas sargdajat, harmincot deka cu-
krot. Ezt keverjuk mind fél o6raig, utoljara teszink
bele negy tojas kemény habjat és a hosszlra vagdalt
mandolat. Tortaformaban sutjuk.

Napoleon-torta

Hat tabla csokoladét addig hagyunk meleg helyen
allni, amig egészen megpuhul. Azalatt negyed kil6 va-
jat habosra elkeverink, beletesszilk a csokoladét és 6sz-
szekeverjuk gyorsan. Beleltjuk tizennégy tojas sargéa-
jat és ket egész tojast, aztdn negyed kild finomra meg-
szitalt cukrot adunk hozza és nagyon habosra elkever-
juk az egészet. Végre nyolc kanal héjastél megtort
mandola, hat evokanal liszt és tizennégy tojas kemeny
habja jén hozza. Vajjal megkent tortaiapon, nem tdi-
forr6 kemencében megsitjik és gyumdlccsel ékitjik.

Burgonyatorta

Tizenkét deka cukrot nyolc tojas sargajaval és
kevés citromhéjjal félordig keveriink, aztadn tizenkét
deka burgonyalisztet, hat deka hdmozott, finomra tort
mandolat és véglil hat tojas kemény habjat adjuk
hozza. Tortaformaban megsutjuk .
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Didtorta

Hat tojas sargajat hat kanal porcukorral elkeve-
rink, labasban két evékanal lisztet piritunk, aztan at-
torjuk és hozzéadjuk a tojashoz. Azonkivul fél liter
diot finomra megtorink, kevés citromhéjjal és hat to-
jas kemény habjaval elkeverjuk és megsutjik.

Dobostorta

10 tojas sargaja 10¥2 deka torott cukorral jol el-
keverend0 és ha a tomeg habos, akkor jon még bele
IOV2 deka liszt és a 10 tojas fehérje habba verve. Az
egészet 10 lapban Kisutjuk, aztan megtoltjuk. A tolte-
lek: 8 egész tojas 16 deka torott cukorral, kis darab
vanilidval a habslt6ben hadverdvel tlzon keményre
verendd, mig slrd lesz és holyagot vet, aztdn addig
kell a jégen keverni, mig teljesen kih(lt. Most 12 deka
vajat 5 szelet puhitott csokoladéval elkeveriink és a ki-
hilt toltelekkel jol Gsszekeverjik, aztan jegre tesszik.
A mar kész tortalapokat megtoltjik, egymasra rakjuk.
A legelsé lapot 14 deka karamelcukorral (égetett cu-
kor) ledntve, felillre helyezzik és a kész tortat hlvos
helyre tesszik.

Dobostorta mas modon

0t tojas sargéajat tizenkét deka cukorral féloraig
habzasig eldorzsolink, aztdn 0ot tojas habjat adjuk
hozza, ot kavéskanalnyi liszttel egyutt. A tortalemezt
vajjal kikenjuk, liszttel meghintjuk, késfoknyi vas-
tagon rakenjuk a tésztat és hét-nyolc lapot sutlink be-
I6le. A tolteléket igy készitjuk: huszonot deka cukrot
két tojas sargdjaval elkeverunk, aztan két tabla csoko-
ladét reszeliink bele és jol elkeverjuk. Végul huszonot
deka vajat adunk hozza, elkavarjuk és a toltelék kész.

Kavart linzitorta

Negyed kilé vajat és ot tojas sargdjat kavarjuk
le habosra, egy citrom levét, negyed kil6 cukrot, tort
vaniliat, negyed kil6 hamozott mandolat torve és
ugyanannyi lisztet hozzéadva, kavarjunk 6ssze. Egy
deszkén nyujtsuk vékonyra, vagjunk bel6le hdrom ak-
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kora lapot, mint a forma, egyet tegylnk ra, kenjuk
meg izzel, tegylk ra a masikat, ezt szintén izzel meg-
kenve, boritsuk le a harmadikkal, kenjik meg tojéssal
és kisutvén, diszitsuk fel.

Linzitorta

Van fehér és fekete linzi torta. 1. A fehér linzi
torta igy készul: 14 deka vaj, 17 deka finom liszt, 7
deka cukor, egy fél citrom finomra vagott héja, kis
fahéj egy tojas sargajaval keverékké feldolgozando. A
jol elkevert tomeget két részre osztjuk, az egyik részt
ujjnyi vastag kerek lappa alakitjuk, a masik rész-
bol ujjnyi vastag tekercseket csindlunk és ezeket ros-
télyalakban helyezziik a kerek lapra. A rostélyok kozt
maradt hézagokat gyumdlcsizzel toltjuk ki, aztan a
tortat megsuitjik.

2. A fekete linzi tortdhoz kell: 14 deka finom liszt,
14 deka mandola, 14 deka cukor, 14 deka vaj, 4 ke-
menyre f0zott, szitdn attort tojas, 1 nyers tojas, 1 ka-
véskanalnyi fahej, 1 kavéskanalnyi szegfliszeg. Mind-
ezt jol Osszekeverjuk és kemény tésztavd dolgozzuk,
aztadn ugy tesszik forméba, mint az el6bbit.

Sacher torta

*Tiz deka vajat 14 deka finom porcukorral jol 6sz-
szekeveriink, teszliink hozza 3 szelet feketekavéval pu-
hitott csokoladét, 4 tojas sargajat, ezt habosra kever-
juk 7 deka finom leszttel és hozza a négy tojas fehér-
Jét habbda verjik, kénnyen kavarjuk s egy oraig las-
san sitjik. Mikor kihdlt, megforditjuk a tortat. Ba-
racklekvarral megkenjiuk és csokoladémézzal bevon-
juk. Két szelet csokoladét, 14 deka cukrot 1 deci vizzel
sirGire f6zunk és a torta gyorsan behlUzzuk vele.

Dios és mandolas torta

Tizennégy deka diot Oritink finomra, ugyanannyi
mandolat duzzasztva, valamint 28 deka cukrot és Kke-
vés vaniliat, mindezt egy talba tesszik, tizennegy” to-
jassargajat adunk hozza s fél oOrdig kavarjuk. Végre
tiz tojas fehérjének keményre vert habjat vegyitjuk
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kozé. Két egyenld torialapot vajjal bekenlink, mind-
egyikbe a keverék felét toltjik s enyhe t{iznél meg-
sutjuk. Ha megsilt, szitara tessziik s miutan Kihdilt,
egyik levelét befdttel bekenjik s a maésikat ratesszuk.
Citrom- vagy narancsjéggel vonhatjuk be. Megjegy-
zend6, hogy a leveleknek nem szabad vastagoknak len-
nitik, mert 0gy kénnyen szalonnésak lesznek.

Diéstorta toltve

Tiz tojas sargdjat 25 deka torott cukorral habosra
keveriink, aztdn beletessziik a 25 deka torott diot, vé-
gul 8 tojas fehérjének a habjat és a tésztat félbe osztva,
két tortapléhen megsutjik. Aztan készitjuk a toltelé-
ket: korulbelll 12 deka diét finomra térunk, tejet ve-
gyitve hozza, hogy péppé ragadjon, aztan 10 deka cu-
krot, 2 tojas feherjének habjat és 2 evékanal rumot
keverlink kozé és ezzel toltjik meg a tortat, melyet
rummal leéntink.

Csokoladétorta

Keverjunk habosra 15 deka vajat, tegyunk hozza
folytonos keverés mellett 5 tojas sargajat, 20 deka cu-
krot, 20 deka h&mozott és dardlt mandolat, valamint
20 deka reszelt csokoladét is. Ha féléraig kevertik, te-
gyuk hozza az 5 tojas habjat s mérsékelt tliz mellett
sussiik a tortdt 20—25 percig. Ha megsilt, vonjuk be
valamely finom marmeladdal, ontsik le csokoladéon-
tettel, mely a kovetkezOképpen készul: Fézzink 16
deka cukorbdl és egy nyolcad liter vizb6l a lehet6 leg-
sirbb szirupot, azutan tegylnk hozza 6 deka reszelt
csokoladét s parszor felforraljuk a sziruppal, tegylk
félre hlni, de folytonosan keverni kell. Negyed o¢ra
mulva bevonhatjuk vele a tortat.

Porkolt torta

Negyed kil6 héjazott mandola felét hosszukéasra
és masik felét kockara vagjuk; tegyiik szitara, késébb
sutébe, hogy ott megszaradjon. Ezutan negyed Kild
finomra tort cukrot egy labasban tlzre téve, kavaros
kozben felolvasztunk. Most tegyik bele a mandoléat fél
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citrom levével és ha a mandola megsargult, azonnal
vegylk le a tlizr6l. Ezalatt kenjunk ki egy format
olajjal, tegyik bele a porkdéltet s egy citrommal nyom-
kodjuk el a formaban egész vékonyra. Forditsuk egy
asztalkend@vel boritott talra és diszitsuk fel. Vigyaz-
zunk, hogy a mandola ki ne hdljon, mert akkor nem
formalodik tobbé; tehat gyorsan kell vele elbanni.

Mogyorétorta

Negyed kil6 finomra vagdalt mogyorét, ugyan-
annyi tort cukrot, 8 tojas sargajat, kevés szegfliszeget
és fahéjat jol osszekeveriink, vegyitsik hozza a 8 tojas
habba vert fehérjét. Kikent tepsiben sussik fél 6raig.

Mandolatorta

Nyolc tojas s&rgéajat, negyed kil6 toért mandolét,
kevés vaniliat és negyed kild tort cukrot keverjink el.
A nyolc tojas habba vert fehérjet belekavarva, ontsik
formaba s fél oraig hagyjuk sulni. Kis ideig a formé-
ban hagyva, forditsuk szitara és diszitsuk fel.

Citromtorta

28 deka hosszukéasra vagdalt mandolat porkoljunk
meg és 21 deka cukrot vizben fézziink, harom citrom-
héjat cukorral leddrzsolink és két citrom levével egydtt
a mandoldba kavarjuk. Egyébként uagy banunk el
vele, mint mas tortaval.

Narancstorta

Negyed kil cukor érdes felével két narancs héjat
ledOrzsoljuk, ezutdn a cukor nedves részét kaparjuk
egy talba, szarazat finomra torve, fél narancs levét
és 8 tojas sdrgajat hozzaadva, keverjuk féloraig;
ezutan kavarjunk hozza negyed kil6 tért mandolat és
a 8 tojas habba vert fehérjét, kikent forméaba téve sus-
suk fél oraig.

SUTEMENYEK

Bibornokcsék

Egy tojast, 3 és fel deka cukrot habosra keverlnk,
aztdn jon hozzd 3 és fél deka reszelt csokoladé, 1 és
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fél deka hamozott térétt mandola. Viasszal kikent
pléhre apré halmocskakat rakunk, lassu tliznél meg-
sttjik és még forrén leszedjik.

Habcs6koeskak

8 tojas fehérjét keményre felveriink és ZIV2 deka
finoman &tszitdlt cukorport keveriink hozza. E témeg-
b6l  papirral  boritott  tepsire a keverékanallal
halmocskakat rakunk és feluletét cukorporral hintjuk
be, aztdn betesszilk 4—5 drara langymeleg sutébe, hogy
megszaradjon és szép vildgossarga szint nyerjen. Ha
ez megtortént, leszedjik a csOkocskdkat a papirosrél,
teljesen Kih(tjuk és tejszinhabbal megtdltjik.

Holabdak

Kell 1t kilé liszt, 20 deka vaj, 6% deka cukor, me-
lyet citromhéjon elddrzsoélunk, 38 liter tej és kevés so.
A tejet felforraljuk a vajjal, cukorral és sdval, aztan
gyorsan kozékeverjik a lisztet és lesttjik a tésztat,
mig el nem valik az edény fenekér6l, aztdn Kihdtjuk.
Ha kihdlt, 6 tojast utunk bele, jol elkeverjik. Most
kavéskanallal didnagysagu, kerek darabokat szagga-
tunk a tésztabol és forrd zsirban kisltjlik aranysargara.
Ha kisllt, szita folé itatéspapirosra tesszik, hogy a
zsir lefolyjon. Mivel a golyocskak siilés kdzben nagyon
megdagadnak, Ovakodjunk egyszerre sokat bedobni a
zsirba. A megszikkadt golyocskakat fahéjas cukor-
porral béven meghintjik és gylimolcsizzel adjuk fel.

Boszorkanypogécsa

Négy tojas sargajat, negyed kilé vajat, ugyanannyi
cukrot, fél citrom levét és héjat egylttesen habosra
keverjuk. Most annyi lisztet tesziink belé, hogy egy
cseppet se ragadjon s apré gombdcokat csindlunk
bel6le, melyeket el6szor tojasfehérjébe, azutadn pedig
héjazott tort mandolaba hempergetiink és ujjunkkal a
gomboc kozepébe kis lyukat csinalunk. Lassu téiznél
megsutjuk eés sités utan lekvart teszink a lyukakba.
Minél tovabb &ll, annal jobb.
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Citromrudacskak

5 evlOkanal tort cukrot 3 evdkanal vizben f6zzink
sziruppd. Keverjik bele egy citrom levét s annak le-
reszelt héjat. Rakjunk ki egy tepsit ostyaval, kenjuk
rd a keveréket fél ujjnyi vastag rudacskakban, szérjuk
meg slrin szalkasra vagott mandolaval, reszelt citrom
héjaval és slssik meg.

Narancsrudacskak

Negyed Kkil6 cukrot doérzsoljunk el két narancs
héjan, adjuk hozza fél narancs levét, keverjik féloraig,
aztdn ismét kevés narancslét hozzdadva, mindaddig
keverjuk, mig megsQrisodik; ezutan ostyara kenve,
pisztaciakkal hintsik meg és sissik Kki.

Mandolas linzi sutemény

Negyed kil6 forrdzott mandolat mozsarban tor-
junk aprora, adjunk hozza ugyanannyi cukrot és vajat
s negyed kilo lisztben elddrzsolt két tojas sargdajat és
egy egesz tojast. Adjunk hozza két fillér aru tort fa-
héjat és szegfliszeget, egy citrom lereszelt héjat. Mind-
ezt jol osszeédllitva, egyharmad részét nyomkodjuk
bele ujjnyi vastagon egy megfeleld tepsibe, tetejét
kenjik meg barack- vagy" meggyizzel s a megmaradt
tésztabdl csinaljunk a tetejére racsot. Tegylk sitébe
és mérsékelt tlizdon sussik meg.

Vanilias ivek

Fél kil6 mandolat ugyannyi cukorral torjink
finomra, adjunk hozza keves vaniliat, két evOkanal
vizet és keverjik 6ssze néegy tojas habba vert fehérje-
vel. Egy tepsit kenjink ki vajjal, hintsik meg liszttel,
tegylk rad ujjnyi vastagon a keveréket s mérsékelt
tlizon siOssik szép sargara. Ezutdn vékeny szeletekre
felvagjuk és nydjtofan iveket formalunk a szeletekbél.

Gylmolcskenyér
Hat egész tojast 6 kanal porcukorral és 10 kanal
liszttel jol elkeverink, melyhez azutan 6—6 deka fligét,
datolyat, mazsolat, citromhéjat, cukrozott narancs-
héjat, hosszlira vagott hamozatlan mandoléat és diot

szakacskonyv 21
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(mindegyikbdl 6 dekat) és meg 2 tabla darabolt csoko-
ladét veszink s jol Osszekeverink. Tészta csak annyi
legyen, hogy a gyumdlcsre rearagadjon. Egy mély,
hosszukas format vajjal kikeniink és liszttel beluntjuk
s az egészet beletesszik, lassu tlznél sutjik, de ugy,
hogy egészen atsiiljon. Feladas el6tt keskeny, vékony
szeletekre vagjuk.

Epermarcipan

E kis siteményhez csak a hozzaval6 pléhformécs-
kat (mely minden nagyobb konyhaedény Uzletben kap-
haté) hasznaljuk. Finom omlos tésztat készitiink, ehhez
7 deka friss kemény vajat, 344 deka torott cukrot,
1014 deka lisztet, egy tojas sargajat és kis citromhéjat
véve, az egészet Osszegyurjuk, a tésztat pedig féldio
forméajara osztjuk, hogy vele a kis forméacskakat véko-
nyan Kkirakhassuk s miutan a sutdécs6ben vilagos-
barnara kistlt, kih(tjik. Ezutdn a formakbol kiemel-
juk és tolteléket keszitiink kovetkezGképp: 7 deka
hamozott mandolat finomra megdrolink, ezt azutan
mozsarban attort kevés friss erdei eperrel egydutt
finomra megtorjuk, kevés finom porcukorral keverjik;
vigyazzunk azonban, hogy a toltelék se nagyon gyonge,
se kemény ne legyen. E toltelékkel a tésztaformacska-
kat jol megtoltjuk, cukormézzal bevonjuk, mely lan-
gyosra felolvasztandd és kissé pirosra festend6. Ezutan
a siteményt egy percig a nyilt siit6cs6ben leszaritva,
felsé részének kozepén cukorba rakott eperrel telerak-
juk, végul pedig egyenként papirtokba helyezzik.

Marcipén

A marcipant 44 kil6 édes és 12 darab keser{i mandola-
bol készitjlik, amihez 44 kil6 cukrot veszink. ElGszor is
lehéjazzuk a mandolat, aztdn megtorjuk és par csepp
narancsnedvet keverlnk el vele. Most szitalt cukorral
keverjik és enyhe tliz mellett egy serpeny6ben addig
keverjuk, mig olyan szilard lesz, hogy nem ragad az
ujjunkhoz. Ekkor finomra tért cukorral behintett desz-
kai*a forditjuk, hosszukas alakra formaljuk és fehér
papirosha tekerjik, aztdn hideg helyre tessziik, hogy
kihdljon. Ha teljesen kihdlt, ismét cukorral behintett
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csillagocskakat, pereceket, karikakat stb. csinalunk,
melyeket mintdzo-vassal lenyomunk és tlizes lapattal
vildgosbarnara piritunk, vagy a sit6ben megszaritunk.
Lehet a marcipant két vekony levélre is nydujtani,
aztdn az egyiket birsalma-, Oszibarack- vagy eperizzel
megkenni, a masik levelet pedig rdboritani és a fenn
leirt modon megszaritani.

Kunigsbergi marcipan
A Kkonigsbergi marcipan éppu(]:]y keszll, mint az
elébb leirt, csakhogy szépen fel kell disziteni minden-

féle cukorbeféttel, aztan narancsnedvvel keészilt sird
cukormazzal lednteni.

Didsszeletek

14 deka cukrot 1 egész tojassal és 4 tojas sargéja-
val féloraig keverlink, azutan tegyunk bele 1 citrom
héjat,, egy kis fahéjat és szegfiiszeget. Ezutan torjunk
meg 14 deka didt és 1 kiflit morzsanak, ezeket az 5
tojas kemény habjaval egyltt szintén belekeverjik.
A tészta egy ujjnyi vastagsagu legyen és sutés utén
hosszUkas szeletekre vagdossuk, barackizzel megken-
juk és egy masik darabot ratesziink. Ezutdn maéazt
készitink 1 tojas fehérjéb6l és 12 deka cukorbol, szép
siméara rakenjuk és kozepébe egy-egy fél didt teszink
s megszaritjuk.

Gyiimélcsrufiacskak

14 deka habosra vert vajba 12 deka cukrot, 3 tojas
sargajat, 3 tojas habjat, 14 deka lisztet, 7 deka apré
sz6l6t, 7 deka mazsolat, 10 deka eitronddot és 2 tabla
csokoladét adunk, mind durvan d&sszevagottam Ezt
vajjal bekent pléhre ujjnyi vastagsadgban folkenjik,
lassan kisutjuk és még melegen, rudacskakra vagjuk.

Anizsszeletek

Egy talban 20 deka finom tort cukrot 4 tojas sar-
gajaval jol elkeverink. Adjuk hozza 1 citromnak le-
reszelt héjat, egy kis darab aprdra vagott eitronadot,
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ugyanannyi cukrozott narancshéjat, 1 kis kandal anizs-
magot s 10 deka lisztet. Mindezt keverjiuk el jol a 4
tojas habb&d vert fehérjével s tegylk keskeny, mély,
kikent tepsibe. Ha megsilt, szeljik fel szeletekre,
rakjuk ismét tepsibe és szaritsuk meg langyos sut6ben.

Mince-pies
(Amerikai karacsonyi péastétom)

Kell hozza 25 deka kemeény, finomra vagdalt csont-
veld, 25 deka hdmozott és apro kockéakra vagdalt alma,
25 deka cukor, 25 deka apré sz6l6, 3 deka héjazott és
vagdalt mandola, 1% deka gydmbér, finomra torve, 1
kavéskanalnyi s6, 1 kdvéskanalnyi fahéj, 1 késhegynyi
torott szegflszeg, egy kevés szerecsendid, 1 citrom
finomra tort héja és a nedve, 1 kis pohar jo bor, mely-
ben 3 deka leveskivonatot oldunk fel. Ezeket mind jol
Osszekeverjik, azutan tortaformacskékat kenink Ki
vajjal és megtoltjuk két kesfok vastagsagra kinydujtott
leveles tésztaval, ebbe 1 evékanalnyit tesziink a mince-
pies-keverékb6l, aztan folvert tojassal bekent és a
tortaforma alakjara kivagott leveles tésztat tesziink
foléje és erGsen attuzesitett sitébe tesszik. E slte-
ményt rendkivil szeretik Amerikdban. Leginkabb ka-
racsonykor készitik, talalas el6tt megmelegitik és a
leves utan adjak fel. Hosszabb ideig elall.

Vajasszeletek

28 deka grizes lisztet 6sszegyurunk 23 deka vajjal,
9 deka vanilids porcukorral és 3 tojas sargéjava).
A tésztat négyfelé osztjuk, megfelel6 lapokat nyuj-
tunk bel6le, melyeket kuld-kilén szép vilagossargara
sutink. Kozben elkészitjik a tolteléket: 3 kanal jo
kemény barackizbe 1 kanal porcukrot s a 3 tojas feher-
jének nagyon kemény habjat keverjuk. Ezzel kenjuk
meg a kisllt tésztalapokat s ugyanazzal vonjuk be a
tetejét és oldalat is. Hidegen szeleteljlk.

Habtekercs

Veszink \§ kild lisztet, ehhez adunk 1 tojast,
kevés sot, 2 ev6kanalnyi rumot, 1 csésze hideg vizet és
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addig gyurjuk kemeény tésztdva, mig az a kezlnkrdl
eés a deszkardl levalik. Ezutan a tésztat feélujjnyi vas-
tagsagura kinyujtjuk s erre tesziink ‘A kilo savatél
kivert vajat, hajtsuk 6ssze a kinyujtott tésztat a vaj
folé, melyet egy kevés liszttel meghintink, aztin a
tésztat vajjal egyutt hosszaban jo vékonyra kinyujt-
juk. A széleit egészben kétszer hajtjuk fol, hogy a
tészta négyszeresen fekldjék egymason. Ezutan egy
liszttel beszort deszkan hlivos helyre tesszik, hol korul-
belll egy oraig allni hagyjuk. Ezutan a tésztat liszttel
behintett gyurédeszkan ismét j0 vékonyra kinyuajtjuk
és hadromszorosan 6sszehajtva, félorara htivosre tesszik.
Most harmadszor is a lehet§ legvékonyabbra kinyujt-
juk, 6sszehajtjuk négyszeresen, mint legel6szér és ez-
utan meleg késsel negyszogletes darabokra felvagjuk.
A négyszogletli tésztat gombolyl fara vagy tekercs-
sutére illesztjik, vékony spargaval haromszor korul-
kotjuk és tepsiben halvanyra sutjik. Ha kihdlt, levesz-
szuk a spargat, leszedjik a tekercsekrdl, tejszinhabbal
megtoltjik. JoI becukrozzuk.

TEASUTEMENYEK
Flszeres teasttemeény

Veszink 8 tojast, megmérjuk és amennyit nyom,
annyi cukrot és lisztet vesziink hozza. A tojas sargajat
a cukorral egyutt jé soka keverjuk; ezen témeghez
keveriink még jocskan fahéjat és szegfliszeget. A lisz-
tet is belekeverjik, valamint a 8 tojasnak habjat. Az
egészet sutépléhre ontjik, féldiokkal kirakjuk es meg-
sutjuk.

Orosz teakifli

17 deka lisztet, 3¥2 deka vajat, 5 deka cukrot.

tojas sargdjat s kevés citromizt nyudjtéfaval dssze-
keverink és jél atdolgozzuk addig, mig a témeg a
nyajtofarél le nem valik. Azutan kis kifliket forma-
lunk, kikent pléhre tessziik, tojassal bekenjik és kézép-
meleg sit6ben szép barnara sutjik.

Deéakkenyér

14 deka vajat 20 deka cukorral habba keverlnk,
azutan 14 deka hamozott és finomra torott mandolat,

1
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I deci tejszint, 8 tojas habjat és 15 deka lisztet s egy
kevés vaniliat keverlnk hozza. Papirral kibélelt pléhre
ujjnyi magassagra ontjuk és megsutjik. Ha kihdlt, a
papirt eltavolitjuk, a tésztat feldaraboljuk és csoko-
ladé- vagy méas méazzal bevonjuk.

Komiszkenyér

4 kanal vanilids cukrot 4 tojas sargajaval habzasig
keveriink, azutan 2 szelet csokoladét, 3 kanal lisztet és
4 tojas kemény habjat belekeverve, kikent és lisztezett
kisebb pléhbe tesszuk és lassan sulni hagyjuk. Sutés
utan szeletekre vagjuk.

Puspokkenyér

8 deka cukrot, 4 egész tojast, 4 tojas sargdajat
yonge tlznél habver6vel addig habarunk, mii a tomeg
angyos lesz, azutan lehdlésig tovabb habarjuk. Ehhez
5 deka mazsolasz616t, 2 deka finomra vagdalt citrona-
dot, 6 deka finomra toérgtt mandolat, 5 deka 6sszevagott
birsalmasajtot, 90 deka lisztet tesziink és 8 deka
foleresztett vajjal lassan GOsszekeverjuk s az egészet
magas pléhformaba harom ujjnyi magassagig toltjuk és
kozépfoku hénél kisutjuk. Ha Kih(lt, vanilids cukorral
behintjik.

Teasutemény

18 deka szitalt cukrot, 25 deka lisztet és annyi
tojas sargdajat, amennyit folvesz a tészta, 6sszegyu-
runk, vékonyra nyuajtjuk, kulénféle formékat szdrunk
Ki bel6le, azutan Kis ideig allni hagyjuk és tojas fehér-
jével megkenve, cukorral meghintjuk s lassu tlznel
megsutjuk.

Diadkkaléacs

Veszink % Kil6 aszalt szilvat, ugyanannyi kortét,
datolyat, mazsolat, citronddot, birsalmasajtot és cso-
koladét. Mindezt hosszlkasra daraboljuk; veszliink még
hozza V¥ kil6 mandolat, 7 kil6 mogyordt és 7* kilé diot
és ezeket is felvagjuk s 1 kavéskanal tort fahéjat adunk
az egész tdmeghez, melyet azutan 1 liter lisztbdl készilt
kalacstészta kozé dagasztunk. Egyorai pihenés utan
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liszttel behintett deszkan rudalakra formaljuk, tepsibe
tesszik, tojassal megkenjik, j6 meleg sut6ben megsiit-
juk. Kih(lés utdn vékony szeletekre daraboljuk.

So6s rudacskak

\& kilo liszthez \6 kil6 vajat tesziink a deszkara,
ehhez 1 egész tojast, egynek pedig a sargajat, 1 kavés-
kanalnyi sot, ezenkivil kevés tejet és 2 deka élesztét.
Ezeket Osszevegyitve jol ki kell gyurni és a sodréfaval
ujjnyi vastagra kinyudjtani; a tésztalepenyb6l aztan
apré rudacskakat sodrunk, liszttel behintett tepsire
rakjuk, tojas fehérjével bekenjuk, séval behintjuk és
j0 meleg sut6be tesszilk. Ha halvanypiros, ki kell
venni és ha kih(lt, leszedhetjik a tepsirél.

Mandolas rudacskak

Yo kil6 liszthez % kilo porcukrot, 7* kilo tisztitott és
finomra vagdalt mandolat és 4 tojas fehérjébdl vert
habot veszlink, joI megkeverjuk, ostyara kenjik és két
ujjnyi széles darabokra metélve tepsire rakjuk, aztén
vildgossargara sutjuk.

Albert-cakes

5 tojas fehérjét és 1 egész tojast 15 deka cukor-
porral, kis citromhéjjal és 15 deka finomra tért man-
dolaval negyedora hosszaig fakanallal keveriink. Ez-
utdn 1 3 deka finom lisztet, kavéskanalnyi torott
fahéjat, 1 késhegynyi torott szegfliszeget, aprora vag-
dalt narancshéjat, végul 5 tojas habjat teszunk hozza.

Ha jél elkevertik, vajjal kikent apré forméakba ontjik
és tlzes sutében Kisutjuk.

Bismarck-cakes

~ Teahoz igen izletes ez az apré sos cakes, melyhez

Xi kil6 finom lisztet, kil6 vajat, kevés sOt és par
szem Cavanne-borsot 1 egész tojassal és par evdkanal
sorrel keverink el. Miutan a tésztat a lehet6 legvéko-
nyabbra Kkinyujtottuk, kerek lapocskdkat vagunk ki
fankszaggatéval, villaval egyenletesen atszurkaljuk és
tiz percig sutjik langvmeleg sit6ben, hogy halvany-
sarga legyen.
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Angol cakes

74kilé vaj, MKkilo finom liszt, M Kkil6 cukor, 6 hab-
zasig vert egész tojassal keverendd. Mikor a tészta
kelléleg ki van dolgozva, vékonyra nyuljtandd. Kerek
alakokat szaggatunk a pogéacsaszaggatoval és aztan
vajjal kikent tepsin negyedoraig sutjik.

Mézeskaléacs

& kil6 mézet megmelegitiink s egy talba teszink
1 kanal szdédabikarbonat, 1 kanal porcukrot s folytonos
keverés kozben a mézet raontjik. Ha kissé Kih(ilt, 4
egész tojast, Kil6 lisztet adunk hozza. Ha jol el-
kevertik, kikent és lisztezett tepsibe Ontjik, a tetejét
hosszuba véagott mandolaval meghintve, szép pirosra
stitjuk. Nagyon szépen megkel s igen sok lesz bel6le.

Teasutemény karacsonyféra

3 egész tojast 21 deka cukorral a tlzon addig ke-
verink, mig jo slrd lesz, aztan a tzr6l levéve, addig
kell keverni, mig kihdl; ekkor kozé tesziink 10\6 deka
finom lisztet, egy tepsit zsirral kikenlnk, kevés liszttel
behintjuk, kemenypapir-télcsérrel kilonbdz6 apré ala-
kokat csindlunk bel6le és egy o6raig szaradni hagyjuk,
azutdn megsutjuk.

FELFUJTAK ES PUDDINGOK

Naranesfelfujt

7 kil6 mandolat aprora torunk, 7 kilé cukrot 2
narancson ledorzsélink, megtérjik és a mandolaval
egyutt két egész tojas és Otnek a sargajaval jél dssze-
habarjuk és a 2 narancs levét belenyomjuk. Egyérai
keverés utan, 4 tojas fehérjéb6l készult habot adva
hozza, irésvajjal kikent formaba ontjik és megsitjik.

Almafelfujt

Meghamozunk és megreszeliink 4—5 szép nagy
almat, 2 deka vajjal megpéaroljuk és leh(tjuk. Akkor
4 deka vajat habosra elkeverunk, egyenként 4 tojas
sargdjat adunk bele, aztan 6 deka porcukrot, % citrom
reszelt héjat, 7 deka piskOtamorzsat, a reszelt almat
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és végul a 4 tojds kemény habjat. Vajjal kikent és
zsemlyemorzsaval behintett formaban g6zben kif6z-
zlk és cukorral meghintve, betalaljuk.

Tejfolos felfajt

\& liter tejfolt, 4 tojas sargajat, 4 kanal lisztet és
tetszésszerinti mennyiségl cukrot s vaniliat vagy cit-
romizt 6sszekeverjuk a tojas fehérjének habjaval.
A format kikenjik zsirral és behintjuk zsemlyemorzsa-
val, aztan szép”sargara sitjuk. lgen konny(l teészta.
Gyumolcsizzel talaljuk.

Kéavéfelfujt
Vegylk 6 tojasnak a sargajat, keverjuk azt 6 ev6-
kanal porcukorral féloraig, akkor keverjunk hozza 5
evOkanal jo er6s feketekavet és legutoljara a tojas
fehérjéb6l keményre vert habot, ekkor tegyuk egy jol
kikent forméba s f6zzik féloraig gbézben.

G6zben f6tt rizsfelfujt

Néhany oraval a f6zés el6tt, aztassunk 7 deka
rizsét hideg vizbe. Sz(lrjik és szaritsuk meg, torjik
|iorré s f6zziink bel6le y2 liter tejszinnel sirl pépet.
Dzutan keverjuk el 7 deka vajjal, 6 tojas sargajaval,
7 deka narancshéjjal szagositott cukorral, kevés rum-
mal, vékonyra vagdalt cukrozott citromhéjjal és 4 tojas
fehérjének habjaval. Ha kif6ztiik és kiboritottuk, ont-
sk le habosra kevert barackizzel.

Rizsfelfujt édes martassal

10 deka rizsét megfézink puhdra és ha Kkihdilt,
Osszekeverjik 5 deka vajjal, 6 tojas sargajaval, vani-
lidval, porkoélt cukorral és 4 tojas fehérjének a habja-
val. Ezen keverékkel megtoltink egy cukorporral Ki-
szort forméat és ha&romnegyed 0rdig g6zben f6zzlk.
Ha kiboritottuk, leéntjik bef6ttlével.

Rizsfelfujt almatoltelékkel

Forré vajra téltlink 7 deka rizsét és vigyazunk,
hogy meg ne sarguljon, azutén tejjel és vanilias cukor-
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ral befézzik sirlire. Ezalatt a szeletekre vagdalt almaét
cukorral, narancshéjjal és vanilidval péaroljuk. Most
meleg rizzsel egy cukorral behintett forma fenekét és
oldalat befediink, a belsd Ureget pedig tisztitott alma-
szeletekkel toltjuk ki, tetejébe rizsét tesziink és g6zben
kifézzik. Ida Kifétt, tetejébe porcukrot hintlink és
tizes lapatkaval megégetjuk.

Rizsfelfujt 6szi- vagy sargabarackkal

7 deka rizsét tejben puhéara, slrlre fézunk, elke-
verjik 5 deka mandolaval, 5 deka vajjal és 3 tojas
sargajaval, teszlink bele 7 deka cukrot és 1 tojas ke-
menyre vert habjat. Kockaalaké format kihintiink por-
cukorral, a rizskeveréket beledntjuk és g6zben kif6z-
zik. Ha kifétt, mely talra forditjuk, kdzepét kitoltjik
bef6tt barackkal és a levét raontjuk.

Almapudding

12 almat meghamozunk, szeletekre vagjuk, 10 deka
vajban ugyannyi cukorral puhara paroljuk. Ha Kihlt,
6 tojas sargajat, % kilé toérott mandolat, citromot és 1
kaveskanal fahéjat adva hozza, jol osszekverjik s
ezutan a 6 tojas fehérjébdél vert habot hozzdadva, irds-
vajjal kikent formaba ontjik és egy jo Ordig g6zben
f6zzik. Talra forditva, malnaizt adunk mellé.

Piskotapudding rummal

7 deka friss vajat IV&deka torott cukorral és 6 tojas
sargajaval habosra keverunk; 7 deka tejjel eld6rgolt
torott mandolat szitan attorott 4 f6tt tojas sargajaval
egyutt féloradig keveriink, 4 tojas kemény habjat las-
san és Ovatosan hozzdadunk. Most egy puddingformat
friss vajjal vagy zsirral kikenlnk, morzsaval behint-
juk s a fenti keverékb6l kétujjnyit tesziink a formaba,
erre egy sor darabokra vagott és rumba martott pis-
kétat rakunk, erre megint a keverékbdl, azutdn ismét
rumba martott piskdotat s utoljara a keverékbél, mig
kétujjnvi hijaval a forma meg nem telik. A pudding-
format egy hozza ill0 vasedenybe téve, forro vizben
féloraig fozzik. Befétt meggyel diszitjuk és jo forro
habos bormartassal feladjuk.
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Datolyapudding

3 kifli héjat lereszeljuk, liter forrd tejszint On-
tink ra, jol elhabarjuk, 28 deka vajat belekeverink,
tovabba 16 tojas sargajat IOV2 deka cukorral, bele-
adunk még 7 deka hdmozott, reszelt mandolat, 14 deka
hosszu csikokra vagott datolyat, utoljara 6 tojas fehér-
jének habjat és az egészet Osszevegyitve a puddingot
g6zben kif6ézzuk.

Gyumaolcspudding

14 kil6 kétnapos fehér kenyér, 1 liter tej, alma, 6
deka vaj, 5 tojas, 20—25 deka cukor (az alma savanyu-
saga szerint), citromhej, fahej tetszés szerint és 6 deka
mazsolasz6l0 kell hozza. A fehér kenyér héjat levagjuk,
0sszedaraboljuk, a tejjel és vajjal addig keverjuk a
tlizén, mig a labastol elvalik és kih(itjik. Aztan a tobbi
hozzavalét belekeverjik, legutoljara a keményre vert
tojashabot és a tdmegre rétegenként kdzbe mindig egy
sor vékony szeletekre vagott savanyd alméat rakunk,
kivajazott forméba tesszik és két oraig gézben f6zzik.
Gylumolcslével vagy megcukrozva télaljuk.

Habpudding

Két kisebb puddingformanak elegend6 ha vesziink
1 kanal cukrot, dibnagysagu vajat, 5°‘tojas sargajat és
A1 citrom levét. Tegyuk serpeny6be és verjuk fel hab-
verGvel, amig megs(rGsodik, forrni hagyjuk. Hogy a
tojas sargaja darabos ne legyen, szlrjik at vékony
ruhén, keverjlink hozzd még 2 tojas sargajat és 5 tojas
fehérjének kemény habjat,, tegylk bele a vajjal kikent
formaba, helyezzilk ezt forré vizbe és paroljuk néhéany
percig — jol befédve — forras nélkil. Ha kész, talal-
juk fel borhabmartassal.

PALACSTNTAFELEK, FANKOK, ZSIRBAN SULT
TESZTAK, LEPENYEK ES ELESZTOS TESZTAK

Palacsinta

Egy edénybe 2 tdjast Gtlnk, *«liter lisztet, ugyan-
annyi edes tejet tesziink hozza és hig tésztava keverjik.
A palacsintasitébe kevés zsirt ontiink, ha forro, a tész-
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tabol hirtelen 1 kanalnyit ontiink red, azt a sitén szét-
folyatjuk, hirtelen tlzon kisutjik. Ha az als6 fele meg-
sult, lapos késsel megforditjuk, koril kevés zsirt cse-
pegtetiink. Az egésznek gyorsan kell menni s a pala-
csintdnak vékonynak kell lenni. Gyimélcsizzel, taré-
val, vagy cukros mandolaval toltjik.

Husos palacsinta

Készitsiink rendes yalacsintdkat cukor nélkil, toéltsuk
meg hastoltelékkel, gongyodlhessik Ossze és folvert tojas
sargajaba és zsemlyemorzsadba bemartva, sissuk ki b6
f(I)rré Izsl’rban. HosszG talban téalaljuk fel, Igen izletes
elétel.

Finom alméslepény

Rendes porhanyos tésztat készitink és vékonyra
kinyajtva, a pléhen vilagosbarnara megsutjuk. Ez-
alatt 8—10 hamozott és 6 részre vagott almat 25 deka
cukorral és egy citrom levével puhara f6zlink és a Ié-
ben kih(tjuk. A lepényt barack- vagy birsalmabef6t-
tel bekenjuk, az almaszeleteket szép sorban rahelyez-
zlk, a levet még egy darab cukorral addig f6zzuk, mig
fonddik, aztan a lepényre oOntjik, elsimitjuk és még
10 percig a sutébe tesszik.

Almaslepény tojas nélkiil

25 deka vajat habosra keveriink, 4 kanal porcuk-
rot és 4 kanal bort (némelyek vizet hasznalnak), vé-
gll pedig 25 deka lisztet vesziink hozza. A tésztat jol
eldolgozzuk a nyudjtédeszkan s négy részre osztjuk,
amelyb6l két lepény kerdl ki. Az egyik Kkinyujtott
részre hamozott és folszeletelt almat és barackbefdttet
teszlink és a masik tésztarésszel befodjik; a masik
tésztaval is igy jarunk el. A lepényt tejjel higitott to-
jas sargdjaval bekenjik és lassan megsutjik.

Kurtosfank

Minden liter liszthez vegylink 1 egész tojast és 2
tojas sargajat, egy kanal cukrot, 2 kanal friss vajat,
kevés sot. Harom liter liszthez 5 deka élesztét véve,
tejszines tejjel kavarjuk vagy dagasszuk, valamivel
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keményebbre hagyva, mint a fanktésztat. Ha megkelt,
kisodorjuk hosszu rudakba s kelés utan vajjal megkent
gémboly( sutére szépen egyméas mellé rakjuk, a meg-
maradt tojas fehérjét habba verjik s a tésztat egyen-
I6en bekenjlk, cukros, citromos tort mandolévaf be-
szorjuk, kevés kelés utan megsutjik. A tésztat azért
jobb keményre hagyni, mert a sutér6l hamar lecsd-
szik, ha a tészta puha.

Kitolo fank

Egy serpeny8ben % liter tejet teszink a tlizre és
16 deka cukorral, 6 deka vajjal felforraljuk. E forras-
ban levé tejbe bekeverink lassanként % liter lisztet
egészen simara. Ha teljesen sima, atontjik egy hideg
talba hdlni, mikor kihdlt, 6t egész tojast és Ot tojas
sargajat utunk bele és jol elkavarjub. Ekdzben egy
mazos serpeny6ben zsirt olvasztunk és forraljuk. Most
a mar jol elkavart tésztat, mely a palacsintatésztanal
joval keményebb legyen, részenként betdltjiik a fecs-
kend6forméaba és befreccsentjik a forré zsirba, ahol
szép aranysargara kell sulnie. A kitol6fankot jo me-
legen kell talalni és baraekizzel feladni.

Bécsi fank
Tizenkét deka irosvajat, 12 deka porcukrot hab-
zasig el kell kavarni, végul 13 deka lisztet és 6t tojas
sdrgdjat adva hozzad. Aztan didsnagysagu tésztat
gdémbolygetliinb bel6le, Ggy, mint a gombocot szoktuk.
A kozepébe ujjunkkal kis mélyedést csindlunk, ebbe

egy kevés marmeladot téve, tojassal megkenjuk és
cukros mandolaval meghintve, lassu tliznél megsitjik.

Almafank

Huszonot deka finom lisztet \a liter fehérborral
finoman elkeverlnk, hogy csomdés ne legyen, aztan két
tojas sargajat, a két tojas habjat és kevés cukrot ke-
verliink kozé. A savanykés alma kozepét kiszurjuk, vé-
kony szeletekre vagjuk és a palacsintatészta slriiségl
tésztaba martva, forr6 zsirban ropogoésra kirdntjuk,
aztan fahéjas cukrot hintunk a tetejébe.
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Tejesfank
Egy kilo liszthez 5 deka éleszt6t adva, kevés tej
és cukorral kovészt készitink; liter tej két egész

tojassal, Jji kil6 olvasztott vajjal, amelybdl a leszallt ir6t
nem vessziik hozza, jol 6sszehabarandé és megcsinal-
juk vele a tésztat. Feldra hosszaig verjuk, mindig szép
apréra, ami bizony nem koénny( dolog, mert a tészta
meglehetés kemény. Ekkor tesziink bele kevés soOt és
négy evékanal torott cukrot, ett6l meggyengul Kkissé.
Ha jol bele van verve a cukor, kisodorjuk és meleg he-
lyen két éra hosszéig kelni hagyjuk. Ha szépen meg-
kelt, fankszaggatoval kiszaggatjuk és forré zsirban Kki-
sutjik.
Csbroge

Szitalt lisztet deszkara tesziink s tojas sargéajaval,
kis sdval, cukorral és par kanal borral vagy rummal jél
kidolgozott puha tésztat gyurunk. Egész vékonyra Kki-
nyuatjuk, derelyemetszével csikokat vagdalunk bel6le
s forrd zsirban sargara sitjuk.- Porcukorral meg-
hintve, azon melegen talaljuk s kilén edényben gyl-
molcsizt adunk hozza.

Krémespite vaniliaval

Egy ujjnyi hosszu vaniliat végjunk aprora, tegylk be
Kis tejbe, vegyitsiink el hdrom tojas sargéjat sannyi cukrot,
hogy s(r( legyen. Sz(rjik erre a vanilias tejet s jol meg-
kavarva, forraljuk fol. Ha folforrt, szitan éatszdrve,
verjuk habverdvel, mig kihdl. Egy tojas, félannyi vaj,
csipet s6 és ‘/4 kild lisztbdl gyurddeszkan keészitsunk
olyanforma tésztat, mint a réteshez s jol Kkigyulrva
nyujtjuk a lehet6 legnagyobbra; tegylink ra meg ¥
kilé vajat s azzal egyutt még haromszor nyujtsuk Ki s
utoljara vagjuk ketté. Most az egyik felét félujjnyi
vastagon nyujtsuk kikent tepsiben, masik felét egy
masik tepsibe és sissik ki; ha Kistlt, melegen kenjuk
rd a vanilias krémet ujjnyi vastagon, tegyik ra a
tészta masik sult felét s foldarabolva, megcukrozva
adjuk fol.
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Hideg éleszt6s tészta

Fel kilo lisztet ** kil vajjal, esetleg zsirral eldor-
zsellink, '/» liter tejben 1V2 deka éleszt6t, kevés citrom-
héjat, egy evb6kanal cukrot és négy tojas sargajat,
csipet sot és a liszttel kdnnyedén eldorzsoljuk, gyurni
nem szabad, csak Gsszenyomjuk; 2Vc oraig talban kelni
hagyjuk, ekkor lisztes tdblan huvelykujjnyi vastagra
kisodorjuk, tiz centiméter hosszid darabokra vagva,
tojassal megkenjik, cukros mandoladban megforgat-
juk, megkelve szép fehéren kisutjik. Ugy meleg, mint
hideg tésztanak feladva kit(ing.

Husvéti kalacsok

Hét és fél deka élesztdt olvasztunk és ha megkelt,
a tésztahoz keverjuk, melyet 2 kilo liszth6l, V2 kil
vajbdl, nyolc egész tojashdl, cukorral és soval kever-
tunk. A tészta kozépstrliségl legyen, aztan, ha meg-
kelt, kdzéje kevertink X2 kil aprd sz6l6t, y2 kilé me-
téltre vagott mandolat, finomra reszelt citrom- és na-
rancshéjat és citronddot. Ha ezt ol elvegyitettiik,
Gjra kelni hagyjuk, aztan apré cipokat szaggatunk
bel6le. Ha megsiltek, olvasztott vajjal bekenjik és
strin meghintjik vanilias porcukorral.

Finom maékos- és didspatkdk

Vegylnk 5 yhiter lisztet egy deszkare
meg és vagdaljunk szeletelve bele 3\§ kilé irosvajat,
dolgozzuk jol éssze sodrofaval; mar most ad#'unk hozza
tizenkét tojas sargajat, egy evOkanalnyi tejfolt, 6t ka-
nalnyi jé sorélesztét, egy kanalnyi torott cukrot és
keves langyos tejszint; csinaljunk bel6le egy széles
késsel tésztat, de kemény ne legyen; 6vakodjunk azon-
ban e tésztat puszta kézzel érinteni. Ha a tészta 6sz-
szedllott, csinaljunk bel6le apré cipocskakat — mar
amint tudniillik a patkékat nagyobbakra vagy Ki-
sebbre akarjuk, — fodjuk be kend6vel s hagyjuk kelni.
Ezalatt készitsink oly tolteléket, minét a makosrétes-
nél, de nagyobb mennyiségben; ezutan sodorjuk ki a
cipdcskakat egyenként késfoknyi vastagra és hosszU-
kas lepényekre. Ekkor a tolteléket kenjuk rajuk kés-
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foknyi vastagon, miutan 06sszegongydlgetjuk és iros-
vajjal kent. papirosra patk6formara hajtva rakjuk;
ha kissé megkeltek, habart tojassal megkenjuk és szé-
pen kisltjuk. Didtoltelékkel is megtoltheték. Miutan a
diot megtisztitottuk héjatél, apréra megvagjuk, ezutan
sz(rjink meg szép tiszta fehér mézet és tegyik ebbe
a torott" diot és annyi meleg tejet, hogy jol kenhes-
suk; adjunk hozza még apritott citromhéjat és kevés
torott vaniliat, kissé paroljuk, azutan pedig kih(tjik,
de nem egészen, mert kilonben nem lehetne folkenni.

Vajaskifli k&véhoz

Vegylink \Ziter langyos tejet és abbol
el annyit, amibe 5 deka éleszt6t beaztatunk. Tegylink
egy melegitett keverdtalba korulbelul kild lisztet,

annak a kozepébe csinaljunk egy Kis kovéaszt a mar
megkelt élesztével, tegyunk hozzd egy marék torott
cukrot, harom egész tojast, hat-hét evbkanal olvasz-
tott irosvajat és kevés sot. Verjuk ki erdsen j0 nagy
kanallal, mignem pattog a tészta, hagyjuk szépen meg-
kelni, azutdn sodorjuk ki ujjnyi vastagsagura, vag-
daljuk el egyenlé alak( és nagysaglu darabokra; min-
den darabot meg kell kenni langyos olvasztott vajjal,
azutdn sodorjuk 6ssze olyforman, mint a pékkifli szo-
kott lenni, hagyjuk a sut6lemezen 0jbdl jol megkelni
s tetejét a siit6ébe helyezés el6tt ne tojassal, hanem
ismét kétszer is vajjal kenjik meg. Siussuk mérsékelt
tliznél szép sargara és adjuk melegen a kavéhoz.

Farsangi fank

Cukros tejben aztassunk be 8 fillér ard sorélesz-
t6t s mig ez megkel, tegyink egy mély talba kevés
lisztet, a megkelt élesztét dntsik ra és csinaljunk® be-
IGle kovaszt. Tegyunk egy bogrébe négy tojas sarga-
jat, egy evlOkanal torott cukrot, két ev6kanal olvasz-
tott irdsvajat és habarjuk addi®, mig a kovasz megkel.
Ekkor szlrjuk szitdn at a kovaszra, s6zzuk meg és te-
gyink ra egy liter meleg lisztet (a lisztet e tojast
el6tte valé nap vigylk futott szobaba, de ne Allitsuk
a kalyha mellé) és annyi tejet, hogy" kézépkemény-
ségl tészta legyen, verjuk fol simara és hagyjuk me-
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leg helyen kelni Ha mogkelt, nyujtsuk ki ujjnyi vas-
tagra, lisztbe martott fankszaggatoval szarjuk ki s
hagyjuk ismét kelni. Forro zsirban letakarva, sussik
az egyik felét sarga-pirosra; ekkor forditsuk meg, de
ne fodjik le. Ha mindkét felén egyforméan megsilt,
rakjuk itatospapirra; ha a zsir leszikkadt, melegitett
csipke- vagy barackizzel adjuk fél forrén.

Finom kuglof

Tizennégy deka friss vajat keverjink el habosra,
Usstink hozz& egyenként nyolc tojas sargéjat s kever-
juk még jo ideig, azutdn tegyunk hozza egy kis sot,
két evb6kandl citromos cukrot, % deka éleszt6t, melyet
elébb egy kevés tej, liszt és cukorral elvegyitve, jol
meg hagyunk kelni s végil kil6 legfinomabb lisz-
tet. Verjik ki jol s annyi langyos tejet vegytink hozzj,
hogy a fanktésztanal sokkal lagyabb legyen. Ha a
tészta szép fényesre ki van verve, ontsik hosszlkas
kuglof-formaba, de csak félig és hagyjuk tele kelni. A
format kenjuk ki vajjal, hintsik meg finom morzsa-
val és hosszUkasra vagott mandolaval. Tegyik meleg
helyre kelni s sussik kozepszerl tlznél.

Turoéskiflik

Harom deka vajat 30 deka turoval s 30 deka liszt-
tel mg?gyﬂrun_k,_kés ok vastagra Kinyujtjuk, elvagdaljuk,
megtoltjuk, kifliket alakitunk bel6le éstojassal megkenve,
a sutében sutjuk. A tolteléket egy tojas fehérjébdl
(melyet nem verink egészen habba), dsszevagott man-
doldbdl és annyi vanilias cukorbdl készitjuk, hogy sdri
pép legyen bel6le. Lehet beféttel is tolteni.

Elesztdskifli

Harmincot deka lisztet 0sszeddrzsdlink a nyujté-
deszkan 10 deka vajjal, azutdn” teszlink bele hat tojas
sargajat, 5 deka cukrot, kevés sot, 2 deka élesztot.
Kifiiformékat készitlink bel6le, melyeket gylmdlcsizzel
megtoltink és kell6 meleg sutében kisitjuk.
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Finom taréskiflicskék

Egyenld sulyd tardt, vajat és lisztet veszlnk, a
turd és vaj szitan attdrve ege/ kissé megsozandd és a
liszttel tésztava kell gyarni. Ekkor kissé pihenni hagy-
juk, azutdn vékonyra kisodorva, haromszdgekre vag-
daljuk, minden haromszdgre barackizt tesziink és Kkis
kiflicskét alakitunk bel6le, ezutan pedig tojas széké-
vel megkenjik és nem talforré sit6ben megsutjuk. Si-
tés utdn vanilias cukorral béven meghintjik.

Kuglof élesztd nélkil

Kilenc deka vaj habzasig keverend6 17 deka cu-
korral, négy egész tojassal s jon hozza nyolc ev6kandl
tej és 28 deka liszt. A tojasok egyenkint lesznek hozza-
keverve, mindig két kanal tejjel és megfelel6 mennyi-
ségl liszttel, mihez vanilia is jon. Utoljara 22 grarn
borkd (cremor tartari) és 8 gram szodabikarbdna
adand6 hozza; pontosan kell mérni, legjobb a gyo6gy-
szertarban venni. Ez a két szer elébb jol dssze lesz ve-
gyitve s G4gy jon a tésztdba. Tiz percig a formaban
tagyjuk és jo tliznél megsitjuk. A format csak félig
szabad tésztaval megtélteni, mert kilénben kikel.

RETESEK

Rétestészta készitése

A rétestészta sikeréhez foltétien szikséges, hogy
finom, szaraz lisztet hasznaljunk. Fél kil6 finom éles
(grizes) liszt, 2 egész tojas, 2 evOkanal jo edes tejfol,
1 ev6kandl zsir, kevés so és langyos vizbél tésztat csi-
nalunk, de sem kemény, sem nagyon lagy ne legyen,
ugyhogy koénnyen lehessen dolgozni. A lisztet a gyd-
rédeszkan a zsirral jol eldérzsoljik és a deszka koze-
pén halomba seperjik, a halom kbdzepébe fészket csi-
nalunk s ebbe a tojast, sot, tejfélt és a langyos vizet
tesszik s kézzel addig gyurjuk, mig holyagosodni kezd,
ekkor cipdalakot formalunk a tesztabdl, melegitett
asztalkendOvel vagy labassal leboritjuk s egy fél-
oraig pihenni hagyjuk. Ez id6 alatt egy nagyobb asz-
talt "leteritink tiszta abrosszal, ezt behintjik liszttel
s a rétestésztat megkenve olvasztott zsirral, dvatosan
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a leterit.ett asztal kdzepére tessziik és lassan nyujtjuk,
de vigyazva, hogy a kéz mindig a tészta alatt legyen
és pedig a kéz fels6 része, nehogy az ujjainkkal Kilyu-
kasszuk. Ha szép vékonyra Kinyult, hogy at lehet rajta
latni, akkor a vastag szélét le kell vagni, vagy kézzel
leszedni. A KkinyuUjtott tésztat egy félordig szarit-
juk, aztan olvasztott zsirral, vagy vajjal meglo-
csoljuk, a tolteléket raszérjuk, vagy rékenjuk s a szo-
kott modon 6sszesodorjuk. Ahol sodorni kezdjuk, ott
tobb toltelék legyen, a masik oldalan jo tenyérnyi
tésztat Uresen hagyunk.

Kéaposztasréetes

A képosztafejbdl kiszedjuk az ereket és a tor-
zsat aztan 6sszevagjuk és megsozzuk. Azalatt zsirt labas-
ban hevitiink, a kaposztat belekeverjik és puhdra péa-
roljuk, aztdn megborsozzuk és félretesszik hdlni. Fi-
nom lisztb6l puha rétestésztat gyurunk, vékonyra Ki-
huzzuk, a kaposztaval megtoltjuk, vajjal ledntjik és
megsutjik.

Turosrétes

A rétestésztat megszaritjuk, a tarot tojas sarga-
javal, cukorral, egy csipetnyi soéval jol elkeverjik, egy
masik labasban pedig a tojas habjat keverjuk el sa-
vanyu tejfollel, kevés cukorral és reszelt citromhéjjal.
Forré vajat, zsemlyemorzsat és cukrot is készitsunk.
Most a kikent tepsibe beleteszink egy darab szaritott
rétestésztat, zsemlyemorzsat hintink ra és vajjal meg-
locsoljuk, aztdn ismét tésztat teszink ra. Erre a re-
tegre rédkenjiuk a tard felét, vajat is teszink hozza, is-
mét Kkét réteg tésztat és erre a tejfollel elkevert ha-
bot. Ujbdl tésztat zsemlyemorzsaval behintve, megcuk-
rozva és vajjal ledntve, aztadn ismét tészta és a turo
masik fele és ezt megismételjik addig, mig a tepsi tele
van. A legfels§ réteget vajjal megkenjiik és szép pirosra
megsutjuk.

Almasrétes

V< liter lisztbGl és egy tojashbol retestésztat gyd-
runk, egy didnagysagu vajat véve hozza. Ha a tésztat
jol kidolgoztuk, leboritjuk melegitett tallal és egy fél
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oraig pihentetjik. Ezalatt 8 nagyobb, vagy 12 Kkisebb
almét, lehdmozunk, finom gerezdekre vagdalunk, az-
tan Ys kilé porcukorral és egy pohéarka rummal meg-
abaljuk és kihGtjuk. A kihdlt alméhoz 12 deka hamo-
zott & apréra vagdalt mandolat, 12 deka aprd szO6l6t
és keves fahéjat keverlink. Most a rétestésztat a rétes-
abrosszal leteritett asztalon kihGzzuk egész hartyave-
konysagra. Ha a tészta elég vékony, szeleit leszaggat-
juk és 10 percig szikkadni hagyjuk. Ezutan lefecskend-
Juk a tésztat kevés olvasztott zsirral és rahintjuk az
almakeveréket. Vigyazni kell, hogy a toltelék egyenle-
tesen essek a tészta feluletére. Most aztdn az abrosz
egyik oldalat fel kell emelni és a rétest ugy 0sszegon-
gyolgetni, hogy kézzel ne érintsik. A kész rétest ol-
vasztott zsirral kikent tepsibe helyezzik és egy oéra
hosszaig sitjuk. Sutés kdzben tébbszor utana kell nézni
és fellletét olvasztott zsirral meglocsolni. Négyszég-
letes darabokra vagdalva és porcukorral lehintve adjuk
fel melegen, de hidegen is igen izletes.

Krémrétes

Tizenkét személyre veszink huszonnyolc deka
lisztet, ezt két részre osztva, az egyik felébe huszon-
nyolc deka vajat tesziink, a masik felét rétestésztanak
kidolgozzuk, egy tojassal és kevés séval. Mind a ket-
tét kinyljtjuk és a rétestésztat rahelyezziik a vajasra,
minden oldalr6l réhajtjuk és hideg helyre pihenni
tesszlk, legjobb a jégszekrénybe. Kinyujtva ismét
0sszehajtjuk és ezt tobbszér megismételjik, minel tébb-
szOr, annal rétegesebb a tésztdja. Két pléhen viladgos-
sargara sutjuk, krémmel toltjiuk. A krémhez négy deci
forralt tejet, egy egész tojast, négy deka lisztet, egy
darab vaniliat veszink. Ezt folytonos keverés koézben
felforraljuk, megtoltjik vele a két lapot és tetszés
szerint darabokra vagjuk.

Tdrdsrétes kaporral

_ Ennek a tolteléke igy keszil: Kis tanyér tarot hat
tojassal, ev6kanalnyi vajjal, két és fél deci édes tejfol-
lel, aprora vagott kaporral és soval elkeverink, a tész-
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tara kenjik és megsutjuk. Kapor nélkil is elkészit
hetjlk.

Burgonyarétes
A rendes rétestésztaba a kovetkez6 tolteleket tesz-
szuk: VKilé vajat 3 tojassal habosra keveriink, aztal

% liter tejfolt, sot és par jol megf6tt, lehamozott és
megreszelt burgonyat keveriink el vele. A Kkinyuj-
tott és megszikkadt rétestésztara olvasztott zsirt frocs-
kolink, a tolteléket egyenletesen raszorjuk, aztan
0sszesodorjuk és olvasztott zsirral kikent tepsire he-
lyezzik, tetején olvasztott zsirral befrocskoljiuk, aztan
parazsra tesszlik, pléhlapot helyezink ra és arra is
parazsat tesziink, hogy alul-fellil szép sargés-barnara
piruljon. A pléhrél nehéz levenni, azért Kissé hdlni
kell hagyni sités utdn és éles késsel a tepsin felvagni,
talra rakni és jol megcukrozni.

Tiroli rétes

y* kild lisztet teszink a deszkara, belevagdalunk
y* kil6 kemény vajat és elmorzsoljuk a liszttel, azutan
4 tojas sargdjat, par kanal fehér bort, 3 deka éleszt6t
és a tészta lagysagahoz szilkséges tejet tesziink hozza,
0sszekeverjuk, haromszor Kkinyujtjuk, 08sszecsapjuk,
mint a vajastésztat és meleg helyre tesszuk, hogy meg-
keljen. Ezalatt a tolteléket kovetkez6képp készitjik
el: V& kilo torott mandolat, % kilé porcukrot, 1 egész
tojast, kevés fahéjat és pisztaciat, apréra vagdalt ci-
tromhéjat keverink ossze, a tésztat vékonyra kihuz-
zuk, a tolteléket belekenjik és kdnnyedén osszeteker-
juk, mint a rendes rétest, felul cukorral kevert mandu-
laval behintjik, tepsire tessziik és lasst tlGznél meg-
sutjuk, hogy szép szine legyen.

Magyar beles

Szép finom lisztb6l rétestésztat készitink és 14
oraig pihenni hagyjuk. Ezalatt &sszekeverink \2 Kild
tort didbéllel egy fel kilé porcukrot, ™ kilé6 mazsolat,
tort szerecsendiovirdgot, apréra metélt citromhéjat és
fahéjat, meglocsoljuk kevés tejszinnel. Mikor az elké-
szult, a forro tlzhelyre tessziik. A cukor meg fog ol-
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vadni és egyesul a diobéllel és egyéb hozzaadott kellé-
kekkel. igy a toltelék elkészillvén, a mar pihent tész-
tat a tepsi felett tenyeriunk segitségével ki kell nyuj-
tani. A tepsit el6bb olvasztott vajjal kikentik. Ha a
kinyuajtott tésztabdl harom réteg van a tepsi fenekén,
a toltelék egytizedét a tésztara hintjuk, folébe ismét
hadrom réteg tésztat boritunk; erre rahintjuk a maéso-
dik egytizedrészt és igy folytatjuk, mig a bélés har-
mincréteges nem lesz, megjegyzend6, hogy az utolso
toltelék felett is harom tésztarétegnek keil lenni. A
tészta felszinét késfokkal nyomva, harom ujjnyi nagy-
sagu kockéra cifrazzuk. A bélesnek gyenge tlznél kell
stilni, nehogy a hartyarétegekbdl all6 sutemény meg-
eégjen. Felszeletelve és cukorral meghintve melegen ta-
laljuk. Hidegen is jo és sokaig eldll.

Cseresnyés és meggyes rétes

Készitése eBp olyan, mint az almésrétesé, csak a
tolteleket kevésbe kell megcukrozni, mert a cseresnye
édesebb az alménal. Legjobb hozza fekete cseresnyét
venni.

A meggyes rétes szintén igy készil, de ehhez ter-
mészetesen jOval tobb cukor kell. A meggyet joel6re
ki kell magvalni s szitara tenni, hogy a fol6sleges sa-
vanyu, hig levét kieressze.

Hdsosrétes

A rétestésztdt a szokott modon elkészitjik és a
szaraz lapokat a kovetkez6 toltelékkel megtoltjuk: Jé
nagy darab borjasultet apréra vagdalunk és zsirban
megpiritott voroshagymahoz keverjik, megsozzuk,
megborsozzuk és végul négy kanal tejfolt keveriink
hozza. Kih(tjuk és igy toltjik meg vele a tésztat.

Sonkasrétes

Ha a tészta megszikkadt, a kovetkez6 toltelékkel
megtoltjik: Sovéany sonkat apréra megvagdalunk és
beszorjuk vele a tésztat, melyet el6bb két deci tejfolbe
belevert két tojassal megkentiink. Aztan éppugy ke-
zeljuk, mint a tobbi réteseket.
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