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ELOSZO.

ime, lanyok, itt van, megérkezett a Katoka szakacskényve,
amelyet olyan régota vartatok, annyit stirgettetek.

Persze ez nem olyan rendes szakacskdonyv, mint a tobbi,
ahol mint a gyongyszemek sorakoznak egymas mellé a receptek,
katonés sorrendben, ki ahova tartozik.

A Katdka szakacskényve tulajdonképpen azoknak a cik-
keknek gydjteménye, amelyekben Katdka, a péaratlan jo Kis
gazdasszony szives készséggel ismertette meg az 6 kis barat-
ndivel a f6zésnek és a gazdasszonykodasnak mindenféle csinjat-
binjat, amelyet az 8 mindentudd nagyanyuskajatél tanult.

Ezért nincs tehat minden olyan sorrendben, mint &ltaldnosan
a szakécskonyvekben lenni szokott. De azért kdnnyen el lehet
benne igazodni, a betlisoros targymutato segitségével.

Hogy pedig minden recept, ami itt benne foglaltatik, megbiz-
haté és Kiprobalt, amely utan batran el lehet késziteni mindent,
arréol kezeskedik a j6 6reg nagyanyus és Katoka, aki csakis azt
gyUjtotte Ossze és irta le, amir6l biztosan tudta, hogy 6.

Még egyet. Ne csodalkozzék senki sem azon, hogy ebben a
szakacskdnyvben tdlsulyban vannak a stitemények, tortak, édes-
ségek leirasai, mig a f6zelék, leves, sultfélék gyérebben vannak
képviselve. Hiszen azt mindenki tudja, hogy a fiatal leanyok,
kezdd kis gazdasszonyok sokkal szivesebben készitenek el pél-
daul egy csokoladétortat, mint teszem fol: sargarépa-f6zeléket.



De ha megengedjik nekik, hogy eleinte, mikor kezdenek
f6zni tanulni, kedvik és hajlandésaguk szerint duskaljanak az
édes stitemények és tortak kozott, sokkal hamardbb megkedvelik
a f6zés mesterségét, mintha mindjart a szerintiik oly unalmas és
folosleges f6zelék- meg sultféléket kell elkészitenitk. Késébb majd
megjon ehhez is a kedvok. Az els6 kisérletlik hadd legyen inkabb
egy-egy torta vagy sutemény, amelyet blszkén tesznek a ven-
dégek elé, onérzetesen jelentvén ki: ezt én egyedil készitettem!

S ha a Katoka leirasai szerint készitik, egészen bizonyos,

hogy jol is sikertl!

Tuisek Anna.



A nagymama levendula-illatos, 6sdi butoros kis szobajaba, vi-
dam arccal nyitott be a kis Katd. A kis Kato, aki tizentt évével és
mosolygd, piros arcaval még szlrke félgyasz ruhajaban is olyan
volt, mint a barackvirag.

Egy éve mar elmdlt, hogy Katoka édesanyja meghalt.

Azéta a nagymama vezette a haztartast, de 6 mar oreg volt és
faradt és most, hogy Katoka végezte az iskolat, 6 is segitett a nagy-
mamaénak.

S6t mar a konyhan is forgolédott Katé.

Igaz, hogy gyakran megakadt; nem tudta, hogyan kell késziteni
ezt vagy azt? llyenkor futott a nagymama szobijaba és tana-
csot Kkért.

Nagymama pedig olyan volt, mint egy eleven szak&cskdnyv.
Mindent tudott és mindent j6l tudott, mert hiszen § mar 6reg volt és
sokat tapasztalt.

Katéka pedig olyankor el6vette az 6 kis jegyz6konyvét és
szépen mindent fbljegyzett, amit a nagymama mondott. Mert
hat hiaba, egy olyan kis lednyfej nagyon feledékeny, s akar-
hanyszor megtértént, hogy mire a konyhaba ért, mar nem tudta,
hany deka vaj is kell csak az irdstésztaba?

Azt a fontos kérdést is olyan j6I meg tudta oldani a nagymama,
amely olyan nagy fejtorést szokott okozni: mit is f6zziink csak?

Mintha a nagymama minden idére és minden eshet8ségre el6re
el lett volna készilve!

— No, mi baj, Katoka? — kérdezte a nagymama.

— Nincs semmi baj, nagyanyus, s6t éppen nagy 6rom! Képzeld
csak, édes apa megengedte, hogy vasarnap délutan meghivjam ba-
ratnéimet uzsonnara!



— Nagyon kedves! lgazan orvendek. Hanyan lesztek?

— Eppen tizen!

— De Katékam, elfeledted-e, hogy vasarnap kimendje van a
szakacsnénak?

— Nem tesz semmit, nagyanyus. En szépen el fogok mindent
el6re késziteni. Oh, hiszen éppen annak 6rvendek, hogy baratngim-
nek én magam készithetek el mindent. Csakhogy . . .

Katdoka arca gondolkozova valt. Nagyanyus mosolygott.
— Csakhogy mit adjunk uzsonnara, ugy-e?

— Az, az! — sz6lt Katoka. — Edes nagyanyus, kérlek, segits
kigondolni. Hiszen tudod, hogy ez az els§ eset, hogy vendégeim van-
nak, amiota édes j6 anyam meghalt.

— No jer hat, kis lanyom, beszéljuk meg. Vedd el§ a szaké&cs-
kdnyvedet, és amit nem tudsz, azt jegyezd fol. Azt hiszem, leghelye-
sebb lesz, ha teat adunk vajas pogéacsaval. Azutan lehet sonkat adni,
aszpikkal és tormaval diszitve és miutan a kis lanyok kivétel nélkul
szeretik az édességet, tehat egy pompés gesztenye-piréet tejszin-
habbal. Utoljara pedig narancsot.

Katdka csliggedten fogta Ossze a kezét.

— Oh, nagyanyus, ez pompas uzsonna, de hiszen én ebbdl sem-
mit sem tudok megkésziteni! Még csak a teat sem tudom, hogy kell
j6l megf6zni!

Nagyanyus csak mosolygott.

— Persze, hogy nem tudod; de hat azért vagyok én itt, hogy
mindent megmagyarazzak neked. Figyelj csak és jegyezd fol, ami-
ket mondok. Kulénésen a teaf6zésrél. Olyan konny( j6 teat készi-
teni és mégis olyan kevesen tudjak. Els6 sorban is, édes kis lanyom,
mindig olyan labost kell hasznalni a viz folforralasahoz, amelyet
semmi egyéb célra nem hasznalunk. Ismered ugy-e, azt a két fehér
mazas labost a kamraban, az egyik kisebb, a masik nagyobb, mely
jobbfeldl a polcon all, befddve. Mint valami szentséget, ugy O6rzdém
ott. Az a teavizhez val6 két labos. Azt még egy lehellet sem sza-
bad, hogy érje, ugy Uugyelek red. Ezentul te fogod gondjat viselni.
Most, miutén tizen lesztek, tehdt a nagyobbik labost wveszed eld.
Teletoltdd vizzel és folforralod. El6z6leg a tedskannat forrd vizzel
kioblited — de nem kell kitértlni — s minden személyre egy kavés-
kanal teat teszel bele. Mikor a viz jél buzog, rea tolt6d a teara, ne-
h&ny percig befédve hagyod, s akkor csészékbe leszlrdd. Jegyezd
még azt is meg, kis lanyom, hogy a nikkel téaskanna sokkal jobb,
mint a porcellan. Ez lehet, hogy szebb, de abban jobb iz(i lesz a tea.
Mikor pedig folteszed az asztalra, ne feledj cukrot, rumot, tejszint
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és citromot adni hozza, hogy mindenki tetszése szerint készit-
hesse el.

— Erteni, édes nagyanyus; de hat a VAJAS POGACSAT
hogy készitsem el?

— Ez sem olyan nehéz mesterség. Tiz deka lisztet habtejszinnel
és kevés soval osszekeverlnk és ebbdl nem nagyon kemény tésztat
készitiink. Aztan tizennégy deka vajat lisztben Kinyudjtva a tésztahoz
kevertink és h(ivos helyen pihenni hagyjuk. Kis id§ mulva a tésztat
kézzel lassan 6sszegyurjuk, négyszogletesre kinydjtjuk és megint
hivos helyen pihenni hagyjuk. Ha mar j6 hideg, kerek pogacsakat
szarunk ki bel8le, tojassargaval bekenjuk és forrén Kkisutjuk.

— Ez igazdn nem nehéz, nagyanyus. Ezt kdnnyen meg tudom
késziteni magam is. A sonkat pedig szintén fél tudom véagni szép
vekony szeletekre és foldisziteni tormaval, keményre f6tt tojéssal
és piros meg fehér aszpikkal. De héat a GESZTENYE-PIRET,
nagyanyus, hogy készitsem? Azt nehéz lesz, ugy-e?

— Dehogy nehéz. Semmi sem nehéz, ha egy kis Ugyességgel és
j6éakarattal birunk. 25—30 szem szép, nagy maroni gesztenyét pu-
hara f6zink, héjjabol kihdamozzuk, szitdn attérjik, vanilias cukorral
megédesitjik és kézzel, nyudjtddeszkdn, jol ©sszegyurjuk. Aztan
borsétord-szitdn atnyomjuk, Uvegtalra halmozzuk és korul vanilias
cukros tejhabbal koszoruzzuk. Ne feledj el hozza piskétat, vagy
ostyat is adni.

— Dehogy felejtem, nagyanyus, hiszen az a legjobb.

— Nos, hat folirtal mindent?

Katdka ragyog6 arccal lapozgatott a jegyz6kdnyvében.

— Mindent félirtam, nagyanyus. Es most még nagyobb 6rém-
mel megyek a konyhéba, mert most mar nem is félek.

Katdka nagyot nyujtézkodott dgyaban s aztan hirtelen folugrott.

Mar kilenc 6ra volt.

Még talan soha ilyen sokéig nem aludt. De ez ma egy kivételes
eset volt.

Reggel 6t 6raig tancoltak tegnap, Szilveszter-estén. Attancoltak
az Uj évbe, s 6h, milyen pompasan mulattak!

Katéka ugy képzeli, hogy nagy balban sem fog jobban mulatni,
mint ezeken a kis hazi mulatsagokon.



Gyorsan feldltozik, megreggelizik; nagyanyus és édes apa mar
régen reggeliztek, rendbe hozza szobacskajat s aztan besurran nagy-
anyus szobdjaba.

Ragyog0, vidam arccal kivan: — boldog Uj évet! — Ossze-
vissza csokolja nagyanydt, s aztdn oda guggol kedves helyére, a kis
zsamolyra nagyanyus labanal.

Ma szabad egész nap lustalkodni.

Milyen pompaés dolog is, itt Gldogélni nagyanyus mellett és meg-
beszélni vele a tegnapi boldog este minden legaprébb részletét.

— Emlékszel-e nagyanyus, amire tegnap kértelek? — sz6l egy-
szer KatOka, mikor mar jo sokaig beszélgettek errél-arrél.

— Hogy megjegyezzek magamnak mindent, ami vacsorara volt,
s aztan elmondjam neked, amit te nem tudsz?

— lgen, igen, nagyanyus, mert latod, én annyira el voltam fog-
lalva a tanccal és olyan felségesen mulattam, hogy igazan nem tu-
dom, mit ettem, mit ittam. Pedig Erzsikééknél mindig annyi j6 U
dolgot lehet tanulni.

— Ugy van. Egyszer(ien, de nagyon jol f6znek. Erzsiké édes-
anyja nagyon okos, praktikus asszony. Most is igen helyesen csele-
kedett, hogy nem teritett asztalt, hanem hideg biffét rendezett be.
Az kényelmesebb a haziakra nézve is, a vendégekre is. Es mulatsa-
gosabb. Hideg pulard, hal, nyul- és 6z-pastétom, sonka, félvagott,
hideg borjuhds, mindez aszpikkal, keményre f6tt tojassal, mayon-
naissel csinosan féldiszitve; és aztan tekintettel a fiatalsagra, tébb-
féle kitnd torta, krém, fagylalt és cukorkak — azt hiszem, mar
ennél jobb hideg vacsorat kivanni sem lehet.

— Valami jot ittunk is, nagyanyus. Nem tudom, mi volt, de em-
lékszem, hogy j6 volt. A masodik négyes utan hordoztak kordl
szép rozsaszin poharakban.

— Tudom mar; PUNSCH A LA GLACE
volt, narancsbdl.

— Hogy készul az, nagyanyus?

Korilbeldl 1 liter j6 narancsfagylaltot készitiink; akkor V* liter
tejszinbdl habot verlink, ahhoz 7 deka finom torétt cukrot keverink
és haromnegyed részét a félig fagyasztott fagylalthoz hozzakavar-
juk. Végul hozza keverink még 2—3 poharka j6 rumot, dsszekever-
juk és poharakba toltjuk. A megmaradt tejszinhabbd6l minden pohér
tetejére kell6 mennyiséget tesziink, folébe egy-egy befétt meggyet
vagy cseresnyét, természetesen mag nélkil és azonnal féladjuk.

Ehhez hasonlé még a MOSKOWITTE,
melyet a kodvetkez6képp készitink: Egy fagylaltgépbe 1 palack jo
finom pezsg6t és negyedliter igen finom konyakot éntlink és 2 citrom-




Tiak a levét belecsepegtetjik. Mar el6zetesen kockara vagdalt, tet-
szés szerinti mennyiségl, mindenféle cukorba eltett gyumolcsét
adunk hozza (ha édesen szeretjuk, hozz4 adunk még egy kis torott
cukrot is), j6l dsszekeverjuk és jégbe helyezve, j6l beh(tjik, s poha-
rakba ontve, hidegen foladjuk. Nyari id6ben friss epret, méalnat, kor-
tét stb. adhatunk hozza, természetesen meghédmozva és finom szele-
tekbe vagva.

— Hat abbdl a j6 MOGYORO-KREMBOL
«ettél-e nagyanyus, amit sziinéra kézben hordoztak szét?

— Nem ettem bizony, fiam, nem ilyen 6regasszonynak valé az
a sokféle édesség, de azért tudom, hogy készul, s ha kivanod, el-
mondom.

— 10 deka cukrot, 7 tojassargat, egy kavéskanalnyi lisztet és
egy negyedliter j6 tejet serpenyBben 6sszekeverlink. Méas serpenyébe
7 deka kissé megpiritott mogyoroét 7 deka cukorral barnara megpiri-
tunk és kdlapra ontve, kih(ilni hagyjuk. Most a mogyoré6t kevés tejjel
mozsarban nagyon finomra megtorjuk és kendén &t az el6készitett
tdmegbe szlrjik. Ezt bef6zzik addig, mig kissé slrd nem lett és
aztdn kihdlni hagyjuk. Azutan V* liter habtejszinb8l készult habhoz
7 deka cukrot hozzdadunk és az el6bbi tdmeghez keverjik. Azon-
kivil még 3—4 feloldott zselatin-lapot adunk hozzd. Az egészet
mandula-olajjal kikent formaba toltjuk és 2—3 drara jégre vagy
hdvos helyre tesszUk. Téalalas el6tt 10 perccel talra Kiboritjuk és
apré suteménnyel vagy tejszinhabbal foldiszitjuk. Ha a krém nem
borul szépen ki, a forméra melegvizes kend6t tesziink 1—2 percig.

— Es te ezekb6l a j6 dolgokbdl nem is ettél, nagyanyus?

— Nem bhiz, én Katékam. Csak teat ittam, s hozza par darab
teasuteményt ettem, mert véletlenul éppen az volt, amit én szere-
tek. VANILIAS KETSZERSULT és BURGONYABOL

KESZULT TEA-SZELETEK.

— Hat az hogy készil, nagyanyus?

— 2 vagy 3 szép lisztes burgonyat fézink, attorjuk, ugyanolyan
sulyu lisztet mériink hozza, s szintén annyi irésvajat, megsézzuk s
egy széles késsel eldolgozzuk, nyujtéfaval kisujjnyi vastagra kiso-
dorjuk, tojassargaval bekenve, félil kéménymaggal és soval jél meg-
hintjuk, azutan egy éles késsel, vagy még jobb, ha cifra tészta-me-
télévei kisujjnyi széles szeletkékre vagjuk és szép vildgos sargéara
megsutjuk.

A vanilias tea-stiteményhez meg W kilé finom lisztbél langyos
tejjel, egy késhegynyi soval, 5 deka torott cukorral, egy Kis éleszt6-
vel, 4 tojassargaval kemény tésztat dagasztunk, olyan forman, mint

egy jo sCrl kenyértészta; ezt j6l kidolgozva, hosszikasra formal-
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juk, vajjal bekent pléhre tesszik, egy j6 o6raig kelni hagyjuk, s mi-
el6tt a sUtébe tenndk, egy villaval megszurkaljuk a tésztat, s tojas-
sargaval megkenve, j6 tartds tliznél kisutjuk. Masnap azutan nagyon
éles, vékony késsel a lehet6 legvékonyabbra folszeleteljuk, finoman
megszitalt vanilias cukorral mindkét felét j6 bdven behintjuk. Pléhre
rakva mégegyszer szép vilagos sargara piritjuk. — Ez igen j6 és
tartos tea-stitemény.

Mar joval karacsony el6tt Katoka nagy munkaban volt. Egész
délel6ttoket toltétt kinn a konyhaban, de a szakacsnd titkos boszu-
sagara nem segitett neki semmit, hanem mindenféle édességeket,
cukorkékat, apré suteményeket készitett.

— Ugyan Kkisasszony kérem, minek ez a sok nyali-fali, hiszen
nincsenek nalunk apré gyermekek, — fakadt ki egyszer a szakacsné,
kinek mindig azel6tt valé este kellett a sok cukrot, diét, mandulét,
mogyorét megtorni.

Katéka csak mosolygott. Nem voltak kis testvérei, igaz, de ka-
rdcsony estéjén mégis annyi gyermek gyd(lt nalok 6ssze, a rokon-
sag koréb6l, meg a mosdénénak, a hazmesternének, az ujsagkihor-
donak gyerekei — no ha azoknak mind a boltbdl vett cukorkét kel-
lene szétosztogatni, édesapa ugyan Kinyithatna a tarcajat. igy még
félannyiba sem kerdl.

— E biz’ igaz, — latta be a Terka szakacsnoé is és este beallitott
a Katdka szobajaba egy darabka papirral a kezében és kérte, hogy
irja le neki azokat az édességeket, — mert héat, kezét csokolom,
mégis j0, ha az ember mindenfélét megtanul.

Katdka aztan szives készséggel irta le néki.

— Hat nézze Terka, ma ezeket készitettem: EI&szor is néhany-
féle szaloncukorkat. A CSOKOLADE-BONBONT
igy készitjuk:

— 28 deka cukrot 3 deci tejszinnel fololdunk és 2 tabla finomra
reszelt csokoladét tesziink bele. Ezutdn az egészet az er6s golyé-
probaig forrni hagyjuk, mikoézben lassan megkavarjuk, hogy oda
ne égjen. Azutan kélapra ontjuk, s ha félig kihdilt, késsel kissé 6ssze-
toljuk, hogy a cukorkdk Kkissé vastagabbak legyenek. Ha egészen
kihdlt, négyszogletes kis darabkakra metszik és szines papirba
gongyolitjik. Ugyanigy készitjuk a kavé-bonbont is. 28 deka
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cukrot, 3 deci j6 habtejszint és 11/» deci megf6tt er6s kavét véve
hozza.

— De édes Katdka kisasszony, mi az a golyépréba? — Kkér-
dezte Terka, alkalmasint puskagolyéra gondolva.

Katoka elnevette magat.

— A cukrot addig fézzik, mig fonalat mutat; azutan egy f6z6-
kanal nyelét a forr6 cukorba martva, hideg vizben gyorsan leh(tjuk*
Ha ilyenkor a kanal nyelén kevés cukor maradt, golyot alakitunk
bel6le, melynek okvetlenil puhénak kell lennie; ha azonban Kke-
mény, akkor a cukor er@sen forralt és akkor még kevés vizet kell
belednteni és Ujra folforralni. Az erds golyé-prébanal a cukrot vala-
mivel er6sebben forraljuk, mint a kézdnséges golyo-probénal. Leg-
erdsebben forraljuk a caramel-cukrot, melyet toérésnek is neveznek
és cukrozott gyimdlcshoz hasznéalnak. A karamel-préba akkor te-
kinthet§ sikerlltnek, ha a kanalnyelén maradd cukor a fogak kozt
kdonnyen porra torheté. Ekkor a cukrot a tlzrél gyorsan el kell ta-
volitani, kilénben elég. A karamel-cukorba f6zés kézben 'kérilbeldl
egy kavéskanalnyi jo ecetet kell onteni.

Igen j6 még a CUKROZOTT MOGYORO és MANDULA
is. 28 deka cukrot 3 deci vizben az er6s golyé-prébaig félforralunk:
és a tlztdl eltavolitjuk. Ezutan a mogyoroét beletesszik és fézékanallal
addig kavargatjuk, mig a cukor meg nem keményedett. Most az egé-
szet egy deszkéra ontjuk, a becukrozott mogyoroét pedig kiszedjuk és
kis Ustbe tesszuk. A visszamaradt cukrot Kkis vizzel a fonal-probaig
Ujra folforraljuk és nagyon lassan a mogyorora ontjuk, de oly mdédon,
hogy ne folyjon vastagabban, mint egy vékony zsineg. Végre a
mogyorot még f6z6kanallal j6l 6sszekeverjuk és az Ustben folraz-
zuk. — A cukrozott manduldndl az eljaras ugyanaz; ha azt kivan-
juk, hogy a mandula voérds legyen, akkor a megf6tt cukorba Kkis
kosenil-festéket adunk.

Pompas a BARACK-CSEMEGE
is. Ehhez 7 deka barackizet 14 deka porcukorral késsel ol
0sszegylarunk, s kemény tésztat készitink bel6le. Ha igen puha*
még kevés cukrot tesziink hozza. Ezen tésztabdl mandulanagy-
sadgu kis darabokat metszink és kulénféle alakokat, példaul Kkiflit,
perecet, szivecskét, karikdt stb. formalunk bel6le és néhany
Orara szaritds végett félretesszik. Ekozben kis mennyiségl belus-
festéket vizben fololdunk, a kis csemegéket bekenjuk vele,
azutdn még gumibenzoe-mézgaval (mely gydgyszertarban kaphatd)
bevonjuk és néhany percig szaradni hagyjuk.

Roppantul szeretik a gyermekek az EDES SONKAT
is, melyet a kovetkez6képpen készitlink:
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28 deka cukrot kevés vizzel, 1 citrom lereszelt héjaval s fél cit-
rom levével lassan forrni hagyjuk, habzésig. Ekkor 28 deka didt,
vagy mandulédt, vagy mogyordt megtisztitva és apréra vagva be-
tesszik s addig f6zzik, mig olyan kemény lesz, hogy alakitani le-
hessen. Most két részre osztjuk, az egyik felét néhany csepp alkor-
mossel pirosra festjik, a masik fehér marad; azutan porcukorral
behintett deszkan a pirosbdl sonka alakot formalunk, a fehéret pe-
dig jol ellapositva raboritjuk, mintha a kdvérje volna a sonkanak.
A borét 2 kanal vizben félolvasztott csokoladébol csinaljuk, amellyel
a tetejét j6l bevonjuk s deszkast6l egyltt a nem nagyon forré si-
tébe tesszik szaradni. Ha kissé kihdilt, éles késsel szeletekre vagjuk.
Ez az édesség nagyon j6 és hénapokig elall.

Uzsonnéara gylltek dssze Katdkahoz a baratndi.

Egész délutan szorgalmasan varrogattak a szegény gyermekek
szamara kis kotényeket, szoknyacskakat, kabatkdkat, melyeket nagy-
anyus szabott Ki, viseltes ruhakbdl.

Hat oOrakor aztdn Katdka serényen megteritette az asztalt s
uzsonndhoz hivta a lanyokat.

— Milyen pompas csokoladé! — dicsérték a lanyok, élvezettel
szlrcsoOlgetve a jo, tejszinhabos csokoladét.

— Persze, hiszen Katékanal nem is lehet masképp, — évelddott
Olga, az unokatestvére. — Egy ilyen hires kis gazdasszonynal min-
den csak jé!

— Ezt a kalacsot is magad készitetted? — kérdezte Eliz.

— En, — felelt Katoka szerényen és ismét megkinalta Elizt a
kalacshol, — vegyél kérlek még, ha igazan jénak taladlod. De ne ko-
tédjetek velem lanyok, nincs mit dicsekednem az én gazdasszonyi
tudomanyommal. Képzeljétek csak, négy vagy ot képes levelez6-
lapot is kaptam mostandban baratn6imtél, amelyekben tébbféle torta
és cukorka készitésmoédjat kérdezik télem és bizony-bizony, nagy-
anyus nélkdl nem tudnék megfelelni nekik.

— Lassuk, lassuk azokat a képes levelez6-lapokat, — kialtoz-
tak a lanyok érdeklddve.

Katdka azonnal el6hozta az egész, mar meglehetés gazdag gydj-
teményét s a lednyok gydnyodrkddve nézegették a szebbnél-szebb
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tajképes lapokat, amely egész kis geografiai tanulméany volt —

képekben.
— No nézzétek, — szélt Katdéka, — éppen itt van a Milike leve-
lez6-lapja, melyben a LINCI-TORTA

készitésmaodjat kérdezi.
— Ezt én is tudom, — sz6lt Eliz egész biszkén arra, hogy 6 is

megmagyardzhat valamit Katékanak. — Batran megirhatod Mdi-
kének az én receptemet, mert kitin6. Eppen mult vasarnap készitet-
tem BARNA LINC1-TORTAT

a kovetkez6 modon:

— 14 deka vajat, 17 deka cukrot, 21 deka lisztet, 10 deka finomra
tort barna mandulét, egy egész tojast, kevés fahéjat és citromsza-
got deszkdn 6sszegyurunk. A tésztat aztan kétfelé osztjuk; az egyik
darabot kinyujtjuk, tortaforméba helyezzik és barack- vagy ribizke-
izzel bekenjuk; a masik felének egy részébdl racsozatot készitlink,
melyet keresztben a tortara rakunk, a tészta megmaradt részébdl
pedig ujjnyi vastag palcat sodrunk és koszoru alakban a tortara he-
lyezzik. Az egészet tojassal bekenjuk s kozépfokd melegnél lassan
kisutjuk.

— Kosz6ndbm, — sz0lt Katdka, ki ezalatt szorgalmasan jegyez-
getett. — Hat a PISCHINGER-TORTAT
melyik tudja koziletek? Ezt a kis Erzsiké kérdezi.

— Ezt én tudom, — kidltott érommel Olga. — Elmondom az én
kiprébalt receptemet, ird le Erzsikének.

— 10 deka jo friss vajbdl mokka-krémet készitiink oly mddon,
hogy a vajat medencében habosra kavarjuk, aztdn 2 egész tojast 10
deka cukorral habistben gyenge t(iznél j6 langyosra habozunk és
ha kih(lt, még egy keveset habozva, lassan a vajhoz keverjuk; 2
deci j6 er6s fekete kavét 37* deka cukorral addig f6ziink, mig felére
be nem f6tt. Ha a kavé kissé kihdlt, akkor a tdmeghez hozzéakavar-
juk és kevés vaniliat is adunk hozza. Ezzel a mokka-krémmel aztan
6 vagy 7 darab nagyobb karlsbadi ostyat megtoltink és az egész
tortat csokoladé-jéggel bevonjuk.

— Hat a KREMES-TESZTAT
ki tudja? — kérdezte Katdka.

De bizony ezt egyik sem tudta. Erre mar a nagyanyus segitsé-
gét kellett igénybe venni, aki éppen bejott a szobaba.

Nagyanyus aztdn készséggel elmondta.

— 14 deka irosvajbdl kézonséges jo irosvajas tésztat készitiink,
melyet két részre osztva, finomra kisodorjuk, két sttépléhre tesz-
szUk, tojassargaval bekenjik és villaval sir(in megszurdaljuk, mas-
ként a tészta hdlyagos lesz. Ha a két levél tésztat megsitottik, ki-
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hialni hagyjuk és a széluket korulvagjuk. A krém a kovet-
kez6 modon készul: 1h liter tejszint kemény habba veriink; 4 tojas-
sargat 2 deci tejben folytonos habozas mellett félforralunk és ha Ki-
hdlt, a tejhabhoz keverjik; ezutan 5 kis tabla zselatint kevés vizben
fololvasztunk és folytonos keverés kdzt hozzdadjuk, valamint finomra
szitalt, tetszés szerinti mennyiségl cukrot is. Ezt a krémet aztan az
egyik tésztalevélre reakenjuk, a masodikat pedig 6vatosan rednyom-
kodjuk és h(ivos helyre tesszik. Miel6tt foladjuk, éles késsel csinos
négyszogu darabokra vagjuk.

— Hat a DOBOSTORTAT
hogy kell késziteni? — kialtott most fol Milike.

— A Dobostortat én kovetkezdképpen készitem és mindig jol sike-
ral: 21 deka megtort cukrot 8 tojas sargajaval medencében negyed
oraig j6l osszekeveriink. Ezutan 8 tojas fehérjébdl készult strd ha-
bot, valamint 12 deka finom lisztet f6z6kandal segitségével belekeve-
riunk. Most néhany kerek tortaforma lapot vajjal megkenink és liszt-
tel behintjuk, aztan az elkészitett tésztat késsel a tortalapra kenjuk
és er@s tliznél vildgosbarnara kisutjuk. Amint a vékony lapokat a
sUtéb6l kivettik, a tortapléhrél gyorsan leszedjik és egy deszkara
helyezzUk. Ezt mindaddig ismételjik, mig 12 vékony levelet megsiitot-
tink. Minden egyes levél megsilése utan a tortaforma fenekét vaj-
jal ajra ki kell kenni. Ezek utan 28 deka megtort cukrot és 6 egész
tojast Ustben habverével a tlz folott langyosra és j6 habosra fol-
habozunk. Most 42 deka j6 friss teavajat medencében j6 pelyhesre
dorzsolunk, hozzdadjuk a tébbihez és folytonos keverés kdzben még
21 deka, a tlzon kis vizzel fololdott és kihdlt finom csokoladét, utol-
jara meég kis vaniliat is tesziink hozza. Ezen toltelékkel a kihdlt
tésztalapokat megkenjik, egymésra rakjuk, minden egyes levelet
kissé megnyomkodva. A toltelékb6l kis mennyiséget visszatartunk,
hogy ezzel a torta oldalait, melyeket késsel megsimitottunk, szépen
bekenhessiik. Végre 10 deka megtort cukrot a tlzon viz nélkdl, vila-
gosharnara fololdunk, ezt gyorsan a tortara ontjik és késsel simara
kenegetjuk. A tortat legalabb két drara hlvos helyre kell tenni.

— Haét a GESZTENYE-TORTAT
tudod-e? — kérdezte Olga.

— 21 deka attort gesztenyét 28 deka cukorral és 8 tojas sarga-
javal pelyhesen kavarunk; ebbe 8 tojas fehérjébdl készult strd habot,
kis vaniliat, 3Vs deka lisztet és utoljara 10V: deka fololvasztott vajat
lassan egymas utan belekeveriink. Azutan két tortaabroncsba toltjuk
és lassan megsitjik. Most 7 deka megfétt és attért gesztenyébdl,
V¥ liter tejhabbél, 7 deka cukorbél és kis vaniliabdl tolteléket készi-
tunk, mellyel a két tortat 6sszedllitjuk. Végul az egészet kavé- vagy
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csokoladé-jéggel bevonjuk és folil kis csokoladé-gesztenyével

diszitjuk.

— Ez nagyon jO0 lehet, — mondta Erzsiké, — magam is meg
fogom prébalni. De hat a KREMES-BELEST
tudod-e?

— Tudom azt is. ElI6sz0r is jO vajas-tésztat készitink a kovet-
kez8képpen: 28 deka finom lisztet 31/* deka friss vajjal, 7 tojas séar-
gajaval, egy poharka rummal, kevés séval és hideg vizzel deszkan
0sszegydrunk, de se nagyon keményre, se nagyon lagyra. Most a
tésztat mindaddig atdolgozzuk, mig a kézrél le nem valik; azutan
kis kenyérré alakitjuk és egy negyed Oraig pihenni hagyjuk. Ezalatt
25 deka friss kemény vajat hideg vizzel j6I megmosunk és kend6-
vel leszéaritjuk, azutdn 7 deka lisztet tesziink hozza és egy kockat
formalunk bel6le. Most a tésztadarabot négyszogletesre kinyujtjuk,
a vajat ennek kozepére helyezzik és az egészet gy tesszik 0Ossze,
hogy a tészta két hosszU vége kozlul az egyik font, a masik lent
fekidjék. Most nyujtéfaval kinydjtjuk és kevés liszttel behintjik.
Ezutan a tésztat haromszorosan @sszehajtjuk és megint négyszég-
letesre kinyujtjuk. Végre négyrét 06sszehajtiuk és nedves ken-
débe burkolva, hlivoés helyre tesszilkk. Egy Ora muilva a tésztat
ismét ugy, mint el6bb, kétszer egymasutan kinyujtjuk és 6sszehajt-
juk és megint féléraig pihentetjuk. Ezutan Kkinyujtjuk, kettévagjuk,
villaval megszurjuk és vilagosbarnara megsutjuk. Ha kihdlt, akkor
a kovetkez6 toltelékkel toltjuk meg: 10 deka cukrot 6 tojas sargdja-
val, 3ih deka liszttel és kevés vaniliaval hablstben jol 6sszekeve-
rink. Ezutdn W liter forralatlan tejet adunk hozz4 és gyenge t(iznél
a habverével folytonosan habarjuk, mig a krém sdrd nem lett. Ha
kihdlt, az egyik tésztalevelet j6 vastagon bekenjuk vele, a masikkal
befédjuk s vanilids cukorral behintve, tetszés szerinti darabokra
folvagjuk.

— Na tudod, — szélt Erzsiké, — ez olyan hossz( volt, mint egy
elbeszélés! Dehogy tudom én azt igy elmondani! Kérlek, ird le.

— Nagyon szivesen, — felelt Katéka s azonnal hozott ceruzat
meg papirt.

— Mindjart kérlek azt is jegyezd fol, — mondta Erzsiké, —
hogyan kell késziteni a FARSANGI FANKOT,

hogy szép pantlikas legyen?

Kat6ka mosolygott.

— Arra is megtanitott engem a jo6 nagyanyus. Hogy a farsangi
fanknak olyan szép fehér szalagdve legyen, ne csak a tészta helyes
elkészitését tartsuk szem el6tt, hanem még a kdvetkezdket is: 1-szor:
minden langyos legyen, ami csak a tészta készitéséhez sziikséges;
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2-szor: a tésztat lagyra kavarjuk és meleg helyre tegytk, hogy
gyorsan keljen; 3-szor: nagyon aprokra ne szaggassuk és Kiszag-
gatas utan ne hagyjuk tulsagosan elkelni; 4-szer: b zsirban susstk,
de ne nagyon forroban; 5-szor: a tésztat azzal a részével tegyilk a
zsirba, amelyik kelés alatt foltl volt; 6-szor: egyszerre csak annyit
tegylink a zsirba, hogy a tésztak idébb-odadbb mozoghassanak anélkl,
hogy egymaéashoz érjenek, s amint beraktuk, azonnal boritsuk be
addig, mig a masik oldalara nem forditjuk, azutdn mar nem kell.
beboritani.

V.
— Nagyanyus, — kialtott Katdka berontva a szobaba és sap-
kéjat, kabéatjat ledobva egy székre — nincs a vildgon tobb olyan

édes, j6 néni, mint Etelka néni! Nem hidba, hogy Margitka és
llonka a legjobb baratn6im, de édesanyjukat is legjobban szere-
tem valamennyi néni kozott.

— En is, — felelt nagyanyus melegen. — Van benne valami, ami
hasonlit a te édes j6 anyadhoz, Katéka, — tette hozza elborulé arc-
cal, megsimogatva Katéka hajat. — Arcar6l Ugy sugarzik a josag
és a lelki nemesség, hogy az ember szinte jobbnak érzi magat, ha
kozelében lehet. Szeresd is 6t Katékam, mert nem mindig talalko-
zunk az életben olyan onzetlen, nemes lélekkel.

— Lassa nagyanyus, éppen azt gondoltam én is magamban,
hogy a josdg néha milyen csekélységekben is nyilvanulhat. Ma dél-
utan nagyon sokan voltunk llonkaéknal és uzsonnara annyi sok min-
denféle volt. Kiléndsen valami pompas sttemény izlett nekem, ami
kiils6leg éppen olyannak latszott, mint a burgonya. En kivancsian
nézegettem, de nem mertem kérdezni, hogyan készil. De uzsonna
utdn odajott a néni hozzdm s azt mondta:

— Lattam kis Katékdm, hogyan nézegetted a mi

BURGONYA-SUTEMENYUNKET,
no, majd leirom neked, hogyan készil, mert tudom, j6 kis gazd-
asszony vagy, hasznét veheted.

Azzal bement a masik szobaba és ott mindjart le is irta, de nem-
csak azt az egyet, hanem egy sereg mas konny(i tésztat és tea-silitc-
ményt is. Nem sajnalta a faradsagot az édes j6 néni, hanem leirta &
maga, sajatkezlileg nekem! Itt van ni!
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Nagyanyus foltette az 6kularéjat és olvasta:.

— Burgonya-stitemény. Tegylnk a tlizhéz Kkis habtstben negyed
kil6 cukrot egy kevés vizzel s f6zzink bel6le méz sCr(ségl szirupot.
Negyed kil6 mandulat héjaval egyutt torjink meg finomra, vessik a
forré szirupba, keverjuk el jol s hagyjuk kihdGlni. EKkor csavarjuk
bele egy fél citromnak a levét, forméljunk bel6le kisebb burgonya
nagysagu gomboket, ezeket hengergessiik meg jél reszelt csokoladé-
ban s ha kissé megszikkadtak, gomboly( hegyl késsel tegylnk azo-
kon 2—3 olyan véagast, hogy a jol megf6tt s folrepedezett burgonya-
hoz legyen hasonlé.

— Ez nagyon jé lehet, nem is ismertem eddig, — szélt nagy-
anyus, — lassuk a tébbit.

PERECKEK.
Tegyunk a gyurodeszkara 21 deka lisztet, 14 deka friss irésvajat, 7
deka citromos cukrot és ha kissé elmorzsoltuk, gyurjuk tésztava 2
tojassargaval. Formaljunk bel6le egy nagy hengert, daraboljuk el di6
nagysagu darabokra s ezekb6l készitsink egyforma szép pereceket.
Kenjuk meg tojassal és darabos cukorral hintsik be, azutan szép vila-
gos sargara sussuk meg.

— De hat még ezek a DIOS CSOKOCSKAK
milyen jok, nagyanyus, — mondta Katéka, — ezekbdl is ettlink!

— lgazdn? — mosolygott nagyanyus, s aztdn olvasta:

— 14 deka finomra daralt diét (mogyorét vagy manduléat), 14
deka cukrot, kevés finomra apritott citromhéjat és 3 tojas fehérjét
j6 fél oraig egyforman és egyenletesen keverjuk el. Ha j6 sCrd és
habos, fehér viaszszal bekent pléhre rakjunk bel6le apré halmocs-
kékat, s ha mér kialudt a tliz, tegytk be a langyos sutébe és szarit-
suk meg.

— Ez igazan j6 lehet, s milyen koénnyen elkészithetf. Ezt a

vanilias-kenyeret
meg magam is ismerem. Kiprobalt jo recept ... Torjunk és
szitaljunk meg tizennégy deka vanilias cukrot, keverjuk fél 6rag
két egész tojassal és haromnak sargéajaval, ha jé habos és sUr(, te-
gyunk hozza 14 deka legfinomabb lisztet, vegyitsik gydngéden Kko-
zéje s ontsiik egy keskeny Kkis badog pléhbe, melyet el6z6leg friss
vajjal vagy tiszta olajjal kikentiink és cukros liszttel behintettiink.
SuUssuk vigyazva meérsékelt tznél s ha kihdlt, szeleteljuk fol tetszés
szerint.

— De ezek a tea-sitemények is jo6k am, nagyanyus, — figyel-
meztette Katoka. — Holnap mindjart meg is fogom proébalni.

OROSZ TEA-KIFLI.
17 deka lisztet, 3\2 deka vajat, 7 deka cukrot, 10 tojas sargajat és

Tutsek: Katéka szakacskonyve. 2
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egy kevés citromillatot a nyujtédeszkara téve, a sodrdfaval addig
vegyitjuk, mig a tészta réla le nem valik. Ekkor kis kifliket forma-
lunk bel6le, nagyon kevéssé megkent pléhre téve, tojassal megken-
juk s mérsékelt tliznél vildgos szinlire megsutjuk.

SOS RUDACSKAK
tea mellé. Vegylnk 14 deka vajat, negyed kil6 lisztet, 3V2 deka cuk-
rot, kevés sét és 3 tojas fehérjét. Mindezt gyorsan gyurjuk ossze
szép sima tésztava és formaljunk bel6le arasznyi hosszisagu és kis
ujj vastagsagu rudacskakat. Kenjik meg tojas sargajaval, hintsik
meg soval és kdménymaggal, aztdn vigyazva sissik meg vilagos
barnadra. Ha melegen kiszedjik, helyezzilk deszkara, ne tanyérra,
hogy meg ne goérbuljenek.

— No héat ezek mind igen kit(in6 dolgok; remélem meg is ko-
szonted Etelka néninek?

— Meg bizony, nagyanyus! De most még valamit szeretnék
kérdezni, ami nem tartozik ugyan a sutemények kozé, de sz6 volt
ott az uzsonnandl a francia salatarol és Edith, ki a szomszédom volt,
kérdezte, hogyan késziil. En nem tudtam elmondani neki, de meg-
igértem, hogy leirom és elkuldém, azt is, meg a csokoladé-bonbon
elkészitési modjat is. Edes nagyanyus, kérlek mondd el.

A FRANCIA SALATAT
tobbféleképpen is készitik. Egyik igen j6 készitésmodja a kdvetkez6:
Babot, lencsét puhara fézink, egy tejes heringet joI megmosunk,
megtisztitunk, apré kockara vagjuk, a majat ecettel, kevés olajjal,
egy keményre fétt tojasnak megreszelt sargajaval jol 6sszedorzsol-
juk, mindezt Osszekeverjik, s apré zold salataval, keményre f6tt
tojassal, céklaval diszitjuk.

A CSOKOLADE-CUKORKAK
készitési modja meg a 'kovetkez§: Egy tdbla csokoladét kis vizben
fololdunk és ha a cukor a karamel-probat elérte, akkor a féloldott cso-
kolddét a cukorhoz oOntjuk és az egészet még egyszer a karamel-
probaig folforraljuk. Ezutan kélapra ontjuk és ha félig kihdilt, kis
cukorkakat metszink bel6le.

— Mennyi j6 dolgot is tantltam ma, — oOrvendezett Katoka, s
mindent gondosan foljegyzett a szakacskényvébe.
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VI.

Roézsaszin fulard-ruhaban, kezében egy nagy rézsabokrétat
tartva, allt Katéka a szoba kdzepén és ugy érezte, hogy olyan zavar-
ban van, mint talan még soha. Szemben véle allott egy fiatal ember,
frakkban és igen-igen kipodrott bajuszkaval és karjat nyujtotta neki,
hogy levezesse a kocsihoz.

Nagyanyus is ott allt, fekete selyemruhdban és édes apa is, a
szalonkabétjaban, amelybdl méar egy kissé kihizott.

Menyegz8re mentek valamennyien, a szoszke Klarikanak, Ka-
toka egyik jo baratnéjének a menyegzdéjére. Es Katdka koszorus-lany
volt és ezzel a hegyes bajuszkaju fiatalemberrel kellett néki egy ko-
csiba Ulni s a templomba elmenni.

De csakhamar elmult zavara, s mire a Iépcsén leértek, mar vigan
és elfogulatlanul csevegett.

Hat még a lakodalmon milyen jél mulatott. Tancoltak is haj-
nalig. Es az a nagy, fényes vendégsereg, a gyonyérd, gazdagon di-
szitett, minden joval, széppel megrakott asztal, — mindez Ugy t(int
fol Katokanak, mint egy szép alom.

Masnap Kkissé kabult volt ugyan Katdékanak a feje, de valami
olyan kellemes zsibongéast érzett a fejében, mintha még most is a
keringé dallamok zsongananak a ftilében.

Estefelé bement nagyanyus szobdjaba, letlt melléje a divanra,
s azt kérdezte:

— Mondd csak, nagyanyus, emlékszel-e te arra, mi volt tegnap
a menyegz6i lakoméan? Mert én nem emlékszem.

— Hogyne emlékezném, — nevetett nagyanyus. — En nem
tdncoltam, nekem nem udvaroltak a fiatalemberek, tehat nem maradt
mas foglalkozdsom, mint vacsorazni és megfigyelni mindent. S&t
annyira figyeltem, hogy egypar Uj receptet is hoztam magammal
Katékanak!

De mar erre folébredt Katékaban a kis gazdasszony.

— Nagyanyd, édes nagyanyé, mondd el hamar, mi j6t tanaltal!

— Persze, — mondta mosolyogva nagyanyus, — a fogas, malac,
nyul, facan, liba és pulyka téged nem érdekel, csak a nyali-falik, a
tortak, krémek és fagylaltok, ugy-e? Edes apad ugyan mas véle-
ményen van, s 6 a malacpecsenyénél bevégezte a vacsorat, de ti
lanyok csak ott kezdtétek el, mikor az els6 tortat korulhordozték.

o
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No, hét az egy olyan finom, jé SACHER-TORTA
volt, amilyent még nem ettem. Jegyezd mindjart fol magadnak, hogy
hogyan készitik.

Mar hozta Katdka sietve a szakacskdnyvét és irta, amit nagy-
anyé mondott:

— 14 deka vajat 14 deka meglagyitott csokoladdéval fél éraig
keveriink, 14 deka cukorport 6 tojas sargajaval kalon fél éraig doér-
zsoljuk, azutan osszekeverjuk. Hat tojasfehér nagyon kemény habjat
és 14 deka lisztet kénnyedén hozza kevertink, tortaformaban kisutjuk
és csokoladé jéeggel bevonjuk.

CSASZAR-KREM;
ehhez 4 deci tejstrdt folfézunk, ha megh(ilt, 6 tojassargat vanilias
cukorral eldorzsolve, beletesziink. Addig verjuk a tzon, mig f6,
aztan hidegre tesszik. 6 levél zselatint vizben fololdunk, hozza sz(r-
juk, valamint két kanal rumot is. 4 deci tejstr(ib6l kemény habot
verink, hozza elegyitjuk, formaba ontjuk és jégre tesszik.

ANGOL KREM.
Veszunk 4 deci j6 bort, 3 citromnak a levét, 4 darab citromhéjat, 2
darab narancshéjat; 10 tojassargat habistben jél elsodorjuk, azutan
a borral Osszeelegyitjuk, a citrom levét és héjat is hozza s annyi
cukrot, amennyit gondolunk, hogy elég édes legyen. Most a tiizén
krém-sQr(iségUivé verjik, de nagyon kell Ggyelni, hogy 6ssze ne men-
jen. Mikor készen van, talba toltjuk, a tiz tojas fehérjének kemény
habjat hamar a meleg krémhez elegyitjuk, 17 gram zselatint kevés viz-
ben féloldva hozza sz(iriink, s az egészet a habverével addig verjuk,
amig meghdl. Ekkor formaba ontjuk s jégre tesszik.

— A fagylaltok koézul a NARANCS-FAGYLALT
izlett a legjobban, — szolt kézbe Katdka, — azt is kérlek mondd
el nagyanyus, hogyan készil?

— 56 deka cukrot, egy narancsnak a héjat egy liter vizben fél-
oraig fézunk, aztan sr( kend6n atszdrjuk és hdlni tesszik. Aztan
h&drom narancsnak és egy citromnak a levét is hozzatesszuk, for-
maba toltjik, s folytonos keverés kodzott megfagyasztjuk, miként a
fagylaltot szokas.

— Még valami édességet irj fol, Katdka, ami szintén igen j6
volt. CSOKOLADE GOLYOK, DIOVAL.
28 deka cukorbdl iVz deci vizzel sCrl szirupot féziink, mig nyulds
lesz. Azutan 28 deka diét megb6rolve beletesziink és jol megf6ézzik.
Mikor kih(ilt, langyos-vizes kézzel goly6cskakat formalunk bel6le,
szaradni hagyjuk, aztdn csokoladé jégbe forgatjuk és apron vagott

mandulédba. Kis papir tokocskakba helyezzik.
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VII.

A hidegtél pirosra csipett arccal lépett be Katdéka a nagyanyus
szobéjiba.

Korcsolyazni volt, s most frissen, vigan, kissé atfazva, de joked-
viien sietett nagyanyjahoz, 6ssze-vissza csokolta s aztan egy g6-
z6lg6, forrdé papircsomagot huzott ki karmantyudjabol.

— Nézd, mit vett az Gton apuska, — kialtotta nevetve, — slilt
gesztenyét. Azt mondta: melegitsem meg vele a kezemet, de én bi-
zony felét megettem. A masik felét hazahoztam neked.

— Kosz6ndbm, — nevetett nagyanyus, — de az én oreg fogaim
bizony mar nem tudjak megropogtatni.

— Nagyanyus, — sz6lt Katdka, mialatt szép rendesen elrakta
téli kabatjat, kalapjat s minden holmijat, — az igazat megvallva, én
sem nagyon rajongok a gesztenyéért, — kivéve a cukros geszte-
nyéért. Oh, az mar aztdn pompas!

— Kis nyalank! — mosolygott nagyanyus, — hat készitsd meg
ezt CUKROS GESZTENYENEK.

Katdka kerekre folnyitotta szemét.

— De Ugy, ahogy a cukrasznél &ruljak?

— Ugy, ugy. Szép, hibatlan silt gesztenyét lehéjalunk, ezalatt
cukrot kevés vizzel addig forralunk, mig a cukor egész sCrl lesz,
azaz karamellé valik; legjobb proébaja annak, hogy vajjon j6-e, ha
vékony fadarabkat elébb hideg vizbe, aztdn gyorsan a forré cukorba,
aztadn Gjra hideg vizbe maértunk; ha lepattan réla a cukor, akkor jo,
nyuldsnak nem szabad lennie, mert akkor a fogakhoz tapad. Ha a
cukor kész, a gesztenyét kis vékony palcikara tlzve (legjobb egy
fogpiszkald), egyiket a masik utdn belemartjuk, s marvanylapra,
vagy koére tesszuk hdlni. Ha szépen meglvegesedtek, Kkis papir-
tokocskakba helyezzik.

— Most rogtén meg fogom probéalni! — lelkesedett Katéka s ki-
bontotta a csomagot, hogy kivegye bel6Sle a gesztenyéket. Akkor
latta, hogy bizony csak négy szem maradt benne. Amig nagyanyus
magyarazott, 6 szépen megette a tobbit.

— No, ezzel most nem érdemes vesz6dni, — mondta nevetve, —
hanem vasarnap délutanra, mikor eljonnek Erzsikéék, akkorra meg-
probalom. Edes, aranyos j0 nagyanyus, tanits meg kérlek egypar Uj
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csemegére meg tortara is, hiszen tudod, hogy mi leanyok azt sze-
retjik legjobban.

— Nem banom hat, te kis macska, — mosolygott nagyanyus, —
a vasarnap nélunk ugyis mindig rengeteg sok tojas, cukor meg vaj
pusztuldsat jelenti. Hozd hat a szakdcskdnyvedet és jegyezgesd fol
benne, amit mondok.

Katéka ujjongva szaladt a koényvecskéje utan s aztan szembe-
Ulve nagyanyjaval, varakozassal tekintett reé.

— Szép, hibatlan paszulyszemeket egy éjjelen at sés vizben az-
tatjuk, — kezdte nagyanyus hamiskas mosollyal pillantva Kat6kara,
— masnap a vizet leszlrjuk réla és huslevet toltink red. Aztan
hagymét, cellert, sargarépat és petrezselymet tesziink hozz3, csén-
desen f6zzik két O6ran at, aztan szitdn attorjuk, tojasbol és tejfol-
b6l habarast tesziink bele, még egyszer folforraljuk és melléje koc-
kara vagott, piritott zsemlét adunk.

— De nagyanyus! — kialtott Katdka amulva, — hiszen ez nem
torta!

— Hat persze, hogy nem az, — hunyorgott nagyanyus roppant
komolyan, — ki mondta, hogy ez torta? Ez egy nagyon kit(ind leves.

BABLEVES A LA CONDE.
Holnap mindjart megprébalhatod. Apadd nagyon fogja szeretni.

— De édes nagyanyus ... én vasarnapra...

— Vagy ugy? — nevetett nagyanyus, — valami nyali-fali kell?
Valami joféle DIOSTORTA CSOKOLADE-KREMMEL,
mi?...

— Az, az, — integetett Katdka, s csak Ugy ragyogott az arca az
oromtél. — Hogy kell azt késziteni, nagyanyus?

— Kovetkez6képpen: 35 deka porcukrot 10 tojas sargajaval el-
dorzsolunk, 35 deka finomra tort didt, egy ev6kanal rumot, egy keés-
hegynyi fahéjat, 2—3 aprora tort szegfliszeget és a 10 tojas ke-
ményre vert habjat keverjuk hozza. A tortaformat vajjal kikenjuk és
meglisztezzik, a tésztat beletdltjik és nagyon lassu tGznél kisUtjuk,
mikor kihdlt, harom lapra vagjuk és megtoltjuk a kovetkez6 toltelék-
kel: 3 egész tojast 3 kanal porcukorral elddrzsoliink, Ustben a tliznél
slrlre folverjuk. Ezalatt 20 deka vajat habosra dorzsolink és ha a
folvert tojas kih(lt, hozzdkeverjuk, ugyszintén harom tébla, kevés
vizben f6zo6tt csokoladét, mit el8z6leg jél elddrzsolink, hogy dara-
bos ne legyen. Ami toltelék a levelek megkenése utdn megmarad,
azzal oldalt és folul a torta tetejét kenjuk meg. Csokoladé-jéggel le-
ontjuk és aprora vagdalt mandulaval meg pisztaciaval diszitjuk fol
koszoru-alakban.
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— Pompas lehet ez, nagyanyus, — mondta Katdka.

— De a GESZTENYETORTAM
sem rossz am, amit most elmondok, — szélt nagyanyus. — F6zzlunk
puhara egy kilé olasz gesztenyét, hamozzuk le azon melegében és
torjuk &t egy ritka szitdn, de két j6 marokra valdt tegyunk félre a?
attorottb6l. Ezutan keverjunk habosra nyolc tojassargajat és negyed
kil6 finom cukrot, ehhez tegyllk a nagyobbik rész gesztenyét és
végil 6 tojas fehérének keményre vert habjat is. Ontsilk most az
egész keveréket tortaforméaba s ha kisult, vagjuk ketté egy szal er6s
cérnaval, toltsik meg j6 édes tejszinhabbal, mely kdzé a félretett
két marék gesztenyét is keverjik s ha egymasra helyeztilk a meg-
toltott tortalapokat, vonjuk be csokoladé-jéggel.

— Koszdndém, édes nagyanyus! Hogy fognak ennek vasarnap
a leanyok 6rvendeni.

— Na, azt hiszem, a MOKKA-TORTARA
sem haragusznak meg. Négy tojas nehézségl cukrot 5 tojassargdja-
val jél eldorzsolink, az 5 tojas fehérjébdl j6 kemény habot verink
és 2 tojas nehézségi lisztet hintink bele, az egészet jol dsszekever-
juk, kisutjuk, mikor kihdlt négy lemezre vagjuk s a kdvetkez6 tolte-
lékkel toltjuk meg: 25 deka fonott cukrot 8 tojassargara raontink,
rézustben a tzon shrd krémmé verjuk, mikor kihdlt, 16 deka hab-
zésig kevert vajat teszink bele és 3 kanal nagyon erds feketekavét.
A lemezeket ezzel a toltelékkel megkenve egymésra rakjuk s folul
meg oldalt csokoladéjéggel vonjuk be.

— Csupa j6 dolgok, — mondotta 6rommel Katdka,

— Hat egy krémet akarsz-e késziteni? — kérdezte nagyanyus.

— Hogy akarok-e? — kialtott Katoka, — oh, nagyanyus, hogy
is lehet ilyet kérdezni?

— Megtanitalak hat egy jo GYUMOLCS-KREMRE.
Egy csinos formét mandula-olajjal kissé bekenlnk s aztadn kulonféle
bef6tt gylmolcsét, malnat, epret, barackot, cseresnyét, (melynek
magvat elébb kiszedtiik), kértét, sth. addig tesziink bele, mig a forma
félig megtelt. Most 28 deka cukrot egy liter vizben a t(izén féloldunk,
3 narancs és egy citromnak a nedvét hozza atsz(rjik, azutan 8 lap
finom zselatint a t(zon kevés vizzel fololdunk és szintén a cukorba
beleszirjuk. Az egészet a gyiimoélcsre ontjuk és két orara a jégre tesz-
szuk, hogy jél megkocsonyasodjék. Mikor talra kiboritjuk, piskota-
val vagy apr6 teastiteménnyel rakjuk kordl.

— Milyen pompas uzsonnank lesz vasarnap, — 6rvendezett Ka-
toka s dsszecsokolta a nagymamat.
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VIIL.

— Oh, Istenem, mit csinaljak! — séhajtott Katoka cstiggedten.
Kotényében egy egész halom levelet tartott, s Ggy allt ott nagyanyus
elétt, mint a megtestesilt kétségbeesés.

— No, mi baj, Katbkam? — kérdezte nagyanyus, Olébe téve
kotését s homlokara tolta szemuvegét.

— Nézd csak, nagyanyus, ezt a sok levelet! Mind a baratnéim
irtdk. Mindegyik kérdez valami konyha-receptet vagy héaztartési
dolgot. Ha mindegyiknek kuldn vélaszolok, egy hétig sem készulok
el, meg aztdn nem is tudok mindent!

— Sebaj no, Katokdm, — vigasztalta nagyanyus. — ird le egy
levélben minden kérdésre a véalaszt s aztan majd Kkivalogatja kiki a
magaet.

Katoka csak elnevette magéat, hogy nagyanyus milyen kony-
nyen ki tudja taldlni mindennek a moédjat, maga elé tett egy nagy
arkus papirost s aztan irta, amint kovetkezik: Valéridnak, Katinka-
nak, Gizikének, Elzdnak, Nellikének, Ninanak.

BURGONYA-TORTA.

17 deka cukrot és 10 tojassargat habustben, — melyet forré vizzel
megtelt fazékba helyeziink, — a habverdvel er6sen habarjuk, mig

sdrlGivé valt; ha sCrd, félretesszik és még addig habarjuk, mig lan-
gyos, de végre egészen kih(ini hagyjuk. Most tiz tojas fehérjébdl
habot veriink és hozzétessziik, azutan 17% deka burgonyalisztet, egy
egész citromnak a nedvét és kevés citromszagot lassan hozzakeve-
rink. Azutan a tortaabroncsot vajjal bekenjik és liszttel behintjik, a
tésztat beletoltjik és kozépfokd hoénél vildgosbarnara megsitjuk. Ha
kihdilt, a tortalapot kettévaghatjuk és tetszés szerint krémmel vagy
tejszinhabbal megtolthetjiuk vagy csak folul és oldalt vonjuk be na-
rancs-, citrom- vagy csokoladé-jéggel.

SZALON ANANASZ-CUKORKAK.

28 deka cukrot 2 deci vizzel a golyéprébaig megfézink és kdlapra
ontjuk. Ha a cukor kissé kihdlt, fé6z6kanallal még j6l 6sszekavarjuk,
azutdn addig simitjuk, mig meg nem keményedéit; nagy labassal be-
fodjik és néhany percig hilni hagyjuk, azutan kézzel még jol atdol-
gozzuk. Majd ismét a tlzre tesszik, egy ev6kanalnyi ananasz-
nedvvel 6sszekeverjik addig, mig meg nem melegedett, azutdn még
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hidegen is kavarjuk. Ha keményedni kezd, kis papirtokokba toéltjuk,
kézzel lelapitjuk és ha egészen kihdlt, kis darabokra metsziik, melye-
ket szines papirba gongydlitiink.

Ugyanugy készitiink eper-cukorkakat is, csakhogy az ananasz-
nedv helyett eper-nedvet tesziink hozza. A citrom-cukorkdhoz meg
egy egész citromhéjrél annak sargéajat egy darab cukorral ledérzsol-
juk, a megsargult cukrot késsel levakarjuk, kis langyos vizben fol-
oldjuk és ugy kezeljuk, mint fonn.

HUSZAR-FANK
14 deka irésvajat 10 deka olvasztott vajjal habzasig elddrzsolunk,
3 tojassargat, 14 deka cukrot, egy citromnak a lereszelt héjat, kevés
vaniliat és 35 deka lisztet belekeveriink, j6 keményre 6sszegyurjuk,
didnagysagu gomboket szakitunk, kdzepét ujjunkkal kinyomjuk, be-
féttet tesziink bele, tojasfehérjébdl vert habot kenlink a tetejére, cuk-
ros mandulaval meghintjik és hirtelen tlznél kisutjuk.

ANGOL SUTEMENY.
28 deka vajat habosra doérzsolink, 19 deka cukorport, 7 tojassargat,
28 deka lisztet, 21 deka mazsolat, 21 deka apr6 fekete sz616t, 7 deka
kandirozott apréra vagott narancshéjat, 7 deka citronadot egymas-
utdn hozzdadva 0sszekeverjik. Utoljara egy kis pohar rumot tesziink
bele, sut6be tesszik s jo t(znél Kkisutjuk. Hidegen kell folvagni.
Sokaig elall.

GYUMOLCS-KENYER.
17 deka cukrot 9 tojassargajaval medencében nagyon pelyhesen
Osszekavarunk és ehhez 7 deka kilonféle bef6tt gyimdlcsot ossze-
vagdalva hozzateszink és utoljara 14 deka lisztet belekavarunk. Hosz-
szukas kenyeret formalunk bel6le és tojassargaval kétszer bekenve
kézépfokd hénél megsatjuk. Ha kihdlt, kis darabokra metsszik.

GYUMOLCS-KENYER
(més moddon). 28 deka fligét, 28 deka cuikorbaf6tt szilvat, 14 deka
citronadot, 14 deka nagy mazsolasz6l6t, 14 deka datolyat, 28 deka
diét, 14 deka mandulat (mindezt 'félvagdalva), 28 deka mézet, 28 deka
cukrot, kevés fahéjat, citromot és szegfliszeget, végre harom pohéarka
rumot medencében 6sszekavarunk, kendével befedjik és 24 éraig al-
lam hagyjuk. Ezutan 21 deka lisztbdl, melyhez 3\2 deka élesztébél
és kevés tejbdl készitett kis kovaszt tettlink, kdzonséges éleszt6tész-
tat készitink. Ha a kovasz megkelt, 5 deka cukrot, 7 deka vajat és
két tojassargat a tésztahoz keveriink, az elkészitett gytumolccsel me-
dencében dsszekavarjuk és az egészb6l hosszukéas kenyeret alakitunk.
Vajjal vagy zsirral bekenjuk, mandulaval kirakjuk és gyenge hdnél
kisutjuk.
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TOPORTOS POGACSA,

Fél liter lisztet ugyanannyi finomra vagott toportével s kevés sévak
sodréfaval jél o6sszekeverink. Azutan hozzdadunk két tojassargat,
harom kanal bort s 17 gram tejben fololdott éleszt6t. Az egészet addig
dolgozzuk kézzel, mig szép sirna tészta valik bel6le, melyet lehet6leg
finomra kisodrunk, Gjra 6sszehajtjuk, Gjra kisodorjuk, mig a negye-
dik sodras utan fankmetsz6vel kis pogacsakat szlrunk ki bel8le, me-
lyeket a sutdpléhre elhelyezvén, meleg helyen még egy darabig kelni
hagyjuk. Azutan foltletiket hosszdban és széliében kockasra megvag-
daljuk, tojassargaval megkenjik s szép vildgosbarnara megsutjik.

KAPOSZTAS-RETES.

JO rétes-tésztat készitink, vékonyra Kinyujtjuk, olvasztott zsirral
meglocsoljuk és szikkadni hagyjuk. Azalatt egy kemény fej kdposztat
meggyalulunk, vagy finomra 6sszevagdalunk és bes6zzuk. Kevés ap-
réra vagott vordoshagymét zsirban megpiritunk, ha méar sargul, ki-
csavarjuk a kaposztat levétdl, a zsirba tesszilk és pirosra porkol-
juk, — persze ugyelni kell, hogy oda ne égjen. Sot és borsot tesziink
rea és félretesszik, hogy megh(ljon. Ha meghdlt, vékonyan réaken-
juk a tésztara, 6sszehengeritjuk és ropogdsra megsutjuk.
DIOS-RETEST
magyarosan kovetkez8képpen készitjuk: J& rétestésztat készitiink, s
amig pihen, diét térink s apréra vagdaljuk. A tésztat elébb vastagon
meghintjik cukorral, azutan fahéjat, szegftivet, citromhéjat, mazsolat
és didt hintlink red. Kikent pléhre tesszik, a tetejét vajjal megkenjuk,
amit bele is csOpogtettink. Szép vilagos sargara sutjuk Kki.
DIOS-LEKVAROS-RETES,
Ha a rétestésztat vékonyra kinyujtottuk, az egész lapot meghintjuk
gazdagon cukorral, kevert tort didval, zsirral j6I meglocsoljuk, aztan
a fels6 végén barack- vagy még jobb malna-lekvarral egy ujjnyi
vastag csikot hdzunk, gyengén 6sszesodorjuk, de nem laposra, hanem
gbmbdlydre, s aztdn ropogdsra sutjuk.
SZIKITS-TORTA,
12 tojas sargajat 12 ev6kanal cukorral dsszekeverunk, 6 kanal liszt,
2 tabla reszelt csokolddé s a 12 tojas fehérjének habja jon még
hozza. Harom formaban sutjuk meg, s a kdvetkezd toltelékkel toltjuk
meg és vonjuk be: 20 deka vajat habosra keveriink, kevés vaniliat és
6 kanal torott cukrot teszink bele. 25 deka 6rolt diét 1 deci tejszin-
nel leforrazunk, ha kihdlt, a vajjal dsszekeverjuk, még egy féléraig
keverjuk s a lapokat bevonva, egymasra rakjuk. Folul és az oldalait
szintén bevonjuk.
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NAPOLEON-TORTA.
21 deka vajat elkeverink 28 deka cukorral, 6 tojassargaval és vani-
liaval. Azutdn 4 tébla reszelt csokoladét, 14 deka daralt mandulat, 6
deka Kkifli- vagy zsemlemorzsat és utoljara 6 tojas keményre vert
habjat keverjik bele és kikent formdban 2 vagy 3 részben megsit-
juk. A kovetkezd toltelékkel toltjuk meg: 14 deka mogyor6t dara-
lunk, 14 deka cukrot megolvasztunk, a mogyorot beletessziik, hozza
2 kandl tejszint esetleg egy csopp vajat és vaniliat is bele, ha kihdilt,
a tortalapokat megkenjuk vele, kivilrél csokoladé jéggel vonjuk be.

OROSZ TORTA.

6 tojassargat 6 kanal cukorporral elkeveriink, ugyanannyi tojas hab-
jat, 2 kandl lisztet és egy és fél tabla olvasztott csokoladét kony-
nyedén kozékeverink s azt vékony lapokban megsatjuk. Ha Kkisilt,
minden lapot a kdvetkez6 toltelékkel toltink meg: 14 deka vajat 14
deka vanilias cukorral, 4 kanal daralt diéval habosra keveriink, jol
eldorzsoljuk, a lapokat megkenjik, kivilrdl is és cukorba f6tt gyu-
molccsel diszitjuk.

STEFANIA-TORTA.

14 deka porcukrot, 14 deka lisztet, 7 deka vajat s 8 tojas sargajat jol
Osszekevertink, majd utoljara 8 tojas fehérjének keményre vert hab-
jat. 6—38 tortalapot sitiink bel6le s ha megtéltéttik, malnajéggel von-
juk be. A hozzavalo toéltelékhez 20 deka vajat jol eldolgozunk, 14
deka cukrot és 2 szelet fololvasztott csokoladét keveriink hozza.

SCHLAUCH-TORTA.

3 tojas fehérjét 28 deka porcukorral jol 6sszekevertink, 28 deka toérott
mogyoroét s 4 tojas fehérjének habjat adjuk hozza s ha 6sszekevertlk,
két részben kisttjuk. A hozzavalé toltelék: 3 tdbla megpuhitott cso-
koladét 3 ev6kanal cukorral és kevés vizzel megf6zink, aztan 5 tojas-
sargéjat egy kis cukorral folverink krémmeé, ha kész, dntsik dssze a
csokoladéval és f6zzilk meg keveset, ha kih(lt 2—3 kanal tejszinhabot
adunk még hozza, ezzel megtoltjik és bevonjuk a foluletét is. Jégre
tesszik, s csak maésnap talaljuk.
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Egyik este, amint Katéka lampagyujtas el6tt, szokott kedvelt
helyén, nagyanyus laba el6tt, kis zsdmolyon Ulddgél, és mesélget
neki mindenfélér6l, nagyanyus egyszerre csak azt kérdezi tdle:

— Katokam, nem akarod-e jov6é vasarnap délutanra meghivni a
baratndidet?

Katéka egészen elpirult dromében.

— Oh, hogyne, édes nagyanyus! En nem is mertem volna kérni!
De véjjon megengedi-e édesapa?

— Megengedi. S6t még egyebet is megenged. Mi mar megbeszél-
tuk ezt egyltt. Megengedi, hogy minden masodik vasarnap meg-
hivhasd baratndidet és néhany ismer@s fiatalembert is. Szabad tan-
colni is, ha kedvetek tartja. Mar nagy leany vagy, Katéka, és édesapa
azt akarja, hogy mulass is egy Kicsit, élvezd a fiatalsdgodat, a komoly
kotelességek teljesitése mellett. Balba még nem viszink, mert arra
igen fiatal vagy, hanem itthon, meg a baratngidnél szabad mulatni.

Katéka azt sem tudta, hogyan készdnje meg. Ugralt, tAncolt 6ro-
mében, s alig varta, hogy hazaj6jjon édesapa, hogy neki is meg-
kdszonje.

Azonnal el6sorolta, hogy kiket fog meghivni, s lazas buzgalom-
mal sietett lAmpéat gyujtani, hogy mindjart meg is irja a meghivdkat.

— De Katékam, — sz6lt nagyanyus, — az idén is ugy lesz, mint
eddig volt. Magadnak kell am mindent elkésziteni, mert tudod, hogy
a Zsuzsink még a legegyszer(ibb ételt sem igen tudja egyedil elkészi-
teni, s6t mi tobb, neked kell dsszedllitani az ételsort is. Hadd lassam,
értesz-e hozza?

Katéka egészen blszke volt erre a foladatra.

— Azt hiszem, értek hozza, — felelt elégedetten. — Tehat hall-
gass csak ide nagyanyd, mit szdndékszom késziteni. Gondolom leg-
jobb lesz, ha teat adunk fol k&dvé helyett. Méar hideg van és az isme-
réseim kozil mindenki szivesebben issza meg a teat, mint a kavét,
Igen, és édes nagyanyus, asztalt teritiink, ugy-e? Sokkal kényelme-
sebb Ugy, mint kérulhordozni. Jaj, de gyonyo6ri asztalt fogok teriteni,
tudod, olyanformén, mint most a kertészeti kidallitason lattuk, zoéld
levélfizérekkel diszitve, az asztalkend&ket egyiket legyezd, a masi-
kat hattyd-alakban a poharba &llitani és minden teriték elé piciny
kristaly Givegbe harom-négy szal gybngyviragot teszek. Az asztal
kdzepére pedig zdld mohaval telt lapos virdgkosarat, telet(izdelve
piros szegflvel. Jaj, de gyonyord lesz!
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— Katokam, Katékam, hiszen nem lakodalomra készUlink! —
sz6lt kozbe nagyanyus. — Es aztan mit gondolsz, mibe keriilne az a
sok virag? Annyi szegf(i és gyongyvirag, ilyenkor? Es ha te ilyen pa-
zarul kezded, baratn6id vagy tdl akarnak tenni rajtad s akkor hiaba
valé koltségbe verik magukat, vagy nem akarnak, de akkor meg
nem érzik jél magukat nalad. Nem, édes kis leanyom, csak ma-
radjunk meg mi mindig az egyszer(iségnél. Egyszer(i, de izléses és j6
legyen minden, amit adunk.

— lgazad van, édes nagyanyus, — szégyenkezett Katoka, —
csak elszaladt velem a lovacskam; de mér leszéallottam. Hanem a
z6ldmohas kosarat, néhany szegf(ivel vagy rézsaval, azt csak meg-
tarthatjuk, ugy-e? Hiszen az nagyon kevésbe kerll és oly szépen
disziti az asztalt!

— No, azt lehet. De azért még mindig nem tudom, hogy mit
fogtok annal a csinosan diszitett asztalnal enni?

— lgaz bizony, — nevetett Katd. — Tehat, amint mondtam:
teat, mindenféle teasuteménnyel, 6h, milyen sokfélét tudok! Azokat
mind meg lehet el6re késziteni. Azutan nyudlpastétomot. Utdna lehet
valami j6 tortat adni; példaul alma-tortat és végil jon a legjobb —
a parfait!

— Elég j6 kis meni. De mar most halljam, milyen stiteménye-
ket adsz a tea mellé és hogy készited el.

— EIlBszor is készitek PRINCESZT,;
ez nagyon j6! Emmatdl tandltam, aki bar falusi leany, de nagyon
sok finom dolgot tud. — Nyolc tanyérnagysagu karlsbadi ostyat

megkenink barackizzel. Negyedkilé cukorbdl vizzel sdrd szirupot f6-
zUnk, ugyanannyi reszelt csokoladét belekeverink, s ugyanannyi
megtisztitott mandulat, felét megdrolve, felét hosszikésra vagva
hozzakeverink. Gyorsan kell vele banni, mert kiildbnben megkemé-
nyedik. Az ostydkat UGjjnyi vastagsagra megkenjuk vele, egymasra
rakjuk és deszkara tesszik, egy masik nyujtodeszkaval beboritjuk,,
hogy egyenld vastag legyen. Masnap aztan cikkekbe folvagjuk.

— Ezt ismerem; megkészitheted, nagyon j6. Hat tovabb?

— Pompas CSOKOLADE-CSOKOT
is tudok még, nagyanyus. Harom tojas fehérjének nagyon kemény
habjat tizennégy deka csokoladéval és tizennégy deka hosszura va-
gott manduldval elkevertink, csokokat formalunk bel6le, a suté-pléht
fehér viasszal kikenjik, s a cs6kokat belerakva, gyodnge tliznél meg-
szaritjuk.

— Edességb6l ennyi éppen elég, de valami SOS SUTEMENY
is kell &m a teahoz.

— Azt is tudok. Tizennégy deka lisztet, 7 deka vajat, 17 gram
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cukrot, masfél tojas fehérét j6l Osszesodrunk, vékony szalakra ki-
vagjuk, tojassal megkenjik és soval j6l meghintve, megsitjuk.

KOMENYMAGOS SOS-SZELETEK
is nagyon jok. Huszonnégy deka lisztet, 14 deka vajat, két evé-
kanalnyi habtejszint, két tojassargat, egy egész tojast, 8 grarr
élesztdt, egy kavéskanalnyi cukrot 0&sszekeverink, jol megséz-
zuk, kemény tésztat készitiink és kis palca vastagsagu szalacskakal
sodrunk bel6le. Tojassal megkenjuk, folil kdménymaggal és séva
j6él behintve, forrén kisttjuk.

— No, ezt j6l megtanultad, Katoka, latom. Hat az ALMATORTAI
hogy készited el?

— 24 deka finom lisztet, 14 deka porcukrot, kevés
finomra apritott citromhéjat nyujtédeszkan 6sszekeveriink, 21 deka
irésvajat sodréfaval jol beledolgozunk, azutdn egy egész tojast és
egy tojassargajat teszink koézibe és annyi tejfélt, amennyit folvesz,
Igen kemény nem szabad, hogy legyen. Egy széles késsel jél atdol-
gozzuk, Osszehajtogatjuk Ugy, miként az irésvajas tésztat szokas és
pihenni hagyjuk. Ezalatt 6t vagy hat nagy, jémin6ség(i almat meg-
hamozunk, félszeleteliink és kevés vizzel, cukorral s egy Kkis tort
vanilidval mindaddig f6zzik, mig péppé valik. Ezutan a tésztat kés-
foknyi vastagra kisodorjuk és torta-pléhbe tesszilk. Ha az alma ki-
hdlt, Gjjnyi vastagon rakenjuk a tésztara s kereken egy hivelyknyi
széles tésztaszalaggal vesszik koril, hogy az almapép ki ne folyhas-
son. Ezutan a megmaradt tésztabdl kis palcakat sodrunk és racso-
zattal atfonjuk a torta follletét, tojasfehérével megkenjik, cukorral
behintjik és haromnegyed o6raig folytonosan t(znél KisUtjuk.

CSOKOLADE-PARFAIT.
Huszonnyolc deka csokoladét 42 deka cukorral és kevés tejszin-
nel a tGizon félolvasztunk, kih(lés utan haromnegyed liter keményre
vert tejszinhabbal 6sszekeverjuk és azonnal a jél zaré parfait-formaba
toltve, jégre tesszik, ahol két oraig allni hagyjuk. Ezutdn a format
ovatosan folnyitjuk, egy kanéllal a kézepébdl egy részét kivesszik,
az Ureget Ovatosan megtoltjuk egy fél liter keményre vert tejszin-
habbal, melybe 21 deka torétt vanilids-cukrot és aprora vagdalt ana-
nasz-szeleteket vegyitettiink. Ezutan, a format lezarva, ismét jégre
tesszilk, még két o6raig allani hagyjuk, s azutan kiboritjuk.

Katéka boldog volt. Alig varta mar az id6t, hogy mindezen
dolgokat megkészithesse.
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— Nagyon sajnalom, édes Katokam, de meg kell vallanom, az
Unnepi kalacs és dios-makos-patkdé nem sikertlt az idén olyan jél,
mint mas alkalomkor.

Katoka mélyen elpirult és lestitotte a szemét,

— Bizony, nagyanyus, — mondta sajnalkozva, — csak-
ugyan nem sikerdlt olyan jol. Mult évben nem irtam bele a
kis kényvembe a receptet, s az idén csak uUgy emlékezet utan
készitettem, mert te éppen a templomban voltal azalatt. Elfeledtem
a mértéket s csak ugy szemmérték szerint vettem mindent.

— Tudod mit, — szélt nagyanyus, — ird le most a diés-makos-
patké készitési modjat, hogy a kdvetkez¢é alkalommal ismét meg ne
jarjad.

Katoka készséggel vette el6 konyvecskéjét, és irta, miként a
nagyanyus diktélta:

DIOS-MAKOS-PATKO.
Egy kil6 lisztet fél kilonal valamivel kevesebb vajjal nyujtédeszkan
jol elddrzsolink, azutan két egész tojast, kevés sét, cukrot, s annyi
meleg tejet, amennyit félvesz, j6l 6sszegyurunk, hogy ne legyen
kemény, hanem koénnyen kinyujthatd. A nyujtédeszkan jol eldolgoz-
zuk, s egy kissé pihenni hagyjuk. Azutadn kinyudjtjuk késfoknyi vas-
tagra, de lehet6leg egyenl6en és kerekre. A tésztat di6- vagy mak-
toltelékkel joI megkenjuk, négybe vagjuk, mindegyik darabot kilon
patkéalakba 6sszecsavarjuk, sttdpléhre tesszilk s meleg helyen fél
oraig kelni hagyjuk. Egy egész tojast dsszehabarunk, bekenjik vele
a tésztat és nem igen erds t(znél haromnegyed o6raig sutjuk. Ha
bels6 fele piros, megforditjuk. Mikor egészen kisult, a stit6ajtét dara-
big nyitva hagyjuk. Ha egészen kész van, kiboritjuk a sttépléhbdl,
mert ha benne hagyjuk kihdlni, megereszkedik.

A hozzaval6 mak-tolteléket a kdvetkez§ mdbdon készitjuk. Nem
igen sird szirupot f6zlink, a meg6rolt makot beletessziik, s addig f6z-
zUk, mig Kkissé s(irGsodni kezd, de folyton kavarjuk, mert hamar oda-
sdl. Ekkor félretessziik és hdlni hagyjuk. Ezt j6 el6tte valé nap meg-
késziteni, hogy kihdljon, mert ha melegen tesszik a tésztaba, szét-
foly. Ha a maktolteléket elkentliik a tésztan, mazsolat, aprészélét s
kevés reszelt citromhéjat hintiink rea.

A dio-toltelékhez az 6rolt diét cukorporral és egy vagy két
egész tojassal vagy csak tojassargaval jol eldérzsoéljuk, de f6zni nem
kell. Mazsolat és késhegynyi fahéjat keverlnk bele.
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— Kosz6ndm édes nagyanyus, — mondta Katdéka, — kérlek
szépen, légy szives, mondd el még nekem a POZSONYI KIFLI
készitési modjat is.

— Szivesen, édes Katokdm, — felelt a nagyanyus. — A pozsonyi
kiflit kovetkez6képpen szoktam késziteni: Egy félkilé finom liszt-
tel eldorzsolink egy fél kilo friss vajat, egy késhegynyi sot és 2
deka cukrot, 6 fillér ara éleszt6t tejbe aztatunk, a lisztbe gédrot
csindlunk, beledntjuk a mar megéazott éleszt6t, adunk hozza 2Vz
deci langyos tejet és kemény tésztdva gyurjuk. Azutdn elkészitjuk a
tolteléket. Fél Kild tisztitott diét ugyanannyi porcukorral és 11?
deci tejjel jol Osszegyurunk. Ekkor a tésztat folvagjuk 32 egyenld
darabkéara, gomboly( cipécskakat csinalunk beléle és egyenként ki-
nyljtjuk késfoknyi vastagra, megkenjuk a didtoltelékkel, patko-
alakra gombolyitjik, sutépléhbe tesszik. Egy egész folvert tojéssal
megkenjiuk, megszaradni hagyjuk rajta, s ha szaraz, Gjra megken-
juk és ismét szaradni hagyjuk. Ha ezzel kész vagyunk, sttébe tesz*
sz(ik és szép pirosra sutjuk.

— Edes nagyanyus, nem tudnad-e elmondani nekem a

DATOLYAS CSOKOT
is. Jovd vasarnapra szeretném megkésziteni.

— Hogyne tudnam. 3 tojas fehérjét 25 deka cukorral fél 6raig
habosra kevertink, j6 darab vaniliat tesziink kézéje, 25 deka lehéja-
zott torott mandulat, 25 deka (magjaval mért) metéltre vagott dato-
lydt hozzaadunk. A tepsit ostyaval kell kirakni és kavéskanallal a
csOkokat rahalmozni.

— Nagyanyus, te mindent tudsz. Erzsikééknél a multkor puncsot
is ittunk és mézeskalacsot ettlink, el tudod-e mondani azt is, hogy
készitik?

— Azt hiszem, még emlékszem ra. Hajdandban nagyon gyakran
készitettem PUNCSOT.
Hat narancsbdl kisajtoljuk a nedvet és egyet cukron leddrzsélink.
Aztan fololvasztunk 1 kgr. cukrot haromnegyed liter vizben. Ha
eléggé folforrt, akkor IV2 liter fehér bort éntink hozza és addig
hagyjuk a tlzon, amig forrni kezd. Ekkor fél Gveg finom rumot
vagy arakot, a narancs levét, valamint a cukron lereszelt héjat ke-
verjiuk hozza és tetszés szerint hidegen vagy melegen talaljuk. Ha
hidegen akarjuk, ugy egy nappal el6bb is elkészithetjik, miéltal kel-
lemesebb lesz az ize. Ekkor a narancsot nem kell cukron ledérzsoélni,
hanem vékonyan lehdmozzuk és mintegy hat 6radig benne hagyjuk.

MEZESKALACS.

— Fél kilogram mézet folforralunk és még melegen Osszegyur-

juk liszttel. Egy kilogram mézes tésztdhoz 14 deka cukrot 6 tojas-



33

sargaval, 8 gr. tort édes koménnyel (anizs) és 5 darab tort szegfi-
szeggel habosra kavarunk, 20 gr. ammoniakot cukorral megtérve,
egy citrom héjat kozéje keverUnk. Liszttel félig kemény tésztat ké-
szitiink, késhatnyi vastagra Kinyujtjuk, tetszés szerinti szeletekre
vagjuk és tojasfehérje-méazzal bekenve, forré tlz mellett kisttjuk.

— lgaz, Katokdm, még valamit fogsz f6zni, — amit nem eszink
meg, — mondta nagyanyus.
— Mi lehet az? — kérdezte Katdka csodalkozva.

— Hat szappan, kis leanyom. J6 hazi mosészappan.

— Es hogy fézik azt, nagymama?

— Minden haztartasban, a varosiakban is, lassan 6sszegydlik
mindenféle zsiradék, amib8l pompas héaziszappant készithetink.
Toébbféleképpen is lehet azt kifézni. En mindig a kdvetkez6 maédon
szoktam: Masfél kil6 tiszta zsiradékhoz kell fél kil6 maré6-széda és
négy liter viz; azt egyszerre ontjuk egy nagy fazékba és harom
draig f6zzuk. Egyenletesen kell alatta tuzelni és nem kell nagyon
megtdlteni az edényt, mert kénnyen kifut. Ha jol megf6tt, egy
deszkaraméba (példaul egy régi lada rdmajaba) toltjuk, mig a leve
=egészen lefolyt s ha eléggé megkeményedett, szép egyenletesen fol-
daraboljuk a szappant és szell6s helyen megszaritjuk.

Katéka mar fol is irta ezt a receptet a kis kdnyvébe s aztan hi-
zelegve simdlt oda nagyanyushoz.

— Meglasd nagyanyus, olyan pompas szappant fogok f6zni,
hogy még a kirdly is megmosakodhatik vele. De addig is, ugy-e, el-
mondod nekem, hogyan készitsek vasarnap uzsonnara a leanyoknak
egy jo, de nagyon jo indianért?

— Ah4, mar itt van a Kkis édesszaju, — mosolygott a nagyanyus.
— Fogadok, hogy tele van a zsebed cukorka- és krém-kérdésekkel?

— Ugy van, — integetett Katoka nevetve. — Hat halljuk legel6-
szOr is az INDIAI FANKOT.

— Ut deka cukrot harom tojas sargajaval osszekeveriink és az-
utan fél evBkanalnyi vizet adunk hozza. Erre harom tojasbdl sdrd
habot veriink, ezt is lassan hozzakeverjik; azutan nyolc és fél deka
lisztet szintén lassan belekeveriink. Most vagy egy Ugynevezett ido-
mitd zacskot, vagy egy papirtolcsért vesziink, melynek a hegyét
lemetsszik, beletdltjik a tésztat és fehér papirra szép gémbolyd fan-
kokat nyomunk ki és azokat lassan megsutjuk. Ha megsultek, késsel
kivajjuk a belsejét és a kivajt fankokat jol kiszaritjuk. Ezalatt egy
liter tejslr(bdél habot veriink, hdrom és fél deka cukrot és kevés
vaniliat hozzékeveriink és ezzel a Kkivajt fankokat megtoltjuk. Ha
készen vannak, két-két darabot egymasra helyeziink és csokoladéval
bevonjuk.

Tutsek: Katoka szakacskonyve. 3
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— Ko0sz6n6bm szépen, — mondta Katéka. — Most aztan
egy jo CSOKOLADE-KREMET
kérek.

— Tiz deka cukrot, hét tojas sargajat és egy kavéskanalnyi lisz-
tet serpeny6ben dsszekavarunk. Azutan tizennégy deka finom csoko-
ladét reszeldn at belereszelink és az egészet félliter j6 tejjel kissé
stirdre folforraljuk. Ha lehdlt, akkor egy liter habtejszinb8l készult
habot, valamint nyolc-kilenc fololdott és atszirt gelatin-lapot hozza-
keverink. Azutan az egészet mandola-olajjal kikent formaba téltjuk
és két-harom orara jégre vagy h(ivds helyre tessziik. Miel6tt a kré-
met foltalaljuk, tiz perccel el6bb talra atforditjuk és apré sttemény-
nyel vagy tejszinhabbal foldiszitjik.

— No lassuk tovabb, — kérdezte aztan nagyanyus, mikor Ka-
toka a csokolddé-krémet is mar leirta.

HIDEG GYUMOLCS-RIZS.

— Hideg gyumolcs-rizst kovetkez6képpen készitink: Egy ké-
véscsészényi rizst megcukrozunk és hét deci tejben addig f6zzik,
mig megpuhul, de még folyékony legyen és kihdtjuk. Hét deci hab-
tejszinbdl jég folott habot verink, vanilids cukorral megédesitjuk. A
felébe kuldnféle cukorban eltett gytimolcsét teszlink s a rizzsel ¢ssze-
keverjuk. A hab masik felét is dusan 6sszekeverjuk gylumdlccsel, a
rizsre toltjuk s az egészet néhany o6raig jégre tesszuk.

— Most még csak a CSOKOLADE-SZALAMI
készitését kérem, — duruzsolt Katdéka odasimulva nagyanyushoz.

— Tehat hallgasd. Tizennégy deka cukrot, tizennégy deka héjait
mandulat egészben, huszonnyolc deka puhitott csokoladét, huszon-
nyolc deka lisztet, két egész tojast tésztdva gyudrunk, rud-alakba
forméalva harom o6rat pihenni hagyjuk. Ekkor vékonyan folszeletel-
juk, papirral kirakott pléhre tesszik és lassu t(iznél megszaritjuk.

XI.

— Kedves nagyanyus, — irta Katéka a nagyanyjanak, — olyan
szép itt ezen a kis furdén; csak te hianyzol nekem, csak azt saj-
nalom, hogy te nem vagy itt. Edesapa mar sokkal jobban érzi ma-
gat, az étvagya is kezd javulni, igaz, hogy szigortan be is tartja a
diétat s csak olyan ételeket eszik, melyeket az orvos megenged.
Most is sokat tréfalkozik velem, hogy az én f6ztdmmel szerezte a
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gyomorbajat, de azért bizony gyakran Kkijelenti, hogy mar alig
véarja, hogy egy kis j6 toltott kaposztat f6zzek neki! Amirdl itt ki-
I6nben még beszélni sem szabad!

Tanudltam itt egynéhany olyan ételt, amely betegnek és gyonge-
gyomru embereknek valé. Leirom neked, édes nagyanyus, miel6tt
elfelejteném, mert a kis szakdcskonyvemet bizony nem hoztam ma-
gammal.

Gyakran rendel apuka a vendéglében OMLETTE SOUFLET,
amelyet én is igen megszerettem. Kovetkez6képpen készul: Egy
tojassargdjat negyedéran at egy ev6kanal finom porcukorral jol
Osszekeverunk, egy késhegynyi 0 lisztet adunk hozza, egy evé-
kanél arakot és |1/» tojas fehérje habjat. Omletté sutében félolvasz-
tunk 6t gram vajat, a tésztat beletesszuk, porcellan-tanyérral befed-
juk és lassu t(znél koralbeltl 6t-hat percig sutjuk, amig fels6 része
megkeményedik. Barack- vagy eper-izzel bekenjuk, kézépen ketté-
hajtjuk, cukorral meghintjik és melegitett tanyéron, frissen fol-
talaljuk.

J6, konnyd kis étel az ALMAS-RIZS
is. Tizenot deka rizst tisztara megmosunk, sésvizben f6zzik, mig
megpuhul, ledntjik réla a vizet és egy evBkanal finom vajat keve-
rink hozza, azutan ugyanily mennyiségl attért almakompétot vagy
almapépet keverlink hozza és tetszés szerint megcukrozzuk.

Az ALMAPEPET
kovetkez6képpen készitjuk: Néhany jé almat meghamozunk, dara-
bokra vagjuk, kevés vizzel, fehér borral és cukorral megpéroljuk és
durva szitan attorjuk.

Betegnek val6 gyonge étel a BORJU-BECSINALT
is. Borju-mellb8l vagy a combjabol apré darabokat vagunk, kevés
forré vajjal egy labosba tesszilk és kevés séval behintjuk. Miutan a
vajban megforgattuk, fél pohar fehér bort 6ntiink hozza, betakarjuk
és enyhe tliz mellett paroljuk 6tnegyed 6ran at; kozbe-kdzbe egy-
egy kanal j6 huslevest ontiink hozza. Talalas el6tt egy negyedoraval
martast készitink hozza, melyben egy tojassargajat jol szétdor-
zsolunk.

Igen jo a SAVANYRAS TOJAS-LEVES
is. Rantasba egy Kis cukrot porkolink, aztan foleresztjuk vizzel any-
nyira, mint mas hamis levest. Hozzaadunk finom borecetet, kevés
citromhéjat, egy babérlevelet. Talalas el6tt beleltink egészben szik-
ség szerinti szamu tojast, 6vatosan, hogy a fehérje és sargdja egyutt
maradjon és keményre fovetjik. Nagyon j6 iz(i, zamatos leves.

Etvagytalansag esetén nagyon ajanlhaté a HUS-TEA.
Egy kil sovany friss marhahdst husvago-géppel j6l 6sszeaprézunk,

3
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fél liter hideg vizzel dsszekavarjuk, egy 6ran at allani hagyjuk, majd
a tizhoz tessziik és 3—4 percig forraljuk. Majd atsz(irjik és a hus Ki-
sajtolasa utan kissé megsdzzuk a levet és ha kihdilt, leszedjik réla a
képz6dott zsirréteget. Nagyon erdsit6 és taplalé ital.

Jaj igaz, majd elfeledtem, még egypér jo dolgot tanultam itt
egy nagyon jo gazdasszony ismerdsémt6l, amit szintén leirok ne-
ked, — folllbiralas végett. Ugyis most van a gylimolcs-eltevés ideje,
ha jonak taldlod, kérlek, tétess el a Mari szakacsnéval, persze a te
felgyeleted alatt, PARADICSOMOT CUKORBA,
a kovetkez6képpen:

— Hosszukas éretlen z6ld paradicsomot tlvel meglyukasztjuk, a
magvat kiszedjuk és meszes vizbe tesszik, fél oraig allani hagy-
juk benne, akkor jél kimossuk. Amennyi a gyumédlcs, annyi cukor-
bol szirupot féziink; a paradicsomot betessziik, egyszer folforral-
juk, aztdn hlvos helyre félretesszilk. Masnap Ujra folforraljuk egy-
szer s ismét félretesszik. Harmadnap kell6 sCr(iségre bef6zzik. Ke-
vés vaniliat tesziink hozza, ha kihdlt, tGvegekbe rakjuk. Megjegy-
zendd, hogy egyszerre mindig csak annyi gylimolcsét szabad f6zni,
hogy egy sorral legyen a labosban.

CSASZARKORTE.
Szép nagy, féligérett csaszarkortét meghadmozunk, négybe vagjuk,
torzsajat kiszedjuk. Egy tal vizbe két citromnak a levét belecsavar-
juk s a kortét amint hamozzuk, régtén a vizbe dobjuk. Mikor mind
megvan tisztitva, szitara rakjuk és kénszalaggal megfustoljuk. Az-
utan azonnal Uvegekbe tesszik. Ezalatt a citromos vizet megszal-
lani hagyjuk, megsz(irjuk és cukorral j6 édes szirupot f6ziink, a
kortére toltjuk, hogy jol -ellepje és szalicilt is tesziink kdzéje. Perga-
mentpapirral erésen lekdtézzilk és a szokasos moédon gbézben Kki-
fézzuk.

ROZSA-BEFOTT.
Otvenhat deka cukorbol sird szirupot féziink. Ezalatt ecetrzsabol
szép leveleket szedlink és mindegyiknek a fehér végét olldval levag-
juk. Harom és fél deka rozsalevelet lemériink s azutan olléval ami-
lyen apréra csak birjuk, j6l 6sszevagdaljuk. Talba tessziik, meghint-
juk egy kavéskanalnyi citromséval és o6t percig allani hagyjuk.
Ekkor kicsavarjuk, a forré szirupba beledobjuk, egy fél citromnak
a levét is belecsavarjuk, kétszer folf6zzik és mésnapig &llani hagy-
juk. Ha nincs kell6leg elkészulve, méasnap ismét folfézzuk, mig szép
stird lesz.
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— Csakhogy mar itt vagy, édes Katdka, — Kialtottak Erzsiké
és Olga, és 0ssze-vissza csokoltak Katokat.-— Tudod-e, mit hataroz-
tunk? Jovd vasarnaptol kezdve megint megkezdjik a heti dsszejove-
teleinket.

— Bizony Katékam, most megint kell, hogy tanitsal mindenféle
jo teasUteményre és tésztdra meg tortara!

— Nagyon szivesen, — felelte Katoka, — akar mindjart meg is
kezdhetjik. A multkor kérdezted télem a SKARNICLI TESZTA
készitési modjat, de nem tudtam konyv nélkil megmondani, most
leirtam, ime, itt van.

— Vegyilnk hat tojas sulya porcukrot, 6t tojas sulyda lisztet s
keverjik azt 6ssze hat tojassal; mikor mar j6 habos, ontsik a sit6-
pléhbe és siisstik ki szép vildgosbarnéra. Ekkor a tésztat hamar, még
melegen, négyszogletes darabokra vagjuk, kis tekercseket forma-
lunk bel6le s tejszinhabbal megtoltjik. Lehet a tejszinhabot csoko-
ladéval barnara is festeni.

— Katokam lelkem, egypér j0 vajas pogacsat is kérek, meg két-
haromféle finom teasiteményt, meg kaviar-lepénykéket és sonkas
kiflit . . .

— Egyebet nem? — nevetett Katdka.

— En sokkal szerényebb vagyok, édes Katokam, — szélt Olga.
— En csak a puspokkenyér készitési modjat kérem, meg két vagy
harom masféle j6 slteményét és tortaét...

— Nagyon szép, — nevetett Katoka. — Tehét tartsunk sorren-
det. El8szor is itt van a:

BURGONYA-POGACSA.
Négy vagy 6t jo lisztes burgonyat megf6ziink és ha kihdlt, attorjik.
14 deka ilyen attort burgonyabdl, 14 deka vajbdl és 15 deka lisztbdl,
j6l megsbzva, tésztat készitiink, melyet ujjnyi vastagsagra kinyuj-
tunk, és tojassal bekenve, forron Kistjik. A burgonyanak egészen
hidegnek kell lenni, mikor begyurjuk, s a tésztat néhény o6raig h(ivo-
son kell tartani és agy kisodorni, mint a vajas-tésztat.
KAVIAR-LEPENYKEK.
Nagyon j6; melegen ajanlom. Eleszt6-tésztat készitiink a kdvetkezd
maodon: langyos tejben két deka élesztét fololdva, 7 deka lisztet hozza-
adunk és abbdl kovaszt készitiink, melyet jél kelni hagyunk. Mikor
jol megkelt, a gyurdédeszkara 21 deka lisztet tesziink, annak koze-
pébe 4 tojas sargajat verjik, 7 deka j0 vajat, fél kavéskanalnyi sot
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hozzatéve és a megkelt kovaszt hozzdadva, az egészbdl nem igen
kemény, de nem is igen lagy tésztat készitink; azt kézzel még jol
keresztll dolgozzuk és ha esetleg a tészta kemény volna, langyos
tejjel megpuhitjuk, ha pedig lagy, akkor egy kis liszt hozzaadéasa-
val keményebbé tehetjik. Mikor eléggé megkelt, dibnagysagl dara-
bokat vagunk bel6le és kézzel szépen meggdmbdlyitjik, vajjal be-
kent sutépléhre rakjuk és kézzel ugy lapitjuk le, hogy lepényke-
alakokat kapjanak; azutdn tojassargajaval kétszer megkenve, egy
kissé még kelni hagyjuk, mire vildgosbarnara megsutjuk.

Mikor megsultek és kihdltek, a lepénykék tetejét éles késsel la-
posra simitjuk, vagyis az egyenetlenségeket késsel egyenesre vag-
juk; a tetejuket megkavart friss vajjal, melyet joI megséztunk, be-
kenjuk, a megmaradt kavart vajat beletéltjik kis papirtdlcsérbe és
ezzel a lepénykokre kis koszorucskékat tresszirozunk; a koszorucs-
kék belsejét finom orsovai kaviarral kitéltjuk és addig hideg helyre
helyezzik, mig az asztalra fol akarjuk adni.

— Nagyszerd! Hat a SONKAS-KIFLI,
Kat6?

— Gyurédeszkan 14 deka kemény vajbél, 21 deka finom liszthdl,
kevés sobol, két evBkanalnyi tejfelb6l és egy egész tojashol, kézzel
tésztat gyarunk, lehet§ vékonyra kinyujtjuk és akkor Ujra 0Ossze-
hajtjuk, mint a vajas-tésztanal szokas; egy Orara hivos helyre tesz-
szUk, aztan egészen vékonyra Kinyudjtjuk, gdmbdlyld fankszaréval Ki-
szurjuk, finomra vagdalt sonkaval megtoltjuk, kis Kifliket készitiink
belble, vajjal kikent pléhre tesszlk, tojassal kétszer bekenjuk és forré
sutében megsutjuk.

— No, most jévok én sorra, — Kialtott Olga, — édes Katdékam,
kérlek mondd el a PUSPOKKENYER
készitési maédjat!

— Vs kilogram felébe elvagott mandulat, ¥s kilogram mazsolat,
W kilogram lisztet, ugyanannyi cukorporral, két tdbla kockara vag-
dalt csokoladéval, kevés fahéjjal, szegfliszeggel, citrommal és két
egész tojassal joI meggyurunk, hosszukasra ellapitjuk, vajjal kikent
keskeny, hosszu formaban megsitjik, ha kihdlt, éles késsel folszele-
teljuk.

— Koszonom, édesem. Hat valami UJ SUTEMENYT
tudsz-e?

— lIgen. Most tanultam egyet Mari nénitél. 12 deka cukrot 10
deka reszelt csokoladéval és 6 tojas sargajaval habzasig keverlink,
a 6 tojas kemény habjat kozévegyitjuk és végul egy kandl lisztet.
Sutépléhre ontjuk, ujjnyi vastagra, és gyengén megsutjuk. Azalatt
mig sul, a habistbe tesziink 15 deka porcukrot és 4 tojas fehérjét,
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az Ustdt forrd vizbe allitva, folverjik, ha kész, a tésztara kenjuk,
amelyet még melegen 6sszegongydlitiink. J6 csokoladémazzal be-
vonjuk, tisztitott s hosszlUra vagdalt manduldval megtlizdeljik, ke-
vés id6re még a sttbbe tesszik s ha kihdlt, szeletekre vagjuk.

— Nagyon j6 a NELSON-TORTA
is, — mondta Erzsiké. — Ez a finom torta négy kulénbdzd lapbdl
all, ugymint: mogyoro, csokolddé, mandula és burgonyaliszt-torta-
béi. Alél jon a csokoladé, ezt barackizzel toltjuk meg, erre jon a
mandula, mit maraschinéval nedvesitink meg s almaizzel megke-
nink. Azutdn a mogyoro-tortat helyezzik ra, mit ananasz-szorppel
itatunk meg és szamOcaizzel kenink be, s végul a burgonyaliszt-
tortat tesszilk ra. Az egészet csokoladé-méazzal bevonjuk. Esetleg ru-
mos vagy kavés-krémmel is megtélthetjik iz helyett.

— Ez igazan nagyon j6 lehet, — mondta Katéka. — Tudod mit,
gyerink a konyhéba és csinaljuk is meg mindjart. Ez a négyféle
tortalap sok id6t vesz igénybe, j6 lesz még ma elkésziteni. Ugy-e,
segitesz nekem?

— Oh nagyon szivesen, — felelt Erzsiké s a leanykak azonnal
a konyhaba siettek.

— Tehat mi is kell hozza? — kérdezte Kat6ka, mikdzben nagy
fehér konyhakotényét felkototte.

Erzsiké el6huzta kis jegyz6kdnyvét zsebébdl s lapozgatni kez-
dett benne.

— Itt van fo6lirva, mert bizony nem tudom az eszemben meg-
tartani. Tehéat el8szor is a MANDULATORTAHOZ
kell: 14 deka forrazott érélt mandula, 14 deka cukor, citromhéj, egy
egész tojas, egy tojas sargaja, fél deka morzsa, két tojas habja.

A CSOKOLADE-TORTAHOZ:
3\2 deka reszelt csokoladé, 7 deka cukor, 2 tojas sargéja, 2 tojas
habja, 2 kanél liszt
A BURGONYALISZT-TORTAHOZ:
iVa tojas sargdja, 7 deka cukor, citromhéj, negyed citrom leve, 1lh
tojas habja, 3 deka burgonyaliszt.

A MOGYORO-TORTAHOZ:
3Y2 deka 6rélt mogyord, melyet ugyanannyi karamel-cukorba te-
sziink s ha magaba szivta, elvonjuk a tlizt6l és kihdtjuk, mozsarba
torjuk és atszitdljuk. Adunk még hozza 31* deka cukrot, 3 tojas
sargajat, 3 tojas habjat s deka finom lisztet. Mindezt hasznalatig
hideg helyen kell tartani.

Amig Erzsiké olvasta, Katoka serényen majdnem mindent el6
is készitett.

— Mi lesz még ebédre, — kérdezte kivancsian Erzsiké.
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— Sonkas bisquit-leves, el6ételnek malactekercs hidegen, utdnal
vesepecsenye libamajjal és burgonyafankkal, aztdn pulyka salataval
és kompdttal, aztédn torta, gyuimdlcs, sajt, feketekavé.

— Nagyszerl ebéd, de én semmit se tudnék bel8le elkésziteni,,
legfdljebb megenni. Hogy készil a SONKAS BISQUIT-LEVES?

— Harom tojas fehérjéb6l kemény habot verlink, aztan a harom
tojas el6re elhabart sargajat hozzadjuk, valamint 6 deka 6sszeapri-
tott sovany foétt sonkéat, 6 deka fololvasztott vajat, 3 kanalnyi finom
lisztet, kevés s6t; mindent lassan és j6l dsszekeverlnk, aztan vajjal
kikent tepsiben lassu tlznél a sut6ben megsutjuk. Ha megsult, kifor-
ditjuk a tepsibdl, kockara vagjuk és a leveses talba tesszik, vagy ku-
I6n a hasleveshez adjuk. Sonka helyett borjahust, baromfit, reszelt
sajtot, vagy gombapirét is vehetlink a bisquithez.

— Hat a MALACTEKERCS
hogy készul?

— Egy malacnak a fejét és 14bat levagjuk, a csontjat kiszedjuk,,
jél Kimossuk és bes6zzuk. Ezalatt készitink félkil6 borja- vagy
marha- és félkilé disznéhust, Ggy, ahogy fasirtnak szokas, elosztunk
benne keményre f6tt tojast, ajokat, marha- vagy borju-nyelvet,,
sonkat, kaport, ecetes gombat, uborkat, céklat, bekenjik vele a szét-
teregetett malac bérét, aztdn vigyzdva szépen 0sszegdmbolyitjlk*.
zsindrral ©sszekotjuk, egy szalvétdba csavarjuk, vizben soval, f(-
szerrel, babérlevéllel és egy hagymaval 2—3 6raig f6zzik, ha meg-
fott, két deszka kozé szoritjuk s lenyomtatjuk. Masnap folszeleteljik
s ecettel vagy majonézzel talaljuk.

— Hat a BURGONYAFANK
hogy készll?

— Ez is nagyon j6. Lehet el6ételnek is adni, vagy mellékétel-
nek valamely silth6z. Nyolc kdzépnagysagu burgonyéat megféziink
és szitdn attorink, aztan félliter liszttel, didnagysagu vajjal, 4 tojas-
sargdjaval, kis soval, és kis élesztével és tejjel elég kemeény tésztat
keverunk bel6le, mert a burgonya gyongiti. Ha Kivertik, mint a
fankot, kenyértészta keménységld legyen, aztdn kell6 vastagsagura
kinyujtjuk és deszkdn kelni hagyjuk. Ha jol megkelt, kiszurjuk és
b6 zsirban kisttjuk. Ha el6ételnek adjuk, akkor sités el6tt sonkaval
vagy vagdalt hussal megtéltjuk a fankot, télalaskor reszelt parmai:
sajttal meghintjik, vagy paradicsommartast adunk mellé.

— Kedves Katékdm, ugyan kérlek tanits meg egypéar jé teasite-
ményre is. llyesminek olyan j6 hasznat veszi az ember, minél tobbet
tud, annal jobb.

— Nagyon szivesen; milyent akarsz, sost vagy édeset?

— Mind a kett6t.
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— Tehat el6szér valami sos teasuiteményt. Példaul SOS RUDAK-
30 deka lisztet, 10 deka vajat, 1 pohar langyos tejet és két fillér ara
éleszt6t Gsszegyurunk, vékony rudakat sodrunk, fehérjével megken-
juk és s6s koménymaggal meghintjuk.

SAJTOS RUDAK-
5 ev6kanal vaj, 6 ev6kanal parmezansajt, 12 ev6kanal liszt, fél evo-
kandl viz, fél kavéskanal séval és ugyanannyi fehér torétt borssal
készult tésztat addig gydrunk, mig egészen sima. Azutan ujjnyi vas-
tagsagu rudakat vagunk beldle, kdménymaggal megszoérjuk, s egy
tepsibe, melyet fehér papirral kiraktunk, szép sargara satjuk.
BURGONYAS RUDAK-
Annyi vajat, amennyi lisztet és ugyanannyi fétt és megreszelt burgo-
nyat s tetszés szerinti parmezant dsszegyurunk, kinyujtjuk kisujjnyi
vastagsagban és keskeny, 5—6 cm. hosszU rudacskékra elvagjuk, a
tetejét tojassargajaval megkenjik, s egyik részét parmezannal, a
masik részét kdménymaggal meghintjuk.

— Koszdndm, édes Katdékam, de most egypar édeset is kérek*

LINCI PEREC.
10 deka lisztet, 7 deka vajat, 3% deka cukrot, citromszagot és
1 tojassargat deszkan kézzel dsszegyurunk, a tésztat kis darabokra
metszilk és apr6 pereceket készitink bel6le. Tojassal bekenjuk és
darabos cukorba vagy manduldba martva pléhen Kisttjuk.

— Hat valami mogyorés dolgot nem tudsz-e?

— Hogyne. Készits MOGYORO-SZALAKAT*
Ez sokaig el is tarthaté. 7 deka kissé megpiritott és megtért mogyo-
rot 10 deka cukorral és fél tdbla reszelt csokoladéval Osszekeve-
rink, 2 tojasbol félig elkészilt habba beletessziik és azt a t(izon foly-
tonos keverés kozben kissé forrni hagyjuk. Ezutan az egészet ostyara
kenjuk és ha kihdlt, szalakra metszik, melyeket lassan kisutunk.

vanilia-szeletek-

— 17 deka cukrot, 9 tojas sargajaval nagyon pelyhesen 0Ossze-
keverlink, egy kis vaniliat tesziink hozza s azutan 28 deka lisztet. A
tésztabol harom hosszukas cipét formalunk, bekent pléhre tesszik és
vilagosra KisUtjuk. Azutan az egyiket fehér, a masikat vorés maz-
zal és a harmadikat csokoladéval bevonjuk és szeletekre metszik.

— Koszondm, édes Katékdm, ma igazan sék mindenféle jéra
tanitottal! Most még csak egy jo CSOKOLADE-TORTARA
tanits meg, amit gesztenyekrémmel lehet megtdlteni.

— Akarmelyik csokoladé-tortat lehet megtélteni gesztenye-
krémmel. 14 deka vajat 6sszedorzsolink és 14 deka cukrot, vala-
mint 8 tojassdrgajat egymaésutan hozzékeverink, tovabba 16 deka
kissé megmelegitett csokoladét, kevés vanilidt és citromhéjat. Ezen-
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kivul hozzakeverink még 8 tojas fehérjébdl készullt sdrd habot, leg-
utoljara pedig belekevertink 8 deka finomra tort és 31/* deka liszttel
0sszekevert barna mandulat. Az egészet két torta-abroncsba toéltjuk
és lassan megsutjuk. A kovetkezd gesztenye-krémmel tdlthetjlik
meg: hét deka megfétt és attort gesztenyébdl, fél liter tejhabbdl, hét
Oeka cukorbdl és kis vaniliabdl tolteléket készitink, mellyel a két
tortalapot 6sszeallitjuk. Kivilrél bevonhatjuk tejszinhabbal vagy
csokolddémazzal.

— Hat azt hogy készitjuk édesem? Nekem sohasem sikeril a
csokoladé-maz!

— Szép fényes és j6 csokoladé-mazat készithetiink kovetkezé-
képpen : 14 deka finom csokolddét reszeliink és azt 21 deka cukorral
és feél liter vizzel Ustben f6z6kanallal lassan dsszekeverjik és j6l meg-
fézzik. Ezutdn megejtjik a prébat, vajjon kész-e mar? Ugyanis a
folyadékbdl egy kicsit tdnyérra csepegtetink és ujjunkat belemart-
juk és megproébaljuk, lehet-e a csokoladébdl tiszta fonalat hdzni. Ha
még nem lehet, akkor tovabb hagyjuk f6ni, mindaddig, mig mutat-
kozik a fonal. Akkor eltavolitjuk a tfizt6l, az Ust belsé oldalan a cso-
koladét fézdkandllal dorzsolgetjuk és azt nézzik, véjjon vilagos-
sarga-e? Ezt mindaddig ismételjuk, mig a csokoladé le nem hilt és
meg nem sdr(isodott. A probaval csak akkor lehetink megelégedve,
ha a foluleten héj képz&dott, ami azt jelenti, hogy a méz szép lesz.
A fédolog az, hogy ne fézzilkk meg er6sen a csokoladét, ha az
mégis megtortént volna, akkor még az utolsé pillanatban két kavés-
kanélnyi vizet hozzaéntink. Mikor a tortat bevontuk vele, pléhen a
sutébe helyezzik, nyilt sutéajténal egyszer-kétszer ide-oda forgat-
juk, kivesszik és leh(ini engedjik.

X111

— Jaj, de régen nem voltunk mar igy egyutt, leanyok, — mondta
Katoka baratn6inek, mikozben a teat kitéltotte, — higyjétek meg,
minden vasarnap délutan hazakivankoztam Mari nénitél, Almasrol,
csakhogy kozottetek lehetnék.

— Mi bizonyéara nem hidnyoztunk annyira neked, mint te ne-
kiink, — szélt Olga, — te ott j6I mulattal, de mi nalad nélkdl csak
unatkoztunk.

— Sz6 ami sz06, Katdka a mi tarsasdgunknak a lelke, — erd@sit-
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gette Erzsiké. — Amig 6 tavol volt, egyszer sem nevettliink igazan
jéizGen.

— Es egyszer sem ettiink ilyen pompés cukros, habos-siite-
ményt? — Kialtott lelkesilten Milike, két darabot is téve tanyér-
jara a suteménybdl.

Katdka elnevette magat.

— Hat ez igazan a legnagyobb dicséret, ha a gyomrocskatoknak
is éppen Ggy hidnyoztam, mint a sziveteknek!

— Bizony, azalatt egyszer sem f6ztink, s nem tanultunk semmi
jo dolgot! — mondta Olga.

— Hat te hoztal-e valami Ujat Mari nénit6l? — kérdezte Erzsiké.

— Hoztam am, — felelt Katéka, — hiszen tudjatok, hogy Mari
néni milyen kivaléan j6 gazdasszony, éppen mint az én édes nagy-
anyuskam. Aztan sok vendég is forddl meg nala s 6 nagy sulyt
fektet a j6 konyhéara. Azonkivll pedig takarékos is, nem pocsékol,
nem prédai el semmit. Példaul soha még egy tojasfehérje sem vesz
nala kéarba.

— Héat mit csindl vele? — kérdezte Milike.

HAB-PUDDINGOT.
Osszegy(jti egy poharba vagy bogrébe, ha egyltt van ot-hat tojas
fehérje, veszink hozz4 28 deka cukorport, egy citromnak a levét
és egy citromnak a lereszelt héjat. Habverdvel addig verjuk, mig
egészen kemény habbéa valik. Ha kész van, hideg vizbe martott pud-
dingformaba tessziik, de csak haromnegyed résznyire toltjik tele a
format. Ha magasabbra téltenénk, a f6zés alatt 0sszeesnék. Egy tel-
jes oraig f6zzik egy fazék vizbe gézolve. Mikor asztalra akarjuk
adni, kiboritjuk és gyiumélcslevet adunk melléje.

— Tudok egy nagyon jo ALMA-KONFEKTET
is. Ezt is gyakran készitettiik. Nagy almakbdl a krumplivagéval 30—
40 kis golyét vagunk, cukros vizbe kevés citromlevet teszink és
Ovatosan megf6zzik benne az almagolydkat. A levét s(rlre beféz-
zUk, lehet egy pohéarka eper- vagy malna-geléet is hozzakeverni,
mindezt szitan altal szlirve, a csinosan, magasra félhalmozott almara
toltjuk és behintjiik az egészet hamozott, megvagdalt mandulaval.

— Ez nagyon j6 lehet, — dicsérte Olga. — Nem tudod-e vélet-
lendl a CSOKOLADE-PRALINET is?

— Dehogy nem. Kell hozza egy tojasfehér, kevés vanilia és
annyi szitalt cukorpor, hogy eldérzsélve meglehet6s kemény témeg
képzddjon. Ebbél kis, mogyordé nagysagu golyékat forméalunk és
szaradni deszkara tesszik. Korulbeldl egy 6ra mulva késsel ovato-
san levesszik. Hét deka keser( csokolddét reszeliink mély porcellan
faiba vagy medencébe, kevés szitalt cukorport adunk hozza. Ezt egy
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fazék forro6 viz folétt vagy nem nagyon forrd tlizhelyen fololvasszuk..
Egyenként vessziik a kis golyo6kat, beleforgatjuk a csokoladéba, vil-
laval Kiszedjuk és fehér papirral letakart pléhre helyezzik, ugy,
hogy egymast ne érintsék. Gyorsan kell banni vele és mindig csak
egyet tesziink egyszerre a csokoladéba. Lehet vanilia helyett a
tojasfehérjéhez egy kavéskanal médlna, eper, citrom vagy narancs-
levet, vagy rdézsaolajat tenni. Nagyon finom dio6tolteléket is lehet
hasznalni.

— Pompasak a GESZTENYE-GOLYOK
is, — szolt kdzbe Milike, — azt ismered-e, Katokam?

— Ismerem. Teahoz szoktdk adni. Nagyon j6 nyaldnksag. Fél
kil6 maroni gesztenyét puhara megfézink, meghamozunk és még
melegen szitan attorjuk. Fél kil6 cukrot vizbe martunk és fonalig
fézzik; akkor betesszilk az attort gesztenyét és hozzaadunk lassan-
ként két deci vanilias tejet. Felf6zzik, folyton keverve, hogy oda
ne suljon. Ha elég sdrd, hdlni hagyjuk és hidegen di6nagysagu go-
lyokat formalunk bel6le, vanilias cukorba meghengeritjik és papiros-
sal betakart pléhen lassan megszaritjuk. Azutan csinos kis papir-
tokocskakba rakjuk. Nagyon sokaig el lehet tartani.

— llyenformék a MOGYORO-GOLYOK
is. Az is nagyon j6. Tiz deka mogyor6t megmelegitiink, mig a héja
lemegy. Azutan megd6roljuk, 12 deka torott cukorral, hét deka re-
szelt csokoladéval és egy tojas fehérjével eldorzsoljik, mig 0Ossze-
all. Di6 nagysagu golydkat formélunk beléle, kbdzepébe tehetiink
mogyorot vagy egy szem bef6zoétt meggyet (mag nélkdl) azutan to-
jasfehérbe martjuk és darabos cukorba meghengergetve, szaradni
hagyjuk.

— JO édesség a PIROS MANDULA
is. Azt ismeritek?

— Nem, nem. Hogyan kell azt késziteni? — hangoztattak koérus-
ban a lednyok.

— Hat tojassargat 12 deka cukorral habzasig eldérzsélunk: tiz
deka édes, 6t deka keser(i-mandulat meghéjazva, finomra meg6ro-
link s a habosra dorzsolt tojassargahoz adjuk. Azutadn kevés rozsa-
vizet, harom tabla fololdott piros zselatint és a két tojas keményre
vert habjat is hozzaadjuk, s az egészet j6l elddrzsoljuk. Ha kész van,
Uvegtalba tessziik s jol megfagyasztjuk, tejhabbal diszitjuk s melléje
is tejhabot adunk.

— De tudjatok-e lednyok, — szélt kdzbe Erzsiké, — hogy mos-
tandig mind csupa édességrél beszéltink. Nem tudsz-e, édes Kato-
kam, valami jo, hideg pastétomfélét is? Az én apuskam a teahoz
olyasmit jobban szeret mindenféle stteménynél.
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— Hogyne tudnék. Nagyon j6 példaul az Oz-
vagy NYUL-PASTETOM.
Az 6z- vagy nyulhist folvagdaljuk kockdkra, vadgunk hozza diszné-
hast, szintén kockakra, aztdn sargarépat, hagymat, petrezselymet
karikaba. Mindezt zsirban tiizre tessziik, amig a leve elf6, de pirulni
nem szabad. Pastétom-port is teszink hozza, s kdzben egy szép
libamdjat kilén megsiatink. Mikor minden 0Osszef6tt a sajat levé-
ben, bort és vizet toltink hozza, s igy péaroljuk 3—4 6ran &t, mindig
vizet toltve utana. Mikor a hus egészen puha, megéroljik, aztan
szitdn attorjiuk, ami nem megy at a szitan, mozsarban 0Osszetorjuk.
Egy talban habzasig dorzsoljuk, két kanal finom 'tdblaoclajat és kevés
bort tesziink hozza, ha igen kemény. Pastétom vagy 6zhat-format
olajjal kikeniuink, az egészet belenyomkodjuk s hideg helyre tesszlk.
Csak masnap vagjuk fol.

— Ez nagyon jo lehet, — mondta Erzsiké, —elegkdzelebb meg
fogom proébalni.

— Ha apuskad szereti a vadhust, gy készits egyszer

SZELETEKET OzBOL,
az is nagyon izletes, — sz6lt Katdka.

— Hat azt hogyan kell késziteni? — kérdezte Erzsiké. — En
csak bepéacolva tudom késziteni az 8zet.

— lgy sokkal jobb. Nyers 6zhusbdl szeleteket vagunk, megver-
juk, pirosra kisutjik és puhara paroljuk. Azutan kiszedjuk, apréra
megvagdalt szardellat és hagymat teszink a levébe, kis lisztet hin-
tink red, j6l Osszekeverjuk és a talba rakott szeletekre szitan at-

torjuk.

— Az én apuskam a vaddisznét jobban szereti, mint az 6zet, —
sz6lt kdzbe Milike, — csak kar, hogy azt itten olyan ritkan lehet
kapni.

— Majd megtanitlak én kozénséges disznéhust Ugy elkésziteni,
mint a vaddisznét. Ehhez legjobb egy kértlbeltl hathénapos diszné-
nak combjat venni, s két liter piros.s két liter fehér borban, kari-
kara vagott hagymaval, petrezselyemgyokérrel, sargarépaval, zel-
lerrel, babérlevéllel, borssal és soval félig puhara megfézni. Mikor
hasznalni akarjuk, levdgunk bel6le akkora darabot, amekkoréara
szlkséglink van és kevés péaclevével puhara paroljuk. Talalaskor csi-
nos szeletekre vagjuk és csipkebogyd-martast adunk melléje.

— En mégis inkdbb egy j6 tortat kérek, — szélt kdzbe Milike.

— Halljuk, halljuk! — szdlt Olga.

— Inkédbb lassuk! — sdéhajtott Milike.

— Tehét: PARISI BOMBA-TORTA A LA CREME.
Hét deka vajbdl, hét deka lisztb6l, harom és fél deka
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finomra tort mandulabol, harom és fél deka cukorbdl és kevés cit-
romszaghbol porhanyds tésztat készitiink; ezt j6 kemény tésztava ala-
kitjuk, kerekre és kisUjjnyi vastagsagra Kkinyujtva, vilagosbarnara
kisttjuk. Ha a tészta kih(ilt, tortatalra tessziik, barackizzel beken-
juk és apréra vagott, kevert kompéttal behintjik. Most hat tojas
fehérjébdl készilt, nagyon silrd habhoz 21 deka finomra tért cukrot
oly médon keveriink, hogy a cukornak a felét akkor tesszik bele, mi-
el6tt a hab egészen elkészult volna és azutdn a habot a cukorral las-
san dsszekeverjiuk; a cukor masik felét pedig és még kevés vaniliat
csak a keverés vége felé keverlink lassan belé. Most az egész sUrl
habot a gyumolccsel kirakott kerek tésztara ontjuk és késsel ma-
gasra és szép kerekre alakitjuk. Végre finom cukorral behintjik, né-
hany percre téllal egyutt a sutébe tesszik addig, mig az egész szép
vildgossarga lesz. Ezutdn hét deka csokoladébol és tiz deka cukorbdl
csokoladéjeget készitiink, mellyel az egészet ledntjuk; végre a sut6-
ben lassan megszaradni hagyjuk és hideg helyre tesszik.

— Pompés! Ez lesz az enyém, — kialtott Olga.

— Na, hat nekem semmit sem hagytok? — duzzogott Milike, —
hiszen én kértem valami cifra j6 tortat!

— Varj csak, Milikém, te készits egy finom gesztenyekrém-
tortat. Ugy hivjak: CREME-BOUCHEE.
28 deka szép gesztenyét puhara f6ziink és ketté metszve kavéska-
nallal kiszedjuk és attorjuk; azutan 14 deka finom cukorral és kevés
vanilidval a gyurodeszkan kézzel tésztdva gyurjuk 0Ossze, melybdl
aztan nagy mogyoro-nagysagu golyocskdkat vagy kis gesztenye-
alakokat formalunk; ezeket hegyes fapalcikdkra folszarjuk és fél
orara félretesszUik. Ezalatt 13 deka csokoladébol és 21 deka cukor-
bol csokoladé-konzervet készitiink, melybe a félszlrt gesztenyét
Ovatosan belemartjuk. Ezeket azutan olyan edénybe allitjuk, melybe
lisztet nyomtunk 6ssze olyan modon, hogy a palcikdkat lisztbe dug-
juk, mig a gesztenye szabadon all. Az edényt kihul6félben levd su-
tébe tessziik szaritds végett. Ha a gesztenye kihdlt, akkor azokat a
palcikdkrél ovatosan leszedjuk és tortatalra, koszoru-alakban egy-
més mellé illesztjik, a hatramaradt csokoladdét pedig félmelegitve
papirtolcsérbe ontjuk és a gesztenyéket harom-négy sorban egymas-
hoz ragasztjuk vele. Azutan a belsé hézagokat fél liter habtejszinbdl
késziult és vanilids cukorral megcukrozott habbal kit6ltjuk.

— Milike, te kaptad a legfinomabb tortat, — mondték a lednyok
— s Milike boldogan jegyezgetett kis szakacskdnyvébe.

— Hat egy DIOS TORTAT
akartok-e? — kérdezte Katdka.

— Hogyne! — kialtottak egyszerre a leanyok.
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— Heét tojassargat 21 deka torott cukorral féléraig keverink, az-
tdn 21 deka finomra vagott didt, hét deka rummal nedvesitett zsemle-
morzsat és hét tojas fehérjének keményre vert habjat keverjiuk bele.
Ha jol eldorzsoltik, tortaformaba toltjuk és megsitjuk. Ha kihdilt,
kettévagjuk és tejszinhabbal, csokoladé- vagy dio-krémmel vagy
barackizzel megtoltjuk s tetszésszerinti jéggel bevonjuk. A tetejét
diszithetjuk tisztitott és csokoladé-jégbe martott didval és tejszin-
habbal.

— Hat valami jo FUSZERES-TESZTAT
tudsz-e? — kérdezte Olga.

— Még pedig egy igen jot! 28 deka lisztet, 14 deka zsirt, 14 deka
cukrot, négy deka finomra vagott mandulat, egy fél citromnak aprora
vagott héjat, két késhegynyi fahéjat és ugyanannyi szegf(iszeget két
tojassal kézzel jol eldolgozunk. Fankszuréval kiszaggatjuk, a koze-
pén benyomjuk, malna- vagy eper-izt, vagy egy-egy szem cukros-
meggyet teszink rd és megsutjuk.

XIV.

— Katdka, jaj, édes Katékdm, kérlek segits! — Kkialtott Lilikeé,
befutva a szobaba a vendégei k6zé. Nagy konyhakoétény volt el6tte
s az arca olyan ijedt volt, mintha legaldbb is a konyha gyulladt
volna Ki.

— No mi az! Mi tortént? — kérdezte Katoka részvéttel sietve ki
vele a konyhéba.

— Nem akar kibordlni a vanilia-krém, — panaszkodott Liliké,
sirdsra gorbuld szajjal. — Pedig én magam készitettem!

Katoka mUért6 kézzel vette a kezébe a krém-format, amelynek
tartalma a sok razogatdstdl mar 6ssze-vissza volt repedezve, gyor-
san belemartott egy kendét a tlizhelyen allé fazék melegvizbe, aztan
raboritotta a formara és huss! — egy perc alatt kicsUszott a fényes,
sarga krém.

Hat egy kicsit viseltes allapothan volt az igaz, egy Kkissé gya-
nas volt a kalseje. De azért a lednyok, Liliké vendégei, j6izlen fo-
gyasztottak el, s6t még dicsérettel is adoztak a Liliké els6 konyha-
kisérletének.

— Bizony, nem volt ez j6, tudom, — vallotta be 8szintén Liliké.
— En, ha a ti helyetekben vagyok, nem is eszem bel6le! De ti iga-
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zan jok vagytok, s karpétlasul igérem nektek, hogy jov6 vasarnap

készitek egy igazan finom és jo VANILIA-KREMET,
— ha ugyanis Katoka olyan szives lesz és megtanit rea.
— Kész érommel, — felelte Katéka, — akar most mindjart el-

mondom, hogy én miképpen szoktam késziteni. 14 deka cukrot, fél
evOkanalnyi lisztet, egy darab kettémetszett vaniliat és tiz tojassar-
gat serpeny6ben habver6vel jol dsszekavarunk és fél liter j6 tejet
hozz&6ntink. Ezutan az egészet a tlzre tesszik és addig kavarjuk,
mig sCrd nem lett, s ha elég slrd, talba ontjuk, hogy kihiljén. Ez-
alatt fél liter habtejszinb6l habot veriink, ehhez 6t deka cukrot ke-
verink és az egészet a folforralt és kihdlt krémbe kavarjuk, 9—10
fololdott és atsz(rt zselatin-lapot teszlink hozz4; krém-formaba dntve
jégre tessziik. Mikor Kkiboritjuk, apré teastiteménnyel, piskétaval,
vagy habcsékkal diszitjuk.

— Hallottatok, leanyok? — kérdezte Liliké, — jové vasarnap
tehat ezen recept szerint készilt vanilia-krémet fogtok enni! Remé-
lem jobb lesz, mint ez a szegény megboldogult volt.

— Kedves Katokam, — szélt kozbe Mariska, — ne csak Liliké-
nek kedvezz, hanem kérlek, engem is tanits meg egypéar kénnyen
készithetd sutemeényre. Tudod, hogy mi falun lakunk, néha vérat-
lanul j6n vendég, s akkor nem kildhetiink hamar a cukraszhoz, mint
ti, varosiak.

— Ismered a GYORS PITE-1? —
kérdezte Katoka.

— Nem ismerem!

— Na latod, ennek a készitése, mint a neve is mutatja, igen
gyorsan megy. Veszlnk két egész tojast, két tojas sargajat, kis cuk-
rot és sot. A tojast j6l folverjuk s annyi lisztet keverlink hozza, hogy
korulbelul olyan tésztank legyen, mint a félvert haluska; ha jol ki-
dolgoztuk, — ami par perc alatt megvan, — folytonos keverés koz-
ben annyi forralatlan tejet adunk hozza, hogy csak valamivel legyen
sirdbb tésztdnk a palacsintdénal. Most rendes nagysagu tészta-
pléhbe egy evékanal zsirt tesziink, s mikor ez forrd, a tésztat
beledntjuk és ide-oda mozgatéds altal elegyengetjuk. Nagyon gyor-
san sitjuk s nem véagjuk fél, hanem hosszikéas talon egészben adjuk
asztalra, két villdt adva hozza, hogy konnyen lehessen szakitani.
Vagni azért nem szabad, mert dsszeesnék, megszalonnasodné'k és el-
veszitené a josagat.

— Ez j6 lehet, — mondta Mariska. — Hat egy kis barack- vagy
ribizke-izt nem lehet mellé adni?

— Hogyne. Csakhogy kulon csészében... Most tanitlak egy
igen jo DIOS SUTEMENYRE,
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amely néhany napig is elédll. Egy Kil6 lisztet fél kil6 vagy vala-
mivel kevesebb zsirral talban eldodrzsdlink. Adunk hozza 60 deka
diot, nem egészen aproéra torve, 60 deka cukrot, 30 deka mazsolat,
kevés tort szegfliszeget, négy nyers tojast és kevés soét. Mindezt
borral j6 tésztava gyurjuk, ha kész, az egészet kenetlen tepsibe tesz-
szik s kézzel harom ujjnyi vastagra szétnyomkodjuk. Tojas sarga-
javal megkenjuk s lassd, tartés tlznél egy o6raig sutjuk. Ha megslilt,
kiboritjuk, 6t perc mulva négyszogl darabokra vagjuk s cukorral
meghintjuk. Ha kihdilt, hivés helyen két-harom napig allani hagy-
juk, hogy j6 omlos legyen.

— Nagyon finom kis apré stitemény még a CSOKOLADE-CSOK-
14 deka torott cukrot 14 deka hadmozott mandulaval és két tojas
fehérjével nagyon sokaig keveriunk, mig csak meg nem keményedik.
Ebb6l a keverékb6l gombolylre vagott ostyara kis csomodkat te-
szink, s langyos kemencében megszaritjuk. A csomocskdk kdzepére
egy-egy mandulat is tehetlnk.

— Hat valami j6 finom tortara nem tanitanal-e meg, Katokdm
lelkem? — kérdezte Margitka.

— Dehogy nem! Eppen most tandltam egy igen Kit(inG és egé-
szen (j NARANCS-TORTAT!
Ot vagy hat szép narancsot meghamozunk, a fehér héjszalaktdl szé-
pen megtisztitjuk és cikkekre szedjik szét. Ezeket most palcikakra
folszarjuk és 56 deka, karamel-prébaig megf6zott cukorba martjuk
és még ugy forron, koszora-alakban egy vajjal jél bekent torta-for-
maba akként rakjuk bele, hogy annak kbzepe Uresen maradjon. A
narancs-szeleteket ugy kell rakni a torta-forméba, hogy a narancs
vastagabb, vagyis félgombolyld része Kkivulrél essék. Ezen narancs-
szeletkék felsd részére még egy-egy szintén karamel-cukorba maér-
tott meggyet is tesziink. Most a torta-alakot igen évatosan arra a
talalo-talra tesszik, amelyen az asztalra akarjuk adni, azutan a
torta-abroncsot szintén nagyon évatosan eltavolitjuk, hogy a narancs-
szeletkék szét ne dliljenek — és félre tesszik. Most a kdvetkezd mo-
don krémet készitliink: egy edényben 12 tojas sargajat, hét deka
lisztet, 21 deka torott cukrot s cukron leddrzsolt narancshéjat hab-
verGvel jol 6sszekeverink. Mindjart ezutdn még egy fél liter jo bort
ontink bele, a tizre tesszik és ott addig kavargatjuk a habverével,
mig elegendd sCrl nem lett. Ekkor a t(izrél eltavolitjuk, ki hagyjuk
hdlni és ha tokéletesen hideg, akkor a tortaba, vagyis a narancsbol
készitett koszoruba beledntjik, szép egyenletesre elsimitjuk és az
asztalra hidegen foladjuk.

— De leanyok, — szolt Liliké, — most aztan egyink is vala-
mit, ne csak f&zzink!

Tutsek: Katéka szakacskdnyve. 4
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A leanyok nevettek s aztan joizGen fogyasztottdk el a habos,
cukros suteményeket.

— Hat egy j6 CSOKOLADE-TORTAT
tudsz-e? — kérdezte Olga.

— Hogyne, — felelt Katoka.

— Hét deka vajat és hat tojas sargajat egy fél oraig keverunk,
aztdn 14 deka torott cukrot, 16 deka forrazatlan mandulat, egy evo-
kanal rumot, harom tabla reszelt csokoladét és a hat tojasnak a ke-
ményre vert habjat keverjuk hozza. Tortaformaban Kkisttjuk, mikor
kihdlt, két egyenl6tlen részre vagjuk s a vastagabb részének a koze-
pét kivajjuk. A Kkivajt treget a kovetkezd toltelékkel toltjuk meg:
Négy deci habtejszint jol folverink s egy kevés vanilias cukrot adunk
hozza. Két részre osszuk, s a tortdbdl kivajt darabokat hozzakever-
juk az egyik részhez s azzal a tortat megtoltjuk és 6sszeragasszuk.
*A megmaradt tejszinnel aztan az egész tortat leontjik és hideg
helyre tesszik.

— Tudok am én is valamit! — mondta fontoskodva Milike. —
Egy jo MOGYORO-TORTAT.
Elmondjam?

— Hogyne! Hogyne! — kialtottak a leanyok.

Tehat: Negyed kilogram mogyoroét, negyed kilogram cukor-
ral, nyolc tojas sargajaval, egy egész tojassal, egy kifli morzsaja-
val s kevés citromhéjjal egy o6raig kavarunk, aztdn a nyolc tojas
habjat hozzaadjuk, tortasttében kisutjik, vagy két részben, vagy egy
vastagabban, melyet aztan ha kihdlt, kettévagunk, s tetszésiink sze-
rint barackizzel, habtejszinnel, mogyoré-krémmel, vagy csokoladé-
krémmel megtoltink. A tetejét szintén csokoladéjéggel vonjuk be.

— Ez is nagyon jo lehet, — mondta Erzsiké, — de most szeret-
nék valami j6 KAVETORTAT
is hallani!

— En inkébb enni! — szolt kézbe nevetve Olga.

— Sajnalom, hogy nem szolgalhatok vele, — mondta Katdka,

— de ha kivanjatok, megmondom, hogyan kell késziteni.

— Ot tojas sargajat, 12 deka porcukrot, 14 deka hamozatlan,
megdaralt manduléat, egy tdbla reszelt csokoladét, 15 szem mozsar-
ban tort porkolt kavét és az 6t tojas fehérjének a habjat egy ora
hosszaig keverjuk. Akkor két egyenl6é részre osztjuk és két torta-
sut6ben kisttjuk. Mikor kihdilt, a kovetkez6 toltelékkel toltjuk meg:
harom tojas séargéajat, harom evlkanal igen erds kéavét, tiz deka
cukrot a tlizon addig verunk, mig j6 kemény krém lesz bel6le; forrnia
nem szabad. A t(izrél levéve ki hagyjuk hdlni. Ezalatt 14 deka vajat
j6 habosra verunk fol, a krémet hozzaadjuk, az egyik tortalapra a
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felét rdkenjuk s a mésik tortalapot 6vatosan raboritjuk. A megma-
radt krémmel a tetejét és az oldalat szép simara kenjik. A tetejét
apré kockéra vagott, hamozott, porkélt manduldval hintjik meg és
azutan jégre tesszik.

— Hat egy jo GESZTENYE-TORTAT
3d tud? — kérdezte Olga. — En azt szeretem legjobban.
— ime, — sz6lt Katéka, — itt van:

— Nyolc tojas sargajat 35 deka cukorral jol elkeveriunk, bele-
teszink haromnegyed kilogram puhara fétt és szitan attort geszte-
nyét, lassan belekeverjik a nyolc tojas fehérjét kemény habba verve
'S egy Ordig sutjuk. Ha jol meghdlt, csokoladéjéggel vonjuk be, me-
lyet a kovetkez6képpen készitiink: 12 deka cukrot kevés vizben
stirGvé f6zink és hozzaadunk ugyanannyi megpuhitott csokolddét,
par percig forraljuk még, aztdn mig ki nem hdilt, keverjuk s végre
tiz deka habosra kevert vajat dorzsolink hozza. Az igy készitett
csokoladéjég szép, fényes, hajlékony és sohasem ragadds, ami na-
gyon gyakori a hazilag készitett tortdknal. A tortanak mindig az alsé
felét vonjuk be, mert az simabb és egyenletesebb.

— De j6, hogy erre megtanitottal, — szo6lt Erzsiké, — éppen
az volt mindig az én tortdimnak a szerencsétlenségilk, hogy a maz
olyan ragadoés volt, hogy nem lehetett folvagni. Most mar legalabb
ludom, hogyan kell késziteni!

— Hanem most méar tanitsatok meg egypar komolyabb eledelre
is, — mondta Olga, — az én apuskam nagyon szereti a finom, kildn-
leges jo sulteket. Szeretném holnap ebédre valamivel meglepni!

— Eppen most tanaltam néhany kilénlegességet, majd elmon-
dom, — szolt Katéka. — Igen j6 példaul

A VALODI OLASZ COSTOLETTA.
Szép borju-kotlettet évatosan megverink a kés héataval, s6zva és
borsozva vert tojasba martunk, egy szitalt zsemlemorzsabol és re-
szelt paradicsombél valé keverékben megforgatjuk és vajban ki-
sUtjik barnasra. Paradicsomos makarénit talalunk hozza. Ez valédi
olasz étel. Nagyon j6 a:

FRANCIA BORJU-KOTLETT
is. A borju-kotletteket hirtelen megsitve félretessziik. Aztdn ahany
kotlett, annyi egész nyers tojast elkeverink tejféllel, egy csepp
borssal, petrezselyem és vizben kilén megparolt gombaval, a kot-
letteket megfelel§ nagysagu tepsibe rakjuk, a keveréket raja ontjuk
s nehany percig a sut6ben atsutjuk.

— Kitind az ugynevezett:

EOLVIDEKI VADIZES VAGDALT PECSENYE
as. Ehhez kell V2 kg. felsarhds, % kg. borjucombjabdl, % kg, sertés
&
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és egy kg. libamdj. De lehet kevesebb mennyiségbdl is keésziteni.
Egy labosba harom tojast, egy kanalnyi zsirt, sét, tort fekete borsot,
piritott reszelt hagymat, egy Kis frisset is, finomra vagott petrezse-
lyemlevelet és egy attort szardellat jol elkeveriink. Most a finomra
Osszevagdalt hast és majat beletesszilkk és annyi zsemlemorzsat,
hogy lehessen a huUsbdl egy szép, hosszG format késziteni.
El6bb azonban a kdzepébe harom, hosszaban egymas mellé rakott ke-
ményre f6tt tojast teszink. Azutan szép vildgosbarnéara kisutjik, a le-
vébe kevés kaprit és j0 savanyu tejfolt teszink s addig hagyjuk
sulni, mig a tejfél elpérolgott és csak a szép, slrd méartds marad meg.

— Na, — mondta Milike, — most mar nagymamaénak sem le-
hetne semmi kifogdsa. Nemcsak tortakat, hanem finom j6 sulteket is
sutottink-féztink mal

XV.

Katdékdnak vendége volt, a kis sz6ke Mariska, aki valami na-
gyon fontos és slirg6s dologban jott Katokahoz. Az arca egészen ki
volt pirdlva az izgalomtél.

— Jaj, édes Katdékam, olyan boldog vagyok! Képzeld csak,
anyuskam megengedte, hogy a gyermekek prébabaljara meghivjam
az én baratndimet is. Mi is fogunk am tancolni!

— Miféle prébabalra, Mariskdm?

— Hiszen tudod, hogy a gyerekek, a Loérika meg Pistuka, s6t
még az OtesztendBs kis Sanyika 6csém is egész télen tanudltak tan-
colni. Minden vasarnap délutan 0Osszejétt nalunk egy egész gyer-
meksereg. Oly édes volt nézni azokat az aprdsdgokat! Jov6 vasar-
nap lesz a prébabaljuk. Es anyuska megengedte, hogy én is hivjak
vendégeket... azzal a foltétellel, hogy én készitem el az uzsonnat.

— Te, milyen gyonyorlség lesz nézni azokat az édes csOppse-
geket. Oda mar nagyanyus is elmegy. Nagyon szereti a gyermeke-
ket. Es mit készitesz uzsonnara?

— Eppen ez volt a masik ok, amiért jottem. Katokam, dragam,
hozzad fordulok tan&csért. Tanits meg néhany jé torta és sUtemény
készitési mddjara. Anyuska Ugy akarja, hogy habos kavét adjunk és
teat s aztdn néhany tortat, siteményt és krémet.

— Készithetnél jo GESZTENYE-KREMET ALMAVAL
Francia neve: Remaquin aux maron. Egy kil6 maréni gesztenyét
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sOs vizben puhara f6zlnk. Meghamozzuk és pirézuzoval jol Ossze-
nyomkodjuk, tesziink hozza elegendd hideg tejszint vagy tejfolt, jol
elkeverjuk és Uvegtalra tesszuk. Szép kis alméakat meghamozunk,
félbevagjuk, maghéazat kiszedjuk és fehér borral, cukorral, citrom-
héjjal, kevés fahéjjal puhara f6zzlk, de vigyazunk, hogy szét ne
f6jjon. Ha az alma meghdlt, ratesszik a gesztenyére. A tetejére egy
liter tejszinb8l habot verlnk, vanilids cukrot keverink bele s tobb
Oraig a jégre allitjuk.

— lIgen szép a VOROS SZAGO-TORTA
is. 28 deka voros gyongyszagot egy liter vizben darabka vajjal, ke-
vés soval slrlre f6zink. Ha félig megf6tt, ontink red egy liter
malna-, cseresznye- vagy meggylevet és hozzakeverjuk két citrom
nagyon finomra tort héjat. Cukrot csak akkor tesziink hozza, ha a
gyumodlcs levében nincs elég. Azutdn az egészet kell§ sCr(ire és
puhara hagyjuk dagadni. Egy csinos forméat borral megnedvesitink,
mandulaolajjal kikenjuk és a szagoét beietoltjik. Jégre allitjuk, hogy
megfagyjon, azutan kiboritjuk és sGrldn megtlizdeljuk hosszura va-
gott manduldval, pisztacidval, mogyoro, flige, datolya és kandirozott
gyumolcs darabokkal. Vanilids cukorral meghintett tejszinhabbal
koritjuk.

— Ez valami egészen Uj lehet! Es el6re is el tudom képzelni,
hogy a szagd6 olyan, mint a vorés gyongy benne.

— Hat a DEAK-TORTAT
ismered-e?

— Nem.

— 13% deka vajat, 27 deka cukrot keverjunk habosra; 13%
deka mandulat térjink meg finomra a mozsarban és tejszinnel kever-
juk lagyra, azutan keverjuk hozza a vajhoz és cukorhoz, adjuk még
hozza 12 tojasnak a habjat, 9 deka mazsolat, 15 deka lisztet és a
tortaformaba téve sussik ki igen lassan.

— Aztén készithetnél KIS VAITORTAKAT
és FARSANGI TORTACSKAKAT.
Az el6bbihez vesziink 12 deka lisztet, 12 deka cukrot, 12 deka vajat,
12 deka forrazott, hamozott és daralt mandulat, mindezt 6sszegyur-
juk, fankszaggatoval kiszurjuk és pirosra megsutjuk. Harmat-harmat
megtoltink a kovetkezd krémmel: diét finomra daralva vanilias cu-
korral és tejszinnel elkeveriink, végre csokoladémaézzal bevonjuk.

— A farsangi tortacskakhoz 10 deka mandulat meghéjalva meg-
torink, hozzdadunk 12% deka vanilids cukrot, hat tojassargajat, fél
citrom lereszelt héjat s egy fél narancs héjat is beleadva habosra
verjik, vagyis keverjuk. Azutdn hét deka finom lisztet vegyitink
hozza s Ot tojas fehérjének a habjat keményre verve és jol Ossze-
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kavarjuk. Kis kerek forméakat vajjal kikenve behintjik liszttel, &
tésztat beledntjiuk a formakba s mérsékelt tliznél megsitve két vagy
harom ilyen kis tortat 0sszeragasztunk valamilyen j6 bef6tt-izzel.

— Hat valami j6 krémet tudsz-e, Katékam?

— Nagyon j6 az OROSZ TEAKREM-
Forraljunk fol egy liter tejszint, vessiink bele két deka teat és egy-
szeri folforras utan sz(rjuk le a tejszint. Torjunk meg egy ujjnyi
darab vanilidt 20 deka cukorral és adjuk a tejbe. Tegyiik ismét tlzrer
és habarjunk el négy tojas sargdjat egy fazékban, toltstik ra a forra
tejet és folytonos kavards kozt varjuk meg, mig forrni kezd. Ve-
gyuk el a t(ztél és csészékben talaljuk melegen. Adjunk hozza ve-
gyes aprd siUteményt.

— Ez nagyon j6 lehet, Katokdm, de én inkabb szeretnék valami
hideg krémet vagy parfait.

— Vagy ugy! Hat készits EGETETT CUKOR-KREMET;
ezt a gyerekek bizonyosan nagyon fogjak szeretni. Tiz deka cukrot
a tlizdn barnara égetlink, aztdn negyed liter vizet ontink hozza, a
tlizén még egyszer féloldjuk és lehdini hagyjuk. Ezalatt egy liter
habtejszinb6l habot veriink és ebbe a folyékony cukrot beledntve
még 14 deka torott cukrot, valamint 8—9 fololdott zselatin-lapot
hozzakeverink. Az egészet mandulaolajjal kikent formaba toltjuk és
2—3 Oréara jégre, vagy huvos helyre tesszuk. Miel6tt a krémet fol-
talaljuk, 10 perccel el6bb Uvegtalra atforditjuk és tejszinhabbal meg
apro suteményekkel iéldiszitjuk.

— Nagyon j6 a MOGYORO-KREM
is. Tiz deka cukrot, hét tojassargat, egy kavéskanalnyi lisztet és egy
liter jO tejet serpeny8ben Osszekeveriink. M&s serpeny6ben hét deka
kissé megpiritott mogyoroét, hét deka cukorral barnara megpiritunk
és kélapra ontve kihdlni hagyjuk. Most a mogyor6t kevés tejjel
mozsarban nagyon finomra megtorjuk és kend6én at hozzasz(rjuk
a tobbihez. Az egészet bef6zzilkk addig, mig kissé slrd nem lett és
azutan kihdlni hagyjuk. Végul egy liter habtejszinb6l készilt habhoz
hét deka cukrot hozzdadunk és az el6bbihez hozzkeverjuk. Azon-
kivil még 9—10 fololdott zselatin-lapot adunk hozza. A krémet for-
maba toltjuk és ugyanugy kezeljik, mint az égetett cukor-krémelL

— K8szondm, édes Katokdm, ezt a sok mindenféle j6t! Tudom,,
lesz 8romuk a gyerekeknek, de még nekink is!
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XVI.

— No, lednyok, — szolt Katdéka baratnéihez, kik vasarnap dél-
utdn néla voltak uzsonnan, — most tanultam am néhany finom, jé,
Uj dolgot. Csupa els6rend( nyaldnksagok!

— Jaj de j6! — ujjongtak a leanyok, — éppen j6 lesz hus-
vétra. Ugyis annyi mindent akarunk akkor késziteni.

— Hat csak rendre, rendre! Ki mit akar, kérdezze meg.

— Tortat! Tortat! — kialtottdk egyhanguan a leanyok.

— Errél a stiteményrdl beszélj! — kialtott Erzsiké, egy cukros
sitemény utan nyulva.

— Hat ez a krém mit vétett? — nevetett Olga, masodszor véve

bel6le. — Engem ezzel a krémmel ismertess meg, Katokam.

— Nincs jobb ennél a finom tortandl, — jelentette ki erélyesen
Joldn, s maga elé huzta az Uvegtélat, melyen a torta diszelgett.

— Na, ledanyok, — nevetett Katéka, — el6re is sajndlom a

leendd kedves férjeteket. Milyen gyomorbajos lesz szegény! Mert
ti egyebet sem f6zték majd neki, mint tortat és stteményt!

— Az én kedves férjem bizonyara boldog lesz, ha ilyen jé

FRANCIA TORTAT
ehetik majd, — szélt Olga. — Kérlek, lelkem, mondd el, hogy ké-
szul: remélem, nem felejtem el addig, mig férjhez megyek!

— Ot tojassdrgat ugyanannyi nehézség(i torott cukorral hab-
zasig eldorzsolink, hozzaadjuk fél citromnak a levét, 17V2 deka hé-
jait és 6rolt mandulat és 6t tojasfehér keményre vert habjat. Harom
részben tortasit6ben megsitjik, s a kovetkez6 toltelékkel toltjuk
meg: Nyolc tojassargat elegendé cukorral févé viz géze folott elke-
verjuk, beletesziink fél liter tejet, harom levél fehér zselatint és foly-
tonos kavaras mellett kréms(rlivé f6zzik, azutan kih(tjuk. Kalén-
b6z6 cukor-gyimolcsot, kis citronadot, befétt magnélkili meggyet,
cukrozott cseresznyét, befétt epret, narancsot, csokoladét, mindent
kis kockéara vagva belekeverjuk, ha kihdlt, egy liter tejszinhabot
keverink hozza, ha nem elég édes, még kis cukrot teszlink bele. A
harom tortalapot megtoltjuk vele, a tetejét és kival is kortlkenjuk
s jégre tesszik.

— Hat ezt a sGteményt hogy hivjak és hogy készil, Katokam?
—ekérdezte Rdézsika.

CSOKOLADE-TEKERCS.
Két deka puhitott csokoladét el6bb 6t tojas sargajaval, azutan tiz
deka cukorral jol elkeverink. Ha ez megvan, négy tojds kemény



56

habja és hét deka héjastdl finomra torott mandula s négy deka liszt
jon hozza. Kisujjnyi vastagsagban itatés-papirra kenjuk a pléhen és
hirtelen megsutjik. Ha kistlt, barack-izzel megkenjik s még forrén
hamar 6sszesodorjuk. Ha kih(ilt, szeletekre vagjuk.

Rég nem ettek mar a lednyok, hanem valamennyien jegyez-
gették, amiket Katoka mondott.

— Hat a GARIBALDI-TORTAT
ismeritek-e? Nem? Az is igen j0. 25 deka lisztet eld6rzséliink 25 deka
vajjal s ugyanannyi torott cukrot adunk hozzi, majd 25 deka man-
dulat megdrolink s az el6bbiekhez adva az egészet két tojassargaval
gyorsan @sszegyurjuk, harom részre osztva hirtelen kinyujtjuk s
torta-forméaban megsitjik. Ha megsult, a kovetkezd toltelékkel tolt-
juk meg: Negyedliter 6rolt diot annyi barack-izzel keverlink el, hogy
kénnyen kenhet6 pép legyen bel6le s még egy kevés torott cukrot
is adunk bele. Ha a torta megvan toltve, tetejét cukorjéggel von-

juk be.

— Katékam, egy jo GESZTENYE-TORTAT
is kérek, — szélalt meg most Milike, — én azt szeretem leg-
jobban.

— Nagyon szivesen, — felelt Katéka; — éppen a malt héten

irt le nekem Vilma és Vera egypar jo siteményt és gesztenye-tortat
is. — Tizenhat sUlt gesztenyét apréra vagdalunk; azutan huszonegy
deka cukrot, 14 deka mandulat, egy citromnak a héjat, kevés
hosszura vagdalt citronadot, harom egész tojast és Otnek a sargajat
keverjuk a gesztenyéhez; egy Oraig kavarjuk, aztan vajjal kikent
formaba ontjuk és megsutjuk.

— Nagyon j6 a MARONI-TORTA
is. Tortaformat tésztalapokkal kirakunk, 28 deka megsttott maronit
megtoruink, nyolc tojas sargajaval j6l 6sszedorzsolink, 56 deka cuk-
rot és nyolc tojads fehérjének a habjat hozzadadjuk, az egészet a
forméba toltjuk, a tésztabol racsot fonunk red, megkenjik és meg-
sutjuk.

— A CSOKOLADE-PISKOTA
is igen jO; ezt is Kiprobaltam. 56 deka megszitalt cukrot 6t tojés-
fehérjének kemény habjaval egy negyedéraig kavarunk; azutan 56
deka darabosra tért mandulat adunk hozza és 14 deka finomra re-
szelt csokoladét. Kis piskdtakat formalunk bel6le s hiivos kemen-
cében megsutjuk.

— Ajanlom a MANDULA-CSOKOT
is, az is j6. — 28 deka cukrot kis vaniliaval finomra megtérink; 28
deka tisztitott mandulat apréra vagunk, két tojas fehérjéb6l kemény
habot vertink és cukorral kemény jéggé keverjuk. A mandulat kozé
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vegyitjuk, ostyakra kavéskanallal kiszaggatjuk és langyos sttében
kisUtjuk.

— Hat a BARNA CSOKOT
ismered-e, Katikam? — kérdezte Mariska.

— Oh igen. Ot tojas habjahoz 50 deka cukrot, 50 deka hamo-
zatlan reszelt mandulat, 15 gram fahéjat és 15 gram reszelt csoko-
ladét keverink. Fehér viasszal kikent lemezre kis csomécskékat cso-
pogtetiink és langyos sutében megsitjuk.

— De most méar valami j6 krémet is szeretnék, — mondotta
Olga. — Kérlek, Katokam, mondd el, hogy készitetted ezt a pompas

CSOKOLADE-KREMET,
amelyet majdnem egyediil én pusztitottam el!

— Forraljunk fol fél liter tejet, cukrozzuk meg, f6zziink bele
nyolc ev6kanal reszelt csokoladét és hat lap fehér zselatint. Azutan
sz(rjik &t és hagyjuk hdini. Fél liter tejstr(ib6l verjink habot és
elegyitsiik 6ssze a hideg csokoladés folyadékkal. Tegyuk hideg
vizbe mértott krém-forméba s azutdn tegyuk jégre. Talalds el6tt a
forma aljat martsuk meg forré vizben s a krémet boritsuk ki Uveg-
talra és koritsuk vanilias tejszinhabbal.

— Leanyok, — sz6lt most Mariska tinnepélyes komolysaggal, —
azt az inditvanyt teszem, hogy miutdn mara éppen elég édességnek
a készitési madjat tandltuk meg, tekintettel leendd kedves férjeinkre,
kérjuk meg Katokat, tanitson meg valami becsiletes, ennival6 sult-
nek a készitési moédjara is.

— Eljen, éljen! — kialtottak a leanyok. — Halljuk Katokat!

— Nagyon szivesen, — felelt Katdka nevetve. — A multkor
édesapanak egypar baréatja volt nalunk ebéden s akkor

GOMBAS TEKERCSET
készitettem; nagyon jol izlett mindegyiknek. Borjihus-szeleteket
vékonyra verlnk. Hideg sult maradékot, kis szalonnat, vel6t, sonkat,
mogyorohagymaval 0sszevagunk, sot és borsot adunk hozza, sa-
vanyu tejfollel és két tojas sargajaval osszekavarjuk. Ezt a keveré-
ket a szeletekre kenve, 6sszegongyoljik. Labasba vékony szalonna-
szeleteket tesziink, erre a tekercseket, ezeket ismét szalonnaval be-
fodjuk és letakarva puhéara paroljuk. Masik edényben gombat paro-
lunk vajban z6ld petrezselyemmel, meghintjik liszttel, toltink ra egy
csésze jo fehér bort és ugyanannyi huslevest s néhany kanal tejfollel
elhagyjuk Kkissé féni. A tekercseket szétvagjuk, talba rakjuk és a
.gombas martast ratoltjuk.

— Szeretik a férfiak a TOLTOTT KELKAPOSZTAT
Is. Veszink egy szép fej kelkdposztat egészben, kuls6 sarga leveleit
letisztitjuk; ezalatt egy fazékban Kkissé sés vizet forralunk és a ka-
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posztat beletessziik. EQynéhany percig féni hagyjuk, hogy kissé meg*
fonnyadjon; a kaposzta mennyiségéhez képest vesziink egy negyed*
kilé disznéhust, ha tébb fej kdposzta van, akkor egy félkil6 hdst és
azt jol megvagdaljuk, egy kis rizskasat, sot és borsot teszlink bele,,
mint ahogy a rendes toltelékeket szoktuk késziteni. A kaposztat ki-
vesszUk a vizbdl és szitara tesszik, hogy a viz j6l lefolyjon rola,
azutan egy deszkara tesszilk és szépen lehajtjuk a leveleket, de
nem vagjuk le; azutan hozzalatunk a toltéshez. Minden egyes leve-
let megtéltink a font leirt toltelékkel, még a felsd kis leveleket is és
minden levél a torzsajan marad. Azutdn a kaposztat egy nagyobb
labasba tesszik és elegendd huslevet toltink red, ha huaslé nincs,
akkor viz is jo, és igy puhéra f6zzuk, vigydzva, hogy 0ssze ne torjuk.
Ha megfétt, egy kis vékony rantassal foleresztjik, citromsoval vagy
j6 borecettel megsavanyitjuk, mikor pedig betélaljuk, j6 tejfélt adunk
a tetejére.

— Ez igazéan j6 lehet, — mondta Olga koérilnézve, — de amint
latom, egyik ledny sem irta le!

Katoka hangosan elnevette magat s vele nevettek a tobbiek is-
Persze, ha kelkdposzta-torta lett volna, akkor bezzeg hamar leirta
volna mindegyik!

XVII.

— Na, hat én most szépen meg vagyok akadva, — sOhajtott Ka-
toka, ide-oda forgatva kezében egy levelet, — azt kérdezi Juliska,
hogyan készil a bomba-torta és én nekem fogalmam sincs réla:
milyen a bomba-torta? Persze, meg fogom kérdezni nagyanyust, 5
ugyis mindent tud, bizonyara tudni fogja ezt is!

Amint monda, ugy is tett és nagyanyus mosolyogva tette ujjat
homlokéra, mintha erésen gondolkoznék.

BOMBATORTA.
Varj csak... na jol van, mar tudom. Tehat: 17 deka torétt cukrot
10 egész tojassal hablstben habvessz6 segitségével j6 sdr(re és ha-
bosra fézink, folyton keverve. Ezutdn a t(izr6l levesszik és amig
kihdl is keverjuk. Most egy f6z6kanéllal 14 deka finom lisztet keve-
rink hozza évatosan. Egy kisebbszer( habUstot, vagy ha van hozza-
val6 bombaformank, vajjal kikentink és kiliszteziink s az elkészitett
tésztat beledntve, lassu tliznél jol kisutjuk, hogy a belseje nyers ne
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maradjon. igy kiboritva egy szép félgombdét nyeriink. Masnap a fél-
gdmb belsejét évatosan kiszedjiuk kanallal, miutan a lapos részt éles
késsel elébb levagtuk. Félliter tejszinbdl kemény habot verlink, négy
lap olvasztott zselatint és vanilias cukrot adunk hozza, ezzel a gém-
b6t megtoltjik, a lapos részt visszahelyezve ra, az egészet talra
tesszUk és csokoladéontettel behuzzuk.

— Ezt én is meg fogom prébalni, nemcsak Juliskdnak irom meg,.
— mondta Katoka, mialatt bejegyezte szakacskdnyvébe a bomba-
torta receptjét.

— Hat a PROVENCEI TORTAT
ismered-e? — kérdezte nagyanyus.

— Dehogy ismerem. Hogy készul?

— Otven deka mogyordét sargara porkolink és torlével egyen-
ként ujjaink kézt nyomogatva, lehet6leg lehéjazzuk. Ebbdl elvesziink
28 dekét, ezt meg6roljuk és ugyanannyi cukorral, valamint kilenc
tojas fehérjének habjaval elkeverjik. Most két egyforma tortalapot
sutiink ebbdl a keverékbdl, melyeket, ha teljesen kih(iltek, kétfelé va-
gunk, hogy négy tortalapunk legyen, minekutanna a kovetkezd tol-
telékkel toltjuk meg: A fonnmaradt és szintén megdroélt mogyorot
hozzaadjuk 21 deka vaj és 21 deka vanilias cukorhoz, melyeket elébb
egy oraig keverink. Végul a tortat vanilias cukorméazzal, vagy ha
jobban szereted, csokoladé-mazzal bevonjuk. Mondhatom, pompas,,
finom torta!

— Lesz is keletje a lednyok kdzo6tt, — ujjongott Katéka. — Ara-
nyos nagyanyus, tudsz-e még valami ilyen dolgot?

— Talan, — mosolygott nagyanyus. — Készithetsz példaul
egy kis DATOLYA-CSEMEGET
is. Harom tojas fehérjébdl és 15 deka vanilias torétt cukorbél kemény
habot veruink. Belekevertiink 12 deka reszelt diot és 15 deka finom;
metéltre vagott datolyat. (A datolyat el6bb megmossuk és megsza-
ritjuk.) Kanallal csinos form4ju galuskdkat szaggatunk bel6le és
vajjal kikent lemezen sargéra sutjuk. Utoljara rozsavizzel kevert cu-
kormazzal bevonjuk és egy-egy cukrozott meggyet tesziink mind-
egyiknek a kozepébe.

— Ez még jobb lehet, mint amilyen datoya-csékocskat én eddig:
készitettem, — szOIt Katéka. — De igaz, nagyanyuskam lelkem,
most jut eszembe, Lottika a minap kérdezte az amerikai torta ké-
szitési modjat és én nem tudtam megmondani. Meg valami j6 man-
dulas tésztara is szliksége lett volna, de az én receptem nem a
legjobb.

AMERIKAI TORTAT
kovetkez6képpen készitjuk: Négy egész tojast, negy tojas sargéjat,.
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28 deka cukorral, 28 deka daralt mandulaval, hat kavéskanal rum-
mal, egy kis fahéjjal és szegfliszeggel egy oraig keverunk, aztan jon
még hozza a négy tojas habja. Ha szép rdzsaszin(ire kisult és telje-
sen kih(ilt, a kdvetkezd csokolddédntet jon rea: Két tabla csokola-
dét kevés vizben fololdunk, 12 deka cukrot fonasig f6zink, aztan
beletesszlik a csokoladét és addig f6zzuk, mig fényes és sCr( lesz és
melegen a tortara ontjuk.

MANDULAS TESZTA.
25 deka mandulat megtisztitunk a bels6é héjatol és ha megszaradt,
finomra 6roljuk, hogy lisztszerl legyen. Ut tojas sargajat jol elha-
barunk, fél kavéskanal citromlevet és egy csopp reszelt héjat adunk
hozza, az 6t tojas kemény habjat és végul a mandulat. Egy keskeny,
magas tepsit vastagon kikenlink friss vajjal, beletdltjuk a tésztat és
lassu tlznél vilagosra sutjuk. Ha félig megsult, j6 egy lap vajjal be-
kent fehér papirt raboritani, hogy ne bamuljon meg.

— Ha mar igy benne vagyunk az édességekben, nagyanyus,
ugyan kérlek, mondj még egy-két ilyen jo dolgot, — kérte Katdka a
mindentudd nagyanyust.

— Szivesen, te kis cukrosszaju, — nevetett nagyanyus. — Hat
készits egyszer CSOKOLADE-SUVEGEKET,
az is nagyon j6. Tizennégy deka torott cukor, 14 deka mandula, V2
tabla csokoladé és masfél tojas fehérje kell hozza. A cukrot a tojas
fehérjével siméra elkeverjuk, hozzdadjuk az olvasztott csokoladét,
majd a metéltre vagott, hamozott és kissé megpiritott mandulat. Su-
veg alakban ostyara rakjuk és langyos kemencében megszaritjuk.
Ez igen koénny( és jo kis csemege.

— Hanem, hogy most valami praktikus dologra is tanitsalak,
figyelj ide. Multkor panaszkodtal, hogy a sarga barack-bef6étted
kezd megbarnulni és kiszaradni és kérdezted, mit csinaljal vele? Hat
igy tavasz felé, mikor sok bef6tt marad, melyet nem akarunk a jovo
évre eltenni, mert a legjobban eltett gytimdlcs is némileg kiszarad
és aromajat veszti, tésztakra hasznalhatjuk fol. Cseresnyét és megy-
gyet lepénybe, rétesbe hasznalunk fol, a barackot pedig Kirdntjuk
a kovetkez6képpen: A fél barackokat kiszedjuk a levébdl és szi-
tara rakva alaposan lecsurgatjuk a levét, aztan tésztaba martva, b6
zsirban kirantjuk. A tésztat 6t ev6kanal lisztbél, kis cukorbdl, forrd
borral elkeverjuk, didénagysagu zsirt és harom tojasfehérje habjat
belevegyitiink. Olyan sir(iségd legyen, mint a palacsinta-tészta. Ezt
a tésztat mindenféle gytimolcsék kirantasdhoz hasznalhatjuk.

— Kosz6ndm, édes nagyanyus. Kérlek, mond még azt is meg,
hogy a POZSONYI DIOS-MAKOS PATKOT
hogy kell késziteni?
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— Hat, — mondta nagyanyus, — legjobb lesz, ha ugy készited,,
mint én szoktam volt késziteni hajdanaban. Két és fél liter lisztet
56 deka vajjal a gyurdédeszkan jol elddrzsolink, hogy csomdkés ne
legyen; akkor keveset megs6zzuk s teszlink bele 6t tojassargat és
hat filléer ara tejbe &ztatott éleszt6t. Azutdn jon bele harom kandl
friss tejfol és egy j0 kandl torott cukor. Ezt mind egyutt a gyuroé-
deszkan jol kidolgozzuk. Olyan legyen a tészta, hogy jol ki lehes-
sen nyujtani, ha igen lagy, még lisztezni kell. Ha kész van, befod-
juk és haromnegyed o6raig pihenni hagyjuk, mig feln6. Ha folkelt,,
kinydjtjuk olyan vastagra, mint egy kés éle. A mar készen lev§ tol-
telékkel meglehet6s vastagon megkenjik, j6 szorosan ©sszecsavar-
juk, egy féloraig ismét kelni hagyjuk, azutan sut6pléhre téve, a tete-
jét tojassal megkenjik. Egyenld rendes tlznél maésfél oraig sutjuk;
csak arra dgyeljink, mikor betesszik, a sit6 j6 meleg legyen.

— Hat a tolteléket hozza, nagyanyus?

— A maékot meg6roljuk, torott cukorral jol dsszeelegyitjuk, cit-
romhéjat és mazsolat tesziink bele és j6 vastagon kenjuk a kinyuj-
tott tésztara. igy készitve a maktoltelék jobb, mint tejbe fézve. De
lehet Ugy is késziteni, hogy egy labosban tejet f6ziink fol, mikor 8,
a meg06rolt makot belefézzik s folyton keverjuk. Mikor mar sdrG-
sodni kezd, félretessziik a t(izt6l, ha sok a tej rajta, szitara boritjuk,,
hogy a tej lefolyjon rola. Cukrot bele, hogy j6 édes legyen és
mazsolat.

— Hat a diotolteléket?

— A di6ét aprdora megtoérjik és tojassargaval jol eldérzsoljuk.
A fehérjéb8l kemény habot veriink s azt is hozza elegyitjuk. Cukrot
hozza, hogy j6 édes legyen s ha akarunk, aprészél6t is tehetlink
bele. Igen kemény ne legyen, hogy kénnyen lehessen kenni.

— Ko6szdndém, édes nagyanyus, egészen eszerint fogom most
késziteni. lgaz, most jut eszembe, a multkor emlitetted, hogy tudsz
egy jo CSOKOLADES TESZTAT:;
amelybe vaj helyett zsirt lehet tenni. Hogy is készul csak az?

— Kell hozza hat egész tojas, ugyanannyi nehézségl torott cu-
kor, felénél tobb liszt, két szelet csokoladé és 6t tojas mennyiségl
zsir. A zsirt habzasig eldorzsoljuk, a hat tojas sargdajat és cukrot
hozzéaadjuk és j6 féldoraig keverjik. A hat tojas fehérjéb6l j6 kemény
habot veriink s a liszttel egyltt kdnnyedén a tésztahoz elegyitjlk.
Vajazott és lisztezett formaba tesszik, egy Ujjnyi vastagon, a meg-
maradt részhez a csokoladét hozzaadjuk, a tetejére tesszik, lassu
tlznél megsitjuk és hidegen folvagjuk.

— Emlékszem mar, ilyet ettem a multkor Erzsikénél, nagyon
j6 volt, legkdzelebb én is késziteni fogom.



— Hat a TUROS-TASKAT
ismered-e, Katokam?

— Nem én!

— Persze, ez egy régi divatad tészta, de nagyon jO és
egyszer(i, otvenhat deka lisztet huszonnyolc deka vajjal jol el-
dorzsoliink, két egész tojast, cukrot és sot teszink bele; élesz-
t6bdl kovészt készitink, azt is beletessziik és tejet, amennyit fol-
vesz. Gyurddeszkan ol eldolgozzuk, pihenni hagyjuk, azutan vé-
konyra Kkinyudjtjuk, négyszogletl darabokba vagjuk és tehéntaré tol-
telékkel megtoéltjuk. Minden egyes kockdnak a négy cstcskét 6ssze-
fogjuk, mint egy kendét s egy kis tojasfehérjével Osszeragasztjuk,
hogy szét ne valjon. Sutépléhre rakva, kissé még kelni hagyjuk,
tojassal megkenjuk s lassu tliznél szép sargara kisutjuk. A toltelék-
hez a tar6t szitdn attorjuk, tojassargat és cukrot keverlink bele,
hogy j6 édes legyen és mazsolat.

XVIII.

Katoka ezattal nem a konyhéban foglalatoskodik, hanem az
fréasztalndl Ul. Egy egész csomd levél van el6tte, s 6 mosolygd arc-
cal olvasgatja és rendezgeti azokat.

— Na, — mondja magédban, — miutdn ma éppen vasarnap dél-
utdn van, s estére hideg vacsorank lesz, raérek ezeket a leveleket
elintézni. Mennyi mindent is kérdeznek télem az én kis baratngim!
Azt hiszik, hogy én mindentudé vagyok! Pedig bizony a tudoma-
nyom javarészt nagyanyusnal tartogatom! No, de hat lassuk sorja-
ban, ki mit kivan t6lem? ime, lluska azt kérdezi, hogyan is kell készi-
teni a HIDEG HALAT MAJONEZZEL és TARTARMARTASSAL?

— A halat rendesen so6s vizben, vagy zoldséges ecetes lében
puhara f6zzik s aztan kihdlni hagyjuk. Téalalas el6tt szépen féldiszit-
juk kemény tojassal, apr6 salataval s majonézzel ledntjuk. Legjobb
a kecsege hidegen, amelyet a kdvetkez6képpen készithetiink. A halat
megtakaritjuk, megmossuk, kopoltyujat kiszedjik, aztan a half6z&be
tesszlik, mindenféle zoldséget karikara vagva, hagymat, babérle-
velet, szemes borsot rakunk red, sis vizet és ecetet toltink aldja,
amig egészen ellepi, aztan egyforma fovés mellett kortlbeltl fél

oraig fézzuk. Kulénben minden halat lehet igy késziteni.
MAJONEZT

hozz4 ugy készitliink, hogy 4—5 tojas sargajat tlzon, viz folott sdr(ire
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1verink, kevés j6 tablaolajat csoppenként belekeveriink, citrommal
megsavanyitjuk, késhegynyi francia mustart keverink bele és sét,
cukrot hozza lzlésunk szerint.

A TARTARMARTAS
is igy készll, csakhogy ehhez még egy jO leveseskandl félolvasz-
tott aszpikot is hozzakeverunk.

— Egy kis gazdasszony meg azt kérdezi: hogyan Kkészit-
suk az ASZPIKOT,
hogy szép atlatsz6 legyen?

— En mindig a kovetkez6 modon szoktam késziteni: Tiszta hus-
levest f6zunk, lesz(rjuk, tarkonyos ecettel gydngén megsavanyit-
juk s a zsirt réla mind leszedjuk. Négy deci leveshez veszink b—8
tdbla nagyon finom zselatint, félolvasztjuk, beletdltjuk a levesbe,
belettjik két tojas fehérjét és a tojas héjat, az egészet jol felf6zzuk
s aztan félrehGzva a tlzt6l, fél orat allani hagyjuk, hogy megszall-
jon. A tojasfehérje és a tojashéj oly szépen megtisztitja, hogy at-
latszd, tiszta lesz, mint az Uveg. Ekkor kanallal 6vatosan leszedjuk
a tetejérél a zsirt, ami még rajta van és tiszta slrd fehér vaszon-
kend6n vigyazva éatsz{rjuk. Azutan hideg helyre tesszik, mig meg-
fagy. Ha piros aszpikot akarunk késziteni, piros zselatint tesziink bele.

— No hat, lassuk tovabb. Roézsika azt kérdezi, hogyan ké-
szitik a SONKAS OMLETTET és a GYUMOLCS-OMLETTET.
VeszUnk négy tojassargajat, melyet négy kanal toérottcukorral jol el-
keveriink, aztan hozzéakeverink egy kandl finom lisztet, s mikor
ezzel is mar jo habosra kevertik, hozzaadjuk négy tojas fehérjének
keményre vert habjat. Ezalatt a palacsintastitében kevés zsirt vagy
vajat olvasztunk, a tésztat beledntjuk s hamar Kisutjuk, de arra
ugyeljunk, hogy j6 magasra keljen. Gyumdlcszselével, barack-izzel
vagy ribizkével gyorsan asztalra adjuk. Ha sonkaval akarjuk tol-
teni, készitink el6z6leg j6 sonkas tolteléket, az apréra vagdalt son-
kat tojassargaval, tejfollel, kevés aprora metélt petrezselyem
zoldjével o©sszekeverjik, az omlettet, ha egyik felén meg-
stlt, bekenjik vele, 6sszehajtjuk, masik felén is megsitjik és szin-
tén gyorsan télaljuk. Megjegyzend6, ha sonkas omlettet készitlink,
sot is tesziink bele s csak kevés cukrot.

— Bella és Szidi a KAVE-KREM
leirasat kérik. Két deci j6 er6s feketekavét 3\V2 deka cukorral serpe-
ny6ben haromnegyed részre beforrni hagyjuk és aztan kih(tjuk. Ez-
alatt fél liter habtejszinbdl j6 habot veriink és ezt 21 deka finomra
tort cukorral, valamint nyolc darab fololdott és atszd{rt zselatin-
lappal dOsszekeverjik. Azutan a krémet mandulaolajjal kikent for-
maba toltjuk és 2—3 érara jégre vagy hideg helyre tesszik. Tala-
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laskor Gvegtalra forditjuk és tejszinhabbal diszitjuk. Apréstteményt,
ostyat vagy piskétat adunk melléje.

— Jaj, igaz, most jut eszembe, Mariska még a MEZES-TORTA
leirasat is kéri. Ezt is Vilméaéktol tantltam; 6k  ALVE-TORTANAK
is nevezik. Hét tojas fehérjét 45 deka vanilias toéréttcukorral foly-
tonos keverés mellett fél oraig fézzik. Fél 6ra mualva hozzaadunk
egyotod liter finom akdcmézet s ismét fél oOrdig f6zzik, amig egé-
szen jO sUrd nem lesz. Ha készen van, 70 deka diét (héjalva mérve),
apréra térdelve hozzdadunk s az egész tolteléket két nagy vagy
négy-hat kisebb karlsbadi ostya kozé tesszik. Ezt a tortat jobb
hasznélat el6tt egy nappal késziteni.

— Edit és Vilma kulénben nagyon j6 kis gazdasszonyok lehet-
nek, mert még egy pompas csemegét tanultam téluk.

CSOKOLADE-GOLYOKe
Két darab finom csokoladét lereszelink, négy ev6kanal finomra
tort mandulat vagy mogyorot keveriink hozza, tovabba annyi
torétt cukrot, hogy jo édes legyen. Ehhez most annyi barack-
izt keverink, hogy mikor az egészet 0Osszegyurjuk, j6 keményes
legyen. Ha készen vagyunk ezzel, diénagysagu golydkat formalunk,
a kezuinket mindig toréttcukorba martva, hogy hozza ne ragadjon.
Minden goly6 kozepébe kandirozott gyimdlcsodt, vagy cukorba f6tt
meggyet tehetiink. Ezutan kis cukros vizet forralunk, a golydkat fog-
piszkaléra tlizve egyenként belemartogatjuk s darabosra tért man-
duldba vagy mogyoréba hempergetjik. Fél napig szaradni hagyjuk
s azutan papirtokocskakba tesszUk.

— Marta azt kérdi, hogyan készitik az OROSZ-TORTAT?
Ha j6l emlékszem, a kovetkezd maédon:

— Hat tojas sargajat hat kanal tordtt cukorral jol elkeverlunk,
azutan két kanal lisztet, két tabla csokoladét és végul hat tojas ke-
ményre vert habjat adjuk hozza. Tortaformaban kisttjuk, ha kihdilt,
két vagy harom lapra elvagjuk s a kovetkezd téltelékkel toltjuk meg:
14 deka vajat 14 deka torott cukorral habosra keverink, egy tabla
csokoladét és négy kanal daralt diét adunk hozza. Ugyanezzel a tol-
telékkel a torta kulsé részét is bevonjuk s haszndlatig hlvos helyre
tesszik ... J6l van igy, nagyanyus?

— lgen, fiam, igy készitik, — bdlintott nagyanyus.

— Hat a HACHE
hogy készul, édes nagyanyus? Ezt lluska szeretné tudni és én nem
tudom neki megmagyarazni.

— El6szor is finom irdstésztat készitiink a kovetkezdképpen: 6t-
venhat deka kemény irésvajhoz vesziink hetven deka lisztet; a lisz-
tet két részre osztjuk, egyik részébe a vajat késsel belevagdaljuk s
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mindig csak egy felére forgatva 0Osszevegyitjik. A liszt masik ré-
szébe tesziink harom tojassargéat, két tojasnyi tejet vagy soOsvizet,
egy tojasnyi rumot és kevés sot, a vajas lisztet félekkorara nydjtjuk
és a mésik tésztanak a kozepére tesszik, a tésztat redhajtogatjuk
és az egészet kinyuljtva fél 6raig hideg helyen pihenni hagyjuk. Ezt
hdromszor ismételjuk. Végul kisujjnyi vastagra kinyudjtjuk, kerek
fankvagoval kivagjuk, a Kkivagott fankok felerészének a kozepét is
kiszurjuk kis fankvagoval és mindenik fankra rateszink egy-egy
ilyen karikat. A kozepére tesziink finom toélteléket, borjuhutsbél, vel6-
b6l vagy sonkabdl, a kdzepébdl kivagott kis fanktésztat raillesztjik
és tojassargaval megkenve szép pirosra kisttjuk és nagyon forrén
adjuk az asztalra.

— Es hogy készitik a hozzaval6 télteléket, nagyanyus?

— Borjuhusbdl a kovetkez6képpen: Vajban vagy zsirban kevés
finomra vagott hagymat és finomra vagott zold petrezselymet paro-
lunk. Kétszer meg6rolt borjuhdst tesziink bele, kevés liszttel meg-
hintjuk, haslével feltdltjuk és addig péaroljuk, mig megstrisodik, de
megsulni nem szabad.

— Vel6bdl kovetkez6képpen készul a toltelék: Egy vagy két
borjavel6t hartyajatél megtisztitunk, forré zsirban kissé megparol-
juk, megsoézzuk, kihdIni hagyjuk s egy vagy két tojassargaval el-
keverjuk.

— A sonkatoltelékhez a sonkat nagyon finomra megvagdaljuk
vagy meg6roljuk, két-harom tojassargaval, négy kandl tejfollel, a
tojas fehérjének keményre vert habjaval jol osszekeverjuk s kevés
ideig a tlzdn paroljuk. Mindezen toltelékkel csak hidegen toltjuk
meg a tésztat.

— Kob6széndém, édes nagyanyus. Lassuk most, mit kivan An-
nuska? O a BOMBA-TORTA
készitésmodjat szeretné tudni. No, ezt éppen mult vasarnap készi-
tettem, ugy-e milyen jo volt, nagyanyus? Mindjart le is irom neki.

— 0Ot tojas nehézségl vajat habzasig dorzsolink, hozzaadunk
egyenként hat tojassargat és hat tojas nehézségl cukrot, azutan a
hat tojas fehérjébdl vert j6 kemény habot, véglul pedig négy tojas
nehézségl lisztet teszlink bele egyszerre. Egy pezsg6port is kever-
hetlink hozza, ez nagyon koénny(vé teszi a tésztat. A tésztat vajjal
jol kikent formaba toltjik és szép viladgossargara megsutjik. Ha ki-
hdlt, a kbézepét kivajjuk, vanilias-cukros tejhabbal megtéltjuk s az
egészet bevonjuk csokolddé-jéggel.

— Jaj, igaz, édes nagyanyus, hogyan kell késziteni a

CSOKOLADE-MAZT,
hogy szép fényes legyen?

Tutsek: Katéka szakacskonyve. 5
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— Harom tabla csokoladét megreszellink, szirupot f6zlink, hozzéa-
toltjuk, jol elkeverjuk vele, dionyi nagysagu friss irdsvajat hirtelen
hozzéakeveriink és azon forrén a tortara ontjuk.

— Nézd csak, nagyanyus, ming csoda! Itt van Gizinek a levele,
aki nem torta vagy valamely nyalanksag készitésmoédjat kérdezi,
hanem azt szeretné tudni, hogy a WELLINGTON-VESEPECSENYE
hogyan készll s hogy véjjon annak a tészta-burkolatat is meg szo-
kés-e enni, vagy pedig ott szokas hagyni a tdnyéron? Dehogy! Hi-
szen ez a legfinomabb vajas-tészta! Kérlek, figyelj, nagyanyus, hogy
j6l mondom-e el a Wellington-vesepecsenye készitési maddjat?

— Miutén a vesepecsenyét teljesen lehartyaztuk, sézzuk és bor-
sozzuk meg és forrd zsirban piritsuk meg, amig a hus teljesen dssze
nem huzddott. Ekkor tegyik hideg helyre. Ezalatt készitsink jo
gombatdlteléket, t. i. finomra vagott urigombat, kevés francia hagy-
mat, zold petrezselymet, s6t és borsot piritsunk meg vajban, adjunk
hozza egy kanal spanyol martast vagy huslevest és tegyiuk hideg
helyre. Azutan készitsiink j6 vajas tésztat, nyujtsuk ki ujjnyi vastag-
sdgura és olyan nagyra, hogy a vesepecsenyét kényelmesen bebur-
kolhassuk; ha kinyudjtottuk, rakjunk ra libamaj-szeleteket, kenjik
r4 a kihdlt gombatolteléket és helyezzik ra a vesepecsenyét, hogy
fels6 része alul maradjon, burkoljuk bele a tésztdba, kenjuk meg
tojassal és siissiik meg meérsékelt h6foka sutében. Talalaskor adjunk
kdlén melléje barmilyen barna martast, lehet példaul madeirds demi-
glace martast, de talalhatjuk martas nélkdl is, kilonféle zold f6ze-
lékkel és koritéssel.

— Hat a DEMI-GLACE MARTAS
tudod-e hogyan készul?

— Hogyne tudndm! Veszink két késhegynyi huskivonatot, egy
merékanal spanyol martast, egy késhegynyi finomra &rolt fehér
borsot, egy kevés sot, két kanal urigomba kivonatot s egy ev6kanal
paradicsomot. Mindezt f6zzik meg jol, sz(rjuk at a hegyes sz(rén
és adjuk fol urigombéaval, vagy szarvasgombaval, vagy tarkonnyal.
Igaz, most jut eszembe, hogy SPANYOL-MARTAST
kell megint készitenem, mert mar elfogyott.

— Hat azt hogy készited, Katoka?

— Husz deka vajban piritsunk sargara tiz deka finomra vagott
sonkét és szalonnét, adjunk hozza huszondt deka lisztet és keverjuk
ezt a rantast, mig megpirul, eresszik fol négy-6t liter huslevessel,
fézzUk két éran at, sz(irjuk meg és tegyidk hideg helyre; minden tiz
percben kavarjuk meg, hogy a b6rképz6dést megakadalyozzuk. Ez
csak egy segédmartas, melyet igy nem adunk fél sohasem, de szik-
séges, hogy mindig készenlétben alljon rendelkezésiinkre.
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— Na, van-e még leveled, Katéka?

— lgen. Rozsika kérdezi a csokoladé-parfét, még pedig ilyen
cifra francia néven: PARFAIT DE CHOCOLAT EN SURPRISE.

— Nem is olyan nehéz a készitése. Huszonnyolc deka csokola-
dét negyvenkét deka cukorral és kevés tejszinnel a t(zén olvasz-
tunk; Kkih(lés utdn haromnegyed liter keményre vert tejszinhabbal
Osszekeverjuk és azonnal a parfait-formaba ontve, jégre tesszlk,
hol két 6raig allani hagyjuk. Azutan a mintat ovatosan folnyitjuk,
egy kanallal az anyag egy részét kivesszik a kézepébdl és megtolt-
juk egy félliter félvert tejszinhabbal, melyet huszonegy deka vanilias
cukorral és apréra vagdalt ananasszal vegyitettink. Azutan a for-
mat ismét jégre téve, két oraig fagyasztjuk.

— Ezt én is meg fogom prébalni, nagyanyus. Most még néhany
édes meg sOs teasUtemény leirasat is kéri Rozsika.

— Igen kénny( elkésziteni és igen j6 a SONKAS KIFLI.
Gyuarodeszkan 14 deka kemény vajbdl, 21 deka finom lisztbél, kevés
sobol, két evBkanalnyi tejfolb6l és egy egész tojasbol kézzel tésztat
gyurunk, lehet§ vékonyra Kkinyujtjuk és djra 6sszehajtjuk, mint a
vajas tésztat szokas; most egy orara h(vos helyre tesszik, aztan
lehet6 vékonyra kinyujtjuk, gdémbolyd fankszaréval Kkiszarjuk,
finomra vagdalt sonkdval megtoltjik, kis kifliket formélunk belble,
azutan vajjal kikent pléhre tesszik, tojassal kétszer bekenjik és forré
sUt6ben megsutjuk.

— Kitlin6ek még a PARMEZAN-SZALAK
is, melyeket a kovetkez6képpen kell késziteni: 14 deka vajbol kdzon-
séges vajas tésztat készitink. Ha a tészta kész, vékonyra kisodor-
juk, egy egész tojassal bekenve, reszel6én megreszelt parmezan-
sajttal behintjuk és a tésztat négyszeresen egymasra akként hajtjuk
0ssze, hogy a sajt a tésztdban kétszer egymasra essék. Most a tész-
tat ujjnyi vastagsagra ismét kisodorva, egy egész tojassal megint be-
kenjik és mint elébb, reszelt parmezan-sajttal behintve, abbdl hi-
velykujjnyi széles és masfél ujjnyi hosszl szélacskdkat vagunk és
azokat sutdpléhre téve, kozépszerli hénél vilagosbarnara kisttjuk.

Megjegyzend6 még, hogy a vajas tésztat, készitése alkalmaval
jobban meg kell sézni, mint kdzénségesen szoktuk.

— Kivaléan j0 még egy masikfajta SONKAS KIFLI
is, melyet a kovetkezdképpen készitink: Egyforma mennyiségl at-
tort burgonyabdl, lisztbdl és zsirbol kevés soval tésztat gyurunk.
Vékonyra Kinyujtjuk és négyszogletes darabokra vagjuk. Sonkat ap-
réra vagdalunk, tejféllel 6sszekeverjuk, a négyszogekre egy-egy
kis csomédcskat teszink belble, kis Kifliket formalunk a tésztabdl,
tojas sargajaval megkenjuk és megsutjik.

5
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— J6 sutemény és igen j6l mutat a MACSKANYELYV.
Hat tojas fehérjébdl j6 kemény habot vertink, melybe 14 deka t6érott
cukrot, Kkis vaniliat, 6t deka lisztet és végul harom deci, de nem
habba vert tejszint keverlnk. Erre egy egész lapos, ha lehet karima
nélkuli sutdépléht j6 vajjal megkentnk, kis liszttel behintjik, a tész-
tat papirzacskdba toltjuk, s abbdl a pléhre ujjnyi hosszisagu pisko-
tdkat nyomunk ki, és azokat nagyfokd hénél ugy satjuk ki, hogy a
karimajuk barna legyen, de a kozepik fehér maradjon.

— Nagyon j6 a NON-PLUS-ULTRA
nevezet sutemény is. Negyedkil6 vajat negyedkil6 liszttel, nyujté-
faval jol eldolgozunk, teszink bele harom tojas sargajat s egy ma-
roknyi vanilids cukrot s ezekkel szintén j6l eldolgozzuk. Azutan kés*
foknyi vastagsagra kinyudjtjuk, kis kerek formaval kiszaggatjuk, cu-
korjéggel bevonva tepsire rakjuk és megsitjuk. Ha Kkistlt, minden
darabot a nem jeges felén izzel bekenlink s kett6t-kett6t Osszera-
gasztunk.

— Juliska azt kérdezi, hogyan készll a legljabb INDIAI TORTA.
Ezzel is szolgalhatok. 17 deka torott cukrot és tiz egész tojast hab-
Ustben, habver6 segitségével gyenge tliz mellett addig habarunk,
mig jo slrd és habos lett. Ezutan a tlztdl eltavolitjuk és még rovid
ideig habarjuk. Most a habver6 helyett f6z6kanalat vesziink és 17
deka atszitalt finom lisztet 6vatosan belekevertink, az egészet vajjal
kikent, liszttel behintett kerek formaba toltjuk és gyenge h6 mellett
jél kisutjuk. Ha a torta egészen kihdilt, fels§ részét lemetszik, bel-
sejét Ovatosan kivesszik és a Kivajt tortat fél liter habtejszinbél ké-
szult habbal, melyhez elébb tiz deka finomra tért vanilids cukrot ke-
verunk, jol megtoltjuk és a lemetszett felsd részt megint red helyez-
zUk. Végre csokoladé jéggel az egész tortat bevonjuk.

— Nagyon finom GESZTENYE-TORTAT
is tudok késziteni, melynek a leirdsat szintén itt adom. 21 deka meg-
fott, attort gesztenyét 28 deka cukorral és nyolc tojas sargajaval
pelyhesen kavarunk; ebbe nyolc tojas fehérjéb6l készult sirl habot,
kis vaniliat, harom és fél deka lisztet és utoljara tiz és fél deka fol-
olvasztott vajat lassan, egyméasutan belekavarunk. Két tortaformaba
toltjuk és lassu t(znél megsatjik. Most hét deka megfétt és attort
gesztenyébdl, harom deci tejhabbdl, hét deka cukorbdl és kis vani-
lidbdl tolteléket készitiink, mellyel a két tortat dsszeragasztjuk. Végre
az egészet kavé-jéggel bevonjuk és folul kis csokoladé-gesztenyével
diszitjuk.

— A kis llma a MOKKA-TORTA
készitési modjat kérdezi. 17 deka térott cukrot, nyolc tojas sargajat
és négy egész tojast hablstben habverdvel gyenge tliznél fél oraig
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nagyon habosra meghabarunk. Ezutdn a tlzrél elvesszik és még
addig habarjuk, amig egészen ki nem hult. Most f6z6kanal segitse-
gével 12 deka finom lisztet és tiz deka friss, fololvasztott vajat bele-
kavarunk. Erre az egészet tortaformaba toltjuk és kdzépfokd hénél
vildgosbarnara kisutjuk. Ezalatt mokka-krémet készitink a kovet-
kez6 médon: tiz deka megtort cukrot és két egész tojast habistben
a tlz folott langyosra és habosra meghabarunk; éppen igy 17 deka
vajat medencében j6 habosra kavarunk és a krémet folytonos ka-
vards kozben a vajhoz lassan hozzdadjuk; tovdbbad harom deci jo
er6s feketekavét harom és fél deka cukorral addig f6zink, mig az
egész kavénak csak a fele marad meg. Ha a kavé kihdlt, azt kevés
vanilia hozzadadéasaval szintén a krémhez keverjuk. Az id6koézben ki-
hdlt tortdt hdrom korongra metszik és ezeket a mokka-krémmel
megtoltjuk. A tortat aztdn ka&véjéggel bevonjuk és finomra vagdalt
fehér manduléaval, amelyet el6bb a siUtében vilagosbarnara megpiri-
tottunk, jol behintjik; végre egypéar csokoladdébabbal foldiszitjuk. A
csokoladé-babot Ugy készitjuk, hogy egy tdbla csokoladét a sttében
megpuhitunk és kis kerek babokat alakitunk belGle; ezeket egy sima
lapra tesszik, kozépen késsel bemetszilk és végre kih(lni engedjtk.

— Mivel pedig mar szinte hallom a kis Ilma aggodd kérdését,
hogy: — Hat a KAVEJEG
meg hogyan késziil? — hat inkdbb megfelelek most mindjart erre is.

— Egy csésze jo feketekavét egy darab cukorral addig fézink,
mig jé sCrlivé valik, azutan 21 deka torott cukrot hozzakeverink. Ha
nagyon s(rl lenne, akkor még egy kis kavéval vagy vizzel higitjuk.

— Gizuskadnak meg valami kivaléan finom tortaval szolgalok,
mert tudom, hogy 6 olyan Ugyes kis gazdasszony, hogy a legnehe-
zebb dolgokat is meg tudja csinalni. Tehat a ROYAL-TORTA
kovetkez6képpen készul:

— Egy medencében 14 deka vajat jol megkavarunk, azutin
hozzakeverink 14 deka torott cukrot és tiz tojas sargéjat, egyiket a
masik utan. Ek6zben a sut6ben megmelegitiink 17% deka finom cso-
koladét, azt melegen egy kavéskanallal jol 6sszenyomogatjuk és a
fontiekhez hozzakavarjuk. Most tiz tojas fehérjéb6l j6 kemény habot
verlink, melyet lassan és 6vatosan hozzakeverink, azutan még hét
deka finomra tort vagy 6rolt mandulat (a liszttel 6sszevegyitve)
Ovatosan hozzdkavarunk és az egészet egy nagyobb vagy két kisebb
tortaforméaba toltve, haromnegyed oran at a sit6ben lassan kistt-
juk. Ha készen van, kivesszik s mikor egészen kihdlt, mindegyiket
keresztben kétszer atvagjuk, hogy 3—3 tortalap legyen. Mindegyiket
fél liter tejszinbél vert és 10\ deka vanilids cukorral készitett tej-
habbal megkenjik, egymasra rakjuk és végul az egészet csokoladé-
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mézzal bevonjuk. Ha kész van, lehamozott és finomra tért mandulé-

val s(ir(in behintjuk és kis ideig a sit6ben szaradni hagyjuk.
— Most lassuk, hogy mit kér Olga?
»Kérlek, édes Katokam, kildd el nekem a pariait és néhany jo,
finom sUtemény leirasat.”
— Hat az igaz, hogy Olga nem irja, milyen périait kell neki,
de azt hiszem, nem fog megharagudni, ha tébbfélét is leirok neki.
VANILIA-PARFAIT.
Habustben haromnegyed liter tejszint jol folverink 21 deka
cukorporral, azutan kevés cukorral a mozsarban mar elébb jo finomra
megtort fél rad vaniliat hozzédkeverve, kis cochenillel vagy breton-
festékkel rézsaszinlire megfestjik és azzal egy tetszés szerinti par-
fait-format dgy toltink meg, hogy a parfait-forma tokéletesen tele
legyen. Most a formanak a tetejét szorosan raillesztjik, azt vajjal
koroskorul bekenegetjik, hogy nedvesség ne szivaroghasson belé.
Egy kell6 nagysadgu dézsaban apréra tort jeget j6 sok sOval 6ssze-
keverink, a parfait-forméat a jégbe beleassuk és ott 3—4 6ran at jol
megfagyni hagyjuk. Ha a talalas ideje kozeledik, a format a jégbdl
kivesszlk, hideg vizzel lemossuk, hogy még a legcsekélyebb sés
nedvességtél is megtisztuljon, s a parfait-forméat par percre langyos
vizbe martjuk, azutan j6 szarazra megtorolgetjuk, a fedelét kinyit-
juk, s raforditjuk arra a talra, amelyen foladni akarjuk. Egy darabig
igy hagyjuk, egy kissé megveregetjik, hogy a pariait a forma olda-
lairdl is levaljék, s azutdn egészen leemeljik a format. llyen eljaras
mellett nem térténhetik meg az a szomoru eset, hogy a parfait ,,nem
akar kiborulni* vagy pedig két darabra valik szét!
ANANASZ'PARFAIT.
Harom szelet cukorban megf6tt ananészt kockara vagunk. Egy
ananasz-szeletet 6t deka cukorral mozsarban jo finomra toérink, ha-
rom kanalnyi ananasz-nedvvel meghigitjuk és hajszitan attérjik. Most
habver6-Ustben haromnegyed liter tejszint jol folverink, az &ttort
ananaszt, tovabba a kockara vagott ananaszt, ugyszintén IOV2 deka
porcukrot hozzakeverve az egészet parfait-formaba toltjuk s udgy
banunk el tovdbb vele, mint azt a vanilia-parfaitnal leirtuk.
— A csemege-sitemények kézil nagyon j6 a
KAPUCINUS-KENYER.
17 deka cukrot, 14 deka cukorslitemény-morzsat, 14 deka lisztet, 14
deka kettévagott barna mandulat, kevés fahéjat, szegfliszeget és re-
szelt citromhéjat két tojassal deszkan Osszekeveriink, azutan még
egy tabla csokoladét reszeliink hozza és az egészb6l kemény tésztat
készitve, hosszukés kenyeret alakitunk, melyet folul tojassal bekenve,
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lassan megsutunk. Mikor kész van, a sutébdl kivesszik, azonnal be-
vonjuk citromjéggel és vékony szeletekre vagjuk.

— Igen finom a KINAI MANDULA-SUTEMENY.
14 deka vajat 14 deka cukorral és két egész tojassal 6sszehabarunk,
14 deka lisztet, harom és fél deka mazsolat, vaniliat és kevés reszelt
citromhéjat keveriink hozza. Az egészet két ujjnyi magas sutépléh-
alaku papirlemezbe toéltjuk, folul tojassal bekenjuk, finomra véagott
fehér mandulaval behintjik és kozépfoku hénél megsitjuk. Ha kihdilt,
a papirt leszedjik réla, a kadlyhan még egy Kkicsit folmelegitjUk és
narancsjéggel bevonjuk. Végre négyszogletes darabokra szele-
teljuk.

— Nagyon j6 a CSOKOLADEKREM-TORTA,
— mondta nagyanyus. — Ez kovetkez6képpen keészil:

— Tizennégy deka friss vajat, tizennégy deka cukrot, tizennégy
deka lisztet, tizennégy deka melegitett finom csokoladét és négy to-
jas sargajat deszkan el6bb késsel, azutan kézzel j6l 6sszegyurunk.
Azutan az egészet harom részre osztjuk, fehér papiron két késhatnyi
vastagsagu kerek korongokra kinyujtjuk és kodzépfokd hénél kisut-
juk. Ekozben tizennégy deka finom csokoladét, melyet 6t ev6kanal-
nyi vizben a tlzon féloldottunk, és tizennégy deka tort cukrot hab-
Ustben, habver6 segitségével 6sszehabarunk. Most a habUstét egy
forré vizzel haromnegyed résznyire megtoltott fazékra helyezzik és
azutdn harom tojassargat, egyiket a masik utan jél belekavarjuk,
mindaddig, mig az egész langyos nem lett. Ekkor a habustot a fazék-
rol levesszik, kihdIni hagyjuk s ha egészen hideg, egy negyedliter
j6l meghabart habtejszint, cukor nélkil, lassan hozzakavarunk és
kevés vaniliat is adunk hozza. Ezzel a krémmel j6l megtoltjuk a ki-
silt és kih(ilt tortalapokat, egymaésra helyezzik és aztdn a tetejét és
az oldalait is siman bevonjuk krémmel. Aztan hivos helyre tesszik,
hogy télalaskor j6 hideg legyen. Ez a torta jobb, ha mar el6tte valo
napon készitjuk el. Talalas el6tt kevés cukrozott habtejszinnel is di-
szithetjuk.

— Ezt okvetlenul el fogom késziteni, — mondta Katéka. — Ku-
I6ndsen finom torta lehet! Hat egy j0 Sacher-tortat, édes nagyanyus,
hogyan kell késziteni?

— A valddi SACHER-TORTA
kovetkez6képpen készil: Hét deka vajat tizenkeét és fél deka cukorral
pelyhesen dsszekavarunk, ehhez nyolc tojas sargajat, négy tabla me-
legitett csokoladét, tovabba hat tojas fehérjébdl készilt slrld habot
és legutoljara ot és fél deka lisztet 6évatosan hozzdkeverink. Azutan
tortaabroncsba toltjik és lassan kisutjuk. Ha kihdlt, feltletét barack-
izzel bekenjuk s az egészet csokoladé-jéggel bevonjuk.
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— Ezt is el fogom késziteni. De most, édes nagyanyus, kérlek
még egy jo KUGLOFRA
is tanits meg.

— Szivesen, 0t deci tejb6l, harom és fél deka éleszt6bdl és 21
deka finom lisztbGl készult kovaszt, ha j6l megkelt, 14 deka pelyhe-
sen kevert vajjal, tiz deka cukorral, nyolc tojas sargajaval és kevés
soval Osszekeverjuk. Ezutdn négy tojas fehérjébdl készilt habot és
utoljara 21 deka lisztet, kevés mazsolasz6l6t és vaniliat keverink
hozza. Az egészet vajjal kikent forméba toltjuk, j61 kelni hagyjuk
és kozépfoka hdénél megsutjuk.

— Most még csak egy j6 mokka-parfait készitésmodjat kérem,
édes nagyanyus, — mondta Katoka.

MOKKA-PARFAIT.
Harom deci j6 erds feketekavét hadrom és fél deka cukorral t(zon
addig forralunk, mig az a harmadrészére bef6tt. A t(zt6l elvéve, ki
hagyjuk hdlni, ha kih(ilt, 21 deka térott cukornak a felét hozzakever-
juk, tovabba haromnegyed liter tejszint habba vertink és ha mar
kemény, hozzakeverjuk a cukornak mésik felét, abba belekeverjik
a cukrozott feketekavét és végul az egészet jol elkavarjuk. Azutan
csinos parfait-formaba téltjuk, a formanak tetejét szorosan railleszt-
juk s vajjal koroskorul bekenegetjik, hogy nedvesség ne szivarog-
hasson bele. Most egy kell6 nagysagu dézsdba 6sszetort jeget te-
szink, azt két kil6 s6val elkeverjuk, a parfait-format a jégbe bele-
assuk és ott 3—4 o6ran at j6l megfagyni hagyjuk. Mikor talalni akar-
juk, a format egy percre langyos vizbe martjuk, azutan j6 szérazra
megtorolgetjuk s ugy forditjuk r4 az Uvegtélra. Piskétat vagy ostyat
adunk melléje.

— No hat ez pompaéas lehet, nagyanyus! De most még valamit
szeretnék kérdezni. Erzsiké a multkor tudakozodott nalam, hogyan
készil a PUDDING & la NESSELRODE meg a KREMES-RETES?
En bizony annak a furcsanevl puddingnak még hirét sem hallottam,
de megigértem neki, hogy mire még egyszer talalkozunk, meg fo-
gom tudni s megtanitom 6t is.

— Az bizony nagyon finom pudding, — mondta a mindenttudo
nagyanyus. — Kovetkez6képpen készitjuk: Egy és fél kil6 puhara
fétt és melegen hamozott gesztenyét finom szérszitan térink at. Egy
medencében egy liter tejet félrdd vaniliaval tetszésszerinti mennyi-
ségl cukorral félforralunk; azutdn belekavarjuk a gesztenyébe és
kdonnyl pirét készitiink bel6le. Ebbe a pirébe még adunk 120 gram
apré kockakra vagott szaritott gyimolcsét, vagy cukorba féttet is,
tovabba 50—60 gram citronadot, 60 gram malagasz616t, melyet el6bb
kevés cukorral kicsit folféztiink. Az egészet formaba toltjik, jégre
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tesszik és félig megfagyni hagyjuk. Aki szereti, a pirébe egy kis po-
harka maraskinoét is tehet, az fokozza az ugyis finom izét. Ha félig
megfagyott, kivesszik és kdnnyedén hozzékeverink egy liter ke-
mény tejszinhabot. Azutan egy jol zaré puddingformaba tesszik az
egészet s két drara beleassuk apréra vagdalt, j61 megsédzott jégbe.
Csak kozvetlentl talalas el6tt boritjuk Ki. Kit(ind.

— De most még, kérlek, a KREMES-RETEST
is magyarazd el, — lelkesedett Katoka.

— Huszonnyolc deka lisztet két részre osztunk, az egyik felébe
teszlink huszonnyolc deka vajat, nyujtéfaval eldolgozzuk, mig a ma-
sik felét rétestésztanak dolgozzuk ki egy tojas sargajaval, kevés soé-
val. Most mindkett6t kinyujtjuk s a rétestésztat rahelyezzik a va-
jasra; fontrdl, lentrél, jobbrol, balrél dsszehajtjuk s pihenni tesszik
hideg helyre, legjobb jégszekrénybe. Ezutan Kinydjtjuk, ismét 6ssze-
hajtjuk s ezt még egyszer-kétszer ismételjik. Minél tébbszor, annél
rétegesebb, de sokat ismét nem szabad, mert lagy lesz a tésztija.
Két pléhre tesszik, vildgossargara Kisutjuk és krémmel megtoltjik.
A krémhez veszink: négy deci forralt tejet, egy egész tojast, hét
tojassargat, tizenoét deka cukrot, négy deka lisztet, egy darabka
vaniliat. Ezt j6l dsszehabarjuk s folytonos keverés kozben folforral-
juk. A két lapot megtoltjuk vele, egymasra tesszik s éles késsel
négyszogletli darabokra folvagjuk. Hidegen télaljuk.

XIX.

— Kedves nagyanyus, — szélt Katoka, ismét egy csomé levelet
tartva a kezében, — hallgass csak ide. Azt irja Aranka, hogy most
van a sparga-szezon, s miutan az & édesapja nagyon szereti a spar-
gat, irjam le neki egynéhany készitési modjat. En pedig az igazat
megvallva, csak azt az egyet tudom, hogy sés vizben kell puhéara
fézni és vajjal lednteni!

— Pedig tobbféleképpen is lehet késziteni, — felelt nagyanyus
mosolyogva. — Igen j6 példaul a SPARGALEVES.
Egy kil6 vékony spargat megtisztitunk és a fejeket levagjuk, aztan a
szarakat egy hosszukas, mély edényben sos vizzel leforrdzzuk és két
perc mulva szitdn lecsorgatjuk. Egy zsemlét, melynek héjat lereszel-
tik, vékony szeletekre vagva, fazékba tesziink a spargaszarakkal
egyltt, s huslevest toltink rea, vagy egy liter vizet, amelyben csont
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fott és egy késhegynyi cukorral addig f6zziik, mig a spargét az ujjak
kozt szét lehet nyomni. Ekkor az egészet adtnyomjuk szitan, huaslével
vagy vizzel foleresztjuk és UGjra folforraljuk. Talalas el6tt: 1/s liter
tejszint, kis zold spendtlevet és a s6s vizben puhéara f6tt sparga-
fejeket adjuk bele és vajban piritott zsemlekockakkal talaljuk.

— A legszokasosabb mddja a sparga készitésének a kovetkez6:
Szép, nagy vastag spargat, ugynevezett szOléspargat, megtisztitunk,
hozzaval6 nagy labasba tesszik, dntink rea annyi vizet, hogy ellepje
a spargét, sét és 3—4 kockacukrot is tesziink bele. Ha puhéra fétt,
sz(ir6-kanallal dvatosan kiszedjuk, a tdlon szépen elrendezzik; ne-
gyedliter tejfelhez egy kanal lisztet habozunk, két decit a I1ébdl, ami-
ben f6ztik a spargat; ezt raontjik, 12 deka vajat a tetejére téve
zsemlemorzsaval megszorjuk és a sutében hagyjuk talaldsig, hogy
folal gydngén megpiruljon.

JEGESITETT SPARGA.

— A spéargéat éppen ugy megf6zzik, mint font elmondtam, s
f6zés utan jégre tesszik. Talalaskor a talra szalvétat helyezink el
szépen és arra talaljuk a spargat. Tatarmartast vagy remulad-mar-
tast adunk melléje.

— Ha nem rendelkeziink vastag szoéldspargaval, hanem csak
vékonyabb fajtaval, akkor azt a kodvetkezdképpen készithetjik el:
S6s vizben megf6zzik a spérgat, de nem egészen puhéra, akkor a
puha részt apré darabokra vagva, labasba tessziik, darabka vajjal,
egy csomo zold petrezselyemmel és egy poharnyi huslevessel. Mikor
teljesen megparolédott, két tojas sargajat tejszinnel elhabarva ratol-
tink és még kissé a t(izbn hagyjuk. Sét és cukrot tetszés szerint
adunk hozza.

— Most valamit kérdezek téled, nagyanyus, amit lehet, hogy te
sem fogsz tudni, — mosolygott Katoka hamiskasan. — Hallgasd
csak! Esztike azt szeretné tudni t6lem, hogyan készitik a

TOLTOTT JURGITAT >
ugy-e, hogy te sem tudod, mi az a jurgita?

— Véletlentl tudom, — nevetett nagyanyus. — Jurgita — tolteni
val6 tok. Ez a joiz( ndvény, mely korilbeltl olyan alakd, mint egy
nagy uborka vagy kisebbszer(i tok, mindenféleképpen elkészithet§
és nagyon érdemes a termelésre. Kiszedik bel6le a magrészét, mint a
tokbd6l és fézik vagy rostélyon sitik. Salatdnak is hasznalhatd, ha
néhany Oraig ecettel és séval pécoltuk. Legjobb tdltve, még pedig
valami gyonge fehér hussal, csirke, borjd, vagy malacpecsenye-
maradékkal. A jurgitat hosszaban fol kell metszeni, belsejét kiszed-
juk, a héja megsértése nélkll, aztdn a vagdalt hust egy kis vagdalt
szalonnaval vagy csontvel6vel, aztatott zsemlebéllel és négy tojas
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ben megsutjuk, id6rdl-idére kis forrd zsirral locsolgatva.
Na hat te igazdn mindent tudsz, nagyanyus, — almélkodott

Katoka.

— Sokat tapasztal az ember, mire megoregszik, — felelt nagy-
anyus kissé mélabusan. — De hadd lassuk tovabb, mit akarnak még
tudni a kis baratngid?

— Eliz a gyumolcsszelet és a Kunka-torta készitési maédjat kér-
dezi, Mariska egy-két j6 csokoladé-torta, burgonya-omlette és va-
lami tojasnélkili siteményt, R6za meg azt kérdezi: hogyan készitik
a vegyes szeleteket, Irén pedig . . .

— Varj csak, fiam, vegyik rendre O6ket. Tehat el@szér is a

GYUMOLCS-SZELET.
Ot tojas suly vanilias cukorport egy talban elddrzsoliink egy egész
tojassal és ot tojas sargajaval, egy citrom lereszelt héja és fél citrom
levével, egy késhegynyi szodabikarbénaval, apranként kézékever-
juk ot tojas sulya lisztnek a felét, ekkor beleelegyitjik o6t tojas ke-
ményre vert habjat s a megmaradt liszt mésik felét. Ha mindez jol
ki van keverve, hozzaadjuk a megmosott és megtisztitott mazsolat,
aprosz616t és a metéltre vagott birsalmasajtot, citronadot, kettébe ha-
sogatott didbelet, mogyorét, mandulat, még pedig annyit, hogy koéral-
beltl mindenbél hét dekat szamithatunk. Ekkor az egészet vajjal vagy
fehér viasszal kikent és papirral beboritott hosszukas pléhbe toltjuk
és kisutjuk. Kozbe-kozbe kotétlvel megszurkalva megnézzik, hogy
jol éatsult-e; azutan szitara boritva, a papirt lehtzzuk réla s ha ki-
hdlt, keresztbevagjuk, mint a kétszersiltet és folszeleteljik, de min-
dig csak hasznélatkor. Nagyon mutatos, j6 tészta, sokaig eltarthatd;
ha mar nagyon elszaradt, fol lehet vagni és sit6be téve, kissé meg-
piritani.

— Hat az a furcsanevd KUNKA-TORTA,
nagyanyus, hogyan készul?

— Ez a torta, amilyen egyszerd és olcsd, olyan kiadds és
mindezek dacara igen finom. Hat tojas sulya grizes liszt, ugyanannyi
torott cukor s ugyanannyi zsir kell hozza. A zsirt elészor talban jol
kikavarjuk, aztan adunk bele csipet szddabikarbonat, egy narancs
lereszelt héjat s egy kis palinkds pohar finom rumot. Most a hat
tojas sargajat adjuk bele s tovabb kavarjuk. Ha jél ki van kavarva,
a lisztet és a hat tojasfehérje habjat adjuk csendesen, kanalanként
hozza s ha el van vegyitve, egy labast zsirral kikenlink, vagdalt man-
dulaval, melyet el6bb torott cukorral vegyitettlink, j6l behintjik s a
tészta felerészét beledntjuk és elegyengetve valamilyen finom izzel
bekenjuk. A tészta maésik részébe két tabla reszelt csokolddét vegyi-
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tink, s szintén a labasba toltjuk az elsé részhez. A tortat csende-
sen, de jol ki kell sttni egy Ora hosszaig. Ha megsult, Kkiboritjuk,
megcukrozzuk s cukorban f6tt gyumdlccsel diszitve talaljuk.

— Na most lassuk a csokoladé-tortat. Nagyon jo a

TOLTOTT CSOKOLADE-TORTA.
14 deka cukrot, hét deka vajat hat tojas sargajaval habzasig keve-
rink, akkor hozzaadunk 14 deka reszelt csokoladét, hét deka finom
lisztet, hat tojas kemény habjat, melyekkel kénnyedén Osszevegyit-
juk és vajjal kikent forméba ontve megsutjuk. Ha kihdlt, éles késsel
harom korongot vagunk bel6le s a kdvetkezd toltelékkel téltjuk meg:
14 deka csokolddét 10 deka cukorral, kevés vizzel s(r(re fézlnk s
ha kihdilt, négy tojas sargajat adunk bele és ismét tlzre téve krémmé
f6zzuk és mig kihdil, folytonosan keverjuk. Akkor hdrom deci tejsrd
habjat vegyitjik kozé és két korongot megtoltiink, a harmadikat réa-
illesztjik és vagy bevonjuk csokoladé-jéggel, vagy cukrozott gyu-
molccsel diszitjuk.

— Hat a BURGONYA-OMLETTET
hogy kell késziteni, nagyanyus? Bevallom, ezt sem tudom.

— Kaortlbelll egy kil fétt, hamozott és attort burgonyat tesziink
egy talba, hdrom tojas sargajaval, egy evBkanal liszttel és kevés sé-
val j6l elhabarjuk, aztan a harom tojas habba vert fehérjét is hozza-
adjuk. Palacsintasutében, forré zsirban mindkét oldalan szép pirosra
sutjuk az omletteket, de a forditdsnal nagyon kell vigyazni, mert
kénnyen torik.

SUTEMENYT TOJAS NELKUL
a kovetkez6 moédon keészithetlink: tiz deka vajat habosra keve-
rink, egy tabla csokolddét a sut6ben megmelegitiink, hogy az tanyé-
ron szétdérzsélhet6 legyen (ezt sietve csindljuk, nehogy kih(iljon,
mert akkor ismét megkeményedik), a vajhoz adjuk, ezzel gyorsan
Osszekeverjuk és izléstink szerint cukrot adunk hozza. Most vesziink
négyszogletes karlsbadi ostyakat, kenlink rea a csokoladés keverék-
bél is igy harom ostyat tesziink egymas folé megtdltve. igy jarunk
el a tobbivel is, mig a toltelékben tart. Most az 6sszerakott ostyak
mindegyikét keresztben harom darabba vagjuk és csokoladé-Ontettel
a kis darabokat bevonjuk. Ugyanazon ostyabdél csindlhatunk még a
kdvetkez6 modon is siteményt: J6 kemény tejszinhabot készitlink,
vanilids cukorral megédesitjik és aprora tort diét keveriink hozza.
Két ostya kozé kisujjnyi vastagon teszink tolteléket a habos didbdl,
a megtoltétt ostyat két darabba vagjuk és kész a tészta.

— Na hat most mar csak a VEGYES SZELETEK
vannak hatra, arra kivancsi Roza.

— Ez egy nagyon kitling sult, amelyet ha egyszer megizleltiink,
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bizonyos, hogy tdbbszér fogjuk késziteni, mert jésaga mellett még az
az el6nye is van, hogy egyszerd és kdnnyen készithet6. Veszink egy
szép darab tisztitott bélszint, s ugyanolyan darab fistolt sertéskar-
monadlit. Mind a kétféle hust szépen folszeleteljuk. A bélszinszelete-
ket a husver6vel laposra, de nem tulvékonyra verjuk el, sézzuk meg,
de ne nagyon, mert a fustolt has agyis olykor kissé sésabb a ren-
desnél, s a kettdt egyszerre sitjuk. A bélszin egy jé félérat alljon be-
sozva. Egy megfelel§ labasban ezalatt nagyobb lapos kockara va-
gott fustdlt szalonnat sutlink ki félig, a bélszinszeleteket kifli vagy
zsemlemorzsaba martogatjuk, j6I megnyomkodjuk, nehogy a morzsa
leperegjen; a szeletek egy részét a labasban levd szalonna-kockakra
rakjuk, erre a karmonéadli-szeleteket, aztan Ujra a bélszin-szeletek s
végul folulre karmonadli-szeletek jonnek. Most vizet ontink rea,
hogy a szeleteket félig befodje s fed6 alatt a stut6ben gondosan —
gyakran oOntbzve a levével, — puhara sutjik. Kétféle korzettel s
uborkasalataval vagy kovaszos uborkaval talaljuk. Esetleg szilva
vagy almakompétot is adhatunk hozza. Igen pompas, izletes suilt.

— Ko6sz6ndm, édes nagyanyus, — mondta Katoka, — de most
lassuk tovabb. Jolan néhany j6 és olcsé elBételnek a leirasat
kéri. Hat ezt tudok eleget.

— lgen kitliné példaul a SONKAS PUDDING.
Ezt kovetkez6képpen készitjuk: Hat nagyobb burgonyat vizben meg-
fézink, lehdzzuk a héjat és szitan attdérjuk. Harom tojas sargdjat
14 deka vajjal és sOval elkeveriink, a burgonyat hozzaadjuk, végul
a harom tojas habijat is. Egy zsirral kikent forméba, rétegenként val-
takozva, tésztat és aprora megvagott sonkat tesziink. Tésztaval kezd-
juk és végezzik a rétegelést. A kikent format forré vizbe allitjuk és
egy oran at a sttében g6zoltetjuk. Ha megsult, — amirél agy gyo6-
z8dhetiink meg, hogyha egy tlzdel6 tlit szdrunk a tésztdba és a
tészta nem ragad red, — egy talba kiboritjuk és apréra vagott sonka-
val és reszelt parmezan-sajttal meghintjuok. Kulon is adhatunk
melléje reszelt parmezént, azonkivil martast is, mely Ggy készul,
hogy forré vajba kevés tejfolt ontink és megsézzuk.

— lgen kedvelt el6étel a SAJT-SOUFLE
vagy magyarul: sajt-folfajt. 6t deka fololvasztott vajat megmele-
gitink tiz deka liszttel. Apranként féleresztjuk egy negyedliter
forr6 tejjel és siméara dorzsoljik, nehogy csomoés legyen, de nem
kell megfézni. Ha langyosra hdlt, egy tojast Utink bele, tovabba
hozzaadunk harom tojas sargajat, a fehérjének folvert habjat, borsot,
sot és egy jO kanal reszelt parmezan-sajtot. Az egészet vajjal meg-
kent forméaba ontjik és egy Oran at forré vizben gdézoljuk oly mo-
don, hogy vajaspapirral egészen befédjik és egy feddvel félig be-
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fodjuk, igy haromnegyed o6ran at legyen g&zben, azutan egynegyed
6rat egészen befddve gbézoljuk a sttében. Mikor kiboritjuk, egy kanal
forré vajjal 6sszekevert reszelt sajtot hintlink red,

— Nagyon finom el&étel a VELO-TEKERCS
is, mely kovetkez6képpen készul: Hét deci folforrt tejet lassan hé-
rom és fél deci liszt kdzé ontink, vigydzva, hogy csoméds ne legyen;
ha mégis csomds lenne, akkor szitan attorjuk. Ha kihdlt, nyolc tojas
sargajat egyenként elkeverlink benne. Megs6zzuk s a nyolc tojas
keményre vert habjat is hozzatesszilk. Egy zsirral kikent és liszttel
kivert nagyobb tepsiben félig megsitjuk. Ezalatt egy borja- vagy
marha-vel6t sés vizben megfézink. Lehlzva hartyajat, finomra meg-
vagjuk. Forré zsirban hagymat, petrezselymet sutink, a velGvel
Osszekeverjiuk, egy tojast s néhany kanal tejfolt ontink rea. Soval,
borssal s kevés paprikaval flszerezzik. A félig sult tésztat ezzel a
toltelékkel megtoltjuk és tekercsnek dsszegdmbolyitjik. Azutan a
sutében pirosra sutjuk. Egy darabban talaljuk s melléje adhatunk
mandula-martast.

— J6 a TOLTOTT PALACSINTA
is. Szép vékony palacsinta-lapokat sutiink, melyeket kulén rakunk
egy deszkara, mig a toltelék elkészil. SOs vizben fétt veldt szitan
dtnyomunk, borsot és kevés tejfélt adva hozza. Aprora vagott son-
kat szintén Osszekeverink kevés tejféllel. Vajjal kikent talba egy
lapot rakunk a palacsintabdl, kenjink ra sonkat, ezutan ismét egy
réteg palacsinta j6 és erre veld, igy tovabb rétegenként, tetszés sze-
rinti magassaghan. A tetejét tejfollel ledntjuk; sttében atmelegitjuk.

— Hideg el&ételnek legfinomabb a LIBAMAJ-PASTETOM,
melynek egyik készitésmddja a kdvetkez8: Porcellantalba letakarva,
hideg helyen &llt libaméjat vékony szeletekre vagunk és megtizdel-
juk szarvasgombaval. A maj és gombahulladékot ugyanannyi sulyu
szalonnaval, e kettének megfeleld sulya borjuhdssal fehér borban
egy napra pacba tesszik, bors, s6 és petrezselyem-zoldjét adva
hozza. Masnap a péac levét ledntjik, a maj- és gomba-hulladékot
finomra vagjuk és szitdn attoérjuk. Egy megfelel6 porcellanformat vé-
kony flstdlt szalonna-szeletekkel kibélelink és Ugy az oldalfalakra,
mint az aljara szorosan egymas mellé rakjuk a megspékelt libamajat.
A kozepét az attort hassal toltjuk ki. Az egésznek tetejére ismét vé-
kony szalonna-szeleteket teszink. A fodelét ratéve szorosan lekot-
juk, hogy a viz a fazékbdél, melyben harom oéran at f6zzik, be, ne
hatolhasson. A fazékban annyi viz legyen (mindig forron hozzéa-
ontve), hogy a forma magassaganak kozepéig érjen. Harom orai
f6zés utan kivesszuk és hideg helyen kihdtjuk. igy hosszabb ideig el-
tarthaté a pastétom.
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— Most lassuk még mi van? Esztike tdbbféle dids-torta recept-
jét kéri. Szerencsére azt is tudok néhany nagyon jot. Példaul a
DIO-HABTORTA.
Tiz és fél deka daralt diot tizenhét és fél deka cukorral, nyolc tojas
sargajaval fél oran at keverink. Adjunk hozza folvéltva négy deka
lisztet, és négy deka szitalt zsemlemorzsat, ezutdn nyolc tojas ke-
mény habjat. Vajjal kikent tortaforméban satjik, harom tortalap-
részre folvagjuk és félliter vanilias tejszinhabbal toltjuk. A torta tete-
jére diszitésul fél di6-szemeket rakjunk és vonjuk be kavéontettel.

— Kitling a DIO-TORTA is DIO-TEJSZINMARTASSAL.
Huszonegy deka szitalt cukrot tizenkét tojassal fél oran at kevertnk,
azutdn huszonegy deka daralt diét adunk hozza és tizenkét tojas
kemény habjat és két kandl szitalt zsemlemorzsat lassanként bele-
hintiink. Vajjal kikent tortaformaban sitjik és ha kihdlt, harom lapra
osztjuk, did-tejszinmartassal megtoltjuk és cukorjéggel bevonjuk. A
di6-tejszinmartashoz vagy did-krémhez 6t tojas fehérjét huszonegy
deka cukorral a tizén folyton verve keményre felf6zink. Nyolc és
fél deka daralt diét ontink hozza és ha kihdlt, két deci folvert és
cukrozott tejszint keverlink bele.

— Nagyon finom a DIO-TORTA CSOKOLADEVAL
toltve. Torjunk finomra egy nagyobb darab vaniliat negyedkilé cu-
korral. Szitaljuk meg s negyedkil6 daralt diéval és 6t tojas sarga-
javal egy ¢dran at keverjuk s végul o6t tojas keményre vert habjat
adjuk hozza. Osszuk harom részre és slssiik meg egyenként egy
vajazott tortaforméban. Tolteléke kovetkez8képpen készil: Két to-
jast keverjunk el hét deka friss vajjal, adjunk hozza két szelet fol-
olvasztott csokoladét és édeskésére cukrot izlés szerint. Keverjik
habosra és hagyjuk allni néhany éran at, azutan kenjuk meg vele a
tortalapokat és vonjuk be csokoladdédntettel.

Most lassuk még mi van? Mariska azt kérdezi: hogyan kell
késziteni a TEISZINHABBAL TOLTOTT FANKOKAT.
Szerencsére ezt is tudom. Négy deci lisztet, két deci tejet, didnagy-
sagu vajat, kevés sot, egy kanal cukrot elkeveriink és sima péppé
fézink. Ezutdn a t(iztdl elvesszik és addig keverjiuk, mig teljesen ki-
hdl. Egy egész tojast és hdrom tojas sargajat didnagysagu vajjal el-
keverlink és lassanként a megfétt péphez keverjuk, j6l eldérzsélve.
Ekkor gyurodeszkara tesszik a tésztat, kinyujtjuk és hosszikas sze-
letekre folvagjuk, amit ismét elaprézunk és kisebb golydkat forma-
lunk bel8le. Vajjal kikent tepsibe tessziik és tojassal megkenjuk. Si-
tés utan, ahol folrepedt, vékony késsel a belsejét kivajjuk és a ko-
vetkezd krémmel toltjuk meg: El6re mar par oran at hideg vizben
egy lap zselatint kiaztatunk, hogy elveszitse kellemetlen izét; két
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egész tojast két kanal vanilids cukorral, négy kanal tejjel folforra-
lunk, a kiaztatott zselatint j6lI kinyomjuk, hozzavesszik és elegendé
stir(re f6zzUk. Ezutan hidegre keverjik, a fele mennyiség kézé tehe-
tink néhany kanél erés kavét és mindkét részbe par kanal megcuk-
rozott tejszinhabot. A megtéltott fankokat kissé megcukrozva ta-
laljuk.

XX.

— Tudod-e édes szivem, miért jottem én ma tulajdonképpen
hozzad? — kérdezte Zsofika, megolelve az 6 legkedvesebb baratné-
jét, Katokat.

— Bizonyéra, hogy engemet lass, — nevetett Katoka.

— Azért is, dragam, természetesen elsésorban azért, — bizony-
gatta Zsofika, — de tudod-e még miért? Kiuszobon a karacsony, s az
idén, képzeld csak, én fogom a karacsonyfat disziteni. Most mar elég
nagy leany vagyok ahhoz, — mondta anyuska, — hogy a kis test-
véreim részére én diszitsem fol a karacsonyfat. Edesapatol kaptam
erre a célra tiz koronat s ebbdl kell mindent beszereznem. De ha
boltbdl vésarlok édességet és suteményeket, az nagyon draga, meg
nem is olyan j6, mint a haznél készllt. No, hat sejted mar, ugy-e?
Tanits meg néhany konny( aprésiteményre, meg édességre, amit
elkészithetnék magam s a karacsonyfara aggatnam.

— Helyes, édes Zséfikam, ez nagyon okos gondolat. Mindjart le
is irok neked néhanyat. Tehat elsésorban készits

vanilia-koszorut.
Ez nagyon szapora, kiadds tészta és jo. Tizennégy deka kemeény
vajat, huszonegy deka lisztet, nyolc és fél deka cukrot, kevés porra
tort vaniliat és két tojas sargajat gyurédeszkan a nyujtéfaval dssze-
gyurunk, késhatnyi vastagra kinyujtjuk, koszoru-szaréval kivagjuk,
a kozepén még egyszer Kiszurjuk; azutan tojasfehérjével bekenjuk,
darabosra vagdalt fehér mandulaval behintjuk és szép vilagosbarnara
kisttjuk. Azutan barack vagy masféle izzel bekenjiuk és kett6t-kett6t
egymasra helyezve vanilias cukorral behintjuk.

— Készithetsz ezenkivil mindenféle apr6é csékocskat is, eze-
ket is igen jol fol lehet aggatni a karacsonyfara. Példaul:

HABCSOK»
Két tojas fehérjét nagyon kemény habba verink, aztan negyedkilo
vanilias torétt cukorral féléraig keverjuk, egy kanal ecetet vagy
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citromlevet teszink bele, tetszés szerint dsszevagdalt diét keveriink
hozz4, kis csékokat formalunk belSle s viasszal kikent suté-pléhben
lassu t(znél megszaritjuk.

PISKOTA-CSOK.
Kell hozza négy tojas, huszonnyolc deka liszt, huszonnyolc deka
cukor. El6bb a tojassargat a cukorral féléraig keverjiuk, azutan a
liszttel szintén féléraig jol elkeverjik s kevés szodabikarbonat adunk
hozza, csak éppen annyit, mint egy babszem. Estefelé készitjuk el s
éjszakan at pihenni hagyjuk a tésztat. Olyan kemény kell hogy
legyen, mint a j0 kaldcstészta. Kavéskanallal kiszaggatjuk s viasszal
kikent tepsiben szép vilagossargara kisutjuk.

CSOKOLAD-CSOK.

Harom tojas fehérjébdl nagyon kemény habot veriink s hozza keve-
rink tizennégy deka csokoladét és tizennégy deka hosszlra vagdalt
mandulét. Csokokat formalunk bel6le s a fehér viasszal kikent tepsi-
ben gyenge tlznél megszaritjuk.

HUSZAR-CSOK#
Tizennégy deka irésvajat tiz deka olvasztott vajjal habzasig eldor-
zsolunk, harom tojassargét, tizennégy deka cukrot, egy citromnak a
lereszelt héjat, kevés vaniliat és harmincodt deka lisztet belekeverink,
j6 keményre 0Osszegyurjuk, didnagysadgu kis gomboket szakitunk
bel6le, a kozepét az ujjunkkal benyomjuk, bef6ttet vagy izet teszlink
bele, tojasfehérjébdl vert habot teszink a tetejére, cukros mandula-
val meghintjuk és hirtelen tlznél kisutjik.

— JO kis sUtemény a DIOS RUDACSKA
is, ez is alkalmas a karacsonyfara. Negyedkilé 6rolt diét, negyed-
kil6 cukrot egy egész tojassal tésztanak gyurunk, deszkan kinyujt-
juk; tojasfehérjét jo6 sok cukorral és citromlével eld6rzsdlink és az
egészre vizes késsel rakenjuk, egyenként a tepsibe rakjuk és ki-
szaritjuk.

CSOKOLADE-SUTEMENY.
Egyenlé mennyiségl cukrot, csokoladét és 6rolt mandulat egy tojas-
fehérrel Osszegyudrunk, kinydujtjuk, cukrozott gydrédeszkan forma-
val Kkivagjuk, cukrozott deszkara rakjuk s meleg helyen meg-
szaritjuk.
CSOKOLADE-GOLYOK DIOVAL.
Huszonnyolc deka cukorbdl egy és fél deci vizzel slrl szirupot f6-
zUnk, mig nyudlés lesz. Huszonnyolc deka diét meg6rolve belete-
szlnk és jol megf6zzik. Mikor kihdlt, langyosvizes kézzel golydcs-
kakat formalunk bel6le, szitdn szaradni hagyjuk, akkor csokoladé-
jégbe s azutan aprén vagdalt mandulaba forgatjuk. Kis papirtokocs-
kdkba helyezzik, vagy ezistpapirba gongydljik.

Tutsek: Katéka szakacskonyve.
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GESZTENYE CUKORBAN.
Szép egészséges, nagy maroni gesztenyét kemény héjatél meghamo-
zunk s vizbe féni tesszik. Addig f6zzik, mig belsé héja levalik és
megpuhul, de szétféni nem szabad. Annyi cukorb6l, mint amennyit
a nyers, hdmozott gesztenye nyom, szirupot f6ziink, nem igen sdr(it,
kevés vanilidt keverlink hozza, a gesztenyét beletessziik s egyszer
follobbantjuk. Ha meghdilt, deszkara rakjuk és szaradni hagyjuk.

CUKROZOTT MOGYORO.
Huszonnyolc deka cukrot harom deci vizben folforralunk s aztan a
tliztél eltavolitjuk. Ezutdn a mogyorot beletesszik és f6zékanallal
addig kavarjuk, mig a cukor meg nem keményedett. Most az egé-
szet egy deszkara ontjuk, a becukrozott mogyor6t pedig kiszed-
juk és kis Ustbe tesszik. A visszamaradt cukrot serpenyében kis
vizzel a fonalprébaig uGjra folforraljuk és nagyon lassan a mogyo-
réra ontjik, de oly mddon, hogy a cukor az edénybél ne folyjon
vastagabban, mint egy vékony zsineg. Végre a mogyorét még f6z6-
kanéllal jol Osszekeverjuk és az Ustben folrdzzuk. Ugyanigy készit-
hetink mandulat is, s ha azt kivanjuk, hogy a mandula vords legyen,
akkor a megfétt cukorba kis kosenill-festéket adunk.

XXI.

— No, édes nagyanyus, — mondta Katdka, — latszik, hogy mar
itt a tél, megkezdddtek a mulatsagok, oOsszejovetelek, leany-uzson-
nak; minden kis baratném csupa torta, teasiitemény, parfait leirasat
kéri!

— Azt hiszem, ez csak nem esik nehezedre, — mosolygott nagy-

anyus. — Hal’ Istennek a tortdknak az én Katékdm nem ellensége, s
annyifélét tud, hogy bdven ellathatja vele a baratndit.
— lIgen, — bodlintott Katoka elégedetten, — de azért mégis sze-

retném, ha te is segitenél kissé, édes nagyanyus. Itt van mindjart a
Magduska levele, 6 egy nagyon jo, kiprobalt GESZTENYE-TORTA
leirasat kéri, az enyém pedig, amelyet mualt vasarnap készitettem,
nem éppen a legjobban sikerult.

— ird meg neki a kovetkez6t. Errdl felelek, hogy nagyon jo.
Hat tojas fehérjébdl kemény habot veriink, tizenot deka cukrot, tizen-
hét deka megf6tt és attdrt gesztenyét s végul hat tojads sargajat
hozzakeverjuk. Az egészet két tortaformaban sitjuk megLvagy pedig
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egyben, de az utébbi esetben ha kihilt, két részre kell vagni s a
kovetkezd toltelékkel megtolteni: Egy darab tojasnagysagu vajat
fololvasztunk, belekeveriink hat deka megfétt és attért gesztenyét s
tetszés szerint vanilids cukrot. A tortat aztan csokoladé-jéggel be-
vonjuk, melyet Ggy készitink, hogy egy darab tojdsnagysagu olvasz-
tott vajba két és fél tabla csokoladét teszunk, azt addig keverjuk
a t@izén, mig folyékony lesz, de forrni nem szabad. Azutan a tortéat
ezzel a jéggel behlzzuk. Vanilias-cukros habtejszint meg csinos Uveg-
tadlban kulén adunk hozza.

— Még egy nagyon jo GESZTENYE-TORTA
készitésmaédjat is leirhatod, — folytatta tovabb nagyanyus, — errél
is kezeskedem, hogy nagyon j6. F6zzink puhéra egy kilé olasz
gesztenyét. Hamozzuk le azon melegében és torjuk is at mindjart
ritka szitan; de két j6 marodkra val6t tegylnk félre az attdorott gesz-
tenyébdl. Ezutan keverjink habosra nyolc tojas sargajat és negyed-
kil6 finomra torott, szitalt cukrot, ehhez tegylik a nagyobbik rész
gesztenyét és végul hat tojas fehérjének keményre vert habjat is.
ontsik most az egész keveréket tortaformaba, s ha Kisllt és egé-
szen kihdlt, vagjuk ketté nagyon éles késsel vagy még jobb egy szal
erés cérnaval. Toltsiik meg j6 édes tejszinhabbal, mely kdzé a félre-
tett két maréknyi gesztenyét is keverjuk, s ha egymésra helyeztik
a megtoltott tortalapokat, vonjuk be cukormézzal vagy csokoladé-

jéggel.

— Nagyanyus, — lelkesedett Katoka, — mind a két torta olyan
jonak Igérkezik, hogy én is meg fogom prébalni mind a kettét . . ,
Mariska a KENYER-TORTA

leirdsat kéri. Ezt mér én is tudom. ime: Tizen6t deka cukrot tiz
tojas sargajaval habosra kavarunk fél éran keresztiil. Tizenkét deka
rummal megnedvesitett kenyérmorzsat, tizenkét deka barna, darélt
mandulat, egy kavéskanal torott fahéjat és kilenc szem torott szegfi-
szeget adunk hozza és végul hét tojas fehérjének a keményre vert
habjat. Tortaforméba ontjuk és hdromnegyed 6raig sutjik, nem nagy
tliznél. Ha kihdilt, éles késsel kettészeljuk, tetszés szerinti izzel meg-
toltjuk, a két lapot egymasra helyezzik és citromjéggel bevonjuk.

— Ez is j6 torta, — mondta nagyanyus, — de nagyon régimaodi.
Mikor még én fiatal ledny voltam, akkor készitettiik. Most mar diva-
tosabb példaul az Uj HABOS-TORTA.

— Hat azt hogy kell késziteni, édes nagyanyus?

— Vegylunk négy habos korongot, vagy készittessilk cukrész-
nal, egyiket pudding-forma nagysagban, a tébbit mind egy-egy ujjal
kisebbre. Kuldnféle befétt gyimaolcsét cukorral, vizben puhara fézink,
a szirupot lecsurgatjuk rdla s egyenlé kockdkra véagjuk. Mazsolat

6+
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vagy malagasz6l6t is megféziink cukros vizben, ennek is lecsurgat«
juk a levét és a gyumolcs kdzé vegyitve kevés rumot toltlink rea.
Ezutan hat tojas sargajat cukorral eldorzsolink, egy késhegynyi sét
teszlink bele, félliter tejstrdt kevés vanilidval felf6zink, a fovo tejet
aprodonként a tojassargahoz toltjuk és folytonos kavaras mellett
felf6zzuk; tizendt-hasz gram fehér zselatint fololdva hozzatoltiink és
félredllitjuk, mig kissé slrlsddni kezd. Ekkor egy kevés maraszki-
nét vegyitiink hozza és fél liter habtejszinbél vert kemény habot. Egy
jégbehlitdtt pudding-forméba ujjnyi vastagon toltink ebbdl a krém-
b6l és megfagyni hagyjuk. Ratessziik a legkisebb habos korongot*
egy réteg gyumolcsét rakunk rea, melyre megint egy ujjnyi vasta-
gon krémet ontink, ismét egy habos korongot és gylumélcsot, erre
krémet, mindaddig, mig a forma megtelt. Par o6raig jégre tesszik*
akkor kiboritjuk s a tetejét gyumodlccsel diszitjuk.

— Ez nagyon finom lehet, nagyanyus, — dicsérte Katéka, —
ennek tudom, orilni fognak a lednyok. Most aztdn lassunk néhany
j6 teasliteményt is.

— Mi is volt csak az, amit a multkor készitettél, — szO6lt nagy-
anyus, — az nagyon jo volt.

DOMINO-SZELETEK*
Tizennégy deka vajat, huszonegy deka lisztet, nyolc és fél deka
cukrot, kevés vaniliat, harom tabla melegitett csokoladét és keét
tojassargat a deszkan kézzel dsszegyurunk és fél centiméter vastag-
sagra és négyszogletesre kinyujtjuk. A tésztat vajjal bekent pléhen
kozépfokld melegnél kisutjuk. Amint a sutébdl kivesszuk, citrom-
jéggel azonnal bevonjuk és mindjart dominé nagysagu darabokra
vagjuk s mindegyiknek a kozepén voros festékkel, kosenillel, egy
vonalat hdzunk. Ezutan fél tabla csokolddét a deszkan késsel ©ssze-
dorzsélunk, egypar csopp vizet hozzadntvén; ebbdl aztan papir*
tolcsérrel dominokdvek médjara pontokat nyomunk Kki.

— Hat a DIOCSEMEGET
ismered-e? — kérdezte nagyanyus.

— Nem ismerem. Hogyan kell késziteni?

— Fél Kil6 finomra toért didhoz egy tojas fehérjét, haromnegyed
kilé6 tort cukrot, egy kevés fahéjat s egy citromnak a reszelt héjat
adjuk és keverjuk egy féloraig. Azutan kisimitjuk és apr6é formak-
kal kimetsszik. Ekkor egy tojasnak a fehérjét 12\2 deka torott cu-
korral félordig keverjuk, a keverék kozé 3 deka csokoladét,
fél citromnak a levét s néhany kanal finom rumot teszlink s ezzel a
kimetszett suteményeket sutés el6tt bevonjuk.

— Nagyon j6 TEASUTEMENY
még a kovetkezd is. Négy tojasfehérjét kemény habba verink, adunk
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hozza huszonnégy deka torott cukrot, két ev6kanal égetett és kevés
vizzel foleresztett cukrot, tizenkét deciliter lisztet és egy sz(ik kavés-
kanal vanilids cukrot. Viasszal kikent pléhre, papirtdlcsér segélyé-
vel betliket, pereceket, karikakat alakitunk, két 6raig allni hagyjuk
és megszaritjuk lasst t(znél. lgen joiz(i, sokdig eltarthatd teastte-
mény. Ebb6l a mennyiséghdl nagyon sok lesz, lehet a felébdl is ké-
sziteni.

— De most még egy-két sés teasUteményt is kér Esztike, —
sz0lt Katoka, — azt is szeretnék még hamarosan leirni.

— Nagyon jok példaul a SONKAS RUDACSKAK.
Kell hozzéa tiz deka vaj, husz deka liszt, hisz deka finomra vagdalt
sonka és két tojassarga. Mindezt Osszegyurjuk, kis ujjnyi vastag
rudacskakat formalunk bel6le és tojassal megkenve, megsutjik. Ha
megsilt, mindegyiket tojas fehérjével megkenjuk és reszelt parme-
zanban megforgatjuk.

— Igen kedvelt még a BURGONYA-POGACSA
is. Ehhez kell negyedkil6 sdlt és szitan attdort burgonya, negyedkild
vaj, negyedkild liszt és kevés s6. Mindezt dsszegyurjuk, kisodorjuk,
ismét 0Osszegyurjuk, haromszor egymas utan, azutan akkora szag-
gatoval, mint egy korona, kiszurjuk, tojassal bekenjik és darabos
soval meghintve, kisutjuk.

— Jok a PARMEZAN-RUDACSKAK
is. Tizenkét és fél deka vajat, ugyanannyi lisztet, ugyanannyi par-
mezant, késhegynyi paprikat és sot j6l o6sszegyurjuk s egyforma
rudacskakat vagunk bel8le. Egy tojas sargajat paprikaval elkeverink
és bekenjuk vele. Hirtelen kell sttni.

XXII.

Harom kisleany latogatta meg délutan Katdkat; Roézsika, Eszti
és Klarika s mind a haromnak tele volt a zsebe — kérdésekkel.

— Kedves Katékam, — kezdte meg Rézsika a sort, — most van
a narancs ideje s én nagyon szeretném tudni: mi mindent lehet a
narancsbol késziteni, f6képpen pedig a cukrozott narancshéj készi-
tési modjat szeretném tudni. Nekidnk, falusi lednyoknak j6 az ilyes-
mit tudni, mert bizony nem vehetink mindent készen a csemege-
Uzletbdl.

— Kar is volna, — sz6lt Katoka, — akinek ideje van, helyeseb-
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ben teszi, ha maga készit minden ilyen csemege- meg édesség-félét,
fél annyiba kerdl és bizony jobb is, mint a bolti,

CUKROZOTT NARANCSHEJAT
kovetkez6képpen készitjuk: A narancs héjardl eltadvolitjuk a fehér
bels6 részét, kis kerek formakba vagdalva 6t napig vizben aztat-
juk, mindennap friss vizet ontve rea, azutdn sok vizben fél 6raig
f6zzUk, hogy megpuhuljon. Ha mar puha, szitara rakjuk s ha szaraz,
f6zzlnk ugyanannyi sulya cukrot, mint amennyit a narancshéj nyom
és a narancshéjat beletéve, felf6zzik. Ezt ismételni kell 6t napon
keresztill s utolsé f6zéskor a cukornak be kell szivodnia a narancs-
héjba. Vigydznunk kell, hogy a narancsszeletek sem egymashoz, sem
az edényhez ne ragadjanak. Az atitatott narancs-szeleteket torott
kandisz-cukorban megforgatjuk s aztan szitara rakjuk, hogy megsza-
radjanak.

— Es hogy kell a NARANCSOT meg a CITROMOT BEFUZNI?
— kérdezte RO4zsika.

— A narancsot kilenc napig vizben &llani hagyjuk, de a vizet
mindennap frissel cseréljiuk fél, hogy a gyumodlcs elveszitse héja-

nak keser( izét. Kilenc nap mulva megmérjik s ugyanannyi sulyd
cukrot szorppé fézlnk s ha forrni kezd, a narancsot karikara vagva
beletessziik s par percig forrni engedjuk. Ezt négy napig ismétel-
juk; a narancsot mindig kiszedjuk, a szorpot folforraljuk és a na-
rancsszeletekre ontjik. Uvegbe rakjuk s jol bekotozve kig6zoljik.
EPP igy jarunk el a citrommal is, csakhogy azt tiz-tizenkét napig az-
tatjuk s masfélannyi cukrot adunk hozza.

— Még egy féleképpen szoktak a

NARANCSOT ELTENNI CUKORBAN.
Beletesszik a narancsot forré vizbe és par percig forrni hagyjuk,
onnan kivéve, hideg vizbe tesszik maésnapig; ezt harom nap egy-
mas utan ismételjuk. Azutan megmérjik s ugyanannyi cukrot s(r(re
f6zunk; ha a cukor s(r(sodik, a narancsot gerezdekre vagy szele-
tekre vagva beletessziik, 3—4 percig benne féni hagyjuk, aztan félre-
allitjuk. Masnap a narancsot kivesszik, a cukrot folforraljuk és
megint beletesszik a narancsot; ezt szintén haromszor ismételjuk.
A negyedik napon Uvegekbe rakjuk a narancsot és a cukrot forrén
rdontjuk, a tetejébe egy kis szalicilt adunk és ha kihdlt, bekdtozzik.

— Hat a NARANCSKOMPOTOT
hogyan kell késziteni?

— Cikkekbe vagott narancsot héjatél megfosztva, narancshéjhoz
dorzsélt cukorban f6ézink negyedéraig olyan labasban, amelyet
csakis bef6étt készitésére haszndlunk. Ha méar egy negyedoréig fott
és s(rdsodik, szedjuk ki és adjuk fol, akar melegen, akéar hidegen.
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— No, de most mar ideje, hogy mi is sorra kertljink, — mél-
tatlankodott Eszti, — azt hiszem, Rézsikénak mar éppen elég volt a
narancsbol!

— Hat lassuk, te mit szeretnél enni? — kérdezte nevetve
Katoka.

CSOKOLADE-SZALAMIT,
— mondta Eszti, — a minap Sarika megkinalt vele, kit(ind volt, de
nem tudta vagy nem akarta megmondani, hogyan készitik.

— Pedig nagyon egyszerii a mddja. Tegylnk egy labasba két
tdbla finom csokoladét, ontsink ra két kanal vizet és hagyjuk fol-
olvadni. Ha teljesen elolvadt, keverjunk hozza két egész (de kicsi)
tojast, tegyunk bele fél kil6 torott cukrot s keverjuk néhany percig.
Ezutan tegylnk hozzd még fél kilé6 finomra tort diot, végul hat
deka finomra vagott citronadot és négy deka kis kockéra vagott, héa-
mozott mandulat, mely a szalonnéat jelképezi. Ezt mind keverjik jol
Ossze, tegyuk a nyujtédeszkéra, hintsik meg jol torétt cukorral, for-
maljunk egy szalami rudat bel6le, csavarjuk az egészet egy iv fehér
papirosba, tegyUk hideg helyre, hogy merevedjen meg és hagyjuk
egy napig allani. Igen j6 s lizletes siitemény.

— Hat az INDIAN-FANK
készitési médjat tudod-e?

— Hogyne. Tizennégy deka cukrot hat tojassargaval j6 habosra
keverlink, azutan hozzavegyitjik a hat tojas kemény habjat és végul
tizennégy deka lisztet. Most a hozzatartoz6 forméat, mely rendesen
kilenc fankra készult, kikenjik és megtoltjik mindegyikét a leirt
tésztaval s lassu tliznél szép vilagossargara megsitjuk. Ha mind
megsult és kihilt, kis kanallal mindegyiket kivajjuk, cukros tejszin-
habbal megtoltjuk, kett6t-kett6t Osszetéve, egy villara folszarjuk és
slrl csokoladé-ontetbe martva, egy tiszta, fehér iv papirra egymas
mellé tessziilk meleg helyre szaradni. Ha nincs hozzavalé formank,
Ugy lehet a tésztat a cseh-pimasz (dalkedli) sit6be oOnteni és Ugy
megsitni a sUt6cs6ben, azutan kivajni. igy is szép magasra felnd,
csak Kissé lassan megy.

— Edes Katokam, — szélalt most meg Klarika, — most én is
kérdezek valamit. Hallottad-e valaha hirét a

TUTTI-FRUTTI KREMSZELETEKNEK?

— De még mennyire! Egyike a legjobb siteményeknek! Por-
hanyds tésztat készitiink tizennégy deka vajbél, huszonegy deka
liszttel, nyolc és fél deka cukorral, egy egész s egy tojasnak a sar-
gajaval és kevés reszelt citromhéjjal. Jol kidolgozva Kisujj vastag-
sagra kinyujtiuk s hosszikas pléhen vilagossargara sutjik, de vi-
gyazva, mert igen forron kell sutni, anélkill, hogy megégjen. Ha Kki-
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sXilt, malna-izzel bekenjik s néhany cukorba f6tt fekete diét, magnél-
kuli meggyet és cseresznyét, barackot, kortét, dinnyét, mazsolat,
cukros tokot, birsalmat aprora vagva 0Osszekeverink s a tésztara
toltjuk. Tojasfehérjébdl sok cukorral kemény habot veriink s a tész-
tara toltjuk és néhany percre a stt6ébe tesszik, hogy szép szint kap-
jon. Ha kihdilt, szeletekbe vagjuk. Ha a habban kevés a cukor, ¢ssze-
esik, azért ne takarékoskodjunk vele.

— Hat a GESZTENYE-KREMET
hogyan kell késziteni?

— Puhara fétt, szép nagy gesztenyét meghamozva, szitan at-
torank és torott cukorral elkeverink. Egy Kkilé gesztenyére huisz-
huszondt deka vanilias porcukrot szdmitunk. Ezalatt harom-négy
tabla csokoladét megreszellink és Kis vizzel elkeverjik, melybe fele-
rész rumot adtunk. Tortaformaba teszlink egy réteg gesztenye-pirét,
erre egy réteg csokoladét, ismét gesztenyét és igy tovabb. Utoljara,
mikor j6l elsimitottuk az egészet, levesszik a forma karikajat és be-
boritjuk az egészet cukrozott, vanilias tejszinhabbal. Lehet ugyanazt
csokoladémazzal is bevonni és torta gyanant beadni.

— Ez nagyon finom lehet, Katokdm, — halalkodott Klarika. —
Holnap mindjart meg fogom prdébalni.

— Még egy jo, édes suteményre tanitalak, — mondta Katoka, —
amely szintén igen finom. GYUMOLCS-RUDACSKAK.
Tizennégy deka habosra vert vajba tizenkét deka cukrot, harom
tojas sargajat, harom tojas habjat, tizennégy deka lisztet, hét deka
aprosz616t, hét deka mazsolat, tiz deka citronadot és két tabla csoko-
ladét adunk, mind darabosra ¢sszevagdalva. Ezt vajjal bekent pléhre
ujjvastagsagban folkenjuk, lassan kisutjik és még melegen rudacs-
kdkra vagjuk.

— Oh, édes Katékam, — soéhajtott most busan Erzsiké, — én
olyan nagy bajban vagyok. Képzeld csak, apuska tegnap egy facant
hozott haza és azt mondta, hogy vasarnap ebédre készitsem el, de
nagyon finoman, mert igen el6kel§ vendégeink lesznek. Nekem pedig
sejtelmem sincs réla, hogyan kell a FACANT MEGSUTNI!

— Majd segitiink rajtad, — nevetett Katéka. — A facant el6szor
is forr6 vizbe martjuk, aztdn megkoppasztjuk a tollatél épp ugy,
mint a tébbi szarnyasfélét szokas. El6z6leg azonban a fejét papir-
ral bekotdzzik, nehogy a tollat leforrazzuk roéla. Ha szép tisztara
megtisztitottuk, vegytk ki a belét, a majat és a zUzajat tegylk a
szarnyaba, mint a csirkénél szokds. A megtisztitott facant aztan
s6zzuk meg és tlzdeljiUk meg szalonnaval. Sités kodzben egy Kkis
vajjal is meglocsolhatjuk, mert ezaltal kellemesebb ize lesz, de ez
nem okvetlentl sziikséges. Miel6tt a sttébe tessziik, a fejét tébbszo-
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Tosen bekotdzzuk papirral, nehogy a toll elégjen rajta, mert ez tala-
lasi disznek val6, s csak akkor lehet biszkélkedni a facdnpecsenyé-
vel, ha a toll a fején van talalaskor is. Mikor megsult, szép rendes
darabokra vagjuk fol és hosszu talba talaljuk. Melléje bef6tt gyl-
molcsot adhatunk.

— Még sokkal izletesebb a facan, hogyha toltve készitjuk. A
megtisztitott facan belsejét a kovetkezd vagdalékkal toltjuk meg:
ot-hat hamozott szarvasgombat vajban megparolva 6sszevagdalunk,
egy szalonnaba csavart szalonkat megsutink, husat leszedve a csont-
jairél, osszevagdaljuk és vagdalt szalonnaval valamint az el6bbiek-
kel Osszekeverjuk. Ezalatt a szalonka csontjait 0sszetordelve, a vaj-
ban, melyben a szalonka sult, kis fétt marhavel6vel 6sszevegyit-
juk, szitan attérjuk és a vagdalékhoz adva, megtoltjuk vele a facant
és Osszevarrjuk. A facant aztdn szalonnaszeletekbe csavarva nyar-
son megsutjik.

— Nagyon koszoném, édes Katokdm. De kérlek, mondd most
mar azt is meg, mit adjak még arra a nagy ebédre?

— Hat készits j6 vel6gombdc-levest, utana valami finom el6-
ételt, példaul sonkéas-fankot vagy kosarkakat vese-velGvel toltve. Az-
tdn angol bélszin, kulonféle korzettel és salataval, utana a facéan,
azutan torta, példaul praliné-torta, végul pedig gyimadlcs, sajt és fe-
ketekavé.

— Oh, Katékam, de hiszen én ezekb&l semmit sem tudok meg-
késziteni, — so6hajtott Elluska.

— Majd én megmagyarazok neked mindent, — biztatta Katéka.
— Csak figyelj jol ide. El8szor is a VELOGOMBOC-LEVEST
kovetkez6képpen készitjuk: A borjavelét hadslében megfézzik, ha
megf6tt, szitdn attorjuk, tiz-tizenkét darab csiperkegombéat 0Ossze-
vagunk darabkékra, egy darab irésvajat fololvasztva, apréra metélt
petrezselyem-levelet adunk bele a gombéval egyutt, ezt egy Kkis
ideig piritjuk, fél kanal lisztet hintink red, aztdn fdleresztve jo
marhahuslevessel, adunk bele tort borsot, esetleg tetszés szerint
szerecsendiét is, megfézzik j6l az egészet s talalaskor vel6gombocot
tesziink bele, mely igy készul: Egy borjuagyvel6t tisztdra mosva
megfézink soésvizben, lehdzzuk a hartyajat s 6sszeapritjuk zold
petrezselyemmel egyiitt, adunk bele s6t és tort borsot s gyenge szén-
tlzon megpiritjuk irésvajjal. Azutan mozsarba tesszik tejben azta-
tott fél zsemlével egyltt és apréra Osszetdrjik. Egy darab irésvajat
eldorzsolve, kozibe keverjik a vel6t, aztan két tojast ttink bele,
adunk hozza egy kevés zsemlemorzsat is és gombdcokka alakitva
megfézzik huaslevesben.
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— Ez igen finom leves lehet, de nagyon sok babralas van vele,
— jegyezte meg Esztike.

— Dehogy; ha az embernek csak egy kis gyakorlata van a
f6zésben, gyorsan megy minden. No de annal egyszer(ibb a

SONKAS-FANK.
Készitsiink tésztat. Harom tojas sargaja, nyolc deka vaj, két fillér
ara élesztd, kevés sO, harminc deka liszt és annyi tej kell
hozz4, hogy gyenge tészta legyen. JA8l keverve kelni hagy-
juk, mig mégegyszer annyi lesz bel6le, mint volt. Deszkara téve Ki-
sodorjuk, fankszaggatoval kiszaggatjuk, egyikre tegylnk finoman
apritott sonkat, melyet kevés tejfollel és tojas sargajaval oOssze-
kevertiink, a masik fankot a tetejére téve Ujra Kiszakitjuk; a kett6t
egybe, kikent tepsire rakva, kelni hagyjuk. Tojas sargajaval meg-
kenjuk és megsutjuk.

— Hat a KOSARKAKAT VESE-VELOVEL
hogyan kell késziteni?

— Készitiink negyedkilé liszthdl, két tojasbdl és tejbbl pala-
csinta-tésztat; bogrébe vagy kis mély labasba zsirt teszink fol, ha
az forrd, belemartjuk a gombasuté-formakat. Mikor gondoljuk, hogy
mar forré6 a forma, belemartjuk a tésztadba, hirtelen kivéve a forré
zsirba tesszik s abban addig tartjuk, mig halvany rézsaszindre sul,
mert ha jobban megpiritjuk, nem lehet levenni, mert torik. A tolte-
léket hozza kovetkez6 modon készitjuk: tizenkét deka zsirban egy
fej reszelt hagymat parolunk és két szép paprikat, beletessziik a fino-
man megvagdalt vesét, egy negyedoraig paroljuk, akkor megsézzuk,
félretessziik a tuztdl, a vel6t szintén tizenkét deka zsirban finoman
vagott zold petrezselyemmel paroljuk. Tort borsot adva hozza, két
tojast Utlnk rea. Most a vesével osszekeverjuk és a Kkis sultgomba-
forma kosarkakat vele megtoltjik. Téalra szalvétat téve, arra ta-
laljuk.

ANGOL-BELSZINT
sem tuddik elkésziteni, édes Katdkam!

— A szépen letisztitott vesepecsenyét besézzuk, beborsozzuk,
megspékeljik, finom gombat vagunk a tetejére és tepsibe téve, fél
oraval a talalas el6tt a sut6be tessziik. Két kanal zsirt tesziink a tete-
jére és folytonos ©6nt6zés koézben megsutjuk. Par kanél tejfollel is
meg lehet 6ntdzni, csakhogy ki ne szaradjon. Talaldskor szép vé-
kony szeletekre vagjuk s adhatunk kéréje burgonya-purét és sonkas-
rizskésat, meg OLASZ-SALATAT,
melyet kdvetkez6képpen készitlink:

— Egy deci lencsét, egy deci babot, harom burgonyat, egy zel-
lert, egy savanyitott vordsrépat, egy alméat, egy hagymat puhara
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fézink, apr6é kockara vagunk, egy heringnek a tejével Osszekever-
juk, hat deka kaviart, négy darab anchovit, négy darab szardiniat*
egy toltott heringet, egy darab lazacot és néhany rakfarkat tesziink
hozza. Mindezt izlésesen elrendezzilk és endivia-salatat adunk hozza
Ecettel és olajjal ledntve talaljuk.

— No és most jon a legjobb, — mosolygott Esztike. — A tortat
Halljuk, hogy készll a PRALINE-TORTA.

— Tizennyolc deka vilagosbarnara porkélt s nem nagyon aprora
vagott manduladt huszonnégy deka porcukorral, nyolc tojas ke-
ményre vert habjaba keverjuk, melyet aztan két egyenl6 tortalemez-
ben kisutjuk. Ha kihdlt, a kovetkez6 krémmel toltjuk meg: Tiz deka
vajat tizennégy deka cukorral elkeveriink, aztadn tizenkét deka fol-
olvasztott csokoladét adunk hozza, mellyel szintén elkeverjik, végul
hatvanot deka porkolt mandulat teszink bele. A tetejét csokoladé-
mazzal vonjuk be s pralinéval tetszés szerint b&ségesen diszitjik.

— Ez nagyon j6 lehet, — mondta Esztike. — De most még
egyet szeretnék téled megkérdezni, édes Katékam. Hogyan kell ké-
sziteni a CROQUE EN BOUCHE-TORTAT.

— Fél kilo egészséges, szép gesztenyét puhara megféziink, ketté-
vagjuk, kavéskanallal kivesszilk a belsejét és azt szitan attorjuk.
Az attdrt gesztenyét huszonegy deka porcukorral és nyolc gram
vanilids cukorral deszkan kézzel 6sszegyurjuk. Ha nem lenne elég
sdrd, akkor még kevés cukrot vehetiink hozza. Aztan didnagysagu
darabokat vagunk és gesztenyéket formalunk bel6le. Most huszon-
nyolc deka cukrot iélliter vizzel karamelprébaig folforralunk s a
tGzt6l eltavolitjuk; hegyes fadarabka segélyével a gesztenyéket a
folyékony cukorba martjuk, vajjal kent tortaabroncsba harom sor-
ban az oldalfalnal kérbe helyezziik. Mialatt a cukormaz megszarad,
nyolc deci tejszinb8l kemény habot veriink, melyet huszonnégy
deka vanilids cukorral édesitink meg. Azutdn a gesztenyekoszorut
kivessziik az abroncsbél és egy Uvegtalra helyezzik, kézepébe a ha-
bot magasra folhalmozzuk. Huszonnyolc deka cukrot a karamel-
prébaig megfézink s habverével fonalat hizunk bel6le mindaddig,
mig a cukorban tart. Ebb&l a cukorfonalbdl egy oriasi aranysarga
bokréta képzddik, melyet ha gyorsan készitiink, hogy még hajlé-
kony, tetszés szerint rendezhetjik a tejszinhab kozé és a tetejére.
Olyan szép és mutatdés ez a torta, hogy Unnepi diszasztalra is al-
kalmas.

— Kosz6ném, édes j6 Katokam, most mar azutan nem félek a
vasarnapi nagy ebédtél!
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XX,

— Kedves nagyanyus, — mondta Katoka viddman, — tudod-e,
hogy néhany nagyon j6 Uj dolgot tanultam, még pedig nem is talal-
nad el, hogy Kit6l?

— No hat ugyan kit6l? — kérdezte nagyanyus érdeklédve.

— Erzsikétél, az Ujdonsult kis gazdasszonytdl, aki olyan féle-
lemmel kezdte meg haziasszonyi pélyafutidsat s ime, alig néhany
hénap alatt mar annyira vitte, hogy most 6 kild nekem egypar jo
receptet. Azt irja, az 6reg Biri nénitél tanulta, aki az egész varme-
gyében a leghiresebb gazdasszony!

— Halljuk hat, mi az a sok j6?

— ElGszoér is egy pompas EPERKREM-TORTA.

Tizennégy deka toérott cukrot medencébe téve, nyolc tojas sar-
géjat hozzédkeveriink és jol megkavarjuk. Ezen id6 alatt habverd-
Ustben nyolc tojas fehérjébdl j6 kemény habot verink, az el6bbi-
hez hozzakavarjuk és félretessziik. Ezutan egy tortaformat vajjal
megkenve egy kis liszttel meghintjik s a tésztabdl beledntink annyit,
hogy félujjnyi vastag legyen, tukorsiméara kisimogatjuk s a sut6-
cs6ben vildgosbarnara megsutjuk. Harom-négy ilyen lemezt meg-
sutlink s aztan félretesszik hdini s kdzben a kovetkezd tolteléket ké-
szitjuk el: Egy félliter habtejszint habver6-istbe teszlink és a jégen
tartva, habverdvel jol félkeverjuk. Ehhez most tizennégy deka térott
cukrot, tovabba szitdn attort félliter erdei epret lassan és Ovatosan
hozzéakeverink, egy kis vords kosenillel vagy mas artalmatlan voros
festékkel szép pirosra megfestjik. Ezalatt kevés melegvizben két-
harom tébla zselatint fololdunk és azt langyosan a krémhez hozza-
keverjuk. Ezutan Uveg- vagy torta-tdlra helyezzik a kihdlt torta-
lemezt, a krémbdl tetszés szerinti mennyiséget ratoltiink és laposra
elsimitjuk, azutdn a masodik lemezt tesszik ra s azt is megtéltjuk,
igy toltjuk meg a tobbit is folytatdlagosan, mig a tortalemezek el-
fogytak, de a krémbdél annyit hagyunk meg, hogy a kulsé oldalat
koroskoril és a tetejét is azzal bekenhessiik. A tetejét behintjik tet-
szés szerinti mennyiségld friss eperrel és két o6rara hideg helyre
tesszuk.

— Ez Kitdnd torta lehet, Katokdm, — mondta nagyanyus, — de
honnan veszel most télen erdei epret?

— Eperkocsonyéaval is éppen olyan j6l el lehet késziteni, —
felelt Katoka, — s folul cukorbafétt eperrel hintjuk be.
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— Ez se lehet rossz, ez a FINOM ALMAS PITE.
Hozzavalék: félkil6 liszt, negyedkil6 tiszta zsir, egy Kis s6, egy evé-
kanalnyi rum, harom ev6kanalnyi finom cukor, hdrom tojas sargéaja
és annyi j0 édes tejfdl, amennyi a tészta dsszeallitdsahoz sziikséges.
Mindezt pogacsakeménységlire j6l 6sszegylrjuk. Ha ez megvan,,
akkor kisodorjuk, a felét tepsibe nyomkodjuk, a tészta masik felét
raboritjuk. A toltelékhez vesziink almat, cukrot, kis fahéjat, aki sze-
reti mazsolat és apréra vagdalt mandulat.

— Ez is igen jé, ismerem, — mondta nagyanyus. — De hét csupa
torta- és tészta-receptet kuldott Erzsiké?

— Dehogy. Leirta egy jo NYULPASTETOM
készitési maédjat is, amellyel egy vacsoran nagy sikert aratott. Egy
nyldlnak az elejét s a combjat megmosva, folvagdaljuk. Egy fokhagy-
mat apré kockara vagva kevés zsirban megpuhitunk, a hast bele-
tesszlik, megsézzuk s folyton vizet adva hozza, fed6 alatt addig pa-
roljuk, mig a has a csontrél levélik. Ekkor megtisztitjuk a hust a
csontoktdl, egy tejbe aztatott zsemlével, egy darab fehér szalonnéa-
val, egy citrom apréra vagott héjaval a husériébe tesszilk s meg-
6roljuk, harom tojast, kevés borsot tesziink hozza s j6l 6sszekavar-
juk. Kozben egy szép libaméjat megsutink, a zsirjat a vegyulék
kozé tesszik s a majat vékony szeletekre vagjuk. Egy format — le-
het hosszU vagy kerek forma is, — zsirral megkeniink, a keverék
harmadrészét a formaba tesszik, a kanallal elegyengetjik s libamaj-
szeletekkel végigrakjuk, erre husvagdalékot teszink s r4 ismét liba-
majszeleteket. Mikor az utolsé huasréteget ratesszik, akkor egy mas
edénybe vizet toltink, a format a pastétommal beleallitjuk, egy o6raig
g6zben fézzik. Ha jol kih(ilt a pastétom, szeletekre vagjuk és cit-
romkarikaval, fott kemény tojassal és aszpikkal diszitjiik.

— Még egypér j6 dolgot irt le Erzsiké, amit burgonyébdl lehet
késziteni. Olcsé is, j6 is. Példaul: TOLTOTT BURGONYA.
Hat-nyolc nagy burgonyat megfézink s megreszeliink; tizenkét deka
vajat négy egész tojassal jOl elhabarunk és ezt, valamint kis sot, a
reszelt burgonyaval elkeverjik. Egy darab sonkat kis véroshagyma-
val és zold petrezselyemmel egészen aprdra vagunk, a burgonyapép-
bél gombdcokat formalunk, lyukat farunk bele, a sonkaval megtolt-
juk, uUjra betapasztjuk, aztan habart-tojasba és zsemlemorzsaba
mértva forrd zsirban kirantjuk.

— Nagyon j6 a BURGONYAKREM-RETES
is. Rendes, j6 rétestésztat gydrunk s azt pihenni hagyjuk. Ezalatt
négy darab kdzépnagysagu burgonyat fézzlink héjaban. Megtisztitva
szitan attorjuk, hogy finom pépet nyerjink, 6t tojas sargdjat ot teté-
zett kandl porcukorral habzésig keverjuk, egy nagy citromnak
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s utoljara 6t tojas kemény habjaval vegyitjuk 6ssze. Ez a mennyi-
ség egy Kkisebb réteshez elég. Mikor a tésztat vékonyra kinyujtottuk,
a krémmel megtoltjik. Lassu tlznél pirosra sitjik s citromos cukor-
ral hintve talaljuk.

— Hat a hideg BURGONYAMARTAST
ismered? — kérdezte nagyanyus.

— Nem ismerem. Amint latom, Erzsiké sem irta le.

— Pedig igen j6 hushoz és halhoz. Két fétt burgonyat leh(itlink
és akkor megreszeljuk, jol elkeverjuk négy kanal olajjal és hat kanal
ecettel és harom, metéltre vagdalt, tisztitott ajékat keveriink bele.

— Ezt le is irom magamnak azonnal. Hat a TIROLI-RETEST
édes nagyanyus nem tudnad-e megmondani, hogyan késziil? Agnes
kérdezte t6lem és nem tudtam még felelni neki.

— Nagyon szivesen elmondom. Leveles vajas tésztat készitlink.
Kell hozza negyedkilé vaj, negyedkil6 liszt, két tojas sargéja, harom
kanal cukor, harom kanal rum, csipet s6, harom kanal tejfél. A vaj-
bol is, a liszthdl is elvesziink egy keveset. A nagyobb rész vajat
a Kisebb rész liszttel egy széles késsel jol eldolgozzuk, cipéva alakit-
juk és hideg helyre tesszik. Most gydnge rétestésztat készitink a
tobbi lisztbél, vajbdl, a két tojas sargajaval, harom kanal rummal,
cukorral, séval, tejfollel és vizzel. Ha maéar annyira kidolgoztuk,
hogy a kézrdl is, a deszkardl is elvélik, kissé kinyujtjuk, a kdzepére
tesszlk a liszttel eldolgozott vajat, dsszefogjuk a tésztat és Kinyujt-
juk. Azutan Osszehajtogatjuk és pedig ugy, hogy el6sz6r a tészta
fels6 részét hajtjuk be és raboritjuk az alsét, azutdn balrdl jobbra
hajtjuk 6ssze és végul jobbrél balra. Most hideg helyre tesszik és
negyed 6raig pihentetjik. Negyed 6ra mulva kinyujtjuk, dsszehajto-
gatjuk és ismét pihenni hagyjuk negyed o6rdig. Ezt még egyszer
megismételjuk. Ha mar harmadszor nyujtjuk ki, kétfelé vagjuk és
egyik felét a sodrdfara csavarva, szépen redrakjuk a tepsire. A tolte-
léket mar elébb el kell késziteni, mig a tészta pihen, a kovetkez6-
képpen: Hat tojas sargajat hat tetézett kanal cukorral habosra keve-
rink, azutan huszonot deka &rolt didt, vagy mandulat és végul a hat
tojas kemény habjat keverjik hozza. Rakenjuk a tésztara, raboritjuk
a tészta maésik felét, megkenjuk tojas sargdjaval és megsitjuk. Ha
megsult, folszeleteljuk és még melegen cukrot szitdlunk ra.

— Kosz6nbm, édes nagyanyus, ezt is félirom a szakacskdny-
vembe!

— De még valamire megkérlek, édes nagyanyus, — szolt Ka-
toka, — Kkérlek, légy szives, segits rajtam! Megint egész sereg kér-
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dést intéztek hozzdm a kis baratnéim és nem tudok mindegyiknek
felelni!
— No hét, halljuk azokat a kérdéseket, — felelt nagyanyus nya-
jasan.
— Ellike azt kérdezi, hogyan kell késziteni a
FRANCIA MOKKATORTAT
s ezt én nem ismerem.

— Szivesen elmondom. Huszonét deka vajat husz deka porcu-
korral és hat tojas sargajaval habosra keverink. Hat kanalnyi erds
kavéban egy lap zselatint fololdunk és ezt is folytonos keverés ko-
z6tt hozzavegyitjik. A négyszogletes tortapléhre hat piskotat rakunk,
a széleket egyenesen levagjuk és a levagott darabkakkal a hézago-
kat Kkitdltjuk, a tojasos, kadvés anyagbol néhany kandalnyit rakenink,
erre ismét hat piskotadt és a mokkatoltelék maradékot, mellyel az
oldalakat is bekenjuk. Tizentt deka cukrot egy kanal vizzel, kis va-
niliaval és egy dionyi vajjal megfézink, a hAmozott és metéltre vag-
dalt tizen6t deka mandulat megpiritjuk benne, aztan az egész tortat,
oldalt is megtlizdelve vele, jégre tesszUk hasznalatig.

— A LINCI SZELETEKET és a GENUAI SZELETEKET
is kérdezi Elli, nagyanyus!

— Azt is tudom. A linci szeletekhez veszink tizentt deka cuk-
rot, negyven deka lisztet, hét tojas sargajat, fél citrom finomra va-
gott héjat és negyedkilé vajat. Mindebbdl tésztat csinalunk s jol Ki-
dolgozzuk. Egy nagy pléhbe egy részt tesziink, tojassal megkenjuk,
ismét egy rész tésztat teszink, megkenjiuk, végil a harmadik részt
r4, gombolylire sodort tésztaval korulfogjuk s a sittébe téve félig
megsutjuk s azutdn a kovetkez§ tolteléket tesszik ra: Negyedkild
darabosan tért mogyorét, félkilo cukrot, hét tojas fehérjét habnak
folverve, fél citrom levét, kevés torott fahéjat és szegfliszeget egy
edényben folytonos keverés mellett folforralunk s aztan a félig sait
tésztara rédkenve keveéssé allni hagyjuk, hogy fényes méazt kapjon,
azutan ismét a sUtdbe tessziik, mig egészen kisul s végre, mig a
tészta még forrd, keskeny szeletekre vagjuk.

A GENUAI SZELETEK
meg kovetkez6képpen készllnek: Nyolc egész tojast és ugyanannyi
sulyd cukrot, lisztet, vajat és mandulat vesziink. A torétt cukrot a
tojasokkal sokaig habarjuk, aztdn egy csipetnyi sét és a lisztet ke-
verjuk hozza, majd a torott mandulat, a vajat és négy kanalnyi ko-
nyakot. Ha szép sima a tészta, vagy aprd Kkivajazott formakban,
vagy pedig rendes sut6épléhben sttjuk; ez utdbbi esetben — ha ki-
hdlt a tészta, — hosszas szeletekre vagjuk.
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— Ko8sz6ndm, édes nagyanyus. Most lassuk a Liliké levelét, 6 a
SZAMOCAS VAJAS TESZTA
készitési maodjat kérdezi.

— Ez éppen id6szerl, hiszen nemsokara itt van a friss szamodca
ideje. Negyven deka lisztet, hdrom tojas sargajat, pici s6t, egy evé-
kanal cukrot, két ev6kanal tejfolt és két ev6kanal ecetet és vizet jol
kidolgozunk s egy negyeddrai pihenés utan huszonét deka vajat fél-
oldalra beleszeleteliink és negyedoérai pihenés utan kinyudjtjuk hadrom-
szor, uUgy, hogy a tészta mindig egy oldalara legyen Osszehajtva*
harmadszori kinyujtas utan forro késsel négyszogekre vagjuk, akar
gbmbolyd, akar négyszogd apré formékba rakjuk, Ggy, hogy a tész-
taval az egész kis formakat kibéleljuk. Miutan megsult és kihdlt, ha-
rom deci tejszint habba verlink és szamdcat vagy malnat keveriink
bele, megcukrozzuk s megtoltjuk vele a tésztat.

— Ez nagyon jo0 lehet, nagyanyus. Hat a

KREMES VAJASTESZTAT
hogyan kell késziteni?

— Harminc deka finom liszth6l, diényi vajjal elmorzsolva, kevés
sO, egy kanal rum, hat tojas sargaja, ha sziikséges kevés vizet hozza-
adva, tésztat készitink. Kézzel j6I megdolgozzuk, mig hélyagot vet*
kdzepes keményre hagyva, egy negyedoéraig asztalkend6be téve*
hideg helyen pihentetjik. Mig a tészta pihen, huszontét deka vajat
harom és fél deka liszttel j61 Osszevegyitliink, a tésztat KinyUjtva a
vajat rakenjuk, azutdn a tésztat egymasra hajtjuk négyrét és egy
oraig pihentetjik hideg helyen. Féldrai id6kdzdokben még harom-
szor nyujtjuk igy ki, illetve harmadszor mar a tésztat kétfelé oszt-
juk, felét késfoknyi vastagra kinydujtjuk, villaval megszurkalva su-
tébe tesszik s j6 tliznél KisutjuUk. Ha a tészta kihdilt, egyik felére
krémet kenlink ra, a masik felét raboritjuk, négyszogl darabokra vag-
juk és vanilias cukorral meghintve féladjuk. A hozzavalé krém ko-
vetkez6képpen készil: Hat tojas sargajat (lehet négy sargaja is és
egy egész tojas) tizenkét deka cukorral j6l elkeveriink, hozzdadunk
még harom deka lisztet és félliter tejjel a t(zon, folytonos keverés
mellett, slrdre f6zzuk.

— Ez is nagyon j6 tészta lehet, nagyanyus. Lassuk most Bel-
luska miket kérdez? A FINOM SONKASTESZTA
irant érdekl6édik. No, ezt én is el tudom neki magyarazni!

— Hat halljuk, Katokam!

— FéIKil6 liszthez négy egész tojast veszink és nem tulkemény
tésztat gyurunk bel6le, melyet vékonyra Kinyujtva kissé szaradni
hagyunk, majd nagy kockékra vagva b6, sés vizben hadromszorra —
keverés mellett, — f6zzik ki. EI6re vagunk vagy meg6rolink tetszés
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szerint tbébb vagy kevesebb sonkéat, adjunk hozza négy deci j6 sa-
vanyu tejfolt, négy tojas sargajat és egy Kis, a sonka zsiros részei-
b6l fololvasztott zsirt, vagy ha ez nem volna, akkor tiszta diszné-
zsirt. Ezt jol Osszekeverjuk s a kif6zott tésztat belekeverjuk. Bele-
adjuk a négy tojasfehérje habjat is s egy zsirral kikent és zsemle-
morzsaval meghintett cserépserpeny6be téve negyedoéradig a suts-
ben sutjuk.

— Ez is j6l van. No lassuk hat, még mit akarnak tudni kis ba-
ratnéid?

— Esztike a VADASZ-SULT és a FRANCIA KAPOSZTA
készitési modjat kérdi.

— Esztike egy kivételes kisledny, aki nem a tortdk és sutemé-
nyek irant érdeklédik! ird meg neki, hogy a VADASZ-SULT
kovetkez6képpen készll:

— A vesepecsenyét csontjaitdl és bérétél megtisztitjuk, meg-
s6zzuk és megborsozzuk. Szalonnaval és sargarépaval vegyest meg-
tlzdeljuk, a labosba zsirt, z6ldséget és egy kis voroshagymat tesziink
és rarakjuk a hust. Ha puhara parolodott, vékony szeletekre vag-
juk, a levéhez kis huslevet és tejfolt adva egyutt folforraljuk és &t-
szUrjuk. zold fézelék illik hozza.

FRANCIA KAPOSZTA.
Harom maréknyi savanyl kaposztat egy ev6kanalnyi zsiron befédve
megparolunk, kézben néha folkeverjuk, hogy oda ne suljon. Mésik
labosban negyedkilé rizst zsiron, majd kis vizzel féleresztve puhara
parolunk. Félkil6 sertéshdst is puhara f6zUnk és apréra 6sszevagda-
lunk. Aztan egy labos fenekét zsirral megkenjuk és egy sor kaposz-
tat, majd egy sor rizst, erre egy réteg vagdalt hast tesziink, ezt tej-
follel meglocsoljuk és ebben a sorrendben folytatjuk, mig a labos
megtelik. Félordig a forré sut6ben hagyjuk, aztan diszno-szeletet,
kolbaszt vagy oldalast rakunk ra és betalaljuk.

— Hiszen ezt én ismerem, nagyanyus, de Ugy tudtam mindig,
hogy berakott kaposztanak hivjak!

— Ugy is szoktak nevezni. Hat van-e még valami?

— Még csak egy! Agneska kérdezi a NOI SZESZELY
készitési madjat.

— Hat tojassargat tizennégy deka vanilias cukorral habzasig
keverink, ekkor beletessziik négy tojas keményre vert habjat. Egy
ujjnyi vastagon négyszdgletes pléhben sutjuk s ha megsult, barack-
izzel bekenjuk. Négy tojas habjat tizenkét deka cukorral 6sszeke-
verve a barackiz folé kenjuk. Ezutan négyszogletes darabokra vag-
juk, de még el6bb hosszukasra vagdalt mandulaval behintjuk. Igen
finom sUtemény.

Tutsek: Katdka szakacskonyve. 7
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— K8szondm, édes nagyanyus! No, a Margitka levelére nem lesz
nehéz felelnem, — mondotta Katéka, — azt kérdezi ugyanis, hogyan
kell késziteni a jo TEPERTOS POGACSAT,
mert az 6 apuskaja nagyon szereti és — sajnos, — neki sehogysem
akar sikeriilni! En kétféle modjat tudom. ime:

— Egy kil6 liszttel, fél kil6 j6 aprora 0sszevagott, friss tepertdt
dorzsoljink el, azutan tegyiunk bele harom deka élesztét, két egész
tojast, egy kavéskanalnyi soét és egy deci tejfolt. Mindezeket gyurjuk
jol dssze, azutdn nyudjtsuk ki kétujjnyi vastagra és vagjuk ki kozép-
nagysagu pogacsaknak. A hulladék tésztakat Ujra gyurjuk 6ssze s
azt is vagjuk ki éppen dgy, mint a toébbit. A pogacsanak tetejére kés-
fokkal vagdaljunk kockakat, kenjuk be tojassal és stssiik meg ren-
des tliz mellett a sttdben,

A maésik modja a kdvetkezd:

— Egy Kkilo liszttel keverjlink el hat tojast, hArom deka élesz-
t6t, megfeleld sot, két tojasnyi zsirt, két deci tejfolt és annyi tejet,
hogy a tészta se kemény, se igen puha ne legyen. Mindezeket desz-
kan addig kell gyurni, mig hoélyagzani kezd, kinyujtjuk és s(rln be-
hintjik aprora 6sszevagdalt tepertével. Azutan 0Osszehajtogatjuk,
ugy, hogy négyrétl legyen. Ekkor tizenét percig hagyjuk nyugodni.
Késdbb ismét nyujtsuk el nyudjtéfaval lehet§ vékonyra és Ujra hajto-
gassuk 0Ossze. Kozben, tizen6t percnyi id6k6ézonként, a tésztat ha-
romszor egymaésutan nyujtsuk ki és hajtsuk 0Ossze. Végul kétujjnyi
vastagsagra nyujtsuk ki; ennél sohase legyen vékonyabb, sét inkabb
vastagabb, mert csak akkor nd fol szép magasra, akkor lesz szép
réteges. Ha megfeleld vastagsagura elnyujtottuk, vagjuk fol kozép-
nagysagu fankmetsz6vel vagy kisebb poharral; a formabdl kimaradt
tésztadarabokat Gjra gydrjuk egybe és elnydjtva azt is vagjuk ki
pogacsanak, kenjuk meg folul tojas sargajaval és késsel cifrazzuk
meg kockasan, aztan tepsibe rakva slssik meg, ne nagyon forré
sit6ben. Negyeddéra mulva, — miutan a sUt6be tettik, — rakjunk
ala er6sebb tlzet, hogy folul szép barnapirosra suljéon a pogacsa.

— No, most lassuk a Frida levelét, — folytatta tovidbb Katéka. —

A NARANCS- és DOBOS-TORTA
készitési madjat kérdezi Frida.

— Dobostorta. Huszonegy deka megtért cukrot nyolc tojas sar-
gajaval medencében negyedoéraig jol dsszekeverink. Ezutan nyolc to-
jasfehérjébdél készilt sCrd habot, valamint tizenkét deka finom lisztet
f6z6kanal segitségével belekeveriink. Most a tortaforma fenekét vaj-
jal jél kikenjuk és liszttel behintjik, azutdn az elkészitett tészta egy

részét késsel vékonyan a tortaforma fenekére kenjuk és erds tliznél
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vildgosbarnara kisutjuk. Amint a vékony lapot a sut6bdl Kivettuk, a
tortapléhrél gyorsan leszedjik és egy deszkara helyezzik. Ezt mind-
addig ismételjuk, mig tizenkét vékony levél meg van sitve. Minden
egyes levél megsulése utdn a tortaforma fenekét vajjal Gjra ki kell
kenni.

Ezutadn huszonnyolc deka torétt cukrot és hat egész tojast Ust-
ben habverével a tiz folott langyosra és jo0 habosra félkavarunk.
Most negyvenkét deka jo friss teavajat medencében jol megkava-
runk, ehhez hozzakeverjuk az Ustben habart tdmeget, és folytonos
kavaras kozben még huszonegy deka, a tlizon kis vizzel fololdott és
kihdlt finom csokoladét; utoljara még kis vaniliat is teszlink hozza.
Ezen toltelékkel a kihdlt leveleket megtéltve, egymasra rakjuk, min-
den egyes levél utan egy kissé megnyomkodjuk az egészet, hogy
szilardan Osszetapadjanak a levelek. A toltelékb6l kis mennyiséget
visszatartunk, hogy ezzel a torta oldalat, melyet késsel megsimitot-
tunk, szépen bekenhessuk.

Végul tiz deka torott cukrot a tlzon viz nélkal vilagosbarnéra
fololdunk, ezt gyorsan a tortara ontjuk és késsel simara kenegetjuk
A tortat, ha kész van, legalabb két 6rara hlvos helyre kell tenni.

A Narancs-torta kovetkez6képpen készil: Nyolc tojassargat,
négy egész tojast, tizenkét és fél deka cukrot Ustben, csekély foku
melegnél j6l meghabarunk; ezutdn egy narancshéj felét egy darab
cukron konnyen leddrzsoljuk és a cukrot a tésztdba kavarjuk. Most
tiz deka lisztet és nyolc és fél deka fololvasztott vajat féz6kanal-
lal lassan hozzakeveriink. Ezt a tésztat két kis tortaformaba toltjuk
és kozépfokd hénél lassan megsutjuk. Ha kihdlt, a két tortalapot
barackizzel megtoltjuk, dsszeallitjuk, narancsjéggel bevonjuk és meg-
szaritjuk. Egypar narancsszeletet cukorral bevonva, a tortara diszi-
tésul koralrakjuk.

— Még egy masik maddjat is tudom a narancstortanak, ez talan
még jobb az el6bbinél. Egy egész tojast, hét tojas sargajat huszon-
nyolc deka cukorral féléraig keverink. Két érett narancs héjat bele-
reszeljuk, fél citrom és a két narancs levét, tizennégy deka fehér
mandulat, kevés cukrozott narancs héjat kis darabokra vagva, végul
egy kifli finom morzs4jat és hét tojads kemény habjat hozzatesszik.
Harom részben sitjuk s a kovetkezd toltelékkel toltjuk meg: Két ka-
nél tejet, hét tojas sargéjat, két narancs levét és reszelt héjat, huszon-
nyolc deka cukrot krémmé fézink. A tGzrél levéve, ha meghdilt,
tizennégy deka habosra vert vajat hozzakevertnk. Kivilrél is ezzel
kenjuk be a tortat s diszul hosszukésra végott cukrozott narancs-
héjjal hintjuk be. H(vos helyen tartsuk.

— No most lassuk tovabb, — mondta Katdka, a kovetkez6 leve-
7*
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let kezébe véve. — Erzsiké és Etelka a GESZTENYE-TORTA
leirasat kérik.

— ime: Nyolc tojas sargajat, harmincét deka cukorral jol fol-
keverlink, beletesziink haromnegyed kilé puhéara fétt és szitan attort
gesztenyét, lassan belekeverjiuk a nyolc tojas kemény habba vert
fehérjét s tortaformaba oOntve, egy Oraig sutjuk. Ha jél meghdilt,
csokoladéjéggel vonjuk be, melyhez tizenkét deka cukrot kevés viz-
ben s(rlre fézink és hozzaadunk ugyanannyi megpuhitott csoko-
ladét, par percig forraljuk még, aztan keverjuk, mig ki nem halt s
végre tiz deka habosra kevert vajat keverlnk bele. Az igy készitett
jég szép, fényes, hajlékony és sohasem ragados, ami nagyon gyakori
a hazilag készitett tortdknal. A tortanak mindig az alsé felét vonjuk
be, mert az simabb és egyenletesebb.

— Lassuk, van-e még tébb levél is? Igen, itt az Aranka
levele, a KRUMPLI-FANK ¢és a
készitési modjat kérdezi. Jaj, hogy is kell csak a krumpli-fankot
késziteni! lgen, mar tudom!

— Tizennégy deka sult krumplit szitan attérink, melegen meg-
s6zzuk, hozzakeveriink tizenhét deka lisztet, hét deka vajat, harom
tojassargat és egy egész tojast, két deka éleszt6t és tejet, amennyit
folvesz, de a tésztanak nem szabad hignak lenni, mert kelés alatt
ugyis meglagyul. Fankszaggatéval kiszaggatjuk s ha megkelt, forro
zsirban Kisutjuk. Borjavel6b6l, champignon-gombabdl, borjuahdsbdl s.
egy Kkis darabka libamajbol petrezselymes, hagymas zsiron készi-
tett tolteléket a kisult fanknak kissé benyomott tetejébe rakva, re-
szelt parmezan-sajttal s(r(n behintjuk.

— Igen j6 KAVEPUDDING
a kovetkez6: Hét deka vajat, hét deka cukrot és hét deka héjaval
megdrolt manduldt Osszekeveriink, két zsemlét (héjat lereszelve)
kockékra vagunk s j6l megcukrozott és j6 er6s vanilias kdvéba aztat-
juk. Még nyolc tojas sargdja jon bele a vajhoz s a jol megéazott
zsemlekockakat is belevegyitjuk, végul pedig hat tojas fehérjének a
kemény habjat. G&ézben haromnegyed oraig kif6zzik s talalaskor
vanilias, tojasos tejsad6t ontlnk rea.

— Nini, ezt majd elfeledtem! Mariska kérdezi a gesztenyefdlfujt
és a gesztenyelepény készitési moédjat. Szerencsére mind a kettét
tudom. ime:

GESZTENYEFOLFUJT
F6tt és szitan attort hdsz deka gesztenyét, tiz deka cukorral, tiz.
deka vajjal és két deci tejszinnel s(rlire f6zlnk. Aztan elvesszik a
tlizt6l s ha kihdilt, nyolc tojas sargajaval és négy tojas habjaval ele-
gyitjuk ossze. Vajjal kikent formaban, g6zben kif6zziuk. Talalaskor



101

gesztenyemartdst adunk hozza, melyet kodvetkez6képpen készitlink:
két deci tejet, tiz deka cukrot fél rad vaniliaval és négy tet6zott kanal
foétt és szitdn attort gesztenyével tlzre tesszik. Kilon egy deci tejben
=cgy egész tojast és két tojas sargajat nagyon elkeverink. Mikor a
gesztenye és tej forr, folytonos kavaras mellett bef6zzik a tojast.
Ha megs(riisodott, levesszik a tlzr6l s habver&vel habosra verjuk.

GESZTENYELEPENY.
Huszonoét deka irésvajat tiz tojas sargajaval, huszonnyolc deka cu-
korral habzasig keveriink, azutan huszondt deka gesztenyét puhéara
fézve, szitan attdrink s tizennégy deka 6rolt héjas mandulaval kozé-
elegyitjik. Végul nyolc tojas fehérjét kemény habba verve s egy
kanal atszitalt zsemlemorzsat szintén kozévegyitjuk s ekkor az
egészet pléhre dntve, lepényalakban megsutjuk.

— lIrénke a LINZI TORTA
készitésmabdjat szeretné tudni. No, ezt a régimddi tortat igazan nem
nehéz megcsinalni. En a kovetkez6képpen szoktam:

— Tizennégy deka vajat, tizenhét deka cukrot, huszonegy deka
lisztet, tiz deka finomra tért barna mandulat, egy egész tojast, kevés
fahéjat és finomra reszelt citromhéjat deszkan 6sszegyudrva, nyujtofa
segitségével tésztava alakitjuk. A tésztat kettémetsszilk, az egyik da-
rabot kinyUjtjuk, tortaformaba helyezzik, barack- vagy ribizke-izzel
bekenjik; a tészta masik felének egy részébdl racsozatot alakitunk,
melyet keresztben a tortara rearakunk. A tészta megmaradt részébdl
pedig ujjnyi vastag palcat alakitunk és a tortara koszoru-alakban
redhelyezzilk. Az egészet tojassal bekenve, kdzépfoki melegnél las-
san kisutjuk.

— lgen, igy szoktam én is késziteni. De van még egy médja: a
kevert linzi torta. irjuk azt is le:

— Kell hozza: negyedkilé vaj, negyedkil6 cukor, nyolc tojés,
negyedkilé6 mandula, tizennyolc deka liszt, kevés vanilia vagy egy
citrom lereszelt héja. A vajat, a tojds sargajat és a cukrot habosra
keverjuk, hozzaadjuk a mandulat megdaralva, a tojas fehérjébdl a
habot és utoljara a lisztet. A format nem kell kikenni, csak beletesz-
szuk a keveréket. Megsutjuk s ha kihdlt, kettévagjuk és barackizzel
megkenjik. Az egész tortat bekenjuk kivilrél barackizzel, cukrot
szitdlunk rea és cukrozott gyumolccsel diszitjuk.

— No lassuk most tovabb. Etelka a STEFANIA-TORTA
készitési maédjat kérdezi.

— Ezt is tudom, — mondta Katéka. — A Stefania-tortahoz hat
tojassal csindlunk piskota-tésztat. Ha kih(lt, harom vagéssal négy
lappa vagjuk. Negyedkilé vajat annyi cukorral, hogy édes legyen,
jol elkeverink habosra. Fél deci finom rumot és tizenkét csépp
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breton-festéket adunk hozz4, hogy gyodnge r6zsaszinl legyen. Ezzel
megkenjuk mind a négy lapot és egymasra tesszlk Oket. A tetejét
bevonjuk roézsaszinl cukorjéggel. Keveset kihagyunk a toltelékbdl és
azzal diszitjuk.

— Mi van még?

— Gabriella a VAIJAS POGACSA
készitési modjat kérdezi. En kit(in6 vajaspogacsat tudok késziteni,
még pedig kévetkez6képpen:

— Egy és harmadliter lisztet j6l eldolgozunk gyurétablan ne-
gyedkild vajjal, adunk hozza késhegynyi sét, négy fillérért éleszt6t
és csak annyi tejfolt, hogy j6 kemény tészta legyen bel6le. Azutan
vastagon kisodorjuk, apré pogacsat vagunk bel6le, egy o6raig kelni
hagyjuk, megkenjuk tojas sargajaval, tepsibe rakjuk és forré sut6-
ben megsutjuk.

— igy készitem én is. De tudok még egy fajta kit(in6

POGACSAT, SAJTTAL.
Félliter tejet és nyolc deka vajat serpeny6ben forrasig hevitink s
folytonos kavaras kozt adunk hozza tizenhat deka lisztet és addig
kavarjuk, mig a kanalrdl levalik. Most levesszuk a tlzrél és ismét
kavarjuk, mig ki nem hdlt. Ekkor hdrom egész tojast, tizenkét deka
reszelt parmai sajtot, meg egy kis sot vegyitlink bele. Vajazott pléhre
didnagysagu darabokat egymastol egy ujjnyi tavolsagra rakunk, fol-
vert tojassal bekenjuk s kozepes tlznél megsitjik. Parmai sajttal
behintve teahoz vagy el6ételnek féladjuk.

— Hat a MOKKA-TORTAT
hogy kell késziteni?

— Tizenhét deka torétt cukrot, nyolc tojas sargajat és négy
egész tojast hablstben habverével gyenge t(iznél féléraig nagyon
habosra meghabarunk. Ezutan a tGzrél eltavolitiuk és a keveréket
még addig habarjuk, mig egészen ki nem hilt. Most a habver6 helyett
f6z6kanalat teszink bele, melynek segitségével tizenkét deka finom
lisztet és tiz deka friss fololvasztott vajat lassan belekavarunk. Erre
az egészet egy készen tartott tortaforméaba toltjik és kozépfoku hé-
nél vilagosbarnara kisutjuk. Mialatt ez hdl, mokka-krémet készitlink
a kovetkez6 modon: tiz deka torott cukrot és két egész tojast hab-
Ustben a tlz folott langyosra és habosra megkavarunk; éppen igy
tizenhét deka vajat medencében j6 habosra kavarunk és a krémet
folytonos kavaras kozben a vajhoz lassan hozzaadjuk; tovabba ha-
rom deci jo er8s feketekavét, harom és fél deka cukorral addig f6-
zlnk, mig az egész kavénak csak a fele marad meg. Ha a kavé ki-
hdlt, kevés vanilia hozzdadasaval a krémhez hozzéakavarjuk.

Az id6kozben kih(lt tortat harom korongra metsszik és ezeket
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a mokka-krémmel megtoltjik. Egy kevés krémet vissza kell tartani,
mert azzal a torta follletét, ugyszintén a torta oldalait is bekenjuk,
megsimitjuk és finomra vagdalt tisztitott manduléval, melyet elébb
a sutében vilagosbarnara megpiritottunk, jél behintjuk; végre egy-
par csokoladdé-babbal foldiszitjik. A csokoladdé-babot ugy készitjuk,
hogy egy tdbla csokolddét a sutében megmelegitiink és kis kerek
babokat alakitunk beldle, kdzepén késsel bemetsszik és végre hdilni
engedjuk.

— Ha mar annyit beszélink a tortdkrol, kedves Katokam, légy
szives mondd meg nekem, hogyan készitjuk a

GYUMOLCSKREM-TORTATés a SZOLO-TORTAT?

— Nagyon szivesen. A gyumolcskrém - tortdhoz tizennyolc
deka hdmozott mandulat két egész tojassal finomra megtoérink, az-
utan elkavarjuk vagy haromnegyed 6ra hosszat tizennyolc deka
cukorral, hat egész tojassal és négy tojas sargajaval, keveriink hozza
6t deka burgonyalisztet, egy citrom reszelt héjat, vajjal megkent
tortaforméba ontjuk és negyvendt percig sutjuk. Ha kihdilt, tlzes
késsel kettévagjuk és a kdvetkez6 krémmel toltjiuk meg: Két kanal
lisztet, tiz deka cukrot, nyolc tojas sargajat, negyedliter tejsdr(t, fél
rad vaniliat és o0t deka vajat gyodnge t(zoén folforrasig kavarunk;
ha kih(ilt, folaprozott vegyes befétt gytimolcsdt keveriink kozéje; a
két tortarész kozé ezt a krémet kenjuk és a tetejét csokoladé-ontettel
vonjuk be.

SZOLO-TORTA.
Egy tortaformét igen vékony vajastésztdval megbéleliink, aztdn hu-
szonot deka porcukrot nyolc,tojas sargajaval habosra keveriink, hisz
deka hamozott és torott mSndulat, egy citromnak a reszelt héjat bele-
keverjuk, utoljara a nyolc tojas fehérjének a habjat és egy félliter
sz6l6szemet vegyitink hozza. Ezt az egész keveréket a vajastész-
tara ontjik és a tortat haromnegyed 6raig sutjuk a sttében.

— Jol van, Katokdm. No lassuk, van-e még valami?

— Szeréna kérdezi az INDIANER
készitési madjat, a kis Gemma pediga RUMOS GYUMOLCSOT.

— Ett6l bizony méar egy Kkissé elkésett, mert ezt a gyu-
molcs idénye szerint kell berakni rendre mindent, amint kovet-
kezik. \

— Igen. K&- vagy cserép-edénybe ontsiink egy Uveg rumot s az-
tdn a gyumolcs idénye szerint rakjuk bele mindazt, amit eltenni aka-
runk. Malnaéréskor malnat, aztan ribizkét, cseresnyét, meggyet, szil-
vat, somot, sth. De mindig ontsiink hozz4 par kanal rumot és a gyu-
molccsel egyenld cukormennyiséget. Kavarjuk el tébbszér s ha az
edény teli, szlrjuk le a levet s Uvegekbe ontve tegylUk el.
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— Most még lehet eltenni SARGADINNYET RUMBA.
Fél Kkil6 dinnyéhez vesziink 37 deka cukrot, nyolcadliter finom
rumot. Vagjuk a lehdmozott s megtisztitott dinnyét hosszikas dara-
bokra. F8zzUk a cukrot meg félliter vizben, habozzuk jél le s ontsik
hozza a rumot. Forraljuk fol Gjra s akkor rakjuk bele a dinnyét és
forgassuk meg benne mindaddig, mig attetsz6 nem lesz. Ekkor hab-
szedd-kanallal tegyUk egy szitara, csopogtessuk le s tegyuk talra.
A levet f6zzik még s(rlre, dntsik a dinnyére s ezt haromszor is-
meételjik.

— Hat az INDIANER,
vagyis az indiai fank, hogy készul?

— Négy tojassargat négy kanal cukorporral habosra keveriink,
azutan négy tojas fehérjébdél vert kemény habot és négy tetézett ka-
nal lisztet adunk hozza. Most a kis hozzaval6 formakat kikenjuk,
kilisztezzuik, felénél valamivel tovabb megtéltjuk a keverékbdl és
szépen megsutjuk. Azutén kivesszik a formébdl, a lapos felénél vé-
konyan levagjuk s azt a papirformaba tessziik. A fank belsejét kavés-
kanallal kiszedjuk, csokoladé-dntettel bevonjuk és szaradni hagyjuk.
Most két deci habtejszint foélverink, cukrot, vaniliat teszink bele,
megtoltjuk és a papirba téve, az el6bb betett kis lapokra boritjuk.

XXIV.

Egész sereg lednyka gydlt ismét O6ssze vasarnap délutdn Katé-
kandal. Tudtdk, hogy akkor ér ra leginkabb és szivesen ad félvilago-
sitast, Utbaigazitast az 6 Kis baratn6inek mindenféle gazdasszonyi
tudnivalokban, eljottek hat hozza valamennyien, akiknek volt kér-
dezni val6juk.

— Kedves Katékdm, — kezdte meg mindjart a sort lluska, —
légy szives, mondd meg nekem a TUROS LEPENYKEK
készitési maodjat.

— Nagyon szivesen, — felelt Katoka.

Negyedkilé vajat, negyedkil6 tehéntarét, ugyanannyi lisztet,
kis sé6t, j6  marék porcukrot és fél citrom reszelt héjat
jél  Osszegyudrjuk. Aztan vékonyra kinyujtjuk, négyszogletes
darabokra vagdaljuk, izzel megtéltjik s a négy sarkat osszehajtjuk.
Tetejét tojassargaval megkenjuk s szép sargara megsutjuk. Ha ki-
sult, porcukorral meghintjik s talra rakjuk.
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— Ez nagyon j6 lehet, — szélalt meg most Jolan, — én is
leirom magamnak. De most kérlek, tanits meg engem egypar
j6 pudding készitésmadjara.

— Nagyon j6 a hideg hercegné-pudding, a fagyasztott szamoé-
cas-pudding és a hideg gesztenye-pudding, — mondta Katéka.

— Halljuk, halljuk, — kialtottak a lednyok s valamennyien
figyelni kezdtek.

HERCEGNO-PUDDING.
Tizentt deka frissen porkolt és dardlt finom kavéra fél liter forrd
tejet és tizenkét deka porcukrot ontiink, betakarjuk és félre-
tesszlik. Husz perc mulva lesz(rjik és nyolc tojassargaval gyonge
tlzon addig verjuk, amig folforr. Ha félig kihdlt, vegyitink hozzi
két deka felf6tt zselatint és félliter tejszinhabot. Az egészet pud-
ding-formaba ontjuk és a jégre tessziik. Talalaskor vaniliamartast
adunk melléje.
EAGYASITOTT SZAMOCA-PUDDING,
Fél liter vorosborban megfézink fél kilé cukrot, a forré borba keve-
rink vorosborban elkavart hat deka burgonyalisztet és szi-
netlen kavaras koézben vagy ot percig f6zzik. Ezutan adunk bele
egy liter szitan attort szamdcat, az egészet kih(tjuk, a fagylalt-
gépbe tesszik jég kozé, s addig kavarjuk, amig meg nem fagy. Ez-
utan voros borral oblitett formaba tesszik, jég kozé allitjuk és friss
szamocaval meg tejszinhabbal adjuk be.
HIDEG GESZTENYE-PUDDING.
Egy Kkil6 gesztenyét megtisztitunk és ha megfétt, egy Kis narancs-
izzel elkeverjuk, majd szitdn attorjuk. A pépet cukorsziruppal és ke-
vés citromhéjjal folforraljuk, kevés vizzel higitjuk és allandé kava-
rds kozben egyparszor felf6zzik; harom deka fololdott vizahélya-
got is tesziink bele. Azutan jégre tesszik és ott hagyjuk, amig meg
nem s(irCisodik. Egy format megkenink mandulaolajjal, meghintjik
cukorral és a hideg, slrl pépet beledntjik. Jégre tesszik és ha egé-
szen 0Osszedllt, talra boritjuk, befétt gyimolccsel és tejszinhabbal
diszitjuk.

— Milyen finom dolgok ezek mind! — csettintett Joldn, — de
most kérlek, légy szives egy vagy két meleg puddingot, meg egy
j6 angol puddingot is elmondani!

— Nagyon szivesen. Van egy igen jo

MELEG GESZTENYE-PUDDINGOM
Egy Kilé gesztenyének a szokott moddon leszedjuk a kuls6 s a
belsé héjat; haromnegyed liter tejjel és kevés vaniliaval puhéra pa-
roljuk és szitan attorjuk. Elkavarunk hét és fél deka burgonyalisztet
nyolcadliter tejszinnel és harom deka vajjal, pépet f6zink bel6le,
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melyet az attdért gesztenyével elkeverlink; keveriink hozza még
tizenkét és fél deka habosra dorzsolt vajat, tizenkét tojas sargéjat és
két gram tort kesermandulat. Végul még hozzdadjuk a tizenkét
tojds keményre vert habjat és a puddingot formaba ontve két Ora
hosszat f6zzik vizben.

— Nagyon j6 a ZSEMLE-PUDDING
Harom-négy zsemle héjat lereszeljik, tejbe aztatjuk és miutan jol
kinyomkodtuk, tizenkét és fél deka vajban megparoljuk, amig az
edényrdél le nem valik. Ha félig kih(lt, kavarunk hozz& nyolc tojas
sargajat, hlisz deka porcukrot, két deka mazsolasz6l6t, hat deka ha-
mozott és finomra tért mandulat, egy citromnak reszelt héjat, végul
a nyolc tojas keményre vert habjat. A puddingformat kikenjuk vaj-
jal, meghintjuk liszttel, az egészet beledntjik és masfél 6ra hosszat
f6zzUk vizben. Szamd@calét, vagy mas gyumolcslevet adunk melléje.

ANGOL-PUDDING
kovetkezOképpen késziul: Tizendt deka mandulat finomra meg-
torink, hideg vizzel megnedvesitjuk, hogy olajos ne legyen, huasz
deka tort cukrot, egy darab borban aztatott kenyérszeletet, egy cit-
rom reszelt héjat, kevés tort fahéjat és szegfliszeget adva hozzj,
négy egész tojassal s négynek a sargajaval féléraig kavarjuk. Az
egészet irds-vajjal kikent formaba ontjik, gézben megf6zzik és bor-
saddval adjuk fol. A borsadéhoz tizendt deka cukrot egy citromon
ledorzsolunk, apréra torjuk, tiz tojas sargajaval és egy deci borral
széntliz mellett sdrlire habarjuk. ,

— Ez mind nagyon j6, — szélalt meg Olga, — de most én is
kérdek valamit. Szeretnék FAGYLALTOT KESZITENE
de nincs hozzaval6 gépem, meg pénzem sincs, hogy vegyek. Erre
tanits meg engem, Katokam.

Katéka kedvesen mosolygott Olgéra.

— Nagyon szivesen, édes Olgam. Persze, akinek van fagylalt-
gépe, az egyszerlien és kdnnyen megtanulja a fagylaltkészités maéd-
jat, mert hiszen a gép kezelésének a leirasa hasznalati utasitasként
csatolva van minden géphez. De akiknek nincs gépjuk és mégis sze-
retnének otthon késziteni fagyalaltot s nem sajnéljdk téle a farad-
sagot, azoknak a kovetkez6 mddszert ajanlom. Vegyenek el6 egy
puddingforméat, melynek a fedele j6l zéarul, vagy egy tet-
szés szerinti srofos teteji bef6ttes Uveget. A legfontosabb, hogy
a fagylaltkeveréket magat a legnagyobb pontossaggal megcsinaljuk
az el@iras szerint, a tdbbi aztdn kdnny( dolog. Vegylink egy nagyobb
darab jeget, lehet két-harom kilé is s haromnegyed kilo sét, negyed-
liter hideg vizet dntsiink egy inkdbb magas, mint széles fazékba vagy
palackh(itébe, dobjunk bele 6t-hat marék apréra tort jeget meg ne-



107

gyedkild sot, keverjuk ezt j6l 6ssze és allitsuk bele a fagylaltkeve-
rékkel teli edényt, vagy forméat. Ezt most a tartdly félmagassagaig
korulrakjuk a maradék jéggel és soval. Ezutan a fagylalttartét fonn
megfogjuk és sziintelentl forgatjuk. Négy perc mulva a keverék meg-
valtoztatja a szinét, 6t perc mulva mar hozzafagy az lUveghez. Most
egy egészen Uj konyhakanéllal kaparjuk le a méar megfagyott részt a
szélekr6l, keverjuk el a tébbivel, csukjuk le ismét a tetejét, forgassuk
tovabb és csak arra ugyeljunk, hogy amikor az Uveg vagy forma
tetejét levesszik, s6 vagy soOs jég bele ne keriljon a fagylaltba. Mi-
utdn a keveréket vagy harom-négy izben lekapartuk a szélekrdl,
elegyitettiik és tovabb forgattuk, negyedédra alatt elkésziltink a
fagylalttal. Hasznalatig benne hagyjuk a sos, jeges vizben, hideg he-
lyen és a szokott mddon kiboritjuk.

— Nagyon koszéném, édes Katékdm, — sz6lt Olga, — de most
még néhany j6 fagylalt-leirast is kérek. Példaul: vanilia-, barack-,
eper- és égetettcukor-fagylalt.

Katoka készséggel vélaszolt:

VANILIA-FAGYLALT.
Huszonnyolc deka torott cukrot, nyolc tojassargat és hadromnegyed
liter j6, forralatlan tejet vagy habtejszint Ustben a tlizre teszink és
habverével lassan addig kavarjuk, mig forrni kezd. Most szitdn at-
sz(rjuk, leh(tjuk és a fagylaltgépbe tesszik.
BARACK-FAGYLALT.
Negyvenhét deka cukrot haromnegyed liter vizben féloldunk; azutan
j6 érett sarga barackot attérink és ebb6l hdrom deciliter mennyi-
séget a cukorhoz hozzadntiink, végre még két citrom nedvét és négy-
ot finomra tort keserd manduldt hozzatesziink. Az egészet szitan at-
torjuk és a fagylaltgépbe toltjuk.
EPER-FAGYLALT.
Eperidényben egy liter friss epret hajszitan attértink és ehhez hozza-
adunk negyvenkét deka finomra torétt cukrot s harom citromnak a
nedvét. Beledntiink nem egészen egy liter vizet és j6l Osszekever-
juk, azutdn meleg helyen &llni hagyjuk addig, mig a cukor tokéle-
tesen fololvadt. Aztdn hajszitdn &tontjuk, egy kis kosenil-festékkel
pirosra festjuk és mikor tokéletesen kihdilt, a fagyaltgépben megfa-
gyasztjuk. Ha ezt a fagylaltot nem az eperidényben akarjuk készi-
teni, akkor friss eper helyett hdrom deciliter olyan eperbef6ttet ve-
sziink, amilyent fagylaltkészités céljabdl, cukor nélkul be szoktunk
f6zni.
EGETETTCUKOR- vagy KARAMEL-FAGYLALT.
Huszonnyolc deka cukrot, nyolc tojas sargajat és egy liter j6 tejet
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Ustben Osszekeverve a tlzre tesszik és habverdvel lassan addig ka-
varjuk, mig forrni kezd. Ezutan tizennégy deka toérott cukrot serpe-
ny6ben féloldunk, addig, mig meg nem bamult; ezt a keverékhez
ontjuk és egypér percig a t(izon megkavarjuk. Most szitan atszdrjuk
és a fagylaltgépbe ontjik.

— Kosz6ném, édes Katokam, — mondta lelkestlten Olga, —
most mar egész nyaron, mindennap készitek fagylaltot, amig falun
leszuink!

— Most mér kérdezek én is valamit, — szélalt meg most Irén, —
kérlek, mondd el nekem a PUNCS-LEPENY
készitési maodjat.

— Nagyon szivesen, — felelt Katéka. — Egy egész tojast, hat-
nak a sargdjat tizennégy deka cukorral habosra verlnk, azutan
adunk hozza késhegynyi szddabikarkonét, a hat tojas habjat és nyolc
deka finom, széraz lisztet. Egy kikent s liszttel meghintett tepsiben
megsutjik. Ha megsilt, a tésztabdl levagjuk a széleket, ezeket apro
kockakra vagjuk, a tésztat felébe elvagjuk és a kovetkez§ toltelékkel
toltjuk: Tizennégy deka cukrot, egy kis tabla csokoladét, kevés
vizzel s(rlre f6zlnk és kissé hdlni hagyjuk. Ehhez adunk egy marék
6rélt mandulat, a levagott, kockara vagott tésztat, két evékanal ru-
mot kissé megvizezve. Keverjik 6ssze az egészet és kenjuk az egyik
tésztalapra, a masikat hajtsuk ra, nyomjuk kissé le, hogy a toltelék-
kel 6sszealljon és vonjuk be rumjéggel, mely a kovetkezdképpen ké-
szUl: Egy kis talba tegyunk porcukrot, ehhez két kis kanal rumot és
annyi langyos vizet, hogy ne legyen hig, ezt siméara keverjuk s gyor-
san a tésztara kenjuk, lehet &lkdrmossel pirosra festeni.

XXV.

— Nézd csak, édes nagyanyus, — mondta Katéka érvendezve, —
milyen kedves, aranyos levelet kaptam a kis Editkét6l! Még azt is
kérdezi, vajjon nem haragszom-e azért, hogy levelében ismeretlentl
is tegez? Hat mar hogy haragudnam azért, édes Editkém? S6t ellen-
kez6leg, hiszen olyan jol esik, hogy ti annyira szerettek engem. Es
nézd csak, nagyanyus, milyen nagyszer( torta-leirast is kiild nekem
Editke. Kossuth-torta. Ismered-e nagyanyus?

Nagyanyus szeme folcsillant.
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— Hogyne ismerném. Fiatal asszony koromban készitettem,
minden marcius tizenotodikén. Nagyon jé torta. Harom részbdl all:
piros, fehér, zold szind, s vaniliakrémmel megtdltve, ugy-e?

— Igen, igy van.

— Mondd el, mert mar nem emlékszem jo6l, hogyan kell készi-
teni?

KOSSUTH-TORTA.
I. Négy tojas fehérjét tizennégy deka cukorral kemény habba veriink,
azutan hozzékeverink négy deka 0Osszevagott, cukrozott narancs-
héjat. A habot kosenillal pirosra festjik. Vegyunk aztan hat deka hé-
mozott és piritott mandulat, melyet finomra tériink és keverjuk 6ssze
négy deka liszttel, aztdn az egész mennyiséget lassan hozzatesszik
a folvert habhoz és végul tortaformaban megsuatjuk.

Il. 6t deka vajat nyolc deka cukorral habosra keverlnk; hat
deka hamozott mandulat finomra torink s hozzadntink két deci
maraszkino-likért, aztdn négy tojas habjat és hét deka lisztet lassan
hozzakeverve, tortaformaban megsutjuk.

I1l. 6t deka vajat lekevertink habosra, nyolc deka torott cukrot,
hat deka hamozott zold pisztaciat kis vizzel finomra megtérink. Ez-
utdn verjink négy tojas fehérjébél, melyhez kis vaniliat adunk, igen
kemény habot és négy deka liszttel a habbal egyszerre a meglevd
keverékbe Ovatosan belevegyitjik. Ezt is megsutjik, s azutan a ko-
vetkezd tolteléket készitjuk el:

Hat deka vajat négy deka cukorral lekeverink, azutan négy
tojas sargajat négy deka cukorral és két deci édestejjel egyltt a
tlizre téve, vanilia-krémet készitiink s ha mar j6 sCrQ lett, keverjuk
mig kihdl; akkor belevegyitjik a vajat, végil hozzaadunk még négy
deka piritott és 6sszetorott mogyorét és egy kavéskanalnyi barack-
izet. Az igy elkészitett toltelékkel megkenjik a tortalapokat és aztan
Osszerakjuk, tgyelve arra, hogy font piros, kdzépen fehér, alul zéld
keruljon. Az elkészitett tortadt azutan csokolddé-jéggel bevonva, hi-
vos helyre eltesszUk.

— lgen, igen, — bolintott nagyanyus, — igy kell késziteni. Most
mar emlékszem. Nagyon j6 torta. ird meg Editkének, hogy csoko-
lom érte, hogy eszembe juttatta, s miel6bb prébald meg ezt a tortat.

— Jov6 vasarnap el fogom késziteni. De most van itt még né-
hany levél, amelyre valaszolnom kell. Etelka kéri a KENYER-TORTA
leirasat.

— Azt talan tudod, Katékam, hiszen nemrégen készitetted.

— Igen, tudom. Tizenhét deka cukrot, nyolc tojas sargajat, hét
deka finomra tért barna mandulat 6sszekeveriink; egy tabla csokola-
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dét hozzareszelink és nyolc tojas fehérjébdl készilt sCrl habot, vala-
mint tiz deka cukorsitemény morzsat egymasutan lassan hozza-
keverink. Ezt két tortaformaban kisttjuk, vagy ha egyben sttjik
ki, mikor teljesen Kkihdlt, éles késsel kétfelé vagjuk, barack-izzel
megtoltjuk, osszedllitjuk s citrom- vagy csokoladé-jéggel bevonjuk.

— Igen, — intett nagyanyus, — igy kell késziteni. Lassuk to-
vébb, mi van még?
— Ellus a KREMES-PITE

készitési mabdjat szeretné tudni, de ezt mar téled kérem, édes
nagyanyus.

— Nagyon szivesen. Huszonnyolc deka finom lisztet harom és
fél deka friss vajjal, hét tojas sargajaval, egy poharka rummal, ke-
vés soval és hideg vizzel deszkan 6sszegydrunk, de se nagyon ke-
ményre, se nagyon lagyra. Most a tésztat mindaddig atdolgozzuk,
mig a kézrél le nem valik; azutan kis kenyérré alakitjuk és egy
negyedoraig pihenni hagyjuk.

Ezalatt huszonét deka friss, kemény vajat hideg vizzel j6l meg-
mosunk és kend6ével leszaritjuk, azutan hét deka lisztet tesztink hozza
és egy kockat formalunk bel6le. Most a tésztadarabot négyszégle-
tesre kinyujtjuk, a vajat annak kozepére helyezzik és az egészet
Ugy tesszilk ©ssze, hogy a tészta két hosszu vége kozil az egyik
font, a masik lent fektidjék. Most nyujtofaval lassan kinyujtjuk és
kevés liszttel behintjik. Ezutdn a tésztdt haromszorosan 0sszetesz-
szik és megint hosszukasra és négyszogletesre kinyujtjuk. Végre
négyrét 0Osszehajtjuk és nedves kenddbe burkolva, hUvos helyre
tesszik. Egy Ora mulva a tésztat ismét ugy, mint elbb, kétszer egy-
masutan Kinyuljtjuk és 6sszetesszik és megint féléraig pihentetjuk.
Végre kettémetsszik, vékonyra kinydjtjuk, villaval megszurkaljuk
és vildgosbarnara megsitjuk. Ha kihdlt, a koévetkezd krémmel tolt-
juk meg:

Tiz deka cukrot hat tojas sargéjaval, harom és fél deka liszttel
és kevés vaniliaval habUstben jol 6sszekavarunk. Ezutdn hat deci
forralatlan tejet adunk hozza és gyonge tlznél a habverdvel foly-
tonosan habarjuk, mig a krém sCrlG nem lett. Tanyérra ontjik, mig
teljesen kihdl s akkor az egyik tésztalapot megtoltjuk vele, a masik-
kal befoédjuk, vanilids cukorporral behintjik s éles késsel szép négy-
szbgletes darabokra vagjuk.

— Ko6sz6ndm, édes nagyanyus. Most még egy levél van itt
Annuskatol. A jo HABCSOK
készitési modjat kérdezi, mert neki, mint irja, sohasem sikeril. Egy
nagyon egyszerd és j6 receptem van nekem, mindig kit(in szokott
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lenni, ha Ggy készitem. Vesziink 6t tojasnehézségli cukrot, 6t tojas
fehérjével egy Oraig keverjuk s egy kavéskanal ecetet vagy citrom-
levet adunk hozzAa. Kis kanallal kirakjuk és szép vildgosra meg-
sutjuk.

— Igen, — bdlintott nagyanyus, — f6 az, hogy a tojas fehérjét
nem kell félverni habnak, mert akkor beltl mindig nyulés lesz, ha-
nem a cukorral kell nagyon jél elkeverni,

XXVI.

Négy jo baratn6je kereste fol Katdkat vasarnap délutan. Ella, R6-
zsika, llonka és Jolan. Természetesen, mint j6 Kkis gazdasszonyok,
csakhamar a f6zésrél kezdtek beszélgetni s mindegyiknek volt va-
lami kérdeznivaldja Katokatol.

— A multkor iréstésztat készitettem, — mondta panaszosan
Ella, — s képzeljétek csak, olyan rosszul sikerilt, hogy meg sem
lehetett enni! Csupa szalonna volt a belseje s egyaltalan nem ndétt
fol. Ugy szégyeltem magam a vendégeink el6tt! Kérlek, édes Kato-

kam, mondj nekem egy kiprébalt jo IROSTESZTA-
receptet, mert ugy latszik, az enyém nem jo!
— Nagyon szivesen, — felelt mosolyogva Katdka.

— Huszonét deka finom lisztet négy deka friss vajjal, két tojas
sargéjaval, egy pohérka rummal, kevés séval és hideg vizzel deszkan
elvegyitve gyurunk meg jO szilard rétestészta keménységulivé. 1ol
megdolgozzuk mindaddig, mig a kézr6l le nem valik. Azutan kerek
cip6t formélunk bel6le és ruhaval letakarva, negyedoraig pihentet-
juk. Ezalatt huszonot deka friss, kemény vajat hideg vizben jél ki-
mosunk, ruhaval leszaritjuk, harom és fél deka lisztet vegyitliink
hozza s négyszogre formaljuk. A kikent tésztat négyszdgre nyujt-
juk, a kdzepére tesszik a vajat és a tésztat Ugy hajtjuk 6ssze, hogy
a két hosszu vége kozul az egyik folul, a masik alul legyen. Mar
most sodrdfaval lassan kinyujtjuk s kevés liszttel behintjuk. Aztan
ismét haromszorosra hajtjuk 6ssze és ismét Kinyujtjuk. Végre is
négyszeresen tessziik 6ssze, nedves kenddbe burkoljuk s h(ivds he-
lyen egy ©6raig pihentetjuk. Azutan mégegyszer kinyuijtjuk,
Osszehajtogatjuk, s féléraig pihentetjuk. Végre fél centimé-
ternyi vastagra nyujtjuk s olyan tésztahoz hasznaljuk, ami-
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lyenre szantuk. Készithetiink bel6le haschét vel6vel vagy borjahus-
sal toltve, vagy didval toltott kifliket, de ha semmivel sem toltjuk

meg, csak négyszogletes darabokra folvagjuk, ugy is nagyon j6. A
tetejét tojas sargaval kenjuk meg.

— Vaj helyett zsirral is lehet igen jo OMLOS TESZTAT
késziteni, — folytatta tovabb Katdka.
— Erre tanits meg engem, — szélt Rézsika, — anyuska ugyis

mindig haragszik, ha sok vajat elprédalok a tésztdkhoz!

— Hetvenott deka liszthez félkilo zsirt veszunk, a lisztnek felét
zsirral, kis soval, cukorral és fahéjjal sodréfaval dsszeallitjuk, csak
egy tojasnagysagu darabot vesziink el bel8le, kinyujtjuk félujjnyi
szélesre és hidegre tesszik. A tdbbi lisztb6l hat tojassargaval, harom
deka élesztével kevert kovasszal, harom kanal porcukorral és a félre-
tett tojas nagysagu tésztaval egyltt finom, sima todmeget gyudrunk
és meleg helyen kelni hagyjuk. Ha megkelt, finomra Kinyujtjuk, a
zsiros tésztat kodzepébe tesszik, dsszehajtjuk, Kinydjtjuk és mint a
vajas tésztat ugy kezeljuk. Utoljara késhat vastagsagura kinyujtjuk,
forro késsel lemezeket vagunk bel6le, kifliket formalunk bel8le, eze-
ket ismét tojassal megkenjik, mandulas cukorral meghintjik és gyors
tliznél megsutjuk.

— Ez Kkit(ind lehet, — mondta Rézsika. — Hat az

ERDELYI KIFLICSKEKET
ismered-e?

— Ismerem és melegen ajdnlom mindenkinek; kitlin6ek! Negyed-
kilé vajat, negyedkilé finom lisztet, egy egész tojast 3 tojas sargajat
Osszegyurunk; két fillérért élesztét beaztatunk tejbe, liszttel folverjik
és kelni hagyjuk; az egészet pici sdval, kézzel a gyuroétablan j6 erésen
kidolgozzuk addig, amig a tészta el nem valik a deszkatol. Kisujjnyi
vastagsagra Kinyujtjuk, nagy fankszakitoval az egészet kiszakitjuk,
makkal, diéval vagy lekvarral toltjuk, egyik felét a masikra hajtjuk,
kiflire formaljuk, kevés zsirral kikent tepsibe rakjuk és h(ivos helyen
két-harmadfél oraig pihenni hagyjuk. Tetejét tojasfehérjével meg-
kenjuk, forré stitében pirosra sitjik és megcukrozva talaljuk. A tész-
tdba cukrot nem tesziink. Fahéjat, szegfliszeget vagy citromhéjat
lehet hozz4 tenni. Ez a tészta makospatkdnak is igen jo.

— Vasarnap nalunk vendégek lesznek ebédre, — szolalt meg
most Jolan, — s nekem kell megkésziteni az egész ebédet. Tanits
meg édes Katdkam, hogyan készitsem el a baranysiltet valami mas
modon, mert Unom mar az 6rékés kirdntott baranyt!

— Nagyon j6 és nem olyan altalanos a GOMBAS BARANY.
Negyed baranyt szalonnaval szép pirosra sttlnk. Ezalatt kdlon la-
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bosban karikara vagott illatos gombat vajban megparolunk, kevés
finomra vagott zold petrezselyemmel, a barany levébe adjuk és tala-
laskor a folszeletelt has ala ontjuk.

— J6 a TOLTOTT BARANY
is. A barany szugyét langyos vizben kidztatjuk s a fels6 bérétél elva-
lasztjuk, ugy, hogy kozte a toltésnek helyet hagyunk. Ekkor készit-
sink tolteléket két vagy harom é&ztatott zsemlébdl, melybél a vizet
j6l kinyomkodjuk s szitan attérjuk; finomra vagott petrezselymet
zsiron megpéarolunk, attdért zsemlét, hdrom-négy tojas sargajat, sot,
borsot hozzaadunk, mindezt j6l elkavarjuk s ezzel a barany szigyét
megtoltjuk. A végét bevarrjuk, hogy a toltelék ki ne hulljon. Tegyik
aztan a sut6be s ha szép pirosra sdlt, asztalra adhatjuk.

— lIgen finom a ROSTON SULT BARANYKARAJ,
parmai sajttal. A szépen elkészitett, besdzott baranykarajkdk mind-
két oldalat tojas sargajaval megkenjuk és parmai sajttal meghint-
juk. Ezutan olvasztott zsirba martjuk, majd parmai sajttal elvegyi-
tett metélt zsemlemorzsaba a jégen megfagyasztjuk. Talalas el6tt
roston sitjuk és sonkas rizst adunk melléje.

— El6kel6 ebédekre szoktak adni

BARANYLAPOCKAT KACSAALAKBAN.
Harom baranylapockat a térdcsontig levagunk, minden csont-
jat, a labszarat kivéve, kifejtjuk. Megsézzuk és Uregét Kitdltjuk bor-
juhus-toltelékkel, mihez ugyanannyi kockéara vagott f6tt sonkéat és
csiperkegombét veszink. A nyildsokat bevarrjuk és az egészet kacsa-
formara alakitjuk. Labosba rakva annyi langyos vizzel ontjuk le,
hogy ellepje s betakarjuk. A vizet forrasig hevitjik, hogy a hus
megduzzadjon. Ezutan kivesszik, lecsopdgtetjuk, hideg vizbe tesz-
szUk, ruhaval jol megtdroljuk és a fels6 részét, mely a kacsat képezi,
szépen megtlizdeljuk szalonnaval, a fejét, nyakat pedig finoman goén-
doritett szalonnaval gazdagon foldiszitjuk. Egy l4bos fenekét sza-
lonnabdrrel és aprora vagott zoldséggel kirakjuk, a huast ratesszuk,
megso6zzuk, béven ellatjuk huslével és tlzon paroljuk lassan, két és
fél 6raig. Ha puha, kivesszik a labosbdl, zsirjat lecsopdgtetjik, son-
kabdl kis kerek szdgeket vagunk, a kacsa szemének a helyére szur-
juk és talra téve, vagy sajat levét ontjuk ra, melyhez par kanal bort
forralunk, vagy gombamartast készitiink hozza.

Tutsek: Katéka szakacskényve. 8
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XXVIL.

— Draga nagyanyus, — mondta Katdka, atdlelve az 6 j6 nagy-
anyuskajat, — kérlek, segits rajtam megint. Magyardzd meg nekem,

hogyan kell késziteni a HOLABDAT?
Juliska mar kétszer is kérdezte és én nem tudom!

— Kaétféle receptet is tudok, — intett nagyanyus. — Az els§ a
kovetkez®:

— Fél liter vizet dionyi vajjal félforralunk, pici sét és annyi lisz-
tet habarunk bele, hogy siri pép legyen. Addig f6zzik, mig a kanal-
rol levalik. A tlzrdl elvesszik és ha kihdlt, hat egész tojast és harom-
nak a sargajat belekeverjuk. Kanéllal, melyet olvasztott zsirba mar-
tottunk, gombdcokat szaggatunk és forré zsirban kirdntjuk. Vanilias
cukorral vagy reszelt csokoladéval meghintve talaljuk.

— Masik moéd a kovetkezé:

— Két deciliter tejbél, harom tojas sargéajaval, harom evékanal
tort cukorral, két kanal rummal, egy kanal j6 tejfollel tésztat gyu-
runk, didnagysagd gombdcokat formalunk bel6le, melyeket finoman
kinydjtunk és hosszaban, derelyemetélével, haromszor megmetélink,
de ugy, hogy a széle dsszetartson. Azutan dugjuk a fézékanal sza-
rat az elsé és harmadik vagéasba, cslsztassuk a tésztat forrdé zsirba,
stissik meg szép pirosra, szedjuk ki itatopapirra és talaljuk cukorral
behintve.

— Ko&széném, édes nagyanyus. De most még valamire kérlek.
Tegnap a halhoz a TARTARMARTAS
nem nagyon jél sikerult. Kérlek, tanits meg, hogyan készitsek igazi
j6 tartarmartast?

— Ennek is tobbféle moddja van. Melegen a kovetkez6képpen
nagyon jo:

— Félliter tejfolt Ustbe teszlink, 6t tojas sargajat csapott kavés-
kanal liszttel folytonos keverés mellett folféztink. Nagy labosba vizet
tesziink és azt a nyitott lyukra allitjuk s ebbe a habistdt, amelyben
a keverék van; igy nem esik meg, hogy oda kozmasodik. Ez a t(izdn-
vizen valo felf6zés. Ha folforrt, levesszik a tlizrél és keverink hozza
két kanal cukrot, sot, egy késhegynyi hantott, térott magyar borsot
és harom kanal mustart. Ecetet is keveriink hozz4, de hogy mennyit,
azt kinek-kinek az izlése hatarozza meg.

— Ha hidegen akarjuk folhasznalni ezt a martast, finom borral
vagy igen finom téblaolajjal higitjuk fol, mert kiildnben, mire Kihdilt,

igen sdrd lesz.



— Egy maésik moéd a kovetkezd:

— Hat tojas sargéajat hat kanal finom tablaolajjal j6l elkeveriink,
ehhez adunk négy ev6kanal francia mustart, kdvés csészével aszpi-
kot és annyi torott cukrot, amennyit a mustar savanyusaga Kkivan.
Az egészet negyedoraig keverjik és hidegen, martastartoban adjuk
az asztalra. Ez a kitiné martas nemcsak hideg és meleg halhoz, de
hideg sultekhez is igen jo, kivalt borjasilthéz.

— Nagyon j6 az Ugynevezett TARKONY MARTAS,
vagy zOld martéds is. Hat tojassargat hat kanal jo tejfollel folyto-
nos keverés kozben folforralunk. Egy kavéskanal mustart, két kanal
finom szitan atszitalt cukrot jol elkeveriink, lassanként, szinte csép-
penként, hozzavegyitiink egy kavéscsésze finom nizzai olajat és csak
azutan adjuk hozza a font leirt keveréket. Ezalatt egyenld mennyi-
segli zold tarkonyt, zold petrezselymet és turbolyat j6 puhéara meg-
fézlnk, szitara tesszik és ha kihdilt, j6l kifacsarjuk és a szitan attor-
juk. Aki szereti, egy kis voroshagymat is vegyithet bele, de ezt el is
lehet hagyni. A szitdn attort zoldséget a martasba keverjuk, ha
nem elég zold, kevés megf6tt, szintén szitdn attdrt spendtot is lehet
hozzavegyiteni, végil pedig egy kis beaztatott reszelt torma levét
keverjuk bele és kész egyike a legjobb izl, szép vilagoszéld szind
martasoknak.

— Koszéném, édes nagyanyus. Hat a LONDONI SUTEMENY
készitési maédjat tudod-e?

— Hogyne. Ez egy régidivatd, de igen j6iz( stUtemény. Husz
deka lisztet, tizennégy deka vajat, hét deka cukrot, két tojas sarga-
jat dsszegyurunk. Kisodorjuk ujjnyi vastagsagura és tepsibe tesszik.
Mieldtt a sttébe tennénk, a kdvetkezd tolteléket tessziik a tetejére:
Két tabla reszelt csokoladét, tiz deka 6rolt mandulat, harom tojas
keményre vert habjat, hdrom kandal cukrot jol Osszekeverlnk s ra-
kenjuk a tepsiben levl tésztara. Tetejét behintjik hosszUkasra va-
gott manduldval. A sut6be tesszik s kozépfokd hénél kisutjuk, mig
a teteje kemény lesz.

— Most jut eszembe még egy régi, igen joiz( tortarecept.

PALI-TORTANAK
hivjak. Erre is megtanitlak:

— Tizenkét tojasfehérjét j6 kemény habba veriink, beletesziink
tizenkét ev6kandl cukorport, aztdn egyenként belekavarunk tizenkét
tojas sargdjat, tovabba hat kanal lisztet és két tabla reszelt csoko-
ladét. Két egyforma, meglehetds nagy tortaforméba tesszilk, melyet
el6zbleg zsirral kikentlink és liszttel meghintettiink. Mikor kisilt és
teljesen kihdilt, éles késsel mindkét tortat ketté szeljik és a kovetkezd
toltelékkel toltjuk meg: Huszondt deka finom, 6rolt diot leforrazunk

8~
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egy deci fovd tejjel és elkeverjuk, aztan félretesszik, hogy hdiljén.
Addig egy negyedkil6 finom édes vajat habzasig dorzsélink, két
kanal vanilias cukorport is beledolgozunk, mikor ez is megvan, a
diéval dsszekavarjuk és a tortalapokat megkenjiuk vele. A torta olda-
lat és tetejét is bevonjuk vele.

— Ez kitdnd torta lehet, — o6rvendezett Katoka, — vasarnap
meg is fogom prébalni! Még két nagyon j6 sliteményt tanultam az
én kis Manci baratnémtdl, ezeket is legkdzelebb meg fogom pré-
balni.

— Melyek azok? — kérdezte nagyanyus.

CSOKOLADE-LEPENY.
Negyven deka vajat tiz tojas sargajaval, negyven deka porcukorral
s hisz deka reszelt csokoladéval habosra keveriink. Mikor mar fél-
oraig kevertik, konnyedén, kanalanként belekeveriink husz deka lisz-
tet s tiz tojas fehérébdl folvert habot. Két egyforma tepsit zsirral
megkenve, liszttel behintjik s a tésztat két egyenld részre osztva,
a két tepsibe tesszik. Mikor mind a két rész megstilt, a széleit levag-
juk, tetszés szerinti izzel megkenjuk, egymasra boritjuk s hosszukas
szeletekre elvagdalva, talaljuk.

O0tvenhat deka porcukrot, 6tvenhat deka tisztitott, finomra tért man-
dulat, egy egész citromnak aprora vagdalt héjat, egy citrom levét,
Ot tojas fehérét gyuroétablan osszegyurjuk s kidolgozzuk késsel vagy
nyudjtéfaval. Azutdn a tésztat szépen 0Osszetakaritva, a gyuroétablat
j6l meghintjuk porcukorral, a tésztat kinyudjtjuk félujjnyi vastagra.
Egy tojas fehérjéb6l kemény habot veriink s jol elkeveriink benne
tiz deka porcukrot s ezt a mar Kinyujtott tésztara ontjik, rajta kés-
sel egyenletesen elkenjuk, s cukorba martott késsel rudacskakat va-
gunk bel6le. Kozépfoka tlznél kisutjuk.

— Ez is j6 csemege, — bolintott nagyanyus. — Hat a

MANDULA-SUTEMENYT
ismered-e?

— Nem ismerem, — felelt Katdka.

— Huszonét deka finomra tért mandulat ugyanannyi cukor-
ral sokdig gyurva megpuhitunk, azutan négy kanal liszttel, fél kanal
citromlével és kevés tojasfehérjével egyltt keményre 0Osszeallitjuk,
ujjnyi vastagra Kkinydjtjuk. Ez meglévén, UGjabb tésztat készitiink,
ugyanannyi mandulaval, cukorral, citromlével és tojasfehérjével, de
csak két kanal liszttel és nyolc kanal reszelt csokoladéval és ezt is
keményre gydrjuk. Azutan a fehér tésztat alul, a barnat folul Gjra ki-
nyujtjuk, hosszl, keskeny darabokra vagdaljuk és viasszal megkent
pléhen megsutjuk. Ha félig megsult, folul fényt adunk a sitemény-
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fiek azaltal, hogy egy tojasfehérjét kemény habba verve cukorral
vegyitjuk és ezzel megkenve, Ujra sut6be tesszuk.

— Koszdném, édes nagyanyus, ez is nagyon j6 sutemény lehet.
Jaj, igaz, majd elfeledtem, Giziké kérdi a VANILIAS KIFLI
készitési maodjat. Légy szives, édes nagyanyus, ezt is magyarazd
emeg, mert nem tudom.

— Tizennégy deka vajat, tizennégy deka lisztet, hat deka cuk-
rot, hat deka hamozott, térétt mandulat és két kemeényre f6tt tojas
sargdjat jol o6sszegyurunk, kinyujtjuk, kifliket formalunk bel6le és
szép sargara megsutjuk. Darabokra vagdalt vaniliat cukorral kevés
vizben slrlre megfézink, a kisutott kiflit bekenjik vele és deszkan
szaritjuk.

— Hat a GESZTENYE-KIFLICSKEKET
hogyan kell késziteni, nagyanyus?

— Két fillér ara éleszt6t fololdunk egy csésze tejben két darab
kockacukorral. A gyuroétablara teszink huszontdt deka friss vajat,
huszonét deka lisztet, pici sot s ehhez hozzaadjuk a féloldott élesz-
tét, azutdn konnyd tésztat gydrunk s ebbdl negyven-negyvenét go-
ly6cskat készitink, melyeket vagy két déra hosszaig pihentetlink.
Ezalatt a kovetkez6 tolteléket készitjuk hozza: Félkilo fétt, szitan
attort gesztenyét, huszonnégy kockacukorbdél készilt, vastag szi-
rupba tesziink, j6l Osszekeverjik és h(lni hagyjuk. Ezutdn minden
tésztagolyoét kissé kinydjtunk, a gesztenye-tolteléket kis kolb&szkakra
alakitjuk s igy minden kinyujtott tésztadarabba teszink egy-egy
gesztenyetodlteléket, azutan kiflit formalunk bel6le s kikent tepsibe
téve, egész tojassal megkenjuk és szépen kisutjuk.

XXVIII.

— Leanyok, — mondta Katéka vidaman az 6 kis lednypajtasai-
nak, — régéta nem beszélgettem veletek! De most aztdn annéal tobb
mondanivalém van! Es tele van a zsebem jobbnal-jobb receptek-
kel is!

— Jaj, de jo! — Kkialtottak a leanyok, akik ma nagyon szép
szammal gyl(ltek 6ssze a Katdka szobajaban. — De neklink is van
am sok kérdezni valdnk.

— Hat csak ki vele, — mondta Katdka, — szivesen felelek mind-
egyiknek rendre.
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— En vagyok a legid6sebb, — Kkialtott Esztike, — legel&szor
nekem valaszolj! Hat nézd, édes Katékam, most van a teasUtemé-
nyek ideje; Kkérlek, tanits meg engem néhany j6 édes és sés teasute-
mény készitésére.

— Nagyon szivesen, — felelt Katéka, — ezt azt hiszem ti is
valamennyien szivesen veszitek, mert erre van most a legnagyobb
sziikség. Nagyon jo és kdnnyen elkészithet§ a:

SOS SZELETEK BURGONYABOL.
Két vagy harom szép lisztes burgonyéat f6zink, attorjuk, ugyan-
olyan sulyu lisztet mériink hozz& és ugyanannyi irésvajat, megsoz-
zuk s egy széles késsel eldolgozzuk, nyujtéfaval Kisujjnyi vastagra
kisodorjuk, tojas sargajaval megkenjiuk, kdménymaggal és sodval
meghintjik, azutan egy j6 éles késsel vagy még inkabb a cifra tészta-
metél6évei Kisujjnyi széles szeletkékre vagjuk és szép vilagossargara
megsUtjuk. Lehet rudacskékat is sodorni beléle.
SOS LEMEZEK.
Gyurjunk o6ssze sodrdodeszkdn nyolc deka lisztet, négy deka vajat,
egy deka cukrot, egy és fél tojas fehérjét, j6l sodorjuk ki, vagjuk le-
mezekre, kenjik meg tojas sargajaval, hintsiik meg soval és sussuk
ki szép sérgara.

AN1ZSSZELETEK.
0t egész tojast habosra keveriink és aprédonkint étven deka por-
cukrot adunk bele, majd 6tven deka szitalt finom lisztet. Vajjal meg-
kent pléhre egész vékonyra fecskendezzik, kerek forméban és anizs-
zsal meghintjik. Egészen enyhe tlznél sitjik.

— De most valami édeset is kérlnk, Katokdm, — szélt kdzbe
Zsofika.

— Egy nagyon csinos alakd, j6izi, omlds Kkis zsursiteményt
irok itt le nektek, — szélt Katéka, — amelyhez azonban sok tirelem
szukségeltetik. Akarjatok megtanalni?

— Hogyne, nagyon szivesen, — kialtottdk egyhangulag a lea-
nyok, — csak mondd el gyorsan.

ZSURSUTEMENY.
Huszontét deka liszthdl, tizenkét deka vajbdl, egy kanalnyi
zsirbol, kevés cukorbdl, kis sébdl, két tojas sargajabol, egy keveés
fehér borral és annyi tejfollel, hogy a tészta jol Osszedlljon, késsel
— és nem kézzel, — j6 tésztat gyurunk, haromszor kinydjtjuk s Qj-
bél dsszeverjik. Két nagy almat nagyon apréra megvagdalva, kevés
torott cukorral és fahéjjal puhara parolunk, a tészta elkészitésével
egyidejlileg. Majd a tésztat félujjnyi vastagra kinyujtjuk, kis négy-
szdgeket vagdalunk bel6le s a kihdlt almaval megtoltjiuk, négy szélét
Osszefogjuk, mialtal kicsinyitett buktaalakokat nyertink. Csak akko-
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rdnak szabad lenni mindegyiknek, mint az egykoronasnak, tehat
ehhez mérten vagdaljuk a négyszodgeket. Szép rédzsaszinlre sutjik.
A font leirt mennyiségbdl nagyon sokat kapunk; az asztalon nagyon
jol mutat és sokaig eltarthaté kis stitemény.

— J6 az IRISZ-KENYERRE
is tedhoz. Tizenkét deka vajat kénnyedén elkavarunk, hozzadadunk
hat deka cukrot, fél kil6 lisztet, hat deka mazsolat, hat deka apro-
szBl6t, kevés éleszt6t langyos tejben fololdva és két tojast. Ezekbdl
kénny( tésztat kavarva, megkelesztjuk. Kelés utan kenyérkéket for-
malunk a tésztabdl és ha ismét megkeltek, bekenjik tojas sargaja-
val és mézzel és szép sargara kisutjik.

— Kitlin6 még tedhoz a SUTEMENY TOJAS NELKUL.
Tiz deka vajat habosra lekeverlink, egy tabla csokoladét a sttSben
megmelegitiink, hogy az tanyéron szétdorzsdlhetS legyen (ezt sietve
csindljuk, nehogy kihdljon, mert akkor ismét megkeményedik), a
vajhoz adjuk, ezzel gyorsan 6sszekeverjik és izlésunk szerint cuk-
rot adunk hozza. Most veszlink négyszoégletes karlszbadi ostyakat,
keniink ra a csokolddés keverékbdl s igy harom ostyéat tesziink egy-
mas follé megtdltve. igy jarunk el a tobbivel is, mig a toltelékben tart.
Most az dsszerakott ostydk mindegyikét keresztben harom darabba
vagjuk és csokoladé-ontettel a kis darabokat bevonjuk. Ugyanezen
ostyabdl csinalhatunk a kovetkez6é modon is stiteményt: J6 kemény
tejszinhabot készitiink, vanilias cukorral megédesitjuk és aprora tort
diét keveriink hozza. Két ostya kozé kisujjnyi vastagon tesziink tol-
teléket a habos didbdol, a megtdltott ostyat éles késsel két darabba
vagjuk és kész a tészta.

— Ez mind nagyon finom, — szélalt meg Erzsiké, — de én mar
alig varom, hogy azt is elmondd, amit én akarok kérdezni!

— Es mi az? — kérdezte Katdka.

— Magyardzd meg nekem, Kkérlek, hogyan kell késziteni a jo

KREMES BELEST.
En mar annyiszor prébéltam és sohasem sikerUlt.

— Van nekem egy jo6, Kiprébalt receptem, — szélt Katéka. —
ime: Otvenhat deka vaj, 6tvenhat deka liszt, egy kis poharka péalinka
s egy csipet s6 kell hozza. A vaj felét a fele liszttel, palinkaval és
soval 6sszegyurjuk s késfoknyira elnydjtjuk. Ezutdn a masik fele
vajat jol kikeverjuk s késsel vékonyan a tésztara kenjuk. Ezt ismé-
telni kell mindaddig, mig vaj nem marad. Minden kenés utan 6ssze-
hajtjuk, vigyazva, hogy egyfelé legyen hajtva s félordig pihentetjuk.
Utoljara egész vékonyra kinyujtjuk s egyforma két tepsibe téve, a
fonnmaradt tésztat kortl elvagjuk. Mikor a tepsibe tettiik, villaval
j6 slrlin megszurkaljuk s forré, de nem talflitétt kemencében meg-
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sutjuk. Ha kisult, a kovetkez§ toltelékkel toltjuk meg: Félliter jo
tejszint a tlizh6z teszlink egy j6 darab vanilidval és annyi cukorral,
hogy elég édes legyen. Ha folforrt, jol kikeverlnk hat tojas sargéajat
és egy kavéskandlnyi finom lisztet s a forrd tejhez ontve addig ha-
barjuk, mig megsir(sodik s félrehtzva kihdlésig keverjuk. Az egyik
tésztalapra rakenjuk a tolteléket s a masikat rdboritva, vigyazva
vagjuk fol j6 éles késsel s vanilias porcukorral szérjuk meg.

— Ezt én is leirom magamnak, — szélalt meg most Emma, —
én is nagyon szeretem a krémes bélest. De most arra kérlek, ma-
gyarazd meg nekem, hogyan készitik a SALZBURGI GALUSKAT?
Egyszer ettem ilyent, nagyon finom volt, de sejtelmem sincs réla,
hogyan kell késziteni?

— Véletlentl tudom, mert ez egy nem mindennapi tészta. Nagy-
anyatdl tandltam persze. Tizennyolc deka vajat félérdig habosra
kavarunk, utana hat tojas sargajat, tizennégy deka torott, szitalt cuk-
rot és hat deka finom lisztet adunk bele. 1d6kdzben félvert apré ga-
luskakat vizben kif6zlink s aztan egy serpeny&be, melyben kevés vaj
és egy liter tej van, beleadjuk a kif6tt galuskdkat s mérsékelt t(zén
kevés ideig piritjuk; utoljara a folmaradt hat tojas fehérjét habnak
folverjuk, kézéadjuk a félig piritott tésztdhoz, még egy pillanatig a
tlizobn hagyjuk Ovatos forgatas mellett, s aztdn vanilias cukorral
meghintve egész frissen talaljuk, csak ugy j6. A legfinomabb tésztak
egyike.

— Hat a
hogy kell késziteni, Katékam? — kérdezte Roézsika.

— Tizenkét tojas sargéjat tizenkét ev6kandl szitdlt porcukorral
féloraig gyorsan kavarunk, azutan hat kanal finom lisztet, két tabla
reszelt csokoladét szérunk bele, s kdnnyedén hozzavegyitjuk a tizen-
két tojas fehérjének habjat is. A tortat két részben sutjuk s kihdilés
utan éles késsel keresztulszeljuk, ugy, hogy négy lapunk legyen, me-
lyeket a kovetkezd toltelékkel toltink meg: Huszondt deka 6rolt didt
ledntlink egy deci forré tejjel. Negyedkil6 vajat jol kikeverve, adunk
bele hat kanal vanilias porcukrot s ismét jol kikavarjuk. A kihdlt di6t
is hozzdaadva még féloraig kavarjuk. A torta négy részét megtoltjuk
a toltelékkel s a tetejét és oldalait szintén bekenjik a krémmel, aztan
vagdalt ostyaval diszitjuk. Az ostyat olléval ferde, hosszas kockékra
vagdalva a tortat folul sGrdn beszurkaljuk, vagy behintjuk.

Hat a MORZSA-TORTA
hogy készul, Katokam? — kérdezte Lujza.

— Nyolc tojassargat haromnegyed o6raig kavarunk. Nyolc tojas
stlyu porcukrot, ugyanannyi sulya szitalt kiflimorzsat lemérve, elébb
a cukrot vegyuk apranként hozza, aztan a morzsat ugyanugy s ez-
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alatt folyton kavarjuk. Utoljara a nyolc tojas kemény habjat vegyit-
sk koénnyedén hozza. Két részben kell megsiutni s barackizzel tol-
teni, de tolthetjuk a kovetkez$ toltelékkel is: Tiz deka friss vajat
habzéasig keveriink, adunk bele tiz deka szitalt porcukrot, hat és fél
deka 6rolt mandulat vagy mogyorot, két tabla reszelt csokoladét és
kevés citromlevet. Az egészet nagyon jol kikeverjuk s a két rész-
ben sutott tortat — kihdlés utan — két-két részre vagva, a négy
tortalapot megtoltjuk vele. Ez a toltelék karlszbadi ostyabodl készilt
tortdhoz is kitlind; négy darab ostyahoz éppen elég.

— Katokam, lelkem, hat a KAVEKOCSONYAT
hogy kell késziteni? — kérdezte a kis Lola, aki mar alig varta, hogy
sz6hoz jusson.

— 0t lap fehér zselatint egy deci forré vizben féloldunk, aztan
hozzakeveriink egy deci forralt tejet, egy deci nagyon er6s fekete-
kavét, ot tojast s elegendd cukrot, aztan a t(izén addig habarjuk, mig
emelkedni kezd, majd a tlizr6l levesszik s tovabb kavarjuk. Ha Ki-
hdlt, két és fél deci habba vert tejszint vegyitiink bele és tabla-
olajjal kikent formaba toltjuk. Hideg helyre vagy jégre tesszik. Két
o6ra mulva meg van kocsonyéasodva.

XXIX.

Nagyanyus kissé rosszul érezte magat s a divanon fekudt.

Katéka mellette Ult és fololvasott neki. Aztan mikor nagyanyus
intett, hogy elég, becsukta a konyvet s beszélgetni kezdett.

— Nagyanyus, mikor is lehet csak vaddiszn6t kapni? — kérdezte
egyszerre Katoka.

Nagyanyus meglepetve nézett rea.

— Haét neked hogy jut eszedbe ez a furcsa kérdés?

Katdka elmosolyodott.

— Ebben a regényben, amelyet most fololvastam neked, az for-
dult el6, hogy Alfréd grof vaddisznd-vadaszatra ment. Err6l eszembe
jutott, hogy milyen pompas vaddiszng-pastétomot ettiink a télen az
Erzsikéék hazi baljan, s hogy te akkor megigérted nekem, hogy
megtanitasz a készitése modjara. De azutan elfelejtkeztiink rdla, te
is, én is.

— Most pedig bizony méar késd, Katokdm. A vaddisznd csak
oktébert6l marciusig j6. De azért miutan mar éppen eszedbe jutott
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most, hat ird fol a receptet; kdzonséges hazi disznéhusbél is lehet
késziteni, az is éppen olyan j6, mint a vaddiszné.

Mar szaladt Katdka és hozta szakacskdnyvét, nagyanyus pedig
mondta, amint kdvetkezik:

VADDISZNO-PASTETOM.
Egy kilé bepéacolt és megf6zott vaddisznéhast (de lehet rendes pé-
colt hazi disznohus is), egy kilé pacolatlan hazi disznéhust és fél
kilo friss, kovér szalonnat, a hasérlén finomra megdroljuk, apré koc-
kdkra vagott szarvasgombat, sét, borsot teszlink bele és jol dssze-
elegyitjuk. Kulén megvagdalunk hosszukésan negyedkilé szalonnat,
negyedkilé fistolt, f6tt nyelvet és negyedkil6 f6tt sonkat. Most egy
zsirral vagy vajjal kikent labast vagy format Kibéleliink vékony
porhanyé tésztaval; aztdn teszlink bele egy rend &rolt hast, erre egy
rend sonkat és Ujbdl hast, red a szalonnét, ismét hast, red a nyelvet
és igy tovabb, mig a forma megtelik. EKkor a tetejét papirral beféd-
juk és a stt6-cs6ben egy és negyedoraig sitjiuk. Ezutan a formaban
hdlni hagyjuk. Ha meghdlt, fakanal nyelével lyukakat szurunk bele,
melyeket aszpiklével megtoltiink, megaludni hagyjuk és ha jol meg-
keményedett, kiboritjuk. Aszpikkal diszitve, ecetet adunk hozza.

— Varj csak, Katéka, — sz6lt nagyanyus, amint Katdka be
akarta csukni szakacskonyvét, — most jut eszembe még valami, amit
édesapad nagyon szeretett, mint fiatalember, de mar régesrégen
nem készitettik. PALACSINTA KAPOSZTAVAL.

Katdoka lapozgatni kezdett szakacskényvében s aztdn olvasta:

— Nyers kaposztat meggyalulunk, késsel dsszevagdaljuk, zsirba
megpéroljuk, sét és borsot adva hozza. A kisutdtt palacsintét Kiterit-
juk, a kaposztat hosszukas csomoban reatéve, @sszecsavarjuk. Két
végét levagjuk, behajtogatjuk, tojadsba és morzsadba martjuk és zsirban
kisutjuk. Leves utan adjuk.

— igy van, igen, — szélt nagyanyus. — Holnap mindjart meg
is készitheted. Hanem Katékam, ma az a borjd-stlt nem volt am
valami nagyon j6. Edesapa ugyan nem szoOlt semmit, de mindjart
lattam, hogy nem eszik olyan jéizden, mint méskor. Kilénben én
vagyok az oka, mert csak éppen hogy elmondtam neked, hogyan
kell késziteni, te nem irtad le, s bizony egy ilyen kis leanyfejbdl ha-
mar Kireptl a szakacstudomany. Tehét ird le:

BORJUSZELET, TOLTVE.
A borjahust szeletekre vagva kiverjuk és a kovetkez6 toltelékkel
megkenjuk: Borjuhudst és disznéhust vagy szalonnat dsszevagdalunk
aprora, két tojassargat, sot, borsot, petrezselyem zoldjét és egy Kis
darab eldo6rzsolt friss vajat 6sszekeveriink, minden szeletet ezzel be-
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kenlink, 6sszecsavarjuk, zsirban péaroljuk, azutdn pirdlni hagyjuk, de
Ugyelni kell, hogy ki ne szaradjon, miként ma délben.

Katdka hidségesen beirta ezt is. De aztan elnevette magat és ki-
hazta.

— Ehhez a sulthéz lehet HIDEG TORMAMARTAST
is adni, — folytatta nagyanyus. — Tormat megreszellink, Ugyszintén
egy hagy, jofajta almét is; azt &sszeelegyitjuk, tesziink bele mus-
tart, ecetet, olajat, kevés cukrot és sot, mindezt j6l dsszeelegyitjuk és
hidegen, sult mellé adjuk.

— Most pedig, miutan ennyi unalmas dolgot leirtal, megtanita-
lak valamire, ami, tudom, tetszeni fog. Egypar kit(in6 édességre, amit
ti, pipiske-leAnyok, tébbre becstltok mindenféle sultnél és f6zelék-
nél. Majd a legkdzelebbi leany-uzsonnan buszkélkedhetsz vele barat-
ndid elétt. Tehat irjad:

TOLTOTT MALAGA-SZOLO.
Hilsz szem szép, ép malaga-sz6I6t cukros vizben féni teszink és jol
f6zzik, mig megduzzadnak a szemek. Ekkor a cukros vizb6l kivesz-
szUk s egy tanyérra szétrakjuk. Kozépen folvagjuk s a magvat ki-
szedjuk. Tizenkét deka héjait manduléat és tizenkét deka pisztaciat
egyUtt meg6rolink, tizenkét deka cukorporral és egy kevés tojas-
fehérrel jél, de jol elddrzsoéljuk, Ggy, hogy inkabb kemény legyen,
mint lagy. EbbéI kis golydkat formalunk, a folhasitott sz616be illeszt-
juk és gbmbolylire dsszenyomjuk. Szaradni tesszik és azutidn egyen-
ként kis papir-tokocskakba helyezziilk. — Eppen igy lehet datolyat is
megtolteni. Ezt nem kell cukros vizben fézni, hanem csak félhasi-
tani, a magjat kiszedjiuk, helyébe pisztacia-keveréket nyomunk s
aztan s(r( meleg szirupban megforgatjuk. Aztdn egyenkint Kiszed-
juk, széaradni hagyjuk és hosszUkas papirtokocskdkba helyezzik.

Katoka el volt ragadtatva.

— Hat a MOGYORO-PIRET
tudod-e, hogy kell késziteni.

— Nem tudom bizony!

— No hét, ird hamar azt is le. Ugyanannyi mogyor6t, amennyi
cukrot vesziink; a héjait mogyorét sttécs6ben megmelegitjuk, hér-
tyajat ruha kozott ledorzsoljuk, meg6roljuk, cukorral és kevés tojas-
fehérével Osszevegyitjuk. Ebb6l aztan kis gombocskéket formalunk
tolteléknek.

— Koszondm, édes nagyanyus! De most arra kérlek, ismertess
meg a nyulnak tobbféle készitési maddjaval.

— Legaltalanosabb készitésmodja: NYUL VADLERE.
Ehhez el6bb bepéacoljuk a nyulat. EI8szor is gondosan megtakaritjuk,
ugy, hogy a has ne séruljon meg, azutdn forré péaclevet ontink red,
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par napig a pachan tartjuk s mindennap megforgatjuk a hast a péaclé-
ben. Mikor meg akarjuk sitni, el8szér szalonnaval megtlzdeljik,
azutan tepsibe tesszilk s a péclébdl mintegy két decit ontlink aldja.
Addig sussuk, amig porhany6 lesz, de ne szaritsuk. A péaclével mind-
egyre ontozgetni kell. Azutdn egy kavéskanal liszttel és két deci
tejféllel habardst csinalunk, a nyul levébe 6ntjuk s par percig forral-
juk vele egyltt. Ha a nyulat talalni akarjuk, keresztbe vagjuk fol,
hogy minden szelet csinos legyen. Tegyik hossza talba, dntsik a
levét megszilrve rea, koritsuk makarénival, folul pedig diszitsik
citromkarikékkal.

— Ha gyorsan van sziikségink NYULPECSENYERE,
el lehet azt PAC NELKUL
is késziteni és pedig ilyenforman: A nyudlnak a sz6r6s b6rét hizzuk
le, a husat tegyik deszkara és éles kis késsel szedjuk le mindenin-
nen a rajta lévé hartyas bdrt, mert ha az rajta maradna, a hus
kemény és szijjas lenne. Egy fazékba tegyunk egy liter nem igen
er6s ecetet, egy kanal sét, egy kis kavéskanal tort borsot, egy fej
vOréshagymat, babérlevelet, 6t szem szegfliszeget, kevés karikara
vagott sargarépat, petrezselymet és zellert. Mindezeket egyttt for-
raljuk fol és 6ntsik a talba helyezett nydlra, fedjik be és hagyjuk ezt
a levet féléraig a nyulon; azutan tlzdeljuk meg jé sirln szalonna-
val, tegylk tepsibe, 6ntsik ald a péaclevet s tobbszér locsolva, sussik
mig megpuhul. Mikor megsult, két deci tejfolbe tegyunk egy kanal
lisztet, habarjuk el, éntsik a nyul levébe és par percig forraljuk fol
egyltt, azutdn szitdn torjuk at a puha zoldséget. A nyulat vagdal-
juk fol, rendezzik el csinosan hosszu talba, a levét éntsuk ald, diszit-
stk citromszeletekkel és tegyink melléje folvert galuskat.

— Hat pastétomot lehet-e a nyalbdl késziteni?

— Hogyne. Kitling a NYULPASTETOM.
Ehhez a nyulat bepéacoljuk és par nap mulva az elejét és a combjat
zsirban, fed6 alatt, puhéra paroljuk, mig a combokrél a has leva-
lik. A csontokat kiszedjik s a hdst apréra megvagjuk, vagy meg-
6roljuk. Két szép libamajat megsutink és szeletekbe folvagunk.
Szalonndnak egyik részét kockara vagunk s a tobbit a his kozé
apritjuk. Egy zsemlét tejbe aztatunk, kifacsarjuk és szitan attorjik,
j6 sok citromhéjat, s6t és borsot vegyitiink kdézé és harom nyers to-
jast kézzel beleelegyitiink, jol 6sszegyudrjuk és a folvagott libamajat
is kozéje elegyitjuk. Egy 6zgerinc forméat zsirral kikeniink, az egé-
szet beletesszik, egy oOraig g6zbe f6zzuk, j6l kihdtjuk és csak azutan
boritjuk ki.

— No de most mar elég volt a nyalbol, — nevetett Katéka. —
Kérlek, tanits meg valami jo GESZTENYETORTARA.
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— Nagyon szivesen. 6 tojas fehérjébél habot veriink, 16 deka cuk-
rot, 17 deka attdrt gesztenyét s végll 6 tojas sargajat hozzakeverjuk.
Az egészet kétitortaformaban sutjuk meg vagy pedig egyben, de akkor
ha kihdlt, két részre vagjuk s a kovetkez§ toltelékkel toltjuk meg:
Egy darab tojas nagysagu vajat fololvasztunk, belekeveriink hat
deka attort gesztenyét és vanilias cukrot kedviink szerint. A tortat
azutan csokoladéval bevonjuk, melyet Ggy készitiink, hogy egy darab
tojasnagysagu olvasztott vajba két és fél tabla csokoladét tesziink és
azt addig keverjuk a tizon, mig folyékony lesz, de forrni nem sza-
bad. Azutan a tortat ezzel behlzzuk; az asztalhoz kuloén tveg- vagy
porcellan-tadlban vanilias-cukros tejszinhabot is adunk melléje.

— Ez pompés lehet. De most még egyre kérlek. Hogyan hasz-
naljam fol a Kissé romlani kezd6 almakat, melyeket nem gy&zink
mind megenni?

— Készits példaul ALMA-PUDDINGOT.
Huszonot almat meghamozunk, szeletekre vagjuk, hisz deka vajban
és husz deka cukorban puhara péroljuk. Ha kihdilt, tizenkét tojas sar-
gajat, negyedkilé tért mandulat, citromot, egy kavéskanal fahéjat
adva hozzd, jol Osszekeverjuk és azutadn tizenkét tojas fehérjébdl
vert habot hozzdadva, irdsvajjal kikent formaba ontjuk és egy jé
oraig gbzben fézzik. Talra forditva, malna- vagy barack-izt adunk
melléje.

— Nagyon j6 az ALMA BORSADOVAL
is. Tizenkét kézépnagysagu almat meghamozunk, a kézepét Kkis ka-
nallal kivagjuk, aztdn citrommal és cukorral vizben kissé megpérol-
juk, kiszedjuk, s a kozepét apré és nagy mazsolasz6lével megtdlt-
juk. El6zetesen egy Uvegtalat kockasan kirakunk piskétaval, az al-
maéakat rearakjuk, folul szintén piskotat tesziink kockasan elrendezve,
azutan négy deci bort tiz tojas sargajaval, tizennégy deka cukor-
porral jél elhabarunk, két deka vizahdlyagot hozzadntink és meg-
aludni hagyjuk.

XXX.

— Kedves Katékam, nalad mindig oly pompéas kavét lehet inni,
— mondta Erzsiké a legmélyebb meggy6z6dés hangjan, s kényelme-
sen hatrad6lve a kis karosszékben, élvezettel szlircsdlte a parolgo,
illatos kavét. — Nalunk a Kati szakacsnd sohasem tud ilyen jot ké-
sziteni! Mondd, mi ennek a j0 kavékészitésnek a titka?

— Nem titok az, édes Erzsikém, — mosolygott Katoka, — talan
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csak éppen annyi az egész, hogy magam készitem és nem bizom
a szakacsnére. A KAVE-KESZITEST
még a legjobb cseléd sem végzi azzal az aprélékos figyelemmel és
gonddal, amely szikséges hozza. El6szor is, én a kavét sohasem
porkolom talsagosan sotétre és csak éppen annyit, amennyi egy-két
napra elegendd, Ugy, hogy mindig frissen porkolt kavét hasznalok.
Aztan nem teszek hozza semmiféle poétkavét, cikériat, frank-kavét,
fuge-kavét, vagy Isten tudja, még hanyféle néven nevezett kavé-
potlékot, ami bizony egyik sem javitja, hanem ellenkez6leg, mind
rontja a kavé eredeti j6 izét. Azutan pedig, mikor feléntém, mindig
vigydzok arra, hogy a viz j6l buzogjon, s egyszerre mindig csak
keveset Ontok red s csak mikor az els6 viz mar lecsopogott, akkor
toltok red ajbol. Persze ez lassan megy, turelem kell hozza, azért
nem csinaljdk j6l a cselédek, mert azok egyszerre akarjak elvé-
gezni. lgen és még azt is megjegyzem, hogy nem kaveéaljat hasznalok
a felontéshez, hanem tiszta vizet. Ez az én ka&vékészitésemnek az

egész titka!
— Hat hiszen ez igazan elég egyszer(, én is megprobalhatnam,
— vallotta be Erzsiké. — Holnap meg fogom lepni vele édesapat,

ugyis zsémbel, hogy milyen gyodnge, rossz a kavénk. Persze, azt
hiszem, Kati annyi frank-kavét tett bele, amennyi csak neki tetszett!

Hat ez a pompas PISKOTA-TESZTA
hogy készll? Kérlek, mondd el.
— Nagyon szivesen, — felelt Katéka, — 06t tojas sargdjat két

ev6kanal cukorral Osszekeveriink, ot tojas fehérjének nagyon ke-
mény habjat hozza s azzal egyutt keverjuk féloraig. Ekkor egy kanal
fehér lisztet és egy kanal krumpli-lisztet hozzdkeverlunk, zsirral vagy
vajjal kikent, liszttel meghintett tepsibe lassu t(iznél kisutjuk, mikor
kész van, barack-izzel megkenjik s még melegen &sszecsavarjuk.
Ha akarod, lehet csokolddé-mézzal is bevonni.

— Nagyon koszondém, édes Katokam! Ugyan kérlek, tanits meg
egypar j6 suteményre, olyan kedvem volna egy Kissé sttni-f6zni, és
nem tudok semmit sem!

— Szivesen megtanitlak, éppen most tandltam én is néhany
Ujabb dolgot. Kuldnosen j6 a kdvetkez6: Kis, kerek

KARLSBADI OSTYAKAT
megtoltink a kdvetkezd krémmel: Hat tojas sargajat egy kevés tej-
szinnel és vanilids cukorral a habverd-ustben krémmeé folverunk, de
folforrnia nem szabad; mogyord6t, korulbeltl negyven fillér arat, to-
rott cukorban megpiritunk, miutan el6bb a cs6ben széaritottuk és barna
héjat leddrzsoltik. Ha a karamelben a mogyord szép sarga lett,
akkor hirtelen tanyéron Kih(tjuk, mozsarban a karamelcukorral
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egyltt megtorjik, egy darabka teavajat habossa dorzsélink, &ssze-
keverjuk a krémes mogyoroval, az ostyakat megtoltjik és a felUletét

csokoladé-méazzal bevonjuk. — Ezzel a krémmel lehet csokoladé-
tortat is tolteni.
Nagyon j0 az Ugynevezett REJANE-SUTEMENY.

Huszonkét deka lisztet, tizennyolc deka vajat, tiz deka fehér da-
ralt mandulat, hét deka cukrot 6sszegyurunk, a tésztabdl kis kocka
vagy kerek-formét szaggatunk és kdnnyen Kisutjuk. Sutés utén ket-
tét-kett6t vagy barack-izzel vagy dié-krémmel 0Osszeragasztunk s
\aniliads-cukorral meghintjuk. A krémhez a diét megdaréljuk és kevés
vajjal, vaniliaval és tejjel péppé f6zzik s ha kihdilt, a tésztdba tesz-
sziik.

— Hat a GESZTENYE-KIFLIT
ismered-e?

— Hogyne. Eppen a mult vasarnap készitettem. Negyedkild lisz-
tet, negyedkilé vajat, egy marék torott cukrot, négy tojas sargajat,
két kanal tejfolt, kis so6t a gyudrdédeszkan j6l meg kell dolgoznunk
késsel, azutan hagyjuk két 6raig pihenni a tésztat. Toltelékil készi-
tunk negyedkild f6tt gesztenyét, melyet szitdn attérink és negyed-
kil6 vanilids cukorral és néhany csepp citromlével megkeverink. A
tésztat vékonyan kinyuUjtjuk s a toltelékkel megtoltjuk és apréd Kifli-
ket formalunk bel6le, melyeket tojas sargajaval megkenink s folul
cukros mandulaval meghintink.

— Azonban kedves Katdékam, most jut eszembe, hogy én csupa
édességet és suteményfélét tanulok most téled, pedig az én draga
j6 apuskam azt meg se késtolja. Ugyan kérlek, tanits meg egypar
j6 sultfélére is, hadd lepjem meg apuskat valami Ujjal és joval!

— Szivesen, édesem. Hat ismered-e az

ERDELYI TUZDELT BELSZINPECSENYET?

— Nem.

— Fiatal, tisztitott bélszint friss szalonnaval megtlzdelink. Az-
utan egy darab szarnyas siltet, egy sult libamajat és egy darab fétt
sonkat hosszukas darabokra vagunk és ezekkel is jol megspékeljuk.
Miutédn pedig ezt a tlvel nem lehet olyan j6l belehdzni, mint a sza-
lonnat, egy hegyes kés segitségével szurkaljuk bele, minél sdrdbben.
Megsézzuk, megborsoljuk kissé és egy labosban, forré zsirban meg-
piritjuk. Ha megpirult, hozzdadunk 2—3 kanal j6 borecetet és még
egy félorédig sutjuk fedd alatt, idénként egy-egy kanal vizet téve
hozz4, hogy ne széaradjon ki. Ehhez vajas tésztdbol készilt meleg
tésztacskakat (haschét) adhatunk fol.

Nagyon finom a VESEPECSENYE LIBAMAJAL
is. Vesepecsenyét két ujjnyi szeletekre vagunk, Ggyszintén libamajat
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is folszeleteliink. Minden husszelet kdzepébe vagast csindlunk s belé-
helyeziink egy darab libamdjat. A his tetejét meghintjuk zdld petre-
zselyemmel, kilén a hast és a majat megsézzuk, megborsoljuk, Kki-
sUtjuk zsirban, a zsirt ledntjuk rola, paradicsom-martassal végig-
ontjuk s kis ideig még a cs6ben sutjuk. Melléje korzetnek aprora
vagott libaméjat piritott zsemlére kenunk.

— Istenem, mennyi j6 dolog van a vilagon! — csapta 6ssze a
kezét Erzsiké. — Es ha elgondolom, hogy szegény apuska milyen
megadassal ragja nap-nap utdn a kemény, izetlen f6tt marhahust
melyet Kati él6nkbe tesz! Es hanyszor séhajtotta: — Edes leanyom*
csak mar te tandindl meg egyszer valami jot fézni, gy, mint szegény
édesanyad szokott hajdanaban!... Oh, Istenem, hogy meg lesz lepve
apuska, ha holnaptél kezdve én f6zok majd! Mit tudsz még, édes.
Katokam?

— Hat a PAROLT BELSZINT
ismered-e? Szép, gyenge bélszint megtisztitunk s két centiméter
vastag szeletekre vagunk. Ezeket jol megveregetjuk, megtlizdeljik s.
huszonnégy o6raig pacban hagyjuk allni. A pachoz vesziink sét, bor-
sot, babérlevelet, citromhéjat, hagymat, karikara vagva, gyenge tar-
konyos ecetet s kevés finom olajat. Ebbél a pachol egy télcsérforma
edény aljara ontiink, erre egy szelet hast tesziink, aztan ismét pacot,
ismét hust, amig meg nem telt az edény s folll is a hust pac nem
fodi. Huszonnégy 6ra mulva a pacot a hasrél lecsopdgtetjik és lapos
serpeny@be, forr6 vajba téve a szeleteket mindkét felukdn, nyilt td-
z0n pirosra sutjuk. Azutan talba rakjuk s kilon edényben hozza a
kdvetkezd martast talaljuk: 6t tojas sargajat harminc gram vajjal,,
séval és borssal a tlz folott keverink, mig megs(irGsodik, elhdzzuk
a tlzr6l s még harminc gram vajat keverink hozza; végre egy
evBkanal finomra vagdalt tarkonyt s egy-két tedskanal tarkonyos

ecetet keverink hozza. A martas sCrl legyen és savanykaés.

— Nagyon j6 a GOMBAS CSIBE-PECSENYE
is. Csirkét vagy kappant champignonnal vagy szarvasgombéaval meg-
tlizdellnk, tepsin a sut6ben megsitink, sttés kozben tejfollel ontoz-
zUk. Kalén kis ldbosban apréra vagdalt gombat vizben parolunk, ta-
lalas el6tt a levéhez ontjuk s mint kidlén martast adjuk melléje.

— lIgen szeretik még a férfiak a

LIBA- VaKACS
elkészitve. Szép, kovér libat vagy kacsat labosban félig puhara paro-
lunk, aztan nagy tepsibe egy sor karikara vagott burgonyat, sét, re-
szelt véroshagymat, majd egy sor foélpuhitott rizst, kevés tort-borsot*
reszelt voréshagymét s arra ismét egy sor karikara vagott burgo-
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nyat rakunk. Erre tesszik a félig mar puhéra parolt libat vagy ka-
csat: a sut6ben aztdn puhdra és pirosra sutjuk, a levével folyton
ontdzve. — Sull6t és pontyot is lehet igy sutni, de ezt tejfdllel és vaj-
jal kell 6ntdzni, amig sul.

— Holnap azonnal kivonulok a konyhaba, — fogadkozott Er-
zsiké ragyogé arccal, — s rendre mindent megprébélok, amit ma
téled tanultam. Eleinte hiszem, hogy nehezen fog menni, de erds
akarattal és kitartassal majd csak belegyakorlom magam, s id6vel
talan én is olyan j6 kis gazdasszony leszek, mint te, Katékam!

XXXI.
— Nézd csak, édes nagyanyus, hogy jartam, — szélt Katéka
szomortlian, — ma vacsorara kolbaszt vettem és most latom, hogy

nem friss! Nem hasznalhatom!

— Hat bizony, édes fiam, ezt akkor kellett volna megnézned,
mikor megvetted. Kildnben is, ha Budapesten nincs is disznéolés,
azért a KOLBASZT
én mégis jobb szeretem itthon késziteni.

— Hogyan, nagyanyus, hat azt nem csak a hentesnél veszik
készen, hanem otthon is lehet késziteni?

— Héat hogyne lehetne. A hozzéval6 belet mindig lehet kapni,
s azt tisztara kimossuk, elébb meleg vizben aztatjuk, s aztan két-
harom hideg vizbdl kimossuk. Fél kil6 disznéhust apréra megvag-
dosunk vagy a huasériével meg6roljuk, kevés citromhéjat reszelliink
bele, izlés szerint sot, borsot tesziink bele, kevés vizet toltiink hozza
és lazan beletoljuk a bélbe. Hirtelen tiznél, fed6vel leboritva Kki-
sutjuk.

— Ezt mindjart meg is fogom probalni, nagyanyus. Bizony Kar,
hogy itt nem lehet j6 falusias moédon diszndolést tartani; milyen
pompas ételeket készithetnénk, s milyen vidam disznotort rendez-
hetnénk.

— Azért megtanulhatndl egyet-mast elkésziteni, — mondta
nagyanyus, — ki tudja, még lehet bel6led falusi asszony s akkor jé
hasznat veheted!

Katéka fulig pirult és nevetve dlelte meg nagyanyust.

— Hat csak tanits meg, édes nagyanyus, mindenre!

Tutsek: Katoka szakéacskonyve.
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— Tudok példaul mindjart néhany j6iz( ételt, amit a kevéssé
folhasznalhato SERTESMAJBOL
készithetlink:

1. Félkilo sertésmajat vékony szeletekre folvagdalunk, egy la-
bosban j6 kanal zsirban megpiritunk egy nagy fej véroshagymat, tet-
szés szerint sOt és paprikat teszlnk bele, hozzaadjuk a folvagott
majat, négyszer-otszor folforrni engedjik és betélaljuk.

2. Egy kanal zsirban fél fej apréra vagott voroshagyméat piri-
tunk, kevés paprikéat, sot teszink bele és fél kil6 apré kockara vagott
sertéshist, a javabol. Ha mar puha a hus, félkil6 vékony szeletekre
vagott sertésméjat teszlink hozza és még egyparszor folforrni enged-
juk. Ezalatt egy kis labosba félpohar vizzel kevert ecetet tesziink,
melyben el6zéleg egy nagy fej karikara vagott voréshagymat meg-
forralunk és mikor a paprikds maéjat és hust foltalaljuk, az ecetes,
karikdra vagott hagymas levet redontjuk.

MAJGOMBOC.
Egy tenyérnyi nagysagu sertésméjat levakarunk a hartyajarol, kevés
so6t, borsot tesziink hozza, par szelet véroshagymat, egy darabka
kockara vagoitt szalonnat és barddal 0Osszevagjuk az egészet oly
finomra, mint a tésztat. Azutdn egy egész aztatott zsemlét tesziink
hozza, egy tojast és annyi lisztet, hogy gombocokat formalhassunk
bel6le, de azért a tészta kemény ne legyen. Huslébe vagy piros ran-
tott levesbe f6zzuk be.
HIDEG MAJAS-HURKA.
Négy darab tejeskiflit 6sszeapritunk és tejbe aztatunk; félkilé sza-
lonnat apré kockara vagva Osszef6ziink a kiflikkel, folyton kavarva,
hogy oda ne stljon. Azutan kissé kih(tjik. Egy disznomajat lekapa-
runk az inakrol, dsszevagjuk éles barddal igen finomra, 6sszekavar-
juk a kiflis szalonnaval, sét, borsot teszlink bele és ezzel a keverék-
kel megtoltjuk a szép, sima, de mindazéaltal vastag beleket. Forré
vizbe tessziuk Kkif6zni, de vigyadzzunk, hogy a hurkdk ne forrjanak,
inkdbb csak a forré lébe keményedjenek. Ha hasznalni akarjuk, bd
zsirban slssik meg és hidegen folvagva, torméaval vagy aszpikkal
ékitve adjuk az asztalra.

— Ko6szondm, édes nagyanyus, le fogom mindezt irni magam-
nak, de...

— De, latom az orrod hegyér6l, kis hamis, hogy inkabb valami
tésztaféle leirdsa kellene! Ugy-e? Nohéat, ismered-e a

VAJASTESZTA-TEKERCS
készitési modijat?

— Nem, édes nagyanyus; a vajastésztat ismerem, de tekercset
sohasem készitettem beldle.
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— Hat figyelj ide. A kész vajastésztabdl, melynek tudasa mar
altaldnos, forré késsel kétujjnyi széles szalagokat vagunk, melyeket
a csobvekre rézsit folcsavarunk, tojas sargajaval megkenink, cukros,
darabos mandulaval meghintiink és megsitjik. Ezalatt medencében
negyedkilé cukrot vaniliaval és kevés vizzel nyudlésra f6zink; négy
tojas fehérét kemény habba verlink, beleverjuk a forré cukorba, ke-
veset még verjik a t(izén, s a medencét elvéve a tlizrél addig verjuk
még a habot, amig ki nem h(il. Ezzel a t6ltelékkel aztan megtoltjik a
kisilt vajastészta-tekercseket. Epp olyan jo, mint tejszinhabbal s
ahol nehéz j6 tejszinhez jutni, ott ez a toltelék j6 szolgélatot tesz.

— Edes nagyanyus, hat valami j6 KAVE-FOLFUIJTRA
nem tudnéal-e tanitani? Vasarnap nalunk lesz ebéden a kis Micike,
tudod, hogy 6 mennyire szereti az olyan édes dolgokat.

— Tizenkét deka friss vajat fololvasztunk egy labosba, tesziink
hozza annyi finom lisztet, hogy olyan legyen, mint a rendes rantas,
foleresztjiik hideg tejjel és izlés szerinti mennyiségl feketekavéval;
folyton kevergetve péppé f6zzik és azutan kihGtjuk. Hat tojas fehér-
jét kemény habba verink fél, a hat tojas sargajat harom evdékanal
cukorral habzasig dorzsoljuk, hozzatesszik a pépet a habbal egyditt,
kdonnyedén oOsszekeverjiuk, vajjal kikent, meglisztezett formaba tesz-
szUk, s egy labas forr6 vizben, g6ézben kif6zziuk. Talalas el6tt meden-
cébe tesziink harom egész tojast, két ev6kanal cukrot, kevés fekete-
kavét és egy poharnyi tejet, a tizon folverjik s a talra forditott tész-
tat ledntjuk vele s ugy adjuk fol az asztalra.

— Ko6szondm, édes nagyanyus. Hogy fog ennek Micike 6rdini.

— Még egy jo, FINOM POGACSARA
is megtanitlak, édes Katékadm. Tégy deszkéra fél kilé finom lisztet,
s6zd meg. Aztass be kevés langyos tejbe, melyben egy kocka cukrot
fololvasztottal, hat fillér ara friss éleszt6t, ha folemelkedik, keverd
Ossze par kanal liszttel és tedd kelni. Ezalatt a lisztet ddrzséld dssze
nyujtéfaval annyi zsirral, hogy joval zsirosabb legyen a kdzénséges
gyurt pogacsanal, Uss bele egy tojassargat, keverd bele a megkelt
kovaszt és annyi tejfélt, hogy kemény ne legyen a tészta. Szaggasd
ki apr6é pogacsakra, vagdald meg a tetejét, tedd a stt6pléhre és lan-
gyos helyen két éra hosszaig hagyd kelni. Ha megkelt, kend be a
tetejét tojas sargajaval és forrd sttdében stisd meg.

— Ez j6 lehet tea mellé is, ugy-e, nagyanyus?

— Hogyne. Hat TEIFOLOS LEPENYT
tudsz-e késziteni?

— Nem tudok bizony.

— Pedig azt édesapa nagyon szereti. Nyolc tojas sargajat hab-
-zasig eldorzsolink nyolc evBkanal tort cukorral, egy citrom levét és

g*
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héjat, két deci finom lisztet, négy deci j6 vastag tejfolt adunk hozzj;
nyolc tojas fehérjét kemény habba verve o6sszekeverjuk a tobbivek
kikent, Kilisztezett tepsiben kisttjiuk és forréon betalaljuk. A tetejét
barack-izzel kenjuk be.

— Ezt holnap mindjart megkészitem édesapéanak. lgazan nagyon
sajnalom, hogy mar hamarabb nem tudtam, hiszen nagyon kénny
étel.

— Hat a FECSKEFESZKET
ismered-e, Katéka? — kérdezte nagyanyus.
— Amit a kinaiak szoktak enni? — kérdezte Katoka csodal-

kozva.

Nagyanyus elnevette magat.

— Nem. Ez nagyon jo6 el@étel, melyet vacsorahoz vagy teahoz
is lehet adni. Hat személyre vesziink hat tojast, huszonét deka nyers
sonkat, hatvan deka borjuszeletet és hét deka vajat. A keményre f6tt
tojast lehdmozzuk, begdngyoljiuk egy szelet sonk&val és egy szelet
megveregetett és megsézott borjuhussal s cérnaval atkétozzuk. Vaj-
ban megsutjuk s kevés viz hozzaadasaval még 36—40 percig parol-
juk. Ha kihdlt, hosszdban kettévagjuk és sliri majonnéz-mértéssal és
z0ld petrezselyemmel meg piros és sarga aszpikkal diszitett talra
rakjuk.

— Ez nagyon szép, mutatés és igen joiz( étel lehet, — mondta
Katoka.

— Bizony az. De miel6tt még elfelejteném, most egyuttal meg-
tanitlak egypar ételre, amit maradékbdl készithetiink.

1. HUSSAIT.
Néhany keményre f6tt tojas sargajat talba tesszik és elkeverjuk né-
hany kanal finom tablaolajjal, egy kanal mustarral, kevés ecettel,
soval és borssal. A kemény tojas fehérjét sult vagy fétt husmaradék-
kal és sonkaval finomra vagva majonnézzal 6sszekeverjik. Nem sza-
bad a keveréknek lagynak lennie, hanem olyan keménynek, hogy
0sszenyomhatd legyen. Ha jol 0Osszeallt, fatanyérral betakarjuk és
kével vagy vasaloval lenyomjuk. Ha masnap talaljuk, szépen lehet
disziteni keményre f6tt tojassal, céklaval és aszpikkal. Nemcsak el6-
ételnek, de vacsoranak is val6, silt krumplit és vajat adva hozza.
2. KEVERT ETEL.
Ez is maradékokbdl késziil. Apréra vagott szalonnat vagy irdsvajat
hagymaval péarolunk, aztdn f6tt, hdmozott és leh(lt burgonyat vé-
konyra vagva beleapritunk, valamint sét és kdménymagot is. Mig a
burgonya f6, néha meg kell keverni, hogy oda ne égjen. Ezalatt ma-
radék f6tt hast, pecsenye- vagy baromfi-maradékot sonkaval és zold
petrezselyemmel 6sszemetélink. Talalaskor tejfélt adunk a burgo-
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nyéra, strdn meghintjuk vagdalt hussal és metél§-hagymaval. Retek-
kel vagy egyébbel diszitve el6ételnek, vagy sulthéz mellékételnek
adhatjuk.

— Készithetsz egyszer BORBAN PACOLT HUST
is. Egy kilogram vastag fehér folsalt szalonnaval megtlizdeltiink. Ha-
rom fej voroshagyméat megpiritunk, harom darab sargarépat folsze-
leteliink és ha mindez megvan, a hust beletesszik a labosba és j6 pu-
héara péaroljuk. Ha méar egészen puha a hus, a sargarépat négy darab
cukorral meg kell piritani a voroshagymaval egyutt. Ha j6l meg-
piritottuk, tesziink bele harom kanal lisztet, azzal j6l 6sszekeverjik
és ekkor egy kis borral foleresztjik. Ezutan atszirjuk és a levet ra-
ontjuk a folszeletelt husra.

— Nagyon j6 a TOLTOTT VESEPECSENYE
is. Egy szép, tisztitott vesepecsenyét elverink laposra, behintjik
ujjnyi szélesre vagott szalonna-, sonka- és fustolt, f6tt nyelv-szele-
tekkel, ©sszecsavarjuk és azutdn egy ugyanakkora darab szélesre
vert borjuhus szeletbe gongyéljik, dsszekotjlik és j6l megsdzva, fedd
alatt Kkisutjuk. Tobbféle korozettel talaljuk.

— Hat a fasirozott tyldkot hogy kell késziteni?

TYUK.
Egy oregebb tyukot megtisztitunk, a hatan a bdrt folhasitjuk, jo éles
késsel vigyazva megnyulzzuk, a begyét azutan kivesszik. A b6érét be-
varrjuk, csak a hatdn hagyunk nyilast. Harmincnyolc deka borjahust
és a tyuk fehér hasat finomra meg6roljuk, egy j6 kanél zsirt habosra
elkeveriink, két egész tojast, egy citromnak a levét, kevés vagdalt
citromhéjat, sét, kevés borsot, kis reszelt hagyméat, egy vizbe azta-
tott zsemlét j6l Kkicsavarva, az egészet j6l Osszekeverjik. Koézben
négy tojast is megféziink keményre s megtisztitjuk a héjatol. A bdérbe
toltink alul, a melle felé egy sor tolteléket, aztan a tojasokat, egyet
a nyakahoz, utana még egyet, kett6t a két szarnydhoz, az Uregbe
egy-egy hosszlra vagott sonkaszeletet, f6tt makaronit, és hosszlra
vagott ecetes ugorkat, megint a tolteléket, sonkat, makaronit stb.
Azutan jol Osszevarrjuk, ruhaba csavarjuk, ecetes zoldséges Iébe,
par csopp borral egy éraig f6zzlk, azutdn két deszka kozé téve, le-
nyomtatjuk. Masnap Kivesszik és vékony szeletekre vagva féladjuk.

Kitin6 még a kovetkezd KAPPAN-GALANTIN
is: Félkil6 friss szalonnat vékony szeletekre vagunk és egy labast
kibélelink wvele. Egy nagyobb sargarépéat és egy kis fej hagymat
szintén vékony szeletekre vagunk és a szalonnara rakjuk, fél kilé
disznohat-pecsenyét tesziink bele és a kacsanak vagy kappannak
(melyet el6re megnyUztunk) a mellét, tovabba néhany szem borsot,
par babérlevelet és s6t. A labast tlizre tessziik, egy Ordig paroljuk,
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mig minden huas szétmallik, kézben j6 er6s huslével toltjuk fol. Meg-
pirdlnia nem szabad. Mikor mar elég puha, elf6zzik a levét és egy
kisebb vagy nagyobb libamajat (aszerint, amint egy kacsaba, vagy
kappanba toltjuk) teszink még a labasba, abban a pérolt zsirban
megsutjik, de csak fehérre, megpirdlnia nem szabad. Azutdn a majat
félre tesszik, a husokat kiszedjuk, a szalonnat is, és mindent desz-
kan igen apréra dsszevagdalunk és végil mozsarban megtorjik. Egy
vizben aztatott zsemlét, két libamajat nyersen, a sargarépanak egy
részet szitdn attorjik és a labasban maradt zsirba keverjuk, el6bb
azonban ebbdl a borsot és babérlevelet kivesszik. Egy percre fol-
tesszUk a tlizre, folytonos kavards mellett, hogy a nyers libamdj is
félig megsuljén, akkor hozzaadjuk az 6sszetdrt hust, két tojast Gtink
bele, borsot, fél kanal torott cukrot, par kanal madeira-bort (ha van;
ha nincs, ugyis j0). Az egészet j6l 6sszekeverjik. Most a méajat, egy
kis darab szalonnat, melyet a libamajjal egyitt megparoltunk a la-
basban, hosszUkas szeletekre metélink és a kappan- vagy kacsa-
bérbe Ggy toltjuk, hogy egy réteg toltelékre mindig libamajat és
szalonnat rakunk, mig az egész bdr megtelik; akkor jol bevarrjuk,
asztalkend6be kotozzik, és egy Oraig sés vizben vagy huslében meg-
f6zzik. Ha megf6tt, a levébdl kivesszik, gyongén lenyomtatjuk és ha
kihdilt, folszeleteljuk.

Nagyon j6 el6étek a LIBAMA] ASZPIKKAL.
Libaméajat és borjavel6t sos vizben megf6zink, szitara tesszik, hogy
a viz jol lefolyjon rola, aztan szép vékony szeletekre vagjuk; tojast
keményre fézink és szintén félvagunk. Egy szép formaba alul aszpi-
kot toltlink, ra csinos csillagot rakunk ki tojasboél, ugorkabdl, szarvas-
gombabdl, céklabdl, erre ismét aszpikot, azutan rakjuk a vel6t, ma-
jat, tojast. Lehet fustolt, f6tt marhanyelvet és sonkéat is kdzétenni.
Vastagon ne rakjuk, inkabb tdébb formaba. Mikor j6l megfagyott az
aszpik, kiborithatjuk a format, de el6z6leg par percig meleg vizbe
kell mértani.

Kiting a MALAC-GALANTIN
is. A malacot a b6réb6l egészen Kkifejtjuk, a toltelékhez kell harom-
negyed kil6 borjuhis, a malac hasa, két vizbe aztatott zsemle, két
egész tojas, kis darab szalonna, négy deka pisztacia vagy aprora
vagott ecetes uborka, negyedkild f6tt sonka, egy szép nagy libamaj,
s6 és fliszer. Ezt mind jol 6sszevagdaljuk, megtorjik, 6sszekeverjik,
a malac bdrébe toltjuk és bevarrjuk. Asztalkend6be csavarjuk, sés
vizben masfél 6raig f6zzik, ha kihdlt, foélvagjuk és aszpikkal diszitve
talaljuk.
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XXXII.

— Jaj, kedves Katokam, de régen nem lattunk! — Kialtottdk a
lednyok, elébe futva Katékanak, aki varatlanul belépett kozéjuk. —
Hol voltal, mit csinaltal olyan sokaig?

— Bizony, szomoru id6ket éltem at, leAnyok, — felelt Katdéka, —
nagyanyus beteg volt, 6t apoltam éjjel-nappal. Most mar, hal’ Isten-
nek, j6l van egészen, hat eljottem egy Kicsit kozétek.

— Szegény Katdékdm! Szegény nagyanyus! Hala Istennek, csak-
hogy jobban van! Miért nem hivtal minket is, segitettiink wvolna
apolni!

— Koszondm, édeseim, igazan nagyon kedvesek vagytok!

— Mennyire hianyoztal nekink, Katoka! Tudod-e, hogy éppen
most is téged emlegettiink. Képzeld csak, milyen nagy faba vagtuk a
fejszénket! A karacsonyi szinid6 alatt, innep mésodnapjan, batyu-
balt rendezink!

— Hiszen ez pompés dolog! Es hol?

— Az igazgaté néni oly szives volt és atengedi az iskola disz-
termét arra az estére. Természetesen jotékony célra lesz a bal. A
szegény gyermekek ingyentej- és ingyenkenyér-boltja javéra.

— AKarkié volt ez az eszme, mondhatom, igazan derék dolog!

— De most nagy am a bokkend! — kezdtek zsibongani a lea-
nyok. — Az a kérdés, hogy ki mit kuldjon a vacsorahoz? Mert azt
is elhataroztuk, hogy mindenki maga kell, hogy készitse. De mit
készitsiink? Es hogyan?

— No varjatok, lednyok, mindjart elrendezziik ezt is. Csak ne
beszéljetek mind egyszerre. Hat el6szér is abban allapodjunk meg,
hogy hideg vacsora lesz. Ez nem is lehet masképp, mivel otthon kell
elkészitenink mindent, lehet6leg még délelétt. Tehat egyik kild ha-
lat, a masik hideg siltet, a harmadik pastétomot, a negyedik tortat,
az otodik krémet és igy tovabb. Mindegyikink folirja, amit magéara
vallal s aztdn koézoljuk a tobbiekkel, akik nincsenek itt, hogy lehe-
téleg ne egyformat kildjunk aztan valamennyien. Tehat el6szér is
te Erzsiké, ha kedved van, készithetnél egy szép

KACSAPASTETOMOT.

— De hogyan kell azt késziteni? — almélkodott Erzsiké.

— Nagyon koénnyl. Egy-két kacsat zsirral és mindenféle zoéld-
séggel puhéara péarolunk, mikor puha, a hust a csontokrél leszedjuk,
egy darab tejbe aztatott kiflivel és a z6ldséggel egyitt dsszetorjlk,
szitan atnyomjuk, harom egész tojassal, harom evékanal édes tej-
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follel, pastétomporral és soval Osszekeverjuk. Az egésznek a felét
zsirral kikent formaba tesszik, a kozepébe egy szép libamajat, erre
a tobbi vagdalékot és az egészet egy 6raig gbézben fézzik. Diszithet-
juk aszpikkal, tojassal, zold salataval, céklaval.

— Pompaés lesz!

— Te meg, Mariska, készithetnél HAMIS HALAT.

— Ugyan ne mondd, Katékam! Hat mar a halat is hamisitjak?

— Dehogy. Ennek csak a neve az. Kovetkez6képpen készitjuk:
Szépen megtisztitott borjicombot j6 péclében puhara megfézink; a
levében hiilni hagyjuk, azutadn folszeleteljik, aszpikkal, tojassal és
z0ld salataval, vords céklaval szépen foldiszitjuk és

HOLLANDI MARTAST
adunk melléje, A hollandi martdshoz veszink hat tojas sargajat, egy
tojasnagysagu friss vajat, fél citromnak a levét, kevés fehér torott
borsot, egy deci hideg huslevest és kevés sot; Ustben addig keverjuk
a tlizén, mig hdlyagos lesz. Hidegen is, melegen is hasznalhatd.

— Hat én mit készitsek, Katoka? — kérdezte Ella, a ceruzjat
rdgcsalva, amellyel jegyezni akart.

— Van-e kedved egy jo NYUL-GATEAUT
késziteni?

— Hogyne volna! Csak tudnam hogyan?

— Azt is elmondom szivesen. A nyulat bepacoljuk és par nap
mulva zsirban, fed§ alatt puhara paroljuk, mig a csontokrdl a hus
levalik. Kozben két szép libamajat megsiutink és szeletekbe folva-
gunk. Negyedkilé szalonndnak a felét kockara vagjuk, maésik felét a
has kozé apritjuk. Egy zsemlét tejbe aztatunk, kifacsarjuk és szitan
attoérjuk, a hashoz tessziik, j6 sok citromhéjat, s6t és borsot vegyi-
tink kozéje és harom nyers tojast egészben, jOl Osszegyurjuk és a
folszeletelt libamajat is kozéje elegyitjuk. Egy 6zgerinc-format zsir-
ral kikeniink, az egészet beletessziik, egy oraig gézben f6zzik, joi
kihGtjuk s csak azutan boritjuk ki. Aszpikkal bevonjuk.

— Légy szives, édes Katokdm, — szélt Erzsiké, — magyarazd
el nekem, hogy késziil a MAJONNEZ.
Az ilyen hideg pastétomfélékhez gyakran szoktak azt is adni és én
nem tudom, hogyan készil?

— Tobbféle mddon is készitik. Példaul: Hat tojas sargajat tdzon,
forro viz folott, jo sdrdre folverink, kevés tdblaolajat kevertunk bele,
citromlével megsavanyitjuk és késhegynyi francia mustart keverink
bele. — Vagy pedig: Nyolc tojas sargajat a habver6vel félveriink,
fél liter finom tablaolajat eleinte csoppenként, késébb béatrabban ontve
hozzdadunk, ecettel savanyitjuk. Adunk bele egy ev6kanal igen forré
és tiszta huslevest, amit nagyon gyorsan kell belekeverni és izlés
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szerint sét és borsot. Ha azonban a majonnéz hideg hal diszitéséhez
kell, akkor a levest kihagyjuk bel6le.

— Hat ez mind igen szép, leanyok, — sz6lt Mariska, — de még
a legfontosabbat nem tudjuk! Milyen tortakat és siteményeket ké-
szitsink? Tudsz-e valami Ujat, Katokam?

— Tudok am! — felelt Katéka nevetve. — Most tanultam éppen
egy pompas DIOSKREM-TORTAT!
Tiz tojas sargdjat, tiz ev6kanalnyi finomra torétt cukorral habosra
keverink, egy fél tabla csokolddét kevés vizzel puhara fézunk, jol
szétkeverjik s az el6bbihez hozzatessziik. Azutan 6t ev6kanal finom
lisztet vagy ugyanannyi finomra tort diét adunk hozzj, utoljara a tiz
tojas keményre vert habjat. Torta-forméaba ontjuk, ha szépen meg-
sult, két vagy harom lemezre vagjuk s a kdvetkezd toltelékkel tolt-
juk meg: Huszonnyolc deka friss vajat habosra dorzsolunk, huszon-
nyolc deka finomra tort didt négy kanal meleg tejjel elkeveriink, ha
egészen kihdlt, a vajjal jol elddrzsoljuk és annyi vaniliat és cukrot
teszink hozza, hogy j6 édes iz legyen. Ezt a tolteléket oly soka
kell keverni, mig olyan lesz, mint a hab. A tortalapokat megtdltjuk
vele, egymaésra tesszik s a torta tetejét és oldalat is megkenjiuk vele.
De lehet folul tejszinhabbal is bevonni.

— Hat én mit csinaljak? — kérdezte Milike sirankozva, mert
eddig még nem kerllt read a sor.

— Akarsz egy jo CSOKOLADES TESZTAT
késziteni?

— Bizony az j6 lesz! — kialtott 6rvendezve. — Csak mondd,

hogyan készitsem?

— 0Ot tojas nehézségl zsirt habzasig elkevertink, hat tojas sar-
gajat hat tojas nehézségli cukorral szintén elddrzsdlve a zsirhoz
tesszlk és féldraig keverjik. Ekkor négy tojas nehézségl lisztet és
hat tojas fehérjének keményre vert habjat tessziik bele, két részre
osztjuk, egyik felét vajazott és lisztezett stitépléhbe tessziik, a masik
feléhez 6t tdbla reszelt csokoladét keveriink s a masik tészta tetejére
tesszik és lassu tliznél kisutjuk. Ha kihdlt, foélvagjuk. Lehet harom
részre is elosztani s az egyik rész tésztat piros tortafestékkel (dro-
guistanal kaphat6) pirosra festeni. Csak par csepp festéket kell ko-
zéje keverni.

— En inkédbb szeretnék valami jo tortat késziteni, — sz6lt most
Mariska.

— Egy kit(ing HIDEG TORTAT
tudok, — felelt készséggel Katdka. — Negyven deka hamozott és

6rolt mandulat vagy diét harminc deka cukorporral ésszevegyitiink,
hozzdadunk annyi tojasfehérjét, hogy kenhet6 legyen. Két dobozka
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kandirozott gyumolcsét apré darabokra vagunk. Egy hosszu, kes-
keny formaba tiszta papirt helyeziink és erre piskétat rakunk, me-
lyet elébb par kanal viz, rum és finom likérb6l készllt keverékbe
egyenként belemartunk, mig kell6en atnedvesedik. Erre tesziink egy
réteget az 6rolt manduldbdl vagy didbol, ezt megkenjuk igen finom
izzel, ekkor a kandirozott gyimoélcsbél egy rendet és ismét piskétat,
addig, mig a forma tele lesz. A legtetejére ismét mandulat hintink s
az egészet a kovetkezd jéggel vonjuk be: Negyedkilé cukrot két
tojasfehérrel és egy citrom levével addig doérzsolink, mig a kanalrol
levélik. Ha készen van, bevonjuk vele a tortat, levesszik a papirrol
s csinosan foldiszitjuk. Ezt a tortat hasznélat el6tt egy nappal kell
elkésziteni.

— Hat egy j6 KAVETORTAT
akartok késziteni?

— Hogyne, hogyne! — kialtottdk a lednyok egyhangulag.

— Harom tojas sargajat tiz deka porcukorral j6l elkeverink,
aztan adunk hozza tiz deka mandulat finomra megtérve, harom és fél
deka feketekavéval megnedvesitett kiflimorzsat s utoljara harom to-
jas fehérjének habjat. Tortapléhbe ©6ntve megsutjik és kavéjéggel,
mely cukorporbdl és feketekdvébdl késziil, bevonjuk.

XXX,
— Kedves nagyanyus, — mondta Katoka, odalilve az & rendes
helyére, a kis zsamolyra, nagyanya mellett, — olyan régen nem

tanitottdl mar engem semmire! Ha nem farasztana, beszélgessiink
kissé a konyharol és haztartasi dolgokrol.

Nagyanyus, aki nemrégiben gydgyult fol hosszas betegségé-
bél, még kissé sapadt volt, de azért nyajasan mosolyogva simogatta
meg Katdka fejét.

— Nagyon szivesen, kis leAnyom. Ez sokkal kevésbbé faraszt,
mintha olvasok, vagy harisnyat kotok. S6t ellenkezéleg, szérakoztat.

— Edesapa emlitette, hogy jov6 héten ebédre szeretné hivni
néhany baratjat; természetesen, csak ha te teljesen jél fogod magad
érezni.

— Oh, én maris egészen j6l vagyok, — bélintott nagyany6. —
Es te persze szeretnél akkor kitenni magadért, ugy-e?
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— Bizony, nagyanyus, lelkem, — nevetett Katdka, — valami
nagyon finom jé ebédet szeretnék késziteni! Mivel kezdjuk?
— Készits el6szor is; valddi OLASZ LEVEST.

Az igen finom s apad nagyon szereti.

— Az am, csakhogy olyan régen csinaltam mar, hogy elfe-
ledtem!

— Mindenféle levesnek valé zoldséget, kdzte kelkaposztat is,
vagdaljunk finomra dssze. Néhany friss és kovér csirke- vagy jérce-
majat abaljunk meg forré vizben, szirjik le, adjunk bele egy darab
vajat, ontstik le huslevessel és f6zzik készen, az dsszevagdalt zold-
séggel egyltt. Ezalatt makkarénit séval és borssal f6zzink meg,
sz(irjuk le és helyezziink egy sort a leveses tal aljara, raja egy sort
az el6bb elkészitett vagdalékbdl, hintsik meg valédi parmezan sajt-
tal és folytassuk ezt a sorrendet addig, mig a leveses tal haromne-
gyed részig meg nem telt. Most ontstk tele j6 huaslevessel és tegyuk
5—10 percig meleg helyre.

— Most mar tudom. Hat a leves utdn mit adjunk?

— Legjobb lesz halat. Példaul SULLOT, FRANCIA MODRA.

— Fehér borban, champignon-gombaval, zold petrezselyemmel,
hagymaval, vajjal és soval megf6zzik a halat, egészben vagy szele-
tekben. Ha megf6tt, kivesszik, a levébe egy kanal Bechamel-martast
teszlink és jol megvajazzuk. A talalo-tal aljara készitiink egy jé bur-
gonya-agyat, vagyis burgonya-plrébe 1—2 tojassargéat, kevés tejet,
vajat, sOt és borsot keverink. Egy ilyen aljra helyezzik rd a halat
vagy a szépen elrendezett halszeleteket, bevonjuk az elébb elkészitett
martéssal és megpiritjuk kissé a sttében.

— Hogyan piritjuk meg, nagyanyus?

— Oly médon, hogy csupén a teteje pirdljon meg. T. i. a halas-
talat egy vizzel telt edényre tesszik, betoljuk az izz6 sutébe s néhany
pillanat mulva kivesszuk.

— Nagyanyus, hat a VIN-BLEAU-
maértds hogy készul? Ezt se csindltam még sohal

— Egy mer6-kanal Bechamel-martést higitsunk meg fehér borral
vagy pedig fehér borban fétt hal levével. Adjunk bele egy-két tojas-
sargat, habverdvel keverjik szaporan, hogy a tojas sargaja darabos
ne legyen, tegyink bele aprédonként egy darabka vajat, sot és bor-
sot. Ha pedig hig, adjunk még hozza tojassargat és vajat. A martas-
nak krémesnek, kénny(inek kell lenni. Ha kész van, musselinon sz(ir-
juk at.

— Ez nagyon finom martéds lehet, nagyanyus.

— Francia konyh&ban mind ilyenfajta martadsokat hasznalnak*
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Tudok még nagyon sokat, alkalmilag megtanitalak red. lgen finom
izt ad minden ételnek.

— Draga nagyanyus, te ma mind csupa finom dolgokra tani-
tottdl. Most még végezetil valami j6 tésztat vagy stteményt kérek.

— Legjobb lesz, ha valami koénny( tésztat készitsz. Példaul:

PISKOTA-TESZTAT MEGGYEL.
Hat tojas nehézségli cukorport elkeveriink habzéasig 6t tojas nehéz-
ségl vajjal. Egyenként beletesziink hat tojassargat, hat tojasfehér ke-
ményre vert habjat, négy tojas nehézségl lisztet és egy pezsgbport.
A sltépléhet jol kikenjuk vajjal, meglisztezziik, a tésztat beletoltjuk
és meggyel kirakjuk. Rendes tlznél kisutjik, ha kihdilt, szép egyenl6
kockéakra vagjuk.

— K0szondém, édes nagyanyus. Remélem, nem fogok szé-
gyent vallani ezzel az ebéddel! A tészta utan adunk meg gyumol-
csoOt, sajtot és feketekavét. Olyan j6 lesz minden, hogy johet akar
a kiraly is ebédre! De azonkivil van &m megint sok-sok kérdezni-
valom! Nézd, mennyi levelet kaptam a lednyoktdl! Mindegyiknek
van valami kérdeznivaléja s én egyedil nem tudok mindenre meg-
felelni.

— Na hat lassuk, — mondta nagyanyus, — mi mindent 6hajtanak
tudni a kis gazdasszonyok?

— Hat legel6szor is Mariska azt kérdezi, hogy ha diszn66lés van
naluk, hogyan készithetne 6 néhany finom kolbaszfélét, nem flstolni
valot, hanem amit azonnal fol lehetne hasznéalni?

— Ugy latszik, Mariska jo kis falusi gazdasszony. Hat ird meg
neki, hogy nagyon j6 az Ggynevezett APRO ANGOL KOLBASZ.
Egy kil6 sovany diszndhust, egy kildé borjuhust, egy kil6 szalonnat a
has6rlén ledrolink. Huszondt deka beéztatott zsemlével, séval, bors-
sal, szegfliszeggel és finomra torétt zéld csomborral, kevés pasté-
tom-porral és reszelt hagymaval 6sszekeverjuk. Vékony bélbe tolt-
juk s ujjnyi hosszUsagu kolbaszkakba elkotozzik. Vilagos sargara
zsirban kisttjuk és reszelt torméat adunk hozza.

— Ezt itthon is meg lehetne probalni, nagyanyus, falusi diszné-
0lés nélkdl is, — mondotta Katdka.

— Hat persze, — felelt nagyanyus, — valamint az

AGY-KOLBASZT
is. Az is nagyon j6. Fél Kilé tiszta szalonnat vagy disznézsirt, egy
kil6 sovany, j6 disznohust, néhany huslevesbe aztatott zsemlét a has-
6rl6n ledrolink. Ezalatt két diszndagyat megmosunk, févé vizbe fol-
lobbantjuk, vékony bd&rét és az ereket letisztogatjuk és egyenlé koc-
kdkra vagjuk. Sot, koriandert, reszelt hagymat, szegfliszeget, borsot,
1—2 tojas sargajat jol dsszekeverlink, utoljara tesszik bele az agyat.
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Bélbe toltjuk és rostélyon megsitjik. Ha nem hasznaljuk azonnal el*
csak par nap mulva, akkor a tojasokat elhagyjuk bel6le.

— Nagyon j6 a HIDEG MAIJAS
is. Két nyers disznémajat le6rélink a huasérlén és szitdn atnyomijuk.
Adunk hozza negyedliter tejet, két tojassargat, egy egész tojast, két
reszelt zsemlét, kevés gyombért, szerecsendiot, négy deka héjait és,
megd6rolt mandulat, egy kévéskanal cukorport, sét, borsot és hu-
szon6t deka marhavese-kévérséget, finoman 6sszevagva. Ezeket jot
Osszeddrzsoljuk, elvegyitjuk, bélbe toltjuk és nem igen hosszu dara-
bokba elkdtozzuk. Féléraig sos vizben f6zzik és hidegen hasznéljuk.
Tizennégy napig is elall.

— Ko6sz6ndém, édes nagyanyus. Most lassuk a Sarika levelét, 6
néhany tedhoz valé boritott zsemle és teasttemény leirdsat kéri.

— Ezzel is szolgalhatunk. ime néhéany:

/. SZARDELLAS SZALONNA,
Huszonnyolc deka kemény, nagyon fehér fistélt vagy sézott szalon-
nat és huszonnyolc deka szalkajatél megtisztitott szardellat a has-
Orl6n ledrltink, j6l dsszevegyitjuk és piritott zsemleszeletekre kenjuk..
2. SZARDINIAS KENYERSZELETEK.
Tizenkét szép szardiniat meghantunk és a szalkajat kiszedjuk. Ap-
rora vagdaljuk, az olajbdl is toltiink hozza, vajjal megkent kenyér-
vagy zsemleszeletekre kenjik, a tetejére kevés petrezselyem zéld-
jét frissen, vagy zsirba kisttve hintlnk.
3.
Friss, puha tehénturot elkeveriink néhany tisztitott és finomra véagott
szardellaval, adunk hozza fehér és barna borsot, vagdalt kaprit és
izlés szerint sot és kevés édes tejfélt, mindezt j6l sszekeverjik, vé-
kony kenyér- vagy zsemle-szeletekre kenjik s a tetejére nagyon
kevés finomra vagott parhagyméat hinttnk.
4, boritott kenyér csirkevagdalékkal.
Vékony kenyérszeletkéket kenjink meg vajjal. Maradék, puhara fétt
csirkehusbdl szedjuk ki a csontokat, torjik meg mozsarban egy
darab vajjal, nyomjuk at szitdn, adjunk hozza egy kevés tejszin-
habot, sézzuk meg és kenjuk ra a vajaskenyér-szeletekre.

— Hat teasiteményeket tudsz-e, nagyanyus?

— Tudok azt is. ime:

TEA-PEREC.
Huszonnyolc deka vajat huszonnyolc deka cukorral és hat tojassal
habosra dorzsélink, adunk hozza tizennyolc gram finomra tort fa-
héjat, reszelt citromhéjat, kilenc gram amoniumot (gydégyszertar-
ban kaphatd) és annyi lisztet, hogy egy Kicsit slrd legyen; formal-
junk bel6le kis pereceket és sussik meg a sut6ben.



KIFLIK, TEAHOZ.

Tiz és fél deka vajat elkeverlink 6t tojassargaval, tiz és fél deka cu-
korral, adunk hozza tizenhét és fél deka lisztet, vaniliat, formaljunk
bel6le apré kis kifliket, kenjuk meg tojassargaval, hintsik meg apro6
darabos cukorral és sussik meg lassan a sutdben.

TEASUTEMENY.
Egy kilé tizentt deka lisztet, fél kilé cukrot, kis darab vaniliat porra
torve, tizenot deka vajat, negyed liter tejfolt, két kavéskandl bikar-
bona-szédat, 6t egész tojast gyurddeszkan a sodréfaval mindaddig
dolgozunk, mig nem ragad, akkor kinyujtjuk olyan vékonyra, mint
egy kés pengéje. Egy pléhlemezt zsirral megkenve behintjuk liszttel,
a tésztabdl kulonféle aprosagokat vagunk és forrd siutSben vilagos-
barnara megsitjiuk. Meleg helyen kell tartani, t4gy nagyon soka el-
all. Hogy a sttemény tetszet6sebb legyen, mikor kisodorjuk, gyéngén
megnyomjuk a tészta tetejét egy reszelGvei, azutdn vagjuk ki az
alakokat.

KARTYACSKAK.
Huszonnyolc deka lisztet eld6rzsolink tizenkét deka vajjal, adunk
hozza huszonnyolc deka torott cukrot, fél kadvéskanal fahéjport; ha-
rom tojas sargajaval s egy kevés tejfdllel hirtelen meggyurjuk és
nyudjtéfaval kinyajtva, kartyaalakokba folvagjuk, kikent pléhre rakva
habart tojassal megkenjuk, tisztitott s laposan vagdalt mandulat
rakva reda, csendes tlznél megsutjuk.

— Kodsz6ndm, nagyanyus, egyel6re elég a stteménybdl. Most
lassuk, mit kivan Irmuska? Amint latom, néhany igen finom hideg
vagy meleg el6étel készitésmodjat szeretné tudni.

— Hideg el6ételnek igen j6 a LIBAMAJ-PASTETOM.
Veszink, mondjuk, hdrom darab libamdjat, tisztdra megmossuk,
megtisztitiuk, az egyik méjnak a szebb részét vékony szeletekre
vagjuk, félretessziik, a tobbit pedig attérjik egy szitdn, medencébe
tesszuk, hozzateszink harom szarvasgombét, vékony szeletekre
véagva, kevés péstétomfliszert, sét, kis rumot és mindezt j6l Ossze-
keverjuk. Egy pastétom-forméat kirakunk vékony szeletekre vagott
szalonnaval, a libamaj-keverék egy részét beletessziik; kanallal
egyenesre simitjuk, redrakunk 2—3 darabot a libamaj-szeletekbdl,
erre ismét libamaj-keveréket és igy mindaddig, amig a pastétom-
forma meg nem telik. Most j6l betakarjuk a fodelével és beletessziik
egy masik nagyobb edénybe, mely korilbeltl félig van hideg viz-
zel tele s cséndesen g6zoljuk benne két 6raig. Ha kész van, félre-
tesszlk a tlztdl, de miel6tt egészen kihdl, egy kis fololvasztott zsirt
ontink a tetejére, azutdn a fodelével légmentesen elzarjuk és hideg
helyre tesszik, hogy jol kihdljon. Mikor talalni akarjuk, kanallal 6va-
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tosan leszedjuk rdla a zsirt s egy ezlstkanalat forré vizbe méartva
szépen kikanalazzuk a pastétomot a formabodl s a talalé talra torony-
alakban elhelyezzilk a szép szeletkéket. Aszpikkal, keményre f6tt
tojassal, apré rakocskakkal diszithetjuk.

— Ez kitin6 lehet, nagyanyus! — mondta Katdéka, — én is meg
fogom probalni!
— Probald meg a SONKAS-KOTLETTET

is, az is nagyon jo és konnyd. Leves utan, vagy meleg vacsordhoz
elételnek szoktdk adni. Negyven deka sovany, megfétt finom son-
kat a hasvago-gépen kétszer atsajtolunk s egy mozsarban 2—3 evé-
kanalnyi Bechamel-martassal, két tojas sargajaval, egy egész tojas-
sal jOl Osszetorjik s minthogy a sonka Ugyis sO0s, nem teszlnk bele
egyebet. Ezutan kezinkkel jol 6sszegyurjuk s szép kis szeleteket,
kotletteket formélunk bel6le, minden szeletbe egy-egy makaronit
teszlink, zsemlemorzsaban megforgatjuk és forrd zsirban vildgos-
barnara kirantjuk. Talalaskor koéralakban elhelyezve, kbzepén zold
borséval diszitve talaljuk fol.
— Nagyanyus, kérlek, hogy készitjuk a Bechamel-martast?
— Ha jol emlékszem, azt mar egyszer, nem is olyan régen, el-
mondtam, de iuem banom, ismétlem, mivel a finomabb f6zéshez na-
gyon gyakran szUkséglnk van az Ugynevezett
BECHAMEL-MARTASRA.
Medencében fololvasztunk egy darab vajat, kell6 mennyiségl lisztet
tesziink hozza és egész vildgos rantast készitink. Azutan forro tej-
jel foleresszik, a tlzdn hagyva j6l elkavarjuk, kevés sét, egy kés-
hegynyi kayenne-borsot és végre folll egy kis darab vajat teszink.
A martasnak sem hignak, sem slr(inek nem szabad lenni. Haszné&-
latig a medencével egyutt meleg vizbe helyezziik, hogy ki ne hiljon.

XXXIV.

— Nagyanyus, kedves nagyanyus, nézd csak, milyen oréom ért,
— ujongott Katdka, egy levéllel kezében befutva a nagyanyushoz,
aki csondesen kotdgetett a karosszékében, Ulvén a napsugaras ablak
mellett.

— No, mi az, lelkem? — kérdezte nagyanyus nyajasan moso-
lyogva.

— Agnes nénitl kaptam levelet. J6v6 héten lesz a kis fiacs-
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kdjanak a keresztel6je és képzeld csak nagyanyus, ez a megtisz-
teltetés! Engem kér fol keresztanyanak! Ugy-e, szabad elfogadnom?

— Hogyne, szivem. Es hogy fogjak hivni az (j kis honpolgart?

— Jendkének. Es arra is kér Agnes néni, menjek egy-két nappal
hamarabb el és segitsek a keresztel6i lakoma elkészitésénél. S6t még
azzal is megbizott, hogy én allitsam 0ssze az egész meniit.

— Micsodét?

— Az ételrendet, nagyanyus. Villasreggeli lesz, hasz személyre.
Jaj, édes nagyanyus, hat mit is lehet késziteni a villasreggelire?
Val6sagos lazban vagyok, szeretnék Kkitenni magamért és latod,
milyen Ggyetlenség télem, hirtelenében még azt sem tudndm meg-
mondani, mit szokas villasreggelire adni?

— Hat bizony egy ilyen nagyobbszabasu villasreggeli majdnem
ebédszamba megy. Csak éppen hogy inkabb hideg ételek kertilnek
asztalra. Legel&szor is készitsél egy jo BOUILLONT.
Ezt csészékben kell foladni.

— Nagyanyus, hogy is készitik csak a bouillont?

— JO er6s huslevest kell késziteni, a zsirjat leszedni és aztan
tojassargat belehabarni. J6 melegen kell talalni. Azutdn adhatsz ka-
viar-lepénykéket és sonkas-kiflit, hideg halat, libamajpastétomot,
azutan gesztenyével toltott kappanpecsenyét és francia vel6s-csirkét
s végul két-haromféle tortat, siteményt és gylimolcsot.

— Oh, nagyanyus, — s6hajtott Katoka, — a tudoményom cser-
benhagy; sejtelmem sincs rola, hogyan készilnek ezek a dolgok.
Kérlek szépen, mondd el, hogy folirhassam, nehogy azutan szé-
gyent valljak!

Nagyanyus mosolygott és készséggel magyarazott Katokanak.

A KAVIAR-LEPENYKEK
kovetkezéképpen készulnek: Eleszt6-tésztat készitink a kovetkez6
modon: Langyos tejben élesztét fololdunk, hét deka lisztet adunk
hozza és kovaszt készitink bel6le, amelyet jol kelni hagyunk. Ami-
kor jol megkelt, a gyurddeszkara huszonegy deka lisztet teszlink,
kézepébe négy tojas sargdjat verjik, hét deka j6 vajat, fél kavés-
kanalnyi sét és a megkelt kovaszt hozzatéve, az egészb6l nem igen
kemény, de nem is igen lagy tésztat készitink, azt kézzel még jél
keresztuldolgozzuk és ha esetleg a tészta kemény volna, langyos
tejjel megpuhitjuk, ha pedig lagy, akkor egy Kis liszt hozzadolgo-
zasaval keményebbé tehetjuk. Ezt a tésztat, ha kész, ismét kelni
hagyjuk. Amikor eléggé megkelt, didnagysagl darabocskakat va-
gunk bel6le és kézzel szépen meggdmboélyitjik, vajjal bekent sttd-
pléhre rakjuk és kézzel ugy lapitjuk le, hogy lepényke-alakot kapja-
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nak; azutdn tojas sargajaval kétszer megkenve egy kissé még kelni
hagyjuk, mire vildgosbarndra megsutjuk. Amikor megsultek és kihdil-
tek a lepénykeék, tetejét éles késsel egyenesre vagjuk s a tetejuket
megkavart friss vajjal, amelyet jol megséztunk, bekenjik s a meg-
maradt kavart vajat beletoltjuk kis papirtolcsérbe és ezzel a lepény-
kékre Kis koszorucskat nyomunk rea, amelyek belsejét finom orsovai
kaviarral Kitdltjuk és addig hideg helyre helyezziik, mig az asztalra
fol akarjuk adni.

— A hideg halat mar tudom, hogyan kell késziteni, hiszen azt
mér tdbbszor csinaltam, — szdllott kdézbe Katdka, aki szorgalmasan
jegyezgette a nagyanyus szavait, — hanem a gesztenyés-kappan,
meg a francia vel8s-csirke ismeretlen el6ttem!

A GESZTENYES KAPPANHOZ
a kovetkez6 tolteléket készitjuk: Husz szem valogatott gesztenyét
leforrazunk s negyedoraig fézlnk, aztan megtisztitjuk s finomra tor-
juk. Kozben a kappan méjat megpéaroljuk, finomra vagdaljuk, a gesz-
tenyéhez hozzaadjuk s nyolc deka friss vajjal, két tojassal, két evo-
kanal zsemlemorzsaval, egy kevés finomra vagdalt citromhéjaval,
ugyanannyi petrezselyemmel, soval és reszelt szerecsendioval jol &t
meg atkavarjuk. Ezzel a toltelékkel aztan a kappant megtoltjuk és
nyarson vagy sut6ben megsitjuk. Ha megsult, szépen fdlszeletel-
juk, a télon megint 6sszerakjuk, cukorral bevont gesztenyével korit-
juk s melléje salatat adunk.

FRANCIA VELOS-CSIRKE
szintén kitGind. J6 hasos, de nem nagyon kovér csirkének tavolitsuk
el bels6 részeit és a mellcsontjat és toltsiik meg a kdvetkezd tdlte-
lékkel: Vegyunk husz deka marhavel6t, torjuk &t szitan; vegyunk
egy szelet szdraz kenyérbelet, amelyet tejbe martottunk; miutan jol
kinyomtuk, a kenyeret is attérjiuk a szitan, hogy magéba szivja a
még rajta tapadd vel6t. Készitink slrld Bechamel-martést, beletesz-
szik a vel6t s a kenyeret, fliszerezzik séval, borssal, tegyink bele
egy-két finomra vagott champignon-gombat, keverjuk mindezt két
tojassargaval 0Ossze, a két fehérjébdl verjink kemény habot, toltslk
meg az egésszel a csirkét és minden nyilast rajta 6vatosan varrjunk
el. Ezutdn a rendes mddon tepsiben és sutében megsitjuk. Tegyuk
aztan talra, vigydzva vagjuk fol a kdzepét, mint a galantint és ren-
dezzik szépen el a talon. Reszeljink aztdn rea egy szarvasgombat,
ez nagyon j6 izt & neki. Champignon-gombaval koritsiik s csak
akkor ontsik r4 a martést, ha a champignonok szépen el vannak
rendezve a csirke korul.

— Ez igen finom lehet, — jegyezte meg Katéka. — De most jon
aztan a legfontosabb. Milyen tortat készitsek?

Tutsek: Katoka szakacskonyve. 10
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— Azt hiszem, legjobb volna egy szép INDIAI TORTA,
ezt mindenki kedveli!

— lgaz bizony s ezt igen jol tudom késziteni. Tizenhét deka
megtort cukrot és tiz egész tojast habistben, habverd segitségével
gyenge tliz mellett addig habarunk, amig jé sCrl és habos lett. Ez-
utan a t@zt6l eltavolitjuk és még rovid ideig habarjuk. Most a hab-
verd helyett f6z6kanalat veszlnk és tizennégy deka atszitalt finom
lisztet Ovatosan belekeverlink és az egészet vajjal kikent, liszttel be-
hintett kerek formaba toltjuk és gyenge h6é mellett jol Kisttjuk. Ha
a torta egészen kihilt, felsé részét lemetsszik, belsejét 6vatosan Kki-
vesszUk és a kivajt tortat egy fél liter habtejszinb8l késziilt habbal,
melyhez tiz deka finomra tort vanilias cukrot hozzakeverink, jol
megtoltjuk és a lemetszett felsérészt megint reahelyezzik. Végil az
egészet szépen bevonjuk csokoladé-jéggel.

— Minthogy most a gesztenye ideje van, készithetnél talan
egy jo GESZTENYE-TORTAT
is, — mondta nagyanyus.

— Csakugyan, az is j6 lesz, — felelt Katoka. — Ha jol emlék-
szem, kovetkezOképpen kell késziteni: Huszonegy deka attdrt gesz-
tenyét huszonnyolc deka cukorral és nyolc tojas sargajaval pelyhe-
sen kavarunk; ebbe nyolc tojas fehérjébdl készult strd habot, Kis
vaniliat, harom és fél deka lisztet és utoljara tiz és fél deka folol-
vasztott vajat lassan egymasutan belekeverink. Ezutan az egészet
két tortaformaba téltjuk és lassan megsitjiuk. Most hét deka megf6tt
és attort gesztenyébdl, fél liter tejhabbdl, hét deka cukorbdl és kis
vanilidbol tolteléket készitiink, amellyel a két tortat Osszeallitjuk.
Végre az egészet kavé-jéggel bevonjuk és folul kis csokolddé-gesz-
tenyével diszitjuk.

— Hanem, édes nagyanyus, — folytatta tovdbb Katoka, — én
valamiért annyira busulok. Apuska par nap 6ta nem eszik semmit,
akarmit készitek, nem izlik neki. Pedig tegnap is milyen pompéas
volt az a toltott kdposzta! Meg sem késtolta. Pedig nem beteg, héla
Istennek!

— Bizony, édes leanyom, ha az ember ideges, izgatott, hiaba
kinaljdk meg toltott kdposztaval. Apuskat ez a sok politikai izgalom
nagyon megviselte, kimeritette, ¢ aki olyan tevékeny részt vett a
nemzeti kiizdelemben, most, hogy a béke helyredllott, érzi a faradt-
sagot, kimerulést. Egy j6 haziasszonynak, — amint latod, — még
a politikai viszonyokkal is szamolni kell s ha nehéz, kiizdelmes a
férfiak nyilvanos élete, amely egész idegrendszeriiket megviseli,
konnyd, finom, kénnyen emészthetd ételeket kell elébiik talalni, mert
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mikor az ember nagyon izgatott, nem tud toltott kdposztat s hasonlé
nehéz ételeket enni!

Katéka almélkodva nézett nagyanyusra.

— No hat igazan sohasem hittem volna, hogy a politika még a
konyhéban is szerepet jatszik!

— Pedig Ggy van, — mosolygott nagyanyus, — probald csak
meg, készits ma apuskdnak példaul egy j6 hudslevest vel6s fankkal,
aztan bélszint tojassal s utdna egy omelette-souffléet és meglatod,
milyen jéizGien fog enni!

— De édes nagyanyus, — szepegett Katoka, — ezek koézil éppen
egyiket sem tudom hogyan készitik! Milyen az a

LEVES VELOS FANKKAL?

— Nagyon finom, j6 leves. A borjuhusnak csontos részeib6l ve-
szink fél kil6t s foéldaraboljuk a hdst, de vigyazva, nehogy csont-
szilank keruljon bele. Most egy serpeny8ben tojas nagysagu friss
vajat vagy zsirt fololvasztunk s beleadunk egy jO, gyenge, nem fés,
kockara metélt kalarabét, valamint a hust és sét s az egészet fedd
alatt puhara péaroljuk. Ha méar puha, zsirjara piritjuk s adunk ra fél
kanalnyi lisztet, még ezzel is piritjuk néhany masodpercig, de vi-
gyazva, mert kénnyen lestil. Most adunk ra egy kis rézsapaprikat és
egy kanalka paradicsomot, vizzel foleresztve j6l felf6zzik és a ko-
vetkez8 modon készilt vel6s fankra ontve a levest betalaljuk.

VELOS FANK.
Dionagysagu vajat eldorzsolink negyedliter lisztben, majd egy
borjuagyvel6nek a felét, melyet el6bb megabaltunk, szitan attérjik
s a liszthez adjuk, valamint két tojas sargajat, s6t és annyi finom
tejfolt, hogy a tészta inkabb lagy, mint kemény legyen. Az egészet
meggyurjuk s fél ujjnyira kinydjtijuk a nyujtéfaval s a legkisebb
fankszaggatdval kiszaggatva forré zsirban kisutjuk s a fenti levesbe
adva, talaljuk.

_ Hat a BELSZIN TOJASSAL
hogyan készul?

— Ez egy olyan koénnyd, finom sult, mit betegeknek is adhatunk,
de az egészségesek is szivesen eszik gombas rizskorzettel és uborka-
salatédval. Fél kild tisztitott bélszint j6l megverve megvagdalunk,
megs6zzuk s elosztjuk 6—8 részre. A tablan még minden egyes részt
késsel megvagdalunk s ugyancsak késsel vékony szelet-alakot adunk
neki. Most a szeleteket egymasutan késsel Ggyesen folvesszik a tab-
larél, gyongén lisztbe martva labasban sutjuk, aztdn megforgatjuk
s par méasodperc mulva 5—6 Kissé szétkavart és megsozott tojast
ontink red, ekkor csaknem azonnal talaljuk, nehogy a tojas megke-

0
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ményedjék. A tojas Osszefogja a szeleteket, tehat télalas el6tt csino-
san szét kell szeletelni.

— Ez nagyon izletes és finom silt lehet, — mondta Katoka, mi-
kdzben szorgalmasan jegyezgetett. — Készitek melléje gombas rizs-
korzetet és sonkds makkarénit és almakompoétot. Fogadni mernék,
hogy apuskéanak nagyon fog izleni. Hit az OMELETTE-SOUEFLEE
hogyan készul?

— Tizenkét deka vajat j6 sokaig elkeveriink tizenkét deka torott
cukorral. Adunk bele tiz tojas sargajat, két és fél deci slrl édes tej-
szint és harom deci lisztet, végll tiz tojas habjat. Egy tepsit vas-
tagon kikendnk vajjal, beledntjuk a tésztat és forré sut6ben vila-
gosra Kkisutjuk. Ha kihdlt, négyfelé vagjuk s barack-izzel egymas
tetejébe 0Osszeragasztjuk. Azutédn veszink o6t tojasnehézségl finom
torott cukrot, kis vaniliat, a tojas fehérjét folverjuk kemény habnak
s hozzaadjuk a vanilids cukrot. Az omelettet egy pléhre tesszik, a
habot a tetejére halmozzuk, késsel elsimitjuk és jol kihdilt stt6be tesz-
szUk szdradni mintegy husz percre. Ha kész van, Uvegtélra tesszik
és cukrozott gyumdlccsel diszitjuk.

— Kosz6ndm, édes nagyanyus, ezt is megtanulom. De most, ha
mar benne vagyunk a f8zésben, kérlek, magyarazd meg nekem, ho-
gyan kell a HUSOS-PITET
késziteni. Tegnap kérdezte t6lem lluska és én nem tudtam neki meg-
mondani.

— Pedig nagyon konnyd. Lisztb6l, egy tojasbol és egy f6z6-
kanalnyi langyos vizzel rétest gyudrunk, természetesen soét is teszlink
a tésztdba s ha kinyujtottuk, a kovetkez6 toltelékkel toltjluk meg:
Sult borjahuast megdaralunk, hozzakeverink egy tojas sargajat és
annyi tejfélt, hogy sima pépszerl legyen, izlés szerint megs6zzuk és
borsoljuk, belecsavarjuk a tésztaba s szép pirosra kisttjuk. Ugyan-
ezzel a toltelékkel bélés-tésztat is meg lehet tolteni, de akkor a tész-
tat késfoknyi vastagsagl lepénnyé nyuljtjuk s a tolteléket kozétesz-
szik. Ha megsult, négyszogletd darabokra vagjuk.

— Koszd6ném, édes nagyanyus. Most még csak arra kérlek, ta-
nits meg engem egy jo BURGONYA-TORTA
készitésére. Aztan ma igazdn nem kérdezek tdbbet semmit.

Nagyanyus hitetlenil mosolygott. Hiszen tudta, hogy Katdka
soha ki nem fogy a kérdésekbdl. De azért szivesen és nyajasan
felelt:

— Nyolc tojas fehérjét kemény habba verink, s abba egyen-
ként belelitjuUk a nyolc tojas sargajat. Ha ezzel elvegyitettik a ha-
bot, huszondt deka torott cukrot és tizenhét deka burgonyalisztet
adunk hozzd s dvatosan Osszekeverjuk. Ezt a tésztat négy részre
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osztva, lasst t(znél halvanysarga szinre sutjuk meg. A Kisutott és
kihdlt tortalapokat diékrémmel toltjuk meg, melyet a kévetkez6 mo-
don készitiink: harminc deka torott cukrot Ot tojas sargajaval hab-
zésig keverink. Két-hdrom kanal forralt tejszint adva hozza, folfor-
raljuk és tizenhét deka reszelt diét vegyitink hozza. Mieldtt a diét
belevegyitenénk, tegylink a krémbdl egy-két kanallal félre s a mar
elkészitett torta tetejét és oldalat kenjik be vele és hintsik meg
reszelt didval. A torta tetejét diszithetjuk fél szem szirupba méartott
didval is.

XXXV.

Harom kis lany allitott be a napokban Katdkahoz: llonka, Er-
zsiké és Sarika. Mind a harman egész sereg kérdeznivaldval jottek
s természetesen egyszerre kezdtek beszélni mind a harman.

— Katékam lelkem, hogy készil a bef6tt narancshéj?

— Edes aranyosom, a rokoko-tortara és az ordog pilulaira
tanits meg!

— Szivem Katodkaja, narancskrémet ehetném s nem tudom el-
késziteni.

— Egypar finom el6ételt nekem, Katéka, meg a Mikado-tortat!

— Jaj! — nevetett Katdka, — hiszen egyszerre nem lehet min-
dent féltalalni. Tartsunk sorrendet, lanyok. llonka, te vagy a legid6-
sebb, lassuk, mit akarsz te megtanuin?

— Katékdm, a gombaval toltétt burgonyéat, egypar finom el6-
ételt és a Mikado-tortét.

— Te nagyon szerénytelen vagy, llonka, — kialtotta Sarika
és Erzsiké, — ha neked annyi minden kell, akkor nekink nem ma-
rad semmi!

— Dehogy nem, — csillapitotta le 6ket Katdéka. — Csak tart-
sunk sorrendet. Tehat el8szor is a
GOMBAVAL TOLTOTT BURGONYAT
kdvetkez6képpen készitjuk: Egy darab maradék hideg sultet, piritott
gombat és spargat vagdaljunk apr6 kockara; kevés zsirt a tlizhdz téve
hagyjuk egy kis liszttel megsargulni, dntsiink hozza egy csésze husle-
vest, keverjink bele egy kis tejfolt, tegylk hozza a vagdalt hast, gom-
bat, spargat és sot, s hagyjuk forrni, mig a leve elf6. Addig f6zzik
meg Ugy a burgonydkat, hogy szét ne hulljanak, hamozzuk meg s
hagyjuk kihdlni. Alul-felil vagjunk el bel6lik, hogy megélljanak a
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talban, egy kotro-késsel kaparjuk ki a kdzepét s toltsik meg az egy-
befétt vegyiulékkel. Ezutan fétt rakfarkokkal dugdossuk be foltl a
burgonyakat, hengeritsik meg folvert tojas és liszttel vegyitett
zsemlyemorzsaban, piritsuk meg zsirban s petrezselyem zoldjével
diszitve, talaljuk fol. Készithetiink alaja tejfeles martast is.

— El6ételnek nagyon jé a SAJTOS ELOETEL
Hat egész tojast fél deci tejben habverével er8sen verink, hogy jol
elvegylljon; tetszés szerint s6t és borsot adunk hozza, aztan tiz
deka vajat mély labasban olvasztunk, hat deka reszelt parmai saj-
tot adunk bele, a habart tojast beledntjik és habver6vel addig ver-
juk a tdz folott, amig slrl lett. Azutan elhdzzuk a t(iztél, tovabb
verjuk két percig és kerek tdlon kupalakban félhalmozzuk; ezalatt
két zsemlyét szeletekre vagunk, félholdakat szarunk bel6le és forré
vajban Kisutjuk. A tal szélére koérilrakjuk és az étel tetejébe meg a
holdacskak koreit rantott zold petrezselyemmel diszitjuk.

— Na, most még a Mikado-tortara tanits meg, Katokdm, azutan
mar én nem kérek egyebet!

— A MIKADO-TORTA
pontos és Kiprébalt médja a kovetkez6: Tiz tojassargajat huszon-
négy deka cukorral habosra keverink, egy szelet csokoladét, tizen-
két deka diét, tizenkét deka héjastol tért mandulat, két kanal szi-
talt kavét s végil a tiz tojas kemény habjat belevegyitjik s két tor-
talapot sutiink. A kovetkez§ tolteléket készitjuk hozza: hat tojas-
sargdjat hat kanal cukorral s nyolc kanal feketekavéval s(r(isddésig
fézink, ha kih(lt, huszonnégy deka habosra kevert vajhoz vegyit-
juk; a tortalapokat két-két részre vagjuk, megkenjuk, 6sszedllitjuk,
a toltelékbél annyit hagyunk, hogy a tortat kivilrdl is bevonhassuk,
azutan faragott csokoladéval behintjuk.

— De most mér én is szeretnék &m tudni valamit, még pedig
nagyon stirg6ésen, — fontoskodott a kis Sarika. — Kérlek édes Ka-
tokam, tanits meg BEFOTT NARANCSHEJAT
késziteni, meg narancskrémet!

— Nagyon szivesen. A narancshéjrol minden fehér bels§ részt
eltdvolitva, hdrom napig hideg vizben &ztatjuk, naponként a régi
vizet ledntve réla és frissel helyettesitve. Ez arra vald, hogy a kese-
rlisége kiazzék beléle. Friss vizben puhéara f6zzik, aztan a vagdal6-
késsel apréra vagjuk. Ugyanannyi cukrot mérink le, amennyit a
vagdalt héj nyom és ezt Kis vizzel addig f6zzik, mig szalat ereszt,
akkor beletesszilk a narancshéjat és s(irlre és atlatszora f6zzik.

— A NARANCSKREMET
meg én igy készitem: tizen6t deka cukrot, melyet két narancshéjan
led6rzsoltiink, két deci vizben fololvasztunk, hozzanyomjuk harom
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narancs levét és két és fél deka fololvasztott fehér zselatint. A tlzon
folforraljuk és ha kihdlt, fél liter tejszinbél vert habot kdzéje keve-
rink, formaba toltjuk és jégre allitjuk. Ha megkocsonyésodott, ki-
boritjuk.

— Most még a ROKOKO-TORTARA
tanits meg, édes Katokam, — esdekelt Erzsiké, — a multkor Zs6fi-
kaéknal ettem, olyan pompas volt, de 6k cukrasznal rendelték.

— A rokoko-tortat kovetkezdképpen készitem: Hozzavalok:
Haromnegyed kilé cukor, tizendt deka finom liszt, nyolc friss tojas. A
nyolc tojassargat egymasutan beleltjuk a cukorba s egy fél oOraig
habosra keverjik, azutdn a tojasfehérje kemény habjat a liszttel
kénnyedén belekeverjik. Most kenjuk ki a tortaforméat olvasztott
vajjal, forditsuk fol, hogy a félosleges vaj kicsurogjon, hintsik be
torott cukorral sCr(in, a foloslegest ebbdl is razzuk ki, aztan par perc
mulva ismét cukrozzuk be. Toéltsik bele a tésztat, mihelyt készre
kevertiik azonnal, lassan, azutan allitsuk hamuval félujjnyi vastagon
behintett sttépléhre s egy jél lehdlt sit6ben stissik egy 6ra hosszat.
Ha kisult, boritsuk vigyazva egy szitara, hogy alulrél is hdlhessen.
Hulés utan kettévagjuk és megtoltjuk a kovetkez6 toltelékkel: Ver-
junk fol keményre fél liter tejszint és szitdn torjink bele par szép
fétt mogyorot és egy kevés vanilias cukrot, amilyen édesen akarjuk
csinalni. Az egész tortat vonjuk be vanilidss mazzal s a torta tetejére
ragasszunk koroskoril 8—10 szem cukorral behlzott csokoladés
cukorkat.

XXXVI.

Megint ott Ult Katoka a nagyanyus szobajaban, egy csomo levél-
lel a kezében.

— Oh, nagyanyus, — mondta csliggedten, — ma csupa olyan
dolgot kérdeznek t6lem a leanyok, amelyekre nem tudok megfelelni.
Még azt fogjak rélam hinni, hogy elfelejtettem f6zni, vagy nem is
tudtam talan soha!...

— Nono, ne basulj olyan nagyon, kis Katus! Hat lassuk, mik azok
a kérdések?

— Hat itt van mindjart a Micike levele. O néhany finom elGétel-
nek a leirasat kéri, de csupa olyanét, amelynek hirét se hallottam!
Angol péastétom, Japan szeletek, Napoleon-eléétel! Hat hogy készul-
nek ezek?...
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— Véletlentl tudom mind a harmat. irjad csak:

— Az ANGOL PASTETOMHOZ
csinalunk j6 er6s huslevest és a zsirt leszedjik réla az utolsd csep-
pig. Egy liter levesbe tesziink huszonét lap zselatint. Ha elf6étt, ha-
rom tojas habnak vert fehérjét tesszik bele és habverbvel erésen
elkeverjuk. A tlizhely széién szép lassan f6zzik féléra hosszat. Szi-
tdba szalvétat teritiink és azon atszlrjuk. Szép formaba dntink beléle
két ujjnyi magassagnyit és jégre allitjuk. Ha megkeményedett, bele-
tesziink a formaba kockara vagott sonkat, kemény tojast, szardiniat,
sult libamajat, fogolynak a melle husat és j6 puhara parolt borja-
hast, Ugy, hogy a forma tele legyen vele. A jégre éllitjuk és annyi
aszpikot ontlnk ra, hogy egészen csordultig legyen. Ha a jégen meg-
keményedett és télalni akarjuk, egy pillanatra forré vizbe martjuk
és talra boritjuk. A megmaradt aszpikot aprora dsszevagdaljuk és a
tal koré rakjuk.

— Ezt én ismertem, nagyanyus, — mondta Katoka, — csak maés
néven! Hat a JAPAN SZELETEKET
hogyan kell késziteni?

— Kell hozzéa félkilé borju- vagy sertés-hus darélva, egy libamai
szitan attdrve, egy aztatott zsemle* szintén szitdn attdérve, harom
tojds sargédja, hat darab apréra vagott gomba, z6ld petrezselyem
igen finomra vagva, pastétompor, so6, toért bors, harom tojas habja.
Mindezt Osszekeverjik, egy tepsit Kizsirozunk, zsemlemorzsaval
meghintjuk, a hast hosszUkésra megforméalva beletesszik és megsut-
juk. Ha megsult, tejfolt dntink red, szép egyenl§ darabkékra véagva
a talra tesszik s minden egyes darabra egy szép szelet libaméjat
tesziink. Adhatunk melléje &fonyat, mustart vagy tatdrmartast. Lehet
hidegen is, melegen is adni, csak ha hidegen adjuk, nem oéntlink ra
tejfolt, hanem csinosan foldiszitjuk aszpikkal, torméaval, céklaval és
ecetes uborkaval.

— Es a NAPOLEON-ELOETEL
hogy készul?

— Szép, egyenld, de nagyobbfajta burgonyakat megtisztitunk és
kivagunk, hosszaban a két végén csindlunk rajta két lyukat, hogy
keresztul farhassuk, ha keresztul atfartuk, jol kikaparjuk. Egy nagy,
félig sult libamdjat, j6 nagy darab libahjat is, ha az nem volna, akkor
szalonnat, megsézunk j6l és a méjjal egyltt a burgonyaba téltjuk.
Belerakjuk a tepsibe és j0 ropogésra megsutjuk. Hirtelen kell talalni;
z6ld petrezselyemmel kortlrakjuk, de sult libamajszeleteket is rak-
hatunk a tal koré.

— Nohat ez megvolna. Most lassuk, Erzsiké mit kérdez. Hogy
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készil a ROTI A LA DUCHESSE,
a Hercegnd-pecsenye! Sohase hallottam hirét.

— En igen, — felelt mosolyogva nagyanyus. — Nagyon finom,
izletes pecsenye. A borju mellébdl kiszedjik a csontokat, azutan hus-
ver6vel j6l ellapitjuk. Szalonnat apréra vagunk, sonkat daralunk,
gombat finomra vagunk, zold cukorborsét parolunk, négy tojast ke-
ményre f6ézink és folapritunk, Ggyszintén egy kisebb libaméjat is.
Mindezt Osszevegyitve ratesszik a szétteritett husra, tesziink még
z6ld petrezselymet is bele és megsdzza. Most dsszesodorjuk a hust,
jol osszekotdzzik spargaval és puhara sitjuk. A tetejét megkenjuk
tojassal és megszorjuk zsemlemorzsaval.

— Ez nagyon finom lehet. Hat a

VESEPECSENYE VAJAS TESZTABAN
hogyan készil?

— Szép, vastag és teljesen letisztitott vesepecsenyét bes6zunk,
kevés borssal beszorjuk, szalonnaszeleteket kétézink red és meg-
sutjuk folytonos ©ntézés mellett hirtelen, hogy beltl kissé rézsa-
szinl maradjon. Ha megsilt, deszkara téve félig-meddig kihdilni
hagyjuk. Készitslink leveles vajastésztat kovetkez6képpen: Negyed-
kil6 vajhoz negyedkild lisztet vesziink, a vajat a liszt harmadrészé-
vel, kevés soval, széles késsel vegyitsik Ossze és tegyulk jégre, két-
harmad részét pedig két tojas sargajaval, két kanal rummal s ke-
veés soval elegyitsiik dssze; a vajbdl hozzateszink fél tojasnyi dara-
bot és ugyanannyi vizet, 2—3 kanal tejfollel vegyitve, hogy gyenge
rétestészta legyen. Ha jol kidolgoztuk, Kissé kézzel ellapitjuk, a kdze-
pére ratesszik a vajat, amelyet jégre tettlink volt, a tésztat raborit-
juk, Kisodorjuk, Gjra 6sszehajtjuk s hideg helyre vagy jégre tesszik.
Negyeddéra mulva ismét Kkisodorjuk és igy jarunk el vele harom-
szor, de mar harmadszor nem hajtjuk 0ssze, hanem olyan hosszura
és szélesre sodorjuk ki, mint amekkora a vesepecsenye. A kisodort
tésztara ratesszik a pecsenyét, folil osszehajtjuk és spargaval ra-
kétozzik oly moédon, hogy a sparga minden rahajtasa egy-egy sze-
let lesz. Tojassargaval megkenjuk és megsutjik. Talalaskor mindig
ott vagjuk fol, ahol a sparga bevagta a tésztat. Vigyazni kell, hogy
le ne hulljon réla a tészta, mikor a talra rakjuk. A martast kilén csé-
szébe talaljuk hozza.

— Hat a MEXIKOI HUST
hogyan kell késziteni, édes nagyanyus?

— Ez is egy igen j6éizl sult! Egy kilo rovid sertéskarmonadlibé!
teljesen kifejtiink minden kis csontdarabkat, hogy tisztdn a hds ma-
radjon ; most a his kozepén keresztultolunk egy hossz( kést, azt
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bent ugy forgatjuk, hogy egy fistolt kolbaszt, olyan hosszat, mint a
hus, keresztilhtzhassunk. Ha a kést kivettik, spargaval atkotdzzuk,
besézva fed6 alatt paroljuk, mig puha lesz, azutan a sut6ben meg-
piritjuk, folytonos 6ntézgetés mellett. Talalaskor igen szép, vékony
szeletekre kell vagni. Ha hidegen akarjuk féladni, jégre tesszik. Ha
jol athdl, szépen fol lehet szeletelni, aszpikkal disziteni s mellé tatar-
martést adhatunk.

— Ez csakugyan nagyon joiz( lehet. Most aztdn még csak né-
hany tortdnak a leirdsa kellene. Katinka valami nagyon j6

PUNCS-TORTA
leirdsat kéri.

— A j6 puncs-tortdhoz sziikséges tizenkét tojas, haromnegyed
kilé cukor, egy deci rum, negyedkild liszt, egy kavéskandl tea, két
darab csokoladé és piros festék (breton). Tiz tojas sargéjat tiz evé-
kanal cukorral habosra keverlnk, hozza 6t j6 tetézett kanal lisztet,
a tiz tojas kemény habjat s ismét 6t kanal lisztet. Ezt mind 6ssze-
keverjuk, egy tortaformanak a fenekére papirt teszlnk, beleéntjik a
keveréket és megsatjuk. Ha megsilt, a tetejét levagjuk szép vé-
konyra, levagunk még egy j6 ujjnyi széles lapot is s azt dsszevag-
juk kockakra. Most az egész torta belsejét kiszedjik és szintén 6ssze-
apritjuk. Azutan f6zunk két deci vizzel teat, azt két tojassargaval be-
habarjuk és ontuink hozza fél deci rumot. Negyedkilé cukrot negyed-
liter vizzel felf6zlnk, Ggy a félapritott tésztat, mint a szirupot ha-
rom egyenl6 részre osztjuk, annak egyik részében két darab csoko-
ladét fololvasztunk és beletesszik az egyik kész folapritott tésztat.
A masik rész szirupba breton-festéket tesziink, a harmadikba pedig
rumot ontink s mindegyikbe beletesziink egy-egy rész félapritott
tésztat. Most el6szor a csokoladés részt kell a tortdba tenni, utana
a sargat és legfolul a pirosat; szépen belenyomkodjuk, a tetejére ra-
ontjik a tojasos teat és a vékony tésztalapot, amelyet el6szor vag-
tunk le, raillesztjuk. Fél kilé cukorbdl ontetet fé6zlnk, breton-festékkel
halvany rézsaszindre festjik és az egész tortat bevonjuk vele.

— Nagyon finom a DINNYE-TORTA,
meg a datolya-torta is. Az el6bbihez kell nyolc tojas, félkil6 cukor,
két darab csokolddé, tizennyolc deka mandula, egy kanal morzsa,
hlsz deka cukorban fétt dinnye. A nyolc tojassargat nyolc kanal
cukorral habosra keverjuk, a mandulat megdaréalva hozzaadjuk, az-
utdn a dinnyét folapritjuk, a csokolddét megreszeljik, a morzséat
megszitéljuk, mindezt dsszekeverjuk; legutoljara nyolc tojas habja
jon bele. A tortaformat kikenjuk, kilisztezzik, a tésztat beledntjik s
megsUtjuk. Ha kihdlt, csokoladéiéggel vagy fehér jéggel bevonjuk és.
dinnye-szeletkékkel diszitjuk.
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— A DATOLYA-TORTAHOZ
negyed kilé6 aprdora vagdalt datolya, negyed kil6 daralt man-
dula, két Kkifli morzsaja és nyolc tojas fehérje szikséges. EIG-
szor a tojas fehérjét j6 kemény habba verjuk, azutan bele-
keverjiuk a mandulat és a datolyat s utoljdra a morzsat. Két ostya-
lapot tepsire teszink, raontjik a keveréket és szép lassan megsut-
juk. Ha megsilt és kihdilt, az egyik ostyat befdttel vagy csokoladé-
krémmel j6l megkenjik, a masikat raboritjuk és datolya-szeletekkel
diszitjuk.

— Ez mind nagyon j6 lehet, nagyanyus. De nézd csak, Mar-
gitka kaldott itt nekem egy leirast, TUTTI-FRUTTI-TORTA
a neve, mit sz6lsz ehhez?

— Hadd lassam, milyen?

— Hat tojas sargajat négy és fél tojas nehézségl cukorral és
egy citrom reszelt héjaval j6l el kell keverni. A hat tojas fehérjét
kemény habb4 verjuk és harom tojas nehézségl finom lisztet adunk
hozza. Ekkor forméaba ontjuk s lassu tliznél 6vatosan megsitjuk. Ha
kihdilt, kétszer atvagjuk s egyik részét eper-, a masikat barack-izzel
megkenjuk s dsszeragasztjuk a harom lapot. Ezutan fél liter cukrozott
tejszint nagyon kemény habba veriink, tizenkét szem hamozott man-
dulat, tiz szem diét, hisz szem malagasz6l6t, tiz datolyat, egy darab-
citronadot, egy darab birsalmasajtot apréra 0Osszevagunk és bele-
keverjuk a tejszinhabba. Ezzel a torta tetejét és oldalat vastagon
megkenjuk, a kdzepére meg joékora halmot tesziink bel6le. Kulon-
féle cukorba f6tt gyumdlccsel még fol is diszithetjik.

— Ez nemcsak nagyon szép, hanem igen kit(in6 torta is, Ka-
tokam!

XXXVILI.

Ketten Ultek egyiutt a Katdka csinos, baratsdgos kis lednyszoba-
jaban: Katéka és Erzsiké, a legjobb baratnéje. Erzsiké el6tt az asz-
talon egy nagy konyv volt, tele fehér lapokkal. A kdnyv kuls6 cim-
lapjan szép nagy betlkkel, cifra rondirassal ra volt irva: Szakacs-
kdnyv, De a koényv belll egészen Ures volt, s Erzsiké gondterhelt
arccal hajolt a fehér lapok folé.

— Tudod édesem, — mondta Erzsiké komolyan, — én eddig
mindig azt hittem, hogy én tudok f6zni. De ha most arra gondolok*
hogy Bandinak azt kell majd megenni, amit én f&zok, hat rettegés.
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fog el! Tulajdonképpen én sohasem készitettem egyebet, mint tortéa-
kat és siuteményeket. Szegény Bandi! Orokké csak nem adhatok
neki tortat!

Bandi ugyanis, — akit az a veszedelem fenyegetett, hogy ezen-
tal mindig tortat fog ebédelni és vacsorazni, — a vélegénye volt
Erzsikének. Négy honap mulva lesz az eskivdjik, s ezalatt a négy
hénap alatt szeretne Erzsiké egyetmast elsajatitani a Katoka tudo-
manyabdl.

— Hat bizony, édes Erzsikém, — mondta Katoka, — én azt
hiszem legjobb lesz, ha leirod néhany jo sultnek, levesnek, f6zeléknek
a készitésmaodjat, s ha délel6éttonként eljéssz hozzam, én nagyon szi-
vesen megmutatom neked, hogy mi hogyan készul.

— Jaj, de kedves vagy, édes Katékam! Eljovok bizony, hogyne
jonnék ell Az én édes j6 anyuskam beteges, tudod, nem tanithat
semmire, azért is nem féztink otthon, hat igazdn nem is volna alkal-
mam tanulni. De igy mar segitve lesz az én nagy bajomon.

— Na héat, kezdjink mindjart hozz4! Az én apuskam legjobban
szereti az egyszer(, j0, Izletes marhasiilteket, s azt hiszem, a férfiak
legnagyobb része is ezt szereti. Igen j6 siltet lehet késziteni példaul
a kovetkezd modon:

— Egy szép darab FELSALT
megtlzdelink apréra vagott szalonnaval és sonkaval, beddrzsoljik
jol soval és borssal s egy 6raig igy hagyjuk allani. Azutan labosba
tesziink egy kanal zsirt, voréshagymat és sargarépat, erre ratesszik
a hust és szorosan befodjuk. Puhara péroljuk, toébbszér megforgat-
juk, kozbe ontink red kevés bort és levest. Ha kell6leg megpuhult,
szép szeletekre vagjuk, a levét reaszirjuk és kirantott burgonyaval
talaljuk.

— Jo a VAGDALT HUSTEKERCS
is, martassal. A marhaszeletet megéréljik a husérlén és egy talba
tessziik, teszlink bele tort borsot, sot, paprikat, egy aztatott zsem-
lét, egy-két egész tojast és jol Osszekeverjuk. Most karikara vagott
véréshagymat zsirban megpiritunk. A mar ésszekevert hast egy mor-
zsaval behintett deszkan ellapitjuk, most egy ev6kanallal a hagy-
mat és zsirt ralocsoljuk a husra és dsszehengeritjik, de el6bb séval,
borssal megszorjuk s azutan tepsibe tesszik. Karikara vagott voros-
hagymat teszlink bele, babérlevelet és borsot, aztan zsirral meg viz-
zel addig hagyjuk paérolni, gyakori locsolas kézben, mig puha lesz.
Azutan a hust Kivesszik a tepsib6l, a martast pedig attorjuk szitan.
A tepsibe teszlink kevés zsirt, a hust kissé megsttjiuk és ha mar a
hast kivettiik, a bennmaradt zsirba két kis kanal lisztet tesziink, meg-
barnitjuk és a martassal folengedjik, megs6zzuk, citromhéjat teszlink
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bele, citromlével megsavanyitjuk, vagy aki ezt nem szereti, tehet
bele ecetet. A tekercset karikakra vagjuk, egy talra tesszilk és a
martast korulontjuk.

— lgen izletes étel a GOZBENSULT
is. A marhahust, lehetdleg feketepecsenyét, megverjik, megtizdel-
juk szalonnaval, torott bors, hagyma vagy aki szereti kevés fok-
hagyma és sOkeverékkel és Kivilrdl is bes6zzuk; megfelel6 nagy-
sagu fazéknak a fenekére egy-két kis csontdarabot tesziink, hogy
le ne égjen, ha vel6s csont van, annél jobb, rea a hust, kérulrakjuk
két szal sargarépaval, két szal gydkérrel, fél zellerrel, egy féldarabolt
véroshagymaval és annyi vizet dntink ra, hogy a hust ellepje. Most
szorosan lefodjuk, sulyosbitonak rateszink egy vasalovasat és két és
fél o6raig lassu, de egyforma, gondos péarolas utan, ha puha, kivesz-
szuk, folszeleteljuk s a levét attdrve hozzaadjuk. Lehet bele 10—15
szem kaprit is vagni. Tarhonyaval, makaronival vagy kif6tt tészta-
val koritjuk.

—J6 a PACOLT MARHAHUS
is. Keskeny, hosszU, sovany marhahUsdarabot beaztatunk pacba, mely
egy rész viz, egy rész ecetbdl all, s melyben néhany szétziizott bo-
rokabogyé, vagdalt hagyma, citromhéj, bors, s6, szegfliszeg, gyom-
bér és babérlevél azik. Harom-négy napig benne hagyjuk, napon-
ként megforgatjuk. Negyedik napon Kkivesszik a hust, 6sszecsa-
varjuk, megkétjuk zsineggel, a pachoz még két rész bort toltink és
benne puhéra f6zzuk. Hidegen is alhatjuk vacsorara, szép vékony
szeletekre vagva, melléje ecetet és olajat, ha pedig melegen adjuk,
akkor vajat olvasztunk fol, kis morzsat piritunk benne, par kanalnyi
paccal félhigitjuk és a husszeletekre toltjuk.

— Te, — szolt kdzbe Erzsiké, — a minap emlitette Bandi, hogy
6 szereti a SERPENYOS ROSTELYOST,
de nekem sejtelmem sincs rdla, hogyan készil!

— Labasban j6 sok hagymat piritunk kis paprikaval s folereszt-
juk péar kandl vizzel. A kikalapalt rostélyost bes6zva, hirtelen zsir-
ban egyenként megsitjuk. Mikor megsilt, rarakjuk a hagymara.
Ontiink ra kis paradicsomot és puhara paroljuk. Tisztitott burgonyat
hosszukas gerezdekre vagunk és a puha rostélyos tetejére tesszlk.
Megkeverni nem szabad, csak meg-megrazni. Egy-egy Kkis vizet kell
utana tolteni.

— Na hat most mar egy-két levesre és fézelékre is megtanit-
hatnal, Katokdm, — mondta Erzsiké, — mert mar a sok hussal j6l-
laktam!

— Hat ird le a RAGOUT-LEVESTf
ez igen jo. Liba- vagy kacsa-aprolékot huslevesben puhara fézink.
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Ha le van szlrve, belef6zink nyolc deka finom apré késat vagy
rizskasat. Talalaskor az aprolékot szépen folapritjuk, a csontokat ki-
szedjuk, a zUzajat aprora metélve vagjuk, a majat megsitve szintén
folapritjuk, a leveses talban 4 deka vajat és 3 tojas sargajat jol elha-
harva, rdontjuk a levest. Téalaldskor az aprolékot kulon adjuk be és
Ugy adjuk minden tanyérra ramérve a levest.

— Altalanosan kedvelt leves a GULYAS-LEVES
is. A hust, j6 csontos darabokat, foltesszik féni egy fazékban, séval.
Nagy csomd zoldséget osszekotiink tiszta fehér pamuttal és bele-
tesszik. Egy kis ldbasban két fej hagymat kevés zsirban megpiri-
tunk, tesziink ra egy kanal piros paprikat és foleresztjuk egy kis le-
vessel. Hagyjuk jol elféni, aztan raéntjuk a levesre.

— A f6zelékek kozul ajanlom a SZEKELY GULYAST.
Egy kil6 sertéshust, a combjabadl, folteszliink, mint a porkdltet, j6 sok
hagymaval, paprikdval péaroljuk, egy Kkil6 kaposztat maésik labos-
ban kevés zsiron parolunk, de vigydzva, hogy barna ne legyen. Ha
puha a kaposzta és a hus is, dsszekeverjuk, haromnegyed liter tej-
folt egy kanal liszttel elkeveriink és a tetejére Ontjuk. Azonnal ta-
laljuk.

— J0O nyari f6ézelék a TOLTOTT PARADICSOM.
A paradicsom tetejét vékonyan levagjuk, a magjat kavés kanal-
lal kiszedjuk, vagdalt borjuhast kevés zsirban zold petrezselyemmel
finomra vagunk, és tort bors meg s6 hozzdadasdval megparolva,
azzal megtoltjuk a paradicsomot. Labasba rakjuk, egy tojasnyi vajat
teszlink ré és tejfolt, egy kanal liszttel behabarva, felényi vizzel, mint
a tejfol, folhigitjuk, raontjuk a paradicsomra és fedd alatt paroljuk.
Igen izletessé teszi, ha paradicsom helyett tejfolben paroljuk és kés-
hegynyi toért szerecsendiot teszink a tejfélbe.

— JO olcso f6zelék a PAPRIKAS BURGONYA.
Tizenkét deka zsirban harom fej hagymat finomra megvégva
megpiritunk. Hozzdadunk késhegynyi piros paprikat és két kil6 kari-
kara vagott burgonyat meg sét. igy paroljuk s ha a burgonya puhéara
fott, fél liter tejfolt egy kandl liszttel elhabarunk, negyedliter vizzel
foleresztjik és a burgonyéara ontjuk.

— K0szondm, édes Katékdm, — szolt Erzsiké, aki mar egészen
elfaradt az irasba, — holnap reggel aztdn eljévdok s a konyhaban
gyakorlatilag is megtanulok egyet-méast. Legalabb Bandinak nem
kell majd mindennap tortat enni!
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XXXVIII.

Nyar végével hazaszallingéztak mindenfel6l a lednyok, ki falu-
rol, ki furdérél s majdnem mindennap bekopogtatott egyik-masik
Katdkahoz.

Ma éppen Juliska volt néla, aki dicsekedve Ujsagolta:

— No, édes Katékam, most az egyszer én tanithatlak kilonféle
finom dolgokra, amiket egy gréfné szakacsatél tanultam! Isme-
red-e a HAMBURGI ANGOLNA-LEVEST?

— Nem bizony!

— No hét hallgass ide, mindjart megtanitlak. Kell hozza 6tven
deka angolna, egy liter er6s barna husleves, leveszoldség, két levél
zsdalya, két szal petrezselyem, két szal kakukf(i, harom kanalnyi zéld-
borsé, néhany szal paszternak, két salotthagyma, két evdkanalnyi
borecet, fél kdvéskanalnyi bors és egyéb fliszer, négy szem cukros
fehér borban f6tt korte. A besézott és foldarabolt angolnat félre-
tesszlik. Ezalatt a zoldséget a huslevesben puhara f6zzik, késébb a
fliveket és borsot beletesszilk. Az angolnat negyedliter ecetes viz-
ben hagymaval és fliszerrel megfézzik, aztan a huslevesbe tesszik a
fott korteszeletekkel és néhany lisztgombdccal. Az angolna levét is
belesz(irjuk és foltalaljuk. Nagyon kellemes, f(iszeres, savanykas izl
leves! Hat az IRLANDI PUDDINGOT
ismered-e?

— Nem én. Sohasem voltam Irlandban!

— En sem. De azért ismerem! Egy kil6 marhaidébdl, amelyet
j6l megveregettink, kis szeletkéket vagunk, harom voéréshagymat
és két tanyérnyi nyers, hamozott burgonyat is 6sszevagdalunk és
forméba rakjuk rétegenként. Legalul jon burgonya és hagyma ve-
gyesen, erre vajdarabkak, aztdn a megs6zott, megborsolt his egy-két
babérlevéllel és igy tovabb. A felsd réteg is burgonya legyen, vajjal
megszoérva, erre négy évékanalnyi slrl savanyu tejfolt toltink és a
forméat forrd vizbe téve, masfél oOrdig gbézben fézzik. Ha ki van
f6zve, nem boritjuk ki, hanem asztalkend6t csavarunk a forma korul
és igy talaljuk be. Ez kulénben nemzeti eledel; sovany disznéhusbél
és fiatal juhhusbdl is készithetd, de lehet vegyes hust is hozza venni.

— Ez igazdn nem lehet rossz étel. Meg fogom én is prébalni.
Hat még miféle kilonlegességet tudsz?

— Tanaltam még egy nagyon jo AMERIKAI ELOETELT
is. Szalonna sajttal. HUsos, fustolt szalonndbdl vékony szeleteket va-
gunk és racsra téve tepsin a sUtében hagyjuk, mig omlés és barna
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lett s ment minden zsirtél. Egy masik lemezre néhany szelet sajtot
teszink, mely, ha igen kemény volna, kis tejet adunk red; ha ez is
j6 sima és puha lett, a szalonnaszeleteket rahelyezzik és piritott va-
jas kenyérrel azonnal forrén féladjuk.

— Tudod-e, hogy ez nagyon j6 lehet villasreggelire is?

— En is azt hiszem. De te, milyen nagyszer( tortat is tanultam!
Ugy hivjak, hogy DANKOVSZKI-TORTA.
Ismered?

— Igen, azt én is tudom késziteni. De azért csak mondd el, hadd
lam, olyan-e a recepted, mint az enyém?

— Hét tojas sargdjat tizennégy deka porcukorral nagyon elke-
verlnk, beleadjuk a tojas habjat is és azzal egyutt nyolc deka csoko-
ladét reszelve, tizennégy deka piritott 6rélt mogyorét, harom deka
vajaskifli-morzsat, mindezt jol elkeverjik, vajjal kikent, lisztezett
tortaformaba tesszik és lass tliznél megsutjuk. Ha kihdlt, harom
szeletbe vagjuk és a kovetkezd toltelékkel téltjuk meg: Huszonegy
deka cukrot barnara piritunk, tizennégy deka piritott mogyorot to-
vabb piritunk szép pirosra a cukorral s ha kész, egy vajjal kikent ta-
nyérra ontjik, ha kihdlt, mozsarban megtorjiuk és megszitaljuk. Most
vesziink négy egész tojast, két nagy evdkanal torott cukrot, azt sdrd
krémmé f6zzik, ha kihdlt, keverink belé huszonegy deka habosra
vert irésvajat és az atszitdlt mogyordt és megtoltjuk a tortalapokat
ugy, hogy maradjon a krémbdél a kilsejének is. Aztan a tortalapokat
egymasra tesszik, a maradék krémmel megkenjuk a torta tetejét
és oldalat és s(r(in beszorjuk a szitdn maradt darabos piritott mo-
gyoroval. Esetleg a tetejére is rakhatunk csokoladéjégbe martott
egész, piritott mogyordokbol egy kért. Talalasig hideg helyre tesszik.

— Eppen igy készitem én is. Igen Kit(ing, izletes és szép, nagy
torta.

— Hanem Katokdm, lelkem, nagyon kérlek, tanits most mar te
is engem valamire. Képzeld csak, a minap a bacsikam azt mondta,

hogy készitsek neki egy jo TEJIFOLOS HALPAPRIKAST
és én bizony nem tudtam!
— Pedig nem olyan nehéz, — mosolygott Katoka. — Lehet

akarmilyen fajta halbdl késziteni, de legjobb kecsegébdl, harcsabal
vagy sull6bél, mert ezeknek alig van csontjuk. Egy kil6 halat gon-
dosan tisztitsunk meg; kivil késsel megvakargatjuk, a belét Kkiszed-
juk, azutan foldaraboljuk s megsozzuk. Egy labasba tegylnk egy
tojasnyi zsirt, a zsirba egy nagy fej apréra vagott voroshagymat és
egy kavéskandl szép, piros paprikat. Ezeket egyltt kavarjuk o©ssze,
tegylk a halat a paprikds zsirba és kavarjuk jol ¢ssze; azutadn ont-
siink rea két deci vizet és két deci jO tejfolt; ezzel is keverjuk ©ssze
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és akkor tegyuk langtlizre egy negyeddrara, hogy gyorsan meg-
f6jjon. Ezutdn mar tdbbé nem szabad kavarni, mert széjjel omlana,
rat pép lenne bel6le. Az asztalra j6 forron, hosszu talban csinosan
adjuk foél, ugy, mintha egészben lenne a hal, s a levét ontstk ald!

— Nagyon j6 a TEJFOLOS, PAPRIKAS CSUKA
is. Ezt kovetkezOképpen készitjik: Egy szép, nagy csukat megtisz-
titds utan egyenldé darabokra félvagunk és bes6zzuk. Ekkor tesziink
egy kanal zsirt egy olyan nagy labosba, hogy a hal beleférjen. Mi-
kor a zsir forr, beletesziink két fej véroshagymat aprora vagva, két
késhegynyi rozsapaprikat, a halat belerakjuk ugy, hogy a bdrével
legyen lefelé, s szépen egymas mellé helyezve, minden darabot Ku-
I6n; egymasra tenni nem szabad; ekkor befodjik, hogy kissé puhul-
jon, aztdn dGvatosan minden darabot egyenként megforditunk s fed6
nélkdl tovdbb hagyjuk puhulni. Mikor zsirjara sult, adunk hozza jo
tejfolt, ezzel fol hagyjuk forrni, talba rakjuk, a levét ratoltjuk és
beadjuk.

— Nagyon koszéndm, édes Katokam. Mit tudsz még valami jot?

— Ismered a TOJASOS

— Nem. Hogyan kell késziteni?

— Egy szép, nagy csirkét megtisztitunk, foldarabolunk és be-
so6zunk. Labasba egy f6z6kanal zsirt tesziink, ha forrd, belerakjuk a
csirkét és befodjuk; mikor puha, levesszilk a fed6t és zsirjara hagy-
juk sulni. Egy tényérba Utink hat tojast soéval, borssal, vagdalt
petrezselyemmel jol elhabarjuk és évatosan a csirkére ontjuk, hogy
jol befodje. Igen j6 hozza a zold salata.

— Haét a CSIBE-CROQUETTE
tudod-e hogyan készul? i

— Oh igen, az is nagyon finom. Ezt sult csibe maradékbdl is
készithetjlk. A csibe hasat lefejtjik a csontokrél, apré kockdkra vag-
juk, parolt gombaval és f6tt nyelvvel egyttt. Hat deka vajbdl és.
ugyanannyi lisztb6l fehér rantast készittink, huslével foleresztve sdr(
martassa fézzuk, kis citromlevet csepegtetiink bele, majd harom tojas
sargajaval elhabarjuk. A csibe-vagdalékot a felébe belekeverjuk, az-
tan az egészet pléhre kenjuk, vagunk bel8le ujjnyi hossza kis kol-
bészkakat, lisztbe, tojasba, majd finom zsemlemorzsaba hengergetjik
és forro zsirban kirantjuk. A tal kozepére parolt rizst halmozunk
fol, kordlrakjuk a croquetteket és a martas masik felét csészében ad-
juk hozza.

— Ez is nagyon finom lehet. De most hadd mondjak még el ne-
ked két cifra ételt, amit a szak&cstél tandltam. Az egyik a

RAKEARK-FANK.
A megfott és kiszedett rakfarkot félretessziik, aztan hollandi martéas-

Tutsek: Katoka szakéacskonyve. n
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sal osszekeverve (de mar nem kell f6zni) megtoltink vele vajas
tésztafdnkot, melynek a belsejét kiszedtik. A hollandi mar-
tds, mely olyan, mint egy s(rli majonnéz, hat tojas sarga-
jabdl készul kis sdval, szegf(iborssal, reszelt szerecsendidval és kis
vajjal. Ezt egy kis bogrében kevergetjik, mely egy masik, forrd
vizzel telt fazékban all; mikor mar olvad és s(r(sddik, mindig még
egy darabka vajat kell hozzdadni. Ha fél6s, hogy a martas 6sszefut,
egy csopp citromlevet, vagy hideg vizet kell hozzaadni. Hasznélatig
meleg helyen, g6zben kell tartani és gyakran megkeverni. A rak-
farkkal megtoltott fankocskéakat egy lapos, kerek talra izlésesen fol-
halmozzuk, gula alakban s a martast kilon csészében adjuk hozza.
A hollandi méartas kulonben mindenféle f&zelékre és toltelékhez al-
kalmas; hasznalat el6tt finom sz(ir6n &t kell szlrni.

— Ez nagyon j6 lehet. Hat a TENGERI RAK-MAJONNEZT
ismered-e?

— Igen, azt is készitettem mar. De miutan az egész, él6 tengeri
rdk nalunk nagyon draga, lehet badogdobozban eltett rakot is venni
erre a célra. Egy szelence tartalmét ecetben, olajban, soval és fehér
borssal beaztatjuk és ezalatt egy tal kozepére zold salatat rakunk. A
tengeri rak-szeleteket szitan lecsurgatjuk és szépen k(ipalakra fol-
halmozzuk a salatara. A majonnézt két tojas sargajabol fél liter tabla-
olajjal (cseppenként beleadva) kis borecettel, séval és fehér borral
készitjuk. A majonnézt egyenletesen rakenjuk, aztdn szépen fol-
diszitjuk aszpikkal, kemény tojassal, rakollékkal, madarsalataval, a
tetejére pedig egy-egy ajokagy(r(it megtdltink kaviarral. igy igen
tetszetds és joiz(i el6étel, mely tedhoz is adhat6.

— Hat a CSIRKEGALANTINT
hogy kell késziteni?

— Két nagy csirkét megtisztitunk, félbontunk s egészben, cserép-
vagy jozomancl edényben két liternyi vizben tlzre tesszik. Egypar
szal petrezselyemgyokeret, sargarépat, fél fej voréshagymat, sot s
néhany szem borsot is adunk hozza és lassan f6zzuk. Mikor a hus
megpuhult, kivesszik a lébdl s hideg helyre tesszik. A leves kozé
pedig egy deka vizaholyagot s izlés szerint ecetet vagy citromlevet
tesziink. Néhany percig még fézziuk. Akkor prébéat teszink egy ka-
nalnyi lével, hogy megalszik-e mar keményre; ha igen, akkor lesz(r-
juk egy masik cserépedénybe és hidegre tesszilk. Mikor a zsirjat
foladta, leszedjuk azt, a levet pedig ismét folforraljuk, harom tojas
habjaval 6sszekeverjik és félérai allas utan szUrévasznon atcsepeg-
tetjuk, Ggy, mint a borjulab-kocsonyat szoktuk. Mikor a csirke ki-
hdlt, gondosan foldaraboljuk és csakis a szép, husos darabokat hasz-
naljuk fol, de a bérét leszedjuk réla. A méajat és zuzéat pedig vékony



163

szeletekre vagjuk. Ezenkivil hasznalhatunk hozza stlt vagy zoldség-
gel megparolt liba, kacsa, vagy pulyka melle-huséat, b6rétél és kovér-
jét6l megtisztitva és vékony szeletekre vagva; sult libaméjat 'szele-
tekre vagva,; karikara szelt fétt tojast; levét6l folszikkasztott parolt
gombat; levétsl folszikkasztott apr6é ecetes uborkat. Mikor a ko-
csonya lecsepegett, egy alkalmas hosszas formaba egy ujjnyi vastag
réteg kocsonyat ontlnk, azt jégre tesszik s ha megaludt, csinos
rendben rakunk ra a fontebb elmondottakbdl egy sort, de Ugy, hogy
a forma oldalatol, korul, egy ujjnyi hely tresen maradjon. Ekkor
ontiink ra annyi kocsonyéat, hogy egy kissé ellepje a hust is. Es csak
ha megaludt, folytatjuk tovabb a rétegenként valé berakast, mig a
forma meg nem telt. Ezutan jégen vagy hideg helyen megfagyaszt-
juk. Téalalaskor megfelel6 hosszu talra boritjuk s forré vizbe mar-
tott s Kkifacsart ruhat rakunk a forméra addig, mig a forma
a galantinrél le nem emelhet6.

— Ez kitlin6é lehet, Katokam, — szolt Juliska.

— J6 a LIBAMAJ-GALANTIN
is. Ezt kovetkez6képp készitjuk: Egy vagy két szép nagy libam4jat
megszurkalunk szegfliszeggel és puhara megsitjuk. Ha kihdilt, at-
torjuk szitan és kemény tejszinhabbal dsszekeverjuk. Kdzévegyitink
egy evBkanal madeira-bort és egy-két ev6kanal rumot. Egy format
kikeniink aszpikkal s addig forgatjuk, mig egyenletesen meg nem
fagy, aztadn beledntjik a libaméjat és jégre tesszik megfagyasztani.
Ha j6l megfagyott, kiboritjuk, szarvasgombaval korulszurkaljuk és
keményre f6tt tojassal s f6tt apré sargarépaval diszitjuk.

— Ez is nagyon j6; ezt okvetlenil fogom késziteni. Hat a

HIDEG ROAST-BEEFET
Katékadm, hogyan kell késziteni? Ez is nagyon j6 a teahoz.

— Egy angol baratn6mtél tandltam a roast-beef készitési mod-
jat s mondhatom Kitlind, melegen épp Ugy, mint hidegen. A hat-
szélbél kell venni egy j6 nagy darabot, négy-6t személyre nem sok
egy kilogram, mert a csont sokat nyom. Lehet a bélszint is venni,
de j6 hizott marhabol legyen vagva és jégen kifagyasztott, vagyis
allott has legyen, kilénben nem porhanyés. El6z6leg jol behintjuk
soval és torott borssal egy j6 mély labosban s kis deszkat vagy
fed6t tesziink rea. Legaldbb hat 6ra hosszat kell igy allania, de lehet
esetleg tovabb is, példaul el6z napon besézni. Egy j6 mély sitd-
ldbosba béven teszuink zsirt, korilbeltl mint a kirdntott csirkének és
ha forré a zsir, beletesszik a hist egészben és mindkét oldalan hir-
telen megsutjik. A hds nagysaga szerint tiz-tizen6t perc elegendd. A
kulsejének szép ropogésnak kell lenni, bel6l pedig, ha félvagjuk, ki-

11*
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buggyan a szép piros leve. Nagyon éles, finom késsel kell folszelni
és gyorsan elbanni vele, hogy forrén kertljén az asztalra. Az ango-
loknak kulon e célra van a hus alakjanak megfelel§, mély skatulya-
szer(i edényuk, amelyben aranylag kevés zsirral sokkal szebben sl
a has, mert abban a forr6 zsir egészen ellepi. Azonkivil 6k az asztal-
nal szelnek bel6le, nehogy el6re kihdljon s ami egészben megmarad,
hidegen sokkal szebben lehet folvagni a teahoz. Melegen mustart,
tukortojast és forré zsirban kisutétt krumpliszeleteket adunk mel-
1éje, hidegen meg teahoz nagyon jo.

— Most még egy j6 torta receptjét kérném, édes Katdkadm.
Példaul NARANCS-TORTA.

— Nyolc tojassargat, négy egész tojast, tizenhét és fél deka
cukrot Ustben csekély fokd melegnél j6l meghabarunk; azutan egy
narancshéj felét egy darab cukron kdnnyen led6rzsélink és a cuk-
rot hozzakeverjik. Most tiz deka lisztet és nyolc és fél deka folol-
vasztott vajat f6z6kanallal lassan hozzakeverink. Az egészet két kis
tortaabroncsba toltjuk és kozépfokd hénél lassan megsitjuk. Ha Ki-
hdlt, a két tortalapot barack-izzel megtoltjik, 6sszeragasztjuk s na-
rancsjéggel bevonjuk. Narancs-cikkeket cukorsziruppal bevonunk s
a tortara diszitésul koralrakjuk.

— lgaz, most jut eszembe, még egy j0 VAIJAS POGACSARA
is volna szikségem!

— Kitling receptem van és koénnyen készithetd. Huszonot deka
vajhoz, negyven deka liszthez, két tojas sargajahoz veszink négy
fillér ara éleszt6t, melyet belemorzsolunk; kell6leg megsézva, j6 tej-
follel meggyurjuk a rendes pogacsakeménységl tésztava. Hideg he-
lyen allni hagyjuk egy éjen &t s maésnap, készités el6tt 8—10-szer
gbmbélyitve, kétujjnyi vastagsagura elnyujtjuk s kis pogéacsakat
szaggatva beldle, lassu tznél kisutjuk.

— Még egy-két j0 teasiteményt kérek, édes Katdkdm, aztan bé-
kében hagylak méra! ) ]

JO TEASUTEMENY
a kovetkez6: Négy tojasfehérjét kemény habba verink, adunk hozza
huszonnégy deka porcukrot, két evBkanal égetett és kevés vizzel
foleresztett cukrot, tizenkét deci lisztet és egy szlk kavéskanal vani-
lids porcukrot. Viasszal kikent pléhre, papirtolcsér segélyével bet(-
ket, pereceket, karikdkat alakitunk, két 6raig allni hagyjuk és meg-
szaritjuk lassu tlznél. Igen j6izd, sokaig eltarthaté stitemény és ebbdl
a mennyiségbdl készitve igen sok lesz.
Hat a JEGSUTEMENYT
Katokdm ismered-e?
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— Ismerem. Harom tojasfehérjét negyedkil6 cukorral habzéasig
dorzsolunk s akkor kétfelé osztjuk; az egyik feléhez hozzakeverink
félkilo torott mandulat vagy di6t és lisztezett deszkara téve el-
nydjtjuk; a megmaradt jeget rdkenve apré szeletekbe vagjuk s lan-
gyos kemencében megszaritjuk.

XXXIX.

— Edes leanyom, — sz6lt nagyanyus Katokahoz, — szeretném,
ha egy kissé valtozatosabban f8znél. A baranypecsenyét példaul az
idén nem készitetted mésképp, mint vagy sitve vagy rantva.

— Az igazat megvallva, édes nagyanyus, nem is tudom mas
készitési maédjat, — felelt Katoka.

— Majd én megtanitlak. Figyelj ide. Nagyon j6l példaul a

BARANYPAPRIKAS PAROLT RIZZSEL.
Fiatal baranyt folapritunk a csonttal egyitt egyforma darabokra,
mint a porkoltnek szokés. Ha friss vizben j6l megmostuk, leforraz-
zuk fov6 vizzel és par percig benne hagyjuk. Egy j6 kanal zsirt a tiz-
hoz téve, ha megolvadt, a hust belerakjuk, kevés apré voérdoshagy-
mat, tért borsot, sot és meglehetésen sok édespaprikat tesziink ko-
zéje. Befodve péroljuk, amig a his megpuhul, mindig kis vizet toltve
aldja, mert ha a zsirjara sul, kbnnyen faggyuizt kap. Ezalatt fél ka-
nal zsirba tesziink 4—5 kanal megmosott finom rizst és egy ideig
kavarjuk, fél citrom levét racsavarva. A citrom azért j6, mert igy a
kasaszemek szép épen maradnak. Kevés huslevet idénként ratoltve,
a kasat puhara paroljuk. Mikor a barany is készen van, akkor egy
format zsirral megkeniink és belerakunk egy sor rizst, egy sor hust,
mig az edény megtelik és talaldsig forro vizzel telt edénybe helyez-
zUk befédve. Most a megmaradt paprikaslevet készitjik el, amibél a
hast kiszedtik. Egy vagy két tojassargat a Ié mennyisége szerint két-
harom kandl j6 savanyu tejféllel elkavarunk. A forrd zsirba elébb egy
kanal hidegvizet toltink, nehogy a martas dsszemenjen, folyton ka-
varjuk, amig megslrlsodik s kis szitan &tszlrve vagy csészében
adjuk fol, vagy a kiboritott baranyra is tolthetjik.

— lIgen j6 a BARANY BECSINALT is, KOSZMETEVEL.
Egy barany elejét megmosunk és darabokra vagdalunk s két liter
megso6zott vizben megf6zzik. Ha a barany mar puha, tegyiink hozza
egy liter készmétét, ha ezzel is folforrt készitsink bele habarast
talban 6sszekevert negyedliter tejfdl és egy nagy fakanal lisztb6l. A
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forro barény levét ontsuk lassanként a habarasra s folytonos keverés
kézben ontstik vissza a hasra. Cukrot és zold petrezselymet tegylink
még a kdszméte kozé, forraljuk fol és talaljuk. Lehet befézott kosz-
métével is késziteni.

— Edes nagyanyus, hat a KACSAT GESZTENYEVEL
hogyan kell késziteni?

— Ez nagyon izletes sult, jol teszed, ha megtanulod a készitési
modjat. Szép, nagyszem( gesztenyét meghdmozva sés vizben meg-
fézlnk és piritott cukorban kissé megforgatunk. A megtisztitott és
megsozott kacsa belsejét megtoltjuk vele, bevarrjuk és zsirban meg-
sutjuk, néha vizet rddntve. Ha megsult, a levét megsdritjuk kis liszt-
tel, madeira-bort és gombéat adunk bele. Kerek talon szépen talaljuk a
kacsat, ratoltilk a martast, vajastészta-faAnkkal s a benne silt gesz-
tenyével koritjuk.

— Legkozelebb ha vendégeink lesznek, ezt meg is fogom csi-
nalni. Hat az ASZPIKOS SERTESKARAIT
nagyanyus, ismered?

— Hogyne. Vacsorara, el6ételnek kitnd. A sertéskarajrol le-
szedjuk a csontot, kissé meglapitjuk, zoldséggel, babérlevéllel, fliszer-
rel, citromhéjjal megf6zzik, de nem tulsagos puhara. Masik edény-
ben egypar borjalabat f6ziink meg s6s vizben, aztdn hozzatoltjik a
levet, miben a sertéshis f6tt. Kis, gobmbolyl badogformakba rakjuk
a szeleteket, sargarépa-, uborka-, vorosrépa-szeletekkel foldiszitjiik,
a levet habart tojassal és annak héjaval megtisztitjuk és kend6n at
a formakba sz(rjuk, ahol megkocsonyéasodik, el6bb azonban kis ecet-
tel vagy citrommal megsavanyitjuk. Kiboritva talra csinosan elren-
dezzik s tatdrmartast adunk melléje. Ha nincsenek kulon formaink,
labasban készitjuk és az egyes szeleteket kereken Kiszurjuk kocso-
nyaval egyutt.

— Ez tea mellé is nagyon j6 lehet, hideg vacsorahoz, — je-
gyezte meg Katoka.
— Hideg vacsorahoz igen j6 a TOJAS MAJONNEZZEL,,

— sz0It nagyanyus. — Minden tojasra, vagyis csak a sargdjara, egy
ev6kanal ecetet, egy ev6kanal finom olajat s hdromszorosara egy
késhegynyi finom blzalisztet, kevés borsot és so6t adunk s addig f6z-
zUk folytonos keverés kozt, mig sCrdsodik. Akkor hideg helyre allit-
juk. Kozben 6t tojast keményre f6ziink (ha két tojassarganal tobbdl
készitettik a majonnézt, ugy tojast is tébbet fézlnk), megtisztitjuk,
felébe végva talra tesszuk s ledntjuk a majonnézzel. Korul egy ko-
szorut tesziink salatabol, melyhez disziil szardellat és kaviart is
adunk.
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— Holnap estére mindjart meg is fogom késziteni, — mondta
Katdka.

— lgaz, miel6tt elfelejteném, édes lednyom, holnap ebédre
készits GOMBALEVEST, GOMBOCCAL.

Ezt édes apad nagyon szereti.

— Es hogyan kell késziteni?

— Egy tanyérka friss, apr6 gombat sés vizben megabalunk, le-
szlrve aprora megvagdaljuk. Most készitiink szép sargas rantast vo-
roshagymaval s foleresztés el6tt zold petrezselymet és édes papri-
kat adunk bele. Ezen rantassal, mely ink&bb sCrd, mint ritka legyen,
készitink két és fél liter vizzel levest, megs6zzuk s megf6zzik benne
a gombanak fele részét s a kdvetkez6 médon készilt gombécot: a fél
tdnyérka vagdalt gombahoz ugyanannyi 6sszevagdalt maradék-
siltet adunk, vesziink hozza egy egész tojast s egynek a fehérjét,
s6t, borsot s egy kis darab aproéra vagdalt husos fiustolt szalonnat
s annyi kiflimorzsat, hogy kissé keményes legyen. Jél kiverve Kis
gomboket formalunk bel6le, s lisztben meghempergetve a levesben
megfézzik. Nyolcadikéi* j6 tejfélt elhabarunk egy tojas sargajaval,
beleadjuk a leveses talba, rdontjik a levest s kevés citrommal sava-
nyitva betélaljuk.

— Koészdndm, édes nagyanyus. De most még valamit kérdezek.
Jov6 vasarnap szeretnék fankot sitni, de mikor utoljdra készitet-
tem, nem volt szép szalagos. Kérlek, tanits meg, tulajdonképpen ho-
gyan kell a jo és SZEP FANKOT
késziteni?

— Fél kil finom lisztet meleg helyen tartunk egy éjen at. Két
darab burgonyat megtisztitva, puhara f6zink. Most harom deka
éleszt6t Kkis tejben kevés liszttel elhabarva megkelesztiink. A lisztet
talba szitélva, beleadjuk az éleszt6t. Két tojast meleg helyen elhaba-
runk s a liszthez adjuk, ugyszintén két tele kanal torott cukrot és
kevés sot, didnyi nagysagu friss, de fololvasztott vajat s a két darab
burgonyai attérve, szintén hozzavesszik. Most jémindségl langyos
<tejjel kalacstésztakeménységli tésztat dagasztunk beléle, igen jél ki-
dolgozva azt. Majd meleg helyen megkelesztjik, aztdn kiszaggat-
juk; mikor kiszaggattuk, ismét kelni hagyjuk, legalabb egy éraig,
akkor b6 zsirban kisutjuk, elészor fed6 alatt s ha megforgatjuk, nem
tesszuk ra a fed6t. A zsir ne legyen tulsadgosan forrd, hogy a fankok
csendesen siljenek. Ha a zsirbdl kiszedjik, hintsik be torott cukor-
ral. Talalaskor kulon csészébe barack-izet adhatunk melléje. E Kkis
mennyiségbél két nagy tésztas tal gyonyor(d szalagos és igen finom,
izletes fankot kapunk, amely kevésbe keriil és igen jo.

— Most még egy kiprobalt, kit(ing ALMASBELES
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készitésmodjaval ismertetlek meg. ime: Tizennégy deka vanilias t6-
rott cukrot huszonhdrom deka zsirral habosra keveruink, ekkor negy-
ven deka finom lisztet tesziink kdzé; egy egész tojast, egy kavés-
kanal rumot s fél citrom levét, mindezt 6sszegyurjuk, kétfelé osztva
almaval megtoltjuk. Az alméat fahéjjal, manduldval, mazsolaval és
cukorral megszorjuk, a tészta fels6 részét pedig bekenjuk tojassal,
darabosra tort mandulaval, cukorral meghintjuk és jol atsutjuk.

— Edes nagyanyus, — mondta Katoka, — kérlek légy szives,
tanits meg engem még egy-két j6 hamis-leves készitésmaodjara. Min-
dennap nem lehet huslevest késziteni, s én bizony méar klfogytam az
én tudomanyombol.

— Nagyon szivesen, édes leanyom, — felelt nagyanyus. — Most
tavasz felé lehetne mar valami friss zoldség-féle levest is késziteni.
Példaul FRANCIA ZOLDSEGLEVES.
Egy labasban két kanal zsirt fololvasztunk, teszink ra egy kis fej
voréshagymat és egy cikk fokhagymat apréra vagva. Mikor ezek
pirdlni kezdenek, rearakjuk a kovetkezd zoldségeket: egy sarga-
répat, egy petrezselyemgyotkeret, egy paszterndkot, egy kis fej kala-
rabét, egy kis fej kelt vékony, hosszU szeleteikre vagva, egy marék
friss vagy széraz borsot, egy fél karfiolr6zsat, egy fél zellert. Ezeket
fed6 alatt paroljuk, mikor minden puha, beszérjuk finom liszttel,
adunk még egy kevés tort borsot és egy csipet majorannapelyvét
red, aztan hideg vizzel foleresztjik s néhanyszor i6lforraljuk. A le-
vesestalban savanyu tejfollel egy-két tojassargdjat elhabarunk és
arra talaljuk. Adhatunk melléje piritott zsemlekockat is. Igen finom,
j6iza leves.

— lgen j6 a GOMBALEVES
is. A szegfligombat meleg vizzel tobbszor kimossuk, borsélevest 6n-
tink rea, s abban j6l megf6zzik; ezutdn a levest mas fazékba ont-
juk, a gombéat vajban és zdld petrezselyemben megparoljuk, f6z6-
kanalnyi lisztet hintink red, a borsélevest rdontjuk, kevés torott
borsot s j6 kanal tejfolt adunk ra és galuskaval talaljuk.

— Nagyon taplalé és joizli a FINOM RIZSLEVES,
amelynek még az a j6 tulajdonsdga is megvan, hogyha az embert
varatlanul lepi meg vendég, negyedéra alatt elkészithetd és pobtolja
a huslevest. Kovetkez6képpen készul: A megmosott rizst zsiron Kkissé
megpiritjuk, aztan vizzel puhéara paroljuk, ha kész, foleresztjik kell6
mennyiségl vizzel, adunk bele sot és torétt borsot. Talalas el6tt a
leveses talban tejfollel két-harom tojassargajat elhabarunk, dgyszin-
tén minden személyre szdmitva egy késhegynyi Liebig-féle huaskivo-
natot. Ezekre ontjuk a rizslevest, egyenletesen elkeverjik és citrom-
mal savanyitjuk.
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— Hat a MAJLEVES
édes nagyanyus, hogy készil?

— Egy negyedkil6é sertéshist darabokra s fél kil6 majat és ser-
tésvesét vékony szeletekre vagunk. Vizzel feltoltjuk s puhara meg-
f6zzUk. Ekkor tesszilk hozza a hartyajatél megtisztitott vel6t egész-
ben, mert egy forras utan ugyis szétmegy a levesben. Kdzépsirdiiségu
piros rantast készitink sok voérdoshagymaéval, azutdn paprikat téve
bele, a levest berantjuk; csak most tesziink bele sot és két babérle-
velet. Talalaskor ecetet ontiink hozza, borsot hintlink a tetejére és
citromszeleteket teszink rea.

— Gyorsan elkészithet6 s igen j6 leves még a KAPORLEVES
is. A savanyitott (kovaszos) uborka levébél annyit forralunk fél,
amennyi levest akarunk fézni. Ha talan nagyon savanyl lenne,
vizet kell hozz4 adni s tehetink bele néhany szem kéményt is. Kevés
liszttel s jo s(rd, savanyu tejfollel habarast csinalunk; ezalatt gyenge
kaprot teszink apréra vagdalva a levesbe, valamint kell6 mennyi-
ségl sot is. Most a habarast beledntjuk a fové levesbe s mialatt fol-
forr, ezzel is folyton habarjuk. Utoljdra annyi tojast Utink egyen-
ként a levesbe, ahany személyre fézink. A tojassal csak nagyon kis
ideig f6zzlik, hogy a tojas kemény ne legyen.

— J6 tavaszi leves a SOSKALEVES
is. A megtisztitott és megmosott séskat megabaljuk és megvagdal-
juk. Sdrd, halvanyszin(i rantést készitink hozza s belerakjuk a sés-
kat, szétddrzsoljuk és vizzel foleresztjuk, de ne legyen nagyon ritka.
Most megs6zzuk és felf6zzuk, adunk bele b&ven j6 sird tejfolt s pil-
lanatnyi forrds utdn foltalaljuk, minden személyre egypéar abélt s
karikdra véagott virslit adva a levesbe.

— Végezetll megtanitlak még, hogyan kell j6 CSIRKELEVEST
késziteni galuskédval. A szépen megtisztitott csirkét megmossuk,
izekre vagva bes6zzuk; most egy nagyobb serpeny6ben egy tojas
nagysagu vajat olvasztunk s beleadunk egy nagyobb, vékony csikba
vagott kalardbét, egy répat, egy maroknyi zold borsét s utoljara
a csirkét; az egészet fedd alatt puhara paroljuk, ha ez megtértént,
a csirkét s zoldséget oldalra huzzuk a serpeny8ben s a vajba adunk
egy kis kanal lisztet és egy kevés rézsapaprikdt s hagyjuk kissé
piralni, majd foleresztjuk vizzel, kell6leg megsézzuk s ha jol folforr,
f6zink bele finom zsemlegaluskat, melyet ekként készitink: Egy fél
zsemlét tejpen megaztatunk, kifacsarunk, kis darab vajjal elkavar-
juk, adunk bele két kis tojast s egy kavéskanal lisztet, sot, kevés tort
borsot s apréra vagott z6ld petrezselymet, az egészet jél kidolgozva
bef6zzlk a levesbe s ha folforrt, betalaljuk. Kitin6 mindségl leves s
elég hat személyre.
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— Edes nagyanyus, még csak a ~ LUDAPROLEROS LEVEST
kérlek magyarazd el.

— Serpeny6ben egy darab vajat, aprora vagott petrezselyem-
z6ldjét negyedoraig parolunk s két j6 kandl lisztet hintink red. A
ludaprolékot puhara f6zzik, megfelel§ darabkakra vagjuk, a zuzat
hosszaban, még kissé felf6zziik s hosszukas, piritott zsemledarabokra
talaljuk. A méjat kulon sutjuk s apré darabokra vagdalva a levesbe
tesszuk.

— lgaz, most jut eszembe még egy kitling leves, a

TOJASOS LEVES.
Ot-hat hagymat finoman Osszevagunk, vajjal, két-harom 0Osszevag-
dalt paradicsommal (vagy bef6tt paradicsommal), kevés soval vila-
gosra piritjuk s forré vizzel foleresztjiik. Harom tojassargat kevés
tejjel, néhany csepp ecettel elkavarunk. A forralt levest atszirjik s
lassan beleeresztjik a tojaskeveréket. Egy kerek szelet piritott ke-
nyeret beleteszink és rogton foltalaljuk. Kenyér helyett vagdalt, ke-
ményre f6tt tojast is tehetlink a levesbe.

— De most mar elég a levesekbdl, ugy-e nagyanyus, — mosoly-

gott Katoka, — olyan sokat tanultam, hogy beérem vele j6 ideig.
Most még arra kérlek, 1égy szives, mondd meg, hogyan kell készi-
teni a RANTOTTAS BORIUMAIJAT?

— Az egy igen j0 elGétel s nagyon konny( a készités mddja, —
felelt nagyanyus, aki igazan mindent tudott. — Egy negyedkilé nyers
borjimajat lekaparunk, szitdn attérjuk s tort majorannat és borsot
adunk hozza. B& zsirban aprora vagdalt zold petrezselymet paro-
lunk s beleadjuk a majat is. Néhany masodperc mulva belettink 6t
tojast, megsézzuk, gyengén Osszekavarjuk s egy-két perc mulva ki-
talaljuk. Igen izletes el6étel, kildéndsen, ha libazsiron sutjik, de vi-
gyazzunk, nehogy keményre sussik.

— Most még valami egyszerl, de nagyon j6 ételre tanitalak
meg, — mondta ismét nagyanyus, — mert j0 az ilyesmit is tudni.

BURGONYAS CSUSZA.
Vesziink tizenkét darab burgonyat, meghamozzuk, kockara
vagjuk, megmossuk s egy labasba tesszik; ontsink ra annyi vizet*
hogy a burgonyakat ellepje s egy kanal s6t hintink még re4. Puhara
fézzik, ha megpuhult, szlr6-kandllal kiszedjuk egy talba s beta-
karva meleg helyre allitjuk. Mig a burgonya f6, addig elkészitjuk a
tésztat. Keményebb tésztat gydrunk egy liter liszthél, két egész tojas-
bol, ha kell, egy kevés vizet is adhatunk hozza és egy Kkis sét, jol
keresztll gyurjuk, kinydjtjuk, de nem igen vékonyra (Ggy, mint a
tdrés csuszahoz), nagy csipetkét csinalunk bel6le s bef6zzik abba a
vizbe, amelybe a burgonya f6tt. Mig a tészta jol kif6, egy labasba
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tesziink bdven zsirt, hArom hagymat 6sszevagunk szeletekre s a forré
zsirba téve ropogoésra piritjuk; ha jo, levesszik a t(izrél, megpapri-
kazzuk, hogy kissé csip6s legyen és szép szint kapjon, jécskan adunk
hozza tejf6lt s folforraljuk. Ez id6 alatt a tészta is megfétt, kiszedjuk
a szlr6kanallal s a burgonyaval, s6val vigyazva 6sszekeverjuk, hogy
a burgonyak 6ssze ne torédjenek. Mindezek utan a burgonyés tészta
felét a tésztds talba tesszik s a lének felét raddntjuk, most a tobbi
tésztds burgonyat hozzaadva, a megmaradt levet is a tetejére ont-
juk és foltalaljuk.

XL.

— Ugy bizony, édes Katokam, falusi asszony lesz bel6lem, —
mondta Boske, a Katdka egyik legjobb baratndje, Kipirult arccal s
kedvtelve nézegette a kis karikagyr(it az ujjan. — Hidd meg, oly
boldog vagyok, hiszen mindig az volt leghébb vagyam, hogy falun
lakjunk, sohasem éreztem jol magam a varosban.

— Az bizonyos, hogy sokkal kellemesebb is a falusi élet, — vé&-
laszolt Katoka megolelve Boskét. — Ugy oriilok, hogy olyan boldog"
vagy édesem!

— Csak egy aggaszt, — sz6lt Boske oOsszerancolva homlokat,.
— nagyon tapasztalatlan gazdasszony vagyok s félek, hogy egyre-
mésra kovetek el mindenféle bakldvést és Bandi majd nagyon ki fog
nevetni!

— A tapasztalat és a gyakorlat megtanit majd mindenre, kedves
Boském, s akiben az akarat és jészandék megvan, az sokkal gyor-
sabban beletanul mindenbe, mint aki csak immel-&mmal végzi a
dolgét.

— Hiszen az akarat és joszandék megvan bennem, az bizonyos*
de ez még nem elég példaul a pulykahizlalashoz. Ehhez tudomany
is kell! Ugyanis Bandi éppen tegnap este mondta, hogy majd kara-
csonyra pulykat fogunk hizlalni. En csak bolintottam a fejemmel, de
hidd el, még csak sejtelmem sincs réla, hogyan kell

PULYKAT HIZLALNI.

— Nem olyan nehéz dolog az, — nevetett Katéka, — csak nagy"
gondot és vigyazatot igényel.

— Ugyan kérlek, tanits meg red!
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— Szivesen. A hizlalasra szant pulykékat legjobb sétét helyen
elhelyezett ketrecbe tenni, amelynek a kulsé részén vannak az etetd
és itatéedények, ugy, hogy a pulykak csak a fejikkel érhetnek hozza.
Ezeket az edényeket természetesen meleg vizzel mindig jol ki kell
moshi, aminthogy a tisztasdg a siker els6 foltétele. A hizlalashoz
hasznalt eleség kilonféle. Egyes helyeken pohankadarat, f6tt és
zUzott burgonyat tésztava gyudrnak s azt etetik a pulykaval. Mas he-
lyeken arpa- vagy bablisztet tejjel gylrnak tésztdva s azt adjak
neki. Legjobb és legcélszer(ibb a pulykdkat naponta négyszer etetni
és pedig reggel, délben és délutan kétszer. Reggel adunk arpa- vagy
zablisztet, tejjel keverve, délben duzzadt, tiszta tengerit, az elsé dél-
utani etetésnél zlzott, f6tt burgonyat pohankaliszttel tésztava ke-
verve és este annyi f6tt kukoricat, amennyit enni akarnak. Aprora va-
gott zoldség, naponta frissen adva foltétleniil sziikséges, éppen igy ho-
mok, finom kavicstormelék, mert ezek az emésztéshez jelentékenyen
hozzajarulnak. Répat tdlnagy mennyiségben nem célszerd folétetni,
mert a hus kdénnyen valamelyes mellékizt fog félvenni. DUs etetés
mellett azonban itatni is kell a pulykdkat; ha médunkban van, ne
mulasszuk el lefolozott tejjel itatni, mert a hizlalasi eljaras ezzel je-
lentékenyen megrovidil és finomabb, izletesebb hust nyeriink. Tizen-
negyedik-tizenhatodik nap utén, ha a pulykékat sotét ketrecben tart-
juk, be van a hizlalas fejezve; maskildonben hulsz-huszonnégy napig
Is eltart. Amint a ludaknal szokasos, Ugy némely helyen a pulykakat
is tomik. A ludakat szoktak fétt kukoricaval is tomni, ezeknél is jobb
azonban a pohénka, vagy esetleg tengeri- és arpalisztbél, f6tt bur-
gonyabdl, tej hozzdadasaval készult tésztaval tdomni. Ezt el6bb tol-
cséren atnyomjuk és azutdn megszaritjuk. A tdmés altal hizlalt puly-
kak tiz-tizenkét nap alatt méar piacra érettek és néha tizennégy-ti-
:zen6t kilogrammot is nyomnak. Fiatal, hizott pulyka igen keresett
arucikk s nagyon j6 jovedelemre tehetsz szert, ha minél tobbet
hizlalsz.

— Okuvetlenil meg fogom tenni, — sz6lt Boske ragyog6 arccal,
— meglasd, egész kis vagyont gyljtok én magunknak a tej- és
baromfikezelésbél, meg a gyimadlcs- és zdldség-termelésbél! Hanem
most édes Katokam, még egypér kérdésem volna, ha meg nem ha-

ragszol?
— Mar hogy haragudndm? Csak ki vele gyorsan!
— Hogyan készitjuk a PALACSINTA-CROQUETTET?

— Sutank fél kil6 hashoz tizenkét-tizendt palacsintat, cukor
nélkul. A tolteléket meg kovetkez6 mddon készitjuk: Fél kildé borju-
combot apré kockdra vagva besozunk, aztan zsiron halvanysargéara
sutink egy fej voroshagymat, beletessziik a hdst, nagyon kevés ro-



zsapaprikat, egy nagy, vagy két kisebb szép pirosas sargarépat ka-
rikdkra szelve s egy kis ujjnyi petrezselyemgydkeret. Kevés viz hoz-
zdadésaval puhéra péaroljuk s ha j6 puha, zsirjara hagyjuk sulni, de
nehogy odaégjen vagy tulpiros legyen, csak éppen hogy a zsirjat
elstlje. Aztan Utlink ra négy egész tojast, s folytonos kavaras mellett
olyanra satjuk rajta a tojast, mint a rantotta s elvéve a tlzr6l, ha.
kissé kihdilt, has6rlén meg6roljik, megborsozzuk s izlés szerint még
megsézzuk. Ezzel a toltelékkel a palacsintadkat éppen olyanformén
téltjuk meg, mint a toltott kdposztat, aztan tojasba, zsemlemorzsaba
martva forrd zsirban hirtelen Kisttjik. Készithetjik palacsinta nél-
kul is Ggy, hogy deszkan zsemlemorzsaval hosszukas vagy gom-
bolyld pogéacsakat formalunk belble s forré zsirban gyorsan Kisutjik..
Ha palacsinta nélkil készitjik, adhatunk hozza salatat, uborkat vagy
pedig spargamoédra készitett kelt, karfiolt, szemes zéldborsét, francia,
salatat vagy tatarmartast.

— JO el6étel falun, ahol bdviben vagyunk a tojasnak, a

HIDEG TOLTOTT TOJAS.
Négy vagy ot f6tt tojast hosszaban kettévagunk, a sargajat kiszed-
juk, vajjal, vagdalt ajokaval, soval, vagdalt sonkaval, vagy pecse-
nyemaradékkal elkeverjik, megtoltjuk vele a fél tojasokat és zold
salatara helyezzik. Igen jo el6étel vacsorara.

— Ugyan Kkérlek tanits meg még 1—2 finom el6ételre, amit nagy
vacsorakhoz is lehet adni. Gyakran lesznek vendégeink s olyankor
nem szeretnék szégyent vallani.

— Egy igen jo LIBAMAJPASTETOMRA
tanitlak meg. — Porcellantdlban letakarva, hideg helyen Aallt liba-
majat vékony szeletekre vagunk és megtlzdeljik szarvasgombaval..
A maj- és gombahulladékot ugyanannyi sllya szalonnaval, s a kett6-
nek megfelel§ sualya borjahissal fehér borban egy napra pacba tesz-
szik, bors, soO, petrezselyem-zoldjét adva hozza. Masnap a pac levét
ledntve, a méj- és gombahulladékot finomra vagjuk és szitdn attor-
juk. Egy megfeleld porcellanforméat vékony flstolt szalonnaszeletek-
kel kibéleliink és Ugy az oldalfalakra, mint az aljara szorosan egymas”
mellé rakjuk a megtlzdelt libaméjat. A kdzepét az attort hussal tolt-
juk Ki. Az egésznek a tetejére ismét vékony szalonnaszeleteket te-
szlnk. A fedelet reatéve szorosan lekotjik, hogy a viz a fazékbol,
amelyben harom o6ran at f6zziik, be ne hatolhasson. A fazékban annyi,
viz legyen (mindig forron hozzadntve), hogy a forma magassaganak
a kozepéig érjen. Hideg helyen kihdtjik. igy hosszabb ideig is el-
tarthaté a pastétom. Forré vizbe meritett kanallal veszink bel6le $
fololvasztott aszpikba martott Iadtollal meglocsoljuk. Azutan talban
csinosan folhalmozva jégre tessziik, hogy megfagyjon. F6tt sonka-
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.szelettel vagy nyelvvel és hosszukésra vagott fott tojasfehér-szele-
tekkel diszitjuk.

— Kosz6ndm, édes Katokdm. Nagyon szeretném, ha néhany jo
leves készitésmoddjara is megtanitanal.

— Szivesen. ird le a konyvedbe, amint kdvetkezik:

TOLTOTT TASKALEVES.
Készitsiink vajjal, voroshagymés piros rantassal, — melybe kevés
paprikat is tettink, — réntott levest. Gyurjunk hozza tojéssal és ke-
veéske vizzel egy nem igen kemény tésztat s nydjtsuk ki szép vé-
konyra. Készitsiink hozza tolteléket koévetkez6képpen: Egy darabka
sovany, f6tt sonkat finoman megvagdalunk, elkeverjik tojassal s
kevés jo tejfollel; a tésztat most megkenjuk tojas fehérjével, a son-
kés-toltelékkel megkenjuk s megtoltjuk dgy, miként a derelyét szo-
kas, derelye-metszével kivagjuk és Kkissé allni hagyjuk a tésztat,
hogy jol letapadjon. Ekkor a fovd levesbe belerakjuk s ha egyszer
felfétt, betalaljuk.

NEMET LEVES.
Egy egész tojast és haromnak a sargajat elhabarunk és hozza-
lesziink 6t deka finom burgonya- vagy rizs-lisztet, ugyanannyi re-
szelt parmai sajtot, picike paprikat és egy poharnyi tejfolt. Ezt mind
jol eldolgozva, ritka rostan vagy reszelén at belecsépogtetjik a forré
huslevesbe, még pedig gyorsan, hogy megaludjék a tészta. Néhany
perc mulva betalaljuk a levest s hozza reszelt sajtot kindlunk még
koral.

Igen jo GOMBALEVES
a kovetkez6: Az aszalt gombat megmossuk, megabéaljuk s aprora
megvagjuk. Ezalatt halvany rantast készitink vordshagymaval s
kevés paprikaval, foleresztjik s vizzel kelld mennyiségl levest készi-
tink bel6le. Most szeletekre vagott fustolt vagy friss kolbaszt adunk
belé, a megvagdalt gombat és s6t s az egészet fézzik még fél-
Oraig. Talalas el6tt kevés borecetet adunk bele, ha ezzel is felf6tt, a
levesestadlban néhany kanal j6 tejfolt elkavarunk s erre talaljuk a
levest.

SONKAS GOMBOCLEVES.
Tizennégy deka friss édes vajat egy cseréptdlban habosra verunk,
lassan beleteszink egy egész tojast, négynek a sargdjat, kis sot,
végul tizenkét deka finomra 6sszemetélt sovany sonkéat, aztdn annyi
finom, fehér kenyérmorzsat, hogy sdrd tészta legyen. Ebb8l most kis
gombdcokat formalunk és liszttel meghintett deszkara téve, hasz-
nalatig hlis helyen tartjuk. Huslevesbe bef6zzilk. Ha soésvizben ki-
f6zzuk, huas mellé is adhatjuk.
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— Kosz6ndm, édes Katdékam, most mar elég volt a leveshdl.

Nem tudnéd-e megmondani, hogyan készitik a
PULYKAT GESZTENYEVEL TOLTVE?

— Hogyne tudndm. A pulykat — kisebb fajta is lehet, — el&ké-
szitjuk, mint rendesen és vagdalt hussal, melyet aztatott zsemlével,
tojassal, zold petrezselyemmel elkevertiink és sllt gesztenyével meg-
toltjuk. Aztdn becsavarjuk fehér papirossal, melyet megkentiink
zsirral és péarolt zoldséggel (hagyma, sargarépa, kakukfd, babér-
levél, kevés szalonna stb.), a sUt6ben vagy nyarson megsutjuk. A
levét kilén adjuk hozza és kulonféelékkel koritjuk, példaul szarvas-
gombaval, gesztenyével, apréra vagdalt h(skolbaszkaval és kar-
fiollal.

— Ez nagyon finom lehet. H&t hogyan kell késziteni a

GULYASHUST SZEGEDI MODRA?

— A gulyéas csak akkor j6, ha a marhahUst dsszevalogatjuk szive
gyOkerébdl, szegybdl és vesepecsenyébdl. A hust kockas darabokra
vagjuk, kimossuk, a bogracsba rakjuk s ontink rea annyi vizet, hogy
a hus teljesen el legyen fédve. Ha az igy foltett has folforr, ele-
gend6 mennyiségben hosszlra szelt voréshagymat s j6 édes szegedi
paprikat kevertink bele; kavarjuk 0ssze az egészet és betakarva
hagyjuk féni, illet6leg két, két és fél 6ran keresztlul a zsirjara hagy-
juk porkalni.

— Igen j6 pecsenye még a TOMLOSULT, ZOLDBORSOVAL.
Borju- vagy marhahusbél készithetjik. Egy kilé6 hast (vagy sziUk-
ség szerint tobbet vagy kevesebbet) minden hartyajatél megtiszti-
tunk s vékonyra elverjik. De at ne lyukasszuk. Mindkét oldalon be-
s6zzuk. Két deci, cukor nélkil aszalt, vagy négy deci, cukor nélkil
bef6zott zoldborsot puhara fézink. Akkor szitara ontjuk, s ha meg-
szikkadt, szitdn attorjuk. Egy labosban, kis tojasnyi zsirban, b&ven,
aproéra vagott petrezselyemzoldjét parolunk. Fél aztatott és kicsavart
zsemlét, apréra vagva, beleteszink. Ha Kkissé megszikkadt, harom
tojast hozzautunk, j6l dsszekavarjuk, mikor kissé sr(isodik, a borsot
hozzaontjuk, azzal is elkavarjuk, izét séval, borssal megadjuk. A
besézott hust kétrét hajtjuk. Egyik végét és végig az oldalat be-
varrjuk, a nyitva hagyott végén a borsépépet betdmjiik, de csak la-
zan, nehogy a has pérolas kézben kirepedjen. Azutdn a masik végén
is bevarrjuk, egy j6 kanal zsirral, karikara szelt zoldséggel, két deci
vizzel, leboritva, péaroljuk. Ha a his még nem puha s levét elfétte,
meleg vizzel pétoljuk. Mikor a his megpuhult és zsirjara silt, levét
szitdn atszlrjuk s négy-6t kanal tejféllel folforraljuk. Talalaskor a
fonalat Kiszedjuk, a hust szeletekre vagjuk, talra rakjuk s levét ra-
ontjuk. Igen izletes és nagyon mutatos sult.
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Faluhelyen, ahol gyakran kerdl JUHHUS
az asztalra, j6 hasznat veszed, ha tudsz bel8le 6zpecsenyét készi-
teni. A szép juhcombot ugyanis éppen Ugy el lehet késziteni, mint az
6zcombot, ha el6z6leg rendes paclébe bepéacoljuk. Negyvennyolc éra
mulva Kivessziik a pacbdl, megtoérdljuk és megpéaroljuk, mint a vese-
pecsenyét, de csak révid ideig, mert nagyon puha lesz a péacban.
Finom borsos martast, bef6tt ribizkét, afonyat, vagy csipkelekvart
lehet hozza adni.

— Ennek bizonyara j6 hasznat fogom venni, — mondta Bdske.

— Meég valamire megtanitlak, aminek szintén j6 hasznat fogod
venni. KARFIOL-TOLTELEK SULTEKHEZ.
Olyan karfiolbdl készithetjik, amilyennel magunkat télire ellattuk.
Lehet pincében, gbzben, vagy aszalva eltett karfiolt is hasznalni.
Egy kis tdnyér nagysagu fejnek megfelel6 mennyiséget puhéara f6-
zink (megjegyzem, hogy a frisset vagy az aszaltat el6bb megabél-
juk, azutan masik sés forré vizben f6zzik puhara), levét lesz(irvén,
szitan attorjuk. Egy zsemle morzsajaval, két egész tojassal, séval,
borssal ¢sszekavarjuk. Féloraig allani hagyjuk, mialatt a morzsa fol-
szivja a nedvességet s a toltelék nem lesz nagyon lagy. Akkor, ha
tekercs-suilthdz hasznaljuk tolteléknek, Kkiteritjuk a mar el6re vé-
konyra elvert hast s rakenjik a tolteléket, 6t-hat deka irdsvajat
vagy fagyos zsirt apré darabokban raszorunk, a hust dsszesodorjuk
és tobb helyen &tkétjuk. Ha pedig nem tekercs-stlthéz hasznal-
juk, a vajat vagy zsirt habosra kavarva elegyitjuk a toltelék kozé és
ugy témjuk a husba. A karfiollal téltétt hisok igen izletesek és na-
gyon jol festenek tejfolds karfiollal és krumpli-pirével koritve.

— JO lesz, ha azt is megtanulod, hogyan kell j6

KARACSONYI PUNCSOT
késziteni. Hat narancsbol kisajtoljuk a nedvet és egy narancsot cuk-
ron ledorzsoliink, aztan olvasztunk egy kilé cukrot haromnegyed
liter vizben. Ha eléggé folforrt, akkor egy és fél liter j6 fehér bort
ontink hozza és addig hagyjuk a tlzon, amig forrni kezd. Ekkor fél
Uveg finom rumot vagy arakot, a narancs levét, valamint a cukron
lereszelt héjat keverjuk hozza és tetszés szerint hidegen vagy mele-
gen talaljuk.

— Hanem most megtanitlak egy olyan slUteményre, amelyhez
ugyancsak kevés kell, s mégis annyi mindenfélét lehet bel6le készi-
teni, hogy az csupa csoda. Ezért is hivjak .
En a kedves, j0 Irén nénikémtdl tantltam, aki mar annyi j0 és hasz-
nos dologra tanitott engem. Tehat ird fol, amint mondom:

— Harom tojasfehérjét stir(i habba veriink, abba a harom tojas
sargdjat lassan belekeverjik, adunk hozza negyedkilé cukrot s ezzel
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még egy negyedoraig keverjuk. Azutan teszink hozzd negyedkild
lisztet. Az igy nyert tésztadbdl aztan sokféle stiteményt készithetlink.
Ha liszttel jol Kkihintett gyuarotablara tessziuk és bel6le ujjnyi hosszu
és ujjnyi széles rudacskdkat vagunk s azt a j6l kilisztezett tepsibe
egymastél két-harom ujjnyi tavolsagra rakjuk, akkor a fontebb leirt
mennyiségbdl kordlbeltl hetven darab piskétat kapunk.

Ha ugyanezt a tésztat szétnyujtjuk és a kozepébe di6- vagy
mandula-darabokat teszlink és henger-alakra formalva megsitjuk,
ha kihdlt, vékony kerek darabkakat szeldelhetink beldle.

Ugyanezt a tésztat rakjuk este kis kandllal egy Kihintett tepsibe
oly mdédon, hogy mindenik egy Kis cs6kocskat képezzen. Hagyjuk
reggelig langyos helyen allni. Reggel lassu t(iznél stussik meg; igen
szép és formés csdkocskdkat kapunk. Mig nyers a tészta, kdmény-
vagy anizsmagot is szérhatunk a tetejére s akkor tedhoz is igen
jol izlik.

Ha ugyanebbe a tésztdba kevesebb lisztet teszink és Kis kanal-
lal a kihintett tepsibe ontogetjik, akkor apro, kerek Kkis palacsintak
képz&dnek, melyekre szintlgy szérhatunk &nizst vagy kéményt. Ha
a kis lepények megsultek, gongyodlitsik hirtelen melegibe egy fa-
kanal nyelére. Igen szép Kis kurtdcskéket kapunk.

Ha pedig tobb lisztet tesziink a tésztdba, akkor tenyerink kozt
apro, egyenld golyécskdkat formalunk a tésztabol és este a tepsire
rakjuk. Langyos helyen all egész éjjel s ha reggel forro siutébe tesz-
szUk, igen szép formas gombék stlnek bel6le, mert a teteje mint egy
kis kucsma levalik az aljarél.

— No hét, ez igazan csodatészta, — mondta Boske, — mennyi
mindenfélét lehet bel6le késziteni!

— Hat a KAPOSZTAS PALACSINTAT
ismered-e? — kérdezte Katoka.

— Nem.

— Az is nagyon konnyen készithet6 és igen j6. Rendes pala-
csinta-tésztaba tegylnk apréra vagdalt és zsirban megpiritott ka-
posztat és Ugy sussiik meg a palacsintat. Igen jo és izletes s a férfiak
rendesen jobban szeretik, mint az édes izzel vagy taréval toltott
palacsintat.

— Nagyon j6 el6étel a KIRANTOTT KEL
is. Szép Kkicsiny fej kelkdposztat négyfelé vagva, j6l kimossuk, sés
vizben megf6zzik s aztdn lisztbe, tojassargaba és zsemlemorzsaba
forgatva zsirban kisUtjilk, mint a rantott csirkét. Eppen igy lehet
elkésziteni Champignon gombat is. A szarat levagjuk, a fels§ vé-
kony héjat lehantjuk s aztan lisztbe, tojassargajaba, zsemlemorzsaba
forgatva, zsirban Kisttjuk. Kitlné.

Tutsek: Katéka szakacskonyve. 12
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— Hat a TOLTOTT ZELLERT
ismered?

— Dehogy ismerem! Nem ismerek én semmit, — bolintott blisan
Boske.

— No hét ird le ezt is a szakacskdnyvedbe. Minden személyre
egy zellert szadmitva, meghdmozunk hat személyre ugyanannyi szép
zellerfejet, megmossuk és sOsvizben féléra hosszat fodetlentl fézzik.
Mikor a forrd vizb6l kiszedtik és teljesen kihilt, levagunk bel8le egy
sipkat és a zellert teljesen kivajjuk. A zellerhulladékot aztdn meg-
vagdaljuk nyolcad kil6 fé6tt sonkaval, melyhez még két kanal parmai
sajtot is adunk, kevés sét és kevés tort borsot. Ezzel a keverékkel
megtoltjik a zellert és rakotjik a tetejét. Most a zellert belerakjuk
egy pecsenyesutébe, forré zsirba, tejfolt és vizet ontink red és be-
takarva sutjuk. Két 6ra mulva kiszedjuk, eltavolitjuk a cérnaszalakat
és talra rakjuk. Az aljarél leszedjuk a zsirt és lisztet kavarva a
levébe, még egy kevés tejfol hozzaadasaval, martasnak folf6zzuk.

— Nagyon j6 a SAJTOS GOMBOC
is, angol médra. Huszontét deka zsemlemorzsat, husz deka parmai
sajttal, kevés soval és paprikaval, tizenét deka vajjal és négy tojas-
sargaval jol elkavarunk. Azutan lapos gombdécokat formalunk bel6le,
megforgatjuk tojassargdban és zsemlemorzsdban és forré zsirban
szép sargara kisutjuk,

— Ezek mind kitind dolgok lehetnek, édes Katokdm, — szolt
Boske, — de most kérlek, légy szives, tanits meg néhany j6 salatara
is, mert Bandi azt nagyon szereti.

— Igen szivesen, — felelt Katéka. Nagyon j6 példaul az

ANGELA-SALATA.
Két sésvizben megf6zott zellergydkér, két savanykas alma, egy fott
burgonya és egy f6tt cékla kell hozza. Ezt mind finom metéltre vag-
juk Ossze. Két citrom levét racsavarjuk, sot, borsot és egy kanélnyi
vagott kaprot tesziink hozza. Két keményre f6tt tojassargajat ha-
rom kandalnyi olajjal jél elkeverjuk és belevegyitjuk.

— J6 a SARGAREPA-SALATA
is. Szép nagy sargarépat meghamozva karikdkra vagunk és sosviz-
ben, kevés cukorral puhara f6zzik. Ha kih(ilt, séval, borssal, ecettel
vagy citrommal és olajjal és izlés szerint egy késhegynyi mustarral
a levét elkeverjik. Valamivel tébb ecetet vagy citromlevet adunk
hozza, mint mas salatdhoz, mert a répa édeskés. Zo6ld salataval ko-
ritjuk és zold petrezselyemmel diszitjik. Egy o6raval talalas el6tt kell
késziteni.

— JO tovabba a ZOLD SALATA CITROMMAL,
francia modra. Friss zold salatat széjjel szedink leveleire, j6l meg-
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mossuk s talra tesszlk. Félpohar vizhez két kavéskanal olajat, kevés
sot, egy fél citromnak a levét tesszik, mindezt j6l 6sszekeverjuk, a
salatara ratoltjuk. Az asztalnadl mindenki a tanyérjara tesz, 6ssze-
vagdalja és tetszés szerint megcukrozza.

— No és most végezetll irj le még egy jo ételt a szakacskdny-
vedbe. TOJASOS CSIRKE.
Egy szép, nagy csirkét megtisztitunk, féldarabolunk és bes6zzuk.
Labasba egy f6z6kanal zsirt tesziink, ha forré, belerakjuk a csirkét
és befddjik. Mikor puha, levesszik a fed6t és zsirjara hagyjuk suini.
Egy tanyérba Utlnk hat tojast, séval, borssal, vagdalt z6ld petrezse-
lyemmel j6l elhabarjuk és évatosan a csirkére ontjuk, hogy jol be-
fodje. Par perc mulva mar talalhatjuk. Igen j0 hozz4 a zo6ld salata.

— Ko6sz6ndm, édes Katokam; de tudod-e, hogy még mit szeret-
nék tudni?

— Hogyne tudnam! Egy-két édesség meg torta készitési maodjat
ugy-e?

— Persze, persze.

— Nohét ird le, amint mondom:

GESZTENYEFELFUJT.
F6zzink meg egy kil6 maroni-gesztenyét. Ha puha, szdrjuk le, tor-
juk at szitan, tegyuk labasba, tegylink hozza tiz deka vajat,
ugyanannyi torott cukrot, négy kandl narancsvirdgvizet, egy csi-
petnyi sét és Ot tojas sargajat, keverjuk mindezt j6l 6ssze, adjuk
hozza lassanként az 6t tojas kemény habjat, ontsik egy vajjal Ki-
kent t(izall6 talba, tegylik huszonot percre forré sitbbe, ha a teteje
megpirult és j6l feljott, talaljuk ugyanazon talba, amelyben sult, por-
cukorral meghintve forron.
FAGYASZTOTT KAVEHAB.
Félliter habtejszint félverink kemény habnak. Hat deka kavét meg-
daralunk s arra egy és fél deci vizet ontve, koralbeltl egy deci kavét
ontink, azt tizenkét deka cukorral folforraljuk és mikor kih(lt, a
habhoz keverjuk. Ha szeretjik édesen, lehet még cukrot hozzaadni.
Forméba ontjuk, a forma tetejét j6l raszoritjuk és a szélét koros-
korul zsirral bekenjik, nehogy a s6 behatoljon. Harom éra alatt fagy
meg. Ha télalni akarjuk, a zsirt lekaparjuk, a formét jol letoroljuk,
pillanatra forré vizbe martjuk és kiboritjuk. A forméat kikenni nem
kell.

— Oh, édes Katékam, — s6hajtotta szomoruan Bdske, — én ugy
félek, hogy sohasem fogom megtanulni ezeket a dolgokat s akkor
Bandi... Bandi mindig zsémbelni fog velem!

— Dehogy nem tanulod meg, — biztatta Katéka, — a f6zés
mestersége nem olyan nehéz tudomany, csak nagy figyelmet és

12
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odaad6é gondot kivan. Mikor az ember f6z, olyankor nem szabad
egyébbel foglalkozni. Aztdn én most elmondok neked mindent, amit
tudni kivansz, te folirod magadnak s mikor el akarod késziteni, csak
eléveszed a foljegyzéseidet. De meglasd, ha egyszer-kétszer elké-
szitettél valamit, mar konyv nélkul fogod tudni? Hat lassuk csak,
mit szeret még Bandi?

— Nagyon szereti a PAPRIKAS CSIRKET RIZSGOMBOCCAL,
— sOhajtotta Boske.

— Nohét ez csak nem nehéz, — mosolygott Katoka. — Figyelj
ide. A rendes médon megtisztitott és foldarabolt csirkét labasba rak-
juk, melybe zsiron piritott vagdalt véroshagymat tettiink és ha mar
pirulni kezd, egy kavéskanalnyi rézsapaprikat keverink bele, a
megs6zott csirkét belerakjuk, kis levet toltink red és betakarva pu-
hara paroljuk, aztan két deci savanyu tejféllel még folforraljuk. A
rizsgombdcot hozza a kodvetkez6képpen készitjuk: Tiz deka kisze-
melt és megmosott rizst forrd vizzel leforrazunk, aztan egy nyolcad
liter vizzel és harom és fél deka vajjal sCrire f6zziuk. A t(zrél le-
véve két egész tojast, sOt, borsot, tetszés szerint reszelt szerecsen-
diét keverink bele, ha mar kihdlt, annyi zsemlemorzsat, hogy gom-
bocokat lehessen bel6le alakitani. A kis gombécokat aztan bé, forré
s6s vizben Kkifé6zzik és sz(ir6 kandllal kiszedve a csinosan kitalalt
csirke mellé rakjuk.

Boske buzgdn jegyezgetett, Katoka pedig folytatta:

— Keészits majd egyszer TUZDELT BORIUMAIAT
is, ez nagyon j6 étel. Egy kil6 borjumajrél lehizzuk a héartyat és
vékony szalonnadarabokkal, melyeket el6z6leg péastétomflszerbe
martottunk, megtlizdeljik. Lé&basba teszlnk tiz karika sargarépat,
Ot karika petrezselyemgyoOkeret, egy babérlevelet, kis kakukf(ivet,
z6ld petrezselymet és két deka vagdalt szalonnat; ratesszik a t(iz-
delt majat, toltiink rea negyedliter vizet s az egészet vajjal bekent
fehér papirossal befodjuk és ratesszik a fed6t, aztan lassan paroljuk
maésfél orédig. Ha a leve elf6, kis meleg vizzel pétoljuk, de a lének si-
rGisnek kell lenni, tehat nagyon félhigitani nem szabad. Késébb Kki-
vesszUk a majat, bekenjuk olvasztott vajjal és a stt6be tesszik, hogy
meleg maradjon. Ezalatt a levet attorjlik szitan és két deka irds vajat
belekavarunk s a szépen folszeletelt majra toltve melegitett talra
rakjuk. Nagyon j6 ehhez a ZELLER-PUREE.

— Hat azt hogy kell késziteni? — kérdezte Boske.

— Hatvan deka megmosott zellergytkeret vékonyan megha-
mozunk és félliter huslevesben, melyhez két kanalnyi tejszint, tizenot
deka fehér kenyérbélet és két kockacukrot adtunk, puhara f6zzik.
A levet lesz(irjuk, a zellert szitdn attdrjuk a zOldséggel és zsemle-
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belével egyitt s tiz deka irdés vajat belekeveriink. Ha nagyon s(r(,
tejjel meghigitjuk és szépen folhalmozzuk a télra s kordskortl zsem-
1€bdl kivagott haromszogeket tlzink bele. Igen finom mellékétel.

— A multkor vacsorara BORJUNYELV
volt nalunk MAZSOLAVAL.
Ugy lattam azt is szivesen ette Bandi, — szoélalt meg Gjra Boske.

— Az is egy igen egyszer( étel. A borjunyelvet megfézzik sés
vizben és félretesszilk. Ekkor a kovetkez6képp martast készitiink
hozzéa: tesziink a tlizh6z egy nagy f6z6kanal zsirt, kbzé tesziink héa-
rom f6z6kanal lisztet, egy nagy fej karikdra vagott voréshagymat
és ezt megpiritjuk harom vagy négy darab kockacukorral; ha szép
barnapiros, felontjuk vizzel s ha jol megiorrt, szitdn attorjuk és
visszabntjuk a labasba, tesziink kodzé citromlevet vagy ecetet, ha
szukséges még egy kockacukrot, tovabba két vagy harom deka ma-
zsolat és két deka tisztitott és hosszUra vagott mandulat. Ekkor a
bdérétdl megtisztitott borjanyelvet vékony karikara vagva, szintén
kozé tesszUk és ha jol osszeforrt, zsemlés gombdccal foladjuk. Le-
het borjunyelv helyett disznényelvet is venni.

— Ko6szondém, édes Katokam, — hélalkodott Boske, ezt is fol-
irtam.

— Ha a v6legényednek ilyen egyszer(i izlése van, nem lesz ne-
héz majd a kedve szerint f6znéd, — jegyezte meg mosolyogva
Katoka.

— H&t az igaz, hogy nem valogatés, — mondta Bdske.
— Csak azt kivanja, hogy minden jol el legyen készitve.

— Hiszen ez csak természetes, — sz6lt Katéka, — azt hiszem
senki sem szereti a rosszul elkészitett, megégetett, agyonsézott, el-
rontott ételt. Te sem ugy-e, Boském? ird még fol azt is, hogyan

készitik a VESEPECSENYET MAGYAR MODRA.
Ez kedvelt eledele az én apuskamnak, azt hiszem, hogy Bandinak
is izleni fog. — EQy szép vesepecsenyét, mely hideg helyen huszon-

négy oraig allott, a hartyajatél megtisztitunk és jol besbézva par
Orara félretesszlk, aztdn megtlzdeljuk fistélt szalonnaval. Labasba
egy kanal zsirt s finomra vagott véroshagymat téve, beletesszik a
pecsenyét, behintjuk torott borssal, hagymaval és szalonnaszeletek-
kel, lassanként huslével locsoljuk s ha mar puha és zsirjara sult, on-
tink r4 egy deci tejfolt s egy kis pohar bort. Hagyjuk kis ideig pa-
rolni, aztan kitalaljuk s a levét rea sz(rjuk. Melléje adhatunk toltott
kelt, vagy kiboritott burgonyasalatat.

— Hat ezt hogy kell késziteni?

— A KIBORITOTT burgonyasalatat
ugy készitjuk, hogy a fétt burgonyat meghamozzuk és ha kihdilt, szép
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egyenl6é karikara vagjuk és egy kerek, sima forma fenekét és olda-
lait vele kirakjuk. A tobbi burgonyabdl finom salatat készitiink és
kitoltjik vele a forma belsejét. Négy keményre f6tt tojasnak sarga-
jat szétnyomva, elkeverjuk négykanalnyi finom tablaolajjal, két-
h&rom kanalnyi borecettel, soval, borssal és egy negyedliter langyos
hasaszpikkal s ezt a burgonyéra toltve hideg helyre tesszik, ahol az
egész megkocsonyasodik. Talalas el6tt kiboritjuk és szépen foldi-
szitjuk.

— lgaz, tanuld még meg a TOLTOTT ROSTELYOST
is, bajor mddra. Ez szintén igen j6 sult. Szép rostélyos szeleteket
j6l kiverve bes6zunk, aztan néhany szardellat szalkaitdl megtiszti-
tunk, kevés Ikaprival, mogyréhagymaval, zold petrezselyemmel
Osszeapritjuk, egy darab ir6s vajat harom-négy tojassargéajaval
habosra kavarunk, a szardellavagdalékkal 6sszevegyitjuk s a kivert
rostélyos szeleteket ezzel megtéltve, tiszta pamuttal dsszekotjuk és
labasba téve annyi vizet ontlink rea, hogy félig Iében legyen és egy
j6 kanal zsirt adunk hozza. Huslével feléntve sokkal jobb, Ha mar
puha, a zsirt ledntjik réla, Ggy, hogy egy kevés maradjon alatta
és akkor hat-nyolc kandl sCir(i savanyu tejfolt ontink ra s kissé formt
hagyjuk. Azutén lehet talalni, citromhéjjal meghintve.

— Edes Katokam, tanits most meg valami péastétom-félére is.
J6 azt is tudni.

— Nagyon szivesen. Tegnap készitettem éppen TOLTOTT
PASTETOMOT.

Edes apa is, nagyanyus is igen megdicsérték. Vesziink huszonnyolc
deka szép darab, combjabdl vagott borjuhist, enhez még kevés vo-
roshagymat és citromhéjat tesziink. Reszeljuk le mar most egy
zsemle héjat, a zsemlét aztassuk tejbe és nyomjuk ki jél s vagjuk
a tobbivel egyutt 6ssze. Ezutdn harom tojasbodl, egy darabka vajbol,
kevés tejbdl készitsiink lagy habarékot, torjik mind joél Ossze, ke-
verjunk hozza két tojast és igy tegyuk félre. Készitsiink ragut fétt
borjukedeszbél és tégybdél, mit két tojassargaval és citromlével kell
0sszehabarni. Ezutan készitsiink porhanyés tésztat s vegylnk egy
pastétomos talat, melynek fenekét ujjnyi vastag tésztaval rakjuk Ki.
A tolteléket osszuk két részre, felét a tésztara tesszik, a ragut pedigh
folébe, azutan jon a tolteléknek masik fele, alakitsuk gdomboly(ire és
a maradék tésztdbol ujjnyi széles szalagokat vagva ratesszik, ugy,
hogy a toltelék alul kildssék. Habart tojassal bekenjiuk s harom-
negyed 6raig sutjuk. Nagyon mutatés és igen jéiz(i pastétom.

— Katékdm, hat valami j6 tésztdra nem tanitasz-e meg?

— Hogyne, nagyon szivesen, — nevetett Katoka. — Készits.
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egyszer példaul OMLETTET CSOKOLADEVAL,
ez bizonyara j6l fog izleni Bandinak, Gt kanal finomra térétt cukrot
Ot tojassargajaval habosra keveriink, aztan hozzakeverink egy téabla
reszelt csokoladét, 6t ev6kanal tejszint, az 6t tojads keményre vert
habjat és 6t kanal finom lisztet. Kikent és kilisztezett pléhen ujjnyi
vastagra foikenve megsitjuk. Ha kiboritottuk, barackizzel gyorsan
bekenjik s még melegen tekercsbe 6sszehajtjuk és szalvétdba be-
gongyolve egy negyed o6raig allni hagyjuk. Azutan folszeletelve télra
rakjuk.

— lgen jO tészta tovabba a MANDULAS RETES
is. Huszonét deka finom lisztet harom-négy tojasfehérjével, hét deka
vajjal, kis séval és langyos vizzel megdolgozunk és félretesszik.
Félliter tejb6l hat tojassargajaval, cukorral és fél rad vanilidval sadét
fézlnk, ha kihdilt, két deci édes vagy savanyu tejféllel meghigitjuk
és hidsz deka vagdalt mandulat hozzakevertink. A rétestésztat abrosz-
szal beteritett asztalon vékonyra kihtzzuk, a mandulas krémet ra-
hintjuk, piskétamorzsaval meghintjuk és 6sszesodorjuk. Kivajazott
tepsiben 30—40 percig a sutdben sutjuk, aztan cukrozott tejszinnel
ledntjuk és ha az befétt, folszeletelve betalaljuk.

— Koszondm édes Katokam, — hélalkodott Boske. — Miutan
az esklivénk csak szeptemberben lesz, addig még sokszor eljovok
hozzad tanulni, hogy olyan j6 gazdasszony legyen bel6lem is, mint
te vagy!

XLI.

— Jaj, édes nagyanyus, — mondta Katéka, — most ugyan meg
vagyok akadva! Miklos bacsi kuldott egy gyodnyor(i szép lazacot és
négy szalonkat s én nem tudom, hogyan kell elkésziteni!

— Majd én megmondom, — biztatta mosolyogva nagyanyus, —
csak figyelj ide jol.
— A megkopasztott SZALONKAKBOL

kivesszik a méjat, a zUzat és a belét. A zGzat és majat j6I megmos-
suk, 6sszevagdaljuk, tesziink bele kis sot, borsot és vdréshagymat,
egy kis kandl zsirban megpéroljuk és egy kanal morzsat, valamint
harom kanalnyi huaslevest beleadva megfézzik. Talalaskor piritott
zsemleszeletekre kenjuk és a pecsenye mellé adjuk. A szalonkat meg-
sozzuk, egészen beboritjuk vékony szalonnaszeletekkel s ezeket cér-
naval rakotjuk. Tepsibe ontiink egy kis ecetet, borsot, véroshagymat
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és kis borokamagot teszink bele s abban sutjuk a szalonkéat, mig
szépen megpirul. A levével gyakran locsoljuk, hogy ki ne sza-
radjon.

LAZAC
legjobb sllve, petrezselymes vajjal. A szép, nagy lazacot megtisz-
titjuk, szeletekre vagjuk, kendével megtorolgetjik, aztan talba rak-
juk zold petrezselyemmel, karikara vagdalt véroshagyméaval és né-
hany kanalnyi tablaolajjal. Készitéskor az olajat serpeny6ben fol-
hevitjik, a soval, borssal és citromlével fliszerezett halszeleteket
belerakjuk, gyorsan megpiritjuk mindkét oldalan, aztdn még husz-
harminc percig sutjuk. Tiz deka friss ir6svajat egy (kanalnyi vag-
dalt zold petrezselyemmel, kis séval, borssal és citromlével elve-
gyitink, kis hurkat formalunk bel6le és abbdl karikdkat vagunk,
melyeket a halszeletekre rakunk.

— Aki nem szereti az olajban sutott halat, az készitheti a
LAZACOT AMERIKAI MODON
igy szintén igen j6. A lazacot megtisztitva foldaraboljik, egy csé-
szényi vizet, kis sot, borsot, szerecsendid-virdgot, harom kocka-
cukrot, kis hagymat és egy kanalnyi ecettel elkevert mustarlisztet
hozzdadva, egyszer folforraljuk, aztan hat hé&mozott paradicsomot
felébe vagva és egy pohar bort is hozzaadva, haromnegyed 6raig
lassan paroljuk. Piritott zsemlekockakat adunk mellé. Télen friss pa-
radicsom helyett par kanalnyi paradicsomlevet onthetiink hozza.

— Kd&sz6ndm, édes nagyanyus. Mind a két médon meg fogom
probélni. Most még csak arra kérlek, légy szives mondd meg, mit
csindljak azzal a maradék sult csirkével, amely tegnap délr6l meg-
maradt?

— Készithetsz nagyon finom CSIBESALATAT
bel6le. A hust leszedjuk a csontokrdl, kockdkra vagjuk, talba tessziik
s hozzékeveriink egy csésze sOs vizben f6z6tt és kockara vagott
zellert s egy csésze kockara vagdalt diot. Azutan négy tojas sargéja-
bol hat kanal ecettel, két kandl cukorral, egy kis kanal mustérliszttel,
soval és egy csipetnyi paprikdval kett8s edényben s(ir( krémet f6-
zink. Mikor le akarjuk venni a tlizr6l, keverjunk hozza egy kanal
vajat, szlirjuk at és ha kihilt, keverjink bele két csészényi tejszin-
habot. Aztan a krémet a hashoz keverjik, salatas talra halmozzuk
és tejszinhabbal diszitve foladjuk.

— Ez nagyon j6 lehet, édes nagyanyus, s azt hiszem, tejszinhab
helyett diszithetjik egyébbel is, példaul: f6tt tojassal, uborkaval,
céklaval, ugy-e?

— Persze. S6t taldan Uugy még jobb is. De még egy salatara tani-
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talak most meg, mely szintén igen jo. VELOSALATA.
Szép, friss marhaagyvel6t megmosunk, a rézsahartyat gondosan le-
szedjuk, levesben vagy sOs vizben kif6zzik, ha megf6tt, szlrékanal-
lal kivesszik, egy mély tdnyéron francia villaval jol eldolgozzuk, ha
nem csomos, tesziink bele egy csopp s6t, citromlevet, tetszés szerint
s finom tablaolajat béven. Ha j6l atdolgoztuk, ami akkor van, ha szép
fehér, reszelink bele egy fél hagymat. El6ételnek is nagyon j6 s tea

mellé, sandwich-kenyérre kenve is kitlnd.

— Ezt még ma meg fogom préobalni! De most kérlek, figyelj
csak ide, nagyanyus. Tudod, mit kérdezett t6lem ma Erzsiké? Azt,
hogy mondjam meg neki: hogyan kell késziteni a SAKK-TORTAT?
Hirét sem hallottam még ennek!

— Elhiszem. Ez egy kuldnleges torta, melyet igen kevesen is-
mernek, pedig nem nehéz elkésziteni, foltétlentl sikerul és kit(ing.
Rendes piskotatortat készitiink, minden tojas sargajat egy kanal
cUkorporral jol elkeverve, utobb fél kanal liszt s a j6 kemény hab
jon hozza. Természetesen, ahany tojasbél készitjiik, mindenbdl olyan
aranyban veszink tobbet. Nyolc tojasbél mar igen szép tortank lesz.
Tehat a nyolc tojasbdl készilt piskétatésztat osszuk négy egyenlé
részre; két rész megmarad az eredeti szinben, a masik két részhez
keverjink egy-egy tabla reszelt csokoladét, hogy két sarga és két
barna lapunk legyen. Most cséndes tliznél megsutjiuk s aztan évato-
san gyurotablara boritjuk. Ha kihdltek, egy barna és egy sarga lapot
ujjnyi széles palcakra vagunk hosszaban. Most aztan oOsszeallitjuk.
Alulra tessziik az egész barna lapot, bekenjik valamely finom izzel,
rarakjuk a palcakra szeletelt részeket valogatva, egy fehéret, egy
barnat s ha egy sort beraktunk, izzel megkenjuk s ismét rakjuk a
palcikakat, még pedig ugy, hogy ahol az el6bb vilagos volt, oda
most sOtéteket tesziink és viszont; igy kapjuk meg a sakk-kocka-
zast. Folulre a vilagos lap jon, de ne feledjik a rétegeket mindig izzel
bekenni, mert ez tartja 0ssze. Az egészet csokoladé-mazzal bevon-
juk s a torta kész. Megjegyzem, nem kerek, hanem a most divatos
négyszogd, illetve hosszas alaku, keskeny pléhben sitjuk.

— Kosz6ndm, édes nagyanyus. Te igazan mindent tudsz! Ugy-e
még néhany j6 aprositeményt is leirsz nekem, amelyet teahoz, kavé-
hoz lehet féladni.

— Nagyon szivesen, édes Katékam. J6 és igen konnyd

POGACSA
a kovetkez8: Husz deka zsirt két deci liszttel eldérzsolink s kell6en
megsézzuk; akkor egy egész tojast és két deci j6 kemény, savanyu
tejfolt teszink hozza s 6sszegyurva elnydjtjuk, pici pogéacsaszuréval
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kiszaggatjuk, félvert tojassal megkenve nagyon forrd sttébe tesszik
s szép pirosra Kisutjuk.
— Kitlind teasUtemény és igen sokaig eléll a

BARACK-PERECRE.

Tizennégy deka hamozott, 6rolt mandulat és tizennégy deka cukrot

Osszegyurunk annyi barackizzel, hogy ne nagyon kemény tészta

legyen bel6le. Kis pereckéket formalunk bel6le, tojasfehérjébe és szi-

nes vagy fehér kristdlycukorba martva, langyos tlznél szaritjuk.

— Ez igazdn koénnyen elkészithet6. Hat a

GESZTENYES RUDACSKAKAT
hogyan kell késziteni, édes nagyanyus?

— Husz deka sult és szitdn attort gesztenyébdl, tizennégy deka
liszthdl, tizennégy deka vajbdl, tizennégy deka cukorbdl, egy egész
tojasbol és egy sargajabél nagyon finom tésztat gydrunk, ujjnyi
hosszu, széles és magas rudacskakat formalunk bel6le és tojassal
megkenve, enyhe t(znél kisutjuk.

— JO a MANDULAS KETSZERSULT
is. Annyi cukrot mériink, amennyit 6t tojas nyom, az 6t tojas sarga-
jat a cukorral habosra keverjik, aztdn az 6t tojas habjaval is kever-
juk. Majd egy maréknyi hdmozott és metéltre vagdalt mandulat, egy
citrom reszelt héjat, kis anizst és annyi lisztet adunk hozza, hogy
olyan legyen, mint a gy(rott tészta. Cipdkat alakitva, megvajazott
papiroson megsutjuk, ha kihdilt, vékony szeletekre vagva Kkissé meg-
piritjuk a kemencében.

— Kitln6ek a VANILIAS PERECEK
is. Egy poharnyi tojas sargajat, ugyanannyi édes tejfolt és vanilias
cukrot veszink s annyi lisztet, hogy porhanyd keménységl legyen.
J6l kidolgozzuk, kinyujtjuk s pogacsakat szakitunk bel6le, kbézepét
kisebb szaggatoval kimetsszik, hogy igy perec képz6djék. Egy orai
pihenés utan tojassargaval megkenve, szép pirosra sutjik.

— Kosz6ndém, édes nagyanyus, ezeket is mind meg fogom pré-
balni. De most majdnem elfelejtettem a Zsuzsika kérdéseit is atadni.
O ugyanis azt kérdezi, hogyan késziil a Nougat, a Kaposvari diéhab,
a Kavékrém és a Kaveé-talbanf6tt?

— Ezekre is mindegyikre valaszolunk.

NOUGAT.
Két és egynegyed deci mézet fololvasztunk a tlizon, tizennégy deka
cukrot hozzdadunk és addig f6zzik, mig a két ujj kozott nydlik. Ek-
kor levéve a tlzrél kissé hdlni hagyjuk, aztdn harom tojas habjat
hozzéakeverve, megint f6zzik, mig hdzdédik. Most negyvenkét deka,
darabosra tort diot keveriink hozza és karlsbadi ostydkat toltink
meg vele.
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A KAPOSVARI DIOHAB
kovetkezOképpen készul: Harom és fél tizedliter lisztb6l, két tojas
sargajabol, egy darabka tojasnagysagu vajbol, kevés tejszinbdl és
néhany kanal cukorbdl jol kidolgozott rétestésztat csinalunk. Ki-
nydjtva pléhre tessziik és félig megsitjuk. Nyolc tojas fehérjébe ne-
gyedkilo cukrot teszlink és t(izon er6s habot vertink bel6le. Negyed-
kil6 gerezdekre vagott diét adunk hozza, az egészet a tésztara ken-
juk és megsutjik.

— Kitlin6 a kovetkez6képpen készitett KAVEKREM:
Négy tojas sargéjat uUstben habverdvel Kkissé folvertink, akkor hozza-
ontink négy deci er6s tejszinkavét és sodonak megfézzik s kih(-
lésig folyton verjik a habver6vel. Ha teljesen kihdlt, két kanal tej-
ben elaztatott két tabla zselatint sz(iriink bele s kdzékeverjik kdny-
nyedén két tojis fehérjének kemény habjat. Mandulaolajjal Kkikent
forméban jégre allitjuk. Vanilids tejszinhabbal koritve adjuk fol.

— A6 KAVE-TALBANFOTTHOZ
két didnyi irésvajat labasban fololvasztunk, ehhez harom Kkis faka-
nalnyi nullas lisztet adunk s megpiritjuk a vajban, vigyazva, hogy
meg ne porkdlédjék. Tejet fézlink vanilidval és beleadunk egy deci
j6 er6s feketekavét; rendre beadogatjuk ezt a rantott lisztbe s foly-
ton keverjuk, mert kulénben megcsomésodik. Mikor jol 6sszekever-
tik, talra tesszik, tetszés szerint megédesitjuk s jo félorat keverjuk*
akkor hat tojas sargdajat beleadjuk, ezzel is keverjuk, a fehérjébdl
habot veriink s ezt is beleadjuk. Aztdn formaba tessziik s egészbeir
kisutjuk.

XLII.

Mult héten egy nagyon kedves levelet kapott Katéka egyik Kis
baratngjétél, aki most lett menyasszony.

— Nagyon kérlek, kedves Katokdm, — irta tobbek kozott, —
tanits meg engem, hogy kell j6 szilvalekvart késziteni, tovabba ten-
geri és édesvizi halak tobbféle elkészitési moédjat. Azonkivil kérek
tanacsot, hogy mit lehetne bdjti napokon adni has helyett, — halat
kivéve, — akkor is, ha vendégek vannak? Az én jévendd6belim tudni-
illik tengerésztiszt s mivel P6ldban fogunk lakni, szeretném az osztra-
koknak megmutatni, hogy milyen jok a magyar ételek!

Katoka orommel vette kezébe a tollat s azonnal valaszolt:
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— Nagyon szivesen irok meg mindent neked, amit csak tudok,
de attol tartok, a SZILVAIZ-FOZESTOL
az idén mar elkéstél. De azért leirom azt is, hogy jovére meglegyen
a recepted.

— A j6l megérett szilvat leszedjuk, kivalogatjuk, kimagol-
juk. Akkor az egészet a mar el6re elkészitett, teljesen tiszta
Ustbe tesszik s egyenletes tliz mellett folytonosan kavargat-
juk egy falapattal, addig, amig a szilva héja levalik. Ekkor
'sr(in atlyukgatott cseréptélra szedjuk ki egy nagy kanal se-
gitségével és fakandllal attorjuk. Az st belsejét hideg zsir-
ral megkenjik, az attdrt szilvaizet beledntjik s egyenletes t(iz mel-
lett folytonosan, szunet nélkdl kavarjuk a falapéattal, nagyon vi-
gyazva, hogy oda ne égjen. Mindaddig kavarjuk, amig a kell6 sCrd-
ségre befd, akkor cserépfazékba kitesszik. Ha az idén el is késtél
mar vele, jovére legalabb meglesz a leirdsod. igy szokta az én nagy-
anyusom is késziteni, mondhatom, nagyon j6. Most pedig leirom ne-
ked néhany halnak a készitési maodjat.

SZEGEDI HALASZLE.
Az igazi halédszléhez mindig eleven halat vegylnk, mert csak igy
izletes a hal igazan. Vegyink egy kisebb kecsegét, harcsat és pon-
tyot. Tisztitsuk meg és mossuk meg addig, amig fol nem bontottuk,
mert a hal sokkal izletesebb, ha a vérével egyutt f6zzik meg. A
megtisztitott, megmosott halat két ujjnyi vastagsdgu darabokra
szeljuk. Harom kisebb halhoz karikara vagunk harom fej véréshagy-
mat, ezt sOval és néhany apré hallal megfézzik, majd szitdn attor-
juk és vizzel foleresztjuk; teszlink hozza egy badogkanal szegedi
paprikat, egy kevés paradicsomot, belerakjuk a halat Ggy, hogy a
I1é ellepje és gyors tizbn vagy husz percig egyenletesen fézzik. Ka-
varni nem szabad, mert akkor széthull. Ha bogracsban f6zzik, abban
talaljuk be, ha nem, ugy mély talba hirtelen beleforditjuk. A bogra-
csot egy kis fenydgallyal fol lehet disziteni.
TEJFOLOS PAPRIKAS HAL.
Veszink egy szép nagy csukat és ha megtisztitottuk, egyenld dara-
bokra folvagjuk és besd6zzuk. Most egy kanal zsirt tesziink olyan
nagy labosba, hogy a hal beleférjen, minden darabot kilén, egymésra
rakni nem szabad; amikor forr a zsir, beletesziink két fej voros-
hagymat apréra vagva, két késhegynyi rozsapaprikat, a halat bele-
rakjuk, agy, hogy a bdrével legyen lefelé s ekkor befédjuk, hogy
kissé puhuljon, azutan évatosan minden darabot egyenként megfor-
ditunk s fed6 nélkdl tovabb hagyjuk puhudlni. Mikor zsirjara silt,
adunk hozza j6 tejfolt, ezzel folforraljuk, talba rakjuk, a levét ratolt-
juk és beadjuk.
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HAL RACOSAN.
Egy és fél kil6 pontyot megtisztitunk, jél kimossuk és azutan bontjuk
fol, de mar ki nem mossuk, mindkét oldalan s(ir( bevagasokat te-
szink és Kivul-belil megsézzuk. Egy tepsibe teszink két-harom
tiszta, lapos fapalcat, ezekre fektetjuk a halat, 6ntiink red bdven tej-
folt, behintjuk apréra vagdalt véréshagymaval, paprikaval és bors-
sal és tojasnagysagl vajat apritunk read. A tepsit sitébe téve, a ha-
lat tobbszor meglocsoljuk; egy ora alatt kész. Petrezselymes bur-
gonyaval vagy hamozott, kettévagott sult burgonyaval koérdzzik.
Ehhez vegyunk kodzépnagy, gombolyl burgonyét, kettévagjuk, tep-
sibe rakjuk, Ugy, hogy a lapos része alul j6jjon; mire megsilt, olyan
mint a fank.
TOLTOTT CSUKA.
Ha a csukat megtisztitottuk, a fejét, farkat vagjuk le, s6zzuk be és
beltl hintsiik be torott borssal. Négy megtisztitott szardellat és a
csuka majat apréra vagjuk. Pici finomra vagott hagymat, zoldpetre-
zselymet, citromhéjat és kevéske zsemlemorzsat keverjink hozza és
ezzel toltsik meg a csukat, aztan varrjuk be. Susslk a csukat nyar-
son, vagy tegylk labosba, ontsik le vajjal és tejféllel, fodjik be*
sUssUk parazst(izon és a feddre is tegylnk parazsat.
KECSEGE ASZPIKKAL ES MAJONEZZAL.
Miutan a kecsegét megtisztitottuk, ugyanolyan péaclében megf6zzik*
mint a tobbi halat. Ha megf6tt, halastalra rakjuk és hulni hagyjuk,
aztdn j0 késhegynyi vastagon réakenjuk a majonézt. Azutan szép
tiszta aszpikot keészitiink, melynek egyik felét meghagyjuk fehéren,
a masikat alkdrmdossel megfestjuk pirosra s Ugy fagyasztjuk meg*
Ha megfagyott, kiforditjuk s vagy apréra elvagdaljuk, vagy cifra
darabkékat vagdalunk bel6le s ugy diszitjuk vele a halat. Még cit-
rom- és uborkaszeletkét meg finomra metélt salatat is folhasznalunk
disznek.
FOGAS GOMBAVAL.
A fogast megtisztitjuk, besézzuk, negyed éra hosszat allni hagyjuk
a s6ban, azutan beletessziik a sttébe, nyolc-tiz perc mulva Kivesszik
és lehtzzuk a bérét. Ujra visszatesszilk a tepsibe, jol teleszorjuk
gombaszeletkékkel, vajjal megodntézzik és szépen megsUtjuk. Na-
gyon j6 hozza a tejf6lés gombamartas.
BALATONI FOGAS VAJAL*
Egy szép nagy fogast, miutan rendesen megtisztitottuk, vagy ne-
gyedéra hosszat fé6zzik sOs vizben. Ezalatt vajban megpiritunk ke-
vés nagyon finomra vagott zéldpetrezselymet. Ha a fogas megfétt,
halastalra talaljuk, korulrakjuk sés vizben f6tt apré burgonyaval és.
a petrezselymes vajat raontjuk.
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— Ami a TENGERI HAL
készitését illeti, legjobb, ha miutan nagyon gondosan megtisztitottuk
és megmostuk, hogy so6s vizben kimossuk megf6zzik és talalaskor
forrd vajjal ledntjik, melyben kevés finomra vagott zoldpetrezselymet
piritottunk. Kitlnd a roston sult tengeri hal, melyhez citromszeletet
adunk. J6 a rantott tengeri hal, s6t még paprikasan is készitik tej-
follel. De tanacsos, hogy ne f6zzink nagy halat, mert a Kisebbje
sokkal izletesebb.

Hogy a tengeri halnak az er8s szagat elvegyik, a legtébb eset-
ben elég, ha beaztatjuk erésen sés vizbe, melybe kevés ecetet is tét-
link és ebben a vizben folforraljuk, azutan friss tiszta vizben f6zzuk
puhara. Még ennél is jobb, ha éjszakara beletessziik hideg, sbs vizbe.

— Bojti eledelek kozul igen jék a kodvetkez6k:

KARFIOL-KOTLETT.
Kézepes nagysagu karfiolt negyeddéraig sos vizben f6ziink és szitan
uttorjuk. Ezalatt négy-hat finomra vagott, friss, fiatal gombat keveés
finomra vagott zdldpetrezselyemmel két deka vajban paroljuk, amig
meg nem puhtl. Kevés voroshagymat is megpiritunk, bedztatunk egy
egész zsemlét, aztdn j6l kinyomkodjuk és az egészet mind egyutt
‘elvegyitjik. Ezutan még két marék zsemlemorzsat piritunk vajban,
két tojas sargdjaval szintén a fonti keverékhez adjuk. Ha az nem
elég sdrd, zsemlemorzsaval suritjuk. Ha kih(ilt, kotletteket formalunk
bel6le, tojasban, zsemlemorzsadban megforgatjuk és vajban meg-
sutjak.
REFORM-SZELET.
Egy tdnyér gombat megtisztitunk, megmosunk, finomra megvagdal-
juk és vajban, kevés voréshagymaval és zoldpetrezselyemmel meg-
paroljuk. Ezalatt egy zsemlét megéaztatunk, jol kinyomkodjuk, egy-
két tojas sargajaval eldorzsoljuk, megsdzzuk, kevés majorannat is
adunk bele s annyi zsemlemorzsat, amig s(ir(i pép lesz bel6le. Ezutan
a szeleteket megformaljuk, tojasban, zsemlemorzsaban megforgat-
juk és megsutjuk.
SAJTOS GOMBA.
Négy tojas fehérjéb6l kemény habot verink, hozzakevertink fél kilo-
:gram reszelt parmai sajtot, sot és torott borsot. A keverékbdl apro
golyékat formalunk és ot percig forrd, bd zsirban megsiatjuk. Itatos
papirra rakjuk, hogy a zsirja lecsépdgjon s talalaskor meghintjuk
reszelt sajttal. Piritott zsemleszeleteket adunk hozza.
POLENTA.
Hat tojassargat tizennégy deka vajjal jol elkeveriink, két evékanal
tejfolt, so6t, huszonnyolc deka attort, kih(lt, f6tt burgonyat hozza-
keverink, végul négy tojasfehérjébél keményre félvert habot gyon-
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gén belekeverunk. Kikent forméban haromnegyed oraig f6zzuk, ki-
boritjuk, parmai sajttal behintjik és olvasztott vajjal ledntjuk.

TOLTOTT BURGONYA.
Egyforma szép sarga burgonyat meghamozunk, minden személyre
kett6t szamitva, azutdn egymas mellé rakjuk és puhara f6zzik, de
nem annyira, hogy széjjelf6jjon. Ezutdn a felsé végét levagjuk s a
burgonyat kivajjuk. A belét borssal, sdval, vajjal elkavarjuk — 6t
burgonyéra egy sargat s egy kandl tejfélt szdmitva — s megtdltjuk
vele. Miutdn a burgonya tetejét visszaillesztjik, az egészet ledntjuk
forr6é vajjal és forrd sttében megsutjik. Talaldskor a tetejére is hin-
tink parmai sajtot. A burgonya alsé végét vagjuk laposra, hogy
szépen megélljon s ugy suljon.

— Ezeken kivil még egy egész sereg bojti eledelt tud-
nék neked el6sorolni, de azt hiszem, te is meguntad mar ol-
vashi levelem. De legkozelebb ha még kivanod, ismét leirok neked
néhany nagyon j6 receptet, mert bizony én is szeretném, ha meg-
mutatnad az osztrdkoknak, hogy milyen j6 kis gazdasszony vagy te,
s hogy milyen jok a magyar ételek!

XLII.

Harom kislany kereste fol egy délutan Katokéat;, Klarika, Néra
és Lujzika. Mind a haromnak tele volt a zsebe — kérdésekkel. Alig-
hogy megolelték, megcsokoltak Katokat, maris ostromolni kezdték.

— Kedves, aranyos Katokam, — sz0lt Lujzika, — segits raj-
tam, mert nagy bajban vagyok. A bacsikam kildétt egy nyulat és
négy foglyot és én nem tudok velik mit csinalni, pedig apukdm na-
gyon szereti, s még valami nyulpastétomot is emlegetett, amit nekem
most el kell készitenem, csak azt nem tudom, hogyan!

— Nagyon szivesen megtanitlak a nydl tébbféle készitésének
modjara, — felelt Katoka. — A nyulr6l minden bért és hartyat tisz-
tara le kell hdzni, hogy a csonton csak a hds maradjon. Pecsenyé-
nek csak a gerince és a két hatsé combja alkalmas, de azért a tébbi
részét is el lehet hasznalni, majd késébb elmondom, hogyan. A le-
hazott, megtisztitott nyudlgerincet kissé bevagdaljuk, hogy stlés utan
szétszabdalhassuk, azutdn mély talba tesszik és péaclével ledntjuk.
A pécot ecetbl és vizbdl készitjuk, hogy kellemesen savanyu legyen.
Egy nydlra koérulbeltl két liter paclevet szamitunk. Beleteszlink egy
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fekete borsot. Ezt j6l folforraljuk és forrén ontjik a nyudlra, melyet
fed6vel betakarva, hideg helyre tesziink. Ha szikséges, egy hétig is
benne hagyhatjuk a pacban, csak mindennap meg kell forgatni benne
s tgyelni kell, hogy a leve teljesen belepje. Ha el akarjuk késziteni*
kivesszik a teljesen sétalan pachodl, bes6zzuk és vékony szalonnaval
megspékeljuk. A ladbosba, vagy a tepsibe, amelyben péacoljuk, a nyul
ald vékony szeletekre vagott szalonnat, egy fej frissen vagott hagy-
mat és egy sargarépdat teszink, a nyulat radhelyezzik és fed6 alatt,
lassi tlznél puhara péroljuk, néha egy-egy kanal péclevet, vagy
tiszta vizet ontdzgetiink red. Ha puha, tepsire tesszik és a sut6cs6-
ben kissé megpiritiuk a szalonnjat, de nagyon ugyeljink, hogy ki
ne szaritsuk. Kozben elkészitjuk a levét. A puhéra parolt zoldségre
egy kis kandlka lisztet hintliink, ha ez jol elparolédott, egy-két kanal
levessel vagy zsirral és eg”-két kandl jo tejfollel foleresztjik és ha
folforrt, szitdn attérve, radntjuUk a pecsenyére. De ezt csak azok
tegyék, akik szeretik a béséges lét, ha nem, hat csak egy-két kanal
tejfolt ontink a zoldségre és ezzel verjuk szitdn keresztul. Téalalas-
kor a nyulgerinc minden darabjara egy-egy vékony szelet citro-
mot, erre pedig néhany szem kaprit tesziink. Tudni kell, hogy a fiatal
nyul sokkal hamarabb megpuhdl, mint az 6reg, erre vigyazni kell*
nehogy a husa szétessék.

— Koészoném, édes Katokam, — mondta Lujzika, — és mondd
csak, mit csinaljak aztdn a nyul elejével és az aprolékjaval.

— Ezt legjobban lehet félhasznalni NYULPAPRIKASN AK»
ami szintén nagyon izletes. A nyudl elejét vagdaljuk fol apré dara-
bokra és mossuk jol ki a vért6l. A labosba tegyilink egy tojasnyi
zsirt, amely ha forr, rakjunk bele két fej aprora vagott voréshagy-
mat és egy badogkandl paprikat. A labost fedjuk be. Ha a levét el-
fétte, lehet rd keverés kodzben néhany kandl vizet is onteni. Maés-
kilénben hamar megpuhul igy a has, de arra tgyelni kell, hogy nem-
csak zsirja, hanem egy kevéske leve is legyen. Talaljuk hosszu
tadlban és adjuk fol tarhonyéval koritve.

— Hat a NYULPASTETOM,
Katokdm? — kérdezte Lujzika.

— A nyulat bepéacoljuk és par nap mulva az elejét és a combjat
zsirban, fed6 alatt puhara paroljuk, mig a csontokrdl a hus levalik.
A csontokat kiszedjik s a hast apréra megvagjuk vagy megdéroljik.
Két szép libamajat megsutink és szeletekre folvagunk. Hisz deka
szalonnanak felét kockara vagjuk s a tobbit a hds kozé apritjuk.
Egy zsemlét tejbe aztatunk, kifacsarjuk és szitan attorjik; jo sok
citromhéjat, sét és borsot kdzéje vegyitiink és harom tojast egészben
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kézzel beleelegyitink, jél 6sszegyurjuk és a folvagott libaméjat is
kozéje elegyitjuk. Egy 6zgerinc-format zsirral kikenlink, az egészet
beletesszik, egy o6raig g6zoljuk, jol kihGtjuk és csak azutan borit-
juk Kki.

— No most még csak a fogoly készitési modjat kérem, aztan
dtadom a szO6t masndk, — mondta Lujzika.

A FOGLYOT
tobbféleképpen is lehet késziteni. Elmondok bel6le egypart. A
megtisztitott és besozott foglyot vékonyra szeletelt szalonna-
val beburkoljuk, labosba egy j6 darab vajat teszlink, egy pohar
fehér 6-bort és egy deci tejfolt ontlink, ebben a foglyot puhéara parol-
juk fed6 alatt. Ha mar puha, akkor engedjik egy Kkicsit megpirdlni,
aztan talra szedve melegre tesszik, mig a levét elkészitjik. A labos-
bél, amelyben a foglyokat paroltuk, tisztara ledntjuk a Kistlt zsirt,
egy Kkis friss teavajat és néhany kanal tejfolt ontink bele és félfor-
raljuk. A foglyokat hosszdban kettévagjuk, megint 06sszerakjuk,
hosszu télra talaljuk s a levet raontjuk.
FOGOLY RIZSKASAVAL.
Miutdn a foglyot megtisztitottuk, éjjelre jégre tessziuk. Mikor maér
el akarjuk késziteni, besézzuk s egy 6raig allni hagyjuk. Majd sza-
lonna-szeletekbe bekétjuk és pirosra megsutjuk. Azalatt mig sul, ké-
szitink hozz4 rizst a kovetkezd moédon: Két kanal vajat egy edény-
ben a tzdn megolvasztunk; megparolunk benne vagy tiz deka rizs-
késat, kevés huslevet ontink ra és puhara f6zzik. Ha megpuhlt,
egy kandl tejfolt is keverink kézéje, meg egy kanal reszelt parmai
.sajtot. A rizst talaldskor a tal fenekére rakjuk s foléje szép sorjaban
,a foglyot. A szalonna-szeleteket piritott zsemlére téve, a tal koré
tesszuk.
FOGOLY LENCSEVEL.
A j6l megtisztitott fogolynak fejét levagjuk, a szarnyét visszahajtvan
megs6zzuk s vékony fapecekkel ellatjuk. Nagyszem( lencsét pu-
hara f6zunk, ugy, hogy a szem egészben maradjon, aztan a vizet
leszlrjuk, a labosba kevés vajat, apréra vagdalt voréshagymat te-
szlnk, aztdn a lencsét is beletessziik s paroljuk. A foglyot megsut-
juk vagy paroljuk szalonnaval, citrommal, véroshagymaval és kevés
borral. A fogoly martasat a lencsére ontjik s még egyuitt révid ideig
paroljuk. Talalaskor a foglyokat a tal kozepére helyezzik el, s a
lencsét koszoru alakjaban kordskorul.

— No, csakhogy most mar ram is kertl sor, — szélalt meg most
Néra. — Kérlek, édes Katokam, légy szives, mondd meg nekem,
hogyan kell késziteni a GESZTENYE-PIRET?

— Egy Kkilé szép, egészséges gesztenyét meghamozunk, puhara

Tutsek: Katoka szakacskonyve. 13
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megf6ziink és melegiben szitan attorjuk. Azutan izlés szerint meg-
cukrozzuk és egy kis kanal rumot és két szelet csokoladét keverink
bele. Ha cukorral és rummal jol elkevertiik, Gjra attorjik vagy tar-
honya-rostan, vagy ha ez nincs, lehet lukacsos tésztaszlrén is, hogy
szép, vastag, révid metélthez hasonléan hulljon az tvegtalba. Ha ké-
szen van, félliter tejszinbél kemény habot verlink, vanilids cukrot
teszink bele és a tal kézepére halmozott gesztenye-metéltet koril-
vesszuk vele.

— Kosz6ném, kedves Katokam. Hat az 1SLI FANKOT
hogyan kell késziteni?

— Gyurédeszkara tesziink 14 deka kemény vajat, 7 deka cukrot*
7 deka barna mandulat, 14 deka lisztet, kevés fahéjat meg cit-
romhéjat. Az egészet jol Osszegyurjuk, ujjnyi vékonyra kisodorjuk*
kis fankszaroéval kiszurjuk és kozépfokd melegnél megsutjuk. Ha Ki-
hdlt, egyet barack-izzel megkeniink, kett6t 6sszeragasztunk, csoko-
ladémazzal bevonjuk. A csokoladdé-maz kovetkezdképpen készul:
Négy szelet finom csokoladét 6sszevagunk, hdrom kanal porcukorral*
kevés vizzel folytonos keverés mellett s(irlire f6zzik s a fankocs-
kdkat athdzzuk vele.

— No de most aztdn ream kertl a sor, — sz6lt most Klarika. —
En a dids-kenyér és a gyimoélcsds rudacska készitési modjat szeret-
ném tudni. EImondod-e nekem, édes Kat6kam?

— Nagyon szivesen. A DIOS KENYER
kovetkez6képpen készul:

— Harom tojas sargajat tizennégy deka cukorral habosra ke-
verlink, azutdn belevegyitiink két-harom ev6kanal vizet, harom tabla
puhitott csokoladét, hét deka lisztet, tizentt deka diét gerezdekbe
vagva s végul a harom tojas fehérjének keményre vert habjat.
Hosszl, keskeny tepsiben sutjuk, s ha megsult, hosszlkas dara-
bokra vagjuk.

— GYUMOLCSOS RUDACSKA.
Tizennégy deka vajat habosra keveriink, beletesziink tizenkét deka
cukrot, hdrom tojas sargajat, hét deka mazsolat, egy darabka citro-
nadot kockara vagva és két tdbla puhitott csokoladét, aztan tizen-
négy deka lisztet s végul harom tojas fehérjének keményre vert
habjat. Vajjal kikent tepsibe ujjnyi vastagon beletdltjUk s lassu tiz-
nél satjuk. Ha egypar napig allt, sokkal jobb iz{, mint frissen.
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XLIV.

Egy napon Katoka el6vette az 6 irott szakdcskényvét, amelybe
évek Ota foljegyezgetett minden j6 dolgot, amit nagyanyustél, meg
mésoktdl tandit.

Terjedelmes, vaskos kényv volt bizony az, szépen betlirendbe
irva benne az 0sszes receptek, megszamozva a lapok, tartalomjegy-
z€k is volt hozza, éppen, mint a nyomtatott kényvekben. Es ami f6,
tiszta, rendes volt a kdnyv, bar latszott rajta, hogy sokat forgattak,
de azért nem volt zsiros, pecsétes, gyurédott, piszkos, mint a legtdbb
szakacskoényv! Katoka figyelmesen lapozgatott a konyvében, aztan
egyszerre Osszecsapta és szaladt vele nagyanyushoz.

— Edes nagyanyus, — mondta, — valami furcsa dolgot fedez-
tem fol a szakacskdnyvemben!

— Ugyan mit? — kérdezte nagyanyus, 6lébe téve kotését s mo-
solyogva nézett Katodkara.

— Hat, — mondta Katoka, — az én szakacskdnyvemben fol
van jegyezve vagy kétszaz torta-recept, szazotven siutemény, fagy-
lalt, périait; édesség, nyaldnksdg — és leves, sult, meg f6zelék alig
akad benne! . . .

Nagyanyus nevetett.

— Hat hiszen ez az igazi fiatal leanyok szakacskdonyve! Azt
hiszem, kivétel nélkul valamennyien Ugy vagytok vele, hogy szive-
sebben elkészittek egy csokoladé-tortat, mint egy malac-porkoltet.
Végre nem is olyan nagy hiba ez. A malacpérkoltek és a babfézelé-
kek ideje is eljon; a f6 az, hogy szeressetek a konyhé&ban foglalatos-
kodni s én azt hiszem, ha eleinte nem engedtelek volna téged min-
dennap egy tortat vagy apro suteményt elkésziteni, nem is lett volna
bel6led olyan j6 kis gazdasszony, mint most vagy.

Katdka egészen belepirult ebbe a dicséretbe s szeretettel cso6-
kolta meg érte nagyanyus kezét.

— Azért mégis szeretném most néhany jo" leves és f6zelék ké-
szitésmaodjat is foljegyezni, — mondta aztan, — még pedig leginkabb
hamislevest, mert a huslevest tudom, hogyan kell késziteni. Ugy-e,
édes nagyanyus, segiteni fogsz?

— Hogyne, nagyon szivesen, — felelt nagyanyus. — ird fol
mindjart a KOLDUSTESZTA-LEVEST.
Apré kockakba vagott hagymat b6 zsirban sargara parolunk, egy
tojasbol, kevés vizb6l és lisztb6l tésztat gyurunk s vékonyra Kinyuijt-
juk. A hagymat a tészta egyik felén aprdé halmocskédkba rakjuk, a
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masik felét a tésztdnak rahajtjuk s derelyemetszével kis taskakra
kivagjuk. A visszamaradt hagymés zsirba paprikat teszink, vizzel
foleresztjik, sot, apréra vagdalt zold petrezselymet tesziink bele, ha
felf6, a taskdkat belevetjUk s még péar percig f6zzik.

— Igen j6 a TAVASZI LEVES
is. Kis dionyi vajat egy fazékban foélolvasztunk; mikor forré, két
marék vagott séskat beletesziink. Ha jol parolddott, két kanal liszttel
meghintjuk és par perc mulva hideg vizzel foleresztjuk. Mikor jol
forr, két deciliter gyonge, kiszemezett z6ld borsét beletéve, addig
f6zzik, mig a borsé majdnem puha. Megsozzuk izlés szerint s egy
negyedkilé6 hdmozott spargdnak a fejét és gyenge részét is belevag-
daljuk. Mig a leves 6, a levesestalban két tojas sargajat két deci
tejfollel elkeverlink, a kész levest belehabarjuk, oOvatosan, hogy a
tojas 0Ossze ne fusson. igy foltalaljuk. Tehetink bele néhany csepp
huskivonatot is.

— Hat a hal-bouillont hogyan kell késziteni, nagyanyus?

— Mindjart elmondom azt is, — felelt nagyanyus, — csak még
elébb a NYULPURE-LEVEST
jegyezd foél, az is igen jo.

— Egy-két nydl aprélékjat darabokra vagdalunk, egy kis vé-
konyra metélt hagyman szalonnat péarolunk, egy sargarépat, egy
babérlevelet, s6t s néhany szem borsot adunk hozza s a hust egy
kis vizzel vagy huslével 6ntdzve, puhara péroljuk. A nagyobb cson-
tokat és porcokat kulon vizben f6zzik. A megpuhult hust lehdtjik,
a csontokrél lefejtjik s mozsartdrében 6sszezlzzuk. Kulon vajbdl s
néhany kanal lisztbdl finom, vilagosbarna rantast az atszdrt és zsir-
jatol lefolozott lével foleresztink, a kalén fétt csont levét hozza-
elegyitjuk. Ezt a levest felf6zzik, majd az 6sszetdrt haspurét is bele-
keverjuk. Az egészet még egy negyedéraig fézzik, aztan szitan at-
szlrjuk, egy pohar vorosborral még egyszer felf6zzik és piritott
zsemlével téalaljuk.

HAL-BOUILLON.
Egy fej] hagymat, egy gerezd fokhagymat s kevés zdldséget finomra
vagunk s vajban vagy finom olajban vilagosra porkélink. Adunk
hozz4 egy liter vizet s egy kil6 darabokra vagdalt halat, vizat vagy
fokot s négy darab szegfliszeget, tizenkét szem egész borssal, petre-
zselyemmel, zsalyaval, majordnnaval vagy babérlevéllel hlsz percig
f6zzik. Aztan a levét atszdrjuk s piritott kenyérszeleteken talaljuk.

— Nagyon j6 a KARFIOL-LEVES
is. Szép, nagy karfiolt (kelviragot) megmosunk, apr6é rézsakba sze-
dink szét s egy fazék vizben puhéra f6zzik. Adjunk hozz4 egy apré
kockédkba vagott kisebb burgonyat és egy kanal rizskasat. Egy kanal
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vajboél és lisztbdl zsemleszinl ritka rantast keverink s ontink fél a
megpuhult kelvirdg levével. Néhany szebb kelviragrézsat félrete-
szink, hogy minden tanyérba jusson, a tdbbit burgonyaval, rizs-
kasdval szitan attorjik és a berantott s atsz(irt levéhez adjuk, kel-
I6en megcukrozva és megsézva. A levesestdlban egy tojas sargajat
két-harom kanal tejféllel elhabarunk, a levest hozzadntjuk s igy ta-
laljuk fol. Sult libaméj-szeleteket is adhatunk hozza.

— Kosz6ndm, édes nagyanyus, — mondta Katéka. — Most még
néhany jo fézelékféle leirasat is kérem. Példaul a cukorborsé és ka-
posztaf6zeléket nem tudom jol késziteni, meg a toltdtt paradicsomot
sem.

— Valamennyit nagyon konny( elkésziteni, — mondta nagy-
anyus, = csak arra kell Ggyelni a f6zeléknél, hogy a hagymat meg
ne porkdljik s a rantést igen barnara és tulslirlire ne készitsiik. Ren-
desen a rantéssal rontjak el a f6zeléket. Azért, ahol csak lehet, jobb
is inkdbb egy Kis liszttel meghinteni.

CUKORBORSO-FOZELEK.
A gyenge, fiatal cukorbors6t megvalogatva megs6zzuk és leforraz-
zuk, péar percig az edényben hagyjuk. Utdna tdbbszor (hideg vizben
kimossuk. Ezalatt egy-két kanal forrd zsirba egy kis kanal finomra
vagott petrezselymet dobunk s amint folforrt, beletessziik a cukor-
borsét. Vizben -felf6zott borjlcsontlevet sz(iriink a borséra s puhara
paroltatjuk. EkKkor egy kanal lisztet hintlink red, kissé paroljuk, aztan
jol elkeverjuk, elegendd hus- vagy csont-lével felontjuk s talalas el6tt
néhany kanal torott cukrot adunk hozza.

— lgen j6 a ZOLDBORSO OLASZOSAN.
Féiliter zoldbors6t egy kandl zsirban két kocka cukorral lassu tliz-
nél negyeddra hosszat paroljuk. Kilon edényben, zsirban megparo-
lunk kevés finomra vagott zoldpetrezselyemmel tiz deka rizst; az-
utdn a rizst a zoldborsdval 6sszevegyitjuk, kevés liszttel meghint-
juk, vizzel vagy huslével foleresztjik, megsdézzuk s ha megpuhilt,.
talalas el6tt négy kanal édes tejszint adunk bele.

— Kit(ind a vegyes z0ldf6zelék is olaszosan, melynek olaszul

MINESTRONE
a neve. Vegylunk egy fej Kkarfiolt, daraboljuk fol s ugyanazt tegyuk
egy fej kelkdposztaval is. Egy szal sargarépéat, egy darab fiatal to-
kot, egy zellert apré kockdba vagunk; megvagdalunk néhany szép
friss vagy szaritott gombat; vesziink hozza néhany spargafejet, egy
marék kiszemzett z6ld borsét, ugyanannyi gyonge kiszemezett babot
s bd vajban megpéaroljuk. Azutdn teszink hozza kulon megpérolt
diszn6bdrkeét, csibemajat, zGzat és borjivesét. Kiulon labasban meg-
parolunk ugyancsak vajban nyolcadkilé rizst s ha kissé megpuhult,
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ezt is a tdbbihez adjuk; mindezt 6sszekeverjik, egypar kanal para-
dicsom- meg hdslevet 6ntiink rea, megsézzuk s egyutt is fézzik, de
csak annyira, hogy szét ne maljék a zdldség s a rizs tulsdgosan meg
ne puhuljon. Adhatunk bele egy darab parmai sajtot is, de a tetejét
mindenesetre béven meg kell hinteni vele.

KAPOSZTAFOZELEKEKET
tobbféleképpen is készitik, most egyel6re csak a paradicsomos-ka-
posztat mondom el. A fejeskdposztat vékonyan félszele-
telve forré soOsvizben leforrazzuk. Ha hordébeli kaposzta-
bél készitjuk, ugy igen sok friss vizben jol kimossuk. A
vizb8l Kkicsavarva forré zsirba tesszik. El6zetesen a zsirba
félfej vagott voréshagyméat sargéra piritunk. Azutdn annyi szitadn
attort paradicsomot ontiink a kdposztara, hogy ellepje. Tetszés sze-
rint egy-két kanal cukrot is adhatunk bele s egy darab disznéolda-
last is teszink hozza. A kposztat addig f6zzik, mig a paradicsomot
egészen elf6tte, akkor félliter tejfolt ontlink red, jol folforraljuk s a
hussal egyitt talaljuk.

— Edes Katékdm, — mondta késébb nagyanyus a kis gazd-
asszonynak, — Kkeészits nekem holnap ebédre egy kis

KENYER-LEVEST.
Olyan régen nem ettem azt.

— Nagyon szivesen, draga nagyanyus, — felelt Katoka, — de...
de nem tudom hogyan kell késziteni? Kérlek szépen magyarazd meg.

— JO6 héazikenyeret igen vékony szeletekre vagdalunk, labasba
kevés zsirt vagy vajat tesziink s megmelegitjik. Adunk bele kevés
aprora vagdalt véroshagymat, félforraljuk, a vagdalt kenyeret bele-
vetjuk, ezt is kissé megpiritjuk, haslevest ontink red, kevés tort bor-
sot adunk bele s a levest j6l folf6zzlk, de tgyelink, hogy a kenyér
szét ne maljon. Talalas el6tt minden személy szamara egy tojast te-
szlink a forré levesbe (a tojasnak nem szabad keményre f6ni), dara-
bokra szeldelt kolbaszt, valamint csinosan vagdalt zoldséget is ra-
kunk bele s apréra metélt hagymaval hintjik be.

— Hat a RIZOTTO-LEVEST
tudod-e késziteni, Katokam?

— Bizony nem tudom azt sem. Kérlek tanits meg ra.

— Tegylnk a tlzre egy labasban finom csontvel6t és vajat,
egyutt tizendt dekét, s ha forrd, tegyunk bele finomra vagott hagy-
mat, piritsuk meg szép sargara, azutan tegyink bele negyven deka
tisztitott, de meg nem mosott rizst. Ha a rizs a vajat beitta, ontsiink
r4 négy deci huslevest; ezt tobbszoér ismételjuk mindaddig, mig a rizs
meg nem puhul. Talaldskor hét deka parmai sajtot keveriink hozzi
s kdlon talaljuk a rizst és kilon a szép tisztan lesz(irt haslevest. A
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rizst lehet sult libamdjjal disziteni és kulén még reszelt sajtot mel-
I1éje adni.

— Hat a TORT BORJUHUS-LEVEST
nagyanyus, hogyan kell késziteni?

— Negyed kilogramm j6 zamatos borjahdst apré darabokra
vagunk, lisztben megforgatjuk és bdséges vajban fél fej vordshagy-
maval, egy szal kisebbfajta tisztitott sargarépaval és néhany szelet
kemény zsemlével egyultt megsutjuk. Mindezt azutdn mozsarban na-
gyon finomra megtorjuk és srd szitan attorjuk. Ezalatt j6 borja- és
marhacsontbél, zodldséggel, rendes huslevest féziink, amelyet még
egy kis huskivonattal is meger@sitink. Ezt is megszdrjuk és a hus-
purére ontjuk. Ha mindez egyitt jol folforrt, két lekevert tojassar-
gara talaljuk és ropogoésra piritott zsemlekockat adunk hozza.

— Koszd6ndm, édes nagyanyus. Mos még egypar jO sultnek a
készitési mddjat is megkérdezem tdled. Kérlek magyarazd meg ne-
kem, hogyan kell késziteni a gombaval toltott felsalt, a toltott fehér
pecsenyét, a j6 ramszteket és a parolt szardellas hust.

— Nagyon szivesen, édes Katékam. Tehat el6szor is:

GOMBAVAL TOLTOTT FELSAL.
Egy Kkil6 felsélt veszink és két vékony szeletet vagva bel6le, vé-
konyra Kiverjuk, a tobbi részét pedig apréra megvagjuk vagy meg-
6roljuk. Azutadn nyolc darab szép gombét leforrazunk vizzel, negyed-
oraig benne hagyjuk s akkor tébb hideg vizb8l megmosva, aprora
vagdaljuk. Egy kanal zsirban fél fej voréshagymat apréra vagva,
megparolunk és a gombéat beletéve, kevés vizzel puhara paroljuk.
Adunk hozza kevés sot és borsot, 6t deka aprora vagott szalonnat,
egy egész tojast, két kanal zsemlemorzsat s egy kanal tejfolt, a va-
gott hus kozé ontjik s azzal j6l elvegyitjik. Ha ez megtortént, a tolte-
léket az egyik szelet pecsenyére egyforma vastagon rakenjuk, a
masik szeletet pedig raboritjuk és pamuttal koérulvarrjuk. Végul ke-
vés séval a has kulsd részét is behintjik és a sutében egy 6ra hosz-
szat sUtjuk, mikdzben gyakran ontozgetjik.
TOLTOTT FEHER PECSENYE.
A fehér pecsenyét j6I megverve és megsdzva, huszonnégy 6raig
hiivoés helyen hagyjuk, azutan négy szardellat, kevés szalonnat,
z6ldpetrezselymet, sargarépat vagunk egyitt aprora; a fehér pecse-
nyét hosszaban folvagjuk s a vagdalékot beletéltjik, bevarrjuk és
finomra vagott szalonnaval spékeljik. Aztan labosba szeletekre va-
gott szalonnéat, voroshagymat, sargarépat és petrezselyemgydkeret
teszlink, arra a fehérpecsenyét, kevés ecetet és levet ontink rea,
citromhéjat, egész borsot és két babérlevelet adunk hozza s addig
paroljuk, mig elég porhanyo6 lesz. Ekkor kivesszik, kanalnyi lisztet
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hintiink a zoldségre s barnara paroljuk; j6 levessel foleresztjuk, ke-
vés ecetet és egy kockacukrot adunk hozza, a fehér pecsenyét ismét
beletessziik s talalas el6tt még egy darabig péroljuk.
RAMSZTEK-
A ramszteknek valé hust hasznalat el6tt egy-két nappal télen hi-
degre, nyaron jégre kell tenni. SUtés el6tt a szeleteket besdzzuk, egy
kis borssal bedtrzsoljuk és olvasztott vajba martjuk. Amikor a zsir
j6 forrd, a ramsztek-szeletet hirtelen lisztbe martjuk és a forré zsirba
tessziik. Ha egyik fele szép piros, a masikra forditjuk. A sités foko-
zata aszerint torténik, ki ahogyan szereti, angolosan, félangolosan
vagy egészen kisttve. Sok helyen a zsirba egy-két vastag szelet
hagymat is tesznek, hogy egy kis pikans ize legyen t6le a husnak..
A zsirral nem szabad fésvénykedni; a j6 vastag szeletnek legalabb
feléig érjen, amikor belevetjuk.
PAROLT SZARDELLAS IHUS,
Egy szép, nagy darab felsart jol besézunk; megmossuk és a csont-
jatél megtisztitunk hat szardellat és kevés vordshagymaval, zold-
petrezselyemmel nagyon finomra megvagjuk. A hasba hegyes késsel
lyukat vagunk tobb helyen és az el6bbi vagdalékot beletomjik. Egy
labast kirakunk szalonnaszeletekkel, mindenféle karikara vagott zold-
séggel, beletessziik a hust, amelyhez szemes borsot is adunk; éntiink
ra félliter vorosbort és negyedliter ecetet, valamint egy kis pecse-
nyelét meg levest és néhany o6raig lassan sutjuk. A martasba meég
egy kis kenyérhéjat is adunk és vagy nyolc folaprézott szardellat.
Télaldskor makarodnit adunk a has mellé, a martast pedig szitdn at-
torjuk.
— Hat a BORJUHUST BECHAMEL-MARTASSAL
tudod-e késziteni, Katbkdm? Nem? Figyelj ide, azt is elmondom.
Egy szép darab borjicombot gondosan letisztitunk, megsézunk,
0sszegdmbolygetiink, spargaval atkotjuk és egészben a sititében meg-
sUtjuk; aztdn kivesszik és hdlni hagyjuk. Ezalatt egy labasban 6t
deka vajat fololvasztunk, adunk bele harom kanal lisztet s a t(izre
téve fézzuk, amig meg nem s(rlsodik; azutdn levesszik a tlzrél és
folytonos kavaras koézott kihdtjuk. Most a huast deszkara helyezve
vékony szeletekre vagjuk s minden szeletet késsel vékonyan beke-
nink a fent leirt f6tt keverékkel. Azutdn ismét egyberakjuk a bekent
szeleteket, ratesszik egy tepsire, a tetejét a maradék tésztaval be-
kenjik, duasan meghintjuk reszelt parmai sajttal és tesziink ra egy-
két darabka vajat. A sutébe tesszik s rovid ideig még sutjuk. Tala-
laskor a kovetkez6 maértast adjuk hozza: 6t deka vajat labasban fol-
olvasztunk, adunk belé kis sot, kevés lisztet, félliter tejszint s kissé*
megsuritjuk a tlizon. Ha kihGtottik, adunk bele két-harom szelet finom
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sonkat, aprora 0sszevagdalva. A martas felét a husra ontjik, a masik
felét martdsos csészében adjuk be.

— Kosz6ném édes nagyanyus, ezt holnap mindjart megpréba-
lom, nagyon jo leheti

— Végezetul még, kedves Katdékdm, megtanitlak, hogyan kell
késziteni a j0 olasz rétest és dids lepényt. Ezeket sem ismered
ugy-e?

— Nem bizony.

— Tehat az OLASZ RETESHEZ
huszonnyolc deka vajat talban igen jol kidolgozunk s négy darabra
vagva, lehet§ vékonyan liszttel kinyujtjuk és hidegre tesszik. Ez-
utdn huszonnyolc deka liszthdl egy tojassargéjaval, egy kanal ecet-
tel, kevés sdval, egy kavéskandl cukorral s egy pohar hideg tejjel
tésztat gyarunk s igen j6l kidolgozva és cipéba formélva fél 6raig
pihenni hagyjuk. Ekkor j6é vékonyra kinyUjtjuk, a vajat beletéve
Osszehajtjuk és a nyujtast haromszor ismételjuk. Negyedszer igen
vékonyra nyujtva kétfelé vagjuk, egyik részét a pléhre tessziik és
a kovetkez6 toltelékkel toltjuk meg: tizenkét deka tisztitott mandu-
lat puhara 6rolve, tizenhat deka porcukorral és harom tojas sargéaja-
val féléraig keverlink, akkor a tojas habjat keményre verve, néhany
szem mazsolasz6l6vel kénnyedén 0Osszevegyitjik és a tésztara ra-
kenjuk. Ekkor a masik tésztat raboritjuk, tojasfehérjével megken-
juk, hosszura vagott cukros mandulaval meghintjuk s aztdn megsut-
juk. J6 fél 6raig meleg cs6ben kell sitni.

DIOS LEPENY.
Megtisztitunk negyvenkét deka diét, megtdrjuk s hozzdadunk egy
kavéskanalnyi tort fahéjat, egy narancsnak és egy citromnak finomra
apritott héjat és mindezt jol elkeverjik. Tegylink most huszonnyolc
deka cukrot labosba és ontsink két deci vizet rea, mellyel aztan
mindaddig f6jjon, mig a cukor egészen fol nem olvadt. Ezutan te-
gyuk a fonnebbieket is hozza, de a tlzén mindaddig maradjon, mig
a dié jol megdagadt és egész slrd péppé nem lett. Ekdzben készit-
siink porhanyé tésztat, melyet két részre osztva és késfoknyi vas-
tagra kisodorva, az egyik felét egy erre vald talra tessziik és a kész
toltelékkel ujjnyi vastagon megkenjik. Hintsik meg huszonegy deka
mazsolasz6lével, takarjuk le a masik lepénnyel, melyet az elsének
a széleihez nyomkodunk s kenjuk meg tojas fehérjével. Ekkor tegyuk
kemencébe, sussik meg szép pirosra, de vigyazzunk, hogy a tolte-
léke ki ne szaradjon. Ugyanigy mandulabol is készithetjuk, csak-
hogy akkor a mandula ne legyen leforrdzva, hanem héjaval egyutt
torjuk meg. A toltelék pépes legyen, nem hig s legalabb ujjnyi vas-
tagra kell bekenni. Ez a tészta sokaig megmarad.
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— Kedves nagyanyus, — mondta Katoka, — kérlek, légy szives,

magyarazd meg azt is, hogyan kell késziteni a

SAVANYU LIBAMELLET.
Apuska mondta ma, hogy mar egyszer azt is készithetnék, de én
nem ismerem.

Nagyanyus szives készséggel felelt:

— Egy nagy, a bérétél lenyuzott libamellet szalonnaval megt(iz-
delink és bes6zzuk. Méasnapig is séban hagyhatjuk. Akkor egy la-
basba zsirt tesziink, egy fej voroshagymat, egy szal sargarépat, egy
sz4l gyokeret, mindezt vékony karikara vagva, tovabbad egy szal
babérlevelet, vagy tiz-tizendt szem magyar borsot, egy darabka cit-
romhéjat a labasba teszlink, egy deci ecetes vizet és két kockacukrot
tesziink még kozé és akkor rahelyezzik a libamellet. Ha elf6tt az
ecetes viz, mindig masikkal poétoljuk mindaddig, mig a libamell is s
a gyokerek is teljesen megpuhultak. Ekkor a mellet egy tanyérra
helyezzik s a zbdldséget kissé piritjuk még. Ha megpirult, attorjuk szi-
tdn és Ujra visszadntjik a labasba. Ekkor meghintjuk liszttel, kissé
ugy hagyjuk pirdlni, feltéltjuk vizzel, még két kockacukrot, egy
ev6kanal rumot, egy ev6kanalnyi apréra vagott kaprit s kevés ecetet
adunk hozza. Most a hast vékony szeletekre levagjuk a csontrdl, a
martéasba rakjuk és megtejfolozve, zsemlés gombdcecal foladjuk.

LIBAMELL PACOLVA
szintén nagyon j6. A libamellre, amelyr6él el6bb leszed-
tik a zsirt, ontsink forr6 paclevet és hagyjuk masnapig benne.
Azutan szalonnaval j6l megspékeljik, ontsink ra egy keveset a pac-
I1ébdl, tegylink hozza egy kanal zsirt és gyakori ontozgetés kozben
stssik meg szépen. A folmaradt paclét szitan attorjuk, foleresztiink
vele gyonge rantast, melybe egy kevés cukrot tettiink, habarunk
bele két kandl tejfolt és talaljuk kulon csészébe a libamell mellé,
melyet talon szépen elrendeztink. Citromszelettel diszitjuk.

— Ko&sz6ném, édes nagyanyus. Mind a kétféleképpen megpro-
balom, meglatom melyik izlik majd jobban apuskanak.

— Még egy modjat foljegyezheted, — szélt nagyanyus. — A

VAGDALT LIBAMELL
szintén nagyon j6. A libamellrdl leszedjik a zsirt, a hast lefejtjuk a
csontrél és a husdaralon meg6roljik. Azutan adjunk bele kevés zsir-
ban piritott voréshagyméat és finomra véagott zdldpetrezselymet,
egy tejbeaztatott és jol kinyomott zsemlét, egy egész tojast, a mell-
csontjat tojasfehérjével megkenjuk, a vagdalékot szépen raillesztjik
mellforméban, a tetejét Gjra megkenjuk tojasfehérjével, szalonna-
szeletkékkel megtlzdeljuk, pecsenyesitébe tesszik, vizet és zsirt
adunk aldja és gyakori 6ntdzgetés kozben szépen megsitjik.
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— Ko6sz6ndm édes nagyanyus, — mondta Katoka, — most még

arra kérlek, magyardzd meg nekem, milyen az a
GYONGYTYUK-KAPITOLAD?

— A gyodngytyuk huasat vigyazva leszedjik a csontokrol, vékony
szeleteikre vagjuk, lerakjuk egy labosba, minden réteget petrezse-
lyemzoldjével, voroshagymaval, péréval és gombaval behintink,
adunk hozza so6t és borsot, egészen kérilrakjuk szalonnaszeletekkel,
*egy ivopohar fehér bort ontlink rea és lassu tliznél fézzik. A f6zés
vége felé két kanal finom olajat ontink bele, a gydngytyuk méajat
széjjelnyomjuk és a martas kozé keverjuk, talalaskor citromlevet
adunk a martasba. Ugyanigy készithetjuk a galambot is.

— Hat az URI PECSENYET,
édes nagyanyus, hogyan kell késziteni?

— Az ugynevezett Uri pecsenye tobbféle hasbol késziil. Vesziink
marha-, borju-, Urt- és sertéshusbdl egy-egy szép szeletet, tisztitsuk
meg a harty4jatol, int6i és lapitsuk meg késhattal. S6zzuk be és te-
gyuk egymas folé. Sodorjuk 6ssze kolbaszmédra, kossik at vastag
zsineggel s paroljuk puhéara zoldséggel, kis ecettel és vizzel. A zéld-
séget piritsuk meg; szardella-vajjal és mustarral keverjuk 6ssze,
piritsunk hozza cukrot és tejfollel elegyitve, szUrjuk a folszeletelt
has folé. Koritsuk rizzsel és zsirban sult krumplival.

— Ez nagyon finom lehet, — jegyezte meg Katodka.

— Ha mar a sulteknél vagyunk, — mondta nagyanyus, — még
valamire megtanitalak, amit nem mindenfelé ismernek.

ERDELYI FATANYEROS.
VegylUnk egy kil6 szép disznéhust vagy bélszint. A takarékttizhelybdl
szedjunk ki a t(izhely lapjara j6 nagy rakas parazsat, — megjegy-
zem csakis faszenet lehet erre a célra hasznalni, k6szén nem j6. Egy,
erre a célra készilt alacsony, négylabon allé dréthalét tegyunk a
pardzs szénre. A hust daraboljuk fol tdnyérnyi nagysagba, s6zzuk
meg és rakjuk egymas folé sorjdban. A dr6thalé alatt folyton
élesszik a tlzes parazsat, mert a husnak erés tGzon kell
sllnie. A husszeleteket hirtelen forré zsirba martjuk s aztadn ratesszik
a dréthéaldra. Ha egyik fele szép pirosra sult, forditsuk meg; ha mind-
két fele megpirdlt, szedjuk le csinos, aprd, fehér fatanyérokra. Ezen
szokés ezt a hust foltalalni, mindenkinek kilén-kilén, azonmaod frissen
és forron, ahogy sul. Stthetjuk j6 juhdagadébdl is, az sokkal puhéabb,
de lehet szép nagy marha-rostélyosbdl is késziteni. Ha a hus koveér,
annal jobb.

- Hat a FEHERBELU PECSENYET
ismered-e?

— Nem készitettem még soha.
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— Ez is nagyon j6. Egy vagy félkil6 felsarpecsenyét jol tssze-
vagdalunk, hogy semmi inas vagy csomdés darab ne legyen benne..
Tegylnk e vagdalt hisba s6t és kevés tort borsot, egy kis kanal
fagyos zsirt és harom f6tt tojas sargajat. Aztan gyuarjuk jol 6ssze, te-
gyuk a huast egy meglisztezett deszkara, amelyen nyujtéfa segitsé-
gével lapositsuk ki két arasz hosszu és egy arasz széles lapformara..
Ebbe a kovetkez6 mdédon készilt tolteléket tegytk: Egy vagy két
fehér zsemlét hideg vizben aztassunk meg; ha j6l megéazott, csavar-
juk ki a vizet bel6le s tegyik talba. A harom megf6tt tojas fehérjét
vagdaljuk 0Ossze lehet§ aprora, ezt is tegyik a megaztatott zsemle
kdzé, egy egész nyers tojast is Usslink bele, aztan még sét, egy ke-
vés borsot, valamint kevés aprdra vagdalt zold petrezselymet. A
keveréket gyurjuk kézzel 6ssze, amig tésztaforma nem lesz. Ezutén
lisztes deszkan formaljunk bel6le kolbaszalakot, olyan hosszusagut,
mint a vagdalt pecsenye, hogy az egész husnak bels§ részét képezze.
A vagdalt pecsenyét sodorjuk 6ssze olyanforman, hogy a fehér kol-
basz a vagdalt hasnak éppen a kodzepébe essék. Egy tepsit kenjlink
meg zsirral, tegyik a vagdalt hast a koézepére, hosszan, egyenesen
elnydjtva, dgyesen formaljuk egyenl6 vastagsagura, egy Kis lisztttel
hintsiik meg feltl és kevés zsirral locsoljuk meg; sok zsirt nem kell
ratenni, mert akkor a his meghasad és nem lesz szép; ha igy elké-
szitettik, tegyiuk sttébe, egy Ora alatt megsil. Ha a pecsenye szép
piros, vegyuk ki, tegylk a deszkara, vagdaljuk fol késsel szép,
egyenld szeletekbe, aztan rakjuk ugy a sulltes talba, mintha el sem
volna vagdalva s koritsik zsirban piritott burgonyaval, dntsiink a
tepsiben levd zsirjara négy kanal jo tejfélt és ezt a levet forréon ont-
sik a pecsenyére.

— Kd&sz6ndm, édes nagyanyus, ez is nagyon jo pecsenye lehet s
ami f6 — puha! De most még arra kérlek, tanits meg, hogyan kell
késziteni egy jo MOGYORO-TORTAT
krémmel?

— Veszlnk huszonét deka mogyordt, megpiritjuk s ha kihdilt,
megdaraljuk. Most lettink nyolc tojast, a sargajat huasz deka por-
cukorral féloraig kavarjuk, akkor kozétesziink fele mogyorot és fele
habot, mit a nyolc tojas fehérjébdl vertink. Jél 6sszekeverjuk az
egészet, ha sima, beleadjuk a mogyoré masik felét és a tdbbi habot.
Ekkor egy vajjal kikent, zsemlemorzsaval kihintett tortaformaba
tesszik és megsutjuk. Mialatt sul, krémet készitiink a kovetkez6-
képpen: Husz deka vajat, négy tojas sargajaval habosra kevertnk,
husz fillér ara vaniliat porra toérve, kis cukorral beleadunk. Ha a torta
kihdlt, felébe vagjuk és a fele krémet redkenve, dsszeboritjuk a masik
felével. A tetejét és oldalat bekenve, tort ostyaval teleszorjuk.
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XLV.

— Edes nagyanyus, — szolt Katéka, — gy szeretnék az idén
nagyon sok bef6ttet és cukros gyumolcsot eltenni télire, csak Ugy ne
jarjak, mint tavaly, mikor mindennek a fele megromlott!

— Egyrészt a gyumdlcs is volt annak az oka, — felelt nagy-
anyus, — azért kell mindig teljesen hibatlan, szép gylimolcsét venni
a bef6zéshez. Rossz takarékossag az, ha olcsobbfajta gytimolcsot
vesziink a bef6zéshez, mert arra csak rafizetlink.

— Meg aztan te nem is voltal itt, édes nagyanyus s a te tana-

csaid nélkll készitettem el mindent, — sdhajtott Katéka. — Istenem,
hany Uveggel dobtam ki a sok mindenfélét!

— No, azért nem kellett volna mindjart kidobni, — mondta
nagyanyus, — lehet azt azért félhasznalni. Akinek sok a bef6ttje,

gyakran nézze meg az Uvegeket, mert barmind gondosan készitjik,
mindig akad kodzotte néhany romlani készil6. Ezeket harom-négy
Uvegenként 6sszegydjtve, ne varjunk vele addig, mig megpuhulnak
s penésziziek lesznek. Akar magvas, akar mag nélkil valé is a
gyumolcs: egy tiszta, nagyobb ldbasba 6sszedntjuk, tlzhoz tesszik
s féloraig jol forraljuk. Ontsilk ezutan szitdra s a gylumélcs husat
torjuk &t a levébe. F6zzik a hig anyagot Ujra egy darabig s ha
talan nem lenne elég édes, tegyink bele egy darab cukrot. Forral-
juk folytonos kavaras kézben, mert kénnyen leég, addig mig kissé
megs(ir(isodik. Ontsiik ezutan (vegbe, kossik be j6 szorosan s viz-
ben ruha kozétt péaroljuk ki, mint a bef6ttet szokés. Ezt az izt bar-
mind finom stiteményhez hasznalhatjuk. Kellemes, vegyes gyumalcs-
ize van.

— igy fogok ezentul tenni, édes nagyanyus. Most pedig, kérlek
szépen, magyardzd el nekem egészen részletesen, hogyan kell ké-
sziteni a CSERESNYEBEFOTTET?

— Szép, nagy, keményszemi cseresnyét kivalogatunk, hogy to-
r6dott vagy romlott egy se legyen kozotte. A pirosas-sarga szin(i
cseresnye rendesen jobb és szebb a bef6zésre, mint a fekete szind.
Mar csak azért is ajanlatosabb a piros cseresnye, mert a fekete leve-
sesebb, puhédbb és a meggyel kdnnyen Osszetéveszthetd. Szép, tiszta,
egyforma nagysagu uUvegeket jol ki kell torUlgetni. A megmosott
cseresnyét rakjuk az Uvegbe, hogy ol tele legyen. Kézben kétszer
is meg kell razni, mert ha a levet ratéltjuk és félforraljuk, félig tres
marad az Uveg, ez pedig karos és nem is szép. Ha az tvegeket mind
teleraktuk, forraljunk hozza a kdvetkez6 mddon készult cukros vi-



206

zet: Minden nyolc Uveg cseresnyéhez oOntslnk tiszta labasba négy,
nem teledntott Uveg vizet és egy kilé cukrot. A cukros vizet forral-
juk jél fél s azon forron ontsiik a cseresnyére. Ne tartsunk attdl,
hogy az Uveg elpattan, mert ha tele van, a buzgd, forrd vizt6l sem
pattan el. A még forr6 Uvegeket gyorsan kossiik be marhahélyag-
gal, amely ald egy kis vékony fehérruhat tegyink, hogy f6zés koz-
ben esetleg a hdlyaghoz ne érjen a gyimdlcs. Vékony zsineggel na-
gyon szorosan kosstk le a hdélyagot, mert csak a leveg6tdl mentes
gyumolcs all el sokaig. Ha ezzel is megvagyunk, egy nagy fazékba
rakott néhany réteg ruhara tegyik az Uvegeket, lehetbleg gy,
hogy az Uvegek kodzé is jusson a ruhabdl, nehogy a f6zés kozben
O0sszekoccanjanak és eltorjenek. Folal is takarjuk be vastag ruha-
val és ontsuk a fazekat nem éppen tele meleg vizzel. De arra nagyon
ugyeljunk, hogy a viz el ne lepje az Uvegeket. Egy tenyérnyire kell,
hogy kimaradjanak, mert forras kézben a viz megdagad és sokszor
megesik, hogy a koteléken és hélyagon at is beszivarog a viz a be-
f6ttbe, amely biztosan megromlik. Ezen a mdédon és gyorsan jarva el
a g6zben fétt gyumolccsel, nagyon szépen megmarad a szine és az
ize is. Ezért szilkséges a meleggel vald kezelés. Ha a viz csak egyet
forr is a fazékban, azonnal vegytk el a t(zt6l, mert igy melegen ke-
zelve sokkal kevesebb g6z kell a bef6tteknek, mig ha hideg vizzel
tesszik fol és sokaig f6zzuk: megpuhul és megrancosodik a gyu-
molcs. Végul vegylk el a tlzt6l a fazekat, tegylk betakarva félre s
addig ne szedjuk ki bel6le az tGivegeket, mig teljesen ki nem hilt.

— Koszondém, édes nagyanyus. igy fogok az idén eljarni, bizo-
nyéara jobb lesz, mint mult évben. Hat a CSERESNYET CUKORBAN
hogyan kell eltenni?

— Nagyszem( fehér cseresnyét megmosunk és magjat kitoljuk.
Vele egyenl6 sulyd cukrot vizzel gyenge szirupnak f6zzik. A cse-
resnyét beletesszik és egyszer folforraljuk s 6vatosan megkeverjik,
hogy a gyimdlcs &ssze ne torjon. Masnap ismét felfézzilk a cukrot
a gyumolccsel egyltt. Ha a leve slrisodni kezd, mar nem folyés, a
tlzrél levesszilk. Még melegen Uvegbe tesszik, lekotjuk és kifézzuk.
Ugyanigy tesszik el a meggyet is.

— Hat az ANANASZEPER-BEFOTTET
hogyan kell késziteni?

— Altalaban nem igen tanacsos az ananasz-epret gézbe f6zni,
mert nagyon sok benne az erjedésre vald hajlam és kevés cukorral
parolva, alig lehet eltartani. A legszebb, els6 termési nagyszem
epret gondosan le kell fejteni a zdld szarardl. Minden egyes szemet
keziinkkel kilén le kell vizben obliteni, mert az ilyen foldhdz kozel
term6é gyuimolcs homokos s mosatlanul a fog alatt recseg6s lenne.
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A kénvirdggal gondosan kifustolt Uvegbe szemenként kell az ana-
nész-epret rakni. Ha valamennyi Uveget megtoltottuk eperrel, ont-
sink red olyan forré cukorszirupot, amely nyulés és s(rd. Ezzel a
str@ sziruppal nem kell telednteni az tvegeket, mert akarhogy meg-
toltjuk és rdzzuk is a gyumolcsot az Uvegben: leves volta miatt félig
sem lesz az Uvegben a f6zés utan. Az eperbef6ttbe kevés szalicil-
savat is kell tenni és marhahdlyaggal kossuk be, azutan ruha kdzoé
rakva, f6zzik ki vizben, nagyon révid ideig, hogy szét ne omoljon.

— Hat hogyan kell eltenni az ANANASZ-EPRET CUKORBAN
nagyanyus?

— A teljesen ép, nagyszem( szép epernek a szarat eltavolitjuk
és azutan leforrazzuk. Amig az eper a szitan all, addig vele egyenld
sulya cukrot, vizet ontve rea felf6zzik. (Az arany: egy kilo gyi-
molcshdz fél liter viz)) A cukornak oly sdr(re kell f6ni, hogy ha
cseppenttink bel6le, az szét ne folyjék. Ekkor az epret a forré cukorba
ontjuk és levesszik a tlzrél. Koralbeltl harom 6ra mualva, ha mar tel-
jesen kih(ilt, az epret a cukorral ismét foltesszik féni és addig f6z-
zUk, mig forrni kezd, amit arr6l ismerhetiink fol, hogy a szélén a 16
gyongyozni kezd. Ekkor levesszik a tlzrél, s ha teljesen Ki-
hdlt, ismét a tlzre tesszuk, s még egyszer folforraljuk. Egy
kil6 gyumolcsot korulbeltl 15—20 percig hagyunk forras alatt.
A gyumolcs6t néha Kissé o©sszerazzuk. A szélén a meg-
keményedett habot Ovatosan lekanalazzuk, de vigyazzunk, hogy
az eperhez a kanallal hozza ne érjunk, mert lagysaganal fogva
konnyen szétesik. A lének szintén oly sdrlnek kell lenni, hogyha
cseppentlink bel6le, az szét ne folyjék. Ekkor levesszik a tlzréI®
kissé 6sszerazzuk, ha volna még habja, eltavolitjuk, Uvegbe tesszik
és ha par 6ra mulva a tetején bdr képzddott, nedves hodlyaggal le-
kotjuk.

— Hat a KORTEBEFOTTET
édes nagyanyus, hogyan készitsem?

— A nyari korték kozul legjobb beféttnek az Ugynevezett aproé
citrom- és muskotaly-kérte. Egy liter vizben f8zzink fol hat deka
timsoét, vegyik el a tlzt6l és ontsiink bele még egy liter tiszta vizeL
(llyen timsos vizben a bef6ttes Uvegeket is kimoshatjuk.) Ebbe a
timsos vizbe dobjuk bele a gondosan meghamozott kortéket egész-
ben, vagy ha a gyimélcs nagyobb, kett6be vagdalva. Az utébbi eset-
ben a torzsajat ki kell venni. A megtisztitott kortét a timsés vizbdl
kiszedjuk, tiszta vizben néhanyszor jol ledblitjuk, aztan Uvegekbe
rakjuk. Minden Gvegre fél citrom levét facsarjuk, ami utan azonnal
a rendes, édes, forré cukorlevet ontsiik ra. Holyaggal bekotve épp
ugy fézzik ki, mint a tobbi beféttet szokas. A kértét nagyon szép
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fehéren el lehet tartani, ha a timsés viz helyett rostara téve kénvirag
fustje folé tartjuk, 6t percig forgatva. Ezutan tébb vizbdl jol ki kell
mosni s szarazra letérilve, onthetjik rea a cukrosvizet.

— Hat az EPER-KOCSONYAT
édes nagyanyus, hogyan kell késziteni?

— Az eper-, malna-, egres- és ribizli-kocsonya készitési médja
ugyanegy. A megtisztitott, megmosott gyumdlcsre annyi vizet 6n-
tink, hogy ellepje s addig forraljuk, mig megpuhul. Ezutan Kifeszi-
tett tiszta szalvétara oOntjuk. Ha atcsepegetett a leve, megmérjik.
Mindig par dekaval kevesebb legyen a cukor sulya, amit hozza
adunk. Egy cseréptédlban a gyimolcsét a cukorral egyutt f6zzik,
folytonosan keverve, mig a kanalr6l tébbé nem csepeg le, hanem
darabonként vélik le réla. Forralas kdzben citromsavat adunk hozz3,
egy kiléra egy babszemnyit szamitva. Nagyobbszaju vegbe tegytk
el, mivel az Uvegekben megkocsonyésodik s igy konnyebben kive-
hetd. Lekotve eltesszilk. A szalvétan maradt gyimolcsot szitan at-
torjuk és megmérjuk. Sdrl szirupba keverve f6zzik. J6 lekvart nye-
rink bel6le.

— Szeretnék MALNASZORPOT
is késziteni az idén, nagyanyus. Kérlek szépen, tanits meg arra is.

— Kétféleképpen is lehet késziteni. ime 'az egyik készités-
maédja: Huszonnyolc 6rara pincébe vagy egyéb h(is helyre allitjuk
cserépedényben a malnat. J6l 6sszenyomjuk kanallal, hogy ép szem
ne maradjon kozte és naponta egyszer jOl elkeverjik. Ha j6l meg-
forrott, szitara ontjuk, hogy lecsepegjen. Ha atcsepegett, néhany
orara ne mozditsuk meg a szita alatt a talat, hogy a gyumolcslé le-
szalljon a fenekére. Akkor a levet lassan ledntjuk rola és megmeér-
juk. Ugyanannyi sulya cukrot adunk hozza. A levet a cukor-
ral egyutt folforraljuk és a habjat leszedve, azon melegen Uvegekbe
ontjuk.

— A masik készitésmodja a kovetkezd:

— Egy nagyobb Uvegben a malnat j fakanallal 6sszetorjik és
meleg helyen addig hagyjuk &llani, mig forrni kezd a gyumdlcs, ami
két-hdrom nap utan szokott bekdvetkezni. Azutan egy tiszta konyha-
ruhan atnyomjuk és hosszinyakd Uvegbe ontjuk. Kilenc napon at a
napon hagyjuk allani. Az Uvegeket ne toltsik tele. Ha habzik a
gyumdlcs, azaz folforr, egyik Uveggel a masikat felontjuk. A malna
ekképp az Uveg aljara szall és szép tiszta lesz a leve. Egy Kkifeszitett
szalvétara ontjik az egészet s ha lecsepegett, megmérjuk. Egy liter
malnaléhez egy kilé és tizenot deka finomra tort cukrot kevertink és
5—8 percig forraljuk. Ez kulénben a mennyiségtdl fugg. A tlizrdl le-
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«\&ve langyosra keverjuk és hosszunyaku tvegbe ontjuk. J6l beduga-
szoljuk és legyantadzzuk.

— Kosz6ndm, édes nagyanyus, mara azt hiszem elég lesz, mar
nagyon kifaradtal, ugy-e? De legkdzelebb majd elmagyardzod ne-
kem a tobbi bef6tt és iz készitési maodjat is? lgen?

— Nagyon szivesen, édes Katékam, — felelt nyajasan moso-
lyogva nagyanyus.

XLVI.

A napokban két egészen ismeretlen leanyka allitott be Kat6-
k&hoz.

— En llona vagyok, — mondta a nagyobbik, — ez meg itt a ba-
jatnédm, Margitka. Hallottuk, milyen j6 kis gazdasszony vagy, édes
Katéka, héat eljottiink hozzad, hogy megkérdezzink egyet-mast, mert
mi is nagyon szeretiink am gazdasszonykodni.

Katéka igen szivesen fogadta a kis lednyokat, lelltette 6ket és
aztan megkérdezte, hogy mit akarnak téle megtudni?

— Oh, nagyon sok mindent, — felelt mosolyogva llonka, — tele
van a zsebunk kérdésekkel. El8szor is SZILVABEFOTTET
kellene eltennem télire és nem tudom az eltevési madjat.

— Attél tartok, hogy ett6l mar egy kissé elkéstél, édesem, —
vélaszolt Katdka. — Ehhez nem jé a tulérett szilva. De taldan fogsz
még a kertetekben megfelel6t talalni. En kovetkezéképpen szoktam
késziteni: Félérett szép, nagyszem( besztercei szilvat meghamo-
zunk, egyenkint azonnal hideg vizbe dobjuk, kulénben hamar meg-
feketedik. Kbézben egy kanal oltott meszet két liter vizbe féloldunk,
a szilvat beledobjuk, két 6rédig benne allani hagyjuk, aztan tébbszéros
vizbdl j6l kimossuk s szitara tesszik, hogy a leve lecsurogjon. Ekkor
.a magvat szurkaloval vagy kis késsel kiszedjiuk, cukorral egyenl6en
lemérjuk, a cukorbdl slr( szirupot f6zink, a szilvamag helyébe ha-
mozott didcikket vagy fél mandulat tesziink bele. A szirupban a szil-
vat egyszer féllobbantjuk s félre tesszik. Masnap Ujra felf6zzik, de
vigyazva, mert a szilvanak nem szabad ellagyulni. Ha a szirup nem
elég s(rd, a szilvat kiszedjuk, Uvegekbe tesszik, a szirupot kell§
s(rGségUlire bef6zzik, a szilvara ratéltjuk s ha kihdlt, bekodtozzik.

— Szoktak eltenni ECETBE is a SZILVAT,
ugyebar? — kérdezte llonka.

— lIgen, sult mellé nagyon j6. Egy liter gyenge ecetet mégegy-

Tutsek: Katoka szakéacskényve. 14
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szer annyi cukorral felf6zlnk, beletesziink egy darabka fahéjat s ha-
rom-négy szegfliszeget. Mikor féni kezd, teszink bele hat-hét liter
megmosott, megvalogatott, szép, hibatlan besztercei szilvat, egy-
szerre mindig csak tiz-tizendt szemet. Ha megf6tt, szlrékanallal ki-
szedjuk talba és mas szilvat dobunk az ecetbe. Mikor mind megvan,,
a levet felf6zzik, reatdltjuk a szilvidra és maésnapig allani hagyjuk.
Masnap a levét ismét felfézzik és megint reatdltjuk. Ha kihdlt, Gve-
gekbe tessziik és bekotdzzik.

— Nagyon j6 a SZILVAKOLBASZ
is. Egy kilé cukrot egy citrom és egy narancs levével megfézink,»
mig fonal huzédik bel6le. Ekkor tesziink hozza hét kil6 hamozott
szilvat, magva nélkul és addig f6zzuk, mig jo sdrd lesz. Ekkor hozzé-
adjuk egy citromnak és egy narancsnak a reszelt héjat s ezzel is
jol felf6zzik. Utoljara teszink bele harom deka pisztaciat, harom
deka manduladt s harom deka citronddot, mindezt meghéjalva és
hosszUkasra vagva s a szilvaval jol elkeverjuk. Deszkat j6l meg-
cukrozunk és a félig kihdlt szilvabél egy vagy két kolbaszt forma-
lunk. Meleghen megszaritjuk, s mindig csak akkor vagunk
bel6le, mikor hasznalni akarjuk. Tedhoz igen jo6.

— lgaz, most jut eszembe, még egy egyszerl és igen j6 moddja
van a SZILVA
eltevésének. Szép, hamvas, ép szilvat hamozatlanul Gvegekbe rak-
juk, j6 béven porcukrot hintlink rea, folul szalicilt tesziink, lantorna-
papirral bekotjuk és gbzben kif6zzUuk.

— Kd&sz6ndém, édes Katokdm, — szélt héldsan llonka, — remé-
lem, még nem késtem el mindent6l!

— Most aztdn én kérdezek valamit, — szélalt meg Margit, —
kérlek, légy szives, mondd meg nekem, hogyan kell eltenni az

UBORKASALATAT
télire?

— Ez igazan nem nehéz, — valaszolt Katéka, — az uborka-
salatdnak az ize, szaga, szine tokéletesen frissen s j6I megmarad, ha
a kovetkezd moédon tesszik el: Miutan a kézépnagysagu uborkat a
héjatél megtisztitottuk, gyaluljuk meg, vagy éles késsel vagjuk fol,
egészen vékonyra. Nagy talban hagyjuk fél napig s6ban s aztan csa-
varjuk ki nagyon er6sen s abrosszal leteritett asztalra teregessik
szét, hogy kissé szikkadjon. Egy b8&szaju Gvegbe legaldl tegyiink egy
ujjnyi vastagon darabos sOt, azutan a soéra rakjunk egy rend, két
ujjnyi magassagu, j6l kicsavart uborkat s ismét egy ujjnyi sot. Ezt
az eljarast mindaddig kell ismételni, mig az tveg megtelik. Ha all,
magapad, de hetek mdlva is szaporithatjuk, mert az nem art, ha
nem egyszerre készil is, csakhogy legfolil mindig séréteg legyen.
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Az uborkas Uveget nem is kell bekdtni, csak befodni sziikséges. Télen
aztan a szuikséges mennyiséget szedjuk ki az Gvegbdl és tegyuk friss
hideg vizbe. Ha délre szlikséges, mar reggel, ha estére, akkor délben
kell beaztatni. A vizet mindaddig valtoztatni kell rajta, amig csak a
kell6 j6 és s6s izét meg nem kapja. Végul ecetet, borsot, paprikat
és kevés vordéshagymat tegytink red, mikor talalni akarjuk. Az ilyen
modon eltett uborkasalata éppen olyan izletes, mintha friss volna.

— Hat a PAPRIKAT PARADICSOMBAN
hogy kell eltenni? — kérdezte Margitka.

— Szép, hibatlan, édespaprikanak a tetejét levagjuk, kihlve-
lyezzik, jol kimossuk, sOs vizzel leforrazzuk s egymasba nyom-
kodva Uvegekbe rakjuk. Kozben paradicsomot f6zlnk, szitan attorjuk
s a paprikara ratoltjuk. Az Uvegeket hélyagpapirral bekotézzik s
g6zben kif6zzuk. Hasznélatkor éppen ugy megtoltjuk vagdalt hussal,
mint a friss paprikat s ha a paradicsom nem elég, tehetiink még
hozza Uvegben eltett paradicsomot.

— Koszondm, édes Katékam, — mondta Margitka. — Hat a
PAPRIKASALATAT KAPOSZTAVAL
meg tudnad-e mondani, hogyan kell eltenni?

— Z6ld, piros és sarga, nagy, husos paprikat leforrazunk sos
vizzel, a levében kihdtjuk, a tetejét levagjuk, a magjat Kiszedjuk és
két-narom vizbél j6l kimossuk. Koézben zéld és piros kaposztat meg-
gyalulunk, bes6zzuk, féléraig a s6ban éallani hagyjuk, kicsavarjuk és
j6l megcukrozzuk. Ezzel a paprikat megtoltjiuk, a tetejét ratesszik,
szorosan Uvegbe rédkjuk és cukorral vegyitett fele ecet, fele vizet
ratoltjuk. Hoélyagpapirral bekotdozzik s talaldskor szépen karikéra
vagjuk.

— Nem tudnad-e még azt is megmondani, kedvesem, hogy a

TOKKAPOSZTAT
hogyan kell eltenni télire?

— Hogyne tudndm! Eppen tegnap tettem el én is. Gyoénge, ki-
fejlett tokoét nem igen vékonyan vagoé gyaltival megvagdalunk. Ter-
mészetesen el6bb a héjatdl és belétél meg kell tisztitani. A megvéa-
gott tokot sézzuk meg, hagyjuk egy oOraig a so6ban s azutan a ke-
zink kozott facsarjuk ki. Egy literes nagysagu Uveg fenekére kevés
sot hintstiink, tenyérnyi szélesen rakjunk bele tokoét, s6zzuk meg s
igy rendenként rakjuk tele az Uveget. Legfolil béven meg kell s6zni
és j6l megnyomkodni, hogy egészen tele legyen az Uveg. Ha jél be-
soztuk, nem romlik el. Az Uveg szajat holyagpapirral bekotve, tegytk
6t napig napos helyre, hogy megsavanyodjék, aztan helyezzik el
télire szdraz kamriba. Ha a tok téli hasznélatkor nagyon sés lenne,

u
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hideg vizben ki kell aztatni s Ugy elkésziteni, mint nydron a nyers
tokot szokas.

— Koszdném, édes Katokam, de most még egyet kérdezek
téled. A SZULTANKENYER
vagyis a torok-puliszka készitési modjat.

— Hetvenoét deka cukrot egy liter vizzel addig fézlink, mig egy
kevés habja lesz. Ezalatt tizennégy deka rizslisztet félliter vizzel fol-
oldunk, belecsavarjuk egy citrom levét s midén a szirup f6, kdzé-
kavarjuk. Folytonos kavaras kdzt keménnyé f6zzik, egy csopp rézsa-
olajat és tizenkét deka hamozott és hosszura vagdalt mandulat keve-
rink hozza. Felét fehéren hagyjuk, felét alkérmdssel rézsaszindre
festjuk. Egy talat mandulaolajjal nagyon vékonyan bekeniink s ebbe
ontjuk bele az elkészitett anyagot. Meleg helyen két-harom napig
szaradni hagyjuk, aztan csinos kockakra félvagdaljuk s porcukor-
ban meghengergetjuk.

XLVII.

— Edes nagyanyus, — mondta Katoka az 6 mindenttudé nagy-
anyjanak, — kérlek, légy szives, magyarazd meg nekem, hogyan
kell eltenni a BARACKOT KONYAKBAN.
Erzsiké kérdezte t6lem s én nem tudtam megmagyarazni.

— Nagyon szivesen megmagyarazom, — felelte nagyanyus. —
Egyaltaldn, miutan most van a gyumolcseltevés ideje, szivesen el-
mondok egyetmast, amit nem tudsz. Tehat a barackot konyakban
kovetkez6képpen tesszik el:

— A szép, vélogatott barackot tlivel megszurkaljuk és kitoljuk a
magvéat, Ggy, hogy a gyumélcs egészben maradjon. Egy edényben
rdboritunk hig cukorszirupot és csak éppen hogy megmelegitjuk.
Masnap ledntjik a levét, folforraljuk, a habjat leszedjuk és forron
ontjuk a gyumolcsre. Két napig pihentetjik igy, aztan egészen sir(re
f6zzUk a cukrot, lehabozzuk és megint forron ontjuk a gyumdlcsre.
Utoljara a barackot is vele forraljuk a cukorral, de csak éppen, hogy
egyet forrjon; félig kih(lve Uvegekbe toltjuk, a cukrot folforraljuk,
lehabozzuk, a gyimdlcsre j6 konyakot toltink félig, arra a szirupot
és hélyaggal jol lekotjuk.

— Hat a z6ld ringlé-beféttet hogyan kell késziteni, édes nagy-
anyus, meg a gesztenye-bef6ttet?
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ZOLD RINGLO.
Minden szem ringl6t gombostdivel j61 megszurkalunk és lobog6, forré
vizbe tesszik, amelybe kevés timsét s par kanal ecetet tesziink. Ha
a gyumolcs jol atmelegedett, szedjik ki tiszta meleg vizbe és fedd-
vel Ugy nyomtassuk le, hogy mind a viz alatt legyen, mert amelyik
kimarad, régton csunyadn megbamul. Ebben a vizben hagyjuk maés-
napig, aztadn rakjuk j6 szorosan Uvegbe és azonnal ontsik ra a si-
rGire fétt cukros levet. Kosstuk be hélyagpapirral és f6zzik ki csénde-
sen forré vizben. Csak addig f6zzik, amig a leve egyszer fol nem
forrt.
GESZTENYE-BEFOTT.
Jofajta, szép maroni gesztenyét kilsé héjatdél megtisztitva leforra-
zunk, a belsdé hartyajat levonjuk és timsos vizben parszor felfézzik.
Azutén cukros vizben félig puhara f6zzik és Uvegbe rakva langyos
cukorszorpét ontiink rea, melybe el6zéleg egy kis vaniliat tettiink. A
vaniliat aztdn kivesszuk s az Uvegeket holyagpapirral lekdtve, g6z-
ben f6zzuk tiz percig.

— Kosz6ném, édes nagyanyus, ez kitlind lehet. Alig varom, hogy
megprébaljam.

— Hat az AFONYA- ES KOKENYBEFOTTET
tudod-e késziteni, Katokdm?

— Bizony, édes nagyanyus, még sohasem készitettem.

— Hat figyelj ide. Ot liter afonyara fél liter édes asszubort,
egy kilé cukrot, egy darabka fahéjat és hat szegf(iszeget szamitunk.
El6szor a bort a cukorral és f(iszerrel fodott edényben tiz percig
forrni hagyjuk és csak aztan ontjuk bele az afonyat és ezt is jél fol-
forraljuk. Ha ez megvan, leemeljuk a labast a tzrdl és néhanyszor
megkeverjuk a bef6éttet, hogy gyorsabban huljén. Aztan Uvegekbe
toltjuk. Az igy elkészitett afonya nem penészedik soha és mindig
megtartja friss izét.

— Kokény-bef6tt. A kokényt is csak azutan szedjuk le, ha mar
megcsipte a dér. A jol megérett kokényt hibatlan zomancos fazékba
rakjuk, olyanforman, hogy egy sor gyimdélcsot, egy sor cukrot ra-
kunk. Ezutan a fazekat j6l bekotjuk és még agyaggal is betapasztjuk,
hogy foltétlendl légmentesen legyen elzarva. Ezutan néhany orara
vagy akar egész napra is beéllitjuk nem talsdgos meleg sutébe vagy
kemencébe. Ha télen kibontjuk a fazekat, szinte meglepd, milyen
kitlnd bef6ttet kaptunk a kulonben nem igen keresett kdkénybdl.

— Hat ezt okvetlentil meg fogom az idén prébalni, — mondta
Katoka, — magam is kivancsi vagyok ra, hogy milyen, mert még
sohasem ettem. Hat a SZEDRET

hogyan kell késziteni, édes nagyanyus?
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— Szép nagy és teljesen feketére érett szedret kivalogatunk és
minden kil6 gyimédlcsre haromnegyed Kkil6 cukrot fézink. Ha a
cukor megf6tt, belevetjiuk a szedret, kezdetben lassan f6zzik, mikdz-
ben a habjat leszedjik. Kavarni a gyumolcsét nem szabad. Ezutan
fézzik kissé er6sebben és ha a gyumdlcs mar kezd leszéllani és
habja sincs tdbb, dvatosan Kiszedjuk, ha kihdlt, Gvegbe rakjuk és a
kihdlt cukrot radntjuk.

— Még egyet kérdezek, édes nagyanyus. Hogyan kell késziteni a

NASPOLYAT CUKORBAN?

— A naspolyat vagy addig hagyjuk a tévin, mig a dér meg-
csipi, vagy ha korabban szedjuk le, szalmara rakjuk és ott hagyjuk,
amig érettre puhdl. Az érett naspolyat megtisztitijuk a fels§ végén
a szaraz viragjatol, jol ledorzsoljuk a kidlsé héjat, tlvel megszur-
kéljuk és addig f6zzuk cukros vizben, amig fogpiszkaléval keresztul
szUrhatunk rajta. Azutdn szitdra rakjuk, hogy lecsépogjon.
Fél Kkil6 gyumdlcsre teszink fél kil6 cukrot, haromnyol-
cad litert abbdl a 1éb6l, amelyben a gyumolcs fétt és
negyed citromnak vékony héjat. A naspolyat ezutan I1a-
bosba rakjuk, a s(rdre fétt cukrot raéntjuk és huszonnégy éra hész-
szat allni hagyjuk. Azutan ledntjuk réla a levet, Gjbol slrire f6zzik,
megint a gyumolcsre ontjuk, ezt harmadnap megismételjuk, egyszer
folfézzik a naspolyat a cukorban, azutan a lyukas kanallal kiszed-
juk, Ovegbe rakjuk s a sdr(ire f6tt levét, ha kihdilt, radntjik. Az utolsé
f6zésnél egy pohérka konyakot is adhatunk hozza.

— Hat a goérégdinnyét és sargadinnyét hogyan kell késziteni?
Ezt is szeretnék az idén eltenni.

GOROGDINNYE CUKORBAN.
Vastaghéju gorogdinnyének letisztitjuk a kulsé héjat és hagyunk az
igy megmaradt fehér héjahoz egy ujjnyi voros bélt is. A héjat lehet6-
leg mas késsel vegyuk le. Azutan vagjunk bel6le jékora darabokat és
meszes Vvizben aztassuk huszonnégy éraig. Méasnap fézink cukros
vizet, mint a rendes bef6tthoz szoktuk és abban f6zzik a dinnyét;
citromszeletet is téve bele egynéhanyat, addig, mig a dinnye szépen
meguvegesedik. Akkor szitdra szedjuk s a |éhez még cukrot adva,
egészen s(rdre f6zzik. Ha a dinnye kih(ilt és a leve egészen lecsopo-
gott, Uvegbe rakjuk, s a s@rd levét is raontjuk, de csak ha kihdilt.
Egypéar napig nem kotjuk be, mert ha levet ereszt a dinnye, a lét
Ujra at kell egy kis cukorral féznink. Ha mar nem ereszt tébb levet,
holyagpapirossal bekotjik és hlvos helyre tesszik.
SARGADINNYE.
A j0, keményfajta ananaszdinnyét, ha mar érett, de még nem puha,
a kulsd héjatél szépen megtisztitjuk, a magvat kikaparjuk és cifra
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késsel j6 nagyocska szép szeletekre elvagjuk. Ezalatt egy rész ecetet
harom rész vizzel folforralunk s ha jol forr, a dinnyét beletéve, 6t
percig f6zzik. Azutan hideg vizbe kiszedjiuk és a vizet szitdn lecso-
pogtetjuk réla. Ezalatt egy kil6 cukrot igen s(rire f6zink, hogyha
mar kezd hdlyagot vetni, a dinnyét beletesszik és folforraljuk. Ekkor
a tlzrél levessziik és masnapig allni hagyjuk. Ekkor a levét lesz(ir-
juk, folforraljuk és vele a dinnyét leforrazzuk, harmadnap ezt ismé-
teljik, negyednap pedig Uvegekbe rakjuk és a levét szitan at rasz(r-
juk. Végul lekotjuk s gbzbe tesszik.

— Most még csak egyet kérdezek, édes nagyanyus. Hogyan
kell késziteni jo BIRSALMASAJTOT.

— J6 érett birsalmét veszink és vizzel addig f6zzuk, mig meg
nem puhdl. Ekkor lesz(rjuk, meghamozzuk és szitan attérjuk. Ezutan
megmérjuk a gyumolcsét és ugyanannyi finomra tort cukrot adunk
hozz4. El6bb a birsalma-késat tesszik tiszta ldbosban a tlzre és
haromnegyed o6raig hagyjuk forrni. (Biztossag ok&ért dupla ldbosba
tesszik, t. i. a kasas-labost egy nagyobb, forrd vizzel kétujjnyira
toltott labosba tegylk, mert csak igy lehet a kozmasodastol és el-
égést6l megdvni.) Aztan keverjik bele a tort cukrot és ezzel folyto-
nos, lassu keverés mellett negyedoraig forraljuk. A kasa felét pirosra
lehet festeni alkdrmdossel. Ha kész, kanallal kis tanyérkdkba osztjuk
és huszonnégy 6raig hdini hagyjuk. Ha teljesen kih(ilt, cukorral meg-
hintett, tiszta papirra borogatjuk, deszkan szaradni hagyjuk és ha
kiszaradt, szélesszaju Uvegbe rakjuk. Hasznalatkor vékony szele-
tekbe vagjuk.

— Jaj, kedves nagyanyus, — mondta Katéka, megélelve a jé
oreg nagyanyust, — milyen fogas kérdést adott fol nekem Ella és
Mariska! Ha te nem segitesz, igazan nem is tudok megfelelni nekik!

— No, mi az? — kérdezte mosolyogva mindentudé nagyanyus s
Olébe tette a kotesét.

— Azt irja Ella, hogy az idén olyan sok alma termett naluk,
hogy nem tudnak mit csinalni vele. Télem kérdi, hogy mi mindenre
lehet folhasznalni az almat? Mariska meg a birsalma kulonféle elké-
szitési modija irant érdeklédik.

— Hat ird meg Ellanak, hogy az almat nagyon sokféleképpen
lehet foélhasznalni. A szép, ép, téli fajalmat természetesen szaraz,
szell6s pincében, polcokra rakva egész tavaszig épen lehet megtar-
tani; minden két-hdrom hétben utana néziink s a hibésakat, rothad-
takat kivalogatjuk. A hullott almat megaszaljuk. Lehet tovabba igen
kiting ALMAIZT
késziteni a kovetkez6 maodon;

— Szép masanszki almat meghdmozva, négyfelé vagunk, vizben
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puhara f6zink és szitan attérink. Fél kilé6 almahoz haromnyolcad
kil6 cukrot szérppé f6ziink, az almapépet kis reszelt citromhéjjai
addig f6zzUk vele, mig a tanyérra ejtett csepp mar nem folyik széL
Leh(ilés utan Gvegbe toltjuk.

— J6 az ALMAKOCSONYA

is. JOl torulgetett savanyd almat hamozatlanul, maghdazastél négy-
felé vagva er6sen megf6zink vizzel, aztan a levet finom szdérszitan,
atcsurgatjuk és ugyanannyi sulya cukorral addig f6zzik, mig a Ié a
kanalrél foszlanyokban hull le. Szép tiszta, atlatszonak kell lennie;:
még melegen az (vegekbe toltjuk, de csak akkor kotjik be, ha
kihdilt.

ALMABEFOTT,
Erett szép apré piros almat megmosunk, szarat kissé megkurtitjuk,,
a tovén lev6 apro szalakat Kikotorjuk és tlivel megszurkaljuk. Vele.
ugyanoly sulyd, gyenge szirupban puhara f6zzik, a labast a
fovés alatt befédve. Az almat azutan Uvegekbe tessziik és a szirupot
harom napon at a gyumolcsrél leszlrve, haromszor félforraljuk és
minden alkalommal leforrazzuk vele az almat az Uvegben. Negyedik
nap rendes holyagpapirral bekotjuk.

— Lehet tovabba ALMAPEPET
is késziteni. HAmozzuk meg és vagjuk négy részre az almat, l4bosba
téve adjunk elegend6 cukrot hozza és kevés citromhéjat és ontsiink
hozza két-hdrom kanal vizet, hogy le ne égjen. Ha puhara f6tt az
alma, szitdn Aattorjuk és talba téve tetejére porcukrot hintlink. A
cukrot ha akarjuk, tlzeshett vaslapaton megpirithatjuk.

— Hét az ALMAKOMPOTOT
ismered-e?

— Oh hogyne, — felelt elégedetten Katdka, — mar nagyon-
gyakran készitettem. Hamozzunk meg hat nagy almat, vagjuk kf
Ugyesen nemcsak a csutkajat, hanem az alma belsejét is, ugy, hogy
az alma azért egyben maradjon. Azutan ketté vagott citrommal be-
dorzsoljuk és hidegre tett gyenge szirupba rakjuk az almat. Lassit
tliznél ovatosan forgatva fézzik meg. Mas hat almat szintén meg-
hadmozva vagjuk nyolc darabba és friss vizben f6zzik puhara. Meg-
szlirjuk a levét és az el6bbi almasziruphoz ontjuk. Aztdn az egész
almat a szirupbdl kiszedjik és bef6tt meggyet tesziink a belsejébe..
Rakjuk tvegtalra s korulotte a szeletekre vagott, megfétt almakat
is. A levét hisz deka cukorral sdr(re f6zzik és réonthetjuk. Azutéan
diszitsik fol cukorban eltett fekete di6, z6ld mandula és narancs-
szeletekkel.

Nagyanyus helyesléleg bolintott.
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— Lehet azonkivil még ALMA-BEEOTTET
is Kkésziteni, — szOIt aztdn. — Szép, fehér fajalméat megtiszti-
tunk, cikkekbe vagunk, aztdn megf6zzik puhéra, szitdn at-
sz(rjuk a levét, s annyi cukrot, mint az alma, kevés
vizzel sdr(ire f6zzik, belekeverjuk az almét és folytonos keverés
mellett negyedoraig fézzik, végil Gvegbe rakjuk. Egy részét breton-
nal meg szoktdk festeni szép halvanypirosra. Ha kissé tovabb f6z-

zUK, lehet formaba onteni, mint a birs-sajtot és fblszeletelhetjlk.

— lgen j6 még az ARANYALMA CUKORBAN.
A szép, hibatlan kis aranyalmat megmossuk, szaranak a felét levag-
juk és forré vizben egyszer folforraljuk. Aztan megmérjuk és annyi
cukrot, mint a gyumolcs, kevés vizzel s(rlire f6zink s az almat
benne atf6zzik, hogy j6l keresztil f6jjon. Mésnap csak a cukrot
f6zzik fol, ismét beletéve az almat. Harmadik nap az alma mar
Uvegbe kerll, de a cukrot mar felf6zve ontjuk rea és bekotve kiféz-
zUuk g6zben.

— No, azt hiszem, Ella meg lesz elégedve, ha ezt a sok j6 re-
ceptet elkildom neki, — mondta Katéka. — Hat most lassuk a Ma”
riska dolgat. A BIRSALMA-SAJT
készitési modjat magam is ismerem, hiszen minden évben szoktam
késziteni. A birsalma ne alljon sokaig, ha mar szépen megsargult,,
mert akkor nem lesz olyan szép sajt bel6le. Megtorilgetjik, vizben
folrakjuk f6ni; ha puha, szitan attorjuk és az Ures edényt, amelyben
f6zni akarjuk, megmérjik és amennyi a birs, épp annyi cukrot s(-
rGire f6zlnk, beletéve a birsalmat, folytonos er6s keverés mellett ad-
dig f6zzik, mig nem esik le a f6z6kanéalrdl. A formékat, amelybe
onteni akarjuk, nem kell semmivel se kikenni, csak megvizezni, de
ne maradjon egy csepp Viz se benne. Azutdn beledntjik kanéllal a
birsalmat, tetszés szerint vagy tért mandulat keveriink bele, vagy
pedig a forméakat kirakjuk tisztitott fél mandulaval. Télen, mikor hi-
deg van, egy oOra mulva mar szépen kiborithatjuk a formabdl a
sajtot.

— Helyes, — mondta nagyanyus, — latom, nem feledted még
el. Hat a BIRSALMA-I1ZT
ismered-e?

— Nem, még sohasem készitettem, — mondta Katdka.

— A birsalmat kettévagjuk és sok vizben puhara megfézzik, ha
a viz felére elf6tt, az almat kivesszik bel6le s a levét lesz(rjik, meg-
mérjik és ugyanannyi sulyu cukrot adunk hozza. Addig f6zzik, mig
az ezlstkanal, mellyel keverjik, enyves marad, ekkor hidegre ke-
verve Uvegekbe ontjuk, bekotjuk és kif6zzuk.
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— J6 a BIRS-KOCSONYA
is. Olyanforma ez is, mint a birsalma-sajt. A birsalmat vizben addig
f6zzik, mig megpuhul, de bdre fol ne pattanjon. Ekkor szitan attor-
juk és megmérjuk. Ugyanannyi sulya cukorbél j6 slrd szirupot f6-
zUnk és az attort gyimolcsét hozzatéve, addig f6zzik folytonos
keverés kozt, mig hélyagokat ver a fovés alatt. Egy kil6 birshez egy
citromnak a levét nyomjuk. Ekkor vizes porcellan-tdnyérokba vagy
vizes tepsibe Ontjuk, amelybe el6z6leg apréra vagott diét hintet-
tink. Meleg helyen &llni hagyjuk néhany napig, amig megkemé-
nyedik.

— A fovéskor félmaradt
BIRSALMA HEJABOL IGEN FINOM BIRSALMA - KOCSONYAT
lehet késziteni a kdvetkez6képpen: A birsalma héjat, magvat, csut-
kajat beletessziik egy fazékba, tesziink még hozza hat-nyolc kdzon-
séges almat foldarabolva, ezt feltoltjik jol vizzel és félig lefézzik. Ha
megf6tt, bedntjik egy tiszta ruhaba, bekotjik s egy talat tesziink
aladja, amelybe masnapig szépen lecsopdg. Egy félliter 1éhez ve-
szink harminckét deka cukrot, ezzel megf6zzik, mig elég sCrl. Na-
gyon szép és jO iz lesz bel6le. A ruhdban visszamaradt pépszerl to-
meget szitdn attorjuk, négy-ot deci vizzel s huasz-huszonot deka
cukorral megf6zve, hasznalhatjuk szilvalekvar helyett. Megjegy-
zendd, hogy a birs héjat j6l meg kell torilgetni s megmosni, miel6tt
megf6zzik és meghamozzuk.

— Hat a MUSTBAN FOTT BIRSALMA-SAJTOT
hogyan kell késziteni, édes nagyanyus?

— 0Ot liter j6 édes mustot elf6zink annyira, hogy ne legyen
tobb, mint masfél vagy két liternyi. A f6tt mustba annyi megf6tt,
meghamozott és megreszelt birsalmat-tesziink, hogy az egész j6 ke-
mény legyen. Tegylnk a keverékbe egy kevés tort és atszitalt fa-
héjat és szegfliszeget és folytonos keverés kozben f6zzik egy-két
Oraig. Ha a birsalma egészen s(r(i, vegyuk el a tlztél, kenjuk egy
ujjnyi vastagon deszkara és tanyérokra és a kalyha kordl tegyuk
meleg helyre, hogy megszikkadjon. Ha a deszkatél elvalik, vagdal-
juk csinos rudakba s szdrjunk ki bel6le apré, cifra formakkal pere-
ceket, csillagokat, stb. Gyermekeknek nagyon jo és taplalé csemege,
s6t a stld6-leanyok sem vetik meg, tudom. Vendégeknek is féladhat-
juk, cukorban foétt vildgos és rézsaszin birsalma-sajttal vegyesen.
Olyan a szine, mintha csokoladébol volna s ha félujjnyi vastagra
ontjuk s példaul apré félholdakat szarunk ki bel6le, nagyon szépen
diszithetjuk vele a fehér mézzal bevont tortat.

— Kobsz6ném, édes nagyanyus. Azt hiszem, Mariska is meg
lesz elégedve a sok j6 birsalma-recepttel! De képzeld csak, Mar-
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gitka, aki pedig falun lakik, t8lem, a varosi leanytdl kérdezi a

RIB1ZLI-BOR
készitési modjat! En pedig ennek, az igazat megvallva, soha hirét
.sem hallottam!

— Hat ird meg Margitkanak a kovetkez6t:

— JO érett ribizlit szarastél, héjastdol megmosunk, aztan szitara
tessziik, a vizet lecsurgatjuk réla s jol kipréseljuk. Ha mind kipré-
seltik, megmérjik a levét. Ahany liter a sz616-1¢, annyi liter vizet és
annyi kilo cukrot tesziink hozza. Tehat a mérték: egy liter ribizli-1é,
egy liter viz, egy Kkil6 cukor. Ha mind 0ssze van vegyitve, széles
szaju, nagy uborkas Uvegekbe ontjuk, tullel lekdtjuk és negyven
napig nyugodtan allani hagyjuk. Ekkor sdrlG ruhan atsz(rjuk, boros
Uvegekbe téltjuk, jol bedugaszoljuk s szurokkal lepecsételjik, vagy
hdélyag-papirral lekotjuk.

— Hat ezt igazdn nem nehéz késziteni, nagyanyus, én is készit-
hetnék ilyent.

— Inkabb csak ott érdemes késziteni, ahol b&ven terem ribizli,
ha az embernek a vésarcsarnokban kell vasarolni a drdga gyumol-
csot hozza, akkor igen sokba kerdl.

— lgazad van, édes nagyanyus, mint mindig. De még valamit
kérdez télem Mariska, amire szintén nem tudok feleletet adni.
Ugyanis azt irja, hogy az idén az 6 vidékiukon rendkivil sok

GOMBA
termett, mindenféle jofajta, s télem kérdezi, hogyan kell azt TELIRE
1 eltenni?

— Lehet azt tobbféleképpen is. Példaul igen jo g6zbe eltenni.
Kicsiny, kemény, barmilyen fajta j6 gombanak a héjat késsel véko-
nyan lekaparjuk és azonnal egyenként vizbe dobjuk. Azutan vizzel,
kis darab vajjal, kevés, csoméba kotott petrezselyem zoldjével és
soval péar percig f6zzuk, aztdn hdlni hagyjuk. Ha kihdlt, kis bef6t-
tes Uvegekbe rakjuk, a levet megsz(rjik, ratoltjuk, ontink ra annyi
tiszta, friss diszndzsirt, hogy ujjnyi vastagon befédje. Lantorna-
papirral vagy hdlyaggal lekotjuk és gézben kif6zzuk.

— Nagyon j6 a GOMBA ECETBE
is éltévé. Az Ugynevezett csiperke-gombat jol megmossuk, fél liter
vizet harom citrom levével, egy kanal séval és egy deci ecettel fol-
f6zzUk, s abba a gombat beletessziik, de csak egy sorral. Azutan be-
fodjuk és tiz percig féni hagyjuk. Akkor szitara szedjik és friss gom-
bat tesziink a vizbe, de mindig kevés sot, citromlevet és ecetet
adunk a vizhez. Azutan Uvegbe rakjuk a gombat és borecetet toltlink
red, amelyet kovetkezOképpen készitink el: Folforralunk egy liter
borecetet két kavéskanal soval, fél kavéskanal szemes borssal, egy
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babérlevéllel, zold kaporral és csomborral, — amely vidéken ismerik:
a csombort. Forron a gombara toéltjik, azonnal hélyag-papirral be-
kotjuk és hlvos helyre tesszik. Egy hét mulva kibontjuk, az ece-
tet félforraljuk és forrén a gombara toltjuk, bekétjik és hasznalatig
hlivos helyen tartjuk. Stlth6z adjuk, salata gyanant.

— Szoktak azonkivil a GOMBAT ASZALNI
is. A szép ép gombakat deszkara rakjuk, uUgy, hogy egymast ne
érintsék s harom-négy napig meleg helyen szaritjuk. Azutan koszo-
riba flizzik és tovabb széaritjuk. Télen at szell6s, hlvos helyen tart-
juk, vigyazva, hogy nedvesség ne érje, mert akkor megpenészedik..

— Még egypér ilyen hasznos tanécsot kérnek télem a leanyok,
nagyanyus, — szOlalt meg ismét Katdka. — Martha ugyanis azt
kérdezi: hogyan tarthaté el a tojas legjobban, meg hogyan kell
z6ldséget szaritani?

A TOJASNAK
egy nagyon egyszer(i és j6 eltevési modjat ismerem. Ugyanis a
nyari hoénapokban 6sszeszedett tojdsokat ruhakosarba téve, az ud-
varba vagy mosokonyhéba tesszik, ahol a viz lefolyhat. A kosarat
két darab fara vagy téglara allitjuk, vizet forralunk és mikor lobogva
forr, readntjuk. A viz rogton lefolyik s akkor Ujra ledntjuk forrd
vizzel. Most a kosarat kitesszik a leveg6re, hogy a tojasok jél meg-
szaradjanak. Azutan eltesszik szell6s kamraba, hol egy évig is el-
all, habot is lehet verni a fehérjébdl, mert a forré viztél azok az
apro lyukacsok betomdédnek, melyek a tojas héjan vannak s igy le-
veg6 nem éri. Ez a legbiztosabb médja az eltevésnek.

ZOLDSEGET
meg a kovetkez6 mdédon szarithatunk: Szépen megtisztitva és fol-
vagdalva a zoOldséget edénybe tesszik, forréd vizet ontink rea, par
percig hagyjuk benne allani; aztan Kkivesszik s ha van vessz6hbdl
font sz&ritékosarunk, arra rakjuk, ha nincsen és nem sok a zdldség,,
Ugy szitara téve szell6s helyre tesszik. De nem a napra, mert attél
elveszti szép szinét, szintigy ha kemencében szaritjuk, sét attol még
valami kilonos izt is kap. Ha jol atszaradt, zacskodba tesszik és szel-
16s kamraban folakasszuk. Nagyvarosban, ahol nem lehet a pincé-
ben elrakni, igen alkalmas az ily modon eltett z6ldség, mert éppen*
olyan jo6l hasznalhaté, mint a friss; és nyaron olyan olcsé a zold-
ség, hogy sokat meg lehet takaritani azzal, ha akkor télire elteszlink
beléle.

— Bizony, igazad van, édes nagyanyus, az ilyen apré gondos-
sagokkal nagy 6sszegeket lehet am megtakaritani.

— Ugy am, kedvesem. Tudod-e, hogy még a

PARADICSOM HEJAT
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sem kell eldobni, azt is fol lehet hasznalni. Mikor bef6zzik a para-
dicsomot, a héjat, ami a szitan megmarad, megszaritva eltesszik
zacskdba, és ha télen huslevesbe félmarékkal beletesziink bel6le, szép
szint és izt ad a levesnek.

— Ezt én is meg fogom probalni, nagyanyus. Igen, még azt is
meg akartam kérdezni az el6bb, mikor a ZOLDSEGROL
volt sz6, hogyan lehet pincében eltartani EGESZ TELEN AT?

— A pincének szell6snek és tisztanak kell lenni, a homokot pedig
j6l atrostalni, a zoldség zoldjét letisztitjuk, csak éppen a leggyon-
gébb bels6 kis leveleket hagyjuk rajta. Természetesen kilon tesziink
el minden fajtat. A homokot minden évben at kell rostalni és ha
lehet, frissel keverni. A pincében a fal mellett elkezdjuk, példaul a
sargarépat. Leteszlink tenyérnyi homokot, arra félkorben lerakjuk a
répakat, Ugy, hogy a vége, ami a foldben alul van, itt befelé legyen
a fal felé, a tetejére tenyérnyi homokot tesziink, ismét répat s igy
lehet egymas tetejére nyolc-tiz sort rakni. Legfolul jél be kell ta-
karni homokkal. Azutan kezdjuk mellette a zellert, petrezselymet;
ezt néha meg lehet fecskendezni vizzel, ahol kint van a homokbdl.
Ha j6 a pince s nem nagyon soOtét, a petrezselyem szépen kizéldul,
aminek j6 hasznat veszi télen a j6 gazdasszony.

— Kar, hogy a mi nagyvarosi kis pincénk nem alkalmas erre
a célra, — mondta Kat6ka, — milyen szivesen tennék én is igy el
z6ldséget.

— Hat a VAIJAS KIFLI
hogy készll, édes nagyanyus?

— Egy negyedkil6 lisztet, egy negyedkil6 vajat két csapott ka-
véskanal cukorral, kevés séval és nyolc tojas sargajaval 0sszegyu-
runk, kortlbeltl étven gombocot formalunk bel8le és négy oraig pi-
henni hagyjuk. Akkor a gombécokat Kinyujtjuk, hat tojas fehérjének
habjat negyedkilé 6rolt mandulaval és izlés szerinti cukorral 6ssze-
keveriink, a kisodort tésztadarabokat azzal megtoltjuk, kifliket ala-
kitunk bel6le és megsutjuk.

XLVIII.

— Edes, aranyos kis Katokam, — mondta Bozsike egyenesen a
nyakaba boruiva Katokanak, — azt Igérted a minap, hogy megtani-
tasz a f6zelékek eltevési modjara is! Most szavadon foglak! Kér-
lek, kezdd meg az els6 leckét!

— Nagyon o6rulék, édesem, hogy valamivel szolgalatodra lehe-
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tek. Szivesen megtanitlak mindenre, amit magam is tudok. A téli f6-
zelékek kozott nagy szerepet jatszik a ZOLD BAB.
Ezt tobbféleképpen is lehet eltenni, aszalva, g6zben kifézve, ecetbe,,
salatanak is nagyon j6. En a kovetkez6képpen szoktam késziteni:

— A babot tetszés szerint hosszi metéltre vagva vagy toérdelve®
forré sésvizbe foltesszik és puhara megfézzik. Ha kiszedtik a viz-
bél, Uvegekbe rakjuk és gydnge ecetes vizzel szinlltig 6ntjuk az Gve-
geket. Holyagpapirral j6 er6sen lekdtjik és egy nagyobb edénybe
rakjuk, amelybe annyi vizet ontiink, hogy az Uvegek 3—4 ujjnyira
legyenek csak ki a vizbél. Lefedjik és hagyjuk er8sen forrni negyed
oraig. Ekkor félretessziik és addig hagyjuk a vizben lefédve, mig'
csak egészen ki nem hlt.

— Ugy is el lehet tenni a babot, hogy nem térdeljilk szét, hanem
kivalasztva a szép, egyenes, hosszu szalakat, szintén sés, forré viz-
ben megf6zzik; azutdn az Uvegekbe szépen hosszaba folallitva be-
rakjuk, ecetes vizzel felontjik és hdélyagpapirral bekoétjuk. G6zben
kif6zzuk, s télen, hasznalatkor éppen ugy készitjuk el, mint a
spargat.

SALATANAK
kovetkez6képpen tehetjuk el: a babot szép, vékony metéltre vagva
forro, sos vizben kissé megf6zziik. A vizbdl kiszedve, szitara tesszik,
hogy minden viz lecsurogjon réla. Ha kihdlt, tvegekbe rakjuk, ugy,
hogy alul teszink 2—3 ujjnyi magassagra babot, red mintegy két
ujjnyi so6t, aztdn ismét babot, ismét s6t, mindaddig, mig az iveg tele
lesz, legfolil sot teszink. Lekdétjik papirral, s igy eltarthatjuk ta-
vaszig. Ha télen kivesszik a sobél, ki kell aztatni s ecettel, olajjal,
tort borssal, kevés mustarral keverve, salatdnak féladjuk.

— llyen babsalatat gyakran ettem méar Terka néninél, — szoélt
kézbe Roézsika, — nagyon j6 volt, s én magamban mindig csodalkoz-
tam: honnan vesz Terka néni télen friss z6ld babot! Most mar
tudom!

— Hat a ZOLD PAPRIKAT KAPOSZTAVAL
ismered-e? Ez is nagyon jo téli salata.

— Nem ismerem, mondd el, kérlek!

— A paprikadbdél a szaranal levagunk annyit, hogy szépen ki le-
hessen szedni a magjat és az Ugynevezett ereit, mert az legtébbszor
nagyon erds. Leforrazzuk és allni hagyjuk a forré vizben. Ezalatt
kaposztat vagunk vagy gyalulunk finomra, azt besézzuk és ha allt
egy Oraig a sOban, szintén leforrazzuk, de azonnal lesz(rjik réla a
forré vizet; azutan kicsavarjuk és a paprikakat megtoltjik vele és
Uvegekbe rakjuk. Ecetet forralunk borssal, soval, két-harom babér-
levéllel, harom kockacukorral, egy késhegynyi szalicillal és ha ki-
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hdlt, radntjuk. Négy-6t napig nem kell lekdtni, mert megapad az
ecet, s fol kell dnteni és csak azutan lekdtni.

— Nagyon j6 a ZOLD PAPRIKA PARADICSOMBAN.
Ezt télen toltott paprikdnak hasznaljuk. Ennek is a szarat levagjuk,
kitisztitjuk a magjatol és leforrazzuk. A paradicsomot szitan attor-
juk, de nem kell sdrd paradicsom, mert 'ha télen toltjuk a paprikat,
ugy nem lehet azt a paradicsomot hasznalni. A paprikakat Gvegbe
rakjuk, szépen egymas tetejére allitva, a paradicsomot raontjik, szi-
naltig toltve az Uvegeket, lekotjuk és gbézben kifézzlk.

— Ajanlom, hogy PIROS PAPRIKA-BEFOTTET
is tegyél el, ennek is j0 hasznat fogod venni. Szép piros, hudsos, édes
paprikat megtisztitunk a magjatol, j6I megmossuk és foltesszik egy
fazékba féni. Ontiink rea vizet és f6zzilk, mig egészen puha. Szitan
attorjuk, egy negyed annyi attért paradicsomot keveriink hozzad
kis Uvegekbe rakjuk és lekotve kifézzik. Télen minden hamisleves-
hez, porkdlthdz lehet hasznalni, mert szép szint és j6 zamatot nyer
téle minden étel. Azért tesszUk kis Uvegekbe, mert ha mér fdlbon-
tottunk egy Uveget, nem all el sokaig folbontva.

— Istenem, mennyi mindenre is Kiterjed egy j6 gazdasszony
figyelme, — séhajtotta Bozsike, — hogy is fogom én mindezt meg-
tanalni!

— Oh, majd belegyakorlod magad, — biztatta Katéka, — hiszen
nem boszorkanysidg az egész. Csak gondolni kell mindenre s ész-
szerlen beosztani mindent, akkor szinte magéatdél megy a tébbi. Ha-
nem ne feledd el TOKOT
is eltenni, f6zeléknek; az szintén nagyon jo.

— Hat azt hogyan kell eltenni?

— A tokot meggyaluljuk, besdzzuk, két 6raig hagyjuk allni, az-
utan Kicsavarjuk és Uvegekbe rakjuk. Nem szabad megnyomni, csak
ugy szép konnyen belerakni, kézbe két-hdrom szal zéld kaprot is te-
hetlink bele, tovabba néhany szem magyar borsot. Gydnge ecetes
vizzel felontjuk és lekdtve éppen ugy kif6zzuk g6zben, mint a z6ld
babot.

— Még egy mas modon is lehet eltenni a tokot; Ggy szintén
nagyon jo6. Ehhez az Ugynevezett spargatokot vesszik. Ha a tok meg
van tisztitva, folvagdaljuk két ujjnyi széles és korulbeldl tiz centi-
méter hosszU darabokra, szépen belerakjuk Uvegekbe és sos, ecetes
vizzel felontjuk. Ebbe kapor nem kell, hanem szintén g&zben kif6zzuk
és télen ugy készitjik el, mint a spargat.

— Hat az UBORKAT
hogyan kell eltenni, édes Katokam?

— A valogatott, ép, aprébb fajta uborkat j6 megmossuk, de leg-
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alabb is két-harom vizben erésen doérzsoljik ujjunkkal, hogy semmi
tisztatalansdg rajta ne maradjon; szépen hosszdban, a szaraval fol-
felé az Gvegbe rakjuk, azonban el6bb az Uveg aljara kaprot, egy-két
.sz6l8levelet, egy szal vasfluvet, néhany meggyfalevelet tesziink és
Ugy a kozepetajan az Uvegnek kordskorul Kisujjnyi hossza torma-
darabokat rakunk, természetesen vékonyra hasogatva. Ha az Uveg
egészen tele van, arra kell tgyelni, hogy a legfels6 uborkak szoro-
san legyenek berakva, nehogy majd kés6bb fent Uszkaljanak az ecet
folott. Az Gveghez aranyitva, fele ecetet, fele vizet folteszlink fazékba,
abba minden literre egy ev6kanal sot és két kockacukrot, tiz szem
fekete borsot, két babérlevelet, egy citromlevelet, négy szem hosszu
borsot, egy darab babszem nagysagu gydmbért teszink; az Uveg
aljdba még egy darabka timsét is j6 tenni. Mindezt az ecettel fol-
forraljuk s egészen forron az uborkara ontjuk. Az ecetb8l hagyunk
egy keveset, mert ha masnapra elapad, az tvegeket Ujra fol kell tol-
teni és csak azutdn lekdtni. Ha van marhahdlyag, akkor csak azzal
legjobb lekotni.

— Hat a SOS UBORKAT
hogyan kell eltenni, édes Katokdm? Az még sokkal jobb, mint az
ecetes!

— Bizony, ehhez kevés héaztartasban értenek. Mondhatom, szaz
gazdasszony kozul tiz ha tud télen tokéletes, kemény és kifogastalan
sOs uborkat adni az asztalra.

— De hat mieért?

— Mert a legtobb helyen zsemlével és kenyérrel rakjak el, ami
puhitja és penészt hoz red. En a kovetkez6képpen szoktam eltenni
és mondhatom, mindig kit(in6 volt. Lehet6leg apré, csinos, hibatlan
uborkékat j6 megmosunk s két-harom literes, b6sz4ju Uvegekbe rak-
juk, kdzbe kaport, szemes borsot és szdl8levelet vegyitve; legfolil
is levelek legyenek. Most er8sen fovg, jo sos vizet kanalanként raon-
tink az uborkara, nem kell att6l félni, hogy az Giveg megreped, — a
j6, hibatlan Gveg nem reped egykdénnyen meg, — mert csakis forrd,
buzog6 vizzel sikertl j6l. Azonnal lekétjik holyaggal 1égmentesen és
a kamraba tesszik, arnyékos, hdvos helyre. Mikor télen hasznaljuk,
nem sziUkséges tébbet oly szorosan lekdtni, nem romlik meg; ropo-
gos, kemény és olyan j6iz(i, hogy még a nyarindl is tobbet ér.

— Nagyon kedvelt az angol salata is, amelyet MIXED-PIKLES-
nek neveznek. Egészen apré, Kkis uborkakat, apré paprikat, kicsi
z6ld paradicsomot, kis szegfligombét, egészen pici cs§ kukoricét,
karfiolt aprora széjjelszedve, mogyoréhagymat, &afonyéat, egy szal
tarkonyt, kevés kaprot, sargarépabol szines rozsakat kivagva, egy-
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két egészen apré dinnyét széjjelhasitva és magyar borssal meg-
szurkalva, szépen Uvegekbe rakjuk, Ugyesen, izléses valtozatossag-
gal elrendezve. Az Uvegekhez képest egy vagy két liter vizbe sét,
borsot, babérlevelet, egy kanal szalicilt tesziink, folforraljuk, s ha
kihdlt, radntjuk és masnap lekotjuk.

— Koszoném, édes Katokam! Ha mindent el fogok késziteni,
amit most téled tanultam, nem lesz Ures a kamradm télen!

XLIX.

Egy csinos, fiatal asszony 0l Katoka mellett a kis divanon
és igen-igen szomoru arcot vag. Ez a fiatal asszony Boske, a Katoka
legjobb baratndje, aki mar néhany hénapja, hogy férjhez ment, de
aki azonnal csak Katékahoz szalad tanacsért, ha a gazdasszonyko-
dasban megakad, mert tudja, hogy Katdka szivesen segit rajta és
nem neveti Kki.

Most is, hogy kitntodtte szive banatat Katokanak, megkonnyeb-
bilten s6hajt fol s Katéka mosolyogva vigasztalja meg.

— Majd segitiink rajtad, Erzsikém, — mondja szeretettel at-
olelve a fiatal aszonyt. — Igaz, hogy én a nyaron nem leszek itthon,
mert nagyanyussal farddére kell, hogy menjek, de pontosan leirom
neked mindazoknak a bef6tteknek készitési maodjat, amelyeket az
urad szeret s meglatod, nem lesz olyan nehéz az elkészitése.

— Istenem, Istenem, — sOhajtotta Bdske, — ki gondolta volna,
hogy Bandi olyan nagy sulyt helyez a befGttekre! Te, ha lattad
volna, milyen komoly arcot vagott, mikor azt mondtam neki, hogy
majd veszink készen a cukrasztol, amennyire szikségink lesz a té-
len! Azt mondta, hogy akkor inkabb nem eszink bef6ttet, mert azt
a pazarlast csak milliomosok engedhetik meg maguknak.

— Hat hiszen abban korilbeltl igaza is van az uradnak. S6t
nemcsak a bef6ttekre lesz sziikséged a télen, ha azt akarod, hogy
tele legyen a kamrad és olcsébban éljetek, hanem még inkabb a zdld-
ség- és foézelékfélékre. Azokrol is kell am el6re gondoskodnod, Bos-
kém!

— Jaj, — soOhajtott Bdske keservesen. — Hat csak segits hozza,
lelkem! Mert én bizony magamtél nem tudok semmit.

— Nem olyan nagy dolog az egész. Arra lgyelj mindig a bef6tt
készitésnél, hogy az Uvegek nagyon tisztak legyenek. Minden egyes

Tutsek: Katéka szakacskonyve. 15
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bef6ttes tveget gondosan meg kell mosni, azutan tiszta vaszonruhé-
val kitorulgetni. Miféle befGtteket szeret az urad?

— EIl6szoér is cseresnye-bef6ttet, aztdn barackot, kortét, szilvat
és epret és di6t, meg narancsot cukorban, meg azt az apré arany-
almét ...

— Varj csak, varj, lelkem, menjunk sorjaban! Héat lassuk el6-
szor is a CSERESNYEBEFOTTET.
A szép, nagy és keményszemi cseresnyéket ki kell valogatni, hogy
torédott vagy romlott ne legyen kozoétte. A pirosas-sarga szin( cse-
resnye rendesen jobb és szebb a bef6zésre, mint a fekete szinG. A
megmosott cseresnyét rakjuk az Uvegekbe, hogy jol tele legyen. Koz-
ben kétszer is meg kell razni, mert ha a levet ratoltjiik és folforral-
juk, félig Gres marad az Uveg, ez pedig karos és nem is szép. Ha
az Uvegeket mind teleraktuk, forraljunk hozza szirupot, toltsik ra,
kdssuk be az Uvegeket és g6zoljuk Kki.

ANANASZEPRET
kdvetkez§ mddon tesziink el: A legszebb, els6 termésd, nagyszem(i
kerti epret gondosan le kell fejteni a zold szararél. Minden egyes
szemet kezlinkkel kiilon le kell vizben &bliteni, mert az ilyen, foldhodz
kdzel termé gyumolcs homokos. A kénviraggal gondosan kifustolt
Uvegbe szemenként kell az epret rakni. Ha valatnennyi Uveget meg-
raktuk eperrel, ontsiink red forr6 cukorszirupot, amely nyulés és
sdrd. Ezzel a sCrl sziruppal nem kell telednteni az Gvegeket, mert
akarhogy megtoltjik és rdzzuk is a gyumolcsét az Uvegben, leves
volta miatt félig sem lesz tele az Uiveg f6zés utan. Az eperbef6ttbe
kevés szalicilsavat kell tenni és marhahdlyaggal kosstk be, azutan
ruha kozé rakva f6zzik ki nagyon rovid ideig.

— Hat az ARANYALMAT
hogyan kell késziteni, ezt kiullondsen szereti az uram.

— Az aranyalmakat leszedés utén Kissé meg kell a szératdl s a
végénél tisztitani. Megmosasa utan talba tessziik s gyengén cukros
vizzel leforrazva, fedjuk be. Ha Kihdilt, szedjuk ki a vizbél s rakjuk
Uvegbe. Ha a vize tiszta, abba lehet a cukrot tenni, ha azonban zava-
ros, ne hasznéljuk a tiszta szinG bef6ttre. Miutdn ez a bef6tt sa-
vanyu, hat Gvegre kell egy kil6 cukor. Késsik be az Uvegeket ho-
lyaggal s a szokott médon fézzik ki g6zben.

— Hat ez igazdn nem is olyan nehéz dolog, — jelentette ki
Bdske vigan, — legaldbb husz Gveggel teszek el bel6le.

— Az kissé sok lesz, — nevetett Katdéka, — elég lesz hat Uveg-
gel is. Hanem ne feledj el Erzsikém MEGGYET

eltenni. Ennek veszed majd leginkdbb hasznat, mindenféle stlt mellé
adhatod, s betegség esetén is — amitdl Isten 6rizzen, — leginkabb
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meggykompétot szabad a labbadozénak enni. A j6I megérett, valo-
gatott szép meggyet megmossuk, Uvegekbe rakjuk, j6 szirupot tol-
tink rea, hoélyaggal bekotdzzik s a rendes médon f6zziuk ki gbzben.

— Ez igazadn nagyon j6 lehet! Hat az 0szl BARACK
hogy készul?

— Erett, de kemény 6szi barackot meghamozva kétfelé vagunk
s a magjat kiszedjuk. A durancai barackot mig meghdmozzuk” egyen-
ként 16kjuk vizbe. Ha mind meghamoztuk, vegyuk ki a vizb6l s ruha
kozott szaritsuk meg. Egy vaslapatra tett szénre tegylnk egy kevés
kénviragport s ennek a flustje folott I16baljuk meg néhanyszor a ros-
tdra vagy szitara rakott barackot. Mossuk meg aztdn jél hideg viz-
ben, rakjuk Uvegekbe s ontsink rea forré szirupot. Késsiik be az
Uvegeket hdlyaggal s a szokott médon fézzik ki g&zben.

Vasarnap délutdn volt. Egyutt tltek megint, mint régen, a rézsa-
szinl Kis leanyszobaban, Katéka és az 6 legkedvesebb pajtasai: Er-
zsiké, Olga és Milike. Mindenféle terefere utan természetesen nem-
sokara a gazdasszonykodasra, sutés-fézésre kertlt a szo.

— Leanyok, — mondta Katéka, — olyan pompas

DINNYEBEFOTTRE
foglak most megtanitani, amilyent még sohasem ettetek.

— Oh, én is tudok egy receptet, — kialtott szelesen Milike, —
olyan finom, hogy a kiraly is megeheti.

— Na hét csak halljuk, — nevettek a lednyok. — El6bb a Mili-
kéét, azutan a Katékaét, mert az biztosan jobb!

— A sargadinnyének j6 vastag és kemény héjat meghamozzuk,
szeletekre folvagjuk, aztdn citromsot vizben fololvasztunk s a diny-
nyét abban felf6zzik. Azutadn hideg vizbe tessziik s a vizet kétszer
valtoztatjuk. Fél annyi cukorbdl, mint amennyit a dinnye nyom, szi-
rupot f6zink, a dinnyét beletesszik és Ujra felf6zzuk. Méasnapig allani
hagyjuk és masnap a kell§ puhasagig és slrlségig f6zziuk. Ekkor, ha
kihdlt, Gvegekbe tessziik. Kis vaniliat is lehet kozéje tenni.

— Hat ez nagyon jO, az igaz, de az én receptem igazan mégis
jobb, — mosolygott Katoka. — Figyeljetek ide, leAnyok és tanacso-
lom, jegyezzétek valamennyien fol és készitsetek még az idén ilyen
dinnyebef6ttet, nem fogjatok megbanni!

5
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— Szép és j6 finom fajta DINNYET
szeletekre vagunk és meghamozzuk s estét6l reggelig meszes vizbe
aztatjuk. Azutan a mészt6l j6l kimossuk és ecetes vizben megf6zzik,
meg pedig fele viz, fele ecet; ha nagyobb szeletek, egy 0raig lehet
f6zni, ha kisebbek, haromnegyed oraig. A f6zés vége felé szeleten-
ként hideg vizbe dobjuk s ismét vissza az ecetes vizbe. F8zés utan
rogton egy nagy tal hideg vizbe tesszik, ha a viz folmelegedett, le-
toltjuk réla s ismét friss hideg vizet ontink rea; ezt addig ismétel-
juk, mig a dinnye egészen kihdlt. Kézben lemériink annyi cukrot,
amennyit a dinnye nyom, ennek felével szirupot készitlink, a dinnyét
megkénezzuk, jol kimossuk és a szirupban par percig f6zzik. F&zés
utan félretesszilk és masnap a masik rész cukorral egyutt a levet
folforraljuk s a dinnyét ledntjuk vele. Ezt hdromszor-négyszer ismé-
teljik, azutan Uvegbe rakjuk, lehet kdzbe narancsszeleteket is tenni,
hoélyagpapirral lekétdzzik és g6zben kifézzik.

— Leirés utén itélve, ez igazdn pompés lehet, — mondta Olga. —
Okvetetlentl meg fogom prébalni. De mondd csak, édes Katokam,
nem tudndl-e valami hasonlé j6 moédot a birsalma eltevésére is? Az
én apuskam nagyon szereti a BIRSALMA-KOMPOTOT
sult mellé, s én nem tudom, hogyan kell késziteni, pedig az idén az
Osszes bef6ttet én kell, hogy eltegyem.

— Nagyon szivesen megtanitlak red. A szép, hibatlan birsalmét
héjastdl puhara fézzik. Azutan meghantjuk és folszeleteljik. Ezalatt
otvenhat deka cukorbdl jo sdrd szirupot f6zlink, azutan beleteszlink
egy fél liter vizet, egy kanal borecetet, kevés szegfliszeget, darabka
fahéjat, fél citromot szeletekbe vagva, utoljara a cikkelybe véagott
birsalméat és egyszer felf6zzik. Azutdn Uvegekbe rakjuk és a sziru-
pot ratoéltjuk.

— Hat a SZILVABEFOTTET
ismered-e, Katokdm?

— Hogyne. Az is nagyon jo0. En a kovetkez6képpen szoktam ké-
sziteni: Félérett szép szilvat meghdmozunk és azonnal hideg vizbe
dobjuk, kulénben megfeketedik. Ekkor egy kanal oltott meszet két
liter hideg vizben féloldunk, a szilvat beledobjuk és két 6ran at benne
allani hagyjuk. Azutan tobb 1ébdl j61 kimossuk és szitara 'tesszilk,
hogy a leve lecsurogjon. A magvat kiszedjik és cukorral dsszemér-
juk s a cukorbdl, kevés vaniliaval strd szirupot fé6zink. A szilvamag
helyébe hamozott mandulat vagy egy-egy cikk diét tesziink. A szil-
vat a szirupba rakjuk és egyszer folforraljuk. Masnap Ujra felf§zzuk,
de a szilvanak nem szabad meglagyulni. Ekkor a szilvat kiszedjuk, a
szirupot kell6 sdr(iséglire bef6zzik, a szilvara raontjik és ha ki-
hdlt, Gvegekbe tesszik.
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— De most mar én is tanitlak am valamire, — szélt Erzsiké. —
Tudjatok-e, hogyan kell eltenni a KORTET ECETBE?
Nem, ugy-e? Na hat elmondom. En is most tanultam.

— Harom kilé zamatos j6 kortéhez kell masfél liter finom bor-
ecet, hetvendt deka cukor és fél deka fahéj. A meghamozott kortét
felébe vagjuk, maghéazat kiszedjuk és citromos vizbe rakjuk. Az ece-
tet a cukorral és fahéjjal megfézzik, lehabozzuk, aztdn a kortét is
puhara f6zzik benne és Uvegbe rakjuk, a levét még kissé fézzik és
ratoltjuk. sult mellé adhatjuk, nagyon jo.

— En ismerem, — mosolygott Katoka, — tavaly mar tettem el
igy kortét és igen jol sikertlt. Sult mellé kulonben gyakran szok-
tam ALMA-KOMPOTOT is adni, RIBIZKEVEL,

az is nagyon jo.

— Hat azt hogy készitik? — kérdezték a leanyok.

— Nyolc szép renettalmat kivalasztunk, meghamozzuk, a koze-
pét kivagjuk és gyodngén cukros vizben, melybe egy kavéskanalnyi
ecetet adtunk, megf6zzik. Szitadra rakjuk, aztdn ha meghdilt, Uveg-
talba tesszik, h(isz fokos cukorszorppel, melyben az alma héja és
maghaza fott* ledntjik, a belsejét megtoltjuk ribizke-kocsonyéaval és
szépen foldiszitjuk valami zold cukorbef6ttel. A zold befétt lehet zéld
mandula, angelika-gyokér, vagy zo6ldbab cukorban.

— llyen j6é és olcs6 kompét a VAJAS SZILVA
is. Ehhez masfél kilé nagyszemd Kaliforniai, boszniai vagy francia
aszalt szilvat fél kilo torott cukorral, egy folszeletelt citrommal, két
liter vizben huszonnégy Ordig é&ztatunk. Ekkor ldbosban a
tlzon puhéara f6zzik és sz(iré-kanallal Kiszedve Uvegtalra rakjuk. A
levét még egy ideig paroljuk a citrommal és egy tojasnyi vajjal
egyltt. Azutdn a martast a szilvara toltjuk, mely szép fényes és jo-
izG lesz s melegen vagy hidegen adjuk fol. Télen egy hétig is elall
hideg helyen.

— Ez nagyon szép és j6 is lehet, Katokam, — szoélt Milike, —
de most inkdbb egy s masnak a bef6zésére tanits, aminek még itt
az ideje.

— Nagyon szivesen, kedveseim, — felelt készséggel Katdéka. —
Akarjatok-e tudni, hogyan kell eltenni a

ZOLD OSZIBARACKOT CUKORBAN?

— Persze, hogy akarjuk, — mondtak a lednyok.

— Tehat figyeljetek ide. A még éretlen, z6ld 6szibarackot jol
megszurkaljuk villaval, aztdn Ustbe tesszik, hideg vizbe és a tlizre
tesszik. Mikor a gyumolcs kezd folfelé szallni, elvesszik a tlzrél
és ki hagyjuk hdilni. Délutan ismét a tlzre tesszik, de nem hagyjuk
folforrni, aztdn kiszedjuk, lecsurgatjuk és hig cukroslével ledntjuk.
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Mésnap déleldtt folforraljuk a levet, hozzdadva egy kis cukrot és
mikor mar langyos, a barackra téltjuk. A cukrot folyton sdritve, dél-
el6tt, délutan ismételjik az eljarast hatszor, mig a cukorszérp har-
minckét fokos slrd lesz. Az utolsé f6zésnél a gylimolcsot belerakjuk
és egyszer hagyjuk folforrni, aztdn tvegekbe rakjuk.

— Kedves Katokdm, — kérdezte Olga, — hét a

CSASZARKORTET
hogyan kell eltenni?

— A szép, hibatlan kortét meghamozzuk. Négy cikkbe szeletel-
juk s torzsajat kivagjuk. Egy tal vizbe két citrom levét belefacsarjuk
és a kortecikkeket azonnal, mihelyt folvagtuk, egyenként belerakjuk.
Mikor mind megvan hadmozva, kiszedjuk a vizb6l, szitara rakjuk és
kénszalaggal megfustoljuk. Azutan rogton Uvegbe rakjuk. Ezalatt a
citromos vizet megszallni hagyjuk, megsz(rjuk s cukorral j6 édes szi-
rupot fézink beldle. A kortére szalicilt teszink s a szirupra ratolt-
juk, hogy ellepje. Hélyagpapirral jol lekdtézzik s g6zben kifézzuk.

LI

— Kis leanyom, hat az idén elfelejtkezel a téli uborkarél? — kér-
dezte nagyanyus Katokat.

— Vilagért sem, nagyanyus, — felelt Katéka, — de ugy gon-
doltam, legjobb lesz szeptemberben.

— Akkor mar sokkal dragabb lesz minden. Csak menj ki hol-
nap koran reggel a piacra és vasarold meg, amire sziikség van.

— Jol van, édes nagyanyus, holnap kimegyek. Tegylnk el
VIZES UBORKAT
is az idén?

— Mindenesetre. Emlékezel-e még rea, hogyan kell eltenni?

— Oh igen. A szép, egészséges, valogatott uborkat lobog6 vizzel
leforrazzuk, azutan tiszta ruhara vagy abroszra szétrakosgatjuk és
jél megszaritjuk. B6szaju Uvegbe alul kaprot tesziink, red két rend
uborkat, megint kaprot és igy tovabb, mig megtelik az Giveg. Azutan
j0 sOs vizzel teledntjik az Uveget és a tetejére egy kis szalicilt te-
sziink. Hélyagpapirral j0 szorosan lekétjik s hét-nyolc napra tegytk
ki az Uveget j0 napos helyre, a holyagra pedig boritsunk nedves
ruhat. Ahanyszor a ruha megszarad, annyiszor kell mindig megned-
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vesiteni, mert az uborka, ha érik, forr s a megduzzasztott szaraz-
holyagot kdnnyen kipukkanthatna.

— Hat az ECETES UBORKAT
nem felejtetted még el, hogyan kell eltenni?

— Dehogy feledtem. Valogatott szép, apr6 uborkat megmosas
utan huszonnégy oraig kellemes so6s iz(i vizbe beaztatjuk. A sés
vizb6l kivéve megtorolgetjik. Azutan Uvegbe rakjuk, paprikat, tar-
konyt és z6ld paradicsomot teszink kdzéje. J6 ecetes vizhez kevés
cukrot teszilink, sot és szemes borsot, felf6zzik s mikor f6, a berakott
uborkara toltjuk és jol bekotozzik.

— Nagyon helyes. Hat a tobbi, télire valdo holmi eltevését tu-
dod-e még?

— Azt hiszem, igen. Most mar lehet ZOLD PASZULYT
is eltenni. A szép, fiatal paszulyt megtisztitjuk, folvagjuk, sos vizben
kif6zziik s szitara téve a levét lecsurgatjuk. Uvegeikbe j6 szorosan
berakjuk, gyenge ecetes vizet forralunk, reatoltjuk, hélyagpapirral
bekoétjuk és kigdzoljuk.

— Hat a PAPRIKAT PARADICSOMBAN
hogy teszed el?

— Szép, hibatlan édes paprikat kihtvelyezzik, sés vizzel lefor-
rdzzuk, egymasba nyomkodva Uvegekbe rakjuk, paradicsomot tol-
tink red, holyagpapirral bekotjik és szintén kig6zoljuk.

— Hat PAPRIKASALATAT
nem teszel el?

— De bizony igen. Apuska azt is szereti. J6 édes paprikat kari-
kara vagunk, fele ecet fele vizzel leforrazzuk. Szitara boritjuk, hogy
megszikkadjon, azutan Uvegekbe rakjuk. Kozben ecetet forralunk fol,
amelybe sét, babérlevelet, egész borsot és annyi cukrot tesziink, hogy
j6 édes legyen. Ha kih(ilt, a paprikara toltjik s az Gvegeket jol be-
kotjuk.

— A mdltkor emlitetted nagyanyus, hogy SOSKAT
Is kellene eltenni. Itt van mar az ideje?

— De még mennyire! Legjobb télire a séskat augusztusban el-
tenni. Igen nagy mennyiség kell bel6le, mert er6sen 06sszeesik. A
gyonge leveleket egészben lehet hasznalni, de az érettebbeket le kell
szaggatni a k6zépsé bordar6l. A megmosott soskardl lecsurgatjuk a
vizet, de nem nyomkodjuk 0Ossze, mert akkor csunya feketés szine
lesz, aztan fazékban addig kevergetjik a tizén, amig nincsen semmi
leve. Akkor Uvegekbe vagy cserép-bodénbe téltjik, vajat vagy zsirt
ontink a tetejére és hdlyagpapirral bekdtjuk.

— Ezt is meg fogom proébalni, nagyanyus! Na, holnap reggel lesz
am mit vasarolni!
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— Kis lednyom, — folytatta tovabb nagyanyus, — én az idén
nem tudom enni a nyers gyimadlcsét. Latod, latod, még ahhoz is igen
oreg vagyok maér.

— Oh édes nagyanyus, dehogy vagy te ¢6reg! Csak gydngébb
kissé a gyomrod, mint tavaly. Majd megerds6dol, meglasd. Addig
pedig majd f6zok neked meggyet meg szilvat cukorba, az teljesen
potolja a nyers gyimaélcsot,

— J6l van, Katokdm. Készithetsz néha egy Kis

VEGYES KOMPOTOT
is, az is nagyon jo.

— Hogyan készitsem, nagyanyus?

— Egyik labosban péarolunk nagyszem( fehér cseresnyét, szar
nélkdl, cukros vizben és citromlében; masik labosban nagyszem
meggyet szintén szar nélkll, vizzel és cukorral. Azutan olyan apré
kortéket hdAmozunk, amelyek éppen mostandban érnek s azokat sza-
rastol vizzel és cukorral kulon paroljuk. Ha puhédk, kanalnyi rumot
adunk hozzd, még néhédny percig f6zzik s aztdn kihGtuk. Végre
tiz deka cukrot fézlink kavéscsésze vizzel addig, mig a cukor sri*
sddni kezd. Négy nagy barackot tisztdn megtorolink, kézepén ketté-
vagjuk, magjat kivesszik, a cukorba martjuk s addig f6zztk, mig a
cukor egészen bevonja, de vigyazzunk, hogy szét ne hulljanak. Uveg-
tadlra szépen kitalaljuk Udgy, hogy a fehér cseresnyét a tal koze-
pén magasra halmozzuk, a meggyet koszoru alakjaban a cseresnye
korul és aztan jon a barack. Végul a kis korték, melyeket egészben
hagytunk és hogy szép fehérek legyenek, meghdmozas utan citrom-
lével bekentiink. Ezeket Ugy rakjuk a tal korul, hogy a szaraik fol-
felé alljanak.

— Nagyanyus, hiszen ez nemcsak pompés kompot, hanem na-
gyon szép is lehet. Akarmilyen nagy ebéden vagy vacsoran fol le-
hetne adni.

— Persze, hogy lehet. Aztan készithetnél egy kis MALNALET
is nekem. Az nagyon jél enyhiti a szomjusdgot. Néhany maroknyi
malnat szétnyomunk, hozzdadunk egy maroknyi torott cukrot és
szOrszitan attorjuk. Félliter Iéhez egy kis darabka citrom vagy na-
rancshéjat veszlnk, aztan harminc deka vizbe martott kockacukrot,
meghigitjuk vizzel és Uvegbe tdltve jégben tartjuk fogyasztasig.

— Holnap azonnal készitek neked ebbdl, nagyanyus. Ez bizo-
nyéara jobban enyhiti majd a szomjadat, mint a viz.

—=>lgaz ni, hogy sikerllt az EPERTr
amelyet a mult hetekben tettél el?

— Nagyon jol. Olyan szép, tiszta, atlatsz6 és egyetlenegy szem
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sem f6tt széjjel. Ugy latszik, nagyon j0 moédszer, amelyet most ta-
naltam Mariskatol.

— Hat hogy készitetted?

— A szép hibatlan epret megtisztitjuk, de vigyazni kell, hogy
egyetlen szem se legyen tulérett. Azutan egy tal hideg vizbe dobjuk
és legaldbb egy és fél 6raig benne hagyjuk. Ekkor vigyazva, kézzel
kiszedjuk és szitara téve, a vizet lecsurgatjuk réla. Ezalatt f6zlnk jé
sUir(i szorpot, egy kilé eperre ugyanannyi cukrot veszink, kevés vi-
zet ontlink rea, hogy jol elolvadjon, de meg ne barnuljon. Az epret
egy mély labosba tessziik és a jol fové cukrot radntve, feddvel be-
takarjuk és hilvos helyre tesszilk. Masnap a levet ismét leszirjuk
és ismét rdontjuk, otszor egymasutdn. Az utolsé forrdzasnal mar
nagyon s(rdre f6zzik be a cukrot. Masnap aztan Uvegbe tesszik és
holyagpapirral jol bekdtjik.

— Igen, ismertem ezt a modszert is. igy az eprek mindig épek
és kulonvélva maradnak, s ami f6, szép pirosak és kemények lesz-
nek. Hat EPERKOCSONYAT
készitettél-e?

— Bizony nem, nagyanyus. S6t azt sem tudom, hogyan Kkell
késziteni?

— Szép, egészen érett erdei epret attérink nyersen olyan s(rd.
szitdn, hogy a /magva ne keriljon a lé kozé. Az attdrt levet aztan
megmeérjik. Egy kilé eperléhez vegyink masfél kilé torétt cukrot.
Egy nagyobb, mély talba ontstk a torott cukrot és az eperlevet s egy
tiszta (j fakanallal keverjik egy 6ra hosszaig folytonosan. Ez bi-
zony kissé farasztd munka, de tobben folvaltva jobban elvégezhetik,
mert az eperpépet habzéasig el kell dorzsélni. Ha jol eldolgoztuk,
Uvegékbe rakjuk, bekotjuk és hiivos helyen tartjuk. Ezt nem szabad
se megfézni, se megparolni. igy készitve az epernek teljes zamatja
megmarad €s a szine is szép rozsaszin lesz, akdrmennyi ideig all is.

— Azt hiszem, a MEGGY-KOCSONYA
is ilyenforméan készul.

— Nem egészen. Egy csomé meggyet megmagolunk s szar nél-
kdl, nyersen tlizhoz tesszik. Ha jo tliz mellett gyorsan puhara f6z-
tik, ontsik szitara s ha kissé meghdilt, torjuk at a hudsos részét és
mérjik meg. Egy kil6 meggyléhez vegylnk két kilo tordtt cukrot,
tiz percig fézzik fol a tlzon s ontsik Uvegeikbe. Az Uvegeket kosstk
be holyagpapirral és a szokott médon f6zzik ki vizben.

— Eppen van korilbeltl két kil6 nagyon érett meggy itthon,
amelyet befézni mar nem lehet, az éppen j6 lesz kocsonyanak.

— Tedd el még azonkivll a kdvetkez6ket is télire, — mondta
nagyanyus:
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Egy korulbeltl ot literes uborkéds Uvegbe rakjunk alul meggyfa-
levelet, sz6l6levelet, kaprot, borsflivet, kevés tormat és egy borso-
szemnyi timsét. Erre rakjunk egy sor igen szép, apré uborkat, az
uborka folé tegylnk apro, de szépen megtisztitott sargarépét, fehér
petrezselyemgyokeret, aprd, kicsi, fehér és tisztitott hagymakat és
sarga meg zo6ld szin( fiatal paszulyt. A vegyes zoéldségre rakjunk
Ujra szintén uborkat, az Uvegbe szerte széjjel hintsiink egész szem
borsét, itt-ott diszitsik friss, apré, piros paprikaval. igy rakjuk tele
az egész uborkasiiveget és arra kiléndsen vigyazzunk, hogy szépen
legyen elrendezve, mert Ugy nagyon jol mutat. Mikor az Uveg tele
van, toltstik szinig gyonge ecettel, s6zzuk meg egy kanalnyi soéval,
azutdn kossik be szorosan hélyagpapirral és vegil fézzik ki g6z-
ben, éppen Ugy, mint a bef6ttet szoktuk.

KUKORICA ECETBEN.

A fiatal, még szemmel nem biré kukoricacstvekrél szedjuk le a csu-
h&jat. A kukorica ne legyen vastagabb, mint egy egészen pici uborka.
A megtisztitott kukoricat f6zzik fol sés vizben, hagyjuk kihdlni, az-
utan ontsink rea folforralt ecetet, amelybe el6bb tegyiink kevés fe-
kete borsot, sot, egypar babérlevelet, kaprot, borsfivet. A forré ece-
tet Oontsik a kukoricara, kossuk be s tegylk szaraz, h(ivos helyre.
Télen nézzik meg tbbbszor s ha zavarodna az ecet, le kell réla
sz(irni és friss, forré ecettel Ujra teledntjuk és jol lekotjuk.
PAPRIKAS PIROS-KAPOSZTA.

JO kemény, Kisfeju piroskdposztat apr6, de a torzsaja altal 6ssze-
tartott cikkekbe kell vagdalni. Az igy félvagdalt kaposztat szép rend-
ben uborkéastvegbe kell rakni. Ha az Uveg megtelt, hintsink a tete-
jére egy kanél tort rézsapaprikat és egy marék sét. Nem nagyon
er8s ecetet forraljunk fol és egészen forrén oOntsik az Uvegbe.
A képoszta tetejére tegylnk kaprot, borsflvet; kossuk be az Uveget
hdélyaggal s nagyon kevés ideig tegyuk vizbe, hogy tizen6t percig
féjjon.

— Nem szabad hidnyoznia egy j6 haziasszonynak a kamraja-
bol télen a PARADICSOMNAK.
En ezt a kovetkez6képpen szoktam eltenni. Szép, érett, hibatlan pa-
radicsomot megmosva cserépfazékba tesszik kissé dsszetdrve. A tele
fazekat tegylk jé tlzre féni; de folytonosan kavargassuk, kulénben
hamar megkozmasodik. F6zzik addig, mig a paradicsom héja tel-
jesen Osszezsugorolik, akkor dntsuk ki szitara s torjuk jol at. A tiszta
levet azon melegen ontsiik sz(kszaju Gvegekbe, dugjuk be
rogton parafadugdval és kossik be holyagpapirral. Azon melegen
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tegyik ruha kozé vizbe és forraljuk fol j6 tliznél legalabb is egy 6ra
hosszaig, mert csak igy biztos az eltartasa.

KITUNO SZ1LVAIZT
lehet a kovetkez6 mddon késziteni: Nagyon érett és kimagolt besz-
tercei szilvat minden hozzaadas nélkil olyannyira megféziink, hogy
egy kozépszerl réz-rostdn at lehessen tdrni. Harom Kildnyi attort
szilvdhoz vegytnk télkil6 cukrot, melyet elébb kétnyolcad liternyi
borecetben fololdottunk. Az ecetben igy fdloldott cukrot az Aattort
szilvdba ontve, az egész keverékei: ismét gyonge tlzre tesszik és
még egy féléraig f6zzik. Lehet bele valami kellemes f(szert, Ugy-
mint vaniliat vagy fahéjat tenni.

— Van még egy modja a SZILVAIZ
készitésének, ez FINOMABB.
Hibatlan, érett, kimagolt szilvat igen kevés vizzel tlzre teszlnk,
puhéra f6zzik és durva szitdn attorjuk. Egy kil6 &ttort szilvahoz
hetven deka porcukrot adunk, tetszés szerint kevés fahéjat és szeg-
fliszeget is, az izt slrdre f6zzik és ha leh(ilt, cserépfazékba tolt-
juk, melyet hoélyaggal bekotiink.

— Edes nagyanyus, kérlek, tanits meg valami jo

KAPOSZTASALATARA is*

— Szivesen. Fél fej fehér, fél fej piros nyers kaposztat finomra
legyalulunk vagy félvagunk, 6ssze nem keverve, hanem kulon les6z-
zuk, ecetet, olajat ontink red, hogy jol atjarja a kdposztat, aztan sa-
latas talra a kétszin(i kdposztat izlésesen elrendezzik, ismét ontink
ra ecetet, olajat és a tetejére vékony karikara vagott voroshagymat
teszunk.

— EI lehet tenni TELIRE KAPOSZTASALATAT
is, a kovetkez6 médon: Fehér vagy piros kdposztat imeggyalulunk,
megs6zunk s masnapig allani hagyjuk. Aztan kicsavarjuk, deszkara
szétteregetjik, kdménymaggal behintjik, ha akarunk cukorport is
hinthetlink rea. Kdzben vizzel vegyitett ecetet felf6zink, meghditjuk,
a kaposztat tvegekbe rakjuk, a hideg ecetet ratoltjuk s pergament-
papirral bekotozzik.

— Hat a cukorral aszalt gyimdlcs hogyan készul?

A CUKORRAL ASZALT GYUMOLCS
mind egyforman késziil. Oszi barackot, kortét, szilvat, ringlot, fligét,
mind tehetsz el a kdvetkezd8képpen: Egy Kkil6 cukorra ontsink igen
kevés vizet, f6zzik fél s ha buzog, ontstik ra a fodeles, leveses talba
rakott gyumédlcsre. Ha barackot aszalunk, annak sem nagyon érett-
nek, sem nagyon zéldnek nem szabad lenni, hamozzuk meg s a mag-
vat gondosan taszitsuk ki, de Ugy, hogy a barack szét ne essen. A
forrd cukrot a gyumolcsre kell télteni és azonnal befédve, mésnapig
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hidegen hagyjuk. A levet masnap lesz(irjuk és megsuritve forrén is-
mét a gyimolcsre ontjuk. Ezt két napig kell ismételni, amig leve mar
nem is lesz. Ekkor a gyumdlcsot deszkéara kirakva j6 forré napra
tesszilk, hogy egészen megszaradjon. Ha megszaradt, rakjuk
Uvegbe és vékony ruhaval kossik be. Mindenféle nagyobb gyimdl-
csot lehet igy megszaritani.

— Ez pompas lehet. Mondd csak nagyanyus, lehét-e a

KAPROT ELTENNI TELIRE?

— Hogyne lehetne! Egy nagy csomo friss, fiatal zold kaprot jol
megmosunk, aztan ruha kdzott megszikkasztjuk. Mikor széraz, vago-
késsel jol 6sszevagdaljuk, szélesszaju kis Uvegbe belenyomkodjuk és
marhahodlyaggal szorosan bekodtozzik az Uveg szajat. Aztan ruha
kdzé csavarva ldbosba tesszik és annyi vizet ontlink rea, hogy elérje
az Uveg kotését. Folforraljuk féléraig tzon, majd vegyuk el az
edényt a tdzrél, fedjuk be ruhaval s hagyjuk kihdlni. Ha kihdilt, ki-
vesszik az Uveget, s haszndlatig hlivés helyen tartjuk.

LIl

Vigan beszélgettek egyutt egész délutdn Katdka és Erzsiké. Volt
mind a kettének elég mondanivaldja. A nyaralasbél hazatérve ma
talalkoztak el6szor. Katdka egy Kkis erdélyi furd&ben toltott édes-
apjaval egypar hetet, Erzsiké meg falun volt a nagynéniénél.

Erzsiké most a Katéka bef6ttjeire volt kivancsi. Katoka kész-
séggel vezette el baratngjét az éléskamraba. Erzsiké gyonyorkodve
nézegetett meg mindent s aztdn szomoruan séhajtott fol:

— Bizony, 6szintén bevallom, az enyimek nem ilyen szépek.
Klloéndsen azért busulok, hogy a bef6ttek egészen megrancosodtak.
Nem tudod, édes Katékam, mi lehet annak az oka?

A BEFOTT RANCOSODASANAK OKA
az, hogy a gyumolcs nincs kell6képp megfézve. Bef6zott készitésének
egyik legfébb kelléke a helyes f6zés. A bekdtdzott Uvegeket, mikor
kig6zoljuk, fedével vagy tallal beborithaté edénybe rakjuk, hogy a
g6z ne parologhasson el. A tlzre kulondsen gondoljunk, hogy az
mindig egyenletesen égjen, mert csak ugy lehet biztosan, j6l f6zni a
gyumolcsot. Egyik gyimolcsot tovabb, masikat rovidebb ideig hagy-
juk a tdzon; folforrds utdn azonban egyiket sem szabad tovabb
f6zni. Kemény cseresnyét, ringlottat, kortét (ha éretlen, kemény) s



237

birsalmét addig hagyunk a tizon, mig a viz egyetlen egyszer fol-
forrt, akkor vegyuk le az edényt és beboritva hagyjuk kihdlni s csak
azutan szedjuk ki az Uvegeket. A tbébbi, puha természetli gyumol-
cs6t, mint példaul a meggy, szamoéca, barack stb. csak addig hagy-
juk a tlzon, mig a fazékban koérdl a viz nem pezseg, (tehat koz-
vetlendl a teljes folforras el6tt vesszik le a tlizrél s szintén beboritva
hagyjuk kihdlni. igy sem févetlen nem marad a gytmolcs, sem pedig
lagy és rancos nem lesz.

— Ko6szondm, édes Katékam. Bizony az ilyen latszélagos cse-
kélységeken forddl meg néha minden. De tudod-e, még mi a bajom?
Az idén, hogy olyan draga volt a sarga baradk, csak éppen egy
Uveggel tettem el barack-izet, az pedig nem lesz elég télire. Ugyan
mondd, mit lehetne most mér csinalni?

— Tégy el alma- és ringlotta-izt. Azzal még nem késtél el.

— De hogyan kell eltenni?

— Az ALMA-IZT
a kovetkez6képpen: Két rész érett, borizi almat, egy rész j6 érett
és édes kortét meghamozvan szeletekre vagunk, agyagedényben
tlizre tesszik. Mikor jol folforrt, szitan attoérjuk, ismét tlzre tesszik
s egész s(rlire fézzilk. Ekkor izlés szerint tesziink hozza porcukrot
s torott fahéjat, ezekkel még 5—6 percig f6zzik s ha langyosra hilt,
Uvegbe rakjuk. A koértével f6zott alma-lekvar sokkal izletesebb,
mintha csupan almabdl f6zzuk.

— Es a RINGLOTTA-iz
bogy készul?

— Erett ringlottakat szitan attérink. Az attort pépet megmérjik
és minden félkil6 ringlottara tizendt deka t6érott cukrot szamitunk,
folytonos keverés kdzben s(irlire f6zzik s kih(tve Uvegekbe tesszik.

— Ezt meg fogom prébalni. Ugyis minden egyébtél elkéstem
mar.

— Dehogy, még szilvat tehetsz el amennyit akarsz s az egyike
a legizletesebb gyiimélcsoknek télen. S6t az  ECETES SZILVAT
édesapa jobban szereti minden cukros, édes bef6ttnél.

— Hogy kell azt késziteni? Kérlek, mondd el!

Egy rész ecetet két rész vizzel béven megcukrozunk, fahéjat,
szegfliszeget teszink bele izlés szerint s folforraljuk. A szilvat meg-
bantva vagy héjastél, kimagolva vagy magvastol Uvegekbe rakjuk,
a cukros ecetes vizet ratoltjuk, jol lekotdozzik s kigdzoljuk.

— Cukorral még a kovetkez6 modon szoktam késziteni: Szép,
nagy, hamvas, nem tulérett szilvat Uvegekbe rakjuk, béven torott
cukrot hintink red s kevés szalicilt kdzéje, hdlyagpapirral bekdtoz-
zuk s a szokott modon kig6zoljuk.
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— Vagy pedig:

— A szilvat meghamozzuk, hideg vizbe tessziik, azutan két oraig
meszes vizben allani hagyjuk. Ezalatt cukorbdl rendes szirupot f6-
zunk, a szilvat 3—4 lében kimossuk s szitara rakjuk, hogy a viz jol
lecsepegjen réla. Azutan Uvegekbe rakjuk, sziruppal annyira meg-
toltjuk, hogy ellepje, egy kis szalicilt tesziink rea, hélyagpapirral le-
kétjuk s kig6zoljuk.

— Nagyon j6 a SZILVABEFOTT DIOVAL vagy MANDULAVAL
is. Félérett, szép, nagyszem( besztercei szilvdt megh&mozunk s
egyenként azonnal hideg vizbe dobjuk, kilénben hamar megfekete-
dik. Egy kandl oltott meszet két liter vizben fololdunk, a szilvat bele-
dobjuk, két 6raig benne Aallani hagyjuk, azutan tébb lében jol Kki-
mossuk s szitara tesszik, hogy a leve lecsurogjon. Ekkor a mag-
vat szurkaléval vagy kis késsel kiszedjuk, cukorral egyenléen meg-
mérjuk, a cukorbdl slrd szirupot f6zink s a szilvamag helyébe ha-
mozott dié cikket vagy mandulat teszink. A szirupban a szilvat
egyszer folforraljuk és félretessztik. Masnap Ujra felf6zzik, de a szil-
vanak nem szabad elldgydlni. Ha a szirup nem elég srd, a szilvat ki-
szedjuk, a szirupot kell6 sdrlségre bef6zzik, a szilvara raontjuk*
Uvegekbe toltjuk s ha Kihdlt, bekétdzzuk.

— Kosz6ndm, édes Katokaim! Ezeket mind meg fogom proé-
balni. Nem tudnad-e nekem még azt is megmondani, hogyan kell

GYUMOLCSOT SZALICILLAL
eltenni, kigézolés nélkdl.

— Két és fél liter gyiimolcshoz sziikséges fél kilogram cukor-
por. A gyumolcsét soronként a cukorral Uvegbe rakjuk, kevés hideg
vizet toltink rea és tiz fillérért szalicilt egy evékanal rummal eldér-
zsOlve, raontink. Jol lekotjik, kif6zni nem kell. Megjegyzem, hogy
én még eddig csak meggyet prébaltam igy eltenni. Nagyon jo izl
volt, csak egészen Osszerancosodott.

— En meg fogom prébalni a szilvat is igy eltenni s aztan majd
elmondom neked, hogy sikerilt. Csak még egyet kérdezek, édes
Katokam, aztdn mar megyek. Hogyan kell késziteni a

MALNAKOCSONYAT?

— Frissen szedett, érett és kivalogatott malnat egy harmad-
rész szemes ribizkével (harom liter malnara egy liter ribizkét sza-
mitva) méazas fazékba ontjuk, Uj fakanallal kissé szétnyomkodjuk, a
fazekat holyagpapirossal bekotve, nagyobb fazékba allitjuk, mely
félig forré vizzel van megtéltve. Ott addig hagyjuk a malnat foni,
mig minden levét kiadta. Aztdn nagyon lassan hagyjuk a levet asz-
talkend6n, vagy muszlinnal betakart s@rd szitdn at csurogni, de nem
nyomjuk o6ssze a szemeket. Fél liter lére fél kil6 cukrot szamitunk.
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ezt mindjart a lével 6sszef6zhetjik, vagy pedig elébb vizzel sdrd
szOrppé f6zzik s csak azutan vegyitjik hozza. Ha aztan a gyimaolcslé
forrni kezd, szorgosan lehabozzuk és addig hagyjuk féni, mig dara-
bonként lecsUszik az ezlstkanalrdl, mellyel kevertik és a tanyérra
hullt csepp mar nem folyik szét, hanem megkocsonyasodik. A kocso-
nyat forrén, elére megmelegitett Uvegekbe téltjik és kih(lés utan
kotjuk be. Hirtelen tznél kell f6zni, de folytonos keverés kozben,,
hogy oda ne égjen, mert a cukor kénnyen megporkolédik.

— Ko6szondm, édesem, de most mar igazan elég volt. Meg is
unhattad mar, hogy annyit kérdezéskédtem!

— No varj csak, még valamire tanitalak. Most van a dinnye
ideje, elmondom, hogyan kell jé DINNYE-FAGYLALTOT
késziteni. Vegylk egy szép kantalup-dinnyének a felét, hamozzuk
meg és torjuk at a belét finom szitdn. Négy deci dinnyehushoz ve-
gylunk négy deci harminc fokos leh(ilt cukorszérpot, keverjuk el vele*
adjuk hozza két citromnak a levét és kevés héjat, ezt ismét atszdrjuk
és a fagyaszto-gépben megfagyasztjuk.

Lili.

— Kedves nagyanyus, — mondta Katdéka, — Ugy veszem észre*
hogy én tavaly ota szornyen feledékeny lettem. Szeretnék holnap
ZOLD PASZULYT ELTENNI

télire és sehogy sem jut eszembe, hogyan kell?

— Szivesen elmondom, fiam, csak kérlek, jegyezd fol a Kis
konyvedben, hogy méskor aztdn tudjad, mert az életben nem lesz
mindig nagyanyus melletted, akit6l megkérdezheted.

— Szép, gyodnge, fiatal z6ld paszulyt megtisztitunk, a két végét
levagjuk s a hlvelyeket egészben hagyjuk. Egy nagy fazék vizet fol-
forralva, a buzog6 viz felét dntsik a paszulyra. A forré Iében forgas-
suk meg kanallal s az 6sszes paszulyt egyszerre rakjuk bele a
forré vizbe és hagyjuk a j6 t(izén, mig a paszuly teljesen megpuhul*
de nagyon lagy és széjjeif6tt ne legyen. Ha puhan, de egészben ma-
radva megf6tt, boritsuk ki nagy szitdra s ha a leve lecsurgott, rak-
juk a paszulyt tiszta tvegekbe, ontsiink red jo s6s, a paszuly levével
higitott, de nem igen gyodnge ecetet és folul toltsink red olvasztott
zsirt, agy, hogy a paszuly lévén folul két ujjnyi vastag legyen. Kos-
sUk le az Uveget hoélyaggal, forraljuk fol vizben, mint a g&zbef&ttet
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szokas, s tegylk hivos, szaraz helyre hasznalatig. Ha télen el6vesz-
szlk, kissé hideg vizben ki kell mosni, Uj, gyonge ecetet, sét tegylnk
red, ha er6s lenne, kevés cukrot is lehet az (j ecetbe tenni. Fézelék-
nek a rendes nyari hasznalat szerint készitjuk el.

— Kedves nagyanyus, nagyon' szépen kérlek, mondd el még a

ZOLDBORSO
€ltevési modjat is.

— Szép, gybnge zdldbors6t megmosva s a vizbél Kiszedve, egy
talba tesszik és ott kissé megs6zzuk. Féléraig hagyjuk a séban, az-
utan egy tiszta ruhaval téréljuk le a s6t a borsorol. Rakjuk tve-
gekbe, ontstink ra cukros vizet. A cukros viz csak olyan édes legyen,
mint ~hogy édesiéle gyumdlcsre szoktunk odnteni. A borsét épp ugy,
mint a bef6ttet, teledntjuk lével, az Gvegeket bekétjik hélyaggal s a
szokott médon ruha kozétt gézben kif6zzuk.

— Hat tudod-e, hogyan kell a SPARGAT TELIRE
eltenni?

— Jaj, dehogy tudom, nagyanyus, dehogy tudom! ....

— Kora tavasszal, amikor még gyonge és a legvastagabban
kifejl6dott spargak vannak, vegylnk annyit, hogy egy haromliteres
Uveg tele legyen vele. A vastagabb részét vagjuk le egészen addig,
mig csak némi fas rész van rajta. Azutdn hlzzuk le a spéargardl a
kulsé kérges héjat, ameddig csak lehet, s rakjuk hosszaban a tisz-
tara kimosott és torolt tvegbe, gondosan elhelyezve, hogy a spéarga-
fejek folfelé alljanak. Az Gveget folforralt, j6 sés vizzel ontsuk tele. A
viz ko6zé néhany kanal szalicilos vizet is ontsink. Kossuk be az
Uveg szajat holyaggal és meleg vizben, ruha k6zott addig paroljuk,
mig a viz folforr. Télen ha kibontjuk és nagyon sés lenne, kiaztathat-
juk és a nyari moéd szerint készitjuk el.

— Hogy fog majd o6riini édesapa a friss sparganak télen! Meny-
nyire szereti!

— Meglatom, Katus, hogyan fog a SOS UBORKA
sikertlni az idén?

— Remélem jo6l, édes nagyanyus. A mult évben is j60 volt. Az
idén is Ggy fogom eltenni. A szép, ép, hibatlan uborkat j6 megmos-
suk és megforrdzzuk, a vizb6l hamar kivesszik és abroszra tesz-
szUk, hogy szikkadjon. Aztan Uvegekbe rakjuk, alul kaprot, kevés
csombordot vagy vasfuvet, kozibe sz6l6-egrest vagy vadalméat és
folal ismét kaprot. Aztdn j6 sos, hideg vizet toltink red, kotetlen
hagyjuk s nyolc napig forgatjuk, azaz lesz(irjuk a levét és ismét ra-
toltjuk. Aztdn pergament-papirral j6 szorosan lekotjuk.

— Hat ECETES UBORKAT?

— Oh, az nagyon konny( s rendesen jobban is eldll, mint a sés.
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Szép apro, egyenl6 kis uborkakat megmosunk, fele ecet, fele vizzel
leforrazzuk, Uvegekbe rakjuk s kdzéje paprikat és apré zold paradi-
csomot is tehetlink. Az ecetbe soét, cukrot, néhany egész borsot fol-
f6zank, ha kihdilt, ratéltjuk s jo szorosan lekdtozzik.

— Hét az ASZALT KUKORICAT
tudod-e hogyan kell eltenni?,

— Nem tudom, nagyanyus.

— Sok babralds van vele, de nem Kkell a faradsigot sajnélni,
mert igen j6 és kellemes iz(i csemege. A méar ehet6 és nem igen
gybnge vagy er6s szemil kukoricabdl dsszeszedlnk egy csomét s a
kllsé héjatol, egy rend csuha hijan megtisztitjuk. Az egy sor taka-
rot azért kell rajta hagyni, hogy a téli f6zéskor édesebb legyen. A
megtisztitott kukoricacsoveket nagy fazékba tesszik, teledntjuk viz-
zel s félordig f6zzuk j6 tGznél. A vizb6l kiszedve a kukoricacsdve-
ket, szarit6-deszkara vagy nagy vastepsire rakjuk. De ha vastepsire
tesszilk, tiszta fehér papirt tegylnk a csdvek ald, mert a kukoricat
megfeketiti a vas. Tegyuk ki napra vagy sut6kemencébe, kenyér
utan, egyenl6 j6 er6s melegre. Tobbszér meg kell forgatni, igyekezve
azonban, hogy két-harom nap alatt megszaradjon, mert ha sokaig
széarad, elpenészedik vagy megsavanyodik. Ha jol kiszaradt, rak-
juk tiszta vaszonzacskdba s tegylk a padlason valami szell6s helyre.
Téli hasznalatkor ontsiink egy fazékba vizet, a vizbe tegylnk né-
hany darab kockacukrot, hogy az aszalas alatt elveszitett édességé-
nek egy részét visszanyerje. A vizbe rakjuk be az aszalt kukoricat,
f6zzik jo tlizon két éraig, mig megpuhul és szépen kidagad az egész
cs6 kukorica. Talalas el6tt a vele egylutt megf6tt csuhgjat le kell
fejteni a csévekrol.

— lgaz, nagyanyus! Hogyan kell eltenni a barackot konyakban?

— OSZI BARACKOT KONYAKBAN
a kovetkez6 modon kell eltenni: Egy kilé6 barackhoz vesziink egy
kilé cukrot. A barackot, amely érett legyen, de azért kemény, tiszta
ruhdval megtorulgetjuk, ezalatt a cukrot annyi vizzel amennyit fol-
vesz, felf6zzik mig gyongydzik. Ekkor beletesszilk a barackokat,
harom percig f6zzuk benne, aztadn a tlzt6l elvesszik s a barackokat
j6l megforgatjuk, hogy egyforman cukrosak legyenek. Tegyik h(ivos
helyre s harom nap mudlva a gyimodlcsét szedjuk ki, a cukrot pedig
er6sen f6zzuk el. Azutan a barackot tiszta, szaraz Uvegbe rakjuk, a
cukrot forron readntjuk, agy, hogy az Uvegben mintegy 6t cm.
ures hely maradjon, azt megtéltjuk j6 erds, finom konyakkal, aztan
az Uveget hoélyaggal bekdtve hlivos helyre tesszuk.

— Hat OSZIBARACKOT ECETBEN

hogy kell eltenni? — kérdezte Katdka.

Tutsek: Katéka szakacskonyve. 16
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— Vegyunk érett, de még kemény barackot, a hamvat tiszta ru-
haval toroljuk le, szdarjunk mindegyik baradkba 0t szem szegf(-
szeget, s rakjuk j6 szorosan a mély talba és ontsiink ra annyi ece-
tet, hogy elfodje. Aztan az ecetet ledntjik egy labosba, egy liter
ecethez veszink fél kil6 cukrot, adunk hozza annyi gyémbért és fa-
héjat, hogy ne érezzék erdsen rajta, s ha forr, rd kell dnteni a gyi-
molcsre; moll- vagy tull-kendével bekdtjik és tiz napig ugy hagyjuk.
Tiz nap mulva ismét felf6zzik s forrén a gyiméolcsre ontjik; ha Ki-
hdlt, Gvegekbe rakva lekotjuk. Ez soka elall6 gyimdlcs és nagyon jo.

— Kobszoném, édes nagyanyus. Még ma el fogom késziteni.

— A diobol is f6zhetsz be, Katdka.

— De nagyanyus, hiszen ez mar nem zo6ld di6, hanem érett dio.
Olyan kemény annak a héja, mint a fa!l Harom hétig f6zhetem, még-
sem puhul meg soha!

— Oh, Kat6, Katoka! — nevetett nagyanyus, — nem héjastol
kell az érett diot megfézni, hanem csak a belét! Szép, nagy didbele-
ket a kils6 hartyajatol megtisztitunk és ugyanannyi cukrot, mint
amennyi a did, szorppé fézunk; a diét ruha kozott imegszaritjuk, az-
utan a szorpben, melybe citrom-szeleteket és vaniliat is teszink, fel-
fézzik. A didt csak egyszer szabad félforralni, aztan félre kell tenni.
Masnap a levét ismét foélforraljuk és ha kihdlt, tvegbe toltjuk a didra
s jol lekotjuk.

Katoka mar tisztitotta is a diot, hogy buzgdsdgat kimutassa.

— Edes nagyanyus, — kérdezte kdzben, — kérlek, légy szives,
mondd el nekem valamely jo kortelik8rnek is a készitési modjat.
Miklos bacsi nagyon szereti a kortelikért s én szeretnék neki kil-
deni. Most van a korte ideje, készithetnék egypéar tveggel.

— Szivesen, — felelt nagyanyus mosolyogva. — Kit(ing

KORTELIKORT
lehet késziteni kévetkezd maédon: Tizentt darab kortét jol Osszeto-
rink vagy ha lehet gyalulni, Ggy is j6, ezt egy tagas edénybe tesz-
szlk, legjobb uborkas tvegbe, s 6ntink red harom liter j6 min&ségi
palinkat. Adunk bele egy kilogram cukrot, kevés vaniliat, 6t gram
keser(i mandulat, két gram szegfliszeget, kevés fahéjat, mindezt jol
Osszekeverjuk és jol lekotve tizennégy napig allni hagyjuk, de min-
dennap jol fol kell rdzni. Tizennégy nap mulva asztalkend6n &t-
sz(rjuk és Uvegbe 6ntve bedugaszoljuk. Hogy olcsébb legyen, palinka
helyett finomitott szeszt is lehet venni és egy liter szeszhez két liter
vizet vegyiteni, vagy ha er6sebbre akarjuk keésziteni, masfél liter
szeszhez vegylnk ugyanannyi vizet.
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LIV.

— Mi bajod, Katéka? — kérdezte nagyanyus Katokat, aki Kipi-
rult arccal, lecsiiggesztett fejjel Iépett be a szobadba. — Olyan szo-
moru képet csinalsz, mintha elrontottad volna a mai ebédet.

— Rosszabb annal! — szélt Katoka keservesen séhajtva. — Oh,
nagyanyus, még gazdasszonykoddsom elsé napjaiban sem tortént
velem ilyesmil...

— No, mi az? Ki vele!

— Azt tudod, ugy-e nagyanyus, hogy a napokban tokkaposztat
tettem el télire, f6zeléknek. Erzsikét6l egy Uj moédjat tanultam;
ugyanis a megvagott tokot be kell sézni, egy 6raig a soban hagyni
s aztdn a kezlnk kozt Kicsavarni és rendenként bes6zva, Uvegbe
lenni. A tetejére néhany kanalnyi friss tdblaolajat 6ntlink, s az Uveg
szajat bekotve o6t napig napos helyen hagyjuk allani, hogy meg-
savanyodjék.

— No, hiszen ez eddig j61 van. Valamit tan kifelejtettél?

— Dehogy. Mindent Ggy tettem, ahogy kell. Es miutan az én
kis szobam ablakan egész délel6tt besiit a nap, oda allitottam szépen
sorjaban mind a hat Uveget az ablakparkanyra. Es képzeld csak,
nagyanyus, az olaj mind Kiszivargott az Uvegekbdl és mire észre-
vettem, az egész ablakparkany olajos lett, még a sz6nyegre is le-
csOpogott ... Az én szép szOnyegem!...

Bizony majdnem sirva fakadt Katéka s nagyanyus is fejét
csovalta.

— Kar bizony azért a szép szényegért. Be voltak kotve az
uvegek?

— Be; pergamentpapirossal, j0 szorosan.

— Es nem gondolod, miért szivargott ki bel6le az olaj?

— Fogalmam sincs roéla.

— Mert az Uveg tele volt s a tokkaposzta levet ereszt; arra nem
hagytal helyet s igy természetesen kiszivargott bel6le az olaj, ami
folal volt. Jobb is a tokkaposztat ecetbe eltenni.

— Hogyan, nagyanyus?

A TOKKAPOSZTAT
meggyaluljuk, megsézzuk, s aztdn kézben jo6l kicsavarva uUvegekbe
tessziik, gyonge ecetet toltink rea és kigdzoljuk, mint a bef6ttet

szokas.
6
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— Kb6sz6n6m, édes nagyanyus. Most fol is irtam, hogy maskor
ne feledjem el. Szeretnék még ZOLD PASZULYT
is eltenni, fézeléknek, meg saldtanak. Vajjon nem késtem-e még el
vele?

— Még nem; csakhogy egészen fiatal paszulyt kell keresned. A
f6zeléknek valdhoz legjobb a szép, sérga, ugynevezett viasz-paszuly.
Szépen megtisztitjuk, folvagjuk, sés vizben kif6zzik s szitara téve
a levét lecsurgatjuk. Uvegbe j6 szorosan berakjuk, gyenge ecetes
vizet forralunk, ratoltjik, pergament-papirral bekotve kig6zoljuk.

— Es a SALATANAK VALOT?

— Ahhoz egész fiatal, vékonyszalu zold paszulyt veszink, meg-
f6zzuk, miutdn félig megfott, sét és ecetet teszink hozz4 s azzal to-
vabb f6zzik; de a paszulynak nem szabad teljesen szétféni, hanem
szép egészben kell maradnia. Mikor megf6tt, szitara boritjuk és hdilni
hagyjuk. Aztdn Uvegekbe rakjuk, alul és kdzbe is egész borsot te-
szink, a levét ratoltjuk, ha nem elég savanyd, még egy kis ecetet
tolthetiink hozza. Holyag-papirral bekotjuk és kig6zoljuk. A tete-
jére zsirt toltink. Hasznélatkor aprdéra vagdalt hagymat hinthe-
tink ra.

— Ko6sz6ndém, édes nagyanyus. Hat PAPRIKASALATAT
tegyek-e el? Annak is most van az ideje.

— Hogyne. Még pedig kaposztaval téltve, meg félvagdalva is. A
j6 édes, husos, zoéld, piros meg sarga paprikat karikara véagjuk, fele
ecet, fele vizzel leforrazzuk. Szitara boritjuk, hogy megszikkadjon s
aztan Uvegekbe rakjuk. Aztan ecetet forralunk fol, melybe sé6t, babér-
levelet, egész borsot és annyi cukrot tesziink, hogy édes legyen. Ha
kihdilt, a paprikara toltjuk s jol bekdotjuk.

— Hat KAPOSZTAVAL
hogyan készul?

— Z0ld, piros és sarga, édes, husos, nagy paprikat leforrazunk
sos vizzel, a levében kihdlni hagyjuk, a fejét levagjuk, a magjat ki-
vesszik és 2—3 1éb6l kimossuk. Azalatt z6ld és piros kdposztat meg-
vagunk, besézunk, féloraig allani hagyjuk, kicsavarjuk és jol meg-
cukrozzuk. Ezzel a paprikat megtoltjik, a fejét ratessziik, szorosan
Uvegekbe rakjuk és fele ecetet, fele vizet cukorral vegyitve toltink
r4. Pergament-papirral bekoétjuk és hasznélatkor szépen karikéara fol-
vagjuk.

— Nagyanyus, szeretnék az idén ismét  ECETES UBORKAT
is eltenni. Talan jobban sikertl, mint a mult évben, mert akkor bi-
zony mind elldgyult. Tanits meg valami 0] mddra.

— Az ECETES UBORKAT
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tedd el az idén a kovetkez6 modon: A szép, apré uborkat hideg
vizben megmossuk, talba rakjuk és jol megsézzuk. Két 6ran &t igy
hagyjuk, azutan kiszedjilk és jol megdorgoljik. Uvegekbe alul
meggyfalevelet, sz6l8levelet és borsot tesziink, s az uborkéat bele-
rakjuk. Aztan ecetet f6zink fol, ha az ecet erds, akkor maésfél liter
ecethez négy deci vizet téltiink. Ha kihdlt, az uborkara ontjuk s per-
gament-papirral j6l bekodtézzik.

LV.

— Oh, milyen o, hogy jossz, Katoka! — Kialtott Erzsiké, kit
Katéka egy délutdn meglatogatott.

— No, mi a baj, kis pinty6kém? — kérdezte Katdka, mert Er-
zsiké olyan szomoru képet vagott, mintha legalabb is egy négyesre
nem kapott volna tancost a balban. — Es mit jelentsen ez?

Erzsiké ugyanis a foldon ult és korulotte egy halom bef6ttes
uveg.

— Hogy mit jelentsen? — séhajtott Erzsiké. — Hat sem tobbet,
sem kevesebbet, mint hogy ezeket az Uvegeket mind nekem kell Ki-
tortlgetni!

— No, hiszen az még nem olyan nagy szerencsétlenség, — vi-
gasztalta Katoka, — majd inkdbb én is segitek neked!

Azzal kis zsamolyt vett eld, lellt Erzsiké mellé és szives buzga-
lommal segédkezett neki.

— Oh, te jo lélek! — halalkodott Erzsiké, — nagyon készonom!
De nem is ez az én tulajdonképpeni bajom, hanem — nézz oda! .. *

Tizenkét Uveg meggy-bef6tt allt az asztalon, sorba, mint a ka-
tondk. Valamennyin ujjnyi vastag penészréteg.

— Tavalyiak? — kérdezte Katdka.

— Nem, — felelt Erzsiké lekonyult fejjel. — Az idén tettem el.
Alig harom hete ...

— De hat hogyan lehet az? — csodalkozott Katéka. — Talan a
gyumodlcs volt romlott?...

— Nem... — folytatja tovabb gydnésat lesujtva Erzsiké. — A
meggy gyonyorl szép, ép volt. Hanem — Kifelejtettem a cukrot
bel6le és nem g6zoltem eléggé ki. Nagyon siettem, mert sétalni akar-
tam menni... Most aztdn blntetéstl anyuskdm Kkijelentette, hogy a
zsebpénzembdl kell mas meggyet vennem!



246

— Baj, baj, — séhajtozott 8szinte részvéttel Katéka, s vissza-
emlékezett gazdasszonykodasa els6 idejére, mikor az 6 bef6ttjei is
sorra romlottak meg, hol ezért... hol azért...

— Most aztdn arra akarlak kérni, édes Katokdm, mondd el ne-
kem, hogy teszed el a kildnféle bef6étteket és salatédkat télire, hogy
nem romlanak meg. Hadd tanuljak téled!

— Nagyon szivesen, édes Erzsikéin. Ambar az igazat meg-
vallva, én sem tudok sokat, mert nagyanyustél tanulok még mindig.
Arra figyelmeztetett nagyanyus kuléndsen, hogy egyik legfontosabb
kellék a bef6tt készitésénél, hogy az Uvegeket nagyon tisztan ke-
zeljuk. Minden bef6ttes Uveget gondosan meg kell mosni, azutan
tiszta vaszonruhaval gondosan kitériulgetni, — Ggy, miként mi most,
ni! A pamutruha azért nem j6, mert apro szoszoket hagy az Uve-
gen. Ha valamennyi Uveg tiszta, egy vaslapatra tlzes szenet tesziink
s egypar csipet kénvirdgot dobunk a parazs szénre, aztdn gyorsan,
mig a fust el nem szall, tartsuk a kénvirag fustje folé az tres Uvege-
ket, hogy az Uveg bels6 része elteljen a kénvirag flstjével. Ha ez
megvan: rakjuk az Uvegekbe a gyumdlcsét. Barminé faja legyen is
a gyumolcs, a kénvirag el6segiti szinének megtartasat, a gyumolcs
keménységét és allanddsagat, anélkil, hogy idegen izt hagyna maga
utan.

— Ez mind nagyon szép, — szo6lt Erzsiké, — csak bekotdzni ne
kellene az Uvegeket! Ez a legunalmasabb mesterség!

— Bizony nem éppen mulatsagos, de nagyon fontos! Es még
csak nem is szabad kimélni a keziinket. Mert mind megtehetiink akar-
mit, ha gondtalanéi, hanyagéi, lazdn kotbzzik be az Uvegeket, meg-
romlik a legjobb gyiimélcs is, mihelyt leveg6 férk6zik hozza. En ahogy
a forré szirupot ratoltém a bef6ttre, azonnal lekét6zom, még pedig
marhahodlyasreal. mert az a legjobb. A pergamentpapiros sem rossz,
ha kett6sen tesszik. Ha mind lekotoztik, egy n'agy fazékba néhany
réteg ruhat tesziink, ra az Uvegeket, lehet6leg ugy, hogy kozéjuk is
jusson a ruhabdl, nehogy a f6zés kdzben dsszekoccanjanak s eltdrje-
nek. Folul is takarjuk be ruhaval és éntsik a fazekat nem éppen tele
j6 meleg vizzel. De arra nagyon ugyeljink, hogy a viz el ne lepje
az Uvegeket. Egy j6 tenyérnyire kell, hogy kimaradjanak, mert for-
ras kdzben a viz megdagad és sokszor megesik, hogy a koteléken és
holyagon at is beszivarog a viz a gyumdlcsbe, amely aztan bizto-
san megromlik. Ha a viz csak egyet forr is a fazékban, azonnal ve-
gyuk el a ttztél, mert igy melegen kezelve sokkal kevesebb g6z kelt
a bef6tteknek, mig ha sokd f6zzuk, megpuhul és megrancosodik a
gyumadlcs.

— Hat szalicilt szoktal-e hasznalni?
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— Egypar év ota szoktam és neked is ajanlhatom. Tiz gram
szalicilkristalyt egy liter vizben f&zlnk; ha jél fololvadt, vegyuk el
a tdzt6l, hagyjuk kihdlni s aztdn toltsuk mas edénybe. Ha a f6z6-
edény fenekén holmi fol nem olvadt anyag maradna, azt nem kell
hasznélni. Egy Uveg bef6tthoz egy evBkandlnyi szalicilvizet tolthe-
tink.

— Hej, — séhajtott Erzsiké — és ha mindennek dacara mégis
megromlik a sok draga bef6tt, akkor kidobhatjuk mind!

— Dehogy dobjuk, — nevetett Katéka. — Arra is megtanitlak,
hogyan ERTEKESITSUK AZ ELROMLOTT BEFOTTET.
Mert akdrmilyen gondosan készitjuk is, mindig akad kodzotte né-
hany romlani készil6. Eppen ezért gyakran kell megnézegetni az
Uvegeket, s ha 3—4 megromlott dsszegydlt, ne varjunk vele addig,
mig megpuhllnak s penészizliek lesznek. Akar magvas, akar mag-
nélkdl vald is a gyumdlcs, egy tiszta, nagyobb labosba Osszedntjuk
valamennyit, t(izhoz tessziik s féloraig jol forraljuk. Ontsik ezutan
szitdra s a gyumolcs husat torjuk at a levébe. F6zzik a hig anya-
got Ujra egy darabig s ha talan nem lenne elég édes, vessiink bele
cgy-két darab cukrot. Kavargassuk forras kozben, mert konnyen
leég, addig, mig kissé megstr(sodik, éntsik ezutan Uvegekbe, kds-
stk be j6 szorosan s vizben, ruha kozoétt paroljuk ki, mint a bef6ttet
szokas. Ezt az izt barmind finom sUteményhez hasznalhatjuk; kelle-
mes, vegyes gyumdolcsize van.

— De hiszen akkor ezeket sem kell kidobni! — kialtott Erzsiké
orvendezve, a bef6ttjeire mutatva.

— Persze, hogy nem, — felelt Katoka, — mind félhasznalhatod,
csak ne vard, mig meglagyulnak vagy megecetesednek.

— Mondd csak, Katékam, hogy szoktad te eltenni a ZOLD DIO-
bef6ttet?

— A kozépnagysagu, szép, ép zold didkat beaztatjuk hideg
vizbe, de el6bb kotétlivel szirkiljuk 6ssze a négy oldalat. Reggel
és este mindig friss vizet ontlink rea. Tiz-tizenkét napig aztatva szé-
pen megbarndl és elveszti er6s keser(iségét. Ekkor minden dioba
szurjunk egy szegfliszeget, egy darabka fahéjat, egy kis citrom- és
narancs-héjat. Ha mind elkészitettik, f6zzlk fol kevés ideig vizben,
de dgyeljink, nehogy igen megpuhuljon vagy megrancosodjék. Szed-
juk ki a vizb6l és tegytuk masfél kil6 cukorbdl f6zott, egészen sdrl
szirupba; ebben is f6zzik fol kevéssé. Hagyjuk igy befdodve egy
egész éjen at, azutan a diét rakjuk Uvegbe és a levét siritsik addig,
mig mézforman fonddik. Aztdn oOntsik az Uvegben levd didra, az
Uveget kossuk be hdlyaggal, forraljuk fol vizben s hagyjuk abban
kihdlni.
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Nagyon j6 a HAMOZOTT DIO-BEFOTT
is. Ehhez gyenge, de nagy diét meghdmozunk a kils6 z6ld héjatdl
s hogy meg ne barnuljon, j6 savanyu, citromos vizbe dobjuk. Ha
mind meghamoztuk, f6zzik fol kissé cukrosvizben s mikor félig puha
lett, tegyink (kézé citrom- és narancs-héjat, szegfliszeget és fahé-
jat. Mindezt Gvegbe rakva ontsiink rea egészen sird szirupot, késstk
be s f6zzik fél meleg vizben, mint egyéb bef6ttet szokas. igy nem-
csak szép vilagos lesz a dig, hanem jo is.

— Ezt holnap mindjart meg fogom prébalni, — sz4lt Erzsiké, —
most még elég gyénge hozza a di6. Hat a RUMOS GYUMOLCS
készitési modjat ismered-e? Ezt annyit hallottam emlegetni, hogy
milyen jo, de sejtelmem sincs rola, hogyan készil?

— Ehhez bizony mar a nyar elején hozza kell kezdeni, hogy
mindenféle gylumolcsoét Osszerakhassunk. Egy nagy uborkas-tveget
tisztdn kimosva, tegyunk a kamrdban jé h(vos, arnyékos helyre.
Az Uveg aljara két marék cukorport ontink, erre tegyunk két ujjnyi
szaratol megtisztitott cseresznyét, hintsik meg folil kevés cukor-
ral, aztdn tegyunk fodlébe ugyanannyi nagyszem( epret, arra kosz-
métét, aztan malnét, meggyet, ribizlit, apr6 muskotaly-kortét. Mind-
ezeket soronként kell behinteni cukorporral, s annyi rumot reatol-
teni, hogy a gyumdlcs mindig el legyen lepve. Kajszinbarackot, szil-
vat, kortét, ringlétat, 6szi barackot, sz6l6szemeket — széval, amint
a nyar halad és a gyumolcsék sorba kdvetkeznek, mindenbdl kell
rakni az Uvegbe. Folyton j6l megcukrozva és rummal ellepetve. Az
Uveget csak fed6vel kell betakarni, mert az a gydmoélcs nem rom-
land6. Ha enni akarunk bel6le, akarmikor szedhetlink ki az tvegbdl
kanallal. A gyimdlcsén levd rum a legfinomabb ital, melyet, mi-
utan j6 édes, kulondsen mi leanyok igen kedvellnk.

— Mennyi minden jét is tudsz te, Katéka! Még csak a

GOROGDINNYE- és SARGADINNYE-HEJ
beféttet szeretném tudni. EImondanad-e azt nekem, édesem?

— Hogyne, nagyon szivesen. Ehhez a bef6tthez csak a leg-
keményebb és a legvastagabb héju sargadinnye j6. A vastag héjat
tisztitsuk meg kulsé kérgétél s vagdaljuk fél szép, csinos, hosszu-
kés darabokra. Egy kildé cukorra csak annyi vizet toltsiink, amennyit
a cukor félszivhat. Ezt a vizes cukrot tegyilk a t(izhoz egy korul-
beltl Kkétliteres, porcelldnozott vasldbosban. Mikor a cukor elolvad
és forrni kezd, azonnal tegylnk bele egy tanyérnyi folvagdalt
dinnyehéjat, kavarjuk fol a cukros lében és fedjik aztan be. Hagyjuk
igy befédve j6 tliznél féni féléra hosszaig. Azutan vegyik el a tliz-
t6l és befodve hagyjuk kihdlni. Méasnap szedjuk ki szdr6kanéllal a
dinnyét a levébdl. A dinnyelevet f6zzik megint gyors tlznél egész
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addig, mig sCrl lesz. Ekkor ismét tegyuk bele a kiszedett sarga-
dinnyét s megint fedjik be és hagyjuk kih(lni. Ha Gjra sok levet
eresztene, megint ugy jarunk el vele, mint az el6bb. Harmadszor mar
egyenesen az Uvegbe kell rakni a dinnyehéjakat, szépen diszesen
sorba és ugy kell az tvegbe forrazni a sdrd, cukros levet. Kdssuk be
ezt is azon melegen, hdlyaggal j6 szorosan és meleg vizben g&6zol-
juk Ki.

A GOROGDINNYE-BEFOTTHOZ
egy egészen tiszta, harom literes porcellanozott belseju labosbha te-
gyunk egy liter vizet és egy kilé cukrot. Szép pirosbél, de vastag-
héju gordgdinnyénak a héjat tisztitsuk meg a kuils6, kemény, zold
kérgét6l, aztan vagdaljuk fol nagy, egyenl6 kockakba. Egy jokora
tAnyér kockara vagdalt dinnyehéjat tegylink a hideg cukros vizbe,
tegylink még kozéje egy-egy citromot és narancsot, karikdkba
vagva, tovabba egy darabka apréra vagdalt vaniliat is. Arra ugyelni
kell, hogy a cukros viz egészen ellepje a dinnyehéjat. Miutan mindent
igy hidegen 6sszeraktunk, fedjuk le és tegytk egyenld, de er6s tizre.
Hagyjuk féni két-harom 6éraig is. Mikor a dinnye szine kezd Uvege-
sedni, atlatszévéa valik, még egy keveés ideig f6zzuk, aztdn ha a leve
olyan lesz, mint a csurgatott méz, levehetjik a tdzrél, rakjuk be
Uvegbe s paroljuk ki a szokott moéd szerint.

— Nagyon koszondém, édes Katékam. Mindent meg fogok pro-
balni, s remélem, hogy jél sikerdl.

LVI.
— Kedves Katékdm, — szolt egy napon nagyanyus az § kis
gazdasszony unokajanak, — sok mindenre megtanitottad méar a te

kis baratnéidet. De szukségesnek tartom, hogy f6leg azoknak, akik
most kezdenek f6zni tandin!, megmagyarazzad, hogy tulajdonképpen
hogyan kell hozzakezdeni a f6zéshez, mi az a sok apro-csepro titka és
mvészete a f6zés tudomanyanak, ami nélkil egyaltalan nem boldo-
gulhat sem a kezdd, sem a tapasztalt gazdasszony.

Hogy els6sorban a konyhanak ragyogni kell a tisztasagtél, az
magatdl értédik. Epp ugy minden edénynek is, amelyben fézni aka-
runk, valamint a szakacsnénak is. EI8tte hofehér nagy koétény s j6 a
fejet is bekotni kis konny( fehér kenddvel. A vizvezeték mellett tiszta
torilkozd folakasztva, hogy minden percben megmoshassuk és meg-
torélhessuk a kezuinket.
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A labasok, fazekak természetesen hibatlan zomancuak. A folpat-
togzott zomanc, mely kénnyen az ételbe kertl, kész veszedelem. Te-
jes ladbosban sohasem szabad zsiros ételt fézni. A tejes labasokat
egészen kulon kell tartani, valamint a teavizhez valét is. Mikor tizet
rakunk a tlzhelyben, azonnal tdltsik meg az Ustdt vizzel, valamint
egy tiszta fazekat is tegyunk fol tiszta vizzel, hogy f6zés kdzben
legyen mindig meleg vizunk.

Ha jo, erd8s levest akarunk késziteni, akkor mindig hideg vizbe
tegyik fol a hust, lassan f6zzuk fol, a habjat szedjuk le s mikor mar
nem képzdédik tobb hab a foluletén, megs6zzuk s a megtisztitott, fol-
vagdalt zoldséget beléje tesszik. Hogy szép szine legyen a leves-
nek, egy darabka maéjat is teszlink beléje és zsirban piritott reszelt
sargarépat. Ha nem a leves a fontos, hanem a j6 hus, akkor févé
vizben tesszik fol. Egyébként az eljaras ugyanolyan. Gyengébb le-
vest Ugy lehet izletesebbé tenni, hogy talalaskor egy tojassargat ha-
barunk bele, vagy egy kanal Liebig-féle huskivonatot, vagy rizst és
gombat fézlnk bele, tojassargat és tejfolt keverink hozza s talalas-
kor reszelt parmezansajtot és citromot adunk melléje.

Leveshust rendesen egy fél Kilét szdmitanak négy személyre.
Fiatal kis csirkéb6l egy felet, nagyobbdl egy negyedet egy sze-
mélyre. Egy pulyka nyolc embernek elég. Ha darat, rizst f6zink a
levesbe, minden személyre egy kis marékkai veszlnk.

Ha zsirban rantunk ki valamit, arra uUgyeljink, hogy a labosban
mindig elegendd zsir legyen, annyi, hogy a Kisttni val6 darabok,
Uszhassanak benne és a zsir j0 forré legyen. Egyszerre csak keve-
set tegylnk bele, hogy a darabok egymashoz ne érjenek. A kiran-
tott darabokat villaval, vagy sz(r6kandllal Kkiszedjuk s szitara tesz-
szik, melyre itatés papirt helyeztink. Kirantott ételt sohasem sza-
bad a t(izhelyen vagy a sUtében melegen tartani, mert megpuhul és
megromlik. Azonnal be kell talalni.

Hogy a zsir elég forré-e, arr6l agy gy6zé8dunk meg, hogy egy
darabka kenyeret belemartunk egypar masodpercig. Ha ezalatt a
kenyérdarabka szép egyenletes vildgosbarnara sil, akkor a zsir éppen:
elég forro.

Ha panirozunk valamit, — t. i. lisztbe, tojas sargajdba és
zsemlemorzsaba forgatva kisttink, — mindig sokkal szebb szine
lesz a rantott csirkének, vagy sultnek, ha a tojas sargajdba egy kis
édes rozsapaprikat kevertnk.

Ha serpenyében sutlink ki hast, nem szabad a villat beled6ikédve
megnézni, hogy megpuhult-e mar? A szdrt nyilasokon kiszivarog a
his nedve s az izletes, erGteljes 1é a serpeny6t tolti meg, mig a hus
Osszezsugorodik, szaraz és kemény lesz. Hogy elég puha-e, azt in-
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kabb ugy vizsgaljuk meg, hogy a villa vagy a kés lapjaval meg-
nyomkodjuk. Ha j6 zsiros, ugynevezett ,rozsdas levet” akarunk a
sult mellé nyerni, azt agy érhetjuk el, hogy a sultet, mikor méar ké-
szen van, kivesszik a tepsibél, amelyben siilt, talra kitalaljuk, a tepsit
a tz folé tesszik, hogy a maradék zsiradék jol atforrésodjék benne*
aztan félrehlizzuk és egy kevés hideg vizet téltink ra, jol megkever-
getjuk, atforrdsitjuk s aztdn hamar a félszeletelt sdltre toltjuk.

JO tejfolés martast Ggy készithetiink, ha a forré zsirba hat-
nyolc kanal tejfolt két-hdrom kanal vizzel elkeverve hozzadntjuk*
kevés sot, paprikdt adunk bele, egyszer folforraljuk s a sultre ra-
toltjuk.

Minden silt izletesebb és porhanyésabb lesz, ha sttés elétt egy
kis finom tablaolajjal bed6rzsoljuk.

A pecsenyének szant has ne legyen nagyon friss; egy-két napif
jégen kell tartani, mert csak igy lesz bel6le porhanyés, jéizd siilt.
Minden silthdz, kivéve a zsiros liba- és sertés-siltet, melyet kévé*
vizzel kell a tlzre tenni, b&ségesen kell zsirt venni. Egész darabban
sutdtt hast el6bb kend6be téve jol meg kell Gtégetni.

Ha a forré zsir mar jol beleivédott a hasba, akkor id6r6l-idére
kevés forr6 vizet vagy huslevest dntlink a serpeny6be, gydngén meg-
s6zzuk a huast s minden nyolc-tiz perchen megodntézzik megolvasz-
tott vajjal, vagy ha a hus zsiros, a serpeny6bél leféldzott zsirral. Ha
a sult talsagosan gyorsan barnul meg, akkor néhany szalonna-darab-
bal vagy egy vajba martott papirossal boritjuk be.

A pecsenyelé izletesebb lesz, ha néhany szelet karikara vagott
sargarépat és szaritott gombat tesziink bele a serpeny6be, borjasilt-
nél pedig néhany szelet sonkat.

Hogy mennyi ideig kell a hdsnak sllnie, az sok minden koril-
ménytdl figg. Flgg attél, hogy fiatal vagy oreg-e a huds, sovany
vagy zsiros-e, hogy hideg vagy meleg idében sutjik-e? Télen tovabb
tart, mig megpuhul, mint nyaron. Egy nagy kacsdnak a megsttésé-
hez elég egy Ora. A libat két, és ha nagyon zsiros, legfolebb har-
madfél éraig kell sttni. Az apré szarnyas és vad siUtésénél kulono-
sen arra kell Ggyelni, hogy slr(in 6nt6zzik, mert kulonben szaraz és
iztelen lesz. Fogoly, szalonka és méas vadszarnyasok csak akkor j6-
izGek, ha sutés utan azonnal talaljuk Oket.

A nyulpecsenye is nagy gondot igényel, mert a nydl hdsa sza-
raz és tulsdgosan soka sutve iztelen lesz. Greg nyulat sutni nem sza-
bad, csak parolva j6. A fiatal nyul hasat legfolebb egy 6raig kell sutni
és a gerince belll, a szétdarabolasnal, ha nem is éppen pirosas, de
j6 nedvdus legyen.

Roston valé sitéshez csak jomin@ségli faszenet hasznaljunk tu-
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zelésre és jO er6s, izz6 legyen a szén. Ha csak pislékol a szén, a silt
kemény lesz. Négy-6t perccel hasznalat el6tt a rostélyt a tlz folé
tessziik, hogy megmelegedjék. Azutan levesszik és papirossal tisz-
tara toroljuk*

A sutemény- és tészta-félék készitésénél kulondsen arra kell
Ugyelni, hogy minden hozzaval6, amit hasznalunk: vaj, tojas, liszt,
tej, élesztd stb. kifogastalan j6 és friss legyen. Ajanlatos kiilondsen
télen mindent el6re behelyezni a konyhaba vagy szobaba, hogy ne
legyen tulhideg. A tészta készitése és kelése is meleg helyen tortén-
jék, kivéve a vajas tésztat, melyet hlvos helyen kell késziteni, s hd-
vos helyen letakarva pihentetni.

A tojas habot is h(ivos helyen kell késziteni, s a tojas fehérjét
addig, amig félverjuk bel6le a habot, szintén hi(ivds helyen kell tar-
tani, valamint a tejszint is, amelybdl habot alkarunk verni.

Cukrot jobb mindig egész cukrot venni, s megtorni, megszitalni,
mint a kész porcukrot a boltb6l, amelyet rendesen hamisitanak. A
lisztet is mindig meg kell szitalni hasznalat el6tt.

Ha a tojas fehérjéb6l habot akarunk verni, vigydzzunk, hogy
ne kever6djék beléje a sargdjabol, mert akkor nem lehet félverni.
A tojast sohase torjik a tészta folott szét, mert esetleg romlott akad-
hat kozte, meg tojashéj darabka is észrevétlenil belekertlhet a
tésztaba.

A suteményekhez a legfinomabb minéségil lisztet és cukrot ve-
gyUk. A cukrot a tojas sargajaval elkeverjik, aztan a j6 keményre
vert habot hozza, vagy egész tojast, s a medencében a habver6-
vel addig verjuk vagy kavarjuk, mig j6l megvastagodik. A lisztet
utoljara tesszik hozza. Fontos, hogy a keverés mindig egy irany-
ban torténjék, jobbroél-balra, vagy balrél-jobbra, ne pedig hol ide,
hol oda, mert ez elrontja a tésztat. A fakanalat fogjuk meg mind a
két kezUinkkel, Uljunk le s a talat tartsuk a térdink kozott, igy nem
faradunk el olyan hamar, mintha allva dolgozunk, egyik kézzel a ta-
lat tartva, a masikkal kavarva. Eleszt6s tésztahoz, fankhoz, kalacshoz,
fédolog, hogy az éleszt§ j6 friss és jomin6ségli legyen. Rossz élesz-
tével hozz4 se kezdjink, mert nem fog sikertlni a tészta. Minden
hozzaval6, amit az éleszt6s tésztdhoz hasznalunk, langyos-meleg
legyen. Az élesztét fololdjuk kevés meleg tejjel, liszttel péppé kever-
juk, s a tlizhely mellé tesszilk, amig megkel. Csak mikor mar jol
megkelt, dolgozzuk hozza a megszitalt liszthez.

Ha j0 tejsad6t akarunk késziteni, hogy ne turdsodjék meg, a
tojassargat el6szor j6l elkeverjik a cukorral, azutdn hozzadntjuk a
folforralt tejszint, azzal is elkeverjik, s aztdn medencében a tiz
folott habver6vel addig verjuk, amig habozni kezd és feln6. Akkor
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elhdzzuk a tizlangrol és verjuk tovabb, amig jé sCr( és habos lesz,,
mikor is mindjart talalni kell. Ha hidegen akarjuk talalni, akkor a
medencét hideg vizbe allitjuk s addig verjuk, amig kihdil.

A tortara valé csokoladémaz akkor lesz szép fényes, ha a cso-
koladéhoz, mikor mar a maz kész van, egy kis darab vajat keveriink
hozza és a hideg mazzal bevont tortadt, miutan bevontuk a maz-
zal, kis id6re betessziik a mérsékelt meleg sut6csébe, s addig hagy-
juk ott, mig a folulete megh6rddzik. Akkor kivesszilk s a levegén
megszaritjuk. Ha a sUt6cs6 igen meleg, megrepedezik. A maz ugy
lesz szép egyenletes a torta foluletén, ha mikor ratoltjuk, egy Kkis
ecsettel vagy a kés lapjaval szépen elsimitjuk.

Gyakorlatlan szakacsnéknak legnehezebb a tortak, siitemények
kisitése. Hidba készitenek el mindent a legpontosabban, legjobban,
a sutéssel elromlik. Vagy megég, vagy nyers marad, vagy Kisza-
rad, vagy egyik fele megbarn(il, a masik fehéren marad, vagy alul
megsul, a kdzepén siletlen marad.

Hogy mindez ne torténjék meg, ahhoz els6sorban is ki kell is-
merni a stténket. Mert a takaréktlizhelyéknek is megvan a maguk
~egyénisége”. Az egyik tobb tizet kivan, a masik kevesebbet, az
egyik gyorsabban sit, a masik lassabban. Az als6 sit6ben rende-
sen gyorsabban kistl a tészta, mint a felsében. Hogy a tepsi egyen-
letesen alljon, ajanlatos kis vas haromlabra tenni. A tlizre mindig
legyen gondunk, s annyi fat vagy szenet tegytnk ra mindig, amennyi
szlikséges. Hogy a sit6ben elég nagy-e a meleg, arrol agy szerez-
hetink meggy6z&dést, hogy egy darabka papirost tesziink bele.
Ha a papiros gyorsan megsargul, akkor bele lehet tenni az élesztds,
vagy vajas-tésztat. A legtébb siiteménynek azonban akkor legalkal-
masabb a meleg a stt6ben, ha a betett papiros lassan sargul meg.
Az apré siteményeknek kevesebb meleg kell, mint annak, amelyet
egészben sutink meg.

Legyen gondunk ra, hogy idejében megforditsuk mindig a pleé-
het. A sit§ ajtajat nem jo igen gyakran kinyitogatni, mert a tészta
koénnyen 0Osszeesik. Hogy eléggé ki van-e mar silve, azt ugy lehet
megismerni, hogy egy vastag tdvel beleszarunk. Ha nem ragad
hozza semmi, akkor ki van sllve.

Egyebekben pedig a gyakorlat hozza meg a tudast és az aprdbb-
nagyobb balesetek f6ként akkor kertlhet6k el, hogyha minden gon-
dolatunk ott van a munkénkndl, s nem vagyunk szérakozottak, fele-
dékenyek. Mert — mint egy j0 gazdasszony mondta, — az ételt is.
gondozni kell, mint a kisgyermeket!
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Sajtos el6étel

Sajtos gombodc. .
Sajtos gom b a .
Savanyu libam ell..

Savanyu tojasleves
Sargarépa-salata..

Serpeny6s rostélyos ... 157
Sertésmaj folhasznalasa. . . . 130
Sonkéas pudding (eléétel) . . . 77
Sonkéas kotlett (eléétel). . . . 143

Sonkéasbisquit-leves
Séska-leves .

Sonkasgombdc-leves
Spanyol
Sparga

m artas...

Sparga-leves ..
Sparga jegesitve
Sparga mas maédon
Sullé francia m édra
Szalon Ka .

Szardinidas kenyér-szeletek tedhoz 141
Szardellds szalonna tedhoz . . » 141



Oldal

Szegedi halaszlé ... 188

Székely guUlyas ., 158
T

Tavaszi leves . PR 196

Tartarmartas melegen .. .. 114

Tartarmartas méas médon . . . 115

Tarkony-m artas

Tengeri hal

Tengeri rdak majonézzel . . . . 162
Tejfolos halpaprikas....... 160
Tejfolos paprikas csuka . .. . 1le1
Tejfolos paprikds hal..einennnn. 188

Tojasos csirke

Tojas majonézzel (el6étel) . . 166
Tojasos leves.

Toltott barany.

TOItOtt DUTNgoONYa .o 93
Toltétt burgonya mas moédon . . 191
Toltoétt jurgita.

Toltott kelkaposzta.

TOltott csuU K a .o
Toltott paradiCSOm .eiviiiiiiiiiiiiieieiieeeeaes
Toltott fehérpecsenye .. .. 199
Toltott taskaleves.....iiiii, 174

Toltott rostélyos....
Toltott péastétom .
Toltott
Toltott
Toltott zeller s

Témlésult zoldborséval . . . . 175
TOort borjuhuUsleves. ... 199

tojas hidegen
vesepecsenye

A
Aranyalma 226
Aranyalma cukorban . .. 217
Aszalt kukorica............ooooo 241
Almakompét ribizkével . . . . 229

Anandaszeper
Ananészeper befdétt .
cukorban Lo 207

Ananészeper

Alma eltevése télire

Alm abefétt .
Almabefé6tt mas moédon . . . . 217
Almakompot. ..o 216
Alm apép

Alm aiz

Almaiz méas moédon

AlmM akoCSONYa .
AfonyabefOtt . i

Barack konyakban ...
Bef6tt

narancshéj...
Bef6tt foélhasznalasa.
Bef6tt eltevése
Birsalmasajt ...

Birsalmasajt
Birsalm aiz

Birsalma-kompét
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Torma-martas hidegen . . . . 123
Tardés szeletek . . . . . . . . 141
Thzdelt borjum &j..coociiiiiiiiieiiieees 180
Uri pecsenye . . . . .. . . 2083

V.

Vadasz-sult. .. 97
Vaddiszn6-pastétom . .. .. 122
VagdalthlUs-tekercs ... 156
Vagdalt Uibam el 202

Vegyes szeletek...
Vel6gombéc-leves. .
Vel6sfank-leves. ...
Vel6s-fank

Vel6-salata..

Vel6-tekercs (el6étel).. . . 1 78
Vesepecsenye vajas tésztdban . . 153
Vesepecsenye libam ajjal . .. 127
Vesepecsenye magyarmodra .. 181
Vin-bleau-martas . .o.> . . 139
W ellington-vesepecsenye il 66
Z
Zeller-puUré e 180
Zoldborsé olaszosan ... 197
Zold salata citrommal . . . . 178
kocsonyék.
Birsalmasajt mustban féve . .. 218
Birsalmahéjbé6l kocsonya . . . 218
Birsalma-kocsonya [T 218
Befétt rancosodéasanak oka . . . 236

C.

Csaszarkortebefdtt
Cseresznyebefdtt..
CSeIreSZNY @ it
Cseresznye cukorban.
Cséaszarkorte..
Cukorral

aszalt gyumoles . . . 235

D.

Dinnyebef6tt....oooooiiiiiiiiiiin s 227
médon . . . 228

Dinnyebefétt mas
Di6ébél cukorban
Diébefdtt
Dinnyefagylalt

hamozva

Ecetes szilva..
Ecetes wuborka
Ecetes
Ecetes
Ecetes

Eperkocsonyaj
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Eperkocsonya mas modon . . 233
Eperbefétt.. .
Elromlott bef6tt értékesitése . . 247

F.
Finom szilvaiz..

G.
Gorogdinnye cukorban ... . 214
Gorodinnye-befOtt..ccovvviieeenennnn. 249
Gesztenye-befOtt. ..o, 213

Gyumolcs szalicillal

Gomba télire
Gomba ecetben ... 219
Gomba aszalva..... 219

diobef6tt i, 248

K

Hamozott

Kapor télire..
Kéaposzta-salata télire .
Kaposzta-salata........niennns

Korte-befétt

Kdérte ecetben .
Korte-lik6r ... 242
Kokény-befdtt s 213
Kukorica ecetben ... 234

Malna-kocsonya
Malnaié

Malnaszorp Ll
Malnaszérp méas moédon . . . . 208
Meggy-kocsonya
Meggy-befdtt .
Mixed-pikles ...,

N.
Naspolya cukorban.............. 214
Narancs-kom pot.. .86
Narancs cukorban.. .86
Narancs- €S citrom-befétt . . . 86
Oszibarack-bef6 tt e 227
Oszibarack ecetben ... 241
6szibarack konyakban . . . . 241
P.
Paprika paradicsomban . . . . 211
Paprikasalata....covniiinnnnnns 231
Paprikasalata kéaposztaval . . . 211
Paprikas piros kaposzta . . . . 234
Paradicsom télire
Piros paprika-befétt. ..o 223
Paradicsom cukorban 36
Paradicsom h é ja .. 220

R.

gYUm O1CS i
gyuméolcs.
Ringlotta-iz
Ribizli-bor

RoéOzsabefOtt oo,

Rumos
Rumos

S.
Sargadinnye . . . 214
Sargadinnyehéj-bef6tt 248
Sargadinnye rumban 104
S6s uborka . 224
S6s uborka mas maédon 240
Soska télire . 231
Szappanf6zés . 33
Szeder-befétt 213
Szilva-befétt 209
Szilva-befdtt 238
Szilva-befétt didva 238
Szilva cukorral 210
Szilva ecetben 209
Szilvaiz, kitind 235
Szilvaiz, finom 235
Szilvaiz-f6zés 188
Szilva-kolbasz 210
Szilva szalicillal 210
Tokkaposzta . . 211
Tokkaposzta - [ 223
Tokkaposzta - . 243
Tok, spargamoédra . 223
Tojas eltartasa . . 220
U
Uborka-salata .o 210
Uborka. 223
V.
Vajas szilva . . . 229
Vegyes kompét- . . 232
Vegyes zoOldségsalata 234
Vizes uborka .. 230
z
Zold bab
Z6ld bab mas moédon..

Zo6ld bab mas mdédon

Zoldbab salatanak

Zoldbab salatanak

Zold borso

zold didbefétt .

Zobldség eltartasa. .
zold paprika kéaposztaval . . . 222
Zzo6ld paprika paradicsomban. . 223
Zold paszuly.

Zzold paszuly.

Zold 6szibarack cukorban . . . 229
Zold FiN g 10 o 213
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