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ELŐSZÓ.

íme, lányok, itt van, megérkezett a Katóka szakácskönyve, 
amelyet olyan régóta vártatok, annyit sürgettetek.

Persze ez nem olyan rendes szakácskönyv, mint a többi, 
ahol mint a gyöngyszemek sorakoznak egymás mellé a receptek, 
katonás sorrendben, ki ahova tartozik.

A Katóka szakácskönyve tulajdonképpen azoknak a cik
keknek gyűjteménye, amelyekben Katóka, a páratlan jó kis 
gazdasszony szíves készséggel ismertette meg az ő kis barát
nőivel a főzésnek és a gazdasszonykodásnak mindenféle csinját- 
binját, amelyet az ő mindentudó nagyanyuskájától tanult.

Ezért nincs tehát minden olyan sorrendben, mint általánosan 
a szakácskönyvekben lenni szokott. De azért könnyen el lehet 
benne igazodni, a betűsoros tárgymutató segítségével.

Hogy pedig minden recept, ami itt benne foglaltatik, megbíz
ható és kipróbált, amely után bátran el lehet készíteni mindent, 
arról kezeskedik a jó öreg nagyanyus és Katóka, aki csakis azt 
gyűjtötte össze és írta le, amiről biztosan tudta, hogy jó.

Még egyet. Ne csodálkozzék senki sem azon, hogy ebben a 
szakácskönyvben túlsúlyban vannak a sütemények, torták, édes
ségek leírásai, míg a főzelék, leves, sültfélék gyérebben vannak 
képviselve. Hiszen azt mindenki tudja, hogy a fiatal leányok, 
kezdő kis gazdasszonyok sokkal szívesebben készítenek el pél
dául egy csokoládétortát, mint teszem föl: sárgarépa-főzeléket.
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De ha megengedjük nekik, hogy eleinte, mikor kezdenek 
főzni tanulni, kedvük és hajlandóságuk szerint dúskáljanak az 
édes sütemények és torták között, sokkal hamarább megkedvelik 
a főzés mesterségét, mintha mindjárt a szerintük oly unalmas és 
fölösleges főzelék- meg sültféléket kell elkészíteniök. Később majd 
megjön ehhez is a kedvök. Az első kísérletük hadd legyen inkább 
egy-egy torta vagy sütemény, amelyet büszkén tesznek a ven
dégek elé, önérzetesen jelentvén ki: ezt én egyedül készítettem!

S ha a Katóka leírásai szerint készítik, egészen bizonyos, 
hogy jól is sikerül!

Tuísek Anna.



A nagymama levendula-illatos, ósdi bútoros kis szobájába, vi
dám arccal nyitott be a kis Kató. A kis Kató, aki tizenöt évével és 
mosolygó, piros arcával még szürke félgyász ruhájában is olyan 
volt, mint a barackvirág.

Egy éve már elmúlt, hogy Katóka édesanyja meghalt.
Azóta a nagymama vezette a háztartást, de ő már öreg volt és 

fáradt és most, hogy Katóka végezte az iskolát, ő is segített a nagy
mamának.

Sőt már a konyhán is forgolódott Kató.
Igaz, hogy gyakran megakadt; nem tudta, hogyan kell készíteni 

ezt vagy azt? Ilyenkor futott a nagymama szobájába és taná
csot kért.

Nagymama pedig olyan volt, mint egy eleven szakácskönyv. 
Mindent tudott és mindent jól tudott, mert hiszen ő már öreg volt és 
sokat tapasztalt.

Katóka pedig olyankor elővette az ő kis jegyzőkönyvét és 
szépen mindent följegyzett, amit a nagymama mondott. Mert 
hát hiába, egy olyan kis leányfej nagyon feledékeny, s akár
hányszor megtörtént, hogy mire a konyhába ért, már nem tudta, 
hány deka vaj is kell csak az iróstésztába?

Azt a fontos kérdést is olyan jól meg tudta oldani a nagymama, 
amely olyan nagy fejtörést szokott okozni: mit is főzzünk csak?

Mintha a nagymama minden időre és minden eshetőségre előre 
el lett volna készülve!

— No, mi baj, Katóka? — kérdezte a nagymama.
— Nincs semmi baj, nagyanyus, sőt éppen nagy öröm! Képzeld 

csak, édes apa megengedte, hogy vasárnap délután meghívjam ba
rátnőimet uzsonnára!

I.
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— Nagyon kedves! Igazán örvendek. Hányán lesztek?
— Éppen tizen!
— De Katókám, elfeledted-e, hogy vasárnap kimenője van a 

szakácsnénak?
— Nem tesz semmit, nagyanyus. Én szépen el fogok mindent 

előre készíteni. Óh, hiszen éppen annak örvendek, hogy barátnőim
nek én magam készíthetek el mindent. Csakhogy . . .

Katóka arca gondolkozóvá vált. Nagyanyus mosolygott.
— Csakhogy mit adjunk uzsonnára, ugy-e?
— Az, az! — szólt Katóka. — Édes nagyanyus, kérlek, segíts 

kigondolni. Hiszen tudod, hogy ez az első eset, hogy vendégeim van
nak, amióta édes jó anyám meghalt.

— No jer hát, kis lányom, beszéljük meg. Vedd elő a szakács- 
könyvedet, és amit nem tudsz, azt jegyezd föl. Azt hiszem, leghelye
sebb lesz, ha teát adunk vajas pogácsával. Azután lehet sonkát adni, 
aszpikkal és tormával díszítve és miután a kis lányok kivétel nélkül 
szeretik az édességet, tehát egy pompás gesztenye-piréet tejszín
habbal. Utoljára pedig narancsot.

Katóka csüggedten fogta össze a kezét.
— Óh, nagyanyus, ez pompás uzsonna, de hiszen én ebből sem

mit sem tudok megkészíteni! Még csak a teát sem tudom, hogy kell 
jól megfőzni!

Nagyanyus csak mosolygott.
— Persze, hogy nem tudod; de hát azért vagyok én itt, hogy 

mindent megmagyarázzak neked. Figyelj csak és jegyezd föl, ami
ket mondok. Különösen a teafőzésről. Olyan könnyű jó teát készí
teni és mégis olyan kevesen tudják. Első sorban is, édes kis lányom, 
mindig olyan lábost kell használni a víz fölforralásához, amelyet 
semmi egyéb célra nem használunk. Ismered ugy-e, azt a két fehér 
mázas lábost a kamrában, az egyik kisebb, a másik nagyobb, mely 
jobbfelől a polcon áll, befödve. Mint valami szentséget, úgy őrzöm 
ott. Az a teavízhez való két lábos. Azt még egy lehellet sem sza
bad, hogy érje, úgy ügyelek reá. Ezentúl te fogod gondját viselni. 
Most, miután tizen lesztek, tehát a nagyobbik lábost veszed elő. 
Teletöltöd vízzel és fölforralod. Előzőleg a teáskannát forró vízzel 
kiöblíted — de nem kell kitörülni — s minden személyre egy kávés
kanál teát teszel bele. Mikor a víz jól buzog, reá töltőd a teára, ne
hány percig befödve hagyod, s akkor csészékbe leszűröd. Jegyezd 
még azt is meg, kis lányom, hogy a nikkel téáskanna sokkal jobb, 
mint a porcellán. Ez lehet, hogy szebb, de abban jobb ízű lesz a tea. 
Mikor pedig fölteszed az asztalra, ne feledj cukrot, rumot, tejszínt
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és citromot adni hozzá, hogy mindenki tetszése szerint készít
hesse el.

— Érteni, édes nagyanyus; de hát a VAJAS POGÁCSÁT 
hogy készítsem el?

— Ez sem olyan nehéz mesterség. Tíz deka lisztet habtejszínnel 
és kevés sóval összekeverünk és ebből nem nagyon kemény tésztát 
készítünk. Aztán tizennégy deka vajat lisztben kinyújtva a tésztához 
keverünk és hűvös helyen pihenni hagyjuk. Kis idő múlva a tésztát 
kézzel lassan összegyúrjuk, négyszögletesre kinyújtjuk és megint 
hűvös helyen pihenni hagyjuk. Ha már jó hideg, kerek pogácsákat 
szúrunk ki belőle, tojássárgával bekenjük és forrón kisütjük.

— Ez igazán nem nehéz, nagyanyus. Ezt könnyen meg tudom
készíteni magam is. A sonkát pedig szintén föl tudom vágni szép 
vékony szeletekre és földiszíteni tormával, keményre főtt tojással 
és piros meg fehér aszpikkal. De hát a GESZTENYE-PÍRÉT,
nagyanyus, hogy készítsem? Azt nehéz lesz, ugy-e?

— Dehogy nehéz. Semmi sem nehéz, ha egy kis ügyességgel és 
jóakarattal bírunk. 25—30 szem szép, nagy maroni gesztenyét pu
hára főzünk, héjjából kihámozzuk, szitán áttörjük, vaníliás cukorral 
megédesítjük és kézzel, nyújtódeszkán, jól összegyúrjuk. Aztán 
borsótörő-szitán átnyomjuk, üvegtálra halmozzuk és körül vaníliás 
cukros tejhabbal koszorúzzuk. Ne feledj el hozzá piskótát, vagy 
ostyát is adni.

— Dehogy felejtem, nagyanyus, hiszen az a legjobb.
— Nos, hát fölírtál mindent?
Katóka ragyogó arccal lapozgatott a jegyzőkönyvében.
— Mindent fölírtam, nagyanyus. És most még nagyobb öröm

mel megyek a konyhába, mert most már nem is félek.

II.

Katóka nagyot nyújtózkodott ágyában s aztán hirtelen fölugrott.
Már kilenc óra volt.
Még talán soha ilyen sokáig nem aludt. De ez ma egy kivételes 

eset volt.
Reggel öt óráig táncoltak tegnap, Szilveszter-estén. Áttáncoltak 

az új évbe, s óh, milyen pompásan mulattak!
Katóka úgy képzeli, hogy nagy bálban sem fog jobban mulatni, 

mint ezeken a kis házi mulatságokon.
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Gyorsan felöltözik, megreggelizik; nagyanyus és édes apa már 
régen reggeliztek, rendbe hozza szobácskáját s aztán besurran nagy
anyus szobájába.

Ragyogó, vidám arccal kiván: — boldog új évet! — Össze
vissza csókolja nagyanyót, s aztán oda guggol kedves helyére, a kis 
zsámolyra nagyanyus lábánál.

Ma szabad egész nap lustálkodni.
Milyen pompás dolog is, itt üldögélni nagyanyus mellett és meg

beszélni vele a tegnapi boldog este minden legapróbb részletét.
— Emlékszel-e nagyanyus, amire tegnap kértelek? — szól egy

szer Katóka, mikor már jó sokáig beszélgettek erről-arról.
— Hogy megjegyezzek magamnak mindent, ami vacsorára volt, 

s aztán elmondjam neked, amit te nem tudsz?
— Igen, igen, nagyanyus, mert látod, én annyira el voltam fog

lalva a tánccal és olyan felségesen mulattam, hogy igazán nem tu
dom, mit ettem, mit ittam. Pedig Erzsikééknél mindig annyi jó új 
dolgot lehet tanulni.

— Ügy van. Egyszerűen, de nagyon jól főznek. Erzsiké édes
anyja nagyon okos, praktikus asszony. Most is igen helyesen csele
kedett, hogy nem terített asztalt, hanem hideg büffét rendezett be. 
Az kényelmesebb a háziakra nézve is, a vendégekre is. És mulatsá
gosabb. Hideg pulard, hal, nyúl- és őz-pástétom, sonka, fölvágott, 
hideg borjúhús, mindez aszpikkal, keményre főtt tojással, mayon- 
naissel csinosan földiszítve; és aztán tekintettel a fiatalságra, több
féle kitűnő torta, krém, fagylalt és cukorkák — azt hiszem, már 
ennél jobb hideg vacsorát kivánni sem lehet.

— Valami jót ittunk is, nagyanyus. Nem tudom, mi volt, de em
lékszem, hogy jó volt. A második négyes után hordozták körül 
szép rózsaszín poharakban.

— Tudom már; PUNSCH A LA GLACÉ
volt, narancsból.

— Hogy készül az, nagyanyus?
— Körülbelül 1 liter jó narancsfagylaltot készítünk; akkor V* liter 

tejszínből habot verünk, ahhoz 7 deka finom törött cukrot keverünk 
és háromnegyed részét a félig fagyasztott fagylalthoz hozzákavar
juk. Végül hozzá keverünk még 2—3 pohárka jó rumot, összekever
jük és poharakba töltjük. A megmaradt tejszínhabból minden pohár 
tetejére kellő mennyiséget teszünk, fölébe egy-egy befőtt meggyet 
vagy cseresnyét, természetesen mag nélkül és azonnal föladjuk.

Ehhez hasonló még a MOSKOWITTE,
melyet a következőképp készítünk: Egy fagylaltgépbe 1 palack jó 
finom pezsgőt és negyedliter igen finom konyakot öntünk és 2 citrom-
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Tiak a levét belecsepegtetjük. Már előzetesen kockára vagdalt, tet
szés szerinti mennyiségű, mindenféle cukorba eltett gyümölcsöt 
adunk hozzá (ha édesen szeretjük, hozzá adunk még egy kis törött 
cukrot is), jól összekeverjük és jégbe helyezve, jól behűtjük, s poha
rakba öntve, hidegen föladjuk. Nyári időben friss epret, málnát, kör
tét stb. adhatunk hozzá, természetesen meghámozva és finom szele
tekbe vágva.

— Hát abból a jó MOGYORÓ-KRÉMBŐL
«ettél-e nagyanyus, amit szünóra közben hordoztak szét?

— Nem ettem bizony, fiam, nem ilyen öregasszonynak való az 
a sokféle édesség, de azért tudom, hogy készül, s ha kivánod, el
mondom.

— 10 deka cukrot, 7 tojássárgát, egy kávéskanálnyi lisztet és 
egy negyedliter jó tejet serpenyőben összekeverünk. Más serpenyőbe 
7 deka kissé megpirított mogyorót 7 deka cukorral barnára megpirí
tunk és kőlapra öntve, kihűlni hagyjuk. Most a mogyorót kevés tejjel 
mozsárban nagyon finomra megtörjük és kendőn át az előkészített 
tömegbe szűrjük. Ezt befőzzük addig, míg kissé sűrű nem lett és 
aztán kihűlni hagyjuk. Azután V* liter habtejszínből készült habhoz 
7 deka cukrot hozzáadunk és az előbbi tömeghez keverjük. Azon
kívül még 3—4 feloldott zselatin-lapot adunk hozzá. Az egészet 
mandula-olajjal kikent formába töltjük és 2—3 órára jégre vagy 
hűvös helyre tesszük. Tálalás előtt 10 perccel tálra kiborítjuk és 
apró süteménnyel vagy tejszínhabbal földiszítjük. Ha a krém nem 
borul szépen ki, a formára melegvizes kendőt teszünk 1—2 percig.

— És te ezekből a jó dolgokból nem is ettél, nagyanyus?
— Nem biz, én Katókám. Csak teát ittam, s hozzá pár darab

teasüteményt ettem, mert véletlenül éppen az volt, amit én szere
tek. VANÍLIÁS KÉTSZERSÜLT és BURGONYÁBÓL

KÉSZÜLT TEA-SZELETEK.
— Hát az hogy készül, nagyanyus?
— 2 vagy 3 szép lisztes burgonyát főzünk, áttörjük, ugyanolyan 

súlyú lisztet mérünk hozzá, s szintén annyi írósvajat, megsózzuk s 
egy széles késsel eldolgozzuk, nyujtófával kisujjnyi vastagra kiso
dorjuk, tojássárgával bekenve, fölül köménymaggal és sóval jól meg
hintjük, azután egy éles késsel, vagy még jobb, ha cifra tészta-me
télővei kisujjnyi széles szeletkékre vágjuk és szép világos sárgára 
megsütjük.

A vaníliás tea-süteményhez meg V» kiló finom lisztből langyos 
tejjel, egy késhegynyi sóval, 5 deka törött cukorral, egy kis élesztő
vel, 4 tojássárgával kemény tésztát dagasztunk, olyan formán, mint 
egy jó sűrű kenyértészta; ezt jól kidolgozva, hosszúkásra formál
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juk, vajjal bekent pléhre tesszük, egy jó óráig kelni hagyjuk, s mi
előtt a sütőbe tennők, egy villával megszurkáljuk a tésztát, s tojás
sárgával megkenve, jó tartós tűznél kisütjük. Másnap azután nagyon 
éles, vékony késsel a lehető legvékonyabbra fölszeleteljük, finoman 
megszitált vaniliás cukorral mindkét felét jó bőven behintjük. Pléhre 
rakva mégegyszer szép világos sárgára pirítjuk. — Ez igen jó és 
tartós tea-sütemény.

III.

Már jóval karácsony előtt Katóka nagy munkában volt. Egész 
délelőttöket töltött künn a konyhában, de a szakácsnő titkos boszú- 
ságára nem segített neki semmit, hanem mindenféle édességeket, 
cukorkákat, apró süteményeket készített.

— Ugyan kisasszony kérem, minek ez a sok nyali-fali, hiszen 
nincsenek nálunk apró gyermekek, — fakadt ki egyszer a szakácsnő, 
kinek mindig azelőtt való este kellett a sok cukrot, diót, mandulát, 
mogyorót megtörni.

Katóka csak mosolygott. Nem voltak kis testvérei, igaz, de ka
rácsony estéjén mégis annyi gyermek gyűlt nálok össze, a rokon
ság köréből, meg a mosónénak, a házmesternének, az újságkihor
dónak gyerekei — no ha azoknak mind a boltból vett cukorkát kel
lene szétosztogatni, édesapa ugyan kinyithatná a tárcáját. így még 
félannyiba sem kerül.

— E bíz’ igaz, — látta be a Terka szakácsnő is és este beállított 
a Katóka szobájába egy darabka papírral a kezében és kérte, hogy 
írja le neki azokat az édességeket, — mert hát, kezét csókolom, 
mégis jó, ha az ember mindenfélét megtanul.

Katóka aztán szíves készséggel írta le néki.
— Hát nézze Terka, ma ezeket készítettem: Először is néhány-

féle szaloncukorkát. A CSOKOLÁDÉ-BONBONT
így készítjük:

— 28 deka cukrot 3 deci tejszínnel föloldunk és 2 tábla finomra 
reszelt csokoládét teszünk bele. Ezután az egészet az erős golyó
próbáig forrni hagyjuk, miközben lassan megkavarjuk, hogy oda 
ne égjen. Azután kőlapra öntjük, s ha félig kihűlt, késsel kissé össze
toljuk, hogy a cukorkák kissé vastagabbak legyenek. Ha egészen 
kihűlt, négyszögletes kis darabkákra metszük és színes papírba 
göngyölítjük. Ugyanígy készítjük a kávé-bonbont is. 28 deka
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cukrot, 3 deci jó habtejszínt és l 1/» deci megfőtt erős kávét véve 
hozzá.

— De édes Katóka kisasszony, mi az a golyópróba? — kér
dezte Terka, alkalmasint puskagolyóra gondolva.

Katóka elnevette magát.
— A cukrot addig főzzük, míg fonalat mutat; azután egy főző

kanál nyelét a forró cukorba mártva, hideg vízben gyorsan lehűtjük* 
Ha ilyenkor a kanál nyelén kevés cukor maradt, golyót alakítunk 
belőle, melynek okvetlenül puhának kell lennie; ha azonban ke
mény, akkor a cukor erősen forralt és akkor még kevés vizet kell 
beleönteni és újra fölforralni. Az erős golyó-próbánál a cukrot vala
mivel erősebben forraljuk, mint a közönséges golyó-próbánál. Leg
erősebben forraljuk a caramel-cukrot, melyet törésnek is neveznek 
és cukrozott gyümölcshöz használnak. A karamel-próba akkor te
kinthető sikerültnek, ha a kanálnyelén maradó cukor a fogak közt 
könnyen porrá törhető. Ekkor a cukrot a tűzről gyorsan el kell tá
volítani, különben elég. A karamel-cukorba főzés közben 'körülbelül 
egy kávéskanálnyi jó ecetet kell önteni.

Igen jó még a CUKROZOTT MOGYORÓ és MANDULA 
is. 28 deka cukrot 3 deci vízben az erős golyó-próbáig fölforralunk: 
és a tűztől eltávolítjuk. Ezután a mogyorót beletesszük és főzőkanállal 
addig kavargatjuk, míg a cukor meg nem keményedett. Most az egé
szet egy deszkára öntjük, a becukrozott mogyorót pedig kiszedjük és 
kis üstbe tesszük. A visszamaradt cukrot kis vízzel a fonal-próbáig 
újra fölforraljuk és nagyon lassan a mogyoróra öntjük, de oly módon, 
hogy ne folyjon vastagabban, mint egy vékony zsineg. Végre a 
mogyorót még főzőkanállal jól összekeverjük és az üstben fölráz
zuk. — A cukrozott mandulánál az eljárás ugyanaz; ha azt kíván
juk, hogy a mandula vörös legyen, akkor a megfőtt cukorba kis 
kosenil-festéket adunk.

Pompás a BARACK-CSEMEGE
is. Ehhez 7 deka barackízet 14 deka porcukorral késsel jól 
összegyúrunk, s kemény tésztát készítünk belőle. Ha igen puha* 
még kevés cukrot teszünk hozzá. Ezen tésztából mandulanagy
ságú kis darabokat metszünk és különféle alakokat, például kiflit, 
perecet, szívecskét, karikát stb. formálunk belőle és néhány 
órára szárítás végett félretesszük. Eközben kis mennyiségű belus- 
festéket vízben föloldunk, a kis csemegéket bekenjük vele, 
azután még gumibenzoe-mézgával (mely gyógyszertárban kapható) 
bevonjuk és néhány percig száradni hagyjuk.

Roppantul szeretik a gyermekek az ÉDES SONKÁT
is, melyet a következőképpen készítünk:
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28 deka cukrot kevés vízzel, 1 citrom lereszelt héjával s fél cit
rom levével lassan forrni hagyjuk, habzásig. Ekkor 28 deka diót, 
vagy mandulát, vagy mogyorót megtisztítva és apróra vágva be
tesszük s addig főzzük, míg olyan kemény lesz, hogy alakítani le
hessen. Most két részre osztjuk, az egyik felét néhány csepp alkör- 
mössel pirosra festjük, a másik fehér marad; azután porcukorral 
behintett deszkán a pirosból sonka alakot formálunk, a fehéret pe
dig jól ellaposítva ráborítjuk, mintha a kövérje volna a sonkának. 
A bőrét 2 kanál vízben fölolvasztott csokoládéból csináljuk, amellyel 
a tetejét jól bevonjuk s deszkástól együtt a nem nagyon forró sü
tőbe tesszük száradni. Ha kissé kihűlt, éles késsel szeletekre vágjuk. 
Ez az édesség nagyon jó és hónapokig eláll.

IV.

Uzsonnára gyűltek össze Katókához a barátnői.
Egész délután szorgalmasan varrogattak a szegény gyermekek 

számára kis kötényeket, szoknyácskákat, kabátkákat, melyeket nagy- 
anyus szabott ki, viseltes ruhákból.

Hat órakor aztán Katóka serényen megterítette az asztalt s 
uzsonnához hívta a lányokat.

— Milyen pompás csokoládé! — dicsérték a lányok, élvezettel 
szürcsölgetve a jó, tejszínhabos csokoládét.

— Persze, hiszen Katókánál nem is lehet másképp, — évelődött 
Olga, az unokatestvére. — Egy ilyen híres kis gazdasszonynál min
den csak jó!

— Ezt a kalácsot is magad készítetted? — kérdezte Eliz.
— Én, — felelt Katóka szerényen és ismét megkínálta Elizt a 

kalácsból, — vegyél kérlek még, ha igazán jónak találod. De ne kö
tődjetek velem lányok, nincs mit dicsekednem az én gazdasszonyi 
tudományommal. Képzeljétek csak, négy vagy öt képes levelező
lapot is kaptam mostanában barátnőimtől, amelyekben többféle torta 
és cukorka készítésmódját kérdezik tőlem és bizony-bizony, nagy- 
anyus nélkül nem tudnék megfelelni nekik.

— Lássuk, lássuk azokat a képes levelező-lapokat, — kiáltoz
tak a lányok érdeklődve.

Katóka azonnal előhozta az egész, már meglehetős gazdag gyűj
teményét s a leányok gyönyörködve nézegették a szebbnél-szebb
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tájképes lapokat, amely egész kis geográfiai tanulmány volt —  
képekben.

— No nézzétek, — szólt Katóka, — éppen itt van a Milike leve
lező-lapja, melyben a LINCl-TORTA
készítésmódját kérdezi.

— Ezt én is tudom, — szólt Eliz egész büszkén arra, hogy ő is
megmagyarázhat valamit Katókának. — Bátran megírhatod Műi
kének az én receptemet, mert kitűnő. Éppen múlt vasárnap készítet
tem BARNA LINC1-TORTÁT
a következő módon:

— 14 deka vajat, 17 deka cukrot, 21 deka lisztet, 10 deka finomra 
tört barna mandulát, egy egész tojást, kevés fahéját és citromsza
got deszkán összegyúrunk. A tésztát aztán kétfelé osztjuk; az egyik 
darabot kinyújtjuk, tortaformába helyezzük és barack- vagy ribizke- 
ízzel bekenjük; a másik felének egy részéből rácsozatot készítünk, 
melyet keresztben a tortára rakunk, a tészta megmaradt részéből 
pedig ujjnyi vastag pálcát sodrunk és koszorú alakban a tortára he
lyezzük. Az egészet tojással bekenjük s középfokú melegnél lassan 
kisütjük.

— Köszönöm, — szólt Katóka, ki ezalatt szorgalmasan jegyez-
getett. — Hát a PISCHINGER-TORTÁT
melyik tudja közületek? Ezt a kis Erzsiké kérdezi.

— Ezt én tudom, — kiáltott örömmel Olga. — Elmondom az én 
kipróbált receptemet, írd le Erzsikének.

— 10 deka jó friss vajból mokka-krémet készítünk oly módon, 
hogy a vajat medencében habosra kavarjuk, aztán 2 egész tojást 10 
deka cukorral habüstben gyenge tűznél jó langyosra habozunk és 
ha kihűlt, még egy keveset habozva, lassan a vajhoz keverjük; 2 
deci jó erős fekete kávét 37* deka cukorral addig főzünk, míg felére 
be nem főtt. Ha a kávé kissé kihűlt, akkor a tömeghez hozzákavar
juk és kevés vaniliát is adunk hozzá. Ezzel a mokka-krémmel aztán 
6 vagy 7 darab nagyobb karlsbadi ostyát megtöltünk és az egész 
tortát csokoládé-jéggel bevonjuk.

— Hát a KRÉMES-TÉSZTÁT
ki tudja? — kérdezte Katóka.

De bizony ezt egyik sem tudta. Erre már a nagyanyus segítsé
gét kellett igénybe venni, aki éppen bejött a szobába.

Nagyanyus aztán készséggel elmondta.
— 14 deka írósvajból közönséges jó írósvajas tésztát készítünk, 

melyet két részre osztva, finomra kisodorjuk, két sütőpléhre tesz- 
szük, tojássárgával bekenjük és villával sűrűn megszúrdaljuk, más
ként a tészta hólyagos lesz. Ha a két levél tésztát megsütöttük, ki-
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hülni hagyjuk és a szélüket körülvágjuk. A krém a követ
kező módon készül: 1h  liter tejszínt kemény habbá verünk; 4 tojás
sárgát 2 deci tejben folytonos habozás mellett fölforralunk és ha ki
hűlt, a tejhabhoz keverjük; ezután 5 kis tábla zselatint kevés vízben 
fölolvasztunk és folytonos keverés közt hozzáadjuk, valamint finomra 
szitált, tetszés szerinti mennyiségű cukrot is. Ezt a krémet aztán az 
egyik tésztalevélre reákenjük, a másodikat pedig óvatosan reányom
kodjuk és hűvös helyre tesszük. Mielőtt föladjuk, éles késsel csinos 
négyszögü darabokra vágjuk.

— Hát a DOBOSTORTÁT
hogy kell készíteni? — kiáltott most föl Milike.

— A Dobostortát én következőképpen készítem és mindig jól sike
rül: 21 deka megtört cukrot 8 tojás sárgájával medencében negyed 
óráig jól összekeverünk. Ezután 8 tojás fehérjéből készült sűrű ha
bot, valamint 12 deka finom lisztet főzőkanál segítségével belekeve
rünk. Most néhány kerek tortaforma lapot vajjal megkenünk és liszt
tel behintjük, aztán az elkészített tésztát késsel a tortalapra kenjük 
és erős tűznél világosbarnára kisütjük. Amint a vékony lapokat a 
sütőből kivettük, a tortapléhről gyorsan leszedjük és egy deszkára 
helyezzük. Ezt mindaddig ismételjük, míg 12 vékony levelet megsütöt
tünk. Minden egyes levél megsülése után a tortaforma fenekét vaj
jal újra ki kell kenni. Ezek után 28 deka megtört cukrot és 6 egész 
tojást üstben habverővel a tűz fölött langyosra és jó habosra föl
habozunk. Most 42 deka jó friss teavajat medencében jó pelyhesre 
dörzsölünk, hozzáadjuk a többihez és folytonos keverés közben még 
21 deka, a tűzön kis vízzel föloldott és kihűlt finom csokoládét, utol
jára még kis vaníliát is teszünk hozzá. Ezen töltelékkel a kihűlt 
tésztalapokat megkenjük, egymásra rakjuk, minden egyes levelet 
kissé megnyomkodva. A töltelékből kis mennyiséget visszatartunk, 
hogy ezzel a torta oldalait, melyeket késsel megsimítottunk, szépen 
bekenhessük. Végre 10 deka megtört cukrot a tűzön víz nélkül, vilá
gosbarnára föloldunk, ezt gyorsan a tortára öntjük és késsel simára 
kenegetjük. A tortát legalább két órára hűvös helyre kell tenni.

— Hát a GESZTENYE-TORTÁT
tudod-e? — kérdezte Olga.

— 21 deka áttört gesztenyét 28 deka cukorral és 8 tojás sárgá
jával pelyhesen kavarunk; ebbe 8 tojás fehérjéből készült sűrű habot, 
kis vaníliát, 3Vs deka lisztet és utoljára IOV2 deka fölolvasztott vajat 
lassan egymás után belekeverünk. Azután két tortaabroncsba töltjük 
és lassan megsütjük. Most 7 deka megfőtt és áttört gesztenyéből, 
V* liter tejhabból, 7 deka cukorból és kis vaníliából tölteléket készí
tünk, mellyel a két tortát összeállítjuk. Végül az egészet kávé- vagy
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csokoládé-jéggel bevonjuk és fölül kis csokoládé-gesztenyével 
díszítjük.

— Ez nagyon jó lehet, — mondta Erzsiké, — magam is meg
fogom próbálni. De hát a KRÉMES-BÉLEST
tudod-e?

— Tudom azt is. Először is jó vajas-tésztát készítünk a követ
kezőképpen: 28 deka finom lisztet 31/* deka friss vajjal, 7 tojás sár
gájával, egy pohárka rummal, kevés sóval és hideg vízzel deszkán 
összegyúrunk, de se nagyon keményre, se nagyon lágyra. Most a 
tésztát mindaddig átdolgozzuk, míg a kézről le nem válik; azután 
kis kenyérré alakítjuk és egy negyed óráig pihenni hagyjuk. Ezalatt 
25 deka friss kemény vajat hideg vízzel jól megmosunk és kendő
vel leszárítjuk, azután 7 deka lisztet teszünk hozzá és egy kockát 
formálunk belőle. Most a tésztadarabot négyszögletesre kinyújtjuk, 
a vajat ennek közepére helyezzük és az egészet úgy tesszük össze, 
hogy a tészta két hosszú vége közül az egyik fönt, a másik lent 
feküdjék. Most nyujtófával kinyújtjuk és kevés liszttel behintjük. 
Ezután a tésztát háromszorosan összehajtjuk és megint négyszög
letesre kinyújtjuk. Végre négyrét összehajtjuk és nedves ken
dőbe burkolva, hűvös helyre tesszük. Egy óra múlva a tésztát 
ismét úgy, mint előbb, kétszer egymásután kinyújtjuk és összehajt
juk és megint félóráig pihentetjük. Ezután kinyújtjuk, kettévágjuk, 
villával megszúrjuk és világosbarnára megsütjük. Ha kihűlt, akkor 
a következő töltelékkel töltjük meg: 10 deka cukrot 6 tojás sárgájá
val, 3ih  deka liszttel és kevés vaníliával habüstben jól összekeve
rünk. Ezután V» liter forralatlan tejet adunk hozzá és gyenge tűznél 
a habverővel folytonosan habarjuk, míg a krém sűrű nem lett. Ha 
kihűlt, az egyik tésztalevelet jó vastagon bekenjük vele, a másikkal 
befödjük s vaníliás cukorral behintve, tetszés szerinti darabokra 
föl vágjuk.

— Na tudod, — szólt Erzsiké, — ez olyan hosszú volt, mint egy 
elbeszélés! Dehogy tudom én azt így elmondani! Kérlek, írd le.

— Nagyon szívesen, — felelt Katóka s azonnal hozott ceruzát 
meg papirt.

— Mindjárt kérlek azt is jegyezd föl, — mondta Erzsiké, —
hogyan kell készíteni a FARSANGI FÁNKOT,
hogy szép pántlikás legyen?

Katóka mosolygott.
— Arra is megtanított engem a jó nagyanyus. Hogy a farsangi 

fánknak olyan szép fehér szalagöve legyen, ne csak a tészta helyes 
elkészítését tartsuk szem előtt, hanem még a következőket is: 1-ször: 
minden langyos legyen, ami csak a tészta készítéséhez szükséges;
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2-szor: a tésztát lágyra kavarjuk és meleg helyre tegyük, hogy 
gyorsan keljen; 3-szor: nagyon aprókra ne szaggassuk és kiszag
gatás után ne hagyjuk túlságosan elkelni; 4-szer: bő zsírban süssük, 
de ne nagyon forróban; 5-ször: a tésztát azzal a részével tegyük a 
zsírba, amelyik kelés alatt fölül volt; 6-szor: egyszerre csak annyit 
tegyünk a zsírba, hogy a tészták idébb-odább mozoghassanak anélkül, 
hogy egymáshoz érjenek, s amint beraktuk, azonnal borítsuk be 
addig, míg a másik oldalára nem fordítjuk, azután már nem kell. 
beborítani.

V.

— Nagyanyus, — kiáltott Katóka berontva a szobába és sap
káját, kabátját ledobva egy székre — nincs a világon több olyan 
édes, jó néni, mint Etelka néni! Nem hiába, hogy Margitka és 
Ilonka a legjobb barátnőim, de édesanyjukat is legjobban szere
tem valamennyi néni között.

— Én is, — felelt nagyanyus melegen. — Van benne valami, ami 
hasonlít a te édes jó anyádhoz, Katóka, — tette hozzá elboruló arc
cal, megsimogatva Katóka haját. — Arcáról úgy sugárzik a jóság 
és a lelki nemesség, hogy az ember szinte jobbnak érzi magát, ha 
közelében lehet. Szeresd is őt Katókám, mert nem mindig találko
zunk az életben olyan önzetlen, nemes lélekkel.

— Lássa nagyanyus, éppen azt gondoltam én is magamban, 
hogy a jóság néha milyen csekélységekben is nyilvánulhat. Ma dél
után nagyon sokan voltunk Ilonkáéknál és uzsonnára annyi sok min
denféle volt. Különösen valami pompás sütemény Ízlett nekem, ami 
külsőleg éppen olyannak látszott, mint a burgonya. Én kíváncsian 
nézegettem, de nem mertem kérdezni, hogyan készül. De uzsonna 
után odajött a néni hozzám s azt mondta:

— Láttam kis Katókám, hogyan nézegetted a mi
BURGONYA-SÜTEMÉNYÜNKET, 

no, majd leírom neked, hogyan készül, mert tudom, jó kis gazd- 
asszony vagy, hasznát veheted.

Azzal bement a másik szobába és ott mindjárt le is írta, de nem
csak azt az egyet, hanem egy sereg más könnyű tésztát és tea-sütc- 
ményt is. Nem sajnálta a fáradságot az édes jó néni, hanem leírta ő 
maga, sajátkezüleg nekem! Itt van ni!
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Nagyanyus föltette az ókuláréját és olvasta:.
— Burgonya-sütemény. Tegyünk a tűzhöz kis habüstben negyed 

kiló cukrot egy kevés vízzel s főzzünk belőle méz sűrűségű szirupot. 
Negyed kiló mandulát héjával együtt törjünk meg finomra, vessük a 
forró szirupba, keverjük el jól s hagyjuk kihűlni. Ekkor csavarjuk 
bele egy fél citromnak a levét, formáljunk belőle kisebb burgonya 
nagyságú gömböket, ezeket hengergessük meg jól reszelt csokoládé
ban s ha kissé megszikkadtak, gömbölyű hegyű késsel tegyünk azo
kon 2—3 olyan vágást, hogy a jól megfőtt s fölrepedezett burgonyá
hoz legyen hasonló.

— Ez nagyon jó lehet, nem is ismertem eddig, — szólt nagy- 
anyus, — lássuk a többit.

PERECKÉK .
Tegyünk a gyúródeszkára 21 deka lisztet, 14 deka friss írósvajat, 7 
deka citromos cukrot és ha kissé elmorzsoltuk, gyúrjuk tésztává 2 
tojássárgával. Formáljunk belőle egy nagy hengert, daraboljuk el dió 
nagyságú darabokra s ezekből készítsünk egyforma szép pereceket. 
Kenjük meg tojással és darabos cukorral hintsük be, azután szép vilá
gos sárgára süssük meg.

— De hát még ezek a DIÓS CSÓKOCSKÁK
milyen jók, nagyanyus, — mondta Katóka, — ezekből is ettünk!

— Igazán? — mosolygott nagyanyus, s aztán olvasta:
— 14 deka finomra darált diót (mogyorót vagy mandulát), 14 

deka cukrot, kevés finomra aprított citromhéjat és 3 tojás fehérjét 
jó fél óráig egyformán és egyenletesen keverjük el. Ha jó sűrű és 
habos, fehér viaszszal bekent pléhre rakjunk belőle apró halmocs- 
kákat, s ha már kialudt a tűz, tegyük be a langyos sütőbe és szárít
suk meg.

— Ez igazán jó lehet, s milyen könnyen elkészíthető. Ezt a
v a n íl iá s-k e n y e r e t

meg magam is ismerem. Kipróbált jó recept . . . Törjünk és 
szitáljunk meg tizennégy deka vaniliás cukrot, keverjük fél órág 
két egész tojással és háromnak sárgájával, ha jó habos és sűrű, te
gyünk hozzá 14 deka legfinomabb lisztet, vegyítsük gyöngéden kö
zéje s öntsük egy keskeny kis bádog pléhbe, melyet előzőleg friss 
vajjal vagy tiszta olajjal kikentünk és cukros liszttel behintettünk. 
Süssük vigyázva mérsékelt tűznél s ha kihűlt, szeleteljük föl tetszés 
szerint.

— De ezek a tea-sütemények is jók ám, nagyanyus, — figyel
meztette Katóka. — Holnap mindjárt meg is fogom próbálni.

OROSZ TEA-KIFLI.
17 deka lisztet, 3V2 deka vajat, 7 deka cukrot, 10 tojás sárgáját és

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 2
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egy kevés citromillatot a nyujtódeszkára téve, a sodrófával addig 
vegyítjük, míg a tészta róla le nem válik. Ekkor kis kifliket formá
lunk belőle, nagyon kevéssé megkent pléhre téve, tojással megken
jük s mérsékelt tűznél világos színűre megsütjük.

SÓS RÜDACSKÁK
tea mellé. Vegyünk 14 deka vajat, negyed kiló lisztet, 3V2 deka cuk
rot, kevés sót és 3 tojás fehérjét. Mindezt gyorsan gyúrjuk össze 
szép sima tésztává és formáljunk belőle arasznyi hosszúságú és kis 
ujj vastagságú rudacskákat. Kenjük meg tojás sárgájával, hintsük 
meg sóval és köménymaggal, aztán vigyázva süssük meg világos 
barnára. Ha melegen kiszedjük, helyezzük deszkára, ne tányérra, 
hogy meg ne görbüljenek.

— No hát ezek mind igen kitűnő dolgok; remélem meg is kö
szönted Etelka néninek?

— Meg bizony, nagyanyus! De most még valamit szeretnék 
kérdezni, ami nem tartozik ugyan a sütemények közé, de szó volt 
ott az uzsonnánál a francia salátáról és Edith, ki a szomszédom volt, 
kérdezte, hogyan készül. Én nem tudtam elmondani neki, de meg
ígértem, hogy leírom és elküldöm, azt is, meg a csokoládé-bonbon 
elkészítési módját is. Édes nagyanyus, kérlek mondd el.

A FRANCIA SALÁTÁT 
többféleképpen is készítik. Egyik igen jó készítésmódja a következő: 
Babot, lencsét puhára főzünk, egy tejes heringet jól megmosunk, 
megtisztítunk, apró kockára vágjuk, a máját ecettel, kevés olajjal, 
egy keményre főtt tojásnak megreszelt sárgájával jól összedörzsöl
jük, mindezt összekeverjük, s apró zöld salátával, keményre főtt 
tojással, céklával díszítjük.

A CSOKOLÁDÉ-CUKORKÁK 
készítési módja meg a 'következő: Egy tábla csokoládét kis vízben 
föloldunk és ha a cukor a karamel-próbát elérte, akkor a föloldott cso
koládét a cukorhoz öntjük és az egészet még egyszer a karamel- 
próbáig fölforraljuk. Ezután kőlapra öntjük és ha félig kihűlt, kis 
cukorkákat metszünk belőle.

— Mennyi jó dolgot is tanúltam ma, — örvendezett Katóka, s 
mindent gondosan följegyzett a szakácskönyvébe.
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Rózsaszín fulard-ruhában, kezében egy nagy rózsabokrétát 
tartva, állt Katóka a szoba közepén és úgy érezte, hogy olyan zavar
ban van, mint talán még soha. Szemben véle állott egy fiatal ember, 
frakkban és igen-igen kipödrött bajuszkával és karját nyújtotta neki, 
hogy levezesse a kocsihoz.

Nagyanyus is ott állt, fekete selyemruhában és édes apa is, a 
szalonkabátjában, amelyből már egy kissé kihízott.

Menyegzőre mentek valamennyien, a szöszke Klárikának, Ka
tóka egyik jó barátnőjének a menyegzőjére. És Katóka koszorús-lány 
volt és ezzel a hegyes bajuszkájú fiatalemberrel kellett néki egy ko
csiba ülni s a templomba elmenni.

De csakhamar elmúlt zavara, s mire a lépcsőn leértek, már vigan 
és elfogulatlanúl csevegett.

Hát még a lakodalmon milyen jól mulatott. Táncoltak is haj
nalig. És az a nagy, fényes vendégsereg, a gyönyörű, gazdagon dí
szített, minden jóval, széppel megrakott asztal, — mindez úgy tűnt 
föl Katókának, mint egy szép álom.

Másnap kissé kábult volt ugyan Katókának a feje, de valami 
olyan kellemes zsibongást érzett a fejében, mintha még most is a 
keringő dallamok zsonganának a fülében.

Estefelé bement nagyanyus szobájába, leült melléje a dívánra, 
s azt kérdezte:

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

— Hogyne emlékezném, — nevetett nagyanyus. — Én nem 
táncoltam, nekem nem udvaroltak a fiatalemberek, tehát nem maradt 
más foglalkozásom, mint vacsorázni és megfigyelni mindent. Sőt 
annyira figyeltem, hogy egypár új receptet is hoztam magammal 
Katókának!

De már erre fölébredt Katókában a kis gazdasszony.
— Nagyanyó, édes nagyanyó, mondd el hamar, mi jót tanúltál!
— Persze, — mondta mosolyogva nagyanyus, — a fogas, malac, 

nyúl, fácán, liba és pulyka téged nem érdekel, csak a nyali-falik, a 
torták, krémek és fagylaltok, ugy-e? Édes apád ugyan más véle
ményen van, s ő a malacpecsenyénél bevégezte a vacsorát, de ti 
lányok csak ott kezdtétek el, mikor az első tortát körülhordozták.

VI.

2*
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No, hát az egy olyan finom, jó SACHER-TORTA
volt, amilyent még nem ettem. Jegyezd mindjárt föl magadnak, hogy 
hogyan készítik.

Már hozta Katóka sietve a szakácskönyvét és írta, amit nagy- 
anyó mondott:

— 14 deka vajat 14 deka meglágyított csokoládéval fél óráig 
keverünk, 14 deka cukorport 6 tojás sárgájával külön fél óráig dör
zsöljük, azután összekeverjük. Hat tojásfehér nagyon kemény habját 
és 14 deka lisztet könnyedén hozzá keverünk, tortaformában kisütjük 
és csokoládé jéggel bevonjuk.

CSÁSZÁR-KRÉM;
ehhez 4 deci tejsűrűt fölfőzünk, ha meghűlt, 6 tojássárgát vaniliás 
cukorral eldörzsölve, beleteszünk. Addig verjük a tűzön, míg fő, 
aztán hidegre tesszük. 6 levél zselatint vízben föloldunk, hozzá szűr
jük, valamint két kanál rumot is. 4 deci tejsűrűből kemény habot 
verünk, hozzá elegyítjük, formába öntjük és jégre tesszük.

ANGOL KRÉM.
Veszünk 4 deci jó bort, 3 citromnak a levét, 4 darab citromhéjat, 2 
darab narancshéjat; 10 tojássárgát habüstben jól elsodorjuk, azután 
a borral összeelegyítjük, a citrom levét és héját is hozzá s annyi 
cukrot, amennyit gondolunk, hogy elég édes legyen. Most a tűzön 
krém-sűrűségűvé verjük, de nagyon kell ügyelni, hogy össze ne men
jen. Mikor készen van, tálba töltjük, a tíz tojás fehérjének kemény 
habját hamar a meleg krémhez elegyítjük, 17 gram zselatint kevés víz
ben föloldva hozzá szűrünk, s az egészet a habverővel addig verjük, 
amíg meghűl. Ekkor formába öntjük s jégre tesszük.

— A fagylaltok közül a NARANCS-FAGYLALT
Ízlett a legjobban, — szólt közbe Katóka, — azt is kérlek mondd 
el nagyanyus, hogyan készül?

— 56 deka cukrot, egy narancsnak a héját egy liter vízben fél
óráig főzünk, aztán sűrű kendőn átszűrjük és hűlni tesszük. Aztán 
három narancsnak és egy citromnak a levét is hozzátesszük, for
mába töltjük, s folytonos keverés között megfagyasztjuk, miként a 
fagylaltot szokás.

— Még valami édességet írj föl, Katóka, ami szintén igen jó
volt. CSOKOLÁDÉ GOLYÓK, DIÓVAL.
28 deka cukorból iVz deci vízzel sűrű szirupot főzünk, míg nyúlós 
lesz. Azután 28 deka diót megőrölve beleteszünk és jól megfőzzük. 
Mikor kihűlt, langyos-vizes kézzel golyócskákat formálunk belőle, 
száradni hagyjuk, aztán csokoládé jégbe forgatjuk és aprón vágott 
mandulába. Kis papír tokocskákba helyezzük.
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VII.

A hidegtől pirosra csípett arccal lépett be Katóka a nagyanyus 
szobájába.

Korcsolyázni volt, s most frissen, vígan, kissé átfázva, de jóked
vűen sietett nagyanyjához, össze-vissza csókolta s aztán egy gő
zölgő, forró papircsomagot húzott ki karmantyújából.

— Nézd, mit vett az úton apuska, — kiáltotta nevetve, — sült 
gesztenyét. Azt mondta: melegítsem meg vele a kezemet, de én bi
zony felét megettem. A másik felét hazahoztam neked.

— Köszönöm, — nevetett nagyanyus, — de az én öreg fogaim 
bizony már nem tudják megropogtatni.

— Nagyanyus, — szólt Katóka, mialatt szép rendesen elrakta 
téli kabátját, kalapját s minden holmiját, — az igazat megvallva, én 
sem nagyon rajongok a gesztenyéért, — kivéve a cukros geszte
nyéért. Oh, az már aztán pompás!

— Kis nyalánk! — mosolygott nagyanyus, — hát készítsd meg
ezt CUKROS GESZTENYÉNEK.

Katóka kerekre fölnyitotta szemét.
— De úgy, ahogy a cukrásznál árulják?
— Ügy, úgy. Szép, hibátlan sült gesztenyét lehéjalunk, ezalatt 

cukrot kevés vízzel addig forralunk, míg a cukor egész sűrű lesz, 
azaz karamellé válik; legjobb próbája annak, hogy vájjon jó-e, ha 
vékony fadarabkát elébb hideg vízbe, aztán gyorsan a forró cukorba, 
aztán újra hideg vízbe mártunk; ha lepattan róla a cukor, akkor jó, 
nyúlósnak nem szabad lennie, mert akkor a fogakhoz tapad. Ha a 
cukor kész, a gesztenyét kis vékony pálcikára tűzve (legjobb egy 
fogpiszkáló), egyiket a másik után belemártjuk, s márványlapra, 
vagy kőre tesszük hűlni. Ha szépen megüvegesedtek, kis papir- 
tokocskákba helyezzük.

— Most rögtön meg fogom próbálni! — lelkesedett Katóka s ki
bontotta a csomagot, hogy kivegye belőle a gesztenyéket. Akkor 
látta, hogy bizony csak négy szem maradt benne. Amíg nagyanyus 
magyarázott, ő szépen megette a többit.

— No, ezzel most nem érdemes vesződni, — mondta nevetve, — 
hanem vasárnap délutánra, mikor eljönnek Erzsikéék, akkorra meg
próbálom. Édes, aranyos jó nagyanyus, taníts meg kérlek egypár új
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csemegére meg tortára is, hiszen tudod, hogy mi leányok azt sze
retjük legjobban.

— Nem bánom hát, te kis macska, — mosolygott nagyanyus, — 
a vasárnap nálunk úgyis mindig rengeteg sok tojás, cukor meg vaj 
pusztulását jelenti. Hozd hát a szakácskönyvedet és jegyezgesd föl 
benne, amit mondok.

Katóka ujjongva szaladt a könyvecskéje után s aztán szembe
ülve nagyanyjával, várakozással tekintett reá.

— Szép, hibátlan paszulyszemeket egy éjjelen át sós vízben áz
tatjuk, — kezdte nagyanyus hamiskás mosollyal pillantva Katókára, 
— másnap a vizet leszűrjük róla és húslevet töltünk reá. Aztán 
hagymát, cellert, sárgarépát és petrezselymet teszünk hozzá, csön
desen főzzük két órán át, aztán szitán áttörjük, tojásból és tejföl
ből habarást teszünk bele, még egyszer fölforraljuk és melléje koc
kára vágott, pirított zsemlét adunk.

— De nagyanyus! — kiáltott Katóka ámúlva, — hiszen ez nem 
torta!

— Hát persze, hogy nem az, — hunyorgott nagyanyus roppant 
komolyan, — ki mondta, hogy ez torta? Ez egy nagyon kitűnő leves.

BABLEVES Á LA CONDÉ.
Holnap mindjárt megpróbálhatod. Apád nagyon fogja szeretni.

— De édes nagyanyus . . .  én vasárnapra . . .
— Vagy úgy? — nevetett nagyanyus, — valami nyali-fali kell?

Valami jóféle DIÓSTORTA CSOKOLÁDÉ-KRÉMMEL,
m i?. . .

— Az, az, — integetett Katóka, s csak úgy ragyogott az arca az 
örömtől. — Hogy kell azt készíteni, nagyanyus?

— Következőképpen: 35 deka porcukrot 10 tojás sárgájával el
dörzsölünk, 35 deka finomra tört diót, egy evőkanál rumot, egy kés
hegynyi fahéjat, 2—3 apróra tört szegfűszeget és a 10 tojás ke
ményre vert habját keverjük hozzá. A tortaformát vajjal kikenjük és 
meglisztezzük, a tésztát beletöltjük és nagyon lassú tűznél kisütjük, 
mikor kihűlt, három lapra vágjuk és megtöltjük a következő töltelék
kel: 3 egész tojást 3 kanál porcukorral eldörzsölünk, üstben a tűznél 
sűrűre fölverjük. Ezalatt 20 deka vajat habosra dörzsölünk és ha a 
fölvert tojás kihűlt, hozzákeverjük, úgyszintén három tábla, kevés 
vízben főzött csokoládét, mit előzőleg jól eldörzsölünk, hogy dara
bos ne legyen. Ami töltelék a levelek megkenése után megmarad, 
azzal oldalt és fölül a torta tetejét kenjük meg. Csokoládé-jéggel le
öntjük és apróra vagdalt mandulával meg pisztáciával díszítjük föl 
koszorú-alakban.
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— Pompás lehet ez, nagyanyus, — mondta Katóka.
— De a GESZTENYETORTÁM

sem rossz ám, amit most elmondok, — szólt nagyanyus. — Főzzünk 
puhára egy kiló olasz gesztenyét, hámozzuk le azon melegében és 
törjük át egy ritka szitán, de két jó marókra valót tegyünk félre a? 
áttöröttből. Ezután keverjünk habosra nyolc tojássárgáját és negyed 
kiló finom cukrot, ehhez tegyük a nagyobbik rész gesztenyét és 
végül 6 tojás fehérének keményre vert habját is. Öntsük most az 
egész keveréket tortaformába s ha kisült, vágjuk ketté egy szál erős 
cérnával, töltsük meg jó édes tejszínhabbal, mely közé a félretett 
két marék gesztenyét is keverjük s ha egymásra helyeztük a meg
töltött tortalapokat, vonjuk be csokoládé-jéggel.

— Köszönöm, édes nagyanyus! Hogy fognak ennek vasárnap 
a leányok örvendeni.

— Na, azt hiszem, a MOKKA-TORTÁRA
sem haragusznak meg. Négy tojás nehézségű cukrot 5 tojássárgájá
val jól eldörzsölünk, az 5 tojás fehérjéből jó kemény habot verünk 
és 2 tojás nehézségű lisztet hintünk bele, az egészet jól összekever
jük, kisütjük, mikor kihűlt négy lemezre vágjuk s a következő tölte
lékkel töltjük meg: 25 deka fonott cukrot 8 tojássárgára ráöntünk, 
rézüstben a tűzön sűrű krémmé verjük, mikor kihűlt, 16 deka hab
zásig kevert vajat teszünk bele és 3 kanál nagyon erős feketekávét. 
A lemezeket ezzel a töltelékkel megkenve egymásra rakjuk s fölül 
meg oldalt csokoládéjéggel vonjuk be.

— Csupa jó dolgok, — mondotta örömmel Katóka,
— Hát egy krémet akarsz-e készíteni? — kérdezte nagyanyus.
— Hogy akarok-e? — kiáltott Katóka, — oh, nagyanyus, hogy 

is lehet ilyet kérdezni?

— Megtanítalak hát egy jó GYÜMÖLCS-KRÉMRE.
Egy csinos formát mandula-olajjal kissé bekenünk s aztán különféle 
befőtt gyümölcsöt, málnát, epret, barackot, cseresnyét, (melynek 
magvát előbb kiszedtük), körtét, stb. addig teszünk bele, míg a forma 
félig megtelt. Most 28 deka cukrot egy liter vízben a tűzön föloldunk, 
3 narancs és egy citromnak a nedvét hozzá átszűrjük, azután 8 lap 
finom zselatint a tűzön kevés vízzel föloldunk és szintén a cukorba 
beleszűrjük. Az egészet a gyümölcsre öntjük és két órára a jégre tesz- 
szük, hogy jól megkocsonyásodjék. Mikor tálra kiborítjuk, piskótá
val vagy apró teasüteménnyel rakjuk körül.

— Milyen pompás uzsonnánk lesz vasárnap, — örvendezett Ka
tóka s összecsókolta a nagymamát.
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VIII.

— Oh, Istenem, mit csináljak! — sóhajtott Katóka csüggedten. 
Kötényében egy egész halom levelet tartott, s úgy állt ott nagyanyus 
előtt, mint a megtestesült kétségbeesés.

— No, mi baj, Katókám? — kérdezte nagyanyus, ölébe téve 
kötését s homlokára tolta szemüvegét.

— Nézd csak, nagyanyus, ezt a sok levelet! Mind a barátnőim 
írták. Mindegyik kérdez valami konyha-receptet vagy háztartási 
dolgot. Ha mindegyiknek külön válaszolok, egy hétig sem készülök 
el, meg aztán nem is tudok mindent!

— Sebaj no, Katókám, — vigasztalta nagyanyus. — írd le egy 
levélben minden kérdésre a választ s aztán majd kiválogatja kiki a 
magáét.

Katóka csak elnevette magát, hogy nagyanyus milyen köny- 
nyen ki tudja találni mindennek a módját, maga elé tett egy nagy 
árkus papirost s aztán írta, amint következik: Valériának, Katinká
nak, Gizikének, Elzának, Nellikének, Ninának.

BURGONYA-TORTA.

17 deka cukrot és 10 tojássárgát habüstben, — melyet forró vízzel 
megtelt fazékba helyezünk, — a habverővel erősen habarjuk, míg 
sűrűvé vált; ha sűrű, félretesszük és még addig habarjuk, míg lan
gyos, de végre egészen kihűlni hagyjuk. Most tíz tojás fehérjéből 
habot verünk és hozzátesszük, azután 17% deka burgonyalisztet, egy 
egész citromnak a nedvét és kevés citromszagot lassan hozzákeve
rünk. Azután a tortaabroncsot vajjal bekenjük és liszttel behintjük, a 
tésztát beletöltjük és középfokú hőnél világosbarnára megsütjük. Ha 
kihűlt, a tortalapot kettévághatjuk és tetszés szerint krémmel vagy 
tejszínhabbal megtölthetjük vagy csak fölül és oldalt vonjuk be na
rancs-, citrom- vagy csokoládé-jéggel.

SZALON ANANÁSZ-CUKORKÁK.

28 deka cukrot 2 deci vízzel a golyópróbáig megfőzünk és kőlapra 
öntjük. Ha a cukor kissé kihűlt, főzőkanállal még jól összekavarjuk, 
azután addig simítjuk, míg meg nem keményedéit; nagy lábassal be
födjük és néhány percig hülni hagyjuk, azután kézzel még jól átdol
gozzuk. Majd ismét a tűzre tesszük, egy evőkanálnyi ananász
nedvvel összekeverjük addig, míg meg nem melegedett, azután még



25

hidegen is kavarjuk. Ha keményedni kezd, kis papírtokokba töltjük, 
kézzel lelapítjuk és ha egészen kihűlt, kis darabokra metszük, melye
ket színes papírba göngyölítünk.

Ugyanúgy készítünk eper-cukorkákat is, csakhogy az ananász- 
nedv helyett eper-nedvet teszünk hozzá. A citrom-cukorkához meg 
egy egész citromhéjról annak sárgáját egy darab cukorral ledörzsöl
jük, a megsárgult cukrot késsel levakarjuk, kis langyos vízben föl
oldjuk és úgy kezeljük, mint fönn.

HUSZÁR-FÁNK
14 deka írósvajat 10 deka olvasztott vajjal habzásig eldörzsölünk, 
3 tojássárgát, 14 deka cukrot, egy citromnak a lereszelt héját, kevés 
vaníliát és 35 deka lisztet belekeverünk, jó keményre összegyúrjuk, 
diónagyságú gömböket szakítunk, közepét ujjunkkal kinyomjuk, be
főttet teszünk bele, tojásfehérjéből vert habot kenünk a tetejére, cuk
ros mandulával meghintjük és hirtelen tűznél kisütjük.

ANGOL SÜTEMÉNY.
28 deka vajat habosra dörzsölünk, 19 deka cukorport, 7 tojássárgát, 
28 deka lisztet, 21 deka mazsolát, 21 deka apró fekete szőlőt, 7 deka 
kandirozott apróra vágott narancshéjat, 7 deka citronádot egymás
után hozzáadva összekeverjük. Utoljára egy kis pohár rumot teszünk 
bele, sütőbe tesszük s jó tűznél kisütjük. Hidegen kell fölvágni. 
Sokáig eláll.

GYÜMÖLCS-KENYÉR. 
17 deka cukrot 9 tojássárgájával medencében nagyon pelyhesen 
összekavarunk és ehhez 7 deka különféle befőtt gyümölcsöt össze
vagdalva hozzáteszünk és utoljára 14 deka lisztet belekavarunk. Hosz- 
szúkás kenyeret formálunk belőle és tojássárgával kétszer bekenve 
középfokú hőnél megsütjük. Ha kihűlt, kis darabokra metsszük.

GYÜMÖLCS-KENYÉR 
(más módon). 28 deka fügét, 28 deka cuikorbafőtt szilvát, 14 deka 
citronádot, 14 deka nagy mazsolaszőlőt, 14 deka datolyát, 28 deka 
diót, 14 deka mandulát (mindezt 'fölvagdalva), 28 deka mézet, 28 deka 
cukrot, kevés fahéjat, citromot és szegfűszeget, végre három pohárka 
rumot medencében összekavarunk, kendővel befedjük és 24 óráig ál
lam hagyjuk. Ezután 21 deka lisztből, melyhez 3V2 deka élesztőből 
és kevés tejből készített kis kovászt tettünk, közönséges élesztőtész
tát készítünk. Ha a kovász megkelt, 5 deka cukrot, 7 deka vajat és 
két tojássárgát a tésztához keverünk, az elkészített gyümölccsel me
dencében összekavarjuk és az egészből hosszúkás kenyeret alakítunk. 
Vajjal vagy zsírral bekenjük, mandulával kirakjuk és gyenge hőnél 
kisütjük.



26

TÖPÖRTÖS POGÁCSA, 
Fél liter lisztet ugyanannyi finomra vágott töpörtővel s kevés sóvak 
sodrófával jól összekeverünk. Azután hozzáadunk két tojássárgát, 
három kanál bort s 17 gram tejben föloldott élesztőt. Az egészet addig 
dolgozzuk kézzel, míg szép sírna tészta válik belőle, melyet lehetőleg 
finomra kisodrunk, újra összehajtjuk, újra kisodorjuk, míg a negye
dik sodrás után fánkmetszővel kis pogácsákat szúrunk ki belőle, me
lyeket a sütőpléhre elhelyezvén, meleg helyen még egy darabig kelni 
hagyjuk. Azután fölületüket hosszában és széliében kockásra megvag
daljuk, tojássárgával megkenjük s szép világosbarnára megsütjük.

KÁPOSZTÁS-RÉTES.
Jó rétes-tésztát készítünk, vékonyra kinyújtjuk, olvasztott zsírral 
meglocsoljuk és szikkadni hagyjuk. Azalatt egy kemény fej káposztát 
meggyalulunk, vagy finomra összevagdalunk és besózzuk. Kevés ap
róra vágott vöröshagymát zsírban megpirítunk, ha már sárgul, ki
csavarjuk a káposztát levétől, a zsírba tesszük és pirosra pörköl
jük, — persze ügyelni kell, hogy oda ne égjen. Sót és borsot teszünk 
reá és félretesszük, hogy meghűljön. Ha meghűlt, vékonyan ráken
jük a tésztára, összehengerítjük és ropogósra megsütjük.

DIÓS-RÉTEST
magyarosan következőképpen készítjük: Jó rétestésztát készítünk, s 
amíg pihen, diót törünk s apróra vagdaljuk. A tésztát előbb vastagon 
meghintjük cukorral, azután fahéjat, szegfüvet, citromhéját, mazsolát 
és diót hintünk reá. Kikent pléhre tesszük, a tetejét vajjal megkenjük, 
amit bele is csöpögtettink. Szép világos sárgára sütjük ki.

DIÓS-LEKVÁROS-RÉTES, 
Ha a rétestésztát vékonyra kinyújtottuk, az egész lapot meghintjük 
gazdagon cukorral, kevert tört dióval, zsírral jól meglocsoljuk, aztán 
a felső végén barack- vagy még jobb málna-lekvárral egy ujjnyi 
vastag csíkot húzunk, gyengén összesodorjuk, de nem laposra, hanem 
gömbölyűre, s aztán ropogósra sütjük.

SZIKITS-TORTA,
12 tojás sárgáját 12 evőkanál cukorral összekeverünk, 6 kanál liszt, 
2 tábla reszelt csokoládé s a 12 tojás fehérjének habja jön még 
hozzá. Három formában sütjük meg, s a következő töltelékkel töltjük 
meg és vonjuk be: 20 deka vajat habosra keverünk, kevés vaniliát és 
6 kanál törött cukrot teszünk bele. 25 deka őrölt diót 1 deci tejszín
nel leforrázunk, ha kihűlt, a vajjal összekeverjük, még egy félóráig 
keverjük s a lapokat bevonva, egymásra rakjuk. Fölül és az oldalait 
szintén bevonjuk.
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NAPOLEON-TORTA.
21 deka vajat elkeverünk 28 deka cukorral, 6 tojássárgával és vaní
liával. Azután 4 tábla reszelt csokoládét, 14 deka darált mandulát, 6 
deka kifli- vagy zsemlemorzsát és utoljára 6 tojás keményre vert 
habját keverjük bele és kikent formában 2 vagy 3 részben megsüt
jük. A következő töltelékkel töltjük meg: 14 deka mogyorót dará
lunk, 14 deka cukrot megolvasztunk, a mogyorót beletesszük, hozzá
2 kanál tejszínt esetleg egy csöpp vajat és vaniliát is bele, ha kihűlt, 
a tortalapokat megkenjük vele, kivülről csokoládé jéggel vonjuk be.

OROSZ TORTA .
6 tojássárgát 6 kanál cukorporral elkeverünk, ugyanannyi tojás hab
ját, 2 kanál lisztet és egy és fél tábla olvasztott csokoládét köny- 
nyedén közékeverünk s azt vékony lapokban megsütjük. Ha kisült, 
minden lapot a következő töltelékkel töltünk meg: 14 deka vajat 14 
deka vaníliás cukorral, 4 kanál darált dióval habosra keverünk, jól 
eldörzsöljük, a lapokat megkenjük, kívülről is és cukorba főtt gyü
mölccsel díszítjük.

STEFÁNIA-TORTA.
14 deka porcukrot, 14 deka lisztet, 7 deka vajat s 8 tojás sárgáját jól 
összekeverünk, majd utoljára 8 tojás fehérjének keményre vert hab
ját. 6—8 tortalapot sütünk belőle s ha megtöltöttük, málnajéggel von
juk be. A hozzávaló töltelékhez 20 deka vajat jól eldolgozunk, 14 
deka cukrot és 2 szelet fölolvasztott csokoládét keverünk hozzá.

SCHLAUCH-TORTA.
3 tojás fehérjét 28 deka porcukorral jól összekeverünk, 28 deka törött 
mogyorót s 4 tojás fehérjének habját adjuk hozzá s ha összekevertük, 
két részben kisütjük. A hozzávaló töltelék: 3 tábla megpuhított cso
koládét 3 evőkanál cukorral és kevés vízzel megfőzünk, aztán 5 tojás- 
sárgáját egy kis cukorral fölverünk krémmé, ha kész, öntsük össze a 
csokoládéval és főzzük meg keveset, ha kihűlt 2—3 kanál tejszínhabot 
adunk még hozzá, ezzel megtöltjük és bevonjuk a fölületét is. Jégre 
tesszük, s csak másnap tálaljuk.
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IX.

Egyik este, amint Katóka lámpagyujtás előtt, szokott kedvelt 
helyén, nagyanyus lába előtt, kis zsámolyon üldögél, és mesélget 
neki mindenféléről, nagyanyus egyszerre csak azt kérdezi tőle:

— Katókám, nem akarod-e jövő vasárnap délutánra meghívni a 
barátnőidet?

Katóka egészen elpirult örömében.
— Oh, hogyne, édes nagyanyus! Én nem is mertem volna kérni! 

De vájjon megengedi-e édesapa?
— Megengedi. Sőt még egyebet is megenged. Mi már megbeszél

tük ezt együtt. Megengedi, hogy minden második vasárnap meg
hívhasd barátnőidet és néhány ismerős fiatalembert is. Szabad tán
colni is, ha kedvetek tartja. Már nagy leány vagy, Katóka, és édesapa 
azt akarja, hogy mulass is egy kicsit, élvezd a fiatalságodat, a komoly 
kötelességek teljesítése mellett. Bálba még nem viszünk, mert arra 
igen fiatal vagy, hanem itthon, meg a barátnőidnél szabad mulatni.

Katóka azt sem tudta, hogyan köszönje meg. Ugrált, táncolt örö
mében, s alig várta, hogy hazajöjjön édesapa, hogy neki is meg
köszönje.

Azonnal elősorolta, hogy kiket fog meghívni, s lázas buzgalom
mal sietett lámpát gyújtani, hogy mindjárt meg is írja a meghívókat.

— De Katókám, — szólt nagyanyus, — az idén is úgy lesz, mint 
eddig volt. Magadnak kell ám mindent elkészíteni, mert tudod, hogy 
a Zsuzsink még a legegyszerűbb ételt sem igen tudja egyedül elkészí
teni, sőt mi több, neked kell összeállítani az ételsort is. Hadd lássam, 
értesz-e hozzá?

Katóka egészen büszke volt erre a föladatra.
— Azt hiszem, értek hozzá, — felelt elégedetten. — Tehát hall

gass csak ide nagyanyó, mit szándékszom készíteni. Gondolom leg
jobb lesz, ha teát adunk föl kávé helyett. Már hideg van és az isme
rőseim közül mindenki szívesebben issza meg a teát, mint a kávét, 
Igen, és édes nagyanyus, asztalt terítünk, ugy-e? Sokkal kényelme
sebb úgy, mint körülhordozni. Ja j, de gyönyörű asztalt fogok teríteni, 
tudod, olyanformán, mint most a kertészeti kiállításon láttuk, zöld 
levélfüzérekkel díszítve, az asztalkendőket egyiket legyező, a mási
kat hattyú-alakban a pohárba állítani és minden teríték elé piciny 
kristály üvegbe három-négy szál gyöngyvirágot teszek. Az asztal 
közepére pedig zöld mohával telt lapos virágkosarat, teletűzdelve 
piros szegfűvel. Ja j, de gyönyörű lesz!
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— Katókám, Katókám, hiszen nem lakodalomra készülünk! — 
szólt közbe nagyanyus. — És aztán mit gondolsz, mibe kerülne az a 
sok virág? Annyi szegfű és gyöngyvirág, ilyenkor? És ha te ilyen pa
zarul kezded, barátnőid vagy túl akarnak tenni rajtad s akkor hiába 
való költségbe verik magukat, vagy nem akarnak, de akkor meg 
nem érzik jól magukat nálad. Nem, édes kis leányom, csak ma
radjunk meg mi mindig az egyszerűségnél. Egyszerű, de Ízléses és j6  
legyen minden, amit adunk.

— Igazad van, édes nagyanyus, — szégyenkezett Katóka, — 
csak elszaladt velem a lovacskám; de már leszállottam. Hanem a 
zöldmohás kosarat, néhány szegfűvel vagy rózsával, azt csak meg
tarthatjuk, ugy-e? Hiszen az nagyon kevésbe kerül és oly szépen 
díszíti az asztalt!

— No, azt lehet. De azért még mindig nem tudom, hogy mit 
fogtok annál a csinosan díszített asztalnál enni?

— Igaz bizony, — nevetett Kató. — Tehát, amint mondtam: 
teát, mindenféle teasüteménnyel, óh, milyen sokfélét tudok! Azokat 
mind meg lehet előre készíteni. Azután nyúlpástétomot. Utána lehet 
valami jó tortát adni; például alma-tortát és végül jön a legjobb — 
a parfait!

— Elég jó kis menü. De már most halljam, milyen süteménye
ket adsz a tea mellé és hogy készíted el.

— Először is készítek PRINCESZT; 
ez nagyon jó! Emmától tanúltam, aki bár falusi leány, de nagyon 
sok finom dolgot tud. — Nyolc tányérnagyságú karlsbadi ostyát 
megkenünk barackízzel. Negyedkiló cukorból vízzel sűrű szirupot fő
zünk, ugyanannyi reszelt csokoládét belekeverünk, s ugyanannyi 
megtisztított mandulát, felét megőrölve, felét hosszúkásra vágva 
hozzákeverünk. Gyorsan kell vele bánni, mert különben megkemé
nyedik. Az ostyákat újjnyi vastagságra megkenjük vele, egymásra 
rakjuk és deszkára tesszük, egy másik nyújtódeszkával beborítjuk,, 
hogy egyenlő vastag legyen. Másnap aztán cikkekbe fölvágjuk.

— Ezt ismerem; megkészítheted, nagyon jó. Hát tovább?
— Pompás CSOKOLÁDÉ-CSÓKOT

is tudok még, nagyanyus. Három tojás fehérjének nagyon kemény 
habját tizennégy deka csokoládéval és tizennégy deka hosszúra vá
gott mandulával elkeverünk, csókokat formálunk belőle, a sütő-pléht 
fehér viasszal kikenjük, s a csókokat belerakva, gyönge tűznél meg
szárítjuk.

— Édességből ennyi éppen elég, de valami SÓS SÜTEMÉNY 
is kell ám a teához.

— Azt is tudok. Tizennégy deka lisztet, 7 deka vajat, 17 gram
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cukrot, másfél tojás fehérét jól összesodrunk, vékony szálakra ki
vágjuk, tojással megkenjük és sóval jól meghintve, megsütjük.

KÖMÉNYMAGOS SÓS-SZELETEK 
is nagyon jók. Huszonnégy deka lisztet, 14 deka vajat, két evő
kanálnyi habtejszínt, két tojássárgát, egy egész tojást, 8 grarr 
élesztőt, egy kávéskanálnyi cukrot összekeverünk, jól megsóz
zuk, kemény tésztát készítünk és kis pálca vastagságú szálacskákal 
sodrunk belőle. Tojással megkenjük, fölül köménymaggal és sóvá 
jól behintve, forrón kisütjük.

— No, ezt jól megtanúltad, Katóka, látom. Hát az ALMATORTÁI 
hogy készíted el?

— 24 deka finom lisztet, 14 deka porcukrot, kevés 
finomra aprított citromhéját nyújtódeszkán összekeverünk, 21 deka 
írósvajat sodrófával jól beledolgozunk, azután egy egész tojást és 
egy tojássárgáját teszünk közibe és annyi tejfölt, amennyit fölvesz, 
Igen kemény nem szabad, hogy legyen. Egy széles késsel jól átdol
gozzuk, összehajtogatjuk úgy, miként az írósvajas tésztát szokás és 
pihenni hagyjuk. Ezalatt öt vagy hat nagy, jóminőségű almát meg
hámozunk, fölszeletelünk és kevés vízzel, cukorral s egy kis tört 
vaníliával mindaddig főzzük, míg péppé válik. Ezután a tésztát kés
foknyi vastagra kisodorjuk és torta-pléhbe tesszük. Ha az alma ki
hűlt, újjnyi vastagon rákenjük a tésztára s kereken egy hüvelyknyi 
széles tésztaszalaggal vesszük körül, hogy az almapép ki ne folyhas
son. Ezután a megmaradt tésztából kis pálcákat sodrunk és rácso
zattal átfonjuk a torta fölületét, tojásfehérével megkenjük, cukorral 
behintjük és háromnegyed óráig folytonosan tűznél kisütjük.

CSOKOLÁDÉ-PARFAIT. 
Huszonnyolc deka csokoládét 42 deka cukorral és kevés tejszín
nel a tűzön fölolvasztunk, kihűlés után háromnegyed liter keményre 
vert tejszínhabbal összekeverjük és azonnal a jól záró parfait-formába 
töltve, jégre tesszük, ahol két óráig állni hagyjuk. Ezután a formát 
óvatosan fölnyitjuk, egy kanállal a közepéből egy részét kivesszük, 
az üreget óvatosan megtöltjük egy fél liter keményre vert tejszín
habbal, melybe 21 deka törött vaniliás-cukrot és apróra vagdalt ana
nász-szeleteket vegyítettünk. Ezután, a formát lezárva, ismét jégre 
tesszük, még két óráig állani hagyjuk, s azután kiborítjuk.

Katóka boldog volt. Alig várta már az időt, hogy mindezen 
dolgokat megkészíthesse.
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X.

— Nagyon sajnálom, édes Katókám, de meg kell vallanom, az 
ünnepi kalács és diós-mákos-patkó nem sikerült az idén olyan jól, 
mint más alkalomkor.

Katóka mélyen elpirult és lesütötte a szemét,
— Bizony, nagyanyus, — mondta sajnálkozva, — csak

ugyan nem sikerült olyan jól. Múlt évben nem írtam bele a 
kis könyvembe a receptet, s az idén csak úgy emlékezet után 
készítettem, mert te éppen a templomban voltál azalatt. Elfeledtem 
a mértéket s csak úgy szemmérték szerint vettem mindent.

— Tudod mit, — szólt nagyanyus, — írd le most a diós-mákos- 
patkó készítési módját, hogy a következő alkalommal ismét meg ne 
járjad.

Katóka készséggel vette elő könyvecskéjét, és írta, miként a 
nagyanyus diktálta:

DIÓS-MÁKOS-PATKÓ. 
Egy kiló lisztet fél kilónál valamivel kevesebb vajjal nyujtódeszkán 
jól eldörzsölünk, azután két egész tojást, kevés sót, cukrot, s annyi 
meleg tejet, amennyit fölvesz, jól összegyúrunk, hogy ne legyen 
kemény, hanem könnyen kinyújtható. A nyujtódeszkán jól eldolgoz
zuk, s egy kissé pihenni hagyjuk. Azután kinyújtjuk késfoknyi vas
tagra, de lehetőleg egyenlően és kerekre. A tésztát dió- vagy mák
töltelékkel jól megkenjük, négybe vágjuk, mindegyik darabot külön 
patkóalakba összecsavarjuk, sütőpléhre tesszük s meleg helyen fél 
óráig kelni hagyjuk. Egy egész tojást összehabarunk, bekenjük vele 
a tésztát és nem igen erős tűznél háromnegyed óráig sütjük. Ha 
belső fele piros, megfordítjuk. Mikor egészen kisült, a sütőajtót dara
big nyitva hagyjuk. Ha egészen kész van, kiborítjuk a sütőpléhből, 
mert ha benne hagyjuk kihűlni, megereszkedik.

A hozzávaló mák-tölteléket a következő módon készítjük. Nem 
igen sűrű szirupot főzünk, a megőrölt mákot beletesszük, s addig főz
zük, míg kissé sűrűsödni kezd, de folyton kavarjuk, mert hamar oda- 
sűl. Ekkor félretesszük és hűlni hagyjuk. Ezt jó előtte való nap meg
készíteni, hogy kihűljön, mert ha melegen tesszük a tésztába, szét- 
foly. Ha a máktölteléket elkentük a tésztán, mazsolát, aprószőlőt s 
kevés reszelt citromhéjat hintünk reá.

A dió-töltelékhez az őrölt diót cukorporral és egy vagy két 
egész tojással vagy csak tojássárgával jól eldörzsöljük, de főzni nem 
kell. Mazsolát és késhegynyi fahéjat keverünk bele.
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— Köszönöm édes nagyanyus, — mondta Katóka, — kérlek 
szépen, légy szíves, mondd el még nekem a POZSONYI KIFLI 
készítési módját is.

— Szívesen, édes Katókám, — felelt a nagyanyus. — A pozsonyi 
kiflit következőképpen szoktam készíteni: Egy félkiló finom liszt
tel eldörzsölünk egy fél kiló friss vajat, egy késhegynyi sót és 2 
deka cukrot, 6 fillér árú élesztőt tejbe áztatunk, a lisztbe gödröt 
csinálunk, beleöntjük a már megázott élesztőt, adunk hozzá 2Vz 
deci langyos tejet és kemény tésztává gyúrjuk. Azután elkészítjük a 
tölteléket. Fél kiló tisztított diót ugyanannyi porcukorral és l 1/?  
deci tejjel jól összegyúrunk. Ekkor a tésztát fölvágjuk 32 egyenlő 
darabkára, gömbölyű cipócskákat csinálunk belőle és egyenként ki
nyújtjuk késfoknyi vastagra, megkenjük a diótöltelékkel, patkó- 
alakra gömbölyítjük, sütőpléhbe tesszük. Egy egész fölvert tojással 
megkenjük, megszáradni hagyjuk rajta, s ha száraz, újra megken
jük és ismét száradni hagyjuk. Ha ezzel kész vagyunk, sütőbe tesz* 
szűk és szép pirosra sütjük.

— Édes nagyanyus, nem tudnád-e elmondani nekem a
DATOLYÁS CSÓKOT

is. Jövő vasárnapra szeretném megkészíteni.
— Hogyne tudnám. 3 tojás fehérjét 25 deka cukorral fél óráig 

habosra keverünk, jó darab vaníliát teszünk közéje, 25 deka lehéja- 
zott törött mandulát, 25 deka (magjával mért) metéltre vágott dato
lyát hozzáadunk. A tepsit ostyával kell kirakni és kávéskanállal a 
csókokat ráhalmozni.

— Nagyanyus, te mindent tudsz. Erzsikééknél a múltkor puncsot 
is ittunk és mézeskalácsot ettünk, el tudod-e mondani azt is, hogy 
készítik?

— Azt hiszem, még emlékszem rá. Hajdanában nagyon gyakran
készítettem PUNCSOT.
Hat narancsból kisajtoljuk a nedvet és egyet cukron ledörzsölünk. 
Aztán fölolvasztunk 1 kgr. cukrot háromnegyed liter vízben. Ha 
eléggé fölforrt, akkor IV2 liter fehér bort öntünk hozzá és addig 
hagyjuk a tűzön, amíg forrni kezd. Ekkor fél üveg finom rumot 
vagy arakot, a narancs levét, valamint a cukron lereszelt héját ke
verjük hozzá és tetszés szerint hidegen vagy melegen tálaljuk. Ha 
hidegen akarjuk, úgy egy nappal előbb is elkészíthetjük, miáltal kel
lemesebb lesz az íze. Ekkor a narancsot nem kell cukron ledörzsölni, 
hanem vékonyan lehámozzuk és mintegy hat óráig benne hagyjuk.

MÉZESKALÁCS.
— Fél kilogram mézet fölforralunk és még melegen összegyúr- * 

juk liszttel. Egy kilogram mézes tésztához 14 deka cukrot 6 tojás
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sárgával, 8 gr. tört édes köménnyel (ánizs) és 5 darab tört szegfű
szeggel habosra kavarunk, 20 gr. ammoniákot cukorral megtörve, 
egy citrom héját közéje keverünk. Liszttel félig kemény tésztát ké
szítünk, késhátnyi vastagra kinyújtjuk, tetszés szerinti szeletekre 
vágjuk és tojásfehérje-mázzal bekenve, forró tűz mellett kisütjük.

— Igaz, Katókám, még valamit fogsz főzni, — amit nem eszünk 
meg, — mondta nagyanyus.

— Mi lehet az? — kérdezte Katóka csodálkozva.
— Hát szappan, kis leányom. Jó házi mosószappan.
— És hogy főzik azt, nagymama?
— Minden háztartásban, a városiakban is, lassan összegyűlik 

mindenféle zsiradék, amiből pompás háziszappant készíthetünk. 
Többféleképpen is lehet azt kifőzni. Én mindig a következő módon 
szoktam: Másfél kiló tiszta zsiradékhoz kell fél kiló maró-szóda és 
négy liter víz; azt egyszerre öntjük egy nagy fazékba és három 
dráig főzzük. Egyenletesen kell alatta tüzelni és nem kell nagyon 
megtölteni az edényt, mert könnyen kifut. Ha jól megfőtt, egy 
deszkarámába (például egy régi láda rámájába) töltjük, míg a leve 
•egészen lefolyt s ha eléggé megkeményedett, szép egyenletesen föl
daraboljuk a szappant és szellős helyen megszárítjuk.

Katóka már föl is írta ezt a receptet a kis könyvébe s aztán hí
zelegve símúlt oda nagyanyushoz.

— Meglásd nagyanyus, olyan pompás szappant fogok főzni, 
hogy még a király is megmosakodhatik vele. De addig is, ugy-e, el
mondod nekem, hogyan készítsek vasárnap uzsonnára a leányoknak 
egy jó, de nagyon jó indiánért?

— Ahá, már itt van a kis édesszájú, — mosolygott a nagyanyus. 
— Fogadok, hogy tele van a zsebed cukorka- és krém-kérdésekkel?

— Ügy van, — integetett Katóka nevetve. — Hát halljuk legelő
ször is az INDIAI FÁNKOT.

— Üt deka cukrot három tojás sárgájával összekeverünk és az
után fél evőkanálnyi vizet adunk hozzá. Erre három tojásból sűrű 
habot verünk, ezt is lassan hozzákeverjük; azután nyolc és fél deka 
lisztet szintén lassan belekeverünk. Most vagy egy úgynevezett ido
mító zacskót, vagy egy papirtölcsért veszünk, melynek a hegyét 
lemetsszük, beletöltjük a tésztát és fehér papírra szép gömbölyű fán
kokat nyomunk ki és azokat lassan megsütjük. Ha megsültek, késsel 
kivájjuk a belsejét és a kivájt fánkokat jól kiszárítjuk. Ezalatt egy 
liter tejsűrűből habot verünk, három és fél deka cukrot és kevés 
vaníliát hozzákeverünk és ezzel a kivájt fánkokat megtöltjük. Ha 
készen vannak, két-két darabot egymásra helyezünk és csokoládéval 
bevonjuk.

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 3
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— Köszönöm szépen, — mondta Katóka. — Most aztán
egy jó CSOKOLÁDÉ-KRÉMET
kérek.

— Tíz deka cukrot, hét tojás sárgáját és egy kávéskanálnyi lisz
tet serpenyőben összekavarunk. Azután tizennégy deka finom csoko
ládét reszelőn át belereszelünk és az egészet félliter jó tejjel kissé 
sűrűre fölforraljuk. Ha lehűlt, akkor egy liter habtejszínből készült 
habot, valamint nyolc-kilenc föloldott és átszűrt gelatin-lapot hozzá
keverünk. Azután az egészet mandola-olajjal kikent formába töltjük 
és két-három órára jégre vagy hűvös helyre tesszük. Mielőtt a kré
met föltálaljuk, tíz perccel előbb tálra átfordítjuk és apró sütemény
nyel vagy tejszínhabbal földiszítjük.

— No lássuk tovább, — kérdezte aztán nagyanyus, mikor Ka
tóka a csokoládé-krémet is már leírta.

HIDEG GYÜMÖLCS-RIZS.
— Hideg gyümölcs-rizst következőképpen készítünk: Egy ká

véscsészényi rizst megcukrozunk és hét deci tejben addig főzzük, 
míg megpuhul, de még folyékony legyen és kihűtjük. Hét deci hab
tejszínből jég fölött habot verünk, vaníliás cukorral megédesítjük. A 
felébe különféle cukorban eltett gyümölcsöt teszünk s a rizzsel össze
keverjük. A hab másik felét is dúsan összekeverjük gyümölccsel, a 
rizsre töltjük s az egészet néhány óráig jégre tesszük.

— Most még csak a CSOKOLÁDÉ-SZALÁMI
készítését kérem, — duruzsolt Katóka odasimúlva nagyanyushoz.

— Tehát hallgasd. Tizennégy deka cukrot, tizennégy deka héjait 
mandulát egészben, huszonnyolc deka puhított csokoládét, huszon
nyolc deka lisztet, két egész tojást tésztává gyúrunk, rúd-alakba 
formálva három órát pihenni hagyjuk. Ekkor vékonyan fölszeletel
jük, papírral kirakott pléhre tesszük és lassú tűznél megszárítjuk.

XI.

— Kedves nagyanyus, — írta Katóka a nagyanyjának, — olyan 
szép itt ezen a kis fürdőn; csak te hiányzol nekem, csak azt saj
nálom, hogy te nem vagy itt. Édesapa már sokkal jobban érzi ma
gát, az étvágya is kezd javúlni, igaz, hogy szigorúan be is tartja a 
diétát s csak olyan ételeket eszik, melyeket az orvos megenged. 
Most is sokat tréfálkozik velem, hogy az én főztömmel szerezte a
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gyomorbaját, de azért bizony gyakran kijelenti, hogy már alig 
várja, hogy egy kis jó töltött káposztát főzzek neki! Amiről itt kü
lönben még beszélni sem szabad!

Tanúltam itt egynéhány olyan ételt, amely betegnek és gyönge- 
gyomrú embereknek való. Leírom neked, édes nagyanyus, mielőtt 
elfelejteném, mert a kis szakácskönyvemet bizony nem hoztam ma
gammal.

Gyakran rendel apuka a vendéglőben OMLETTÉ SOUFLÉT, 
amelyet én is igen megszerettem. Következőképpen készül: Egy 
tojássárgáját negyedórán át egy evőkanál finom porcukorral jól 
összekeverünk, egy késhegynyi 0 lisztet adunk hozzá, egy evő
kanál arakot és l 1/» tojás fehérje habját. Omletté sütőben fölolvasz
tunk öt gram vajat, a tésztát beletesszük, porcellán-tányérral befed
jük és lassú tűznél körülbelül öt-hat percig sütjük, amíg felső része 
megkeményedik. Barack- vagy eper-ízzel bekenjük, középen ketté
hajtjuk, cukorral meghintjük és melegített tányéron, frissen föl
tálaljuk.

Jó, könnyű kis étel az ALMÁS-RIZS
is. Tizenöt deka rizst tisztára megmosunk, sósvízben főzzük, míg 
megpuhul, leöntjük róla a vizet és egy evőkanál finom vajat keve
rünk hozzá, azután ugyanily mennyiségű áttört almakompótot vagy 
almapépet keverünk hozzá és tetszés szerint megcukrozzuk.

Az ALMAPÉPET
következőképpen készítjük: Néhány jó almát meghámozunk, dara
bokra vágjuk, kevés vízzel, fehér borral és cukorral megpároljuk és 
durva szitán áttörjük.

Betegnek való gyönge étel a BORJÚ-BECSINÁLT
is. Borjú-mellből vagy a combjából apró darabokat vágunk, kevés 
forró vajjal egy lábosba tesszük és kevés sóval behintjük. Miután a 
vajban megforgattuk, fél pohár fehér bort öntünk hozzá, betakarjuk 
és enyhe tűz mellett pároljuk ötnegyed órán át; közbe-közbe egy- 
egy kanál jó húslevest öntünk hozzá. Tálalás előtt egy negyedórával 
mártást készítünk hozzá, melyben egy tojássárgáját jól szétdör
zsölünk.

Igen jó a SAVANYRÁS TOJÁS-LEVES
is. Rántásba egy kis cukrot pörkölünk, aztán föleresztjük vízzel any- 
nyira, mint más hamis levest. Hozzáadunk finom borecetet, kevés 
citromhéját, egy babérlevelet. Tálalás előtt beleütünk egészben szük
ség szerinti számú tojást, óvatosan, hogy a fehérje és sárgája együtt 
maradjon és keményre fövetjük. Nagyon jó ízű, zamatos leves.

Étvágytalanság esetén nagyon ajánlható a HÚS-TEA.
Egy kiló sovány friss marhahúst húsvágó-géppel jól összeaprózunk,

3*
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fél liter hideg vízzel összekavarjuk, egy órán át állani hagyjuk, majd 
a tűzhöz tesszük és 3—4 percig forraljuk. Majd átszűrjük és a hús ki- 
sajtolása után kissé megsózzuk a levet és ha kihűlt, leszedjük róla a 
képződött zsírréteget. Nagyon erősítő és tápláló ital.

Ja j igaz, majd elfeledtem, még egypár jó dolgot tanúltam itt 
egy nagyon jó gazdasszony ismerősömtől, amit szintén leírok ne
ked, — fölülbírálás végett. Úgyis most van a gyümölcs-eltevés ideje, 
ha jónak találod, kérlek, tétess el a Mari szakácsnéval, persze a te 
felügyeleted alatt, PARADICSOMOT CUKORBA,
a következőképpen:

— Hosszúkás éretlen zöld paradicsomot tűvel meglyukasztjuk, a 
magvát kiszedjük és meszes vízbe tesszük, fél óráig állani hagy
juk benne, akkor jól kimossuk. Amennyi a gyümölcs, annyi cukor
ból szirupot főzünk; a paradicsomot betesszük, egyszer fölforral
juk, aztán hűvös helyre félretesszük. Másnap újra fölforraljuk egy
szer s ismét félretesszük. Harmadnap kellő sűrűségre befőzzük. Ke
vés vaniliát teszünk hozzá, ha kihűlt, üvegekbe rakjuk. Megjegy
zendő, hogy egyszerre mindig csak annyi gyümölcsöt szabad főzni, 
hogy egy sorral legyen a lábosban.

CSÁSZÁRKÖRTE.
Szép nagy, féligérett császárkörtét meghámozunk, négybe vágjuk, 
torzsáját kiszedjük. Egy tál vízbe két citromnak a levét belecsavar
juk s a körtét amint hámozzuk, rögtön a vízbe dobjuk. Mikor mind 
megvan tisztítva, szitára rakjuk és kénszalaggal megfüstöljük. Az
után azonnal üvegekbe tesszük. Ezalatt a citromos vizet megszál- 
lani hagyjuk, megszűrjük és cukorral jó édes szirupot főzünk, a 
körtére töltjük, hogy jól -ellepje és szalicilt is teszünk közéje. Perga- 
mentpapirral erősen lekötözzük és a szokásos módon gőzben ki
főzzük.

RÓZSA-BEFŐTT.
Ötvenhat deka cukorból sűrű szirupot főzünk. Ezalatt ecetrózsából 
szép leveleket szedünk és mindegyiknek a fehér végét ollóval levág
juk. Három és fél deka rózsalevelet lemérünk s azután ollóval ami
lyen apróra csak bírjuk, jól összevagdaljuk. Tálba tesszük, meghint
jük egy kávéskanálnyi citromsóval és öt percig állani hagyjuk. 
Ekkor kicsavarjuk, a forró szirupba beledobjuk, egy fél citromnak 
a levét is belecsavarjuk, kétszer fölfőzzük és másnapig állani hagy
juk. Ha nincs kellőleg elkészülve, másnap ismét fölfőzzük, míg szép 
sűrű lesz.



XII.

— Csakhogy már itt vagy, édes Katóka, — kiáltottak Erzsiké 
és Olga, és össze-vissza csókolták Katókát.-— Tudod-e, mit határoz
tunk? Jövő vasárnaptól kezdve megint megkezdjük a heti összejöve
teleinket.

— Bizony Katókám, most megint kell, hogy tanítsál mindenféle 
jó teasüteményre és tésztára meg tortára!

— Nagyon szívesen, — felelte Katóka, — akár mindjárt meg is 
kezdhetjük. A múltkor kérdezted tőlem a SKARNICLI TÉSZTA 
készítési módját, de nem tudtam könyv nélkül megmondani, most 
leírtam, ime, itt van.

— Vegyünk hat tojás súlyú porcukrot, öt tojás súlyú lisztet s 
keverjük azt össze hat tojással; mikor már jó habos, öntsük a sütő- 
pléhbe és süssük ki szép világosbarnára. Ekkor a tésztát hamar, még 
melegen, négyszögletes darabokra vágjuk, kis tekercseket formá
lunk belőle s tejszínhabbal megtöltjük. Lehet a tejszínhabot csoko
ládéval barnára is festeni.

— Katókám lelkem, egypár jó vajas pogácsát is kérek, meg két- 
háromféle finom teasüteményt, meg kaviár-lepénykéket és sonkás 
kiflit . . .

— Egyebet nem? — nevetett Katóka.
— Én sokkal szerényebb vagyok, édes Katókám, — szólt Olga. 

— Én csak a püspökkenyér készítési módját kérem, meg két vagy 
három másféle jó süteményét és tortáét. . .

— Nagyon szép, — nevetett Katóka. — Tehát tartsunk sorren
det. Először is itt van a:

BURGONYA-POGÁCSA.
Négy vagy öt jó lisztes burgonyát megfőzünk és ha kihűlt, áttörjük. 
14 deka ilyen áttört burgonyából, 14 deka vajból és 15 deka lisztből, 
jól megsózva, tésztát készítünk, melyet ujjnyi vastagságra kinyúj
tunk, és tojással bekenve, forrón kisütjük. A burgonyának egészen 
hidegnek kell lenni, mikor begyúrjuk, s a tésztát néhány óráig hűvö
sön kell tartani és úgy kisodorni, mint a vajas-tésztát.

KAVIÁR-LEPÉNYKÉK. 
Nagyon jó; melegen ajánlom. Élesztő-tésztát készítünk a következő 
módon: langyos tejben két deka élesztőt föloldva, 7 deka lisztet hozzá
adunk és abból kovászt készítünk, melyet jól kelni hagyunk. Mikor 
jól megkelt, a gyúródeszkára 21 deka lisztet teszünk, annak köze
pébe 4 tojás sárgáját verjük, 7 deka jó vajat, fél kávéskanálnyi sót
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hozzátéve és a megkelt kovászt hozzáadva, az egészből nem igen 
kemény, de nem is igen lágy tésztát készítünk; azt kézzel még jól 
keresztül dolgozzuk és ha esetleg a tészta kemény volna, langyos 
tejjel megpuhítjuk, ha pedig lágy, akkor egy kis liszt hozzáadásá
val keményebbé tehetjük. Mikor eléggé megkelt, diónagyságű dara
bokat vágunk belőle és kézzel szépen meggömbölyítjük, vajjal be
kent sütőpléhre rakjuk és kézzel úgy lapítjuk le, hogy lepényke- 
alakokat kapjanak; azután tojássárgájával kétszer megkenve, egy 
kissé még kelni hagyjuk, mire világosbarnára megsütjük.

Mikor megsültek és kihűltek, a lepénykék tetejét éles késsel la
posra simítjuk, vagyis az egyenetlenségeket késsel egyenesre vág
juk; a tetejüket megkavart friss vajjal, melyet jól megsóztunk, be
kenjük, a megmaradt kavart vajat beletöltjük kis papirtölcsérbe és 
ezzel a lepénykókre kis koszorúcskákat tresszirozunk; a koszorúcs
kák belsejét finom orsovai kaviárral kitöltjük és addig hideg helyre 
helyezzük, míg az asztalra föl akarjuk adni.

— Nagyszerű! Hát a SONKÁS-KIFLI, 
Kató?

— Gyúródeszkán 14 deka kemény vajból, 21 deka finom lisztből, 
kevés sóból, két evőkanálnyi tejfelből és egy egész tojásból, kézzel 
tésztát gyúrunk, lehető vékonyra kinyújtjuk és akkor újra össze
hajtjuk, mint a vajas-tésztánál szokás; egy órára hűvös helyre tesz- 
szük, aztán egészen vékonyra kinyújtjuk, gömbölyű fánkszúróval ki
szúrjuk, finomra vagdalt sonkával megtöltjük, kis kifliket készítünk 
belőle, vajjal kikent pléhre tesszük, tojással kétszer bekenjük és forró 
sütőben megsütjük.

— No, most jövök én sorra, — kiáltott Olga, — édes Katókám,
kérlek mondd el a PÜSPÖKKENYÉR
készítési módját!

— Vs kilogram felébe elvágott mandulát, 1/s kilogram mazsolát, 
V» kilogram lisztet, ugyanannyi cukorporral, két tábla kockára vag
dalt csokoládéval, kevés fahéjjal, szegfűszeggel, citrommal és két 
egész tojással jól meggyúrunk, hosszúkásra ellapítjuk, vajjal kikent 
keskeny, hosszú formában megsütjük, ha kihűlt, éles késsel fölszele
teljük.

— Köszönöm, édesem. Hát valami ÚJ SÜTEMÉNYT
tudsz-e?

— Igen. Most tanúltam egyet Mari nénitől. 12 deka cukrot 10 
deka reszelt csokoládéval és 6 tojás sárgájával habzásig keverünk, 
a 6 tojás kemény habját közévegyítjük és végül egy kanál lisztet. 
Sütőpléhre öntjük, ujjnyi vastagra, és gyengén megsütjük. Azalatt 
míg sül, a habüstbe teszünk 15 deka porcukrot és 4 tojás fehérjét,
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az üstöt forró vízbe állítva, fölverjük, ha kész, a tésztára kenjük, 
amelyet még melegen összegöngyölítünk. Jó csokoládémázzal be
vonjuk, tisztított s hosszúra vagdalt mandulával megtűzdeljük, ke
vés időre még a sütőbe tesszük s ha kihűlt, szeletekre vágjuk. .

— Nagyon jó a NELSON-TORTA
is, — mondta Erzsiké. — Ez a finom torta négy különböző lapból 
áll, úgymint: mogyoró, csokoládé, mandula és burgonyaliszt-tortá- 
bói. Alól jön a csokoládé, ezt barackízzel töltjük meg, erre jön a 
mandula, mit maraschinóval nedvesítünk meg s almaízzel megke
nünk. Azután a mogyoró-tortát helyezzük rá, mit ananász-szörppel 
itatunk meg és szamócaízzel kenünk be, s végül a burgonyaliszt- 
tortát tesszük rá. Az egészet csokoládé-mázzal bevonjuk. Esetleg ru
mos vagy kávés-krémmel is megtölthetjük íz helyett.

— Ez igazán nagyon jó lehet, — mondta Katóka. — Tudod mit, 
gyerünk a konyhába és csináljuk is meg mindjárt. Ez a négyféle 
tortalap sok időt vesz igénybe, jó lesz még ma elkészíteni. Ugy-e, 
segítesz nekem?

— Oh nagyon szívesen, — felelt Erzsiké s a leánykák azonnal 
a konyhába siettek.

— Tehát mi is kell hozzá? — kérdezte Katóka, miközben nagy 
fehér konyhakötényét felkötötte.

Erzsiké előhúzta kis jegyzőkönyvét zsebéből s lapozgatni kez
dett benne.

— Itt van fölírva, mert bizony nem tudom az eszemben meg
tartani. Tehát először is a MANDULATORTÁHOZ
kell: 14 deka forrázott őrölt mandula, 14 deka cukor, citromhéj, egy 
egész tojás, egy tojás sárgája, fél deka morzsa, két tojás habja.

A CSOKOLÁDÉ-TORTÁHOZ: 
3 V2 deka reszelt csokoládé, 7 deka cukor, 2 tojás sárgája, 2 tojás 
habja, 2 kanál liszt

A BURGONYALISZT-TORTÁHOZ: 
iVa tojás sárgája, 7 deka cukor, citromhéj, negyed citrom leve, 11h  
tojás habja, 3 deka burgonyaliszt.

A MOGYORÓ-TORTÁHOZ:
3 Y2 deka őrölt mogyoró, melyet ugyanannyi karamel-cukorba te
szünk s ha magába szívta, elvonjuk a tűztől és kihűtjük, mozsárba 
törjük és átszitáljuk. Adunk még hozzá 31/* deka cukrot, 3 tojás 
sárgáját, 3 tojás habját s deka finom lisztet. Mindezt használatig 
hideg helyen kell tartani.

Amíg Erzsiké olvasta, Katóka serényen majdnem mindent elő 
is készített.

— Mi lesz még ebédre, — kérdezte kíváncsian Erzsiké.
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— Sonkás bisquit-leves, előételnek malactekercs hidegen, utána1 
vesepecsenye libamájjal és burgonyafánkkal, aztán pulyka salátával 
és kompóttal, aztán torta, gyümölcs, sajt, feketekávé.

— Nagyszerű ebéd, de én semmit se tudnék belőle elkészíteni,, 
legföljebb megenni. Hogy készül a SONKÁS BISQUIT-LEVES?

— Három tojás fehérjéből kemény habot verünk, aztán a három 
tojás előre elhabart sárgáját hozzáadjuk, valamint 6 deka összeaprí
tott sovány főtt sonkát, 6 deka fölolvasztott vajat, 3 kanálnyi finom 
lisztet, kevés sót; mindent lassan és jól összekeverünk, aztán vajjal 
kikent tepsiben lassú tűznél a sütőben megsütjük. Ha megsült, kifor
dítjuk a tepsiből, kockára vágjuk és a leveses tálba tesszük, vagy kü
lön a húsleveshez adjuk. Sonka helyett borjúhúst, baromfit, reszelt 
sajtot, vagy gombapirét is vehetünk a bisquithez.

— Hát a MALACTEKERCS
hogy készül?

— Egy malacnak a fejét és lábát levágjuk, a csontját kiszedjük,, 
jól kimossuk és besózzuk. Ezalatt készítünk félkiló borjú- vagy 
marha- és félkiló disznóhúst, úgy, ahogy fasirtnak szokás, elosztunk 
benne keményre főtt tojást, ajókát, marha- vagy borjú-nyelvet,, 
sonkát, kaport, ecetes gombát, uborkát, céklát, bekenjük vele a szét
teregetett malac bőrét, aztán vigyzáva szépen összegömbölyítjük*. 
zsinórral összekötjük, egy szalvétába csavarjuk, vízben sóval, fű
szerrel, babérlevéllel és egy hagymával 2—3 óráig főzzük, ha meg
főtt, két deszka közé szorítjuk s lenyomtatjuk. Másnap fölszeleteljük 
s ecettel vagy majonézzel tálaljuk.

— Hát a BURGONYAFÁNK
hogy készül?

— Ez is nagyon jó. Lehet előételnek is adni, vagy mellékétel
nek valamely sülthöz. Nyolc középnagyságú burgonyát megfőzünk 
és szitán áttörünk, aztán félliter liszttel, diónagyságú vajjal, 4 tojás- 
sárgájával, kis sóval, és kis élesztővel és tejjel elég kemény tésztát 
keverünk belőle, mert a burgonya gyöngíti. Ha kivertük, mint a 
fánkot, kenyértészta keménységű legyen, aztán kellő vastagságúra 
kinyújtjuk és deszkán kelni hagyjuk. Ha jól megkelt, kiszúrjuk és 
bő zsírban kisütjük. Ha előételnek adjuk, akkor sütés előtt sonkával 
vagy vagdalt hússal megtöltjük a fánkot, tálaláskor reszelt pármai: 
sajttal meghintjük, vagy paradicsommártást adunk mellé.

— Kedves Katókám, ugyan kérlek taníts meg egypár jó teasüte
ményre is. Ilyesminek olyan jó hasznát veszi az ember, minél többet 
tud, annál jobb.

— Nagyon szívesen; milyent akarsz, sóst vagy édeset?
— Mind a kettőt.



41

— Tehát először valami sós teasüteményt. Például SÓS RUDAK- 
30 deka lisztet, 10 deka vajat, 1 pohár langyos tejet és két fillér árú 
élesztőt összegyúrunk, vékony rúdakat sodrunk, fehérjével megken
jük és sós köménymaggal meghintjük.

SAJTOS RUDAK-
5 evőkanál vaj, 6 evőkanál parmezánsajt, 12 evőkanál liszt, fél evő
kanál víz, fél kávéskanál sóval és ugyanannyi fehér törött borssal 
készült tésztát addig gyúrunk, míg egészen sima. Azután ujjnyi vas
tagságú rudakat vágunk belőle, köménymaggal megszórjuk, s egy 
tepsibe, melyet fehér papírral kiraktunk, szép sárgára sütjük.

BURGONYÁS RUDAK- 
Annyi vajat, amennyi lisztet és ugyanannyi főtt és megreszelt burgo
nyát s tetszés szerinti parmezánt összegyúrunk, kinyújtjuk kisujjnyi 
vastagságban és keskeny, 5—6 cm. hosszú rúdacskákra elvágjuk, a 
tetejét tojássárgájával megkenjük, s egyik részét parmezánnal, a 
másik részét köménymaggal meghintjük.

— Köszönöm, édes Katókám, de most egypár édeset is kérek*
LINCI PEREC .

10 deka lisztet, 7 deka vajat, 3% deka cukrot, citromszagot és 
1 tojássárgát deszkán kézzel összegyúrunk, a tésztát kis darabokra 
metszük és apró pereceket készítünk belőle. Tojással bekenjük és 
darabos cukorba vagy mandulába mártva pléhen kisütjük.

— Hát valami mogyorós dolgot nem tudsz-e?
— Hogyne. Készíts MOGYORÓ-SZÁLAKAT* 

Ez sokáig el is tartható. 7 deka kissé megpirított és megtört mogyo
rót 10 deka cukorral és fél tábla reszelt csokoládéval összekeve
rünk, 2 tojásból félig elkészült habba beletesszük és azt a tűzön foly
tonos keverés közben kissé forrni hagyjuk. Ezután az egészet ostyára 
kenjük és ha kihűlt, szálakra metszük, melyeket lassan kisütünk.

v a n íl ia -s z e l e t e k -
— 17 deka cukrot, 9 tojás sárgájával nagyon pelyhesen össze

keverünk, egy kis vaníliát teszünk hozzá s azután 28 deka lisztet. A 
tésztából három hosszúkás cipót formálunk, bekent pléhre tesszük és 
világosra kisütjük. Azután az egyiket fehér, a másikat vörös máz
zal és a harmadikat csokoládéval bevonjuk és szeletekre metszük.

— Köszönöm, édes Katókám, ma igazán sók  mindenféle jóra
tanítottál! Most még csak egy jó CSOKOLÁDÉ-TORTÁRA
taníts meg, amit gesztenyekrémmel lehet megtölteni.

— Akármelyik csokoládé-tortát lehet megtölteni gesztenye
krémmel. 14 deka vajat összedörzsölünk és 14 deka cukrot, vala
mint 8 tojássárgáját egymásután hozzákeverünk, továbbá 16 deka 
kissé megmelegített csokoládét, kevés vaníliát és citromhéjat. Ezen
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kívül hozzákeverünk még 8 tojás fehérjéből készült sűrű habot, leg
utoljára pedig belekeverünk 8 deka finomra tört és 31/* deka liszttel 
összekevert barna mandulát. Az egészet két torta-abroncsba töltjük 
és lassan megsütjük. A következő gesztenye-krémmel tölthetjük 
meg: hét deka megfőtt és áttört gesztenyéből, fél liter tejhabból, hét 
öeka cukorból és kis vaníliából tölteléket készítünk, mellyel a két 
tortalapot összeállítjuk. Kívülről bevonhatjuk tejszínhabbal vagy 
csokoládémázzal.

— Hát azt hogy készítjük édesem? Nekem sohasem sikerül a 
csokoládé-máz!

— Szép fényes és jó csokoládé-mázat készíthetünk következő
képpen : 14 deka finom csokoládét reszelünk és azt 21 deka cukorral 
és fél liter vízzel üstben főzőkanállal lassan összekeverjük és jól meg
főzzük. Ezután megejtjük a próbát, vájjon kész-e már? Ugyanis a 
folyadékból egy kicsit tányérra csepegtetünk és ujjúnkat belemárt
juk és megpróbáljuk, lehet-e a csokoládéból tiszta fonalat húzni. Ha 
még nem lehet, akkor tovább hagyjuk főni, mindaddig, míg mutat
kozik a fonál. Akkor eltávolítjuk a tfiztől, az üst belső oldalán a cso
koládét főzőkanállal dörzsölgetjük és azt nézzük, vájjon világos- 
sárga-e? Ezt mindaddig ismételjük, míg a csokoládé le nem hűlt és 
meg nem sűrűsödött. A próbával csak akkor lehetünk megelégedve, 
ha a fölületen héj képződött, ami azt jelenti, hogy a máz szép lesz. 
A fődolog az, hogy ne főzzük meg erősen a csokoládét; ha az 
mégis megtörtént volna, akkor még az utolsó pillanatban két kávés
kanálnyi vizet hozzáöntünk. Mikor a tortát bevontuk vele, pléhen a 
sütőbe helyezzük, nyílt sütőajtónál egyszer-kétszer ide-oda forgat
juk, kivesszük és lehűlni engedjük.

XIII.

— Jaj, de régen nem voltunk már így együtt, leányok, — mondta 
Katóka barátnőinek, miközben a teát kitöltötte, — higyjétek meg, 
minden vasárnap délután hazakívánkoztam Marí nénitől, Almásról, 
csakhogy közöttetek lehetnék.

— Mi bizonyára nem hiányoztunk annyira neked, mint te ne
künk, — szólt Olga, — te ott jól mulattál, de mi nálad nélkül csak 
unatkoztunk.

— Szó ami szó, Katóka a mi társaságunknak a lelke, — erősít-
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gette Erzsiké. — Amíg ő távol volt, egyszer sem nevettünk igazán 
jóízűen.

— És egyszer sem ettünk ilyen pompás cukros, habos-süte
ményt? — kiáltott lelkesülten Milike, két darabot is téve tányér
jára a süteményből.

Katóka elnevette magát.
— Hát ez igazán a legnagyobb dicséret, ha a gyomrocskátoknak 

is éppen úgy hiányoztam, mint a szíveteknek!
— Bizony, azalatt egyszer sem főztünk, s nem tanúltunk semmi 

jó  dolgot! — mondta Olga.
— Hát te hoztál-e valami újat Mari nénitől? — kérdezte Erzsiké.
— Hoztam ám, — felelt Katóka, — hiszen tudjátok, hogy Mari 

néni milyen kiválóan jó gazdasszony, éppen mint az én édes nagy- 
anyuskám. Aztán sok vendég is fordúl meg nála s ő nagy súlyt 
fektet a jó konyhára. Azonkívül pedig takarékos is, nem pocsékol, 
nem prédái el semmit. Például soha még egy tojásfehérje sem vesz 
nála kárba.

— Hát mit csinál vele? — kérdezte Milike.
HAB-PUDDINGOT.

Összegyűjti egy pohárba vagy bögrébe, ha együtt van öt-hat tojás 
fehérje, veszünk hozzá 28 deka cukorport, egy citromnak a levét 
és egy citromnak a lereszelt héját. Habverővel addig verjük, míg 
egészen kemény habbá válik. Ha kész van, hideg vízbe mártott pud- 
dingformába tesszük, de csak háromnegyed résznyire töltjük tele a 
formát. Ha magasabbra töltenénk, a főzés alatt összeesnék. Egy tel
jes óráig főzzük egy fazék vízbe gőzölve. Mikor asztalra akarjuk 
adni, kiborítjuk és gyümölcslevet adunk melléje.

— Tudok egy nagyon jó ALMA-KON FEKTET  
is. Ezt is gyakran készítettük. Nagy almákból a krumplivágóval 30— 
40 kis golyót vágunk, cukros vízbe kevés citromlevet teszünk és 
óvatosan megfőzzük benne az almagolyókat. A levét sűrűre befőz
zük, lehet egy pohárka eper- vagy málna-geléet is hozzákeverni, 
mindezt szitán által szűrve, a csinosan, magasra fölhalmozott almára 
töltjük és behintjük az egészet hámozott, megvagdalt mandulával.

— Ez nagyon jó lehet, — dicsérte Olga. — Nem tudod-e vélet
lenül a CSOKOLÁDÉ-PRALINÉT is?

— Dehogy nem. Kell hozzá egy tojásfehér, kevés vanilia és 
annyi szitált cukorpor, hogy eldörzsölve meglehetős kemény tömeg 
képződjön. Ebből kis, mogyoró nagyságú golyókat formálunk és 
száradni deszkára tesszük. Körülbelül egy óra múlva késsel óvato
san levesszük. Hét deka keserű csokoládét reszelünk mély porcellán 
fáiba vagy medencébe, kevés szitált cukorport adunk hozzá. Ezt egy
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fazék forró víz fölött vagy nem nagyon forró tűzhelyen fölolvasszuk.. 
Egyenként vesszük a kis golyókat, beleforgatjuk a csokoládéba, vil
lával kiszedjük és fehér papirral letakart pléhre helyezzük, úgy, 
hogy egymást ne érintsék. Gyorsan kell bánni vele és mindig csak 
egyet teszünk egyszerre a csokoládéba. Lehet vanília helyett a 
tojásfehérjéhez egy kávéskanál málna, eper, citrom vagy narancs
levet, vagy rózsaolajat tenni. Nagyon finom diótölteléket is lehet 
használni.

— Pompásak a GESZTENYE-GOLYÓK
is, — szólt közbe Milike, — azt ismered-e, Katókám?

— Ismerem. Teához szokták adni. Nagyon jó nyalánkság. Fél 
kiló maróni gesztenyét puhára megfőzünk, meghámozunk és még 
melegen szitán áttörjük. Fél kiló cukrot vízbe mártunk és fonálig 
főzzük; akkor betesszük az áttört gesztenyét és hozzáadunk lassan
ként két deci vaníliás tejet. Felfőzzük, folyton keverve, hogy oda 
ne süljön. Ha elég sűrű, hülni hagyjuk és hidegen diónagyságú go
lyókat formálunk belőle, vaníliás cukorba meghengerítjük és papiros
sal betakart pléhen lassan megszárítjuk. Azután csinos kis papír- 
tokocskákba rakjuk. Nagyon sokáig el lehet tartani.

— Ilyenformák a MOGYORÓ-GOLYÓK
is. Az is nagyon jó. Tíz deka mogyorót megmelegítünk, míg a héja 
lemegy. Azután megőröljük, 12 deka törött cukorral, hét deka re
szelt csokoládéval és egy tojás fehérjével eldörzsöljük, míg össze
áll. Dió nagyságú golyókat formálunk belőle, közepébe tehetünk 
mogyorót vagy egy szem befőzött meggyet (mag nélkül) azután to
jásfehérbe mártjuk és darabos cukorba meghengergetve, száradni 
hagyjuk.

— Jó édesség a PIROS MANDULA
is. Azt ismeritek?

— Nem, nem. Hogyan kell azt készíteni? — hangoztatták kórus
ban a leányok.

— Hat tojássárgát 12 deka cukorral habzásig eldörzsölünk: tíz 
deka édes, öt deka keserű-mandulát meghéjazva, finomra megőrö
lünk s a habosra dörzsölt tojássárgához adjuk. Azután kevés rózsa
vizet, három tábla föloldott piros zselatint és a két tojás keményre 
vert habját is hozzáadjuk, s az egészet jól eldörzsöljük. Ha kész van, 
üvegtálba tesszük s jól megfagyasztjuk, tejhabbal díszítjük s melléje 
is tejhabot adunk.

— De tudjátok-e leányok, — szólt közbe Erzsiké, — hogy mos
tanáig mind csupa édességről beszéltünk. Nem tudsz-e, édes Kató
kám, valami jó, hideg pástétomfélét is? Az én apuskám a teához 
olyasmit jobban szeret mindenféle süteménynél.
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— Hogyne tudnék. Nagyon jó például az ŐZ-
vagy NYÜL-PÁSTÉTOM.
Az őz- vagy nyúlhúst fölvagdaljuk kockákra, vágunk hozzá disznó
húst, szintén kockákra, aztán sárgarépát, hagymát, petrezselymet 
karikába. Mindezt zsírban tűzre tesszük, amíg a leve elfő, de pirulni 
nem szabad. Pástétom-port is teszünk hozzá, s közben egy szép 
libamájat külön megsütünk. Mikor minden összefőtt a saját levé
ben, bort és vizet töltünk hozzá, s így pároljuk 3—4 órán át, mindig 
vizet töltve utána. Mikor a hús egészen puha, megőröljük, aztán 
szitán áttörjük, ami nem megy át a szitán, mozsárban összetörjük. 
Egy tálban habzásig dörzsöljük, két kanál finom 'táblaolajat és kevés 
bort teszünk hozzá, ha igen kemény. Pástétom vagy őzhát-formát 
olajjal kikenünk, az egészet belenyomkodjuk s hideg helyre tesszük. 
Csak másnap vágjuk föl.

— Ez nagyon jó lehet, — mondta Erzsiké, —• legközelebb meg 
fogom próbálni.

— Ha apuskád szereti a vadhúst, úgy készíts egyszer
SZELETEKET ŐZBŐL,

az is nagyon ízletes, — szólt Katóka.
— Hát azt hogyan kell készíteni? — kérdezte Erzsiké. — Én 

csak bepácolva tudom készíteni az őzet.
— Így sokkal jobb. Nyers őzhúsból szeleteket vágunk, megver

jük, pirosra kisütjük és puhára pároljuk. Azután kiszedjük, apróra 
megvagdalt szardellát és hagymát teszünk a levébe, kis lisztet hin
tünk reá, jól összekeverjük és a tálba rakott szeletekre szitán át
törjük.

— Az én apuskám a vaddisznót jobban szereti, mint az őzet, — 
szólt közbe Milike, — csak kár, hogy azt itten olyan ritkán lehet 
kapni.

— Majd megtanítlak én közönséges disznóhúst úgy elkészíteni, 
mint a vaddisznót. Ehhez legjobb egy körülbelül hathónapos disznó
nak combját venni, s két liter piros.s két liter fehér borban, kari
kára vágott hagymával, petrezselyemgyökérrel, sárgarépával, zel
lerrel, babérlevéllel, borssal és sóval félig puhára megfőzni. Mikor 
használni akarjuk, levágunk belőle akkora darabot, amekkorára 
szükségünk van és kevés páclevével puhára pároljuk. Tálaláskor csi
nos szeletekre vágjuk és csipkebogyó-mártást adunk melléje.

— Én mégis inkább egy jó tortát kérek, — szólt közbe Milike.
— Halljuk, halljuk! — szólt Olga.
— Inkább lássuk! — sóhajtott Milike.
— Tehát: PÁRISI BOMBA-TORTA A LA CRÉME.

Hét deka vajból, hét deka lisztből, három és fél deka



46

finomra tört mandulából, három és fél deka cukorból és kevés cit
romszagból porhanyós tésztát készítünk; ezt jó kemény tésztává ala
kítjuk, kerekre és kisújjnyi vastagságra kinyújtva, világosbarnára 
kisütjük. Ha a tészta kihűlt, tortatálra tesszük, barackízzel beken
jük és apróra vágott, kevert kompóttal behintjük. Most hat tojás 
fehérjéből készült, nagyon sűrű habhoz 21 deka finomra tört cukrot 
oly módon keverünk, hogy a cukornak a felét akkor tesszük bele, mi
előtt a hab egészen elkészült volna és azután a habot a cukorral las
san összekeverjük; a cukor másik felét pedig és még kevés vaníliát 
csak a keverés vége felé keverünk lassan belé. Most az egész sűrű 
habot a gyümölccsel kirakott kerek tésztára öntjük és késsel ma
gasra és szép kerekre alakítjuk. Végre finom cukorral behintjük, né
hány percre tállal együtt a sütőbe tesszük addig, míg az egész szép 
világossárga lesz. Ezután hét deka csokoládéból és tíz deka cukorból 
csokoládéjeget készítünk, mellyel az egészet leöntjük; végre a sütő
ben lassan megszáradni hagyjuk és hideg helyre tesszük.

— Pompás! Ez lesz az enyém, — kiáltott Olga.
— Na, hát nekem semmit sem hagytok? — duzzogott Milike, — 

hiszen én kértem valami cifra jó tortát!
— Várj csak, Milikém, te készíts egy finom gesztenyekrém-

tortát. Ügy hívják: CRÉME-BOUCHÉE.
28 deka szép gesztenyét puhára főzünk és ketté metszve kávéska
nállal kiszedjük és áttörjük; azután 14 deka finom cukorral és kevés 
vaníliával a gyúródeszkán kézzel tésztává gyúrjuk össze, melyből 
aztán nagy mogyoró-nagyságú golyócskákat vagy kis gesztenye
alakokat formálunk; ezeket hegyes fapálcikákra fölszúrjuk és fél 
órára félretesszük. Ezalatt 13 deka csokoládéból és 21 deka cukor
ból csokoládé-konzervet készítünk, melybe a fölszúrt gesztenyét 
óvatosan belemártjuk. Ezeket azután olyan edénybe állítjuk, melybe 
lisztet nyomtunk össze olyan módon, hogy a pálcikákat lisztbe dug
juk, míg a gesztenye szabadon áll. Az edényt kihülőfélben levő sü
tőbe tesszük szárítás végett. Ha a gesztenye kihűlt, akkor azokat a 
pálcikákról óvatosan leszedjük és tortatálra, koszorú-alakban egy
más mellé illesztjük, a hátramaradt csokoládét pedig fölmelegítve 
papirtölcsérbe öntjük és a gesztenyéket három-négy sorban egymás
hoz ragasztjuk vele. Azután a belső hézagokat fél liter habtejszínből 
készült és vaníliás cukorral megcukrozott habbal kitöltjük.

— Milike, te kaptad a legfinomabb tortát, — mondták a leányok 
— s Milike boldogan jegyezgetett kis szakácskönyvébe.

—  Hát egy DIÓS TORTÁT
akartok-e? — kérdezte Katóka.

— Hogyne! — kiáltottak egyszerre a leányok.
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— Hét tojássárgát 21 deka törött cukorral félóráig keverünk, az
tán 21 deka finomra vágott diót, hét deka rummal nedvesített zsemle- 
morzsát és hét tojás fehérjének keményre vert habját keverjük bele. 
Ha jól eldörzsöltük, tortaformába töltjük és megsütjük. Ha kihűlt, 
kettévágjuk és tejszínhabbal, csokoládé- vagy dió-krémmel vagy 
barackízzel megtöltjük s tetszésszerinti jéggel bevonjuk. A tetejét 
díszíthetjük tisztított és csokoládé-jégbe mártott dióval és tejszín
habbal.

— Hát valami jó FŰSZERES-TÉSZTÁT 
tudsz-e? — kérdezte Olga.

— Még pedig egy igen jót! 28 deka lisztet, 14 deka zsírt, 14 deka 
cukrot, négy deka finomra vágott mandulát, egy fél citromnak apróra 
vágott héját, két késhegynyi fahéjat és ugyanannyi szegfűszeget két 
tojással kézzel jól eldolgozunk. Fánkszúróval kiszaggatjuk, a köze
pén benyomjuk, málna- vagy eper-ízt, vagy egy-egy szem cukros
meggyet teszünk rá és megsütjük.

XIV.

— Katóka, jaj, édes Katókám, kérlek segíts! — kiáltott Liliké, 
befutva a szobába a vendégei közé. Nagy konyhakötény volt előtte 
s az arca olyan ijedt volt, mintha legalább is a konyha gyulladt 
volna ki.

— No mi az! Mi történt? — kérdezte Katóka részvéttel sietve ki 
vele a konyhába.

— Nem akar kiborúlni a vanilia-krém, — panaszkodott Liliké, 
sírásra görbülő szájjal. — Pedig én magam készítettem!

Katóka műértő kézzel vette a kezébe a krém-formát, amelynek 
tartalma a sok rázogatástól már össze-vissza volt repedezve, gyor
san belemártott egy kendőt a tűzhelyen álló fazék melegvízbe, aztán 
ráborította a formára és huss! — egy perc alatt kicsúszott a fényes, 
sárga krém.

Hát egy kicsit viseltes állapotban volt az igaz, egy kissé gya
nús volt a külseje. De azért a leányok, Liliké vendégei, jóízűen fo
gyasztották el, sőt még dicsérettel is adóztak a Liliké első konyha- 
kísérletének.

— Bizony, nem volt ez jó, tudom, — vallotta be őszintén Liliké. 
— Én, ha a ti helyetekben vagyok, nem is eszem belőle! De ti iga-
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zán jók vagytok, s kárpótlásul ígérem nektek, hogy jövő vasárnap 
készítek egy igazán finom és jó VANÍLIA-KRÉMET,
— ha ugyanis Katóka olyan szíves lesz és megtanít reá.

— Kész örömmel, — felelte Katóka, — akár most mindjárt el
mondom, hogy én miképpen szoktam készíteni. 14 deka cukrot, fél 
evőkanálnyi lisztet, egy darab kettémetszett vaníliát és tíz tojássár
gát serpenyőben habverővel jól összekavarunk és fél liter jó tejet 
hozzáöntünk. Ezután az egészet a tűzre tesszük és addig kavarjuk, 
míg sűrű nem lett, s ha elég sűrű, tálba öntjük, hogy kihűljön. Ez
alatt fél liter habtejszínből habot verünk, ehhez öt deka cukrot ke
verünk és az egészet a fölforralt és kihűlt krémbe kavarjuk, 9—10 
föloldott és átszűrt zselatin-lapot teszünk hozzá; krém-formába öntve 
jégre tesszük. Mikor kiborítjuk, apró teasüteménnyel, piskótával, 
vagy habcsókkal díszítjük.

— Hallottátok, leányok? — kérdezte Liliké, — jövő vasárnap 
tehát ezen recept szerint készült vanilia-krémet fogtok enni! Remé
lem jobb lesz, mint ez a szegény megboldogult volt.

— Kedves Katókám, — szólt közbe Mariska, — ne csak Liliké
nek kedvezz, hanem kérlek, engem is taníts meg egypár könnyen 
készíthető süteményre. Tudod, hogy mi falun lakunk, néha várat
lanul jön vendég, s akkor nem küldhetünk hamar a cukrászhoz, mint 
ti, városiak.

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

— Nem ismerem!
— Na látod, ennek a készítése, mint a neve is mutatja, igen 

gyorsan megy. Veszünk két egész tojást, két tojás sárgáját, kis cuk
rot és sót. A tojást jól fölverjük s annyi lisztet keverünk hozzá, hogy 
körülbelül olyan tésztánk legyen, mint a fölvert haluska; ha jól ki
dolgoztuk, — ami pár perc alatt megvan, — folytonos keverés köz
ben annyi forralatlan tejet adunk hozzá, hogy csak valamivel legyen 
sűrűbb tésztánk a palacsintáénál. Most rendes nagyságú tészta- 
pléhbe egy evőkanál zsírt teszünk, s mikor ez forró, a tésztát 
beleöntjük és ide-oda mozgatás által elegyengetjük. Nagyon gyor
san sütjük s nem vágjuk föl, hanem hosszúkás tálon egészben adjuk 
asztalra, két villát adva hozzá, hogy könnyen lehessen szakítani. 
Vágni azért nem szabad, mert összeesnék, megszalonnásodné'k és el
veszítené a jóságát.

— Ez jó lehet, — mondta Mariska. — Hát egy kis barack- vagy 
ribizke-ízt nem lehet mellé adni?

— Hogyne. Csakhogy külön csészében. . .  Most tanítlak egy
igen jó DIÓS SÜTEMÉNYRE,
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amely néhány napig is eláll. Egy kiló lisztet fél kiló vagy vala
mivel kevesebb zsírral tálban eldörzsölünk. Adunk hozzá 60 deka 
diót, nem egészen apróra törve, 60 deka cukrot, 30 deka mazsolát, 
kevés tört szegfűszeget, négy nyers tojást és kevés sót. Mindezt 
borral jó tésztává gyúrjuk, ha kész, az egészet kenetlen tepsibe tesz- 
szük s kézzel három ujjnyi vastagra szétnyomkodjuk. Tojás sárgá
jával megkenjük s lassú, tartós tűznél egy óráig sütjük. Ha megsült, 
kiborítjuk, öt perc múlva négyszögű darabokra vágjuk s cukorral 
meghintjük. Ha kihűlt, hűvös helyen két-három napig állani hagy
juk, hogy jó omlós legyen.

— Nagyon finom kis apró sütemény még a CSOKOLÁDÉ-CSÓK- 
14 deka törött cukrot 14 deka hámozott mandulával és két tojás 
fehérjével nagyon sokáig keverünk, míg csak meg nem keményedik. 
Ebből a keverékből gömbölyűre vágott ostyára kis csomókat te
szünk, s langyos kemencében megszárítjuk. A csomócskák közepére 
egy-egy mandulát is tehetünk.

— Hát valami jó finom tortára nem tanítanál-e meg, Katókám 
lelkem? — kérdezte Margitka.

— Dehogy nem! Éppen most tanúltam egy igen kitűnő és egé
szen új NARANCS-TORTÁT!
Öt vagy hat szép narancsot meghámozunk, a fehér héjszálaktól szé
pen megtisztítjuk és cikkekre szedjük szét. Ezeket most pálcikákra 
fölszúrjuk és 56 deka, karamel-próbáig megfőzött cukorba mártjuk 
és még úgy forrón, koszorú-alakban egy vajjal jól bekent torta-for
mába akként rakjuk bele, hogy annak közepe üresen maradjon. A 
narancs-szeleteket úgy kell rakni a torta-formába, hogy a narancs 
vastagabb, vagyis félgömbölyű része kívülről essék. Ezen narancs- 
szeletkék felső részére még egy-egy szintén karamel-cukorba már
tott meggyet is teszünk. Most a torta-alakot igen óvatosan arra a 
tálaló-tálra tesszük, amelyen az asztalra akarjuk adni, azután a 
torta-abroncsot szintén nagyon óvatosan eltávolítjuk, hogy a narancs- 
szeletkék szét ne dűljenek — és félre tesszük. Most a következő mó
don krémet készítünk: egy edényben 12 tojás sárgáját, hét deka 
lisztet, 21 deka törött cukrot s cukron ledörzsölt narancshéját hab
verővel jól összekeverünk. Mindjárt ezután még egy fél liter jó bort 
öntünk bele, a tűzre tesszük és ott addig kavargatjuk a habverővel, 
míg elegendő sűrű nem lett. Ekkor a tűzről eltávolítjuk, ki hagyjuk 
hűlni és ha tökéletesen hideg, akkor a tortába, vagyis a narancsból 
készített koszorúba beleöntjük, szép egyenletesre elsimítjuk és az 
asztalra hidegen föladjuk.

— De leányok, — szólt Liliké, — most aztán együnk is vala
mit, ne csak főzzünk!

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 4
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A leányok nevettek s aztán jóízűen fogyasztották el a habos, 
cukros süteményeket.

tudsz-e? — kérdezte Olga.
— Hogyne, — felelt Katóka.
— Hét deka vajat és hat tojás sárgáját egy fél óráig keverünk, 

aztán 14 deka törött cukrot, 16 deka forrázatlan mandulát, egy evő
kanál rumot, három tábla reszelt csokoládét és a hat tojásnak a ke
ményre vert habját keverjük hozzá. Tortaformában kisütjük, mikor 
kihűlt, két egyenlőtlen részre vágjuk s a vastagabb részének a köze
pét kivájjuk. A kivájt üreget a következő töltelékkel töltjük meg: 
Négy deci habtejszínt jól fölverünk s egy kevés vaníliás cukrot adunk 
hozzá. Két részre osszuk, s a tortából kivájt darabokat hozzákever
jük az egyik részhez s azzal a tortát megtöltjük és összeragasszuk. 
*A megmaradt tejszínnel aztán az egész tortát leöntjük és hideg 
helyre tesszük.

— Tudok ám én is valamit! — mondta fontoskodva Milike. —
Egy jó MOGYORÓ-TORTÁT.
Elmondjam?

— Hogyne! Hogyne! — kiáltották a leányok.
Tehát: Negyed kilogram mogyorót, negyed kilogram cukor

ral, nyolc tojás sárgájával, egy egész tojással, egy kifli morzsájá
val s kevés citromhéjjal egy óráig kavarunk, aztán a nyolc tojás 
habját hozzáadjuk, tortasütőben kisütjük, vagy két részben, vagy egy 
vastagabban, melyet aztán ha kihűlt, kettévágunk, s tetszésünk sze
rint barackízzel, habtejszínnel, mogyoró-krémmel, vagy csokoládé
krémmel megtöltünk. A tetejét szintén csokoládéjéggel vonjuk be.

— Ez is nagyon jó lehet, — mondta Erzsiké, — de most szeret
nék valami jó KÁVÉTORTÁT
is hallani!

— Én inkább enni! — szólt közbe nevetve Olga.
— Sajnálom, hogy nem szolgálhatok vele, — mondta Katóka, 

— de ha kívánjátok, megmondom, hogyan kell készíteni.
— ö t tojás sárgáját, 12 deka porcukrot, 14 deka hámozatlan, 

megdarált mandulát, egy tábla reszelt csokoládét, 15 szem mozsár
ban tört pörkölt kávét és az öt tojás fehérjének a habját egy óra 
hosszáig keverjük. Akkor két egyenlő részre osztjuk és két torta
sütőben kisütjük. Mikor kihűlt, a következő töltelékkel töltjük meg: 
három tojás sárgáját, három evőkanál igen erős kávét, tíz deka 
cukrot a tűzön addig verünk, míg jó kemény krém lesz belőle; forrnia 
nem szabad. A tűzről levéve ki hagyjuk hűlni. Ezalatt 14 deka vajat 
jó habosra verünk föl, a krémet hozzáadjuk, az egyik tortalapra a

— Hát egy jó CSOKOLÁDÉ-TORTÁT
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felét rákenjük s a másik tortalapot óvatosan ráborítjuk. A megma
radt krémmel a tetejét és az oldalát szép simára kenjük. A tetejét 
apró kockára vágott, hámozott, pörkölt mandulával hintjük meg és 
azután jégre tesszük.

— Hát egy jó GESZTENYE-TORTÁT
3d tud? — kérdezte Olga. — Én azt szeretem legjobban.

— íme, — szólt Katóka, — itt van:
— Nyolc tojás sárgáját 35 deka cukorral jól elkeverünk, bele

teszünk háromnegyed kilogram puhára főtt és szitán áttört geszte
nyét, lassan belekeverjük a nyolc tojás fehérjét kemény habbá verve 
:s egy óráig sütjük. Ha jól meghűlt, csokoládéjéggel vonjuk be, me
lyet a következőképpen készítünk: 12 deka cukrot kevés vízben 
sűrűvé főzünk és hozzáadunk ugyanannyi megpuhított csokoládét, 
pár percig forraljuk még, aztán míg ki nem hűlt, keverjük s végre 
tíz deka habosra kevert vajat dörzsölünk hozzá. Az így készített 
csokoládéjég szép, fényes, hajlékony és sohasem ragadós, ami na
gyon gyakori a házilag készített tortáknál. A tortának mindig az alsó 
felét vonjuk be, mert az simább és egyenletesebb.

— De jó, hogy erre megtanítottál, — szólt Erzsiké, — éppen 
az volt mindig az én tortáimnak a szerencsétlenségük, hogy a máz 
olyan ragadós volt, hogy nem lehetett fölvágni. Most már legalább 
ludom, hogyan kell készíteni!

— Hanem most már tanítsatok meg egypár komolyabb eledelre 
is, — mondta Olga, — az én apuskám nagyon szereti a finom, külön
leges jó sülteket. Szeretném holnap ebédre valamivel meglepni!

— Éppen most tanúltam néhány különlegességet, majd elmon
dom, — szólt Katóka. — Igen jó például

A VALÓDI OLASZ COSTOLETTA. 
Szép borjú-kotlettet óvatosan megverünk a kés hátával, sózva és 
borsozva vert tojásba mártunk, egy szitált zsemlemorzsából és re
szelt paradicsomból való keverékben megforgatjuk és vajban ki
sütjük barnásra. Paradicsomos makarónit tálalunk hozzá. Ez valódi 
olasz étel. Nagyon jó a:

FRANCIA BORJÚ-KOTLETT
is. A borjú-kotletteket hirtelen megsütve félretesszük. Aztán ahány 
kotlett, annyi egész nyers tojást elkeverünk tejföllel, egy csepp 
borssal, petrezselyem és vízben külön megpárolt gombával; a kot
letteket megfelelő nagyságú tepsibe rakjuk, a keveréket rája öntjük 
s nehány percig a sütőben átsütjük.

— Kitűnő az úgynevezett:
EÖLVIDÉKl VADIZES VAGDALT PECSENYE 

ás. Ehhez kell V2 kg. felsárhús, % kg. borjucombjából, %= kg, sertés
4*
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és egy kg. libamáj. De lehet kevesebb mennyiségből is készíteni. 
Egy lábosba három tojást, egy kanálnyi zsírt, sót, tört fekete borsot, 
pirított reszelt hagymát, egy kis frisset is, finomra vágott petrezse
lyemlevelet és egy áttört szardellát jól elkeverünk. Most a finomra 
összevagdalt húst és májat beletesszük és annyi zsemlemorzsát, 
hogy lehessen a húsból egy szép, hosszú formát készíteni. 
Előbb azonban a közepébe három, hosszában egymás mellé rakott ke
ményre főtt tojást teszünk. Azután szép világosbarnára kisütjük, a le
vébe kevés kaprit és jó savanyu tejfölt teszünk s addig hagyjuk 
sülni, míg a tejföl elpárolgott és csak a szép, sűrű mártás marad meg.

— Na, — mondta Milike, — most már nagymamának sem le
hetne semmi kifogása. Nemcsak tortákat, hanem finom jó sülteket is 
sütöttünk-főztünk ma!

XV.

Katókának vendége volt, a kis szőke Mariska, aki valami na
gyon fontos és sürgős dologban jött Katókához. Az arca egészen ki 
volt pirúlva az izgalomtól.

— Ja j, édes Katókám, olyan boldog vagyok! Képzeld csak, 
anyuskám megengedte, hogy a gyermekek próbabáljára meghívjam 
az én barátnőimet is. Mi is fogunk ám táncolni!

— Miféle próbabálra, Mariskám?
— Hiszen tudod, hogy a gyerekek, a Lórika meg Pistuka, sőt 

még az ötesztendős kis Sanyika öcsém is egész télen tanúltak tán
colni. Minden vasárnap délután összejött nálunk egy egész gyer
meksereg. Oly édes volt nézni azokat az apróságokat! Jövő vasár
nap lesz a próbabáljuk. És anyuska megengedte, hogy én is hívjak 
vendégeket. . .  azzal a föltétellel, hogy én készítem el az uzsonnát.

— Te, milyen gyönyörűség lesz nézni azokat az édes csöppsé
geket. Oda már nagyanyus is elmegy. Nagyon szereti a gyermeke
ket. És mit készítesz uzsonnára?

— Éppen ez volt a másik ok, amiért jöttem. Katókám, drágám, 
hozzád fordulok tanácsért. Taníts meg néhány jó torta és sütemény 
készítési módjára. Anyuska úgy akarja, hogy habos kávét adjunk és 
teát s aztán néhány tortát, süteményt és krémet.

— Készíthetnél jó GESZTENYE-KRÉMET ALMÁVAL
Francia neve: Remaquin aux maron. Egy kiló maróni gesztenyét
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sós vízben puhára főzünk. Meghámozzuk és pirézúzóval jól össze
nyomkodjuk, teszünk hozzá elegendő hideg tejszínt vagy tejfölt, jól 
elkeverjük és üvegtálra tesszük. Szép kis almákat meghámozunk, 
félbevágjuk, magházát kiszedjük és fehér borral, cukorral, citrom
héjjal, kevés fahéjjal puhára főzzük, de vigyázunk, hogy szét ne 
főjjön. Ha az alma meghűlt, rátesszük a gesztenyére. A tetejére egy 
liter tejszínből habot verünk, vaníliás cukrot keverünk bele s több 
óráig a jégre állítjuk.

— Igen szép a VÖRÖS SZÁGÓ-TORTA
is. 28 deka vörös gyöngyszágót egy liter vízben darabka vajjal, ke
vés sóval sűrűre főzünk. Ha félig megfőtt, öntünk reá egy liter 
málna-, cseresznye- vagy meggylevet és hozzákeverjük két citrom 
nagyon finomra tört héját. Cukrot csak akkor teszünk hozzá, ha a 
gyümölcs levében nincs elég. Azután az egészet kellő sűrűre és 
puhára hagyjuk dagadni. Egy csinos formát borral megnedvesítünk, 
mandulaolajjal kikenjük és a szágót beietöltjük. Jégre állítjuk, hogy 
megfagyjon, azután kiborítjuk és sűrűn megtűzdeljük hosszúra vá
gott mandulával, pisztáciával, mogyoró, füge, datolya és kandírozott 
gyümölcs darabokkal. Vaníliás cukorral meghintett tejszínhabbal 
körítjük.

— Ez valami egészen új lehet! És előre is el tudom képzelni, 
hogy a szágó olyan, mint a vörös gyöngy benne.

— Hát a DEÁK-TORTÁT
ismered-e?

— Nem.
— 13% deka vajat, 27 deka cukrot keverjünk habosra; 13% 

deka mandulát törjünk meg finomra a mozsárban és tejszínnel kever
jük lágyra, azután keverjük hozzá a vajhoz és cukorhoz, adjuk még 
hozzá 12 tojásnak a habját, 9 deka mazsolát, 15 deka lisztet és a 
tortaformába téve süssük ki igen lassan.

— Aztán készíthetnél KIS VAJTORTÁKAT
és FARSANGI TORTÁCSKÁKAT.
Az előbbihez veszünk 12 deka lisztet, 12 deka cukrot, 12 deka vajat, 
12 deka forrázott, hámozott és darált mandulát, mindezt összegyúr
juk, fánkszaggatóval kiszúrjuk és pirosra megsütjük. Hármat-hármat 
megtöltünk a következő krémmel: diót finomra darálva vaníliás cu
korral és tejszínnel elkeverünk, végre csokoládémázzal bevonjuk.

— A farsangi tortácskákhoz 10 deka mandulát meghéjalva meg
törünk, hozzáadunk 12% deka vaníliás cukrot, hat tojássárgáját, fél 
citrom lereszelt héját s egy fél narancs héját is beleadva habosra 
verjük, vagyis keverjük. Azután hét deka finom lisztet vegyítünk 
hozzá s öt tojás fehérjének a habját keményre verve és jól össze
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kavarjuk. Kis kerek formákat vajjal kikenve behintjük liszttel, & 
tésztát beleöntjük a formákba s mérsékelt tűznél megsütve két vagy 
három ilyen kis tortát összeragasztunk valamilyen jó befőtt-ízzel.

— Hát valami jó krémet tudsz-e, Katókám?
— Nagyon jó az OROSZ TEAKRÉM-

Forraljunk föl egy liter tejszínt, vessünk bele két deka teát és egy
szeri fölforrás után szűrjük le a tejszínt. Törjünk meg egy ujjnyi 
darab vaníliát 20 deka cukorral és adjuk a tejbe. Tegyük ismét tűzrer 
és habarjunk el négy tojás sárgáját egy fazékban, töltsük rá a fórrá 
tejet és folytonos kavarás közt várjuk meg, míg forrni kezd. Ve
gyük el a tűztől és csészékben tálaljuk melegen. Adjunk hozzá ve
gyes apró süteményt.

— Ez nagyon jó lehet, Katókám, de én inkább szeretnék valami 
hideg krémet vagy parfait.

— Vagy úgy! Hát készíts ÉGETETT CUKOR-KRÉMET;
ezt a gyerekek bizonyosan nagyon fogják szeretni. Tíz deka cukrot 
a tűzön barnára égetünk, aztán negyed liter vizet öntünk hozzá, a 
tűzön még egyszer föloldjuk és lehűlni hagyjuk. Ezalatt egy liter 
habtejszínből habot verünk és ebbe a folyékony cukrot beleöntve 
még 14 deka törött cukrot, valamint 8—9 föloldott zselatin-lapot 
hozzákeverünk. Az egészet mandulaolajjal kikent formába töltjük és 
2—3 órára jégre, vagy hűvös helyre tesszük. Mielőtt a krémet föl
tálaljuk, 10 perccel előbb üvegtálra átfordítjuk és tejszínhabbal meg 
apró süteményekkel íöldiszítjük.

— Nagyon jó a MOGYORÓ-KRÉM
is. Tíz deka cukrot, hét tojássárgát, egy kávéskanálnyi lisztet és egy 
liter jó tejet serpenyőben összekeverünk. Más serpenyőben hét deka 
kissé megpirított mogyorót, hét deka cukorral barnára megpirítunk 
és kőlapra öntve kihűlni hagyjuk. Most a mogyorót kevés tejjel 
mozsárban nagyon finomra megtörjük és kendőn át hozzászűrjük 
a többihez. Az egészet befőzzük addig, míg kissé sűrű nem lett és 
azután kihűlni hagyjuk. Végül egy liter habtejszínből készült habhoz 
hét deka cukrot hozzáadunk és az előbbihez hozzákeverjük. Azon
kívül még 9—10 föloldott zselatin-lapot adunk hozzá. A krémet for
mába töltjük és ugyanúgy kezeljük, mint az égetett cukor-krémeL

— Köszönöm, édes Katókám, ezt a sok mindenféle jót! Tudom,, 
lesz örömük a gyerekeknek, de még nekünk is!
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XVI.

— No, leányok, — szólt Katóka barátnőihez, kik vasárnap dél
után nála voltak uzsonnán, — most tanúltam ám néhány finom, jó, 
új dolgot. Csupa elsőrendű nyalánkságok!

— Jaj de jó! — ujjongtak a leányok, — éppen jó lesz hus- 
vétra. Úgyis annyi mindent akarunk akkor készíteni.

— Hát csak rendre, rendre! Ki mit akar, kérdezze meg.
— Tortát! Tortát! — kiáltották egyhangúan a leányok.
— Erről a süteményről beszélj! — kiáltott Erzsiké, egy cukros 

sütemény után nyúlva.
— Hát ez a krém mit vétett? — nevetett Olga, másodszor véve 

belőle. — Engem ezzel a krémmel ismertess meg, Katókám.
— Nincs jobb ennél a finom tortánál, — jelentette ki erélyesen 

Jolán, s maga elé húzta az üvegtálat, melyen a torta díszelgett.
— Na, leányok, — nevetett Katóka, — előre is sajnálom a 

leendő kedves férjeteket. Milyen gyomorbajos lesz szegény! Mert 
ti egyebet sem főztök majd neki, mint tortát és süteményt!

— Az én kedves férjem bizonyára boldog lesz, ha ilyen jó
FRANCIA TORTÁT

ehetik majd, — szólt Olga. — Kérlek, lelkem, mondd el, hogy ké
szül: remélem, nem felejtem el addig, míg férjhez megyek!

— ö t tojássárgát ugyanannyi nehézségű törött cukorral hab
zásig eldörzsölünk, hozzáadjuk fél citromnak a levét, 17V2 deka hé
jait és őrölt mandulát és öt tojásfehér keményre vert habját. Három 
részben tortasütőben megsütjük, s a következő töltelékkel töltjük 
meg: Nyolc tojássárgát elegendő cukorral fövő víz gőze fölött elke
verjük, beleteszünk fél liter tejet, három levél fehér zselatint és foly
tonos kavarás mellett krémsűrűvé főzzük, azután kihűtjük. Külön
böző cukor-gyümölcsöt, kis citronádot, befőtt magnélküli meggyet, 
cukrozott cseresznyét, befőtt epret, narancsot, csokoládét, mindent 
kis kockára vágva belekeverjük, ha kihűlt, egy liter tejszínhabot 
keverünk hozzá, ha nem elég édes, még kis cukrot teszünk bele. A 
három tortalapot megtöltjük vele, a tetejét és kívül is körülkenjük 
s jégre tesszük.

— Hát ezt a süteményt hogy hívják és hogy készül, Katókám? 
— • kérdezte Rózsika.

CSOKOLÁDÉ-TEKERCS. 
Két deka puhított csokoládét előbb öt tojás sárgájával, azután tíz 
deka cukorral jól elkeverünk. Ha ez megvan, négy tojás kemény
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habja és hét deka héjastól finomra törött mandula s négy deka liszt 
jön hozzá. Kisújjnyi vastagságban itatós-papirra kenjük a pléhen és 
hirtelen megsütjük. Ha kisült, barack-ízzel megkenjük s még forrón 
hamar összesodorjuk. Ha kihűlt, szeletekre vágjuk.

Rég nem ettek már a leányok, hanem valamennyien jegyez- 
gették, amiket Katóka mondott.

— Hát a GARIBALDI-TORTÁT
ismeritek-e? Nem? Az is igen jó. 25 deka lisztet eldörzsölünk 25 deka 
vajjal s ugyanannyi törött cukrot adunk hozzá, majd 25 deka man
dulát megőrölünk s az előbbiekhez adva az egészet két tojássárgával 
gyorsan összegyúrjuk, három részre osztva hirtelen kinyújtjuk s 
torta-formában megsütjük. Ha megsült, a következő töltelékkel tölt
jük meg: Negyedliter őrölt diót annyi barack-ízzel keverünk el, hogy 
könnyen kenhető pép legyen belőle s még egy kevés törött cukrot 
is adunk bele. Ha a torta megvan töltve, tetejét cukorjéggel von
juk be.

— Katókám, egy jó GESZTENYE-TORTÁT
is kérek, — szólalt meg most Milike, — én azt szeretem leg
jobban.

— Nagyon szívesen, — felelt Katóka; — éppen a múlt héten 
írt le nekem Vilma és Vera egypár jó süteményt és gesztenye-tortát 
is. — Tizenhat sült gesztenyét apróra vagdalunk; azután huszonegy 
deka cukrot, 14 deka mandulát, egy citromnak a héját, kevés 
hosszúra vagdalt citronádot, három egész tojást és ötnek a sárgáját 
keverjük a gesztenyéhez; egy óráig kavarjuk, aztán vajjal kikent 
formába öntjük és megsütjük.

— Nagyon jó a MARONI-TORTA
is. Tortaformát tésztalapokkal kirakunk, 28 deka megsütött maronit 
megtörünk, nyolc tojás sárgájával jól összedörzsölünk, 56 deka cuk
rot és nyolc tojás fehérjének a habját hozzáadjuk, az egészet a 
formába töltjük, a tésztából rácsot fonunk reá, megkenjük és meg
sütjük.

— A CSOKOLÁDÉ-PISKÓTA 
is igen jó ; ezt is kipróbáltam. 56 deka megszitált cukrot öt tojás- 
fehérjének kemény habjával egy negyedóráig kavarunk; azután 56 
deka darabosra tört mandulát adunk hozzá és 14 deka finomra re
szelt csokoládét. Kis piskótákat formálunk belőle s hűvös kemen
cében megsütjük.

— Ajánlom a MANDULA-CSÓKOT 
is, az is jó. — 28 deka cukrot kis vaníliával finomra megtörünk; 28 
deka tisztított mandulát apróra vágunk, két tojás fehérjéből kemény 
habot verünk és cukorral kemény jéggé keverjük. A mandulát közé
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vegyítjük, ostyákra kávéskanállal kiszaggatjuk és langyos sütőben 
kisütjük.

— Hát a BARNA CSÓKOT
ismered-e, Katikám? — kérdezte Mariska.

— Oh igen. Öt tojás habjához 50 deka cukrot, 50 deka hámo- 
zatlan reszelt mandulát, 15 gram fahéjat és 15 gram reszelt csoko
ládét keverünk. Fehér viasszal kikent lemezre kis csomócskákat csö- 
pögtetünk és langyos sütőben megsütjük.

— De most már valami jó krémet is szeretnék, — mondotta 
Olga. — Kérlek, Katókám, mondd el, hogy készítetted ezt a pompás

CSOKOLÁDÉ-KRÉMET, 
amelyet majdnem egyedül én pusztítottam el!

— Forraljunk föl fél liter tejet, cukrozzuk meg, főzzünk bele 
nyolc evőkanál reszelt csokoládét és hat lap fehér zselatint. Azután 
szűrjük át és hagyjuk hűlni. Fél liter tejsürűből verjünk habot és 
elegyítsük össze a hideg csokoládés folyadékkal. Tegyük hideg 
vízbe mártott krém-formába s azután tegyük jégre. Tálalás előtt a 
forma alját mártsuk meg forró vízben s a krémet borítsuk ki üveg
tálra és körítsük vaníliás tejszínhabbal.

— Leányok, — szólt most Mariska ünnepélyes komolysággal, — 
azt az indítványt teszem, hogy miután mára éppen elég édességnek 
a készítési módját tanúltuk meg, tekintettel leendő kedves férjeinkre, 
kérjük meg Katókát, tanítson meg valami becsületes, ennivaló sült
nek a készítési módjára is.

— Éljen, éljen! — kiáltották a leányok. — Halljuk Katókát!
— Nagyon szívesen, — felelt Katóka nevetve. — A múltkor 

édesapának egypár barátja volt nálunk ebéden s akkor
GOMBÁS TEKERCSET 

készítettem; nagyon jól Ízlett mindegyiknek. Borjúhús-szeleteket 
vékonyra verünk. Hideg sült maradékot, kis szalonnát, velőt, sonkát, 
mogyoróhagymával összevágunk, sót és borsot adunk hozzá, sa
vanyú tejföllel és két tojás sárgájával összekavarjuk. Ezt a keveré
ket a szeletekre kenve, összegöngyöljük. Lábasba vékony szalonna- 
szeletek et teszünk, erre a tekercseket, ezeket ismét szalonnával be
födjük és letakarva puhára pároljuk. Másik edényben gombát páro
lunk vajban zöld petrezselyemmel, meghintjük liszttel, töltünk rá egy 
csésze jó fehér bort és ugyanannyi húslevest s néhány kanál tejföllel 
elhagyjuk kissé főni. A tekercseket szétvágjuk, tálba rakjuk és a 
.gombás mártást rátöltjük.

— Szeretik a férfiak a TÖLTÖTT KELKÁPOSZTÁT
Is. Veszünk egy szép fej kelkáposztát egészben, külső sárga leveleit 
letisztítjuk; ezalatt egy fazékban kissé sós vizet forralunk és a ká
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posztát beletesszük. Egynéhány percig főni hagyjuk, hogy kissé meg* 
fonnyadjon; a káposzta mennyiségéhez képest veszünk egy negyed* 
kiló disznóhúst, ha több fej káposzta van, akkor egy félkiló húst és 
azt jól megvagdaljuk, egy kis rizskását, sót és borsot teszünk bele,, 
mint ahogy a rendes töltelékeket szoktuk készíteni. A káposztát ki
vesszük a vízből és szitára tesszük, hogy a víz jól lefolyjon róla, 
azután egy deszkára tesszük és szépen lehajtjuk a leveleket, de 
nem vágjuk le; azután hozzálátunk a töltéshez. Minden egyes leve
let megtöltünk a fönt leírt töltelékkel, még a felső kis leveleket is és 
minden levél a torzsáján marad. Azután a káposztát egy nagyobb 
lábasba tesszük és elegendő húslevet töltünk reá, ha húslé nincs, 
akkor víz is jó, és így puhára főzzük, vigyázva, hogy össze ne törjük. 
Ha megfőtt, egy kis vékony rántással föleresztjük, citromsóval vagy 
jó borecettel megsavanyítjuk, mikor pedig betálaljuk, jó tejfölt adunk 
a tetejére.

— Ez igazán jó lehet, — mondta Olga körülnézve, — de amint 
látom, egyik leány sem írta le!

Katóka hangosan elnevette magát s vele nevettek a többiek is- 
Persze, ha kelkáposzta-torta lett volna, akkor bezzeg hamar leírta 
volna mindegyik!

XVII.

— Na, hát én most szépen meg vagyok akadva, — sóhajtott Ka
tóka, ide-oda forgatva kezében egy levelet, — azt kérdezi Juliska, 
hogyan készül a bomba-torta és én nekem fogalmam sincs róla: 
milyen a bomba-torta? Persze, meg fogom kérdezni nagyanyust, 5 
úgyis mindent tud, bizonyára tudni fogja ezt is!

Amint mondá, úgy is tett és nagyanyus mosolyogva tette ujját 
homlokára, mintha erősen gondolkoznék.

BOMBATORTA.
Várj c s a k ...  na jól van, már tudom. Tehát: 17 deka törött cukrot 
10 egész tojással habüstben hab vessző segítségével jó sűrűre és ha
bosra főzünk, folyton keverve. Ezután a tűzről levesszük és amíg 
kihűl is keverjük. Most egy főzőkanállal 14 deka finom lisztet keve
rünk hozzá óvatosan. Egy kisebbszerű habüstöt, vagy ha van hozzá
való bombaformánk, vajjal kikenünk és kilisztezünk s az elkészített 
tésztát beleöntve, lassú tűznél jól kisütjük, hogy a belseje nyers ne
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maradjon. így kiborítva egy szép félgömböt nyerünk. Másnap a fél
gömb belsejét óvatosan kiszedjük kanállal, miután a lapos részt éles 
késsel előbb levágtuk. Félliter tejszínből kemény habot verünk, négy 
lap olvasztott zselatint és vaníliás cukrot adunk hozzá, ezzel a göm
böt megtöltjük, a lapos részt visszahelyezve rá, az egészet tálra 
tesszük és csokoládéöntettel behúzzuk.

— Ezt én is meg fogom próbálni, nemcsak Juliskának írom meg,. 
— mondta Katóka, mialatt bejegyezte szakácskönyvébe a bomba
torta receptjét.

— Hát a PROVENCEI TORTÁT
ismered-e? — kérdezte nagyanyus.

— Dehogy ismerem. Hogy készül?
— ötven deka mogyorót sárgára pörkölünk és törlővel egyen

ként ujjaink közt nyomogatva, lehetőleg lehéjazzuk. Ebből elveszünk 
28 dekát, ezt megőröljük és ugyanannyi cukorral, valamint kilenc 
tojás fehérjének habjával elkeverjük. Most két egyforma tortalapot 
sütünk ebből a keverékből, melyeket, ha teljesen kihűltek, kétfelé vá
gunk, hogy négy tortalapunk legyen, minekutánna a következő töl
telékkel töltjük meg: A fönnmaradt és szintén megőrölt mogyorót 
hozzáadjuk 21 deka vaj és 21 deka vaníliás cukorhoz, melyeket előbb 
egy óráig keverünk. Végül a tortát vaníliás cukormázzal, vagy ha 
jobban szereted, csokoládé-mázzal bevonjuk. Mondhatom, pompás,, 
finom torta!

— Lesz is keletje a leányok között, — ujjongott Katóka. — Ara
nyos nagyanyus, tudsz-e még valami ilyen dolgot?

— Talán, — mosolygott nagyanyus. — Készíthetsz például
egy kis DATOLYA-CSEMEGÉT
is. Három tojás fehérjéből és 15 deka vaníliás törött cukorból kemény 
habot verünk. Belekeverünk 12 deka reszelt diót és 15 deka finom; 
metéltre vágott datolyát. (A datolyát előbb megmossuk és megszá
rítjuk.) Kanállal csinos formájú galuskákat szaggatunk belőle és 
vajjal kikent lemezen sárgára sütjük. Utoljára rózsavízzel kevert cu
kormázzal bevonjuk és egy-egy cukrozott meggyet teszünk mind
egyiknek a közepébe.

— Ez még jobb lehet, mint amilyen datoya-csókocskát én eddig: 
készítettem, — szólt Katóka. — De igaz, nagyanyuskám lelkem, 
most jut eszembe, Lottika a minap kérdezte az amerikai torta ké
szítési módját és én nem tudtam megmondani. Meg valami jó man
dulás tésztára is szüksége lett volna, de az én receptem nem a 
legjobb.

AMERIKAI TORTÁT
következőképpen készítjük: Négy egész tojást, négy tojás sárgáját,.
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28 deka cukorral, 28 deka darált mandulával, hat kávéskanál rum
mal, egy kis fahéjjal és szegfűszeggel egy óráig keverünk, aztán jön 
még hozzá a négy tojás habja. Ha szép rózsaszínűre kisült és telje
sen kihűlt, a következő csokoládéöntet jön reá: Két tábla csokolá
dét kevés vízben föloldunk, 12 deka cukrot fonásig főzünk, aztán 
beletesszük a csokoládét és addig főzzük, míg fényes és sűrű lesz és 
melegen a tortára öntjük.

MANDULÁS TÉSZTA. 
25 deka mandulát megtisztítunk a belső héjától és ha megszáradt, 
finomra őröljük, hogy lisztszerű legyen. Üt tojás sárgáját jól elha
barunk, fél kávéskanál citromlevet és egy csöpp reszelt héját adunk 
hozzá, az öt tojás kemény habját és végül a mandulát. Egy keskeny, 
magas tepsit vastagon kikenünk friss vajjal, beletöltjük a tésztát és 
lassú tűznél világosra sütjük. Ha félig megsült, jó egy lap vajjal be
kent fehér papirt ráborítani, hogy ne bámuljon meg.

— Ha már így benne vagyunk az édességekben, nagyanyus, 
ugyan kérlek, mondj még egy-két ilyen jó dolgot, — kérte Katóka a 
mindentudó nagyanyust.

— Szívesen, te kis cukrosszájú, — nevetett nagyanyus. — Hát
készíts egyszer CSOKOLÁDÉ-SÜVEGEKET,
az is nagyon jó. Tizennégy deka törött cukor, 14 deka mandula, IV2 

tábla csokoládé és másfél tojás fehérje kell hozzá. A cukrot a tojás 
fehérjével simára elkeverjük, hozzáadjuk az olvasztott csokoládét, 
majd a metéltre vágott, hámozott és kissé megpirított mandulát. Sü
veg alakban ostyára rakjuk és langyos kemencében megszárítjuk. 
Ez igen könnyű és jó kis csemege.

— Hanem, hogy most valami praktikus dologra is tanítsalak, 
figyelj ide. Múltkor panaszkodtál, hogy a sárga barack-befőtted 
kezd megbarnúlni és kiszáradni és kérdezted, mit csináljál vele? Hát 
így tavasz felé, mikor sok befőtt marad, melyet nem akarunk a jövő 
évre eltenni, mert a legjobban eltett gyümölcs is némileg kiszárad 
és aromáját veszti, tésztákra használhatjuk föl. Cseresnyét és megy- 
gyet lepénybe, rétesbe használunk föl, a barackot pedig kirántjuk 
a következőképpen: A fél barackokat kiszedjük a levéből és szi
tára rakva alaposan lecsurgatjuk a levét, aztán tésztába mártva, bő 
zsírban kirántjuk. A tésztát öt evőkanál lisztből, kis cukorból, forró 
borral elkeverjük, diónagyságú zsírt és három tojásfehérje habját 
belevegyítünk. Olyan sűrűségű legyen, mint a palacsinta-tészta. Ezt 
a tésztát mindenféle gyümölcsök kirántásához használhatjuk.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Kérlek, mond még azt is meg,
hogy a POZSONYI DIÓS-MÁKOS PATKÓT
hogy kell készíteni?
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— Hát, — mondta nagyanyus, — legjobb lesz, ha úgy készíted,, 
mint én szoktam volt készíteni hajdanában. Két és fél liter lisztet 
56 deka vajjal a gyúródeszkán jól eldörzsölünk, hogy csomókás ne 
legyen; akkor keveset megsózzuk s teszünk bele öt tojássárgát és 
hat fillér árú tejbe áztatott élesztőt. Azután jön bele három kanál 
friss tejföl és egy jó kanál törött cukor. Ezt mind együtt a gyúró
deszkán jól kidolgozzuk. Olyan legyen a tészta, hogy jól ki lehes
sen nyújtani, ha igen lágy, még lisztezni kell. Ha kész van, beföd
jük és háromnegyed óráig pihenni hagyjuk, míg felnő. Ha fölkelt,, 
kinyújtjuk olyan vastagra, mint egy kés éle. A már készen levő töl
telékkel meglehetős vastagon megkenjük, jó szorosan összecsavar
juk, egy félóráig ismét kelni hagyjuk, azután sütőpléhre téve, a tete
jét tojással megkenjük. Egyenlő rendes tűznél másfél óráig sütjük; 
csak arra ügyeljünk, mikor betesszük, a sütő jó meleg legyen.

— Hát a tölteléket hozzá, nagyanyus?
— A mákot megőröljük, törött cukorral jól összeelegyítjük, cit

romhéját és mazsolát teszünk bele és jó vastagon kenjük a kinyúj
tott tésztára. így készítve a máktöltelék jobb, mint tejbe főzve. De 
lehet úgy is készíteni, hogy egy lábosban tejet főzünk föl, mikor fő, 
a megőrölt mákot belefőzzük s folyton keverjük. Mikor már sűrű
södni kezd, félretesszük a tűztől, ha sok a tej rajta, szitára borítjuk,, 
hogy a tej lefolyjon róla. Cukrot bele, hogy jó édes legyen és 
mazsolát.

— Hát a diótölteléket?
— A diót apróra megtörjük és tojássárgával jól eldörzsöljük. 

A fehérjéből kemény habot verünk s azt is hozzá elegyítjük. Cukrot 
hozzá, hogy jó édes legyen s ha akarunk, aprószőlőt is tehetünk 
bele. Igen kemény ne legyen, hogy könnyen lehessen kenni.

— Köszönöm, édes nagyanyus, egészen eszerint fogom most
készíteni. Igaz, most jut eszembe, a múltkor említetted, hogy tudsz 
egy jó CSOKOLÁDÉS TÉSZTÁT;
amelybe vaj helyett zsírt lehet tenni. Hogy is készül csak az?

— Kell hozzá hat egész tojás, ugyanannyi nehézségű törött cu
kor, felénél több liszt, két szelet csokoládé és öt tojás mennyiségű 
zsír. A zsírt habzásig eldörzsöljük, a hat tojás sárgáját és cukrot 
hozzáadjuk és jó félóráig keverjük. A hat tojás fehérjéből jó kemény 
habot verünk s a liszttel együtt könnyedén a tésztához elegyítjük. 
Vajazott és lisztezett formába tesszük, egy újjnyi vastagon, a meg
maradt részhez a csokoládét hozzáadjuk, a tetejére tesszük, lassú 
tűznél megsütjük és hidegen fölvágjuk.

— Emlékszem már, ilyet ettem a múltkor Erzsikénél, nagyon 
jó volt, legközelebb én is készíteni fogom.



TÜRÓS-TÁSKÁT— Hát a
ismered-e, Katókám?

— Nem én!
— Persze, ez egy régi divatú tészta, de nagyon jó és 

egyszerű, ötvenhat deka lisztet huszonnyolc deka vajjal jól el
dörzsölünk, két egész tojást, cukrot és sót teszünk bele; élesz
tőből kovászt készítünk, azt is beletesszük és tejet, amennyit föl
vesz. Gyúródeszkán jól eldolgozzuk, pihenni hagyjuk, azután vé
konyra kinyújtjuk, négyszögletű darabokba vágjuk és tehéntúró töl
telékkel megtöltjük. Minden egyes kockának a négy csücskét össze
fogjuk, mint egy kendőt s egy kis tojásfehérjével összeragasztjuk, 
hogy szét ne váljon. Sütőpléhre rakva, kissé még kelni hagyjuk, 
tojással megkenjük s lassú tűznél szép sárgára kisütjük. A töltelék
hez a túrót szitán áttörjük, tojássárgát és cukrot keverünk bele, 
hogy jó édes legyen és mazsolát.

XVIII.

Katóka ezúttal nem a konyhában foglalatoskodik, hanem az 
íróasztalnál ül. Egy egész csomó levél van előtte, s ő mosolygó arc
cal olvasgatja és rendezgeti azokat.

— Na, — mondja magában, — miután ma éppen vasárnap dél
után van, s estére hideg vacsoránk lesz, ráérek ezeket a leveleket 
elintézni. Mennyi mindent is kérdeznek tőlem az én kis barátnőim! 
Azt hiszik, hogy én mindentudó vagyok! Pedig bizony a tudomá
nyom javarészt nagyanyusnál tartogatom! No, de hát lássuk sorjá
ban, ki mit kíván tőlem? íme, Iluska azt kérdezi, hogyan is kell készí
teni a HIDEG HALAT MAJONÉZZEL és TART ÁRMÁRT ÁSSÁL?

— A halat rendesen sós vízben, vagy zöldséges ecetes lében 
puhára főzzük s aztán kihűlni hagyjuk. Tálalás előtt szépen földiszít- 
jük kemény tojással, apró salátával s majonézzel leöntjük. Legjobb 
a kecsege hidegen, amelyet a következőképpen készíthetünk. A halat 
megtakarítjuk, megmossuk, kopoltyúját kiszedjük, aztán a halfőzőbe 
tesszük, mindenféle zöldséget karikára vágva, hagymát, babérle
velet, szemes borsot rakunk reá, sós vizet és ecetet töltünk alája, 
amíg egészen ellepi, aztán egyforma fövés mellett körülbelül fél 
óráig főzzük. Különben minden halat lehet így készíteni.

MAJONÉZT
hozzá úgy készítünk, hogy 4—5 tojás sárgáját tűzön, víz fölött sűrűre
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■ verünk, kevés jó táblaolajat csöppenként belekeverünk, citrommal 
megsavanyítjuk, késhegynyi francia mustárt keverünk bele és sót, 
cukrot hozzá Ízlésünk szerint.

A TARTÁRMÁRTÁS
is így készül, csakhogy ehhez még egy jó leveseskanál fölolvasz
tott aszpikot is hozzákeverünk.

— Egy kis gazdasszony meg azt kérdezi: hogyan készít
sük az ASZPIKOT,
hogy szép átlátszó legyen?

— Én mindig a következő módon szoktam készíteni: Tiszta hús
levest főzünk, leszűrjük, tárkonyos ecettel gyöngén megsavanyít
juk s a zsírt róla mind leszedjük. Négy deci leveshez veszünk b—8 
tábla nagyon finom zselatint, fölolvasztjuk, beletöltjük a levesbe, 
beleütjük két tojás fehérjét és a tojás héját, az egészet jól felfőzzük 
s aztán félrehúzva a tűztől, fél órát állani hagyjuk, hogy megszáll
jon. A tojásfehérje és a tojáshéj oly szépen megtisztítja, hogy át
látszó, tiszta lesz, mint az üveg. Ekkor kanállal óvatosan leszedjük 
a tetejéről a zsírt, ami még rajta van és tiszta sűrű fehér vászon
kendőn vigyázva átszűrjük. Azután hideg helyre tesszük, míg meg
fagy. Ha piros aszpikot akarunk készíteni, piros zselatint teszünk bele.

— No hát, lássuk tovább. Rózsika azt kérdezi, hogyan ké
szítik a SONKÁS OMLETTET és a GYÜMÖLCS-OMLETTET. 
Veszünk négy tojássárgáját, melyet négy kanál töröttcukorral jól el
keverünk, aztán hozzákeverünk egy kanál finom lisztet, s mikor 
ezzel is már jó habosra kevertük, hozzáadjuk négy tojás fehérjének 
keményre vert habját. Ezalatt a palacsintasütőben kevés zsírt vagy 
vajat olvasztunk, a tésztát beleöntjük s hamar kisütjük, de arra 
ügyeljünk, hogy jó magasra keljen. Gyümölcszselével, barack-ízzel 
vagy ribizkével gyorsan asztalra adjuk. Ha sonkával akarjuk töl
teni, készítünk előzőleg jó sonkás tölteléket, az apróra vagdalt son
kát tojássárgával, tejföllel, kevés apróra metélt petrezselyem 
zöldjével összekeverjük, az omlettet, ha egyik felén meg
sült, bekenjük vele, összehajtjuk, másik felén is megsütjük és szin
tén gyorsan tálaljuk. Megjegyzendő, ha sonkás omlettet készítünk, 
sót is teszünk bele s csak kevés cukrot.

— Bella és Szidi a KÁVÉ-KRÉM
leírását kérik. Két deci jó erős feketekávét 3V2 deka cukorral serpe
nyőben háromnegyed részre beforrni hagyjuk és aztán kihűtjük. Ez
alatt fél liter habtejszínből jó habot verünk és ezt 21 deka finomra 
tört cukorral, valamint nyolc darab föloldott és átszűrt zselatin
lappal összekeverjük. Azután a krémet mandulaolajjal kikent for
mába töltjük és 2—3 órára jégre vagy hideg helyre tesszük. Tála
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láskor üvegtálra fordítjuk és tejszínhabbal díszítjük. Aprósüteményt, 
ostyát vagy piskótát adunk melléje.

— Ja j, igaz, most jut eszembe, Mariska még a MÉZES-TORTA 
leírását is kéri. Ezt is Vilmáéktól tanúltam; ők ALVÉ-TORTÁNAK 
is nevezik. Hét tojás fehérjét 45 deka vaníliás töröttcukorral foly
tonos keverés mellett fél óráig főzzük. Fél óra múlva hozzáadunk 
egyötöd liter finom akácmézet s ismét fél óráig főzzük, amíg egé
szen jó sürü nem lesz. Ha készen van, 70 deka diót (héjalva mérve), 
apróra tördelve hozzáadunk s az egész tölteléket két nagy vagy 
négy-hat kisebb karlsbadi ostya közé tesszük. Ezt a tortát jobb 
használat előtt egy nappal készíteni.

— Edit és Vilma különben nagyon jó kis gazdasszonyok lehet
nek, mert még egy pompás csemegét tanúltam tőlük.

CSOKOLÁDÉ-GOLYÓK• 
Két darab finom csokoládét lereszelünk, négy evőkanál finomra 
tört mandulát vagy mogyorót keverünk hozzá, továbbá annyi 
törött cukrot, hogy jó édes legyen. Ehhez most annyi barack
ízt keverünk, hogy mikor az egészet összegyúrjuk, jó keményes 
legyen. Ha készen vagyunk ezzel, diónagyságú golyókat formálunk, 
a kezünket mindig töröttcukorba mártva, hogy hozzá ne ragadjon. 
Minden golyó közepébe kandirozott gyümölcsöt, vagy cukorba főtt 
meggyet tehetünk. Ezután kis cukros vizet forralunk, a golyókat fog- 
piszkálóra tűzve egyenként belemártogatjuk s darabosra tört man
dulába vagy mogyoróba hempergetjük. Fél napig száradni hagyjuk 
s azután papirtokocskákba tesszük.

— Márta azt kérdi, hogyan készítik az OROSZ-TORTÁT? 
Ha jól emlékszem, a következő módon:

— Hat tojás sárgáját hat kanál törött cukorral jól elkeverünk, 
azután két kanál lisztet, két tábla csokoládét és végül hat tojás ke
ményre vert habját adjuk hozzá. Tortaformában kisütjük, ha kihűlt, 
két vagy három lapra elvágjuk s a következő töltelékkel töltjük meg: 
14 deka vajat 14 deka törött cukorral habosra keverünk, egy tábla 
csokoládét és négy kanál darált diót adunk hozzá. Ugyanezzel a töl
telékkel a torta külső részét is bevonjuk s használatig hűvös helyre 
tesszük . . .  Jól van így, nagyanyus?

— Igen, fiam, így készítik, — bólintott nagyanyus.
— Hát a HACHÉ

hogy készül, édes nagyanyus? Ezt Iluska szeretné tudni és én nem 
tudom neki megmagyarázni.

— Először is finom íróstésztát készítünk a következőképpen: öt
venhat deka kemény írósvajhoz veszünk 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 összevegyítjük. A liszt másik ré
szébe teszünk három tojássárgát, két tojásnyi tejet vagy sósvizet, 
egy tojásnyi rumot és kevés sót, a vajas lisztet félekkorára nyújtjuk 
és a másik tésztának a közepére tesszük, a tésztát reáhajtogatjuk 
és az egészet kinyújtva fél óráig hideg helyen pihenni hagyjuk. Ezt 
háromszor ismételjük. Végül kisujjnyi vastagra kinyújtjuk, kerek 
fánkvágóval kivágjuk, a kivágott fánkok felerészének a közepét is 
kiszúrjuk kis fánkvágóval és mindenik fánkra ráteszünk egy-egy 
ilyen karikát. A közepére teszünk finom tölteléket, borjúhúsból, velő
ből vagy sonkából, a közepéből kivágott kis fánktésztát ráillesztjük 
és tojássárgával megkenve szép pirosra kisütjük és nagyon forrón 
adjuk az asztalra.

— És hogy készítik a hozzávaló tölteléket, nagyanyus?
— Borjúhúsból a következőképpen: Vajban vagy zsírban kevés 

finomra vágott hagymát és finomra vágott zöld petrezselymet páro
lunk. Kétszer megőrölt borjúhúst teszünk bele, kevés liszttel meg
hintjük, húslével feltöltjük és addig pároljuk, míg megsürüsödik, de 
megsülni nem szabad.

— Velőből következőképpen készül a töltelék: Egy vagy két 
borjú velőt hártyájától megtisztítunk, forró zsírban kissé megpárol
juk, megsózzuk, kihűlni hagyjuk s egy vagy két tojássárgával el
keverjük.

— A sonkatöltelékhez a sonkát nagyon finomra megvagdaljuk 
vagy megőröljük, két-három tojássárgával, négy kanál tejföllel, a 
tojás fehérjének keményre vert habjával jól összekeverjük s kevés 
ideig a tűzön pároljuk. Mindezen töltelékkel csak hidegen töltjük 
meg a tésztát.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Lássuk most, mit kíván An-
nuska? Ö a BOMBA-TORTA
készítésmódját szeretné tudni. No, ezt éppen múlt vasárnap készí
tettem, ugy-e milyen jó volt, nagyanyus? Mindjárt le is írom neki.

— ö t tojás nehézségű vajat habzásig dörzsölünk, hozzáadunk 
egyenként hat tojássárgát és hat tojás nehézségű cukrot, azután a 
hat tojás fehérjéből vert jó kemény habot, végül pedig négy tojás 
nehézségű lisztet teszünk bele egyszerre. Egy pezsgőport is kever
hetünk hozzá, ez nagyon könnyűvé teszi a tésztát. A tésztát vajjal 
jól kikent formába töltjük és szép világossárgára megsütjük. Ha ki
hűlt, a közepét kivájjuk, vaniliás-cukros tejhabbal megtöltjük s az 
egészet bevonjuk csokoládé-jéggel.

— Jaj, igaz, édes nagyanyus, hogyan kell készíteni a
CSOKOLÁDÉ-MÁZT,

hogy szép fényes legyen?
Tutsek: Katóka szakácskönyve. 5
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— Három tábla csokoládét megreszelünk, szirupot főzünk, hozzá- 
töltjük, jól elkeverjük vele, diónyi nagyságú friss írósvajat hirtelen 
hozzákeverünk és azon forrón a tortára öntjük.

— Nézd csak, nagyanyus, minő csoda! Itt van Gizinek a levele, 
aki nem torta vagy valamely nyalánkság készítésmódját kérdezi, 
hanem azt szeretné tudni, hogy a WELLINGTON-VESEPECSENYE 
hogyan készül s hogy vájjon annak a tészta-burkolatát is meg szo
kás-e enni, vagy pedig ott szokás hagyni a tányéron? Dehogy! Hi
szen ez a legfinomabb vajas-tészta! Kérlek, figyelj, nagyanyus, hogy 
jól mondom-e el a Wellington-vesepecsenye készítési módját?

— Miután a vesepecsenyét teljesen lehártyáztuk, sózzuk és bor- 
sozzuk meg és forró zsírban pirítsuk meg, amíg a hús teljesen össze 
nem húzódott. Ekkor tegyük hideg helyre. Ezalatt készítsünk jó 
gombatölteléket, t. i. finomra vágott urigombát, kevés francia hagy
mát, zöld petrezselymet, sót és borsot pirítsunk meg vajban, adjunk 
hozzá egy kanál spanyol mártást vagy húslevest és tegyük hideg 
helyre. Azután készítsünk jó vajas tésztát, nyújtsuk ki ujjnyi vastag
ságúra és olyan nagyra, hogy a vesepecsenyét kényelmesen bebur
kolhassuk; ha kinyújtottuk, rakjunk rá libamáj-szeleteket, kenjük 
rá a kihűlt gombatölteléket és helyezzük rá a vesepecsenyét, hogy 
felső része alul maradjon, burkoljuk bele a tésztába, kenjük meg 
tojással és süssük meg mérsékelt hőfokú sütőben. Tálaláskor adjunk 
külön melléje bármilyen barna mártást, lehet például madeirás demi- 
glace mártást, de tálalhatjuk mártás nélkül is, különféle zöld főze
lékkel és körítéssel.

— Hát a DEMI-GLACE MÁRTÁS
tudod-e hogyan készül?

— Hogyne tudnám! Veszünk két késhegynyi húskivonatot, egy
merőkanál spanyol mártást, egy késhegynyi finomra őrölt fehér 
borsot, egy kevés sót, két kanál urigomba kivonatot s egy evőkanál 
paradicsomot. Mindezt főzzük meg jól, szűrjük át a hegyes szűrőn 
és adjuk föl urigombával, vagy szarvasgombával, vagy tárkonnyal. 
Igaz, most jut eszembe, hogy SPANYOL-MÁRT ÁST
kell megint készítenem, mert már elfogyott.

— Hát azt hogy készíted, Katóka?
— Húsz deka vajban pirítsunk sárgára tíz deka finomra vágott 

sonkát és szalonnát, adjunk hozzá huszonöt deka lisztet és keverjük 
ezt a rántást, míg megpirul, eresszük föl négy-öt liter húslevessel, 
főzzük két órán át, szűrjük meg és tegyük hideg helyre; minden tíz 
percben kavarjuk meg, hogy a bőrképződést megakadályozzuk. Ez 
csak egy segédmártás, melyet így nem adunk föl sohasem, de szük
séges, hogy mindig készenlétben álljon rendelkezésünkre.
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— Na, van-e még leveled, Katóka?
— Igen. Rózsika kérdezi a csokoládé-parfét, még pedig ilyen

cifra francia néven: PARFAIT DE CHOCOLAT EN SURPRISE.
— Nem is olyan nehéz a készítése. Huszonnyolc deka csokolá

dét negyvenkét deka cukorral és kevés tejszínnel a tűzön olvasz
tunk; kihűlés után háromnegyed liter keményre vert tejszínhabbal 
összekeverjük és azonnal a parfait-formába öntve, jégre tesszük, 
hol két óráig állani hagyjuk. Azután a mintát óvatosan fölnyitjuk, 
egy kanállal az anyag egy részét kivesszük a közepéből és megtölt
jük egy félliter fölvert tejszínhabbal, melyet huszonegy deka vaníliás 
cukorral és apróra vagdalt ananásszal vegyítettünk. Azután a for
mát ismét jégre téve, két óráig fagyasztjuk.

— Ezt én is meg fogom próbálni, nagyanyus. Most még néhány 
édes meg sós teasütemény leírását is kéri Rózsika.

— Igen könnyű elkészíteni és igen jó a SONKÁS KIFLI.
Gyúródeszkán 14 deka kemény vajból, 21 deka finom lisztből, kevés 
sóból, két evőkanálnyi tejfölből és egy egész tojásból kézzel tésztát 
gyúrunk, lehető vékonyra kinyújtjuk és újra összehajtjuk, mint a 
vajas tésztát szokás; most egy órára hűvös helyre tesszük, aztán 
lehető vékonyra kinyújtjuk, gömbölyű fánkszúróval kiszúrjuk, 
finomra vagdalt sonkával megtöltjük, kis kifliket formálunk belőle, 
azután vajjal kikent pléhre tesszük, tojással kétszer bekenjük és forró 
sütőben megsütjük.

— Kitűnőek még a PARMEZÁN-SZÁLAK 
is, melyeket a következőképpen kell készíteni: 14 deka vajból közön
séges vajas tésztát készítünk. Ha a tészta kész, vékonyra kisodor
juk, egy egész tojással bekenve, reszelőn megreszelt parmezán- 
sajttal behintjük és a tésztát négyszeresen egymásra akként hajtjuk 
össze, hogy a sajt a tésztában kétszer egymásra essék. Most a tész
tát ujjnyi vastagságra ismét kisodorva, egy egész tojással megint be
kenjük és mint előbb, reszelt parmezán-sajttal behintve, abból hü
velykujjnyi széles és másfél ujjnyi hosszú szálacskákat vágunk és 
azokat sütőpléhre téve, középszerű hőnél világosbarnára kisütjük.

Megjegyzendő még, hogy a vajas tésztát, készítése alkalmával 
jobban meg kell sózni, mint közönségesen szoktuk.

— Kiválóan jó még egy másikfajta SONKÁS KIFLI
is, melyet a következőképpen készítünk: Egyforma mennyiségű át
tört burgonyából, lisztből és zsírból kevés sóval tésztát gyúrunk. 
Vékonyra kinyújtjuk és négyszögletes darabokra vágjuk. Sonkát ap
róra vagdalunk, tejföllel összekeverjük, a négyszögekre egy-egy 
kis csomócskát teszünk belőle, kis kifliket formálunk a tésztából, 
tojás sárgájával megkenjük és megsütjük.

5*
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— Jó sütemény és igen jól mutat a MACSKANYELV. 
Hat tojás fehérjéből jó kemény habot verünk, melybe 14 deka törött 
cukrot, kis vaniliát, öt deka lisztet és végül három deci, de nem 
habbá vert tejszínt keverünk. Erre egy egész lapos, ha lehet karima 
nélküli sütőpléht jó vajjal megkenünk, kis liszttel behintjük, a tész
tát papirzacskóba töltjük, s abból a pléhre ujjnyi hosszúságú piskó
tákat nyomunk ki, és azokat nagyfokú hőnél úgy sütjük ki, hogy a 
karimájuk barna legyen, de a közepük fehér maradjon.

— Nagyon jó a NON-PLUS-ULTRA
nevezetű sütemény is. Negyedkiló vajat negyedkiló liszttel, nyújtó
fával jól eldolgozunk, teszünk bele három tojás sárgáját s egy ma
roknyi vaniliás cukrot s ezekkel szintén jól eldolgozzuk. Azután kés* 
foknyi vastagságra kinyújtjuk, kis kerek formával kiszaggatjuk, cu
korjéggel bevonva tepsire rakjuk és megsütjük. Ha kisült, minden 
darabot a nem jeges felén ízzel bekenünk s kettőt-kettőt összera
gasztunk.

— Juliska azt kérdezi, hogyan készül a legújabb INDIAI TORTA. 
Ezzel is szolgálhatok. 17 deka törött cukrot és tíz egész tojást hab
üstben, habverő segítségével gyenge tűz mellett addig habarunk, 
míg jó sűrű és habos lett. Ezután a tűztől eltávolítjuk és még rövid 
ideig habarjuk. Most a habverő helyett főzőkanalat veszünk és 17 
deka átszitált finom lisztet óvatosan belekeverünk, az egészet vajjal 
kikent, liszttel behintett kerek formába töltjük és gyenge hő mellett 
jól kisütjük. Ha a torta egészen kihűlt, felső részét lemetszük, bel
sejét óvatosan kivesszük és a kivájt tortát fél liter habtejszínből ké
szült habbal, melyhez előbb tíz deka finomra tört vaniliás cukrot ke
verünk, jól megtöltjük és a lemetszett felső részt megint reá helyez
zük. Végre csokoládé jéggel az egész tortát bevonjuk.

— Nagyon finom GESZTENYE-TORTÁT
is tudok készíteni, melynek a leírását szintén itt adom. 21 deka meg
főtt, áttört gesztenyét 28 deka cukorral és nyolc tojás sárgájával 
pelyhesen kavarunk; ebbe nyolc tojás fehérjéből készült sűrű habot, 
kis vaniliát, három és fél deka lisztet és utoljára tíz és fél deka föl
olvasztott vajat lassan, egymásután belekavarunk. Két tortaformába 
töltjük és lassú tűznél megsütjük. Most hét deka megfőtt és áttört 
gesztenyéből, három deci tej habból, hét deka cukorból és kis vani- 
liából tölteléket készítünk, mellyel a két tortát összeragasztjuk. Végre 
az egészet kávé-jéggel bevonjuk és fölül kis csokoládé-gesztenyével 
díszítjük.

— A kis Ilma a MOKKA-TORTA
készítési módját kérdezi. 17 deka törött cukrot, nyolc tojás sárgáját 
és négy egész tojást habüstben habverővel gyenge tűznél fél óráig
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nagyon habosra meghabarunk. Ezután a tűzről elvesszük és még 
addig habarjuk, amíg egészen ki nem hült. Most főzőkanál segítsé
gével 12 deka finom lisztet és tíz deka friss, fölolvasztott vajat bele
kavarunk. Erre az egészet tortaformába töltjük és középfokú hőnél 
világosbarnára kisütjük. Ezalatt mokka-krémet készítünk a követ
kező módon: tíz deka megtört cukrot és két egész tojást habüstben 
a tűz fölött langyosra és habosra meghabarunk; éppen így 17 deka 
vajat medencében jó habosra kavarunk és a krémet folytonos ka- 
varás közben a vajhoz lassan hozzáadjuk; továbbá három deci jó 
erős feketekávét három és fél deka cukorral addig főzünk, míg az 
egész kávénak csak a fele marad meg. Ha a kávé kihűlt, azt kevés 
vanília hozzáadásával szintén a krémhez keverjük. Az időközben ki
hűlt tortát három korongra metszük és ezeket a mokka-krémmel 
megtöltjük. A tortát aztán kávéj éggel bevonjuk és finomra vagdalt 
fehér mandulával, amelyet előbb a sütőben világosbarnára megpirí
tottunk, jól behintjük; végre egypár csokoládébabbal földiszítjük. A 
csokoládé-babot úgy készítjük, hogy egy tábla csokoládét a sütőben 
megpuhítunk és kis kerek babokat alakítunk belőle; ezeket egy sima 
lapra tesszük, középen késsel bemetszük és végre kihűlni engedjük.

— Mivel pedig már szinte hallom a kis Ilma aggódó kérdését,
hogy: — Hát a KÁVÉJ ÉG
meg hogyan készül? — hát inkább megfelelek most mindjárt erre is.

— Egy csésze jó feketekávét egy darab cukorral addig főzünk, 
míg jó sűrűvé válik, azután 21 deka törött cukrot hozzákeverünk. Ha 
nagyon sűrű lenne, akkor még egy kis kávéval vagy vízzel hígítjuk.

— Gizuskának meg valami kiválóan finom tortával szolgálok, 
mert tudom, hogy ő olyan ügyes kis gazdasszony, hogy a legnehe
zebb dolgokat is meg tudja csinálni. Tehát a ROYAL-TORTA 
következőképpen készül:

— Egy medencében 14 deka vajat jól megkavarunk, azután 
hozzákeverünk 14 deka törött cukrot és tíz tojás sárgáját, egyiket a 
másik után. Eközben a sütőben megmelegítünk 17% deka finom cso
koládét, azt melegen egy kávéskanállal jól összenyomogatjuk és a 
fontiekhez hozzákavarjuk. Most tíz tojás fehérjéből jó kemény habot 
verünk, melyet lassan és óvatosan hozzákeverünk, azután még hét 
deka finomra tört vagy őrölt mandulát (a liszttel összevegyítve) 
óvatosan hozzákavarunk és az egészet egy nagyobb vagy két kisebb 
tortaformába töltve, háromnegyed órán át a sütőben lassan kisüt
jük. Ha készen van, kivesszük s mikor egészen kihűlt, mindegyiket 
keresztben kétszer átvágjuk, hogy 3—3 tortalap legyen. Mindegyiket 
fél liter tejszínből vert és 1 0 V2  deka vaníliás cukorral készített te j
habbal megkenjük, egymásra rakjuk és végül az egészet csokoládé
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mázzal bevonjuk. Ha kész van, lehámozott és finomra tört mandulá
val sűrűn behintjük és kis ideig a sütőben száradni hagyjuk.

— Most lássuk, hogy mit kér Olga?
„Kérlek, édes Katókám, küldd el nekem a páriáit és néhány jó, 

finom sütemény leírását.“
— Hát az igaz, hogy Olga nem írja, milyen páriáit kell neki, 

de azt hiszem, nem fog megharagudni, ha többfélét is leírok neki.
VANILIA-PARFAIT.

Habüstben háromnegyed liter tejszínt jól fölverünk 21 deka 
cukorporral, azután kevés cukorral a mozsárban már előbb jó finomra 
megtört fél rúd vaníliát hozzákeverve, kis cochenillel vagy breton
festékkel rózsaszínűre megfestjük és azzal egy tetszés szerinti par- 
fait-formát úgy töltünk meg, hogy a parfait-forma tökéletesen tele 
legyen. Most a formának a tetejét szorosan ráillesztjük, azt vajjal 
köröskörül bekenegetjük, hogy nedvesség ne szivároghasson belé. 
Egy kellő nagyságú dézsában apróra tört jeget jó sok sóval össze
keverünk, a parfait-formát a jégbe beleássuk és ott 3—4 órán át jól 
megfagyni hagyjuk. Ha a tálalás ideje közeledik, a formát a jégből 
kivesszük, hideg vízzel lemossuk, hogy még a legcsekélyebb sós 
nedvességtől is megtisztúljon, s a parfait-formát pár percre langyos 
vízbe mártjuk, azután jó szárazra megtörölgetjük, a fedelét kinyit
juk, s ráfordítjuk arra a tálra, amelyen föladni akarjuk. Egy darabig 
így hagyjuk, egy kissé megveregetjük, hogy a páriáit a forma olda
lairól is leváljék, s azután egészen leemeljük a formát. Ilyen eljárás 
mellett nem történhetik meg az a szomorú eset, hogy a parfait „nem 
akar kiborúlni“ vagy pedig két darabra válik szét!

AN AN ÁSZ'PARFAIT.
Három szelet cukorban megfőtt ananászt kockára vágunk. Egy 
ananász-szeletet öt deka cukorral mozsárban jó finomra törünk, há
rom kanálnyi ananász-nedvvel meghigítjuk és hajszitán áttörjük. Most 
habverő-üstben háromnegyed liter tejszínt jól fölverünk, az áttört 
ananászt, továbbá a kockára vágott ananászt, úgyszintén IOV2 deka 
porcukrot hozzákeverve az egészet parfait-formába töltjük s úgy 
bánunk el tovább vele, mint azt a vanilia-parfaitnál leírtuk.

— A csemege-sütemények közül nagyon jó a
KAPUCINUS-KENYÉR. 

17 deka cukrot, 14 deka cukorsütemény-morzsát, 14 deka lisztet, 14 
deka kettévágott barna mandulát, kevés fahéjat, szegfűszeget és re
szelt citromhéjat két tojással deszkán összekeverünk, azután még 
egy tábla csokoládét reszelünk hozzá és az egészből kemény tésztát 
készítve, hosszúkás kenyeret alakítunk, melyet fölül tojással bekenve,
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lassan megsütünk. Mikor kész van, a sütőből kivesszük, azonnal be
vonjuk citromjéggel és vékony szeletekre vágjuk.

— Igen finom a KÍNAI MANDULA-SÜTEMÉNY.
14 deka vajat 14 deka cukorral és két egész tojással összehabarunk, 
14 deka lisztet, három és fél deka mazsolát, vaníliát és kevés reszelt 
citromhéjat keverünk hozzá. Az egészet két ujjnyi magas sütőpléh- 
alakú papirlemezbe töltjük, fölül tojással bekenjük, finomra vágott 
fehér mandulával behintjük és középfokú hőnél megsütjük. Ha kihűlt, 
a papirt leszedjük róla, a kályhán még egy kicsit fölmelegítjük és 
narancsjéggel bevonjuk. Végre négyszögletes darabokra szele
teljük.

— Nagyon jó a CSOKOLÁDÉKRÉM-TORTA,
— mondta nagyanyus. — Ez következőképpen készül:

— Tizennégy deka friss vajat, tizennégy deka cukrot, tizennégy 
deka lisztet, tizennégy deka melegített finom csokoládét és négy to
jás sárgáját deszkán előbb késsel, azután kézzel jól összegyúrunk. 
Azután az egészet három részre osztjuk, fehér papíron két késhátnyi 
vastagságú kerek korongokra kinyújtjuk és középfokú hőnél kisüt
jük. Eközben tizennégy deka finom csokoládét, melyet öt evőkanál
nyi vízben a tűzön föloldottunk, és tizennégy deka tört cukrot hab
üstben, habverő segítségével összehabarunk. Most a habüstöt egy 
forró vízzel háromnegyed résznyire megtöltött fazékra helyezzük és 
azután három tojássárgát, egyiket a másik után jól belekavarjuk, 
mindaddig, míg az egész langyos nem lett. Ekkor a habüstöt a fazék
ról levesszük, kihűlni hagyjuk s ha egészen hideg, egy negyedliter 
jól meghabart habtejszínt, cukor nélkül, lassan hozzákavarunk és 
kevés vaníliát is adunk hozzá. Ezzel a krémmel jól megtöltjük a ki
sült és kihűlt tortalapokat, egymásra helyezzük és aztán a tetejét és 
az oldalait is símán bevonjuk krémmel. Aztán hűvös helyre tesszük, 
hogy tálaláskor jó hideg legyen. Ez a torta jobb, ha már előtte való 
napon készítjük el. Tálalás előtt kevés cukrozott habtejszínnel is dí
szíthetjük.

— Ezt okvetlenül el fogom készíteni, — mondta Katóka. — Kü
lönösen finom torta lehet! Hát egy jó Sacher-tortát, édes nagyanyus, 
hogyan kell készíteni?

— A valódi SACHER-T ŐRT A 
következőképpen készül: Hét deka vajat tizenkét és fél deka cukorral 
pelyhesen összekavarunk, ehhez nyolc tojás sárgáját, négy tábla me
legített csokoládét, továbbá hat tojás fehérjéből készült sűrű habot 
és legutoljára öt és fél deka lisztet óvatosan hozzákeverünk. Azután 
tortaabroncsba töltjük és lassan kisütjük. Ha kihűlt, felületét barack
ízzel bekenjük s az egészet csokoládé-jéggel bevonjuk.
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— Ezt is el fogom készíteni. De most, édes nagyanyus, kérlek
még egy jó KUGLÓFRA
is taníts meg.

— Szívesen, ö t deci tejből, három és fél deka élesztőből és 21 
deka finom lisztből készült kovászt, ha jól megkelt, 14 deka pelyhe
sen kevert vajjal, tíz deka cukorral, nyolc tojás sárgájával és kevés 
sóval összekeverjük. Ezután négy tojás fehérjéből készült habot és 
utoljára 21 deka lisztet, kevés mazsolaszőlőt és vaníliát keverünk 
hozzá. Az egészet vajjal kikent formába töltjük, jól kelni hagyjuk 
és középfokú hőnél megsütjük.

— Most még csak egy jó mokka-parfait készítésmódját kérem, 
édes nagyanyus, — mondta Katóka.

MOKKA-PARFAIT.
Három deci jó erős feketekávét három és fél deka cukorral tűzön 
addig forralunk, míg az a harmadrészére befőtt. A tűztől elvéve, ki 
hagyjuk hűlni, ha kihűlt, 21 deka törött cukornak a felét hozzákever
jük, továbbá háromnegyed liter tejszínt habbá verünk és ha már 
kemény, hozzákeverjük a cukornak másik felét, abba belekeverjük 
a cukrozott feketekávét és végül az egészet jól elkavarjuk. Azután 
csinos parfait-formába töltjük, a formának tetejét szorosan ráilleszt
jük s vajjal köröskörül bekenegetjük, hogy nedvesség ne szivárog
hasson bele. Most egy kellő nagyságú dézsába összetört jeget te
szünk, azt két kiló sóval elkeverjük, a parfait-formát a jégbe bele
ássuk és ott 3—4 órán át jól megfagyni hagyjuk. Mikor tálalni akar
juk, a formát egy percre langyos vízbe mártjuk, azután jó szárazra 
megtörölgetjük s úgy fordítjuk rá az üvegtálra. Piskótát vagy ostyát 
adunk melléje.

— No hát ez pompás lehet, nagyanyus! De most még valamit 
szeretnék kérdezni. Erzsiké a múltkor tudakozódott nálam, hogyan 
készül a PUDDING á la NESSELRODE meg a KRÉMES-RÉTES? 
Én bizony annak a furcsanevű puddingnak még hírét sem hallottam, 
de megígértem neki, hogy mire még egyszer találkozunk, meg fo
gom tudni s megtanítom őt is.

— Az bizony nagyon finom pudding, — mondta a mindenttudó 
nagyanyus. — Következőképpen készítjük: Egy és fél kiló puhára 
főtt és melegen hámozott gesztenyét finom szőrszitán törünk át. Egy 
medencében egy liter tejet félrúd vaníliával tetszésszerinti mennyi
ségű cukorral fölforralunk; azután belekavarjuk a gesztenyébe és 
könnyű pirét készítünk belőle. Ebbe a pirébe még adunk 120 gram 
apró kockákra vágott szárított gyümölcsöt, vagy cukorba főttet is, 
továbbá 50—60 gram citronádot, 60 gram malagaszőlőt, melyet előbb 
kevés cukorral kicsit fölfőztünk. Az egészet formába töltjük, jégre
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tesszük és félig megfagyni hagyjuk. Aki szereti, a pirébe egy kis po
hárka maraskinót is tehet, az fokozza az úgyis finom ízét. Ha félig 
megfagyott, kivesszük és könnyedén hozzákeverünk egy liter ke
mény tejszínhabot. Azután egy jól záró puddingformába tesszük az 
egészet s két órára beleássuk apróra vagdalt, jól megsózott jégbe. 
Csak közvetlenül tálalás előtt borítjuk ki. Kitűnő.

— De most még, kérlek, a KRÉMES-RÉTEST
is magyarázd el, — lelkesedett Katóka.

— Huszonnyolc deka lisztet két részre osztunk, az egyik felébe 
teszünk huszonnyolc deka vajat, nyújtófával eldolgozzuk, míg a má
sik felét rétestésztának dolgozzuk ki egy tojás sárgájával, kevés só
val. Most mindkettőt kinyújtjuk s a rétestésztát ráhelyezzük a va
jasra; föntről, lentről, jobbról, balról összehajtjuk s pihenni tesszük 
hideg helyre, legjobb jégszekrénybe. Ezután kinyújtjuk, ismét össze
hajtjuk s ezt még egyszer-kétszer ismételjük. Minél többször, annál 
rétegesebb, de sokat ismét nem szabad, mert lágy lesz a tésztája. 
Két pléhre tesszük, világossárgára kisütjük és krémmel megtöltjük. 
A krémhez veszünk: négy deci forralt tejet, egy egész tojást, hét 
tojássárgát, tizenöt deka cukrot, négy deka lisztet, egy darabka 
vaníliát. Ezt jól összehabarjuk s folytonos keverés közben fölforral
juk. A két lapot megtöltjük vele, egymásra tesszük s éles késsel 
négyszögletű darabokra fölvágjuk. Hidegen tálaljuk.

XIX.

— Kedves nagyanyus, — szólt Katóka, ismét egy csomó levelet 
tartva a kezében, — hallgass csak ide. Azt írja Aranka, hogy most 
van a spárga-szezon, s miután az ő édesapja nagyon szereti a spár
gát, írjam le neki egynéhány készítési módját. Én pedig az igazat 
megvallva, csak azt az egyet tudom, hogy sós vízben kell puhára 
főzni és vajjal leönteni!

— Pedig többféleképpen is lehet készíteni, — felelt nagyanyus
mosolyogva. — Igen jó például a SPÁRGALEVES.
Egy kiló vékony spárgát megtisztítunk és a fejeket levágjuk, aztán a 
szárakat egy hosszúkás, mély edényben sós vízzel leforrázzuk és két 
perc múlva szitán lecsorgatjuk. Egy zsemlét, melynek héját lereszel
tük, vékony szeletekre vágva, fazékba teszünk a spárgaszárakkal 
együtt, s húslevest töltünk reá, vagy egy liter vizet, amelyben csont
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főtt és egy késhegynyi cukorral addig főzzük, míg a spárgát az ujjak 
közt szét lehet nyomni. Ekkor az egészet átnyomjuk szitán, húslével 
vagy vízzel föleresztjük és újra fölforraljuk. Tálalás előtt: 1/s liter 
tejszínt, kis zöld spenótlevet és a sós vízben puhára főtt spárga
fejeket adjuk bele és vajban pirított zsemlekockákkal tálaljuk.

— A legszokásosabb módja a spárga készítésének a következő: 
Szép, nagy vastag spárgát, úgynevezett szólóspárgát, megtisztítunk, 
hozzávaló nagy lábasba tesszük, öntünk reá annyi vizet, hogy ellepje 
a spárgát, sót és 3—4 kockacukrot is teszünk bele. Ha puhára főtt, 
szűrő-kanállal óvatosan kiszedjük, a tálon szépen elrendezzük; ne
gyedliter tejfelhez egy kanál lisztet habozunk, két decit a léből, ami
ben főztük a spárgát; ezt ráöntjük, 12 deka vajat a tetejére téve 
zsemlemorzsával megszórjuk és a sütőben hagyjuk tálalásig, hogy 
fölül gyöngén megpirúljon.

JEGESITETT SPÁRGA.
— A spárgát éppen úgy megfőzzük, mint fönt elmondtam, s 

főzés után jégre tesszük. Tálaláskor a tálra szalvétát helyezünk el 
szépen és arra tálaljuk a spárgát. Tatármártást vagy remulád-már- 
tást adunk melléje.

— Ha nem rendelkezünk vastag szólóspárgával, hanem csak 
vékonyabb fajtával, akkor azt a következőképpen készíthetjük el: 
Sós vízben megfőzzük a spárgát, de nem egészen puhára, akkor a 
puha részt apró darabokra vágva, lábasba tesszük, darabka vajjal, 
egy csomó zöld petrezselyemmel és egy pohárnyi húslevessel. Mikor 
teljesen megpárolódott, két tojás sárgáját tejszínnel elhabarva rátöl- 
tünk és még kissé a tűzön hagyjuk. Sót és cukrot tetszés szerint 
adunk hozzá.

— Most valamit kérdezek tőled, nagyanyus, amit lehet, hogy te 
sem fogsz tudni, — mosolygott Katóka hamiskásan. — Hallgasd 
csak! Esztike azt szeretné tudni tőlem, hogyan készítik a

TÖLTÖTT JURGITÁT >
Ugy-e, hogy te sem tudod, mi az a jurgita?

— Véletlenül tudom, — nevetett nagyanyus. — Jurgita — tölteni 
való tök. Ez a jóízű növény, mely körülbelül olyan alakú, mint egy 
nagy uborka vagy kisebbszerű tök, mindenféleképpen elkészíthető 
és nagyon érdemes a termelésre. Kiszedik belőle a magrészét, mint a 
tökből és főzik vagy rostélyon sütik. Salátának is használható, ha 
néhány óráig ecettel és sóval pácoltuk. Legjobb töltve, még pedig 
valami gyönge fehér hússal, csirke, borjú, vagy malacpecsenye
maradékkal. A jurgitát hosszában föl kell metszeni, belsejét kiszed
jük, a héja megsértése nélkül, aztán a vagdalt húst egy kis vagdalt 
szalonnával vagy csontvelővel, áztatott zsemlebéllel és négy tojás
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ben megsütjük, időről-időre kis forró zsírral locsolgatva.

— Na hát te igazán mindent tudsz, nagyanyus, — álmélkodott 
Katóka.

— Sokat tapasztal az ember, mire megöregszik, — felelt nagy
anyus kissé mélabúsan. — De hadd lássuk tovább, mit akarnak még 
tudni a kis barátnőid?

— Eliz a gyümölcsszelet és a Kunka-torta készítési módját kér
dezi, Mariska egy-két jó csokoládé-torta, burgonya-omlette és va
lami tojásnélküli süteményt, Róza meg azt kérdezi: hogyan készítik 
a vegyes szeleteket, Irén pedig . . .

— Várj csak, fiam, vegyük rendre őket. Tehát először is a
GYÜMÖLCS-SZELET. 

Öt tojás súlyú vaníliás cukorport egy tálban eldörzsölünk egy egész 
tojással és öt tojás sárgájával, egy citrom lereszelt héja és fél citrom 
levével, egy késhegynyi szódabikarbónával, apránként közékever
jük öt tojás súlyú lisztnek a felét, ekkor beleelegyítjük öt tojás ke
ményre vert habját s a megmaradt liszt másik felét. Ha mindez jól 
ki van keverve, hozzáadjuk a megmosott és megtisztított mazsolát, 
aprószőlőt és a metéltre vágott birsalmasajtot, citronádot, kettőbe ha
sogatott dióbelet, mogyorót, mandulát, még pedig annyit, hogy körül
belül mindenből hét dekát számíthatunk. Ekkor az egészet vajjal vagy 
fehér viasszal kikent és papírral beborított hosszúkás pléhbe töltjük 
és kisütjük. Közbe-közbe kötőtűvel megszurkálva megnézzük, hogy 
jól átsült-e; azután szitára borítva, a papirt lehúzzuk róla s ha ki
hűlt, keresztbevágjuk, mint a kétszersültet és fölszeleteljük, de min
dig csak használatkor. Nagyon mutatós, jó tészta, sokáig eltartható; 
ha már nagyon elszáradt, föl lehet vágni és sütőbe téve, kissé meg
pirítani.

— Hát az a furcsanevű KUNKA-TORTA,
nagyanyus, hogyan készül?

— Ez a torta, amilyen egyszerű és olcsó, olyan kiadós és 
mindezek dacára igen finom. Hat tojás súlyú grizes liszt, ugyanannyi 
törött cukor s ugyanannyi zsír kell hozzá. A zsírt először tálban jól 
kikavarjuk, aztán adunk bele csipet szódabikarbónát, egy narancs 
lereszelt héját s egy kis pálinkás pohár finom rumot. Most a hat 
tojás sárgáját adjuk bele s tovább kavarjuk. Ha jól ki van kavarva, 
a lisztet és a hat tojásfehérje habját adjuk csendesen, kanalanként 
hozzá s ha el van vegyítve, egy lábast zsírral kikenünk, vagdalt man
dulával, melyet előbb törött cukorral vegyítettünk, jól behintjük s a 
tészta felerészét beleöntjük és elegyengetve valamilyen finom ízzel 
bekenjük. A tészta másik részébe két tábla reszelt csokoládét vegyi
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tünk, s szintén a lábasba töltjük az első részhez. A tortát csende
sen, de jól ki kell sütni egy óra hosszáig. Ha megsült, kiborítjuk, 
megcukrozzuk s cukorban főtt gyümölccsel diszítve tálaljuk.

— Na most lássuk a csokoládé-tortát. Nagyon jó a
TÖLTÖTT CSOKOLÁDÉ-TORTA. 

14 deka cukrot, hét deka vajat hat tojás sárgájával habzásig keve
rünk, akkor hozzáadunk 14 deka reszelt csokoládét, hét deka finom 
lisztet, hat tojás kemény habját, melyekkel könnyedén összevegyít
jük és vajjal kikent formába öntve megsütjük. Ha kihűlt, éles késsel 
három korongot vágunk belőle s a következő töltelékkel töltjük meg: 
14 deka csokoládét 10 deka cukorral, kevés vízzel sűrűre főzünk s 
ha kihűlt, négy tojás sárgáját adunk bele és ismét tűzre téve krémmé 
főzzük és míg kihűl, folytonosan keverjük. Akkor három deci tejsűrű 
habját vegyítjük közé és két korongot megtöltünk, a harmadikat rá
illesztjük és vagy bevonjuk csokoládé-jéggel, vagy cukrozott gyü
mölccsel diszítjük.

— Hát a BURGONYA-OMLETTET
hogy kell készíteni, nagyanyus? Bevallom, ezt sem tudom.

— Körülbelül egy kiló főtt, hámozott és áttört burgonyát teszünk 
egy tálba, három tojás sárgájával, egy evőkanál liszttel és kevés só
val jól elhabarjuk, aztán a három tojás habbá vert fehérjét is hozzá
adjuk. Palacsintasütőben, forró zsírban mindkét oldalán szép pirosra 
sütjük az omletteket, de a fordításnál nagyon kell vigyázni, mert 
könnyen törik.

SÜTEMÉNYT TOJÁS NÉLKÜL 
a következő módon készíthetünk: tíz deka vajat habosra keve
rünk, egy tábla csokoládét a sütőben megmelegítünk, hogy az tányé
ron szétdörzsölhető legyen (ezt sietve csináljuk, nehogy kihűljön, 
mert akkor ismét megkeményedik), a vajhoz adjuk, ezzel gyorsan 
összekeverjük és ízlésünk szerint cukrot adunk hozzá. Most veszünk 
négyszögletes karlsbadi ostyákat, kenünk reá a csokoládés keverék
ből is így három ostyát teszünk egymás fölé megtöltve. így járunk 
el a többivel is, míg a töltelékben tart. Most az összerakott ostyák 
mindegyikét keresztben három darabba vágjuk és csokoládé-öntettel 
a kis darabokat bevonjuk. Ugyanazon ostyából csinálhatunk még a 
következő módon is süteményt: Jó kemény tejszínhabot készítünk, 
vaníliás cukorral megédesítjük és apróra tört diót keverünk hozzá. 
Két ostya közé kisujjnyi vastagon teszünk tölteléket a habos dióból, 
a megtöltött ostyát két darabba vágjuk és kész a tészta.

— Na hát most már csak a VEGYES SZELETEK
vannak hátra, arra kíváncsi Róza.

— Ez egy nagyon kitűnő sült, amelyet ha egyszer megizleltünk,
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bizonyos, hogy többször fogjuk készíteni, mert jósága mellett még az 
az előnye is van, hogy egyszerű és könnyen készíthető. Veszünk egy 
szép darab tisztított bélszint, s ugyanolyan darab füstölt sertéskar- 
monádlit. Mind a kétféle húst szépen fölszeleteljük. A bélszinszelete- 
ket a húsverővel laposra, de nem túlvékonyra verjük el, sózzuk meg, 
de ne nagyon, mert a füstölt hús úgyis olykor kissé sósabb a ren
desnél, s a kettőt egyszerre sütjük. A bélszin egy jó félórát álljon be
sózva. Egy megfelelő lábasban ezalatt nagyobb lapos kockára vá
gott füstölt szalonnát sütünk ki félig, a bélszínszeleteket kifli vagy 
zsemlemorzsába mártogatjuk, jól megnyomkodjuk, nehogy a morzsa 
leperegjen; a szeletek egy részét a lábasban levő szalonna-kockákra 
rakjuk, erre a karmonádli-szeleteket, aztán újra a bélszín-szeletek s 
végül fölülre karmonádli-szeletek jönnek. Most vizet öntünk reá, 
hogy a szeleteket félig befödje s fedő alatt a sütőben gondosan — 
gyakran öntözve a levével, — puhára sütjük. Kétféle körzettel s 
uborkasalátával vagy kovászos uborkával tálaljuk. Esetleg szilva 
vagy almakompótot is adhatunk hozzá. Igen pompás, Ízletes sült.

— Köszönöm, édes nagyanyus, — mondta Katóka, — de most 
lássuk tovább. Jolán néhány jó és olcsó előételnek a leírását 
kéri. Hát ezt tudok eleget.

— Igen kitűnő például a SONKÁS PUDDING.
Ezt következőképpen készítjük: Hat nagyobb burgonyát vízben meg
főzünk, lehúzzuk a héját és szitán áttörjük. Három tojás sárgáját 
14 deka vajjal és sóval elkeverünk, a burgonyát hozzáadjuk, végül 
a három tojás habját is. Egy zsírral kikent formába, rétegenként vál
takozva, tésztát és apróra megvágott sonkát teszünk. Tésztával kezd
jük és végezzük a rétegelést. A kikent formát forró vízbe állítjuk és 
egy órán át a sütőben gőzöltetjük. Ha megsült, — amiről úgy győ
ződhetünk meg, hogyha egy tűzdelő tűt szúrunk a tésztába és a 
tészta nem ragad reá, — egy tálba kiborítjuk és apróra vágott sonká
val és reszelt parmezán-sajttal meghintjük. Külön is adhatunk 
melléje reszelt parmezánt, azonkívül mártást is, mely úgy készül, 
hogy forró vajba kevés tejfölt öntünk és megsózzuk.

— Igen kedvelt előétel a SAJT-SOUFLÉ
vagy magyarul: sajt-fölfújt. ö t deka fölolvasztott vajat megmele
gítünk tíz deka liszttel. Apránként föleresztjük egy negyedliter 
forró tejjel és simára dörzsöljük, nehogy csomós legyen, de nem 
kell megfőzni. Ha langyosra hűlt, egy tojást ütünk bele, továbbá 
hozzáadunk három tojás sárgáját, a fehérjének fölvert habját, borsot, 
sót és egy jó kanál reszelt parmezán-sajtot. Az egészet vajjal meg
kent formába öntjük és egy órán át forró vízben gőzöljük oly mó
don, hogy vajaspapirral egészen befödjük és egy fedővel félig be
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födjük, így háromnegyed órán át legyen gőzben, azután egynegyed 
órát egészen befödve gőzöljük a sütőben. Mikor kiborítjuk, egy kanál 
forró vajjal összekevert reszelt sajtot hintünk reá,

— Nagyon finom előétel a VELÖ-TEKERCS
is, mely következőképpen készül: Hét deci fölforrt tejet lassan há
rom és fél deci liszt közé öntünk, vigyázva, hogy csomós ne legyen; 
ha mégis csomós lenne, akkor szitán áttörjük. Ha kihűlt, nyolc tojás 
sárgáját egyenként elkeverünk benne. Megsózzuk s a nyolc tojás 
keményre vert habját is hozzátesszük. Egy zsírral kikent és liszttel 
kivert nagyobb tepsiben félig megsütjük. Ezalatt egy borjú- vagy 
marha-velőt sós vízben megfőzünk. Lehúzva hártyáját, finomra meg
vágjuk. Forró zsírban hagymát, petrezselymet sütünk, a velővel 
összekeverjük, egy tojást s néhány kanál tejfölt öntünk reá. Sóval, 
borssal s kevés paprikával fűszerezzük. A félig sült tésztát ezzel a 
töltelékkel megtöltjük és tekercsnek összegömbölyítjük. Azután a 
sütőben pirosra sütjük. Egy darabban tálaljuk s melléje adhatunk 
mandula-mártást.

— Jó a TÖLTÖTT PALACSINTA
is. Szép vékony palacsinta-lapokat sütünk, melyeket külön rakunk 
egy deszkára, míg a töltelék elkészül. Sós vízben főtt velőt szitán 
átnyomunk, borsot és kevés tejfölt adva hozzá. Apróra vágott son
kát szintén összekeverünk kevés tejföllel. Vajjal kikent tálba egy 
lapot rakunk a palacsintából, kenjünk rá sonkát, ezután ismét egy 
réteg palacsinta jő és erre velő, így tovább rétegenként, tetszés sze
rinti magasságban. A tetejét tejföllel leöntjük; sütőben átmelegítjük.

— Hideg előételnek legfinomabb a LIBAMÁJ-PÁSTÉTOM, 
melynek egyik készítésmódja a következő: Porcellántálba letakarva, 
hideg helyen állt libamájat vékony szeletekre vágunk és megtűzdel
jük szarvasgombával. A máj és gombahulladékot ugyanannyi súlyú 
szalonnával, e kettőnek megfelelő súlyú borjúhússal fehér borban 
egy napra pácba tesszük, bors, só és petrezselyem-zöldjét adva 
hozzá. Másnap a pác levét leöntjük, a máj- és gomba-hulladékot 
finomra vágjuk és szitán áttörjük. Egy megfelelő porcellánformát vé
kony füstölt szalonna-szeletekkel kibélelünk és úgy az oldalfalakra, 
mint az aljára szorosan egymás mellé rakjuk a megspékelt libamájat. 
A közepét az áttört hússal töltjük ki. Az egésznek tetejére ismét vé
kony szalonna-szeleteket teszünk. A födelét rátéve szorosan leköt
jük, hogy a víz a fazékból, melyben három órán át főzzük, be, ne 
hatolhasson. A fazékban annyi víz legyen (mindig forrón hozzá
öntve), hogy a forma magasságának közepéig érjen. Három órai 
főzés után kivesszük és hideg helyen kihűtjük. így hosszabb ideig el
tartható a pástétom.
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— Most lássuk még mi van? Esztike többféle diós-torta recept
jét kéri. Szerencsére azt is tudok néhány nagyon jót. Például a

DIÓ-HABTORTA.
Tíz és fél deka darált diót tizenhét és fél deka cukorral, nyolc tojás 
sárgájával fél órán át keverünk. Adjunk hozzá fölváltva négy deka 
lisztet, és négy deka szitált zsemlemorzsát, ezután nyolc tojás ke
mény habját. Vajjal kikent tortaformában sütjük, három tortalap- 
részre fölvágjuk és félliter vaníliás tejszínhabbal töltjük. A torta tete
jére díszítésül fél dió-szemeket rakjunk és vonjuk be kávéöntettel.

— Kitűnő a DIÓ-TORTA is DIÓ-TEJ SZÍN MÁRT ÁSSÁL.
Huszonegy deka szitált cukrot tizenkét tojással fél órán át keverünk, 
azután huszonegy deka darált diót adunk hozzá és tizenkét tojás 
kemény habját és két kanál szitált zsemlemorzsát lassanként bele
hintünk. Vajjal kikent tortaformában sütjük és ha kihűlt, három lapra 
osztjuk, dió-tejszínmártással megtöltjük és cukorjéggel bevonjuk. A 
dió-tejszínmártáshoz vagy dió-krémhez öt tojás fehérjét huszonegy 
deka cukorral a tűzön folyton verve keményre felfőzünk. Nyolc és 
fél deka darált diót öntünk hozzá és ha kihűlt, két deci fölvert és 
cukrozott tejszínt keverünk bele.

— Nagyon finom a DIÓ-TORTA CSOKOLÁDÉVAL
töltve. Törjünk finomra egy nagyobb darab vaníliát negyedkiló cu
korral. Szitáljuk meg s negyedkiló darált dióval és öt tojás sárgá
jával egy órán át keverjük s végül öt tojás keményre vert habját 
adjuk hozzá. Osszuk három részre és süssük meg egyenként egy 
vaj azott tortaformában. Tölteléke következőképpen készül: Két to
jást keverjünk el hét deka friss vajjal, adjunk hozzá két szelet föl
olvasztott csokoládét és édeskésére cukrot Ízlés szerint. Keverjük 
habosra és hagyjuk állni néhány órán át, azután kenjük meg vele a 
tortalapokat és vonjuk be csokoládéöntettel.

— Most lássuk még mi van? Mariska azt kérdezi: hogyan kell
készíteni a TEJSZÍNHABBAL TÖLTÖTT FÁNKOKAT.
Szerencsére ezt is tudom. Négy deci lisztet, két deci tejet, diónagy
ságú vajat, kevés sót, egy kanál cukrot elkeverünk és sima péppé 
főzünk. Ezután a tűztől elvesszük és addig keverjük, míg teljesen ki
hűl. Egy egész tojást és három tojás sárgáját diónagyságú vajjal el
keverünk és lassanként a megfőtt péphez keverjük, jól eldörzsölve. 
Ekkor gyúródeszkára tesszük a tésztát, kinyújtjuk és hosszúkás sze
letekre fölvágjuk, amit ismét elaprózunk és kisebb golyókat formá
lunk belőle. Vajjal kikent tepsibe tesszük és tojással megkenjük. Sü
tés után, ahol fölrepedt, vékony késsel a belsejét kivájjuk és a kö
vetkező krémmel töltjük meg: Előre már pár órán át hideg vízben 
egy lap zselatint kiáztatunk, hogy elveszítse kellemetlen ízét; két
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egész tojást két kanál vaníliás cukorral, négy kanál tejjel fölforra
lunk, a kiáztatott zselatint jól kinyomjuk, hozzávesszük és elegendő 
sűrűre főzzük. Ezután hidegre keverjük, a fele mennyiség közé tehe
tünk néhány kanál erős kávét és mindkét részbe pár kanál megcuk
rozott tejszínhabot. A megtöltött fánkokat kissé megcukrozva tá
laljuk.

XX.

— Tudod-e édes szívem, miért jöttem én ma tulajdonképpen 
hozzád? — kérdezte Zsófika, megölelve az ő legkedvesebb barátnő
jét, Katókát.

— Bizonyára, hogy engemet láss, — nevetett Katóka.
— Azért is, drágám, természetesen elsősorban azért, — bizony

gatta Zsófika, — de tudod-e még miért? Küszöbön a karácsony, s az 
idén, képzeld csak, én fogom a karácsonyfát díszíteni. Most már elég 
nagy leány vagyok ahhoz, — mondta anyuska, — hogy a kis test
véreim részére én díszítsem föl a karácsonyfát. Édesapától kaptam 
erre a célra tíz koronát s ebből kell mindent beszereznem. De ha 
boltból vásárlók édességet és süteményeket, az nagyon drága, meg 
nem is olyan jó, mint a háznál készült. No, hát sejted már, ugy-e? 
Taníts meg néhány könnyű aprósüteményre, meg édességre, amit 
elkészíthetnék magam s a karácsonyfára aggatnám.

— Helyes, édes Zsófikám, ez nagyon okos gondolat. Mindjárt le 
is írok neked néhányat. Tehát elsősorban készíts

v a n il ia -k o s z o r ü t .
Ez nagyon szapora, kiadós tészta és jó. Tizennégy deka kemény 
vajat, huszonegy deka lisztet, nyolc és fél deka cukrot, kevés porrá 
tört vaníliát és két tojás sárgáját gyúródeszkán a nyújtófával össze
gyúrunk, késhátnyi vastagra kinyújtjuk, koszorú-szúróval kivágjuk, 
a közepén még egyszer kiszúrjuk; azután tojásfehérjével bekenjük, 
darabosra vagdalt fehér mandulával behintjük és szép világosbarnára 
kisütjük. Azután barack vagy másféle ízzel bekenjük és kettőt-kettőt 
egymásra helyezve vaníliás cukorral behintjük.

— Készíthetsz ezenkívül mindenféle apró csókocskát is, eze
ket is igen jól föl lehet aggatni a karácsonyfára. Például:

HABCSÓK»
Két tojás fehérjét nagyon kemény habbá verünk, aztán negyedkiló 
vaníliás törött cukorral félóráig keverjük, egy kanál ecetet vagy
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citromlevet teszünk bele, tetszés szerint összevagdalt diót keverünk 
hozzá, kis csókokat formálunk belőle s viasszal kikent sütő-pléhben 
lassú tűznél megszárítjuk.

PISKÓTA-CSÓK .
Kell hozzá négy tojás, huszonnyolc deka liszt, huszonnyolc deka 
cukor. Előbb a tojássárgát a cukorral félóráig keverjük, azután a 
liszttel szintén félóráig jól elkeverjük s kevés szódabikarbónát adunk 
hozzá, csak éppen annyit, mint egy babszem. Estefelé készítjük el s 
éjszakán át pihenni hagyjuk a tésztát. Olyan kemény kell hogy 
legyen, mint a jó kalácstészta. Kávéskanállal kiszaggatjuk s viasszal 
kikent tepsiben szép világossárgára kisütjük.

CSOKOLÁD-CSÓK.
Három tojás fehérjéből nagyon kemény habot verünk s hozzá keve
rünk tizennégy deka csokoládét és tizennégy deka hosszúra vagdalt 
mandulát. Csókokat formálunk belőle s a fehér viasszal kikent tepsi
ben gyenge tűznél megszárítjuk.

HUSZÁR-CSÓK♦
Tizennégy deka írósvajat tíz deka olvasztott vajjal habzásig eldör
zsölünk, három tojássárgát, tizennégy deka cukrot, egy citromnak a 
lereszelt héját, kevés vaníliát és harmincöt deka lisztet belekeverünk, 
jó keményre összegyúrjuk, diónagyságú kis gömböket szakítunk 
belőle, a közepét az ujjunkkal benyomjuk, befőttet vagy ízet teszünk 
bele, tojásfehérjéből vert habot teszünk a tetejére, cukros mandulá
val meghintjük és hirtelen tűznél kisütjük.

— Jó kis sütemény a DIÓS RUDACSKA
is, ez is alkalmas a karácsonyfára. Negyedkiló őrölt diót, negyed
kiló cukrot egy egész tojással tésztának gyúrunk, deszkán kinyújt
juk; tojásfehérjét jó sok cukorral és citromlével eldörzsölünk és az 
egészre vizes késsel rákenjük, egyenként a tepsibe rakjuk és ki
szárítjuk.

CSOKOLÁDÉ-SÜTEMÉNY. 
Egyenlő mennyiségű cukrot, csokoládét és őrölt mandulát egy tojás
fehérrel összegyúrunk, kinyújtjuk, cukrozott gyúródeszkán formá
val kivágjuk, cukrozott deszkára rakjuk s meleg helyen meg
szárítjuk.

CSOKOLÁDÉ-GOLYÓK DIÓVAL. 
Huszonnyolc deka cukorból egy és fél deci vízzel sűrű szirupot fő
zünk, míg nyúlós lesz. Huszonnyolc deka diót megőrölve belete
szünk és jól megfőzzük. Mikor kihűlt, langyosvizes kézzel golyócs
kákat formálunk belőle, szitán száradni hagyjuk, akkor csokoládé
jégbe s azután aprón vagdalt mandulába forgatjuk. Kis papirtokocs- 
kákba helyezzük, vagy ezüstpapirba göngyöljük.

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 6
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GESZTENYE CUKORBAN. 
Szép egészséges, nagy mároni gesztenyét kemény héjától meghámo
zunk s vízbe főni tesszük. Addig főzzük, míg belső héja leválik és 
megpuhul, de szétfőni nem szabad. Annyi cukorból, mint amennyit 
a nyers, hámozott gesztenye nyom, szirupot főzünk, nem igen sűrűt, 
kevés vaníliát keverünk hozzá, a gesztenyét beletesszük s egyszer 
föllobbantjuk. Ha meghűlt, deszkára rakjuk és száradni hagyjuk.

CUKROZOTT MOGYORÓ. 
Huszonnyolc deka cukrot három deci vízben fölforralunk s aztán a 
tűztől eltávolítjuk. Ezután a mogyorót beletesszük és főzőkanállal 
addig kavarjuk, míg a cukor meg nem keményedett. Most az egé
szet egy deszkára öntjük, a becukrozott mogyorót pedig kiszed
jük és kis üstbe tesszük. A visszamaradt cukrot serpenyőben kis 
vízzel a fonalpróbáig újra fölforraljuk és nagyon lassan a mogyo
róra öntjük, de oly módon, hogy a cukor az edényből ne folyjon 
vastagabban, mint egy vékony zsineg. Végre a mogyorót még főző
kanállal jól összekeverjük és az üstben fölrázzuk. Ugyanígy készít
hetünk mandulát is, s ha azt kívánjuk, hogy a mandula vörös legyen, 
akkor a megfőtt cukorba kis kosenill-festéket adunk.

XXI.

— No, édes nagyanyus, — mondta Katóka, — látszik, hogy már 
itt a tél, megkezdődtek a mulatságok, összejövetelek, leány-uzson
nák; minden kis barátnőm csupa torta, teasütemény, parfait leírását 
kéri!

— Azt hiszem, ez csak nem esik nehezedre, — mosolygott nagy
anyus. — Hál’ Istennek a tortáknak az én Katókám nem ellensége, s 
annyifélét tud, hogy bőven elláthatja vele a barátnőit.

— Igen, — bólintott Katóka elégedetten, — de azért mégis sze
retném, ha te is segítenél kissé, édes nagyanyus. Itt van mindjárt a 
Magduska levele, ö  egy nagyon jó, kipróbált GESZTENYE-TORTA 
leírását kéri, az enyém pedig, amelyet múlt vasárnap készítettem, 
nem éppen a legjobban sikerült.

— írd meg neki a következőt. Erről felelek, hogy nagyon jó. 
Hat tojás fehérjéből kemény habot verünk, tizenöt deka cukrot, tizen
hét deka megfőtt és áttört gesztenyét s végül hat tojás sárgáját 
hozzákeverjük. Az egészet két tortaformában sütjük megL vagy pedig
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egyben, de az utóbbi esetben ha kihűlt, két részre kell vágni s a 
következő töltelékkel megtölteni: Egy darab tojásnagyságú vajat 
fölolvasztunk, belekeverünk hat deka megfőtt és áttört gesztenyét s 
tetszés szerint vaniliás cukrot. A tortát aztán csokoládé-jéggel be
vonjuk, melyet úgy készítünk, hogy egy darab tojásnagyságú olvasz
tott vajba két és fél tábla csokoládét teszünk, azt addig keverjük 
a tűzön, míg folyékony lesz, de forrni nem szabad. Azután a tortát 
ezzel a jéggel behúzzuk. Vaniliás-cukros habtejszínt meg csinos üveg
tálban külön adunk hozzá.

— Még egy nagyon jó GESZTENYE-TORTA
készítésmódját is leírhatod, — folytatta tovább nagyanyus, — erről 
is kezeskedem, hogy nagyon jó. Főzzünk puhára egy kiló olasz 
gesztenyét. Hámozzuk le azon melegében és törjük is át mindjárt 
ritka szitán; de két jó marókra valót tegyünk félre az áttörött gesz
tenyéből. Ezután keverjünk habosra nyolc tojás sárgáját és negyed
kiló finomra törött, szitált cukrot, ehhez tegyük a nagyobbik rész 
gesztenyét és végül hat tojás fehérjének keményre vert habját is. 
öntsük most az egész keveréket tortaformába, s ha kisült és egé
szen kihűlt, vágjuk ketté nagyon éles késsel vagy még jobb egy szál 
erős cérnával. Töltsük meg jó édes tejszínhabbal, mely közé a félre
tett két maréknyi gesztenyét is keverjük, s ha egymásra helyeztük 
a megtöltött tortalapokat, vonjuk be cukormázzal vagy csokoládé
jéggel.

— Nagyanyus, — lelkesedett Katóka, — mind a két torta olyan
jónak Ígérkezik, hogy én is meg fogom próbálni mind a kettőt . . , 
Mariska a KENYÉR-TORTA
leírását kéri. Ezt már én is tudom. íme: Tizenöt deka cukrot tíz 
tojás sárgájával habosra kavarunk fél órán keresztül. Tizenkét deka 
rummal megnedvesített kenyérmorzsát, tizenkét deka barna, darált 
mandulát, egy kávéskanál törött fahéjat és kilenc szem törött szegfű
szeget adunk hozzá és végül hét tojás fehérjének a keményre vert 
habját. Tortaformába öntjük és háromnegyed óráig sütjük, nem nagy 
tűznél. Ha kihűlt, éles késsel kettészeljük, tetszés szerinti ízzel meg
töltjük, a két lapot egymásra helyezzük és citromjéggel bevonjuk.

— Ez is jó torta, — mondta nagyanyus, — de nagyon régimódi.
Mikor még én fiatal leány voltam, akkor készítettük. Most már diva
tosabb például az új HABOS-TORTA .

— Hát azt hogy kell készíteni, édes nagyanyus?
— Vegyünk négy habos korongot, vagy készíttessük cukrász

nál, egyiket pudding-forma nagyságban, a többit mind egy-egy újjal 
kisebbre. Különféle befőtt gyümölcsöt cukorral, vízben puhára főzünk, 
a szirupot lecsurgatjuk róla s egyenlő kockákra vágjuk. Mazsolát

6*
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vagy malagaszőlőt is megfőzünk cukros vízben, ennek is lecsurgat« 
juk a levét és a gyümölcs közé vegyítve kevés rumot töltünk reá. 
Ezután hat tojás sárgáját cukorral eldörzsölünk, egy késhegynyi sót 
teszünk bele, félliter tejsűrűt kevés vaniliával felfőzünk, a fövő tejet 
apródonként a tojássárgához töltjük és folytonos kavarás mellett 
felfőzzük; tizenöt-húsz gram fehér zselatint föloldva hozzátöltünk és 
félreállítjuk, míg kissé sűrűsödni kezd. Ekkor egy kevés maraszki- 
nót vegyítünk hozzá és fél liter habtejszínből vert kemény habot. Egy 
jégbehűtött pudding-formába ujjnyi vastagon töltünk ebből a krém
ből és megfagyni hagyjuk. Rátesszük a legkisebb habos korongot* 
egy réteg gyümölcsöt rakunk reá, melyre megint egy ujjnyi vasta
gon krémet öntünk, ismét egy habos korongot és gyümölcsöt, erre 
krémet, mindaddig, míg a forma megtelt. Pár óráig jégre tesszük* 
akkor kiborítjuk s a tetejét gyümölccsel díszítjük.

— Ez nagyon finom lehet, nagyanyus, — dicsérte Katóka, — 
ennek tudom, örülni fognak a leányok. Most aztán lássunk néhány 
jó teasüteményt is.

— Mi is volt csak az, amit a múltkor készítettél, — szólt nagy
anyus, — az nagyon jó volt.

DOMINÓ-SZELETEK*
Tizennégy deka vajat, huszonegy deka lisztet, nyolc és fél deka 
cukrot, kevés vaníliát, három tábla melegített csokoládét és két 
tojássárgát a deszkán kézzel összegyúrunk és fél centiméter vastag
ságra és négyszögletesre kinyújtjuk. A tésztát vajjal bekent pléhen 
középfokú melegnél kisütjük. Amint a sütőből kivesszük, citrom
jéggel azonnal bevonjuk és mindjárt dominó nagyságú darabokra 
vágjuk s mindegyiknek a közepén vörös festékkel, kosenillel, egy 
vonalat húzunk. Ezután fél tábla csokoládét a deszkán késsel össze
dörzsölünk, egypár csöpp vizet hozzáöntvén; ebből aztán papír* 
tölcsérrel dominókövek módjára pontokat nyomunk ki.

— Hát a DIÓCSEMEGÉT
ismered-e? — kérdezte nagyanyus.

— Nem ismerem. Hogyan kell készíteni?
— Fél kiló finomra tört dióhoz egy tojás fehérjét, háromnegyed 

kiló tört cukrot, egy kevés fahéjat s egy citromnak a reszelt héját 
adjuk és keverjük egy félóráig. Azután kisimítjuk és apró formák
kal kimetsszük. Ekkor egy tojásnak a fehérjét I2V2 deka törött cu
korral félóráig keverjük, a keverék közé 3 deka csokoládét, 
fél citromnak a levét s néhány kanál finom rumot teszünk s ezzel a 
kimetszett süteményeket sütés előtt bevonjuk.

— Nagyon jó TEASÜTEMÉNY
még a következő is. Négy tojásfehérjét kemény habbá verünk, adunk
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hozzá huszonnégy deka törött cukrot, két evőkanál égetett és kevés 
vízzel föleresztett cukrot, tizenkét deciliter lisztet és egy szűk kávés
kanál vaníliás cukrot. Viasszal kikent pléhre, papirtölcsér segélyé
vel betűket, pereceket, karikákat alakítunk, két óráig állni hagyjuk 
és megszárítjuk lassú tűznél. Igen jóízű, sokáig eltartható teasüte
mény. Ebből a mennyiségből nagyon sok lesz, lehet a feléből is ké
szíteni.

— De most még egy-két sós teasüteményt is kér Esztike, — 
szólt Katóka, — azt is szeretnék még hamarosan leírni.

— Nagyon jók például a SONKÁS RUDACSKÁK.
Kell hozzá tíz deka vaj, húsz deka liszt, húsz deka finomra vagdalt 
sonka és két tojássárga. Mindezt összegyúrjuk, kis ujjnyi vastag 
rudacskákat formálunk belőle és tojással megkenve, megsütjük. Ha 
megsült, mindegyiket tojás fehérjével megkenjük és reszelt parme- 
zánban megforgatjuk.

— Igen kedvelt még a BURGONYA-POGÁCSA
is. Ehhez kell negyedkiló sült és szitán áttört burgonya, negyedkiló 
vaj, negyedkiló liszt és kevés só. Mindezt összegyúrjuk, kisodorjuk, 
ismét összegyúrjuk, háromszor egymás után, azután akkora szag
gatóval, mint egy korona, kiszúrjuk, tojással bekenjük és darabos 
sóval meghintve, kisütjük.

— Jók a PARMEZÁN-RUDACSKÁK
is. Tizenkét és fél deka vajat, ugyanannyi lisztet, ugyanannyi par- 
mezánt, késhegynyi paprikát és sót jól összegyúrjuk s egyforma 
rudacskákat vágunk belőle. Egy tojás sárgáját paprikával elkeverünk 
és bekenjük vele. Hirtelen kell sütni.

XXII.

Három kisleány látogatta meg délután Katókát; Rózsika, Eszti 
és Klárika s mind a háromnak tele volt a zsebe — kérdésekkel.

— Kedves Katókám, — kezdte meg Rózsika a sort, — most van 
a narancs ideje s én nagyon szeretném tudni: mi mindent lehet a 
narancsból készíteni, főképpen pedig a cukrozott narancshéj készí
tési módját szeretném tudni. Nekünk, falusi leányoknak jó az ilyes
mit tudni, mert bizony nem vehetünk mindent készen a csemege
üzletből.

— Kár is volna, — szólt Katóka, — akinek ideje van, helyeseb
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ben teszi, ha maga készít minden ilyen csemege- meg édesség-félét, 
fél annyiba kerül és bizony jobb is, mint a bolti,

CUKROZOTT NARANCSHÉJAT 
következőképpen készítjük: A narancs héjáról eltávolítjuk a fehér 
belső részét, kis kerek formákba vagdalva öt napig vízben áztat
juk, mindennap friss vizet öntve reá, azután sok vízben fél óráig 
főzzük, hogy megpuhuljon. Ha már puha, szitára rakjuk s ha száraz, 
főzzünk ugyanannyi súlyú cukrot, mint amennyit a narancshéj nyom 
és a narancshéjat beletéve, felfőzzük. Ezt ismételni kell öt napon 
keresztül s utolsó főzéskor a cukornak be kell szívódnia a narancs
héjba. Vigyáznunk kell, hogy a narancsszeletek sem egymáshoz, sem 
az edényhez ne ragadjanak. Az átitatott narancs-szeleteket törött 
kandisz-cukorban megforgatjuk s aztán szitára rakjuk, hogy megszá
radjanak.

— És hogy kell a NARANCSOT meg a CITROMOT BEFŰZNI? 
— kérdezte Rózsika.

— A narancsot kilenc napig vízben állani hagyjuk, de a vizet 
mindennap frissel cseréljük föl, hogy a gyümölcs elveszítse héjá
nak keserű ízét. Kilenc nap múlva megmérjük s ugyanannyi súlyú 
cukrot szörppé főzünk s ha forrni kezd, a narancsot karikára vágva 
beletesszük s pár percig forrni engedjük. Ezt négy napig ismétel
jük; a narancsot mindig kiszedjük, a szörpöt fölforraljuk és a na
rancsszeletekre öntjük. Üvegbe rakjuk s jól bekötözve kigőzöljük. 
ÉPP így járunk el a citrommal is, csakhogy azt tíz-tizenkét napig áz
tatjuk s másfélannyi cukrot adunk hozzá.

— Még egy féleképpen szokták a
NARANCSOT ELTENNI CUKORBAN. 

Beletesszük a narancsot forró vízbe és pár percig forrni hagyjuk, 
onnan kivéve, hideg vízbe tesszük másnapig; ezt három nap egy
más után ismételjük. Azután megmérjük s ugyanannyi cukrot sűrűre 
főzünk; ha a cukor sűrűsödik, a narancsot gerezdekre vagy szele
tekre vágva beletesszük, 3—4 percig benne főni hagyjuk, aztán félre
állítjuk. Másnap a narancsot kivesszük, a cukrot fölforraljuk és 
megint beletesszük a narancsot; ezt szintén háromszor ismételjük. 
A negyedik napon üvegekbe rakjuk a narancsot és a cukrot forrón 
ráöntjük, a tetejébe egy kis szalicilt adunk és ha kihűlt, bekötözzük.

— Hát a NARANCSKOMPÓTOT
hogyan kell készíteni?

— Cikkekbe vágott narancsot héjától megfosztva, narancshéjhoz 
dörzsölt cukorban főzünk negyedóráig olyan lábasban, amelyet 
csakis befőtt készítésére használunk. Ha már egy negyedóráig főtt 
és sűrűsödik, szedjük ki és adjuk föl, akár melegen, akár hidegen.
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— No, de most már ideje, hogy mi is sorra kerüljünk, — mél
tatlankodott Eszti, — azt hiszem, Rózsikénak már éppen elég volt a 
narancsból!

— Hát lássuk, te mit szeretnél enni? — kérdezte nevetve 
Katóka.

CSOKOLÁDÉ-SZALÁMIT, 
— mondta Eszti, — a minap Sárika megkínált vele, kitűnő volt, de 
nem tudta vagy nem akarta megmondani, hogyan készítik.

— Pedig nagyon egyszerű a módja. Tegyünk egy lábasba két 
tábla finom csokoládét, öntsünk rá két kanál vizet és hagyjuk föl
olvadni. Ha teljesen elolvadt, keverjünk hozzá két egész (de kicsi) 
tojást, tegyünk bele fél kiló törött cukrot s keverjük néhány percig. 
Ezután tegyünk hozzá még fél kiló finomra tört diót, végül hat 
deka finomra vágott citronádot és négy deka kis kockára vágott, há
mozott mandulát, mely a szalonnát jelképezi. Ezt mind keverjük jól 
össze, tegyük a nyújtódeszkára, hintsük meg jól törött cukorral, for
máljunk egy szalámi rudat belőle, csavarjuk az egészet egy ív fehér 
papirosba, tegyük hideg helyre, hogy merevedjen meg és hagyjuk 
egy napig állani. Igen jó s Ízletes sütemény.

— Hát az INDIÁN-FÁNK
készítési módját tudod-e?

— Hogyne. Tizennégy deka cukrot hat tojássárgával jó habosra 
keverünk, azután hozzávegyítjük a hat tojás kemény habját és végül 
tizennégy deka lisztet. Most a hozzátartozó formát, mely rendesen 
kilenc fánkra készült, kikenjük és megtöltjük mindegyikét a leírt 
tésztával s lassú tűznél szép világossárgára megsütjük. Ha mind 
megsült és kihűlt, kis kanállal mindegyiket kivájjuk, cukros tejszín
habbal megtöltjük, kettőt-kettőt összetéve, egy villára fölszúrjuk és 
sűrű csokoládé-öntetbe mártva, egy tiszta, fehér ív papírra egymás 
mellé tesszük meleg helyre száradni. Ha nincs hozzávaló formánk, 
úgy lehet a tésztát a cseh-pimasz (dalkedli) sütőbe önteni és úgy 
megsütni a sütőcsőben, azután kivájni. így is szép magasra felnő, 
csak kissé lassan megy.

— Édes Katókám, — szólalt most meg Klárika, — most én is 
kérdezek valamit. Hallottad-e valaha hírét a

TUTTI-FRUTTI KRÉMSZELETEKNEK?
— De még mennyire! Egyike a legjobb süteményeknek! Por- 

hanyós tésztát készítünk tizennégy deka vajból, huszonegy deka 
liszttel, nyolc és fél deka cukorral, egy egész s egy tojásnak a sár
gájával és kevés reszelt citromhéjjal. Jól kidolgozva kisujj vastag
ságra kinyújtjuk s hosszúkás pléhen világossárgára sütjük, de vi
gyázva, mert igen forrón kell sütni, anélkül, hogy megégjen. Ha ki-
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sXilt, málna-ízzel bekenjük s néhány cukorba főtt fekete diót, magnél
küli meggyet és cseresznyét, barackot, körtét, dinnyét, mazsolát, 
cukros tököt, birsalmát apróra vágva összekeverünk s a tésztára 
töltjük. Tojásfehérjéből sok cukorral kemény habot verünk s a tész
tára töltjük és néhány percre a sütőbe tesszük, hogy szép színt kap
jon. Ha kihűlt, szeletekbe vágjuk. Ha a habban kevés a cukor, össze
esik, azért ne takarékoskodjunk vele.

— Hát a GESZTENYE-KRÉMET
hogyan kell készíteni?

— Puhára főtt, szép nagy gesztenyét meghámozva, szitán át
törünk és törött cukorral elkeverünk. Egy kiló gesztenyére húsz
huszonöt deka vaniliás porcukrot számítunk. Ezalatt három-négy 
tábla csokoládét megreszelünk és kis vízzel elkeverjük, melybe fele- 
rész rumot adtunk. Tortaformába teszünk egy réteg gesztenye-pürét, 
erre egy réteg csokoládét, ismét gesztenyét és így tovább. Utoljára, 
mikor jól elsimítottuk az egészet, levesszük a forma karikáját és be
borítjuk az egészet cukrozott, vaniliás tejszínhabbal. Lehet ugyanazt 
csokoládémázzal is bevonni és torta gyanánt beadni.

— Ez nagyon finom lehet, Katókám, — hálálkodott Klárika. — 
Holnap mindjárt meg fogom próbálni.

— Még egy jó, édes süteményre tanítalak, — mondta Katóka, —
amely szintén igen finom. GYÜMÖLCS-RUDACSKÁK.
Tizennégy deka habosra vert vajba tizenkét deka cukrot, három 
tojás sárgáját, három tojás habját, tizennégy deka lisztet, hét deka 
aprószőlőt, hét deka mazsolát, tíz deka citronádot és két tábla csoko
ládét adunk, mind darabosra összevagdalva. Ezt vajjal bekent pléhre 
ujjvastagságban fölkenjük, lassan kisütjük és még melegen rudacs
kákra vágjuk.

— Oh, édes Katókám, — sóhajtott most búsan Erzsiké, — én
olyan nagy bajban vagyok. Képzeld csak, apuska tegnap egy fácánt 
hozott haza és azt mondta, hogy vasárnap ebédre készítsem el, de 
nagyon finoman, mert igen előkelő vendégeink lesznek. Nekem pedig 
sejtelmem sincs róla, hogyan kell a FÁCÁNT MEGSÜTNI!

— Majd segítünk rajtad, — nevetett Katóka. — A fácánt először 
is forró vízbe mártjuk, aztán megkoppasztjuk a tollától épp úgy, 
mint a többi szárnyasfélét szokás. Előzőleg azonban a fejét papír
ral bekötözzük, nehogy a tollat leforrázzuk róla. Ha szép tisztára 
megtisztítottuk, vegyük ki a belét, a máját és a zúzáját tegyük a 
szárnyába, mint a csirkénél szokás. A megtisztított fácánt aztán 
sózzuk meg és tűzdeljük meg szalonnával. Sütés közben egy kis 
vajjal is meglocsolhatjuk, mert ezáltal kellemesebb íze lesz, de ez 
nem okvetlenül szükséges. Mielőtt a sütőbe tesszük, a fejét többszö-
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Tösen bekötözzük papírral, nehogy a toll elégjen rajta, mert ez tála
lási dísznek való, s csak akkor lehet büszkélkedni a fácánpecsenyé
vel, ha a toll a fején van tálaláskor is. Mikor megsült, szép rendes 
darabokra vágjuk föl és hosszú tálba tálaljuk. Melléje befőtt gyü
mölcsöt adhatunk.

— Még sokkal izletesebb a fácán, hogyha töltve készítjük. A 
megtisztított fácán belsejét a következő vagdalékkal töltjük meg: 
öt-hat hámozott szarvasgombát vajban megpárolva összevagdalunk, 
egy szalonnába csavart szalonkát megsütünk, húsát leszedve a csont
jairól, összevagdaljuk és vagdalt szalonnával valamint az előbbiek
kel összekeverjük. Ezalatt a szalonka csontjait összetördelve, a vaj
ban, melyben a szalonka sült, kis főtt marhavelővel összevegyít
jük, szitán áttörjük és a vagdalékhoz adva, megtöltjük vele a fácánt 
és összevarrjuk. A fácánt aztán szalonnaszeletekbe csavarva nyár
son megsütjük.

— Nagyon köszönöm, édes Katókám. De kérlek, mondd most 
már azt is meg, mit adjak még arra a nagy ebédre?

— Hát készíts jó velőgombóc-levest, utána valami finom elő
ételt, például sonkás-fánkot vagy kosárkákat vese-velővel töltve. Az
tán angol bélszín, különféle körzettel és salátával, utána a fácán, 
azután torta, például praliné-torta, végül pedig gyümölcs, sajt és fe
ketekávé.

— Oh, Katókám, de hiszen én ezekből semmit sem tudok meg
készíteni, — sóhajtott Elluska.

— Majd én megmagyarázok neked mindent, — biztatta Katóka.
— Csak figyelj jól ide. Először is a VELÖGOMBÓC-LEVEST
következőképpen készítjük: A borjúvelőt húslében megfőzzük, ha 
megfőtt, szitán áttörjük, tíz-tizenkét darab csiperkegombát össze
vágunk darabkákra, egy darab írósvajat fölolvasztva, apróra metélt 
petrezselyem-levelet adunk bele a gombával együtt, ezt egy kis 
ideig pirítjuk, fél kanál lisztet hintünk reá, aztán föleresztve jó 
marhahúslevessel, adunk bele tört borsot, esetleg tetszés szerint 
szerecsendiót is, megfőzzük jól az egészet s tálaláskor velőgombócot 
teszünk bele, mely így készül: Egy borjúagyvelőt tisztára mosva 
megfőzünk sósvízben, lehúzzuk a hártyáját s összeaprítjuk zöld 
petrezselyemmel együtt, adunk bele sót és tört borsot s gyenge szén
tűzön megpirítjuk írósvajjal. Azután mozsárba tesszük tejben ázta
tott fél zsemlével együtt és apróra összetörjük. Egy darab írósvajat 
eldörzsölve, közibe keverjük a velőt, aztán két tojást ütünk bele, 
adunk hozzá egy kevés zsemlemorzsát is és gombócokká alakítva 
megfőzzük húslevesben.
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— Ez igen finom leves lehet, de nagyon sok babrálás van vele, 
— jegyezte meg Esztike.

— Dehogy; ha az embernek csak egy kis gyakorlata van a 
főzésben, gyorsan megy minden. No de annál egyszerűbb a

SONKÁS-FÁNK.
Készítsünk tésztát. Három tojás sárgája, nyolc deka vaj, két fillér 
ára élesztő, kevés só, harminc deka liszt és annyi tej kell 
hozzá, hogy gyenge tészta legyen. Jól keverve kelni hagy
juk, míg mégegyszer annyi lesz belőle, mint volt. Deszkára téve ki
sodorjuk, fánkszaggatóval kiszaggatjuk, egyikre tegyünk finoman 
aprított sonkát, melyet kevés tejföllel és tojás sárgájával össze
kevertünk, a másik fánkot a tetejére téve újra kiszakítjuk; a kettőt 
egybe, kikent tepsire rakva, kelni hagyjuk. Tojás sárgájával meg
kenjük és megsütjük.

— Hát a KOSÁRKÁKAT VESE-VELÖVEL
hogyan kell készíteni?

— Készítünk negyedkiló lisztből, két tojásból és tejből pala
csinta-tésztát; bögrébe vagy kis mély lábasba zsírt teszünk föl, ha 
az forró, belemártjuk a gombasütő-formákat. Mikor gondoljuk, hogy 
már forró a forma, belemártjuk a tésztába, hirtelen kivéve a forró 
zsírba tesszük s abban addig tartjuk, míg halvány rózsaszínűre sül, 
mert ha jobban megpirítjuk, nem lehet levenni, mert törik. A tölte
léket hozzá következő módon készítjük: tizenkét deka zsírban egy 
fej reszelt hagymát párolunk és két szép paprikát, beletesszük a fino
man megvagdalt vesét, egy negyedóráig pároljuk, akkor megsózzuk, 
félretesszük a tüztől, a velőt szintén tizenkét deka zsírban finoman 
vágott zöld petrezselyemmel pároljuk. Tört borsot adva hozzá, két 
tojást ütünk reá. Most a vesével összekeverjük és a kis sültgomba
forma kosárkákat vele megtöltjük. Tálra szalvétát téve, arra tá
laljuk.

ANGOL-BÉLSZÍNT
sem tudóik elkészíteni, édes Katókám!

— A szépen letisztított vesepecsenyét besózzuk, beborsozzuk,
megspékeljük, finom gombát vágunk a tetejére és tepsibe téve, fél 
órával a tálalás előtt a sütőbe tesszük. Két kanál zsírt teszünk a tete
jére és folytonos öntözés közben megsütjük. Pár kanál tejföllel is 
meg lehet öntözni, csakhogy ki ne száradjon. Tálaláskor szép vé
kony szeletekre vágjuk s adhatunk köréje burgonya-pürét és sonkás- 
rizskását, meg OLASZ-SALÁTÁT,
melyet következőképpen készítünk:

— Egy deci lencsét, egy deci babot, három burgonyát, egy zel
lert, egy savanyított vörösrépát, egy almát, egy hagymát puhára
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főzünk, apró kockára vágunk, egy heringnek a tejével összekever
jük, hat deka kaviárt, négy darab anchovit, négy darab szardíniát* 
egy töltött heringet, egy darab lazacot és néhány rákfarkat teszünk 
hozzá. Mindezt Ízlésesen elrendezzük és endivia-salátát adunk hozzá 
Ecettel és olajjal leöntve tálaljuk.

— No és most jön a legjobb, — mosolygott Esztike. — A tortát
Halljuk, hogy készül a PRALINÉ-TORTA.

— Tizennyolc deka világosbarnára pörkölt s nem nagyon apróra 
vágott mandulát huszonnégy deka porcukorral, nyolc tojás ke
ményre vert habjába keverjük, melyet aztán két egyenlő tortalemez
ben kisütjük. Ha kihűlt, a következő krémmel töltjük meg: Tíz deka 
vajat tizennégy deka cukorral elkeverünk, aztán tizenkét deka föl
olvasztott csokoládét adunk hozzá, mellyel szintén elkeverjük, végül 
hatvanöt deka pörkölt mandulát teszünk bele. A tetejét csokoládé
mázzal vonjuk be s pralinéval tetszés szerint bőségesen díszítjük.

— Ez nagyon jó lehet, — mondta Esztike. — De most még
egyet szeretnék tőled megkérdezni, édes Katókám. Hogyan kell ké
szíteni a CROQUE EN BOUCHE-TORTÁT.

— Fél kiló egészséges, szép gesztenyét puhára megfőzünk, ketté
vágjuk, kávéskanállal kivesszük a belsejét és azt szitán áttörjük. 
Az áttört gesztenyét huszonegy deka porcukorral és nyolc gram 
vaníliás cukorral deszkán kézzel összegyúrjuk. Ha nem lenne elég 
sűrű, akkor még kevés cukrot vehetünk hozzá. Aztán diónagyságű 
darabokat vágunk és gesztenyéket formálunk belőle. Most huszon
nyolc deka cukrot íélliter vízzel karamelpróbáig fölforralunk s a 
tűztől eltávolítjuk; hegyes fadarabka segélyével a gesztenyéket a 
folyékony cukorba mártjuk, vajjal kent tortaabroncsba három sor
ban az oldalfalnál körbe helyezzük. Mialatt a cukormáz megszárad, 
nyolc deci tejszínből kemény habot verünk, melyet huszonnégy 
deka vaníliás cukorral édesítünk meg. Azután a gesztenyekoszorút 
kivesszük az abroncsból és egy üvegtálra helyezzük, közepébe a ha
bot magasra fölhalmozzuk. Huszonnyolc deka cukrot a karamel
próbáig megfőzünk s habverővel fonalat húzunk belőle mindaddig, 
míg a cukorban tart. Ebből a cukorfonálból egy óriási aranysárga 
bokréta képződik, melyet ha gyorsan készítünk, hogy még hajlé
kony, tetszés szerint rendezhetjük a tejszínhab közé és a tetejére. 
Olyan szép és mutatós ez a torta, hogy ünnepi díszasztalra is al
kalmas.

— Köszönöm, édes jó Katókám, most már azután nem félek a 
vasárnapi nagy ebédtől!
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XXIII.

— Kedves nagyanyus, — mondta Katóka vidáman, — tudod-e, 
hogy néhány nagyon jó új dolgot tanultam, még pedig nem is talál
nád el, hogy kitől?

— No hát ugyan kitől? — kérdezte nagyanyus érdeklődve.
— Erzsikétől, az újdonsült kis gazdasszonytól, aki olyan féle

lemmel kezdte meg háziasszonyi pályafutását s ime, alig néhány 
hónap alatt már annyira vitte, hogy most ő küld nekem egypár jó 
receptet. Azt írja, az öreg Biri nénitől tanúlta, aki az egész várme
gyében a leghíresebb gazdasszony!

— Halljuk hát, mi az a sok jó?
— Először is egy pompás EPERKRÉM-TORTA.
Tizennégy deka törött cukrot medencébe téve, nyolc tojás sár

gáját hozzákeverünk és jól megkavarjuk. Ezen idő alatt habverő
üstben nyolc tojás fehérjéből jó kemény habot verünk, az előbbi
hez hozzákavarjuk és félretesszük. Ezután egy tortaformát vajjal 
megkenve egy kis liszttel meghintjük s a tésztából beleöntünk annyit, 
hogy félujjnyi vastag legyen, tükörsimára kisimogatjuk s a sütő
csőben világosbarnára megsütjük. Három-négy ilyen lemezt meg
sütünk s aztán félretesszük hűlni s közben a következő tölteléket ké
szítjük el: Egy félliter habtejszínt habverő-üstbe teszünk és a jégen 
tartva, habverővel jól fölkeverjük. Ehhez most tizennégy deka törött 
cukrot, továbbá szitán áttört félliter erdei epret lassan és óvatosan 
hozzákeverünk, egy kis vörös kosenillel vagy más ártalmatlan vörös 
festékkel szép pirosra megfestjük. Ezalatt kevés melegvízben két- 
három tábla zselatint föloldunk és azt langyosan a krémhez hozzá
keverjük. Ezután üveg- vagy torta-tálra helyezzük a kihűlt torta
lemezt, a krémből tetszés szerinti mennyiséget rátöltünk és laposra 
elsimítjuk, azután a második lemezt tesszük rá s azt is megtöltjük, 
így töltjük meg a többit is folytatólagosan, míg a tortalemezek el
fogytak, de a krémből annyit hagyunk meg, hogy a külső oldalát 
köröskörül és a tetejét is azzal bekenhessük. A tetejét behintjük tet
szés szerinti mennyiségű friss eperrel és két órára hideg helyre 
tesszük.

— Ez kitűnő torta lehet, Katókám, — mondta nagyanyus, — de 
honnan veszel most télen erdei epret?

— Eperkocsonyával is éppen olyan jól el lehet készíteni, — 
felelt Katóka, — s fölül cukorbafőtt eperrel hintjük be.



93

— Ez se lehet rossz, ez a FINOM ALMÁS PITE .
Hozzávalók: félkiló liszt, negyedkiló tiszta zsír, egy kis só, egy evő
kanálnyi rum, három evőkanálnyi finom cukor, három tojás sárgája 
és annyi jó édes tejföl, amennyi a tészta összeállításához szükséges. 
Mindezt pogácsakeménységűre jól összegyúrjuk. Ha ez megvan,, 
akkor kisodorjuk, a felét tepsibe nyomkodjuk, a tészta másik felét 
ráborítjuk. A töltelékhez veszünk almát, cukrot, kis fahéjat, aki sze
reti mazsolát és apróra vagdalt mandulát.

— Ez is igen jó, ismerem, — mondta nagyanyus. — De hát csupa 
torta- és tészta-receptet küldött Erzsiké?

— Dehogy. Leírta egy jó NYÚLPÁSTÉTOM
készítési módját is, amellyel egy vacsorán nagy sikert aratott. Egy 
nyúlnak az elejét s a combját megmosva, fölvagdaljuk. Egy fokhagy
mát apró kockára vágva kevés zsírban megpuhítunk, a húst bele
tesszük, megsózzuk s folyton vizet adva hozzá, fedő alatt addig pá
roljuk, míg a hús a csontról leválik. Ekkor megtisztítjuk a húst a 
csontoktól, egy tejbe áztatott zsemlével, egy darab fehér szalonná
val, egy citrom apróra vágott héjával a húsőrlőbe tesszük s meg
őröljük, három tojást, kevés borsot teszünk hozzá s jól összekavar
juk. Közben egy szép libamájat megsütünk, a zsírját a vegyülék 
közé tesszük s a májat vékony szeletekre vágjuk. Egy formát — le
het hosszú vagy kerek forma is, — zsírral megkenünk, a keverék 
harmadrészét a formába tesszük, a kanállal elegyengetjük s libamáj
szeletekkel végigrakjuk, erre húsvagdalékot teszünk s rá ismét liba
májszeleteket. Mikor az utolsó húsréteget rátesszük, akkor egy más 
edénybe vizet töltünk, a formát a pástétommal beleállítjuk, egy óráig 
gőzben főzzük. Ha jól kihűlt a pástétom, szeletekre vágjuk és cit
romkarikával, főtt kemény tojással és aszpikkal diszítjiik.

— Még egy pár jó dolgot írt le Erzsiké, amit burgonyából lehet
készíteni. Olcsó is, jó is. Például: TÖLTÖTT BURGONYA.
Hat-nyolc nagy burgonyát megfőzünk s megreszelünk; tizenkét deka 
vajat négy egész tojással jól elhabarunk és ezt, valamint kis sót, a 
reszelt burgonyával elkeverjük. Egy darab sonkát kis vöröshagymá
val és zöld petrezselyemmel egészen apróra vágunk, a burgonyapép
ből gombócokat formálunk, lyukat fúrunk bele, a sonkával megtölt
jük, újra betapasztjuk, aztán habart-tojásba és zsemlemorzsába 
mártva forró zsírban kirántjuk.

— Nagyon jó a BURGONYAKRÉM-RÉTES
is. Rendes, jó rétestésztát gyúrunk s azt pihenni hagyjuk. Ezalatt 
négy darab középnagyságú burgonyát főzzünk héjában. Megtisztítva 
szitán áttörjük, hogy finom pépet nyerjünk, ö t tojás sárgáját öt teté
zett kanál porcukorral habzásig keverjük, egy nagy citromnak
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s utoljára öt tojás kemény habjával vegyítjük össze. Ez a mennyi
ség egy kisebb réteshez elég. Mikor a tésztát vékonyra kinyújtottuk, 
a krémmel megtöltjük. Lassú tűznél pirosra sütjük s citromos cukor
ral hintve tálaljuk.

— Hát a hideg BURGONYAMÁRTÁST
ismered? — kérdezte nagyanyus.

— Nem ismerem. Amint látom, Erzsiké sem írta le.
— Pedig igen jó húshoz és halhoz. Két főtt burgonyát lehűtünk 

és akkor megreszeljük, jól elkeverjük négy kanál olajjal és hat kanál 
ecettel és három, metéltre vagdalt, tisztított aj ókát keverünk bele.

— Ezt le is írom magamnak azonnal. Hát a TIROLI-RÉTEST 
édes nagyanyus nem tudnád-e megmondani, hogyan készül? Ágnes 
kérdezte tőlem és nem tudtam még felelni neki.

— Nagyon szívesen elmondom. Leveles vajas tésztát készítünk. 
Kell hozzá negyedkiló vaj, negyedkiló liszt, két tojás sárgája, három 
kanál cukor, három kanál rum, csipet só, három kanál tejföl. A vaj
ból is, a lisztből is elveszünk egy keveset. A nagyobb rész vajat 
a kisebb rész liszttel egy széles késsel jól eldolgozzuk, cipóvá alakít
juk és hideg helyre tesszük. Most gyönge rétestésztát készítünk a 
többi lisztből, vajból, a két tojás sárgájával, három kanál rummal, 
cukorral, sóval, tejföllel és vízzel. Ha már annyira kidolgoztuk, 
hogy a kézről is, a deszkáról is elválik, kissé kinyújtjuk, a közepére 
tesszük a liszttel eldolgozott vajat, összefogjuk a tésztát és kinyújt
juk. Azután összehajtogatjuk és pedig úgy, hogy először a tészta 
felső részét hajtjuk be és ráborítjuk az alsót, azután balról jobbra 
hajtjuk össze és végül jobbról balra. Most hideg helyre tesszük és 
negyed óráig pihentetjük. Negyed óra múlva kinyújtjuk, összehajto
gatjuk és ismét pihenni hagyjuk negyed óráig. Ezt még egyszer 
megismételjük. Ha már harmadszor nyújtjuk ki, kétfelé vágjuk és 
egyik felét a sodrófára csavarva, szépen reárakjuk a tepsire. A tölte
léket már előbb el kell készíteni, míg a tészta pihen, a következő
képpen: Hat tojás sárgáját hat tetézett kanál cukorral habosra keve
rünk, azután huszonöt deka őrölt diót, vagy mandulát és végül a hat 
tojás kemény habját keverjük hozzá. Rákenjük a tésztára, ráborítjuk 
a tészta másik felét, megkenjük tojás sárgájával és megsütjük. Ha 
megsült, fölszeleteljük és még melegen cukrot szitálunk rá.

— Köszönöm, édes nagyanyus, ezt is fölírom a szakácsköny
vembe!

— De még valamire megkérlek, édes nagyanyus, — szólt Ka
tóka, — kérlek, légy szíves, segíts rajtam! Megint egész sereg kér
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dést intéztek hozzám a kis barátnőim és nem tudok mindegyiknek 
felelni!

— No hát, halljuk azokat a kérdéseket, — felelt nagyanyus nyá
jasan.

— Ellike azt kérdezi, hogyan kell készíteni a
FRANCIA MOKKATORTÁT

s ezt én nem ismerem.
— Szívesen elmondom. Huszonöt deka vajat húsz deka porcu

korral és hat tojás sárgájával habosra keverünk. Hat kanálnyi erős 
kávéban egy lap zselatint föloldunk és ezt is folytonos keverés kö
zött hozzávegyítjük. A négyszögletes tortapléhre hat piskótát rakunk, 
a széleket egyenesen levágjuk és a levágott darabkákkal a hézago
kat kitöltjük, a tojásos, kávés anyagból néhány kanálnyit rákenünk, 
erre ismét hat piskótát és a mokkatöltelék maradékot, mellyel az 
oldalakat is bekenjük. Tizenöt deka cukrot egy kanál vízzel, kis va
níliával és egy diónyi vajjal megfőzünk, a hámozott és metéltre vag
dalt tizenöt deka mandulát megpirítjuk benne, aztán az egész tortát, 
oldalt is megtűzdelve vele, jégre tesszük használatig.

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

— Azt is tudom. A linci szeletekhez veszünk tizenöt deka cuk
rot, negyven deka lisztet, hét tojás sárgáját, fél citrom finomra vá
gott héját és negyedkiló vajat. Mindebből tésztát csinálunk s jól ki
dolgozzuk. Egy nagy pléhbe egy részt teszünk, tojással megkenjük, 
ismét egy rész tésztát teszünk, megkenjük, végül a harmadik részt 
rá, gömbölyűre sodort tésztával körülfogjuk s a sütőbe téve félig 
megsütjük s azután a következő tölteléket tesszük rá: Negyedkiló 
darabosan tört mogyorót, félkiló cukrot, hét tojás fehérjét habnak 
fölverve, fél citrom levét, kevés törött fahéjat és szegfűszeget egy 
edényben folytonos keverés mellett fölforralunk s aztán a félig sült 
tésztára rákenve kevéssé állni hagyjuk, hogy fényes mázt kapjon, 
azután ismét a sütőbe tesszük, míg egészen kisül s végre, míg a 
tészta még forró, keskeny szeletekre vágjuk.

A GÉNUAI SZELETEK 
meg következőképpen készülnek: Nyolc egész tojást és ugyanannyi 
súlyú cukrot, lisztet, vajat és mandulát veszünk. A törött cukrot a 
tojásokkal sokáig habarjuk, aztán egy csipetnyi sót és a lisztet ke
verjük hozzá, majd a törött mandulát, a vajat és négy kanálnyi ko
nyakot. Ha szép síma a tészta, vagy apró kivajazott formákban, 
vagy pedig rendes sütőpléhben sütjük; ez utóbbi esetben — ha ki
hűlt a tészta, — hosszas szeletekre vágjuk.



96

— Köszönöm, édes nagyanyus. Most lássuk a Liliké levelét, ö  a
SZAMÓCÁS VAJAS TÉSZTA

készítési módját kérdezi.
— Ez éppen időszerű, hiszen nemsokára itt van a friss szamóca 

ideje. Negyven deka lisztet, három tojás sárgáját, pici sót, egy evő
kanál cukrot, két evőkanál tejfölt és két evőkanál ecetet és vizet jól 
kidolgozunk s egy negyedórái pihenés után huszonöt deka vajat fél
oldalra beleszeletelünk és negyedórái pihenés után kinyújtjuk három
szor, úgy, hogy a tészta mindig egy oldalára legyen összehajtva* 
harmadszori kinyújtás után forró késsel négyszögekre vágjuk, akár 
gömbölyű, akár négyszögű apró formákba rakjuk, úgy, hogy a tész
tával az egész kis formákat kibéleljük. Miután megsült és kihűlt, há
rom deci tejszínt habbá verünk és szamócát vagy málnát keverünk 
bele, megcukrozzuk s megtöltjük vele a tésztát.

— Ez nagyon jó lehet, nagyanyus. Hát a
KRÉMES VAJASTÉSZTÁT

hogyan kell készíteni?
— Harminc deka finom lisztből, diónyi vajjal elmorzsolva, kevés 

só, egy kanál rum, hat tojás sárgája, ha szükséges kevés vizet hozzá
adva, tésztát készítünk. Kézzel jól megdolgozzuk, míg hólyagot vet* 
közepes keményre hagyva, egy negyedóráig asztalkendőbe téve* 
hideg helyen pihentetjük. Míg a tészta pihen, huszonöt deka vajat 
három és fél deka liszttel jól összevegyítünk, a tésztát kinyújtva a 
vajat rákenjük, azután a tésztát egymásra hajtjuk négyrét és egy 
óráig pihentetjük hideg helyen. Félórai időközökben még három
szor nyújtjuk így ki, illetve harmadszor már a tésztát kétfelé oszt
juk, felét késfoknyi vastagra kinyújtjuk, villával megszurkálva sü
tőbe tesszük s jó tűznél kisütjük. Ha a tészta kihűlt, egyik felére 
krémet kenünk rá, a másik felét ráborítjuk, négyszögű darabokra vág
juk és vaníliás cukorral meghintve föladjuk. A hozzávaló krém kö
vetkezőképpen készül: Hat tojás sárgáját (lehet négy sárgája is és 
egy egész tojás) tizenkét deka cukorral jól elkeverünk, hozzáadunk 
még három deka lisztet és félliter tejjel a tűzön, folytonos keverés 
mellett, sűrűre főzzük.

— Ez is nagyon jó tészta lehet, nagyanyus. Lássuk most Bel-
luska miket kérdez? A FINOM SONKÁSTÉSZTA
iránt érdeklődik. No, ezt én is el tudom neki magyarázni!

— Hát halljuk, Katókám!
— Félkiló liszthez négy egész tojást veszünk és nem túlkemény 

tésztát gyúrunk belőle, melyet vékonyra kinyújtva kissé száradni 
hagyunk, majd nagy kockákra vágva bő, sós vízben háromszorra — 
keverés mellett, — főzzük ki. Előre vágunk vagy megőrölünk tetszés
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szerint több vagy kevesebb sonkát, adjunk hozzá négy deci jó sa
vanyú tejfölt, négy tojás sárgáját és egy kis, a sonka zsíros részei
ből fölolvasztott zsírt, vagy ha ez nem volna, akkor tiszta disznó
zsírt. Ezt jól összekeverjük s a kifőzött tésztát belekeverjük. Bele
adjuk a négy tojásfehérje habját is s egy zsírral kikent és zsemle- 
morzsával meghintett cserépserpenyőbe téve negyedóráig a sütő
ben sütjük.

— Ez is jól van. No lássuk hát, még mit akarnak tudni kis ba
rátnőid?

— Esztike a VADÁSZ-SÜLT és a FRANCIA KÁPOSZTA 
készítési módját kérdi.

— Esztike egy kivételes kisleány, aki nem a torták és sütemé
nyek iránt érdeklődik! írd meg neki, hogy a VADÁSZ-SÜLT
következőképpen készül:

— A vesepecsenyét csontjaitól és bőrétől megtisztítjuk, meg
sózzuk és megborsozzuk. Szalonnával és sárgarépával vegyest meg
tűzdeljük, a lábosba zsírt, zöldséget és egy kis vöröshagymát teszünk 
és rárakjuk a húst. Ha puhára párolódott, vékony szeletekre vág
juk, a levéhez kis húslevet és tejfölt adva együtt fölforraljuk és át
szűrjük. Zöld főzelék illik hozzá.

FRANCIA KÁPOSZTA.
Három maréknyi savanyú káposztát egy evőkanálnyi zsíron befödve 
megpárolunk, közben néha fölkeverjük, hogy oda ne süljön. Másik 
lábosban negyedkiló rizst zsíron, majd kis vízzel föleresztve puhára 
párolunk. Félkiló sertéshúst is puhára főzünk és apróra összevagda
lunk. Aztán egy lábos fenekét zsírral megkenjük és egy sor káposz
tát, majd egy sor rizst, erre egy réteg vagdalt húst teszünk, ezt tej
föllel meglocsoljuk és ebben a sorrendben folytatjuk, míg a lábos 
megtelik. Félóráig a forró sütőben hagyjuk, aztán disznó-szeletet, 
kolbászt vagy oldalast rakunk rá és betálaljuk.

— Hiszen ezt én ismerem, nagyanyus, de úgy tudtam mindig, 
hogy berakott káposztának hívják!

— Ügy is szokták nevezni. Hát van-e még valami?
— Még csak egy! Ágneska kérdezi a NŐI SZESZÉLY

készítési módját.
— Hat tojássárgát tizennégy deka vaníliás cukorral habzásig 

keverünk, ekkor beletesszük négy tojás keményre vert habját. Egy 
ujjnyi vastagon négyszögletes pléhben sütjük s ha megsült, barack- 
ízzel bekenjük. Négy tojás habját tizenkét deka cukorral összeke
verve a barackíz fölé kenjük. Ezután négyszögletes darabokra vág
juk, de még előbb hosszúkásra vagdalt mandulával behintjük. Igen 
finom sütemény.

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 7
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— Köszönöm, édes nagyanyus! No, a Margitka levelére nem lesz
nehéz felelnem, — mondotta Katóka, — azt kérdezi ugyanis, hogyan 
kell készíteni a jó TEPERTŐS POGÁCSÁT,
mert az ő apuskája nagyon szereti és — sajnos, — neki sehogysem 
akar sikerülni! Én kétféle módját tudom. íme:

— Egy kiló liszttel, fél kiló jó apróra összevágott, friss tepertőt 
dörzsöljünk el, azután tegyünk bele három deka élesztőt, két egész 
tojást, egy kávéskanálnyi sót és egy deci tejfölt. Mindezeket gyúrjuk 
jól össze, azután nyújtsuk ki kétujjnyi vastagra és vágjuk ki közép- 
nagyságú pogácsáknak. A hulladék tésztákat újra gyúrjuk össze s 
azt is vágjuk ki éppen úgy, mint a többit. A pogácsának tetejére kés
fokkal vagdaljunk kockákat, kenjük be tojással és süssük meg ren
des tűz mellett a sütőben,

A másik módja a következő:
— Egy kiló liszttel keverjünk el hat tojást, három deka élesz

tőt, megfelelő sót, két tojásnyi zsírt, két deci tejfölt és annyi tejet, 
hogy a tészta se kemény, se igen puha ne legyen. Mindezeket desz
kán addig kell gyúrni, míg hólyagzani kezd, kinyújtjuk és sűrűn be
hintjük apróra összevagdalt tepertővel. Azután összehajtogatjuk, 
úgy, hogy négyrétű legyen. Ekkor tizenöt percig hagyjuk nyugodni. 
Később ismét nyújtsuk el nyújtófával lehető vékonyra és újra hajto
gassuk össze. Közben, tizenöt percnyi időközönként, a tésztát há
romszor egymásután nyújtsuk ki és hajtsuk össze. Végül kétujjnyi 
vastagságra nyújtsuk ki; ennél sohase legyen vékonyabb, sőt inkább 
vastagabb, mert csak akkor nő föl szép magasra, akkor lesz szép 
réteges. Ha megfelelő vastagságúra elnyújtottuk, vágjuk föl közép- 
nagyságú fánkmetszővel vagy kisebb pohárral; a formából kimaradt 
tésztadarabokat újra gyúrjuk egybe és elnyújtva azt is vágjuk ki 
pogácsának, kenjük meg fölül tojás sárgájával és késsel cifrázzuk 
meg kockásán, aztán tepsibe rakva süssük meg, ne nagyon forró 
sütőben. Negyedóra múlva, — miután a sütőbe tettük, — rakjunk 
alá erősebb tüzet, hogy fölül szép barnapirosra süljön a pogácsa.

— No, most lássuk a Frida levelét, — folytatta tovább Katóka. —
A NARANCS- és DOBOS-TORTA

készítési módját kérdezi Frida.
— Dobostorta. Huszonegy deka megtört cukrot nyolc tojás sár

gájával medencében negyedóráig jól összekeverünk. Ezután nyolc to
jásfehérjéből készült sűrű habot, valamint tizenkét deka finom lisztet 
főzőkanál segítségével belekeverünk. Most a tortaforma fenekét vaj
jal jól kikenjük és liszttel behintjük, azután az elkészített tészta egy 
részét késsel vékonyan a tortaforma fenekére kenjük és erős tűznél
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világosbarnára kisütjük. Amint a vékony lapot a sütőből kivettük, a 
tortapléhről gyorsan leszedjük és egy deszkára helyezzük. Ezt mind
addig ismételjük, míg tizenkét vékony levél meg van sütve. Minden 
egyes levél megsülése után a tortaforma fenekét vajjal újra ki kell 
kenni.

Ezután huszonnyolc deka törött cukrot és hat egész tojást üst
ben habverővel a tűz fölött langyosra és jó habosra fölkavarunk. 
Most negyvenkét deka jó friss teavajat medencében jól megkava
runk, ehhez hozzákeverjük az üstben habart tömeget, és folytonos 
kavarás közben még huszonegy deka, a tűzön kis vízzel föloldott és 
kihűlt finom csokoládét; utoljára még kis vaniliát is teszünk hozzá. 
Ezen töltelékkel a kihűlt leveleket megtöltve, egymásra rakjuk, min
den egyes levél után egy kissé megnyomkodjuk az egészet, hogy 
szilárdan összetapadjanak a levelek. A töltelékből kis mennyiséget 
visszatartunk, hogy ezzel a torta oldalát, melyet késsel megsimítot
tunk, szépen bekenhessük.

Végül tíz deka törött cukrot a tűzön víz nélkül világosbarnára 
föloldunk, ezt gyorsan a tortára öntjük és késsel simára kenegetjük 
A tortát, ha kész van, legalább két órára hűvös helyre kell tenni.

A Narancs-torta következőképpen készül: Nyolc tojássárgát, 
négy egész tojást, tizenkét és fél deka cukrot üstben, csekély fokú 
melegnél jól meghabarunk; ezután egy narancshéj felét egy darab 
cukron könnyen ledörzsöljük és a cukrot a tésztába kavarjuk. Most 
tíz deka lisztet és nyolc és fél deka fölolvasztott vajat főzőkanál
lal lassan hozzákeverünk. Ezt a tésztát két kis tortaformába töltjük 
és középfokú hőnél lassan megsütjük. Ha kihűlt, a két tortalapot 
barackízzel megtöltjük, összeállítjuk, narancsjéggel bevonjuk és meg
szárítjuk. Egypár narancsszeletet cukorral bevonva, a tortára díszí
tésül körülrakjuk.

— Még egy másik módját is tudom a narancstortának, ez talán 
még jobb az előbbinél. Egy egész tojást, hét tojás sárgáját huszon
nyolc deka cukorral félóráig keverünk. Két érett narancs héját bele
reszeljük, fél citrom és a két narancs levét, tizennégy deka fehér 
mandulát, kevés cukrozott narancs héját kis darabokra vágva, végül 
egy kifli finom morzsáját és hét tojás kemény habját hozzátesszük. 
Három részben sütjük s a következő töltelékkel töltjük meg: Két ka
nál tejet, hét tojás sárgáját, két narancs levét és reszelt héját, huszon
nyolc deka cukrot krémmé főzünk. A tűzről levéve, ha meghűlt, 
tizennégy deka habosra vert vajat hozzákeverünk. Kívülről is ezzel 
kenjük be a tortát s díszül hosszúkásra vágott cukrozott narancs
héjjal hintjük be. Hűvös helyen tartsuk.

— No most lássuk tovább, — mondta Katóka, a következő leve
7*
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let kezébe véve. — Erzsiké és Etelka a GESZTENYE-TORTA 
leírását kérik.

— íme: Nyolc tojás sárgáját, harmincöt deka cukorral jól föl
keverünk, beleteszünk háromnegyed kiló puhára főtt és szitán áttört 
gesztenyét, lassan belekeverjük a nyolc tojás kemény habbá vert 
fehérjét s tortaformába öntve, egy óráig sütjük. Ha jól meghűlt, 
csokoládéjéggel vonjuk be, melyhez tizenkét deka cukrot kevés víz
ben sűrűre főzünk és hozzáadunk ugyanannyi megpuhított csoko
ládét, pár percig forraljuk még, aztán keverjük, míg ki nem hült s 
végre tíz deka habosra kevert vajat keverünk bele. Az így készített 
jég szép, fényes, hajlékony és sohasem ragadós, ami nagyon gyakori 
a házilag készített tortáknál. A tortának mindig az alsó felét vonjuk 
be, mert az simább és egyenletesebb.

— Lássuk, van-e még több levél is? Igen, itt az Aranka
levele, a KRUMPLI-FÁNK és a
készítési módját kérdezi. Ja j, hogy is kell csak a krumpli-fánkot 
készíteni! Igen, már tudom!

— Tizennégy deka sült krumplit szitán áttörünk, melegen meg
sózzuk, hozzákeverünk tizenhét deka lisztet, hét deka vajat, három 
tojássárgát és egy egész tojást, két deka élesztőt és tejet, amennyit 
fölvesz, de a tésztának nem szabad hígnak lenni, mert kelés alatt 
úgyis meglágyul. Fánkszaggatóval kiszaggatjuk s ha megkelt, forró 
zsírban kisütjük. Borjúvelőből, champignon-gombából, borjúhúsból s. 
egy kis darabka libamájból petrezselymes, hagymás zsíron készí
tett tölteléket a kisült fánknak kissé benyomott tetejébe rakva, re
szelt parmezán-sajttal sűrűn behintjük.

— Igen jó KÁVÉPUDD1NG
a következő: Hét deka vajat, hét deka cukrot és hét deka héjával 
megőrölt mandulát összekeverünk, két zsemlét (héját lereszelve) 
kockákra vágunk s jól megcukrozott és jó erős vaníliás kávéba áztat
juk. Még nyolc tojás sárgája jön bele a vajhoz s a jól megázott 
zsemlekockákat is belevegyítjük, végül pedig hat tojás fehérjének a 
kemény habját. Gőzben háromnegyed óráig kifőzzük s tálaláskor 
vaníliás, tojásos tejsadót öntünk reá.

— Nini, ezt majd elfeledtem! Mariska kérdezi a gesztenyefölfújt 
és a gesztenyelepény készítési módját. Szerencsére mind a kettőt 
tudom. íme:

GESZTENYEFÖLFÚJT 
Főtt és szitán áttört húsz deka gesztenyét, tíz deka cukorral, tíz. 
deka vajjal és két deci tejszínnel sűrűre főzünk. Aztán elvesszük a 
tűztől s ha kihűlt, nyolc tojás sárgájával és négy tojás habjával ele
gyítjük össze. Vajjal kikent formában, gőzben kifőzzük. Tálaláskor
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gesztenyemártást adunk hozzá, melyet következőképpen készítünk: 
két deci tejet, tíz deka cukrot fél rúd vaníliával és négy tetőzött kanál 
főtt és szitán áttört gesztenyével tűzre tesszük. Külön egy deci tejben 
•egy egész tojást és két tojás sárgáját nagyon elkeverünk. Mikor a 
gesztenye és tej forr, folytonos kavarás mellett befőzzük a tojást. 
Ha megsűrűsödött, levesszük a tűzről s habverővel habosra verjük.

GESZTENYELEPÉNY. 
Huszonöt deka írósvajat tíz tojás sárgájával, huszonnyolc deka cu
korral habzásig keverünk, azután huszonöt deka gesztenyét puhára 
főzve, szitán áttörünk s tizennégy deka őrölt héjas mandulával közé
elegyítjük. Végül nyolc tojás fehérjét kemény habbá verve s egy 
kanál átszitált zsemlemorzsát szintén közévegyítjük s ekkor az 
egészet pléhre öntve, lepény alakban megsütjük.

— Irénke a LINZI TORTA
készítésmódját szeretné tudni. No, ezt a régimódi tortát igazán nem 
nehéz megcsinálni. Én a következőképpen szoktam:

— Tizennégy deka vajat, tizenhét deka cukrot, huszonegy deka 
lisztet, tíz deka finomra tört barna mandulát, egy egész tojást, kevés 
fahéjat és finomra reszelt citromhéjat deszkán összegyúrva, nyújtófa 
segítségével tésztává alakítjuk. A tésztát kettémetsszük, az egyik da
rabot kinyújtjuk, tortaformába helyezzük, barack- vagy ribizke-ízzel 
bekenjük; a tészta másik felének egy részéből rácsozatot alakítunk, 
melyet keresztben a tortára reárakunk. A tészta megmaradt részéből 
pedig ujjnyi vastag pálcát alakítunk és a tortára koszorú-alakban 
reáhelyezzük. Az egészet tojással bekenve, középfokú melegnél las
san kisütjük.

— Igen, így szoktam én is készíteni. De van még egy módja: a 
kevert linzi torta. írjuk azt is le:

— Kell hozzá: negyedkiló vaj, negyedkiló cukor, nyolc tojás, 
negyedkiló mandula, tizennyolc deka liszt, kevés vanília vagy egy 
citrom lereszelt héja. A vajat, a tojás sárgáját és a cukrot habosra 
keverjük, hozzáadjuk a mandulát megdarálva, a tojás fehérjéből a 
habot és utoljára a lisztet. A formát nem kell kikenni, csak beletesz- 
szük a keveréket. Megsütjük s ha kihűlt, kettévágjuk és barackízzel 
megkenjük. Az egész tortát bekenjük kívülről barackízzel, cukrot 
szitálunk reá és cukrozott gyümölccsel díszítjük.

— No lássuk most tovább. Etelka a STEFÁNIA-TORTA
készítési módját kérdezi.

— Ezt is tudom, — mondta Katóka. — A Stefánia-tortához hat 
tojással csinálunk piskóta-tésztát. Ha kihűlt, három vágással négy 
lappá vágjuk. Negyedkiló vajat annyi cukorral, hogy édes legyen, 
jól elkeverünk habosra. Fél deci finom rumot és tizenkét csöpp
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breton-festéket adunk hozzá, hogy gyönge rózsaszínű legyen. Ezzel 
megkenjük mind a négy lapot és egymásra tesszük őket. A tetejét 
bevonjuk rózsaszínű cukorjéggel. Keveset kihagyunk a töltelékből és 
azzal díszítjük.

— Mi van még?
— Gabriella a VAJAS POGÁCSA

készítési módját kérdezi. Én kitűnő vajaspogácsát tudok készíteni, 
még pedig következőképpen:

— Egy és harmadliter lisztet jól eldolgozunk gyúrótáblán ne
gyedkiló vajjal, adunk hozzá késhegynyi sót, négy fillérért élesztőt 
és csak annyi tejfölt, hogy jó kemény tészta legyen belőle. Azután 
vastagon kisodorjuk, apró pogácsát vágunk belőle, egy óráig kelni 
hagyjuk, megkenjük tojás sárgájával, tepsibe rakjuk és forró sütő
ben megsütjük.

— így készítem én is. De tudok még egy fajta kitűnő
POGÁCSÁT, SAJTTAL . 

Félliter tejet és nyolc deka vajat serpenyőben forrásig hevítünk s 
folytonos kavarás közt adunk hozzá tizenhat deka lisztet és addig 
kavarjuk, míg a kanálról leválik. Most levesszük a tűzről és ismét 
kavarjuk, míg ki nem hűlt. Ekkor három egész tojást, tizenkét deka 
reszelt pármai sajtot, meg egy kis sót vegyítünk bele. Vaj azott pléhre 
diónagyságú darabokat egymástól egy ujjnyi távolságra rakunk, föl
vert tojással bekenjük s közepes tűznél megsütjük. Pármai sajttal 
behintve teához vagy előételnek föladjuk.

— Hát a MOKKA-TORTÁT
hogy kell készíteni?

— Tizenhét deka törött cukrot, nyolc tojás sárgáját és négy 
egész tojást habüstben habverővel gyenge tűznél félóráig nagyon 
habosra meghabarunk. Ezután a tűzről eltávolítjuk és a keveréket 
még addig habarjuk, míg egészen ki nem hült. Most a habverő helyett 
főzőkanalat teszünk bele, melynek segítségével tizenkét deka finom 
lisztet és tíz deka friss fölolvasztott vajat lassan belekavarunk. Erre 
az egészet egy készen tartott tortaformába töltjük és középfokú hő
nél világosbarnára kisütjük. Mialatt ez hűl, mokka-krémet készítünk 
a következő módon: tíz deka törött cukrot és két egész tojást hab
üstben a tűz fölött langyosra és habosra megkavarunk; éppen így 
tizenhét deka vajat medencében jó habosra kavarunk és a krémet 
folytonos kavarás közben a vajhoz lassan hozzáadjuk; továbbá há
rom deci jó erős feketekávét, három és fél deka cukorral addig fő
zünk, míg az egész kávénak csak a fele marad meg. Ha a kávé ki
hűlt, kevés vanília hozzáadásával a krémhez hozzákavarjuk.

Az időközben kihűlt tortát három korongra metsszük és ezeket
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a mokka-krémmel megtöltjük. Egy kevés krémet vissza kell tartani, 
mert azzal a torta fölületét, úgyszintén a torta oldalait is bekenjük, 
megsimítjuk és finomra vagdalt tisztított mandulával, melyet előbb 
a sütőben világosbarnára megpirítottunk, jól behintjük; végre egy- 
pár csokoládé-babbal földiszítjük. A csokoládé-babot úgy készítjük, 
hogy egy tábla csokoládét a sütőben megmelegítünk és kis kerek 
babokat alakítunk belőle, közepén késsel bemetsszük és végre hűlni 
engedjük.

— Ha már annyit beszélünk a tortákról, kedves Katókám, légy 
szíves mondd meg nekem, hogyan készítjük a

GYÜMÖLCSKRÉM-TORTÁT és a SZÖLÖ-TORTÁT?
— Nagyon szívesen. A gyümölcskrém - tortához tizennyolc 

deka hámozott mandulát két egész tojással finomra megtörünk, az
után elkavarjuk vagy háromnegyed óra hosszat tizennyolc deka 
cukorral, hat egész tojással és négy tojás sárgájával, keverünk hozzá 
öt deka burgonyalisztet, egy citrom reszelt héját, vajjal megkent 
tortaformába öntjük és negyvenöt percig sütjük. Ha kihűlt, tüzes 
késsel kettévágjuk és a következő krémmel töltjük meg: Két kanál 
lisztet, tíz deka cukrot, nyolc tojás sárgáját, negyedliter tejsűrűt, fél 
rúd vaníliát és öt deka vajat gyönge tűzön fölforrásig kavarunk; 
ha kihűlt, fölaprózott vegyes befőtt gyümölcsöt keverünk közéje; a 
két tortarész közé ezt a krémet kenjük és a tetejét csokoládé-öntettel 
vonjuk be.

SZÖLÖ-TORTA.
Egy tortaformát igen vékony vajastésztával megbélelünk, aztán hu
szonöt deka porcukrot nyolc,tojás sárgájával habosra keverünk, húsz 
deka hámozott és törött mSndulát, egy citromnak a reszelt héját bele
keverjük, utoljára a nyolc tojás fehérjének a habját és egy félliter 
szőlőszemet vegyítünk hozzá. Ezt az egész keveréket a vajastész
tára öntjük és a tortát háromnegyed óráig sütjük a sütőben.

— Jól van, Katókám. No lássuk, van-e még valami?
— Szeréna kérdezi az INDIANER

készítési módját, a kis Gemma pedig a RUMOS GYÜMÖLCSÖT.
— Ettől bizony már egy kissé elkésett, mert ezt a gyü

mölcs idénye szerint kell berakni rendre mindent, amint követ
kezik. \

— Igen. Kő- vagy cserép-edénybe öntsünk egy üveg rumot s az
tán a gyümölcs idénye szerint rakjuk bele mindazt, amit eltenni aka
runk. Málnaéréskor málnát, aztán ribizkét, cseresnyét, meggyet, szil
vát, somot, stb. De mindig öntsünk hozzá pár kanál rumot és a gyü
mölccsel egyenlő cukormennyiséget. Kavarjuk el többször s ha az 
edény teli, szűrjük le a levet s üvegekbe öntve tegyük el.
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— Most még lehet eltenni SÁRGADINNYÉT RUMBA.
Fél kiló dinnyéhez veszünk 37 deka cukrot, nyolcadliter finom 
rumot. Vágjuk a lehámozott s megtisztított dinnyét hosszúkás dara
bokra. Főzzük a cukrot meg félliter vízben, habozzuk jól le s öntsük 
hozzá a rumot. Forraljuk föl újra s akkor rakjuk bele a dinnyét és 
forgassuk meg benne mindaddig, míg áttetsző nem lesz. Ekkor hab- 
szedő-kanállal tegyük egy szitára, csöpögtessük le s tegyük tálra. 
A levet főzzük még sűrűre, öntsük a dinnyére s ezt háromszor is
mételjük.

— Hát az INDIANER, 
vagyis az indiai fánk, hogy készül?

— Négy tojássárgát négy kanál cukorporral habosra keverünk, 
azután négy tojás fehérjéből vert kemény habot és négy tetézett ka
nál lisztet adunk hozzá. Most a kis hozzávaló formákat kikenjük, 
kilisztezzük, felénél valamivel tovább megtöltjük a keverékből és 
szépen megsütjük. Azután kivesszük a formából, a lapos felénél vé
konyan levágjuk s azt a papírformába tesszük. A fánk belsejét kávés
kanállal kiszedjük, csokoládé-öntettel bevonjuk és száradni hagyjuk. 
Most két deci habtejszínt fölverünk, cukrot, vaníliát teszünk bele, 
megtöltjük és a papírba téve, az előbb betett kis lapokra borítjuk.

XXIV.

Egész sereg leányka gyűlt ismét össze vasárnap délután Kató
kánál. Tudták, hogy akkor ér rá leginkább és szívesen ad fölvilágo- 
sítást, útbaigazítást az ő kis barátnőinek mindenféle gazdasszonyi 
tudnivalókban, eljöttek hát hozzá valamennyien, akiknek volt kér
dezni valójuk.

— Kedves Katókám, — kezdte meg mindjárt a sort Iluska, —
légy szíves, mondd meg nekem a TÚRÓS LEPÉNYKÉK
készítési módját.

— Nagyon szívesen, — felelt Katóka.
Negyedkiló vajat, negyedkiló tehéntúrót, ugyanannyi lisztet, 

kis sót, jó marék porcukrot és fél citrom reszelt héját 
jól összegyúrjuk. Aztán vékonyra kinyújtjuk, négyszögletes 
darabokra vagdaljuk, ízzel megtöltjük s a négy sarkát összehajtjuk. 
Tetejét tojássárgával megkenjük s szép sárgára megsütjük. Ha ki
sült, porcukorral meghintjük s tálra rakjuk.
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— Ez nagyon jó lehet, — szólalt meg most Jolán, — én is 
leírom magamnak. De most kérlek, taníts meg engem egypár 
jó pudding készítésmódjára.

— Nagyon jó a hideg hercegnő-pudding, a fagyasztott szamó- 
cás-pudding és a hideg gesztenye-pudding, — mondta Katóka.

— Halljuk, halljuk, — kiáltották a leányok s valamennyien 
figyelni kezdtek.

HERCEGNÖ-PUDDING.
Tizenöt deka frissen pörkölt és darált finom kávéra fél liter forró 
tejet és tizenkét deka porcukrot öntünk, betakarjuk és félre
tesszük. Húsz perc múlva leszűrjük és nyolc tojássárgával gyönge 
tűzön addig verjük, amíg fölforr. Ha félig kihűlt, vegyítünk hozzá 
két deka felfőtt zselatint és félliter tejszínhabot. Az egészet pud- 
ding-formába öntjük és a jégre tesszük. Tálaláskor vaniliamártást 
adunk melléje.

E AGY ÁSÍTO TT SZAMÓCA-PUDDING, 
Fél liter vörösborban megfőzünk fél kiló cukrot, a forró borba keve
rünk vörösborban elkavart hat deka burgonyalisztet és szü
netlen kavarás közben vagy öt percig főzzük. Ezután adunk bele 
egy liter szitán áttört szamócát, az egészet kihűtjük, a fagylalt
gépbe tesszük jég közé, s addig kavarjuk, amíg meg nem fagy. Ez
után vörös borral öblített formába tesszük, jég közé állítjuk és friss 
szamócával meg tejszínhabbal adjuk be.

HIDEG GESZTENYE-PUDDING. 
Egy kiló gesztenyét megtisztítunk és ha megfőtt, egy kis narancs
ízzel elkeverjük, majd szitán áttörjük. A pépet cukorsziruppal és ke
vés citromhéjjal fölforraljuk, kevés vízzel hígítjuk és állandó kava
rás közben egypárszor felfőzzük; három deka föloldott vizahólya
got is teszünk bele. Azután jégre tesszük és ott hagyjuk, amíg meg 
nem sűrűsödik. Egy formát megkenünk mandulaolajjal, meghintjük 
cukorral és a hideg, sűrű pépet beleöntjük. Jégre tesszük és ha egé
szen összeállt, tálra borítjuk, befőtt gyümölccsel és tejszínhabbal 
díszítjük.

— Milyen finom dolgok ezek mind! — csettintett Jolán, — de 
most kérlek, légy szíves egy vagy két meleg puddingot, meg egy 
jó angol puddingot is elmondani!

— Nagyon szívesen. Van egy igen jó
MELEG GESZTENYE-PUDDINGOM 

Egy kiló gesztenyének a szökött módon leszedjük a külső s a 
belső héját; háromnegyed liter tejjel és kevés vaníliával puhára pá
roljuk és szitán áttörjük. Elkavarunk hét és fél deka burgonyalisztet 
nyolcadliter tejszínnel és három deka vajjal, pépet főzünk belőle,
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melyet az áttört gesztenyével elkeverünk; keverünk hozzá még 
tizenkét és fél deka habosra dörzsölt vajat, tizenkét tojás sárgáját és 
két gram tört keserűmandulát. Végül még hozzáadjuk a tizenkét 
tojás keményre vert habját és a puddingot formába öntve két óra 
hosszat főzzük vízben.

— Nagyon jó a ZSEMLE-PUDDING
Három-négy zsemle héját lereszeljük, tejbe áztatjuk és miután jól 
kinyomkodtuk, tizenkét és fél deka vajban megpároljuk, amíg az 
edényről le nem válik. Ha félig kihűlt, kavarunk hozzá nyolc tojás 
sárgáját, hűsz deka porcukrot, két deka mazsolaszőlőt, hat deka há
mozott és finomra tört mandulát, egy citromnak reszelt héját, végül 
a nyolc tojás keményre vert habját. A puddingformát kikenjük vaj
jal, meghintjük liszttel, az egészet beleöntjük és másfél óra hosszat 
főzzük vízben. Szamócalét, vagy más gyümölcslevet adunk melléje.

ANGOL-PUDDING
következőképpen készül: Tizenöt deka mandulát finomra meg
törünk, hideg vízzel megnedvesítjük, hogy olajos ne legyen, húsz 
deka tört cukrot, egy darab borban áztatott kenyérszeletet, egy cit
rom reszelt héját, kevés tört fahéjat és szegfűszeget adva hozzá, 
négy egész tojással s négynek a sárgájával félóráig kavarjuk. Az 
egészet írós-vajjal kikent formába öntjük, gőzben megfőzzük és bor
sadóval adjuk föl. A borsadóhoz tizenöt deka cukrot egy citromon 
ledörzsölünk, apróra törjük, tíz tojás sárgájával és egy deci borral 
széntűz mellett sűrűre habarjuk. ,

— Ez mind nagyon jó, — szólalt meg Olga, — de most én is
kérdek valamit. Szeretnék FAGYLALTOT KÉSZÍTENE
de nincs hozzávaló gépem, meg pénzem sincs, hogy vegyek. Erre 
taníts meg engem, Katókám.

Katóka kedvesen mosolygott Olgára.
— Nagyon szívesen, édes Olgám. Persze, akinek van fagylalt

gépe, az egyszerűen és könnyen megtanúlja a fagylaltkészítés mód
ját, mert hiszen a gép kezelésének a leírása használati utasításként 
csatolva van minden géphez. De akiknek nincs gépjük és mégis sze
retnének otthon készíteni fagyalaltot s nem sajnálják tőle a fárad
ságot, azoknak a következő módszert ajánlom. Vegyenek elő egy 
puddingformát, melynek a fedele jól zárul, vagy egy tet
szés szerinti srófos tetejű befőttes üveget. A legfontosabb, hogy 
a fagylaltkeveréket magát a legnagyobb pontossággal megcsináljuk 
az előírás szerint, a többi aztán könnyű dolog. Vegyünk egy nagyobb 
darab jeget, lehet két-három kiló is s háromnegyed kiló sót, negyed
liter hideg vizet öntsünk egy inkább magas, mint széles fazékba vagy 
palackhűtőbe, dobjunk bele öt-hat marék apróra tört jeget meg ne
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gyedkiló sót, keverjük ezt jól össze és állítsuk bele a fagylaltkeve
rékkel teli edényt, vagy formát. Ezt most a tartály félmagasságáig 
körülrakjuk a maradék jéggel és sóval. Ezután a fagylalttartót fönn 
megfogjuk és szüntelenül forgatjuk. Négy perc múlva a keverék meg
változtatja a színét, öt perc múlva már hozzáfagy az üveghez. Most 
egy egészen új konyhakanállal kaparjuk le a már megfagyott részt a 
szélekről, keverjük el a többivel, csukjuk le ismét a tetejét, forgassuk 
tovább és csak arra ügyeljünk, hogy amikor az üveg vagy forma 
tetejét levesszük, só vagy sós jég bele ne kerüljön a fagylaltba. Mi
után a keveréket vagy három-négy ízben lekapartuk a szélekről, 
elegyítettük és tovább forgattuk, negyedóra alatt elkészültünk a 
fagylalttal. Használatig benne hagyjuk a sós, jeges vízben, hideg he
lyen és a szokott módon kiborítjuk.

— Nagyon köszönöm, édes Katókám, — szólt Olga, — de most 
még néhány jó fagylalt-leírást is kérek. Például: vanilia-, barack-, 
eper- és égetettcukor-fagylalt.

Katóka készséggel válaszolt:
VANÍLIA-FAGYLALT.

Huszonnyolc deka törött cukrot, nyolc tojássárgát és háromnegyed 
liter jó, forralatlan tejet vagy habtejszínt üstben a tűzre teszünk és 
habverővel lassan addig kavarjuk, míg forrni kezd. Most szitán át
szűrjük, lehűtjük és a fagylaltgépbe tesszük.

BARACK-FAGYLALT. 
Negyvenhét deka cukrot háromnegyed liter vízben föloldunk; azután 
jó érett sárga barackot áttörünk és ebből három deciliter mennyi
séget a cukorhoz hozzáöntünk, végre még két citrom nedvét és négy
öt finomra tört keserű mandulát hozzáteszünk. Az egészet szitán át
törjük és a fagylaltgépbe töltjük.

EPER-FAGYLALT.
Eperidényben egy liter friss epret hajszitán áttörünk és ehhez hozzá
adunk negyvenkét deka finomra törött cukrot s három citromnak a 
nedvét. Beleöntünk nem egészen egy liter vizet és jól összekever
jük, azután meleg helyen állni hagyjuk addig, míg a cukor tökéle
tesen fölolvadt. Aztán hajszitán átöntjük, egy kis kosenil-festékkel 
pirosra festjük és mikor tökéletesen kihűlt, a fagyaltgépben megfa
gyasztjuk. Ha ezt a fagylaltot nem az eperidényben akarjuk készí
teni, akkor friss eper helyett három deciliter olyan eperbefőttet ve
szünk, amilyent fagylaltkészítés céljából, cukor nélkül be szoktunk 
főzni.

ÉGETETTCUKOR- vagy KARAMEL-FAGYLALT. 
Huszonnyolc deka cukrot, nyolc tojás sárgáját és egy liter jó tejet
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üstben összekeverve a tűzre tesszük és habverővel lassan addig ka- 
várjuk, míg forrni kezd. Ezután tizennégy deka törött cukrot serpe
nyőben föloldunk, addig, míg meg nem bámult; ezt a keverékhez 
öntjük és egypár percig a tűzön megkavarjuk. Most szitán átszűrjük 
és a fagylaltgépbe öntjük.

— Köszönöm, édes Katókám, — mondta lelkesülten Olga, — 
most már egész nyáron, mindennap készítek fagylaltot, amíg falun 
leszünk!

— Most már kérdezek én is valamit, — szólalt meg most Irén, —
kérlek, mondd el nekem a PUNCS-LEPÉNY
készítési módját.

— Nagyon szívesen, — felelt Katóka. — Egy egész tojást, hat
nak a sárgáját tizennégy deka cukorral habosra verünk, azután 
adunk hozzá késhegynyi szódabikarkonát, a hat tojás habját és nyolc 
deka finom, száraz lisztet. Egy kikent s liszttel meghintett tepsiben 
megsütjük. Ha megsült, a tésztából levágjuk a széleket, ezeket apró 
kockákra vágjuk, a tésztát felébe elvágjuk és a következő töltelékkel 
töltjük: Tizennégy deka cukrot, egy kis tábla csokoládét, kevés 
vízzel sűrűre főzünk és kissé hűlni hagyjuk. Ehhez adunk egy marék 
őrölt mandulát, a levágott, kockára vágott tésztát, két evőkanál ru
mot kissé megvizezve. Keverjük össze az egészet és kenjük az egyik 
tésztalapra, a másikat hajtsuk rá, nyomjuk kissé le, hogy a töltelék
kel összeálljon és vonjuk be rumjéggel, mely a következőképpen ké
szül: Egy kis tálba tegyünk porcukrot, ehhez két kis kanál rumot és 
annyi langyos vizet, hogy ne legyen híg, ezt simára keverjük s gyor
san a tésztára kenjük, lehet álkörmössel pirosra festeni.

XXV.

— Nézd csak, édes nagyanyus, — mondta Katóka örvendezve, — 
milyen kedves, aranyos levelet kaptam a kis Editkétől! Még azt is 
kérdezi, vájjon nem haragszom-e azért, hogy levelében ismeretlenül 
is tegez? Hát már hogy haragudnám azért, édes Editkém? Sőt ellen
kezőleg, hiszen olyan jól esik, hogy ti annyira szerettek engem. És 
nézd csak, nagyanyus, milyen nagyszerű torta-leirást is küld nekem 
Editke. Kossuth-torta. Ismered-e nagyanyus?

Nagyanyus szeme fölcsillant.
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— Hogyne ismerném. Fiatal asszony koromban készítettem, 
minden március tizenötödikén. Nagyon jó torta. Három részből áll: 
piros, fehér, zöld színű, s vaniliakrémmel megtöltve, ugy-e?

— Igen, így van.
— Mondd el, mert már nem emlékszem jól, hogyan kell készí

teni?
KOSSUTH-TORTA.

I. Négy tojás fehérjét tizennégy deka cukorral kemény habbá verünk, 
azután hozzákeverünk négy deka összevágott, cukrozott narancs
héjat. A habot kosenillal pirosra festjük. Vegyünk aztán hat deka há
mozott és pirított mandulát, melyet finomra törünk és keverjük össze 
négy deka liszttel, aztán az egész mennyiséget lassan hozzátesszük 
a fölvert habhoz és végül tortaformában megsütjük.

II. ö t  deka vajat nyolc deka cukorral habosra keverünk; hat 
deka hámozott mandulát finomra törünk s hozzáöntünk két deci 
maraszkinó-likőrt, aztán négy tojás habját és hét deka lisztet lassan 
hozzákeverve, tortaformában megsütjük.

III. ö t deka vajat lekeverünk habosra, nyolc deka törött cukrot, 
hat deka hámozott zöld pisztáciát kis vízzel finomra megtörünk. Ez
után verjünk négy tojás fehérjéből, melyhez kis vaníliát adunk, igen 
kemény habot és négy deka liszttel a habbal egyszerre a meglevő 
keverékbe óvatosan belevegyítjük. Ezt is megsütjük, s azután a kö
vetkező tölteléket készítjük el:

Hat deka vajat négy deka cukorral lekeverünk, azután négy 
tojás sárgáját négy deka cukorral és két deci édestejjel együtt a 
tűzre téve, vanilia-krémet készítünk s ha már jó sűrű lett, keverjük 
míg kihűl; akkor belevegyítjük a vajat, végül hozzáadunk még négy 
deka pirított és összetörött mogyorót és egy kávéskanálnyi barack
ízet. Az így elkészített töltelékkel megkenjük a tortalapokat és aztán 
összerakjuk, ügyelve arra, hogy fönt piros, középen fehér, alul zöld 
kerüljön. Az elkészített tortát azután csokoládé-jéggel bevonva, hű
vös helyre eltesszük.

— Igen, igen, — bólintott nagyanyus, — így kell készíteni. Most 
már emlékszem. Nagyon jó torta. írd meg Editkének, hogy csóko
lom érte, hogy eszembe juttatta, s mielőbb próbáld meg ezt a tortát.

— Jövő vasárnap el fogom készíteni. De most van itt még né
hány levél, amelyre válaszolnom kell. Etelka kéri a KENYÉR-TORTA 
leírását.

— Azt talán tudod, Katókám, hiszen nemrégen készítetted.
— Igen, tudom. Tizenhét deka cukrot, nyolc tojás sárgáját, hét 

deka finomra tört barna mandulát összekeverünk; egy tábla csokolá



110

dét hozzáreszelünk és nyolc tojás fehérjéből készült sűrű habot, vala
mint tíz deka cukorsütemény morzsát egymásután lassan hozzá
keverünk. Ezt két tortaformában kisütjük, vagy ha egyben sütjük 
ki, mikor teljesen kihűlt, éles késsel kétfelé vágjuk, barack-ízzel 
megtöltjük, összeállítjuk s citrom- vagy csokoládé-jéggel bevonjuk.

— Igen, — intett nagyanyus, — így kell készíteni. Lássuk to
vább, mi van még?

— Ellus a KRÉMES-PITE
készítési módját szeretné tudni, de ezt már tőled kérem, édes 
nagyanyus.

— Nagyon szívesen. Huszonnyolc deka finom lisztet három és 
fél deka friss vajjal, hét tojás sárgájával, egy pohárka rummal, ke
vés sóval és hideg vízzel deszkán összegyúrunk, de se nagyon ke
ményre, se nagyon lágyra. Most a tésztát mindaddig átdolgozzuk, 
míg a kézről le nem válik; azután kis kenyérré alakítjuk és egy 
negyedóráig pihenni hagyjuk.

Ezalatt huszonöt deka friss, kemény vajat hideg vízzel jól meg
mosunk és kendővel leszárítjuk, azután hét deka lisztet teszünk hozzá 
és egy kockát formálunk belőle. Most a tésztadarabot négyszögle
tesre kinyújtjuk, a vajat annak közepére helyezzük és az egészet 
úgy tesszük össze, hogy a tészta két hosszú vége közül az egyik 
fönt, a másik lent feküdjék. Most nyújtófával lassan kinyújtjuk és 
kevés liszttel behintjük. Ezután a tésztát háromszorosan összetesz- 
szük és megint hosszúkásra és négyszögletesre kinyújtjuk. Végre 
négyrét összehajtjuk és nedves kendőbe burkolva, hűvös helyre 
tesszük. Egy óra múlva a tésztát ismét úgy, mint előbb, kétszer egy
másután kinyújtjuk és összetesszük és megint félóráig pihentetjük. 
Végre kettémetsszük, vékonyra kinyújtjuk, villával megszurkáljuk 
és világosbarnára megsütjük. Ha kihűlt, a következő krémmel tölt
jük meg:

Tíz deka cukrot hat tojás sárgájával, három és fél deka liszttel 
és kevés vaníliával habüstben jól összekavarunk. Ezután hat deci 
forralatlan tejet adunk hozzá és gyönge tűznél a habverővel foly
tonosan habarjuk, míg a krém sűrű nem lett. Tányérra öntjük, míg 
teljesen kihűl s akkor az egyik tésztalapot megtöltjük vele, a másik
kal befödjük, vaníliás cukorporral behintjük s éles késsel szép négy- 
szögletes darabokra vágjuk.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Most még egy levél van itt
Annuskától. A jó HABCSÓK
készítési módját kérdezi, mert neki, mint írja, sohasem sikerül. Egy 
nagyon egyszerű és jó receptem van nekem, mindig kitűnő szokott
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lenni, ha úgy készítem. Veszünk öt tojásnehézségű cukrot, öt tojás 
fehérjével egy óráig keverjük s egy kávéskanál ecetet vagy citrom
levet adunk hozzá. Kis kanállal kirakjuk és szép világosra meg
sütjük.

— Igen, — bólintott nagyanyus, — fő az, hogy a tojás fehérjét 
nem kell fölverni habnak, mert akkor belül mindig nyúlós lesz, ha
nem a cukorral kell nagyon jól elkeverni,

XXVI.

Négy jó barátnője kereste föl Katókát vasárnap délután. Ella, Ró- 
zsika, Ilonka és Jolán. Természetesen, mint jó kis gazdasszonyok, 
csakhamar a főzésről kezdtek beszélgetni s mindegyiknek volt va
lami kérdeznivalója Katókától.

— A múltkor íróstésztát készítettem, — mondta panaszosan
Ella, — s képzeljétek csak, olyan rosszúl sikerült, hogy meg sem 
lehetett enni! Csupa szalonna volt a belseje s egyáltalán nem nőtt 
föl. Ügy szégyeltem magam a vendégeink előtt! Kérlek, édes Kató
kám, mondj nekem egy kipróbált jó IRÓSTÉSZTA-
receptet, mert úgy látszik, az enyém nem jó!

— Nagyon szívesen, — felelt mosolyogva Katóka.
— Huszonöt deka finom lisztet négy deka friss vajjal, két tojás 

sárgájával, egy pohárka rummal, kevés sóval és hideg vízzel deszkán 
el vegyítve gyúrunk meg jó szilárd rétestészta keménységűvé. Jól 
megdolgozzuk mindaddig, míg a kézről le nem válik. Azután kerek 
cipót formálunk belőle és ruhával letakarva, negyedóráig pihentet
jük. Ezalatt huszonöt deka friss, kemény vajat hideg vízben jól ki
mosunk, ruhával leszárítjuk, három és fél deka lisztet vegyítünk 
hozzá s négyszögre formáljuk. A kikent tésztát négyszögre nyújt
juk, a közepére tesszük a vajat és a tésztát úgy hajtjuk össze, hogy 
a két hosszú vége közül az egyik fölül, a másik alul legyen. Már 
most sodrófával lassan kinyújtjuk s kevés liszttel behintjük. Aztán 
ismét háromszorosra hajtjuk össze és ismét kinyújtjuk. Végre is 
négyszeresen tesszük össze, nedves kendőbe burkoljuk s hűvös he
lyen egy óráig pihentetjük. Azután mégegyszer kinyújtjuk, 
összehajtogatjuk, s félóráig pihentetjük. Végre fél centimé
ternyi vastagra nyújtjuk s olyan tésztához használjuk, ami
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lyenre szántuk. Készíthetünk belőle haschét velővel vagy borjúhús
sal töltve, vagy dióval töltött kifliket, de ha semmivel sem töltjük 
meg, csak négyszögletes darabokra fölvágjuk, úgy is nagyon jó. A 
tetejét tojás sárgával kenjük meg.

— Vaj helyett zsírral is lehet igen jó OMLÓS TÉSZTÁT
készíteni, — folytatta tovább Katóka.

— Erre taníts meg engem, — szólt Rózsika, — anyuska úgyis 
mindig haragszik, ha sok vajat elprédálok a tésztákhoz!

— Hetvenöt deka liszthez félkiló zsírt veszünk, a lisztnek felét 
zsírral, kis sóval, cukorral és fahéjjal sodrófával összeállítjuk, csak 
egy tojásnagyságú darabot veszünk el belőle, kinyújtjuk félujjnyi 
szélesre és hidegre tesszük. A többi lisztből hat tojássárgával, három 
deka élesztővel kevert kovásszal, három kanál porcukorral és a félre
tett tojás nagyságú tésztával együtt finom, sima tömeget gyúrunk 
és meleg helyen kelni hagyjuk. Ha megkelt, finomra kinyújtjuk, a 
zsíros tésztát közepébe tesszük, összehajtjuk, kinyújtjuk és mint a 
vajas tésztát úgy kezeljük. Utoljára késhát vastagságúra kinyújtjuk, 
forró késsel lemezeket vágunk belőle, kifliket formálunk belőle, eze
ket ismét tojással megkenjük, mandulás cukorral meghintjük és gyors 
tűznél megsütjük.

— Ez kitűnő lehet, — mondta Rózsika. — Hát az
ERDÉLYI KIFLICSKÉKET

ismered-e?
— Ismerem és melegen ajánlom mindenkinek; kitűnőek! Negyed

kiló vajat, negyedkiló finom lisztet, egy egész tojást 3 tojás sárgáját 
összegyúrunk; két fillérért élesztőt beáztatunk tejbe, liszttel fölverjük 
és kelni hagyjuk; az egészet pici sóval, kézzel a gyúrótáblán jó erősen 
kidolgozzuk addig, amíg a tészta el nem válik a deszkától. Kisujjnyi 
vastagságra kinyújtjuk, nagy fánkszakítóval az egészet kiszakítjuk, 
mákkal, dióval vagy lekvárral töltjük, egyik felét a másikra hajtjuk, 
kiflire formáljuk, kevés zsírral kikent tepsibe rakjuk és hűvös helyen 
két-harmadfél óráig pihenni hagyjuk. Tetejét tojásfehérjével meg
kenjük, forró sütőben pirosra sütjük és megcukrozva tálaljuk. A tész
tába cukrot nem teszünk. Fahéjat, szegfűszeget vagy citromhéjat 
lehet hozzá tenni. Ez a tészta mákospatkónak is igen jó.

— Vasárnap nálunk vendégek lesznek ebédre, — szólalt meg 
most Jolán, — s nekem kell megkészíteni az egész ebédet. Taníts 
meg édes Katókám, hogyan készítsem el a báránysültet valami más 
módon, mert únom már az örökös kirántott bárányt!

— Nagyon jó és nem olyan általános a GOMBÁS BÁRÁNY. 
Negyed bárányt szalonnával szép pirosra sütünk. Ezalatt külön Iá-
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bosban karikára vágott illatos gombát vajban megpárolunk, kevés 
finomra vágott zöld petrezselyemmel, a bárány levébe adjuk és tála
láskor a fölszeletelt hús alá öntjük.

— Jó a TÖLTÖTT BÁRÁNY
is. A bárány szügyét langyos vízben kiáztatjuk s a felső bőrétől elvá
lasztjuk, úgy, hogy közte a töltésnek helyet hagyunk. Ekkor készít
sünk tölteléket két vagy három áztatott zsemléből, melyből a vizet 
jól kinyomkodjuk s szitán áttörjük; finomra vágott petrezselymet 
zsíron megpárolunk, áttört zsemlét, három-négy tojás sárgáját, sót, 
borsot hozzáadunk, mindezt jól elkavarjuk s ezzel a bárány szügyét 
megtöltjük. A végét bevarrjuk, hogy a töltelék ki ne hulljon. Tegyük 
aztán a sütőbe s ha szép pirosra sült, asztalra adhatjuk.

— Igen finom a ROSTON SÜLT BÁRÁNYKARAJ,
pármai sajttal. A szépen elkészített, besózott báránykarajkák mind
két oldalát tojás sárgájával megkenjük és pármai sajttal meghint
jük. Ezután olvasztott zsírba mártjuk, majd pármai sajttal elvegyí
tett metélt zsemlemorzsába a jégen megfagyasztjuk. Tálalás előtt 
roston sütjük és sonkás rizst adunk melléje.

— Előkelő ebédekre szoktak adni
BÁRÁNYLAPOCKÁT KACSAALAKBAN. 

Három báránylapockát a térdcsontig levágunk, minden csont
ját, a lábszárát kivéve, kifejtjük. Megsózzuk és üregét kitöltjük bor
júhús-töltelékkel, mihez ugyanannyi kockára vágott főtt sonkát és 
csiperkegombát veszünk. A nyilásokat bevarrjuk és az egészet kacsa
formára alakítjuk. Lábosba rakva annyi langyos vízzel öntjük le, 
hogy ellepje s betakarjuk. A vizet forrásig hevítjük, hogy a hús 
megduzzadjon. Ezután kivesszük, lecsöpögtetjük, hideg vízbe tesz- 
szük, ruhával jól megtöröljük és a felső részét, mely a kacsát képezi, 
szépen megtűzdeljük szalonnával, a fejét, nyakát pedig finoman gön
dörített szalonnával gazdagon földiszítjük. Egy lábos fenekét sza
lonnabőrrel és apróra vágott zöldséggel kirakjuk, a húst rátesszük, 
megsózzuk, bőven ellátjuk húslével és tűzön pároljuk lassan, két és 
fél óráig. Ha puha, kivesszük a lábosból, zsírját lecsöpögtetjük, son
kából kis kerek szögeket vágunk, a kacsa szemének a helyére szúr
juk és tálra téve, vagy saját levét öntjük rá, melyhez pár kanál bort 
forralunk, vagy gombamártást készítünk hozzá.

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 8
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XXVII.

— Drága nagyanyus, — mondta Katóka, átölelve az ő jó nagy-
anyuskáját, — kérlek, segíts rajtam megint. Magyarázd meg nekem, 
hogyan kell készíteni a HÓLABDÁT?
Juliska már kétszer is kérdezte és én nem tudom!

— Kétféle receptet is tudok, — intett nagyanyus. — Az első a 
következő:

— Fél liter vizet diónyi vajjal fölforralunk, pici sót és annyi lisz
tet habarunk bele, hogy sűrű pép legyen. Addig főzzük, míg a kanál
ról leválik. A tűzről elvesszük és ha kihűlt, hat egész tojást és három
nak a sárgáját belekeverjük. Kanállal, melyet olvasztott zsírba már
tottunk, gombócokat szaggatunk és forró zsírban kirántjuk. Vaníliás 
cukorral vagy reszelt csokoládéval meghintve tálaljuk.

— Másik mód a következő:
— Két deciliter tejből, három tojás sárgájával, három evőkanál 

tört cukorral, két kanál rummal, egy kanál jó tejföllel tésztát gyú
runk, diónagyságú gombócokat formálunk belőle, melyeket finoman 
kinyújtunk és hosszában, derelyemetélővel, háromszor megmetélünk, 
de úgy, hogy a széle összetartson. Azután dugjuk a főzőkanál szá
rát az első és harmadik vágásba, csúsztassuk a tésztát forró zsírba, 
süssük meg szép pirosra, szedjük ki itatópapirra és tálaljuk cukorral 
behintve.

— Köszönöm, édes nagyanyus. De most még valamire kérlek.
Tegnap a halhoz a T ART ÁRMÁRT ÁS
nem nagyon jól sikerült. Kérlek, taníts meg, hogyan készítsek igazi 
jó tartármártást?

— Ennek is többféle módja van. Melegen a következőképpen 
nagyon jó :

— Félliter tejfölt üstbe teszünk, öt tojás sárgáját csapott kávés
kanál liszttel folytonos keverés mellett fölfőzünk. Nagy lábosba vizet 
teszünk és azt a nyitott lyukra állítjuk s ebbe a habüstöt, amelyben 
a keverék van; így nem esik meg, hogy oda kozmásodik. Ez a tűzön
vízen való felfőzés. Ha fölforrt, levesszük a tűzről és keverünk hozzá 
két kanál cukrot, sót, egy késhegynyi hántott, törött magyar borsot 
és három kanál mustárt. Ecetet is keverünk hozzá, de hogy mennyit, 
azt kinek-kinek az Ízlése határozza meg.

— Ha hidegen akarjuk fölhasználni ezt a mártást, finom borral 
vagy igen finom táblaolajjal higítjuk föl, mert különben, mire kihűlt, 
igen sűrű lesz.



— Egy másik mód a következő:
— Hat tojás sárgáját hat kanál finom táblaolajjal jól elkeverünk, 

ehhez adunk négy evőkanál francia mustárt, kávés csészével aszpi- 
kot és annyi törött cukrot, amennyit a mustár savanyúsága kíván. 
Az egészet negyedóráig keverjük és hidegen, mártástartóban adjuk 
az asztalra. Ez a kitűnő mártás nemcsak hideg és meleg halhoz, de 
hideg sültekhez is igen jó, kivált borjúsülthöz.

— Nagyon jó az úgynevezett TÁRKONY MÁRTÁS,
vagy zöld mártás is. Hat tojássárgát hat kanál jó tejföllel folyto
nos keverés közben fölforralunk. Egy kávéskanál mustárt, két kanál 
finom szitán átszitált cukrot jól elkeverünk, lassanként, szinte csöp- 
penként, hozzávegyítünk egy kávéscsésze finom nizzai olajat és csak 
azután adjuk hozzá a fönt leírt keveréket. Ezalatt egyenlő mennyi
ségű zöld tárkonyt, zöld petrezselymet és turbolyát jó puhára meg
főzünk, szitára tesszük és ha kihűlt, jól kifacsarjuk és a szitán áttör
jük. Aki szereti, egy kis vöröshagymát is vegyíthet bele, de ezt el is 
lehet hagyni. A szitán áttört zöldséget a mártásba keverjük, ha 
nem elég zöld, kevés megfőtt, szintén szitán áttört spenótot is lehet 
hozzávegyíteni, végül pedig egy kis beáztatott reszelt torma levét 
keverjük bele és kész egyike a legjobb ízű, szép világoszöld színű 
mártásoknak.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Hát a LONDONI SÜTEMÉNY 
készítési módját tudod-e?

— Hogyne. Ez egy régidivatú, de igen jóízű sütemény. Húsz 
deka lisztet, tizennégy deka vajat, hét deka cukrot, két tojás sárgá
ját összegyúrunk. Kisodorjuk ujjnyi vastagságúra és tepsibe tesszük. 
Mielőtt a sütőbe tennénk, a következő tölteléket tesszük a tetejére: 
Két tábla reszelt csokoládét, tíz deka őrölt mandulát, három tojás 
keményre vert habját, három kanál cukrot jól összekeverünk s rá
kenjük a tepsiben levő tésztára. Tetejét behintjük hosszúkásra vá
gott mandulával. A sütőbe tesszük s középfokú hőnél kisütjük, míg 
a teteje kemény lesz.

— Most jut eszembe még egy régi, igen jóízű tortarecept.
PALI-TORTÁNAK

hívják. Erre is megtanítlak:
— Tizenkét tojásfehérjét jó kemény habbá verünk, beleteszünk 

tizenkét evőkanál cukorport, aztán egyenként belekavarunk tizenkét 
tojás sárgáját, továbbá hat kanál lisztet és két tábla reszelt csoko
ládét. Két egyforma, meglehetős nagy tortaformába tesszük, melyet 
előzőleg zsírral kikentünk és liszttel meghintettünk. Mikor kisült és 
teljesen kihűlt, éles késsel mindkét tortát ketté szeljük és a következő 
töltelékkel töltjük meg: Huszonöt deka finom, őrölt diót leforrázunk

8*
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egy deci fövő tejjel és elkeverjük, aztán félretesszük, hogy hűljön. 
Addig egy negyedkiló finom édes vajat habzásig dörzsölünk, két 
kanál vaníliás cukorport is beledolgozunk, mikor ez is megvan, a 
dióval összekavarjuk és a tortalapokat megkenjük vele. A torta olda
lát és tetejét is bevonjuk vele.

— Ez kitűnő torta lehet, — örvendezett Katóka, — vasárnap 
meg is fogom próbálni! Még két nagyon jó süteményt tanúltam az 
én kis Manci barátnőmtől, ezeket is legközelebb meg fogom pró
bálni.

— Melyek azok? — kérdezte nagyanyus.
CSOKOLÁDÉ-LEPÉNY. 

Negyven deka vajat tíz tojás sárgájával, negyven deka porcukorral 
s húsz deka reszelt csokoládéval habosra keverünk. Mikor már fél
óráig kevertük, könnyedén, kanalanként belekeverünk húsz deka lisz
tet s tíz tojás fehéréből fölvert habot. Két egyforma tepsit zsírral 
megkenve, liszttel behintjük s a tésztát két egyenlő részre osztva, 
a két tepsibe tesszük. Mikor mind a két rész megsült, a széleit levág
juk, tetszés szerinti ízzel megkenjük, egymásra borítjuk s hosszúkás 
szeletekre elvagdalva, tálaljuk.

.
ötvenhat deka porcukrot, ötvenhat deka tisztított, finomra tört man
dulát, egy egész citromnak apróra vagdalt héját, egy citrom levét, 
öt tojás fehérét gyúrótáblán összegyúrjuk s kidolgozzuk késsel vagy 
nyújtófával. Azután a tésztát szépen összetakarítva, a gyúrótáblát 
jól meghintjük porcukorral, a tésztát kinyújtjuk félujjnyi vastagra. 
Egy tojás fehérjéből kemény habot verünk s jól elkeverünk benne 
tíz deka porcukrot s ezt a már kinyújtott tésztára öntjük, rajta kés
sel egyenletesen elkenjük, s cukorba mártott késsel rudacskákat vá
gunk belőle. Középfokú tűznél kisütjük.

— Ez is jó csemege, — bólintott nagyanyus. — Hát a
MANDULA-SÜTEMÉNYT

ismered-e?
— Nem ismerem, — felelt Katóka.
— Huszonöt deka finomra tört mandulát ugyanannyi cukor

ral sokáig gyúrva megpuhítunk, azután négy kanál liszttel, fél kanál 
citromlével és kevés tojásfehérjével együtt keményre összeállítjuk, 
ujjnyi vastagra kinyújtjuk. Ez meglévőn, újabb tésztát készítünk, 
ugyanannyi mandulával, cukorral, citromlével és tojásfehérjével, de 
csak két kanál liszttel és nyolc kanál reszelt csokoládéval és ezt is 
keményre gyúrjuk. Azután a fehér tésztát alul, a barnát fölül újra ki
nyújtjuk, hosszú, keskeny darabokra vagdaljuk és viasszal megkent 
pléhen megsütjük. Ha félig megsült, fölül fényt adunk a sütemény-
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fiek azáltal, hogy egy tojásfehérjét kemény habbá verve cukorral 
vegyítjük és ezzel megkenve, újra sütőbe tesszük.

— Köszönöm, édes nagyanyus, ez is nagyon jó sütemény lehet.
Ja j, igaz, majd elfeledtem, Giziké kérdi a VANÍLIÁS KIFLI
készítési módját. Légy szíves, édes nagyanyus, ezt is magyarázd 
•meg, mert nem tudom.

— Tizennégy deka vajat, tizennégy deka lisztet, hat deka cuk
rot, hat deka hámozott, törött mandulát és két keményre főtt tojás 
sárgáját jól összegyúrunk, kinyújtjuk, kifliket formálunk belőle és 
szép sárgára megsütjük. Darabokra vagdalt vaniliát cukorral kevés 
vízben sűrűre megfőzünk, a kisütött kiflit bekenjük vele és deszkán 
szárítjuk.

— Hát a GESZTENYE-KIFLICSKÉKET
hogyan kell készíteni, nagyanyus?

— Két fillér ára élesztőt föloldunk egy csésze tejben két darab 
kockacukorral. A gyúrótáblára teszünk huszonöt deka friss vajat, 
huszonöt deka lisztet, pici sót s ehhez hozzáadjuk a föloldott élesz
tőt, azután könnyű tésztát gyúrunk s ebből negyven-negyvenöt go
lyócskát készítünk, melyeket vagy két óra hosszáig pihentetünk. 
Ezalatt a következő tölteléket készítjük hozzá: Félkiló főtt, szitán 
áttört gesztenyét, huszonnégy kockacukorból készült, vastag szi
rupba teszünk, jól összekeverjük és hűlni hagyjuk. Ezután minden 
tésztagolyót kissé kinyújtunk, a gesztenye-tölteléket kis kolbászkákra 
alakítjuk s így minden kinyújtott tésztadarabba teszünk egy-egy 
gesztenyetölteléket, azután kiflit formálunk belőle s kikent tepsibe 
téve, egész tojással megkenjük és szépen kisütjük.

XXVIII.

— Leányok, — mondta Katóka vidáman az ő kis leány pajtásai
nak, — régóta nem beszélgettem veletek! De most aztán annál több 
mondanivalóm van! És tele van a zsebem jobbnál-jobb receptek
kel is!

— Jaj, de jó! — kiáltották a leányok, akik ma nagyon szép 
számmal gyűltek össze a Katóka szobájában. — De nekünk is van 
ám sok kérdezni valónk.

— Hát csak ki vele, — mondta Katóka, — szívesen felelek mind
egyiknek rendre.
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— Én vagyok a legidősebb, — kiáltott Esztike, — legelőször 
nekem válaszolj! Hát nézd, édes Katókám, most van a teasütemé
nyek ideje; kérlek, taníts meg engem néhány jó édes és sós teasüte
mény készítésére.

— Nagyon szívesen, — felelt Katóka, — ezt azt hiszem ti is 
valamennyien szívesen veszitek, mert erre van most a legnagyobb 
szükség. Nagyon jó és könnyen elkészíthető a:

SÓS SZELETEK BURGONYÁBÓL. 
Két vagy három szép lisztes burgonyát főzünk, áttörjük, ugyan
olyan súlyú lisztet mérünk hozzá és ugyanannyi írósvajat, megsóz
zuk s egy széles késsel eldolgozzuk, nyújtófával kisujjnyi vastagra 
kisodorjuk, tojás sárgájával megkenjük, köménymaggal és sóval 
meghintjük, azután egy jó éles késsel vagy még inkább a cifra tészta
metélővei kisujjnyi széles szeletkékre vágjuk és szép világossárgára 
megsütjük. Lehet rudacskákat is sodorni belőle.

SÓS LEMEZEK.
Gyúrjunk össze sodródeszkán nyolc deka lisztet, négy deka vajat, 
egy deka cukrot, egy és fél tojás fehérjét, jól sodorjuk ki, vágjuk le
mezekre, kenjük meg tojás sárgájával, hintsük meg sóval és süssük 
ki szép sárgára.

ÁN1ZSSZELETEK.
ö t egész tojást habosra keverünk és apródonkint ötven deka por
cukrot adunk bele, majd ötven deka szitált finom lisztet. Vajjal meg
kent pléhre egész vékonyra fecskendezzük, kerek formában és ánizs- 
zsal meghintjük. Egészen enyhe tűznél sütjük.

— De most valami édeset is kérünk, Katókám, — szólt közbe 
Zsófika.

— Egy nagyon csinos alakú, jóízű, omlós kis zsúrsüteményt 
írok itt le nektek, — szólt Katóka, — amelyhez azonban sok türelem 
szükségeltetik. Akarjátok megtanúlni?

— Hogyne, nagyon szívesen, — kiáltották egyhangúlag a leá
nyok, — csak mondd el gyorsan.

ZSURSÜTEMÉNY.
Huszonöt deka lisztből, tizenkét deka vajból, egy kanálnyi 
zsírból, kevés cukorból, kis sóból, két tojás sárgájából, egy kevés 
fehér borral és annyi tejföllel, hogy a tészta jól összeálljon, késsel 
— és nem kézzel, — jó tésztát gyúrunk, háromszor kinyújtjuk s új
ból összeverjük. Két nagy almát nagyon apróra megvagdalva, kevés 
törött cukorral és fahéjjal puhára párolunk, a tészta elkészítésével 
egyidejűleg. Majd a tésztát félujjnyi vastagra kinyújtjuk, kis négy
szögeket vagdalunk belőle s a kihűlt almával megtöltjük, négy szélét 
összefogjuk, miáltal kicsinyített buktaalakokat nyerünk. Csak akko
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rának szabad lenni mindegyiknek, mint az egykoronásnak, tehát 
ehhez mérten vagdaljuk a négyszögeket. Szép rózsaszínűre sütjük. 
A fönt leírt mennyiségből nagyon sokat kapunk; az asztalon nagyon 
jól mutat és sokáig eltartható kis sütemény.

— Jó az ÍRISZ-KENYÉRRE
is teához. Tizenkét deka vajat könnyedén elkavarunk, hozzáadunk 
hat deka cukrot, fél kiló lisztet, hat deka mazsolát, hat deka apró
szőlőt, kevés élesztőt langyos tejben föloldva és két tojást. Ezekből 
könnyű tésztát kavarva, megkelesztjük. Kelés után kenyérkéket for
málunk a tésztából és ha ismét megkeltek, bekenjük tojás sárgájá
val és mézzel és szép sárgára kisütjük.

— Kitűnő még teához a SÜTEMÉNY TOJÁS NÉLKÜL.
Tíz deka vajat habosra lekeverünk, egy tábla csokoládét a sütőben 
megmelegítünk, hogy az tányéron szétdörzsölhető legyen (ezt sietve 
csináljuk, nehogy kihűljön, mert akkor ismét megkeményedik), a 
vajhoz adjuk, ezzel gyorsan összekeverjük és Ízlésünk szerint cuk
rot adunk hozzá. Most veszünk négyszögletes karlszbadi ostyákat, 
kenünk rá a csokoládés keverékből s így három ostyát teszünk egy
más föllé megtöltve. így járunk el a többivel is, míg a töltelékben tart. 
Most az összerakott ostyák mindegyikét keresztben három darabba 
vágjuk és csokoládé-öntettel a kis darabokat bevonjuk. Ugyanezen 
ostyából csinálhatunk a következő módon is süteményt: Jó kemény 
tejszínhabot készítünk, vaníliás cukorral megédesítjük és apróra tört 
diót keverünk hozzá. Két ostya közé kisujjnyi vastagon teszünk töl
teléket a habos dióból, a megtöltött ostyát éles késsel két darabba 
vágjuk és kész a tészta.

— Ez mind nagyon finom, — szólalt meg Erzsiké, — de én már 
alig várom, hogy azt is elmondd, amit én akarok kérdezni!

— És mi az? — kérdezte Katóka.
— Magyarázd meg nekem, kérlek, hogyan kell készíteni a jó

KRÉMES BÉLEST.
Én már annyiszor próbáltam és sohasem sikerült.

— Van nekem egy jó, kipróbált receptem, — szólt Katóka. — 
íme: Ötvenhat deka vaj, ötvenhat deka liszt, egy kis pohárka pálinka 
s egy csipet só kell hozzá. A vaj felét a fele liszttel, pálinkával és 
sóval összegyúrjuk s késfoknyira elnyújtjuk. Ezután a másik fele 
vajat jól kikeverjük s késsel vékonyan a tésztára kenjük. Ezt ismé
telni kell mindaddig, míg vaj nem marad. Minden kenés után össze
hajtjuk, vigyázva, hogy egyfelé legyen hajtva s félóráig pihentetjük. 
Utoljára egész vékonyra kinyújtjuk s egyforma két tepsibe téve, a 
fönnmaradt tésztát körül elvágjuk. Mikor a tepsibe tettük, villával 
jó sűrűn megszurkáljuk s forró, de nem túlfűtött kemencében meg
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sütjük. Ha kisült, a következő töltelékkel töltjük meg: Félliter jó 
tejszínt a tűzhöz teszünk egy jó darab vaniliával és annyi cukorral, 
hogy elég édes legyen. Ha fölforrt, jól kikeverünk hat tojás sárgáját 
és egy kávéskanálnyi finom lisztet s a forró tejhez öntve addig ha
barjuk, míg megsűrűsödik s félrehúzva kihűlésig keverjük. Az egyik 
tésztalapra rákenjük a tölteléket s a másikat ráborítva, vigyázva 
vágjuk föl jó éles késsel s vaníliás porcukorral szórjuk meg.

— Ezt én is leírom magamnak, — szólalt meg most Emma, — 
én is nagyon szeretem a krémes bélest. De most arra kérlek, ma
gyarázd meg nekem, hogyan készítik a SALZBURGI GALUSKÁT? 
Egyszer ettem ilyent, nagyon finom volt, de sejtelmem sincs róla, 
hogyan kell készíteni?

— Véletlenül tudom, mert ez egy nem mindennapi tészta. Nagy
anyától tanúltam persze. Tizennyolc deka vajat félóráig habosra 
kavarunk, utána hat tojás sárgáját, tizennégy deka törött, szitált cuk
rot és hat deka finom lisztet adunk bele. Időközben fölvert apró ga
luskákat vízben kifőzünk s aztán egy serpenyőbe, melyben kevés vaj 
és egy liter tej van, beleadjuk a kifőtt galuskákat s mérsékelt tűzön 
kevés ideig pirítjuk; utoljára a fölmaradt hat tojás fehérjét habnak 
fölverjük, közéadjuk a félig pirított tésztához, még egy pillanatig a 
tűzön hagyjuk óvatos forgatás mellett, s aztán vaníliás cukorral 
meghintve egész frissen tálaljuk, csak úgy jó. A legfinomabb tészták 
egyike.

— Hát a
hogy kell készíteni, Katókám? — kérdezte Rózsika.

— Tizenkét tojás sárgáját tizenkét evőkanál szitált porcukorral 
félóráig gyorsan kavarunk, azután hat kanál finom lisztet, két tábla 
reszelt csokoládét szórunk bele, s könnyedén hozzávegyítjük a tizen
két tojás fehérjének habját is. A tortát két részben sütjük s kihűlés 
után éles késsel keresztülszeljük, úgy, hogy négy lapunk legyen, me
lyeket a következő töltelékkel töltünk meg: Huszonöt deka őrölt diót 
leöntünk egy deci forró tejjel. Negyedkiló vajat jól kikeverve, adunk 
bele hat kanál vaníliás porcukrot s ismét jól kikavarjuk. A kihűlt diót 
is hozzáadva még félóráig kavarjuk. A torta négy részét megtöltjük 
a töltelékkel s a tetejét és oldalait szintén bekenjük a krémmel, aztán 
vagdalt ostyával díszítjük. Az ostyát ollóval ferde, hosszas kockákra 
vagdalva a tortát fölül sűrűn beszurkáljuk, vagy behintjük.

_  Hát a MORZSA-TORTA
hogy készül, Katókám? — kérdezte Lujza.

— Nyolc tojássárgát háromnegyed óráig kavarunk. Nyolc tojás 
súlyú porcukrot, ugyanannyi súlyú szitált kiflimorzsát lemérve, előbb 
a cukrot vegyük apránként hozzá, aztán a morzsát ugyanúgy s ez
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alatt folyton kavarjuk. Utoljára a nyolc tojás kemény habját vegyít
sük könnyedén hozzá. Két részben kell megsütni s barackízzel töl
teni, de tölthetjük a következő töltelékkel is: Tíz deka friss vajat 
habzásig keverünk, adunk bele tíz deka szitált porcukrot, hat és fél 
deka őrölt mandulát vagy mogyorót, két tábla reszelt csokoládét és 
kevés citromlevet. Az egészet nagyon jól kikeverjük s a két rész
ben sütött tortát — kihűlés után — két-két részre vágva, a négy 
tortalapot megtöltjük vele. Ez a töltelék karlszbadi ostyából készült 
tortához is kitűnő; négy darab ostyához éppen elég.

— Katókám, lelkem, hát a KÁVÉKOCSONYÁT
hogy kell készíteni? — kérdezte a kis Lola, aki már alig várta, hogy 
szóhoz jusson.

— ö t lap fehér zselatint egy deci forró vízben föloldunk, aztán 
hozzákeverünk egy deci forralt tejet, egy deci nagyon erős fekete
kávét, öt tojást s elegendő cukrot, aztán a tűzön addig habarjuk, míg 
emelkedni kezd, majd a tűzről levesszük s tovább kavarjuk. Ha ki
hűlt, két és fél deci habbá vert tejszínt vegyítünk bele és tábla
olajjal kikent formába töltjük. Hideg helyre vagy jégre tesszük. Két 
óra múlva meg van kocsonyásodva.

XXIX.

Nagyanyus kissé rosszúl érezte magát s a divánon feküdt.
Katóka mellette ült és fölolvasott neki. Aztán mikor nagyanyus 

intett, hogy elég, becsukta a könyvet s beszélgetni kezdett.
— Nagyanyus, mikor is lehet csak vaddisznót kapni? — kérdezte 

egyszerre Katóka.
Nagyanyus meglepetve nézett reá.
— Hát neked hogy jut eszedbe ez a furcsa kérdés?
Katóka elmosolyodott.
— Ebben a regényben, amelyet most fölolvastam neked, az for

dult elő, hogy Alfréd gróf vaddisznó-vadászatra ment. Erről eszembe 
jutott, hogy milyen pompás vaddisznó-pástétomot ettünk a télen az 
Erzsikéék házi bálján, s hogy te akkor megigérted nekem, hogy 
megtanítasz a készítése módjára. De azután elfelejtkeztünk róla, te 
is, én is.

— Most pedig bizony már késő, Katókám. A vaddisznó csak 
októbertől márciusig jó. De azért miután már éppen eszedbe jutott
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most, hát írd föl a receptet; közönséges házi disznóhúsból is lehet 
készíteni, az is éppen olyan jó, mint a vaddisznó.

Már szaladt Katóka és hozta szakácskönyvét, nagyanyus pedig 
mondta, amint következik:

VADDISZNÓ-PÁSTÉTOM. 
Egy kiló bepácolt és megfőzött vaddisznóhúst (de lehet rendes pá
colt házi disznóhús is), egy kiló pácolatlan házi disznóhúst és fél 
kiló friss, kövér szalonnát, a húsőrlőn finomra megőröljük, apró koc
kákra vágott szarvasgombát, sót, borsot teszünk bele és jól össze
elegyítjük. Külön megvagdalunk hosszúkásán negyedkiló szalonnát, 
negyedkiló füstölt, főtt nyelvet és negyedkiló főtt sonkát. Most egy 
zsírral vagy vajjal kikent lábast vagy formát kibélelünk vékony 
porhanyó tésztával; aztán teszünk bele egy rend őrölt húst, erre egy 
rend sonkát és újból húst, reá a szalonnát, ismét húst, reá a nyelvet 
és így tovább, míg a forma megtelik. Ekkor a tetejét papírral beföd
jük és a sütő-csőben egy és negyedóráig sütjük. Ezután a formában 
hűlni hagyjuk. Ha meghűlt, fakanál nyelével lyukakat szúrunk bele, 
melyeket aszpiklével megtöltünk, megaludni hagyjuk és ha jól meg
keményedett, kiborítjuk. Aszpikkal díszítve, ecetet adunk hozzá.

— Várj csak, Katóka, — szólt nagyanyus, amint Katóka be
akarta csukni szakácskönyvét, — most jut eszembe még valami, amit 
édesapád nagyon szeretett, mint fiatalember, de már régesrégen 
nem készítettük. PALACSINTA KÁPOSZTÁVAL.

Katóka lapozgatni kezdett szakácskönyvében s aztán olvasta:
— Nyers káposztát meggyalulunk, késsel összevagdaljuk, zsírba 

megpároljuk, sót és borsot adva hozzá. A kisütött palacsintát kiterít
jük, a káposztát hosszúkás csomóban reátéve, összecsavarjuk. Két 
végét levágjuk, behajtogatjuk, tojásba és morzsába mártjuk és zsírban 
kisütjük. Leves után adjuk.

— így van, igen, — szólt nagyanyus. — Holnap mindjárt meg 
is készítheted. Hanem Katókám, ma az a borjú-sült nem volt ám 
valami nagyon jó. Édesapa ugyan nem szólt semmit, de mindjárt 
láttam, hogy nem eszik olyan jóízűen, mint máskor. Különben én 
vagyok az oka, mert csak éppen hogy elmondtam neked, hogyan 
kell készíteni, te nem írtad le, s bizony egy ilyen kis leányfejből ha
mar kirepül a szakácstudomány. Tehát írd le:

BORJÚSZELET , TÖLTVE. 
A borjúhúst szeletekre vágva kiverjük és a következő töltelékkel 
megkenjük: Borjúhúst és disznóhúst vagy szalonnát összevagdalunk 
apróra, két tojássárgát, sót, borsot, petrezselyem zöldjét és egy kis 
darab eldörzsölt friss vajat összekeverünk, minden szeletet ezzel be
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kenünk, összecsavarjuk, zsírban pároljuk, azután pirúlni hagyjuk, de 
ügyelni kell, hogy ki ne száradjon, miként ma délben.

Katóka hűségesen beírta ezt is. De aztán elnevette magát és ki
húzta.

— Ehhez a sülthöz lehet HIDEG TORMAMÁRTÁST
is adni, — folytatta nagyanyus. — Tormát megreszelünk, úgyszintén 
egy nagy, jófajta almát is; azt összeelegyítjük, teszünk bele mus
tárt, ecetet, olajat, kevés cukrot és sót, mindezt jól összeelegyítjük és 
hidegen, sült mellé adjuk.

— Most pedig, miután ennyi unalmas dolgot leírtál, megtaníta
lak valamire, ami, tudom, tetszeni fog. Egypár kitűnő édességre, amit 
ti, pipiske-leányok, többre becsültök mindenféle sültnél és főzelék
nél. Majd a legközelebbi leány-uzsonnán büszkélkedhetsz vele barát
nőid előtt. Tehát írjad:

TÖLTÖTT MÁLAGA-SZÖLÖ. 
Húsz szem szép, ép malaga-szőlőt cukros vízben főni teszünk és jól 
főzzük, míg megduzzadnak a szemek. Ekkor a cukros vízből kivesz- 
szük s egy tányérra szétrakjuk. Középen fölvágjuk s a magvát ki
szedjük. Tizenkét deka héjait mandulát és tizenkét deka pisztáciát 
együtt megőrölünk, tizenkét deka cukorporral és egy kevés tojás
fehérrel jól, de jól eldörzsöljük, úgy, hogy inkább kemény legyen, 
mint lágy. Ebből kis golyókat formálunk, a fölhasított szőlőbe illeszt
jük és gömbölyűre összenyomjuk. Száradni tesszük és azután egyen
ként kis papir-tokocskákba helyezzük. — Éppen így lehet datolyát is 
megtölteni. Ezt nem kell cukros vízben főzni, hanem csak fölhasí
tani, a magját kiszedjük, helyébe pisztácia-keveréket nyomunk s 
aztán sűrű meleg szirupban megforgatjuk. Aztán egyenkint kiszed
jük, száradni hagyjuk és hosszúkás papirtokocskákba helyezzük.

Katóka el volt ragadtatva.
— Hát a MOGYORÓ-PÍRÉT

tudod-e, hogy kell készíteni.
— Nem tudom bizony!
— No hát, írd hamar azt is le. Ugyanannyi mogyorót, amennyi 

cukrot veszünk; a héjait mogyorót sütőcsőben megmelegítjük, hár
tyáját ruha között ledörzsöljük, megőröljük, cukorral és kevés tojás
fehérével összevegyítjük. Ebből aztán kis gömböcskéket formálunk 
tölteléknek.

— Köszönöm, édes nagyanyus! De most arra kérlek, ismertess 
meg a nyúlnak többféle készítési módjával.

— Legáltalánosabb készítésmódja: NYÚL VADLÉRE.
Ehhez előbb bepácoljuk a nyulat. Először is gondosan megtakarítjuk, 
úgy, hogy a hús ne sérüljön meg, azután forró páclevet öntünk reá,
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pár napig a pácban tartjuk s mindennap megforgatjuk a húst a páclé
ben. Mikor meg akarjuk sütni, először szalonnával megtűzdeljük, 
azután tepsibe tesszük s a pácléből mintegy két decit öntünk alája. 
Addig süssük, amíg porhanyó lesz, de ne szárítsuk. A páclével mind
egyre öntözgetni kell. Azután egy kávéskanál liszttel és két deci 
tejföllel habarást csinálunk, a nyúl levébe öntjük s pár percig forral
juk vele együtt. Ha a nyulat tálalni akarjuk, keresztbe vágjuk föl, 
hogy minden szelet csinos legyen. Tegyük hosszú tálba, öntsük a 
levét megszűrve reá, körítsük makarónival, fölül pedig díszítsük 
citromkarikákkal.

— Ha gyorsan van szükségünk NYŰLPECSENYÉRE,
el lehet azt PÁC NÉLKÜL
is készíteni és pedig ilyenformán: A nyúlnak a szőrös bőrét húzzuk 
le, a húsát tegyük deszkára és éles kis késsel szedjük le mindenün
nen a rajta lévő hártyás bőrt, mert ha az rajta maradna, a hús 
kemény és szijjas lenne. Egy fazékba tegyünk egy liter nem igen 
erős ecetet, egy kanál sót, egy kis kávéskanál tört borsot, egy fej 
vöröshagymát, babérlevelet, öt szem szegfűszeget, kevés karikára 
vágott sárgarépát, petrezselymet és zellert. Mindezeket együtt for
raljuk föl és öntsük a tálba helyezett nyúlra, fedjük be és hagyjuk ezt 
a levet félóráig a nyúlon; azután tűzdeljük meg jó sűrűn szalonná
val, tegyük tepsibe, öntsük alá a páclevet s többször locsolva, süssük 
míg megpuhul. Mikor megsült, két deci tejfölbe tegyünk egy kanál 
lisztet, habarjuk el, öntsük a nyúl levébe és pár percig forraljuk föl 
együtt, azután szitán törjük át a puha zöldséget. A nyulat vagdal
juk föl, rendezzük el csinosan hosszú tálba, a levét öntsük alá, díszít
sük citromszeletekkel és tegyünk melléje fölvert galuskát.

— Hát pástétomot lehet-e a nyálból készíteni?
— Hogyne. Kitűnő a NYŰLPÁSTÉTOM. 

Ehhez a nyulat bepácoljuk és pár nap múlva az elejét és a combját 
zsírban, fedő alatt, puhára pároljuk, míg a combokról a hús levá
lik. A csontokat kiszedjük s a húst apróra megvágjuk, vagy meg
őröljük. Két szép libamájat megsütünk és szeletekbe föl vágunk. 
Szalonnának egyik részét kockára vágunk s a többit a hús közé 
aprítjuk. Egy zsemlét tejbe áztatunk, kifacsarjuk és szitán áttörjük, 
jó sok citromhéjat, sót és borsot vegyítünk közé és három nyers to
jást kézzel beleelegyítünk, jól összegyúrjuk és a fölvágott libamájat 
is közéje elegyítjük. Egy őzgerinc formát zsírral kikenünk, az egé
szet beletesszük, egy óráig gőzbe főzzük, jól kihűtjük és csak azután 
borítjuk ki.

— No de most már elég volt a nyálból, — nevetett Katóka. —
Kérlek, taníts meg valami jó GESZTENYETORTÁRA.
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— Nagyon szívesen. 6 tojás fehérjéből habot verünk, 16 deka cuk
rot, 17 deka áttört gesztenyét s végül 6 tojás sárgáját hozzákeverjük. 
Az egészet kétitortaformában sütjük meg vagy pedig egyben, de akkor 
ha kihűlt, két részre vágjuk s a következő töltelékkel töltjük meg: 
Egy darab tojás nagyságú vajat fölolvasztunk, belekeverünk hat 
deka áttört gesztenyét és vaníliás cukrot kedvünk szerint. A tortát 
azután csokoládéval bevonjuk, melyet úgy készítünk, hogy egy darab 
tojásnagyságú olvasztott vajba két és fél tábla csokoládét teszünk és 
azt addig keverjük a tűzön, míg folyékony lesz, de forrni nem sza
bad. Azután a tortát ezzel behúzzuk; az asztalhoz külön üveg- vagy 
porcellán-tálban vaniliás-cukros tejszínhabot is adunk melléje.

— Ez pompás lehet. De most még egyre kérlek. Hogyan hasz
náljam föl a kissé romlani kezdő almákat, melyeket nem győzünk 
mind megenni?

— Készíts például ALMA-PUDD1NGOT.
Huszonöt almát meghámozunk, szeletekre vágjuk, húsz deka vajban 
és húsz deka cukorban puhára pároljuk. Ha kihűlt, tizenkét tojás sár
gáját, negyedkiló tört mandulát, citromot, egy kávéskanál fahéjat 
adva hozzá, jól összekeverjük és azután tizenkét tojás fehérjéből 
vert habot hozzáadva, írósvajjal kikent formába öntjük és egy jó 
óráig gőzben főzzük. Tálra fordítva, málna- vagy barack-ízt adunk 
melléje.

— Nagyon jó az ALMA BORSADÓVAL
is. Tizenkét középnagyságú almát meghámozunk, a közepét kis ka
nállal kivágjuk, aztán citrommal és cukorral vízben kissé megpárol
juk, kiszedjük, s a közepét apró és nagy mazsolaszőlővel megtölt
jük. Előzetesen egy üvegtálat kockásán kirakunk piskótával, az al
mákat reárakjuk, fölül szintén piskótát teszünk kockásán elrendezve, 
azután négy deci bort tíz tojás sárgájával, tizennégy deka cukor
porral jól elhabarunk, két deka vizahólyagot hozzáöntünk és meg
aludni hagyjuk.

XXX.

— Kedves Katókám, nálad mindig oly pompás kávét lehet inni, 
— mondta Erzsiké a legmélyebb meggyőződés hangján, s kényelme
sen hátradőlve a kis karosszékben, élvezettel szürcsölte a párolgó, 
illatos kávét. — Nálunk a Kati szakácsnő sohasem tud ilyen jót ké
szíteni! Mondd, mi ennek a jó kávékészítésnek a titka?

— Nem titok az, édes Erzsikém, — mosolygott Katóka, — talán
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csak éppen annyi az egész, hogy magam készítem és nem bízom 
a szakácsnőre. A KÁVÉ-KÉSZÍTÉST
még a legjobb cseléd sem végzi azzal az aprólékos figyelemmel és 
gonddal, amely szükséges hozzá. Először is, én a kávét sohasem 
pörkölöm túlságosan sötétre és csak éppen annyit, amennyi egy-két 
napra elegendő, úgy, hogy mindig frissen pörkölt kávét használok. 
Aztán nem teszek hozzá semmiféle pótkávét, cikóriát, frank-kávét, 
füge-kávét, vagy Isten tudja, még hányféle néven nevezett kávé
pótlékot, ami bizony egyik sem javítja, hanem ellenkezőleg, mind 
rontja a kávé eredeti jó ízét. Azután pedig, mikor felöntöm, mindig 
vigyázok arra, hogy a víz jól buzogjon, s egyszerre mindig csak 
keveset öntök reá s csak mikor az első víz már lecsöpögött, akkor 
töltök reá újból. Persze ez lassan megy, türelem kell hozzá, azért 
nem csinálják jól a cselédek, mert azok egyszerre akarják elvé
gezni. Igen és még azt is megjegyzem, hogy nem kávéaljat használok 
a felöntéshez, hanem tiszta vizet. Ez az én kávékészítésemnek az 
egész titka!

— Hát hiszen ez igazán elég egyszerű, én is megpróbálhatnám,
— vallotta be Erzsiké. — Holnap meg fogom lepni vele édesapát, 
úgyis zsémbel, hogy milyen gyönge, rossz a kávénk. Persze, azt 
hiszem, Kati annyi frank-kávét tett bele, amennyi csak neki tetszett! 
Hát ez a pompás PISKÓTA-TÉSZTA
hogy készül? Kérlek, mondd el.

— Nagyon szívesen, — felelt Katóka, — öt tojás sárgáját két 
evőkanál cukorral összekeverünk, öt tojás fehérjének nagyon ke
mény habját hozzá s azzal együtt keverjük félóráig. Ekkor egy kanál 
fehér lisztet és egy kanál krumpli-lisztet hozzákeverünk, zsírral vagy 
vajjal kikent, liszttel meghintett tepsibe lassú tűznél kisütjük, mikor 
kész van, barack-ízzel megkenjük s még melegen összecsavarjuk. 
Ha akarod, lehet csokoládé-mázzal is bevonni.

— Nagyon köszönöm, édes Katókám! Ugyan kérlek, taníts meg 
egypár jó süteményre, olyan kedvem volna egy kissé sütni-főzni, és 
nem tudok semmit sem!

— Szívesen megtanítlak, éppen most tanúltam én is néhány 
újabb dolgot. Különösen jó a következő: Kis, kerek

KARLSBADI OSTYÁKAT 
megtöltünk a következő krémmel: Hat tojás sárgáját egy kevés tej
színnel és vaníliás cukorral a habverő-üstben krémmé fölverünk, de 
fölforrnia nem szabad; mogyorót, körülbelül negyven fillér árát, tö
rött cukorban megpirítunk, miután előbb a csőben szárítottuk és barna 
héját ledörzsöltük. Ha a karamelben a mogyoró szép sárga lett, 
akkor hirtelen tányéron kihűtjük, mozsárban a karamelcukorral
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együtt megtörjük, egy darabka teavajat habossá dörzsölünk, össze
keverjük a krémes mogyoróval, az ostyákat megtöltjük és a felületét 
csokoládé-mázzal bevonjuk. — Ezzel a krémmel lehet csokoládé
tortát is tölteni.

Nagyon jó az úgynevezett RÉJANE-SÜTEMÉNY.
Huszonkét deka lisztet, tizennyolc deka vajat, tíz deka fehér da
rált mandulát, hét deka cukrot összegyúrunk, a tésztából kis kocka 
vagy kerek-formát szaggatunk és könnyen kisütjük. Sütés után ket
tőt-kettőt vagy barack-ízzel vagy dió-krémmel összeragasztunk s 
\aniliás-cukorral meghintjük. A krémhez a diót megdaráljuk és kevés 
vajjal, vaníliával és tejjel péppé főzzük s ha kihűlt, a tésztába tesz- 
szíik.

— Hát a GESZTENYE-KIFLIT
ismered-e?

— Hogyne. Éppen a múlt vasárnap készítettem. Negyedkiló lisz
tet, negyedkiló vajat, egy marék törött cukrot, négy tojás sárgáját, 
két kanál tejfölt, kis sót a gyúródeszkán jól meg kell dolgoznunk 
késsel, azután hagyjuk két óráig pihenni a tésztát. Töltelékül készí
tünk negyedkiló főtt gesztenyét, melyet szitán áttörünk és negyed
kiló vaníliás cukorral és néhány csepp citromlével megkeverünk. A 
tésztát vékonyan kinyújtjuk s a töltelékkel megtöltjük és apró kifli
ket formálunk belőle, melyeket tojás sárgájával megkenünk s fölül 
cukros mandulával meghintünk.

— Azonban kedves Katókám, most jut eszembe, hogy én csupa 
édességet és süteményfélét tanulok most tőled, pedig az én drága 
jó apuskám azt meg se kóstolja. Ugyan kérlek, taníts meg egypár 
jó sültfélére is, hadd lepjem meg apuskát valami újjal és jóval!

— Szívesen, édesem. Hát ismered-e az
ERDÉLYI TŰZDELT BÉLSZÍN PECSENYÉT?

— Nem.
— Fiatal, tisztított bélszínt friss szalonnával megtűzdelünk. Az

után egy darab szárnyas sültet, egy sült libamájat és egy darab főtt 
sonkát hosszúkás darabokra vágunk és ezekkel is jól megspékeljük. 
Miután pedig ezt a tűvel nem lehet olyan jól belehúzni, mint a sza
lonnát, egy hegyes kés segítségével szurkáljuk bele, minél sűrűbben. 
Megsózzuk, megborsoljuk kissé és egy lábosban, forró zsírban meg
pirítjuk. Ha megpirult, hozzáadunk 2—3 kanál jó borecetet és még 
egy félóráig sütjük fedő alatt, időnként egy-egy kanál vizet téve 
hozzá, hogy ne száradjon ki. Ehhez vajas tésztából készült meleg 
tésztácskákat (haschét) adhatunk föl.

Nagyon finom a VESEPECSENYE LIBAM ÁJJAL
is. Vesepecsenyét két ujjnyi szeletekre vágunk, úgyszintén libamájat
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is fölszeletelünk. Minden hússzelet közepébe vágást csinálunk s belé- 
helyezünk egy darab libamájat. A hús tetejét meghintjük zöld petre
zselyemmel, külön a húst és a májat megsózzuk, megborsoljuk, ki
sütjük zsírban, a zsírt leöntjük róla, paradicsom-mártással végig
öntjük s kis ideig még a csőben sütjük. Melléje körzetnek apróra 
vágott libamájat pirított zsemlére kenünk.

— Istenem, mennyi jó dolog van a világon! — csapta össze a 
kezét Erzsiké. — És ha elgondolom, hogy szegény apuska milyen 
megadással rágja nap-nap után a kemény, ízetlen főtt marhahúst 
melyet Kati élőnkbe tesz! És hányszor sóhajtotta: — Édes leányom* 
csak már te tanúinál meg egyszer valami jót főzni, úgy, mint szegény 
édesanyád szokott hajdanában!. . .  Oh, Istenem, hogy meg lesz lepve 
apuska, ha holnaptól kezdve én főzök majd! Mit tudsz még, édes. 
Katókám?

— Hát a PÁROLT BÉLSZÍNT
ismered-e? Szép, gyenge bélszint megtisztítunk s két centiméter 
vastag szeletekre vágunk. Ezeket jól megveregetjük, megtűzdeljük s. 
huszonnégy óráig pácban hagyjuk állni. A páchoz veszünk sót, bor
sot, babérlevelet, citromhéjat, hagymát, karikára vágva, gyenge tár
konyos ecetet s kevés finom olajat. Ebből a pácból egy tölcsérforma 
edény aljára öntünk, erre egy szelet húst teszünk, aztán ismét pácot, 
ismét húst, amíg meg nem telt az edény s fölül is a húst pác nem 
födi. Huszonnégy óra múlva a pácot a húsról lecsöpögtetjük és lapos 
serpenyőbe, forró vajba téve a szeleteket mindkét felükön, nyílt tű
zön pirosra sütjük. Azután tálba rakjuk s külön edényben hozzá a 
következő mártást tálaljuk: ö t  tojás sárgáját harminc gram vajjal,, 
sóval és borssal a tűz fölött keverünk, míg megsűrűsödik, elhúzzuk 
a tűzről s még harminc gram vajat keverünk hozzá; végre egy 
evőkanál finomra vagdalt tárkonyt s egy-két teáskanál tárkonyos 
ecetet keverünk hozzá. A mártás sűrű legyen és savanykás.

— Nagyon jó a GOMBÁS CSIBE-PECSENYE
is. Csirkét vagy kappant champignonnal vagy szarvasgombával meg
tűzdelünk, tepsin a sütőben megsütünk, sütés közben tejföllel öntöz
zük. Külön kis lábosban apróra vagdalt gombát vízben párolunk, tá
lalás előtt a levéhez öntjük s mint külön mártást adjuk melléje.

— Igen szeretik még a férfiak a
LIBA- va KACSA-SÜLTET 

elkészítve. Szép, kövér libát vagy kacsát lábosban félig puhára páro
lunk, aztán nagy tepsibe egy sor karikára vágott burgonyát, sót, re
szelt vöröshagymát, majd egy sor fölpuhított rizst, kevés tört-borsot* 
reszelt vöröshagymát s arra ismét egy sor karikára vágott burgo
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nyát rakunk. Erre tesszük a félig már puhára párolt libát vagy ka
csát: a sütőben aztán puhára és pirosra sütjük, a levével folyton 
öntözve. — Süllőt és pontyot is lehet így sütni, de ezt tejföllel és vaj
jal kell öntözni, amíg sül.

— Holnap azonnal kivonulok a konyhába, — fogadkozott Er
zsiké ragyogó arccal, — s rendre mindent megpróbálok, amit ma 
tőled tanúltam. Eleinte hiszem, hogy nehezen fog menni, de erős 
akarattal és kitartással majd csak belegyakorlom magam, s idővel 
talán én is olyan jó kis gazdasszony leszek, mint te, Katókám!

XXXI.

— Nézd csak, édes nagyanyus, hogy jártam, — szólt Katóka 
szomorúan, — ma vacsorára kolbászt vettem és most látom, hogy 
nem friss! Nem használhatom!

— Hát bizony, édes fiam, ezt akkor kellett volna megnézned,
mikor megvetted. Különben is, ha Budapesten nincs is disznóölés, 
azért a KOLBÁSZT
én mégis jobb szeretem itthon készíteni.

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

— Hát hogyne lehetne. A hozzávaló belet mindig lehet kapni, 
s azt tisztára kimossuk, előbb meleg vízben áztatjuk, s aztán két- 
három hideg vízből kimossuk. Fél kiló disznóhúst apróra megvag
dosunk vagy a húsőrlővel megőröljük, kevés citromhéjat reszelünk 
bele, Ízlés szerint sót, borsot teszünk bele, kevés vizet töltünk hozzá 
és lazán beletoljuk a bélbe. Hirtelen tűznél, fedővel leborítva ki
sütjük.

— Ezt mindjárt meg is fogom próbálni, nagyanyus. Bizony kár, 
hogy itt nem lehet jó falusias módon disznóölést tartani; milyen 
pompás ételeket készíthetnénk, s milyen vidám disznótort rendez
hetnénk.

— Azért megtanúlhatnál egyet-mást elkészíteni, — mondta 
nagyanyus, — ki tudja, még lehet belőled falusi asszony s akkor jó 
hasznát veheted!

Katóka fülig pirult és nevetve ölelte meg nagyanyust.
— Hát csak taníts meg, édes nagyanyus, mindenre!

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 9
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— Tudok például mindjárt néhány jóízű ételt, amit a kevéssé
fölhasználható SERTÉSMÁJBÓL
készíthetünk:

1. Félkiló sertésmájat vékony szeletekre fölvagdalunk, egy lá
bosban jó kanál zsírban megpirítunk egy nagy fej vöröshagymát, tet
szés szerint sót és paprikát teszünk bele, hozzáadjuk a fölvágott 
májat, négyszer-ötször fölforrni engedjük és betálaljuk.

2. Egy kanál zsírban fél fej apróra vágott vöröshagymát pirí
tunk, kevés paprikát, sót teszünk bele és fél kiló apró kockára vágott 
sertéshúst, a javából. Ha már puha a hús, félkiló vékony szeletekre 
vágott sertésmájat teszünk hozzá és még egypárszor fölforrni enged
jük. Ezalatt egy kis lábosba félpohár vízzel kevert ecetet teszünk, 
melyben előzőleg egy nagy fej karikára vágott vöröshagymát meg
forralunk és mikor a paprikás májat és húst föltálaljuk, az ecetes, 
karikára vágott hagymás levet reáöntjük.

MÁJGOMBÓC.
Egy tenyérnyi nagyságú sertésmájat levakarunk a hártyájáról, kevés 
sót, borsot teszünk hozzá, pár szelet vöröshagymát, egy darabka 
kockára vágoitt szalonnát és bárddal összevágjuk az egészet oly 
finomra, mint a tésztát. Azután egy egész áztatott zsemlét teszünk 
hozzá, egy tojást és annyi lisztet, hogy gombócokat formálhassunk 
belőle, de azért a tészta kemény ne legyen. Húslébe vagy piros rán
tott levesbe főzzük be.

HIDEG MÁJAS-HURKA.
Négy darab tejeskiflit összeaprítunk és tejbe áztatunk; félkiló sza
lonnát apró kockára vágva összefőzünk a kiflikkel, folyton kavarva, 
hogy oda ne süljön. Azután kissé kihűtjük. Egy disznómájat lekapa
runk az inakról, összevágjuk éles bárddal igen finomra, összekavar
juk a kiflis szalonnával, sót, borsot teszünk bele és ezzel a keverék
kel megtöltjük a szép, sima, de mindazáltal vastag beleket. Forró 
vízbe tesszük kifőzni, de vigyázzunk, hogy a hurkák ne forrjanak, 
inkább csak a forró lébe keményedjenek. Ha használni akarjuk, bő 
zsírban süssük meg és hidegen fölvágva, tormával vagy aszpikkal 
ékítve adjuk az asztalra.

— Köszönöm, édes nagyanyus, le fogom mindezt írni magam
nak, d e . . .

— De, látom az orrod hegyéről, kis hamis, hogy inkább valami 
tésztaféle leírása kellene! Ugy-e? Nohát, ismered-e a

VAJASTÉSZTA-TEKERCS
készítési módját?

— Nem, édes nagyanyus; a vajastésztát ismerem, de tekercset 
sohasem készítettem belőle.
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— Hát figyelj ide. A kész vajastésztából, melynek tudása már 
általános, forró késsel kétujjnyi széles szalagokat vágunk, melyeket 
a csövekre rézsűt fölcsavarunk, tojás sárgájával megkenünk, cukros, 
darabos mandulával meghintünk és megsütjük. Ezalatt medencében 
negyedkiló cukrot vaníliával és kevés vízzel nyúlósra főzünk; négy 
tojás fehérét kemény habbá verünk, beleverjük a forró cukorba, ke
veset még verjük a tűzön, s a medencét elvéve a tűzről addig verjük 
még a habot, amíg ki nem hűl. Ezzel a töltelékkel aztán megtöltjük a 
kisült vajastészta-tekercseket. Épp olyan jó, mint tejszínhabbal s 
ahol nehéz jó tejszínhez jutni, ott ez a töltelék jó szolgálatot tesz.

— Édes nagyanyus, hát valami jó KÁVÉ-FÖLFUJTRA
nem tudnál-e tanítani? Vasárnap nálunk lesz ebéden a kis Micike, 
tudod, hogy ő mennyire szereti az olyan édes dolgokat.

— Tizenkét deka friss vajat fölolvasztunk egy lábosba, teszünk 
hozzá annyi finom lisztet, hogy olyan legyen, mint a rendes rántás, 
föleresztjük hideg tejjel és Ízlés szerinti mennyiségű feketekávéval; 
folyton kevergetve péppé főzzük és azután kihűtjük. Hat tojás fehér
jét kemény habbá verünk föl, a hat tojás sárgáját három evőkanál 
cukorral habzásig dörzsöljük, hozzátesszük a pépet a habbal együtt, 
könnyedén összekeverjük, vajjal kikent, meglisztezett formába tesz- 
szük, s egy lábas forró vízben, gőzben kifőzzük. Tálalás előtt meden
cébe teszünk három egész tojást, két evőkanál cukrot, kevés fekete
kávét és egy pohárnyi tejet, a tűzön fölverjük s a tálra fordított tész
tát leöntjük vele s úgy adjuk föl az asztalra.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Hogy fog ennek Micike örülni.
— Még egy jó, FINOM POGÁCSÁRA

is megtanítlak, édes Katókám. Tégy deszkára fél kiló finom lisztet, 
sózd meg. Áztass be kevés langyos tejbe, melyben egy kocka cukrot 
fölolvasztottál, hat fillér ára friss élesztőt, ha fölemelkedik, keverd 
össze pár kanál liszttel és tedd kelni. Ezalatt a lisztet dörzsöld össze 
nyújtófával annyi zsírral, hogy jóval zsírosabb legyen a közönséges 
gyúrt pogácsánál, üss bele egy tojássárgát, keverd bele a megkelt 
kovászt és annyi tejfölt, hogy kemény ne legyen a tészta. Szaggasd 
ki apró pogácsákra, vagdald meg a tetejét, tedd a sütőpléhre és lan
gyos helyen két óra hosszáig hagyd kelni. Ha megkelt, kend be a 
tetejét tojás sárgájával és forró sütőben süsd meg.

— Ez jó lehet tea mellé is, ugy-e, nagyanyus?
— Hogyne. Hát TEJFÖLÖS LEPÉNYT

tudsz-e készíteni?
— Nem tudok bizony.
— Pedig azt édesapa nagyon szereti. Nyolc tojás sárgáját hab- 

-zásig eldörzsölünk nyolc evőkanál tört cukorral, egy citrom levét és
9*
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héját, két deci finom lisztet, négy deci jó vastag tejfölt adunk hozzá; 
nyolc tojás fehérjét kemény habbá verve összekeverjük a többivek 
kikent, kilisztezett tepsiben kisütjük és forrón betálaljuk. A tetejét 
barack-ízzel kenjük be.

— Ezt holnap mindjárt megkészítem édesapának. Igazán nagyon 
sajnálom, hogy már hamarább nem tudtam, hiszen nagyon könnyű 
étel.

— Hát a FECSKEFÉSZKET
ismered-e, Katóka? — kérdezte nagyanyus.

— Amit a kínaiak szoktak enni? — kérdezte Katóka csodál
kozva.

Nagyanyus elnevette magát.
— Nem. Ez nagyon jó előétel, melyet vacsorához vagy teához 

is lehet adni. Hat személyre veszünk hat tojást, huszonöt deka nyers 
sonkát, hatvan deka borjúszeletet és hét deka vajat. A keményre főtt 
tojást lehámozzuk, begöngyöljük egy szelet sonkával és egy szelet 
megveregetett és megsózott borjúhússal s cérnával átkötözzük. Vaj
ban megsütjük s kevés víz hozzáadásával még 36—40 percig párol
juk. Ha kihűlt, hosszában kettévágjuk és sűrű majonnéz-mártással és 
zöld petrezselyemmel meg piros és sárga aszpikkal díszített tálra 
rakjuk.

— Ez nagyon szép, mutatós és igen jóízű étel lehet, — mondta 
Katóka.

— Bizony az. De mielőtt még elfelejteném, most egyúttal meg- 
tanítlak egypár ételre, amit maradékból készíthetünk.

1. HÜSSAJT.
Néhány keményre főtt tojás sárgáját tálba tesszük és elkeverjük né
hány kanál finom táblaolajjal, egy kanál mustárral, kevés ecettel, 
sóval és borssal. A kemény tojás fehérjét sült vagy főtt húsmaradék
kal és sonkával finomra vágva majonnézzal összekeverjük. Nem sza
bad a keveréknek lágynak lennie, hanem olyan keménynek, hogy 
összenyomható legyen. Ha jól összeállt, fatányérral betakarjuk és 
kővel vagy vasalóval lenyomjuk. Ha másnap tálaljuk, szépen lehet 
díszíteni keményre főtt tojással, céklával és aszpikkal. Nemcsak elő
ételnek, de vacsorának is való, sült krumplit és vajat adva hozzá.

2. KEVERT ÉTEL .
Ez is maradékokból készül. Apróra vágott szalonnát vagy írósvajat 
hagymával párolunk, aztán főtt, hámozott és lehűlt burgonyát vé
konyra vágva beleaprítunk, valamint sót és köménymagot is. Míg a 
burgonya fő, néha meg kell keverni, hogy oda ne égjen. Ezalatt ma
radék főtt húst, pecsenye- vagy baromfi-maradékot sonkával és zöld 
petrezselyemmel összemetélünk. Tálaláskor tejfölt adunk a burgo
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nyára, sűrűn meghintjük vagdalt hússal és metélő-hagymával. Retek
kel vagy egyébbel díszítve előételnek, vagy sülthöz mellékételnek 
adhatjuk.

— Készíthetsz egyszer BORBAN PÁCOLT HÚST
is. Egy kilogram vastag fehér fölsált szalonnával megtűzdelünk. Há
rom fej vöröshagymát megpirítunk, három darab sárgarépát fölsze
letelünk és ha mindez megvan, a húst beletesszük a lábosba és jó pu
hára pároljuk. Ha már egészen puha a hús, a sárgarépát négy darab 
cukorral meg kell pirítani a vöröshagymával együtt. Ha jól meg
pirítottuk, teszünk bele három kanál lisztet, azzal jól összekeverjük 
és ekkor egy kis borral föleresztjük. Ezután átszűrjük és a levet rá
öntjük a fölszeletelt húsra.

— Nagyon jó a TÖLTÖTT VESEPECSENYE
is. Egy szép, tisztított vesepecsenyét elverünk laposra, behintjük 
ujjnyi szélesre vágott szalonna-, sonka- és füstölt, főtt nyelv-szele
tekkel, összecsavarjuk és azután egy ugyanakkora darab szélesre 
vert borjúhús szeletbe göngyöljük, összekötjük és jól megsózva, fedő 
alatt kisütjük. Többféle körözettel tálaljuk.

— Hát a fasirozott tyúkot hogy kell készíteni?
TYÚK.

Egy öregebb tyúkot megtisztítunk, a hátán a bőrt fölhasítjuk, jó éles 
késsel vigyázva megnyúzzuk, a begyét azután kivesszük. A bőrét be
varrjuk, csak a hátán hagyunk nyílást. Harmincnyolc deka borjúhúst 
és a tyúk fehér húsát finomra megőröljük, egy jó kanál zsírt habosra 
elkeverünk, két egész tojást, egy citromnak a levét, kevés vagdalt 
citromhéjat, sót, kevés borsot, kis reszelt hagymát, egy vízbe ázta
tott zsemlét jól kicsavarva, az egészet jól összekeverjük. Közben 
négy tojást is megfőzünk keményre s megtisztítjuk a héjától. A bőrbe 
töltünk alul, a melle felé egy sor tölteléket, aztán a tojásokat, egyet 
a nyakához, utána még egyet, kettőt a két szárnyához, az üregbe 
egy-egy hosszúra vágott sonkaszeletet, főtt makarónit, és hosszúra 
vágott ecetes ugorkát, megint a tölteléket, sonkát, makarónit stb. 
Azután jól összevarrjuk, ruhába csavarjuk, ecetes zöldséges lébe, 
pár csöpp borral egy óráig főzzük, azután két deszka közé téve, le
nyomtatjuk. Másnap kivesszük és vékony szeletekre vágva föladjuk.

Kitűnő még a következő KAPPAN-GALANTIN
is: Félkiló friss szalonnát vékony szeletekre vágunk és egy lábast 
kibélelünk vele. Egy nagyobb sárgarépát és egy kis fej hagymát 
szintén vékony szeletekre vágunk és a szalonnára rakjuk, fél kiló 
disznóhát-pecsenyét teszünk bele és a kacsának vagy kappannak 
(melyet előre megnyúztunk) a mellét, továbbá néhány szem borsot, 
pár babérlevelet és sót. A lábast tűzre tesszük, egy óráig pároljuk,
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míg minden hús szétmállik, közben jó erős húslével töltjük föl. Meg- 
pirúlnia nem szabad. Mikor már elég puha, elfőzzük a levét és egy 
kisebb vagy nagyobb libamájat (aszerint, amint egy kacsába, vagy 
kappanba töltjük) teszünk még a lábasba, abban a párolt zsírban 
megsütjük, de csak fehérre, megpirúlnia nem szabad. Azután a májat 
félre tesszük, a húsokat kiszedjük, a szalonnát is, és mindent desz
kán igen apróra összevagdalunk és végül mozsárban megtörjük. Egy 
vízben áztatott zsemlét, két libamájat nyersen, a sárgarépának egy 
részét szitán áttörjük és a lábasban maradt zsírba keverjük, előbb 
azonban ebből a borsot és babérlevelet kivesszük. Egy percre föl
tesszük a tűzre, folytonos kavarás mellett, hogy a nyers libamáj is 
félig megsüljön, akkor hozzáadjuk az összetört húst, két tojást ütünk 
bele, borsot, fél kanál törött cukrot, pár kanál madeira-bort (ha van; 
ha nincs, úgyis jó). Az egészet jól összekeverjük. Most a májat, egy 
kis darab szalonnát, melyet a libamájjal együtt megpároltunk a lá
basban, hosszúkás szeletekre metélünk és a kappan- vagy kacsa
bőrbe úgy töltjük, hogy egy réteg töltelékre mindig libamájat és 
szalonnát rakunk, míg az egész bőr megtelik; akkor jól bevarrjuk, 
asztalkendőbe kötözzük, és egy óráig sós vízben vagy húslében meg
főzzük. Ha megfőtt, a levéből kivesszük, gyöngén lenyomtatjuk és ha 
kihűlt, fölszeleteljük.

Nagyon jó előétek a LIBAMÁJ ASZPIKKAL.
Libamájat és borjúvelőt sós vízben megfőzünk, szitára tesszük, hogy 
a víz jól lefolyjon róla, aztán szép vékony szeletekre vágjuk; tojást 
keményre főzünk és szintén fölvágunk. Egy szép formába alul aszpi- 
kot töltünk, rá csinos csillagot rakunk ki tojásból, ugorkából, szarvas- 
gombából, céklából, erre ismét aszpikot, azután rakjuk a velőt, má
jat, tojást. Lehet füstölt, főtt marhanyelvet és sonkát is közétenni. 
Vastagon ne rakjuk, inkább több formába. Mikor jól megfagyott az 
aszpik, kiboríthatjuk a formát, de előzőleg pár percig meleg vízbe 
kell mártani.

Kitűnő a MALAC-GÁLANTIN
is. A malacot a bőréből egészen kifejtjük, a töltelékhez kell három
negyed kiló borjúhús, a malac húsa, két vízbe áztatott zsemle, két 
egész tojás, kis darab szalonna, négy deka pisztácia vagy apróra 
vágott ecetes uborka, negyedkiló főtt sonka, egy szép nagy libamáj, 
só és fűszer. Ezt mind jól összevagdaljuk, megtörjük, összekeverjük, 
a malac bőrébe töltjük és bevarrjuk. Asztalkendőbe csavarjuk, sós 
vízben másfél óráig főzzük, ha kihűlt, fölvágjuk és aszpikkal díszítve 
tálaljuk.
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XXXII.

— Jaj, kedves Katókám, de régen nem láttunk! — kiáltották a 
leányok, elébe futva Katókának, aki váratlanul belépett közéjük. — 
Hol voltál, mit csináltál olyan sokáig?

— Bizony, szomorú időket éltem át, leányok, — felelt Katóka, — 
nagyanyus beteg volt, őt ápoltam éjjel-nappal. Most már, hál’ Isten
nek, jól van egészen, hát eljöttem egy kicsit közétek.

— Szegény Katókám! Szegény nagyanyus! Hála Istennek, csak
hogy jobban van! Miért nem hívtál minket is, segítettünk volna 
ápolni!

— Köszönöm, édeseim, igazán nagyon kedvesek vagytok!
— Mennyire hiányoztál nekünk, Katóka! Tudod-e, hogy éppen 

most is téged emlegettünk. Képzeld csak, milyen nagy fába vágtuk a 
fejszénket! A karácsonyi szünidő alatt, ünnep másodnapján, batyu
bált rendezünk!

— Hiszen ez pompás dolog! És hol?
— Az igazgató néni oly szíves volt és átengedi az iskola dísz

termét arra az estére. Természetesen jótékony célra lesz a bál. A 
szegény gyermekek ingyentej- és ingyenkenyér-boltja javára.

— Akárkié volt ez az eszme, mondhatom, igazán derék dolog!
— De most nagy ám a bökkenő! — kezdtek zsibongani a leá

nyok. — Az a kérdés, hogy ki mit küldjön a vacsorához? Mert azt 
is elhatároztuk, hogy mindenki maga kell, hogy készítse. De mit 
készítsünk? És hogyan?

— No várjatok, leányok, mindjárt elrendezzük ezt is. Csak ne 
beszéljetek mind egyszerre. Hát először is abban állapodjunk meg, 
hogy hideg vacsora lesz. Ez nem is lehet másképp, mivel otthon kell 
elkészítenünk mindent, lehetőleg még délelőtt. Tehát egyik küld ha
lat, a másik hideg sültet, a harmadik pástétomot, a negyedik tortát, 
az ötödik krémet és így tovább. Mindegyikünk fölírja, amit magára 
vállal s aztán közöljük a többiekkel, akik nincsenek itt, hogy lehe
tőleg ne egyformát küldjünk aztán valamennyien. Tehát először is 
te Erzsiké, ha kedved van, készíthetnél egy szép

KACSAPÁSTÉTOMOT.
— De hogyan kell azt készíteni? — álmélkodott Erzsiké.
— Nagyon könnyű. Egy-két kacsát zsírral és mindenféle zöld

séggel puhára párolunk, mikor puha, a húst a csontokról leszedjük, 
egy darab tejbe áztatott kiflivel és a zöldséggel együtt összetörjük, 
szitán átnyomjuk, három egész tojással, három evőkanál édes tej-
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föllel, pástétomporral és sóval összekeverjük. Az egésznek a felét 
zsírral kikent formába tesszük, a közepébe egy szép libamájat, erre 
a többi vagdalékot és az egészet egy óráig gőzben főzzük. Díszíthet
jük aszpikkal, tojással, zöld salátával, céklával.

— Pompás lesz!
— Te meg, Mariska, készíthetnél HAMIS HALAT.
— Ugyan ne mondd, Katókám! Hát már a halat is hamisítják?
— Dehogy. Ennek csak a neve az. Következőképpen készítjük: 

Szépen megtisztított borjúcombot jó páclében puhára megfőzünk; a 
levében hűlni hagyjuk, azután fölszeleteljük, aszpikkal, tojással és 
zöld salátával, vörös céklával szépen földiszítjük és

HOLLANDI MÁRTÁST 
adunk melléje, A hollandi mártáshoz veszünk hat tojás sárgáját, egy 
tojásnagyságú friss vajat, fél citromnak a levét, kevés fehér törött 
borsot, egy deci hideg húslevest és kevés sót; üstben addig keverjük 
a tűzön, míg hólyagos lesz. Hidegen is, melegen is használható.

— Hát én mit készítsek, Katóka? — kérdezte Ella, a ceruzáját 
rágcsálva, amellyel jegyezni akart.

— Van-e kedved egy jó NYÜL-GATEAUT
készíteni?

— Hogyne volna! Csak tudnám hogyan?
— Azt is elmondom szívesen. A nyulat bepácoljuk és pár nap 

múlva zsírban, fedő alatt puhára pároljuk, míg a csontokról a hús 
leválik. Közben két szép libamájat megsütünk és szeletekbe fölvá
gunk. Negyedkiló szalonnának a felét kockára vágjuk, másik felét a 
hús közé aprítjuk. Egy zsemlét tejbe áztatunk, kifacsarjuk és szitán 
áttörjük, a húshoz tesszük, jó sok citromhéjat, sót és borsot vegyí
tünk közéje és három nyers tojást egészben, jól összegyúrjuk és a 
fölszeletelt libamájat is közéje elegyítjük. Egy őzgerinc-formát zsír
ral kikenünk, az egészet beletesszük, egy óráig gőzben főzzük, jói 
kihűtjük s csak azután borítjuk ki. Aszpikkal bevonjuk.

— Légy szíves, édes Katókám, — szólt Erzsiké, — magyarázd
el nekem, hogy készül a MAJONNÉZ.
Az ilyen hideg pástétomfélékhez gyakran szokták azt is adni és én 
nem tudom, hogyan készül?

— Többféle módon is készítik. Például: Hat tojás sárgáját tűzön, 
forró víz fölött, jó sűrűre fölverünk, kevés táblaolajat keverünk bele, 
citromlével megsavanyítjuk és késhegynyi francia mustárt keverünk 
bele. — Vagy pedig: Nyolc tojás sárgáját a habverővel fölverünk, 
fél liter finom táblaolajat eleinte csöppenként, később bátrabban öntve 
hozzáadunk, ecettel savanyítjuk. Adunk bele egy evőkanál igen forró 
és tiszta húslevest, amit nagyon gyorsan kell belekeverni és ízlés



137

szerint sót és borsot. Ha azonban a majonnéz hideg hal diszítéséhez 
kell, akkor a levest kihagyjuk belőle.

— Hát ez mind igen szép, leányok, — szólt Mariska, — de még 
a legfontosabbat nem tudjuk! Milyen tortákat és süteményeket ké
szítsünk? Tudsz-e valami újat, Katókám?

— Tudok ám! — felelt Katóka nevetve. — Most tanúltam éppen
egy pompás DIÓSKRÉM-TORTÁT!
Tíz tojás sárgáját, tíz evőkanálnyi finomra törött cukorral habosra 
keverünk, egy fél tábla csokoládét kevés vízzel puhára főzünk, jól 
szétkeverjük s az előbbihez hozzátesszük. Azután öt evőkanál finom 
lisztet vagy ugyanannyi finomra tört diót adunk hozzá, utoljára a tíz 
tojás keményre vert habját. Torta-formába öntjük, ha szépen meg
sült, két vagy három lemezre vágjuk s a következő töltelékkel tölt
jük meg: Huszonnyolc deka friss vajat habosra dörzsölünk, huszon
nyolc deka finomra tört diót négy kanál meleg tejjel elkeverünk, ha 
egészen kihűlt, a vajjal jól eldörzsöljük és annyi vaníliát és cukrot 
teszünk hozzá, hogy jó édes ízű legyen. Ezt a tölteléket oly soká 
kell keverni, míg olyan lesz, mint a hab. A tortalapokat megtöltjük 
vele, egymásra tesszük s a torta tetejét és oldalát is megkenjük vele. 
De lehet fölül tejszínhabbal is bevonni.

— Hát én mit csináljak? — kérdezte Milike siránkozva, mert 
eddig még nem került reá a sor.

— Akarsz egy jó CSOKOLÁDÉS TÉSZTÁT
készíteni?

— Bizony az jó lesz! — kiáltott örvendezve. — Csak mondd, 
hogyan készítsem?

— ö t tojás nehézségű zsírt habzásig elkeverünk, hat tojás sár
gáját hat tojás nehézségű cukorral szintén eldörzsölve a zsírhoz 
tesszük és félóráig keverjük. Ekkor négy tojás nehézségű lisztet és 
hat tojás fehérjének keményre vert habját tesszük bele, két részre 
osztjuk, egyik felét vajazott és lisztezett sütőpléhbe tesszük, a másik 
feléhez öt tábla reszelt csokoládét keverünk s a másik tészta tetejére 
tesszük és lassú tűznél kisütjük. Ha kihűlt, fölvágjuk. Lehet három 
részre is elosztani s az egyik rész tésztát piros tortafestékkel (dro- 
guistánál kapható) pirosra festeni. Csak pár csepp festéket kell kö
zéje keverni.

— Én inkább szeretnék valami jó tortát készíteni, — szólt most 
Mariska.

— Egy kitűnő HIDEG TORTÁT
tudok, — felelt készséggel Katóka. — Negyven deka hámozott és 
őrölt mandulát vagy diót harminc deka cukorporral összevegyítünk, 
hozzáadunk annyi tojásfehérjét, hogy kenhető legyen. Két dobozka
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kandirozott gyümölcsöt apró darabokra vágunk. Egy hosszú, kes
keny formába tiszta papirt helyezünk és erre piskótát rakunk, me
lyet előbb pár kanál víz, rum és finom likőrből készült keverékbe 
egyenként belemártunk, míg kellően átnedvesedik. Erre teszünk egy 
réteget az őrölt mandulából vagy dióból, ezt megkenjük igen finom 
ízzel, ekkor a kandirozott gyümölcsből egy rendet és ismét piskótát, 
addig, míg a forma tele lesz. A legtetejére ismét mandulát hintünk s 
az egészet a következő jéggel vonjuk be: Negyedkiló cukrot két 
tojásfehérrel és egy citrom levével addig dörzsölünk, míg a kanálról 
leválik. Ha készen van, bevonjuk vele a tortát, levesszük a papírról 
s csinosan földiszítjük. Ezt a tortát használat előtt egy nappal kell 
elkészíteni.

— Hát egy jó KÁVÉTORTÁT
akartok készíteni?

— Hogyne, hogyne! — kiáltották a leányok egyhangúlag.
— Három tojás sárgáját tíz deka porcukorral jól elkeverünk, 

aztán adunk hozzá tíz deka mandulát finomra megtörve, három és fél 
deka feketekávéval megnedvesített kiflimorzsát s utoljára három to
jás fehérjének habját. Tortapléhbe öntve megsütjük és kávéjéggel, 
mely cukorporból és feketekávéból készül, bevonjuk.

XXXIII.

— Kedves nagyanyus, — mondta Katóka, odaülve az ő rendes 
helyére, a kis zsámolyra, nagyanya mellett, — olyan régen nem 
tanítottál már engem semmire! Ha nem fárasztana, beszélgessünk 
kissé a konyháról és háztartási dolgokról.

Nagyanyus, aki nemrégiben gyógyult föl hosszas betegségé
ből, még kissé sápadt volt, de azért nyájasan mosolyogva simogatta 
meg Katóka fejét.

— Nagyon szívesen, kis leányom. Ez sokkal kevésbbé fáraszt, 
mintha olvasok, vagy harisnyát kötök. Sőt ellenkezőleg, szórakoztat.

— Édesapa említette, hogy jövő héten ebédre szeretné hívni 
néhány barátját; természetesen, csak ha te teljesen jól fogod magad 
érezni.

— Oh, én máris egészen jól vagyok, — bólintott nagyanyó. — 
És te persze szeretnél akkor kitenni magadért, ugy-e?
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— Bizony, nagyanyus, lelkem, — nevetett Katóka, — valami 
nagyon finom jó ebédet szeretnék készíteni! Mivel kezdjük?

— Készíts először is; valódi OLASZ LEVEST.
Az igen finom s apád nagyon szereti.

— Az ám, csakhogy olyan régen csináltam már, hogy elfe
ledtem!

— Mindenféle levesnek való zöldséget, közte kelkáposztát is, 
vagdaljunk finomra össze. Néhány friss és kövér csirke- vagy jérce- 
májat abáljunk meg forró vízben, szűrjük le, adjunk bele egy darab 
vajat, öntsük le húslevessel és főzzük készen, az összevagdalt zöld
séggel együtt. Ezalatt makkarónit sóval és borssal főzzünk meg, 
szűrjük le és helyezzünk egy sort a leveses tál aljára, rája egy sort 
az előbb elkészített vagdalékból, hintsük meg valódi parmezán sajt
tal és folytassuk ezt a sorrendet addig, míg a leveses tál háromne
gyed részig meg nem telt. Most öntsük tele jó húslevessel és tegyük 
5—10 percig meleg helyre.

— Most már tudom. Hát a leves után mit adjunk?
— Legjobb lesz halat. Például SÜLLÖT, FRANCIA MÓDRA.
— Fehér borban, champignon-gombával, zöld petrezselyemmel, 

hagymával, vajjal és sóval megfőzzük a halat, egészben vagy szele
tekben. Ha megfőtt, kivesszük, a levébe egy kanál Bechamel-mártást 
teszünk és jól megvajazzuk. A tálaló-tál aljára készítünk egy jó bur
gonya-ágyat, vagyis burgonya-pürébe 1—2 tojássárgát, kevés tejet, 
vajat, sót és borsot keverünk. Egy ilyen aljra helyezzük rá a halat 
vagy a szépen elrendezett halszeleteket, bevonjuk az előbb elkészített 
mártással és megpirítjuk kissé a sütőben.

— Hogyan pirítjuk meg, nagyanyus?
— Oly módon, hogy csupán a teteje pirúljon meg. T. i. a halas

tálat egy vízzel telt edényre tesszük, betoljuk az izzó sütőbe s néhány 
pillanat múlva kivesszük.

— Nagyanyus, hát a VIN-BLEAU- 
mártás hogy készül? Ezt se csináltam még soha!

— Egy merő-kanál Bechamel-mártást hígítsunk meg fehér borral 
vagy pedig fehér borban főtt hal levével. Adjunk bele egy-két tojás
sárgát, habverővel keverjük szaporán, hogy a tojás sárgája darabos 
ne legyen, tegyünk bele apródonként egy darabka vajat, sót és bor
sot. Ha pedig híg, adjunk még hozzá tojássárgát és vajat. A mártás
nak krémesnek, könnyűnek kell lenni. Ha kész van, musselinon szűr
jük át.

— Ez nagyon finom mártás lehet, nagyanyus.
— Francia konyhában mind ilyenfajta mártásokat használnak*



140

Tudok még nagyon sokat, alkalmilag megtanítalak reá. Igen finom 
ízt ad minden ételnek.

— Drága nagyanyus, te ma mind csupa finom dolgokra taní
tottál. Most még végezetül valami jó tésztát vagy süteményt kérek.

— Legjobb lesz, ha valami könnyű tésztát készítsz. Például:
PISKÓTA-TÉSZTÁT MEGGYEL. 

Hat tojás nehézségű cukorport elkeverünk habzásig öt tojás nehéz
ségű vajjal. Egyenként beleteszünk hat tojássárgát, hat tojásfehér ke
ményre vert habját, négy tojás nehézségű lisztet és egy pezsgőport. 
A sütőpléhet jól kikenjük vajjal, meglisztezzük, a tésztát beletöltjük 
és  meggyel kirakjuk. Rendes tűznél kisütjük, ha kihűlt, szép egyenlő 
kockákra vágjuk.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Remélem, nem fogok szé
gyent vallani ezzel az ebéddel! A tészta után adunk még gyümöl
csöt, sajtot és feketekávét. Olyan jó lesz minden, hogy jöhet akár 
a király is ebédre! De azonkívül van ám megint sok-sok kérdezni- 
valóm! Nézd, mennyi levelet kaptam a leányoktól! Mindegyiknek 
van valami kérdeznivalója s én egyedül nem tudok mindenre meg
felelni.

— Na hát lássuk, — mondta nagyanyus, — mi mindent óhajtanak 
tudni a kis gazdasszonyok?

— Hát legelőször is Mariska azt kérdezi, hogy ha disznóölés van 
náluk, hogyan készíthetne ő néhány finom kolbászfélét, nem füstölni 
valót, hanem amit azonnal föl lehetne használni?

— Ügy látszik, Mariska jó kis falusi gazdasszony. Hát írd meg 
neki, hogy nagyon jó az úgynevezett APRÓ ANGOL KOLBÁSZ. 
Egy kiló sovány disznóhúst, egy kiló borjúhúst, egy kiló szalonnát a 
húsőrlőn leőrölünk. Huszonöt deka beáztatott zsemlével, sóval, bors
sal, szegfűszeggel és finomra törött zöld csomborral, kevés pásté
tom-porral és reszelt hagymával összekeverjük. Vékony bélbe tölt
jük s ujjnyi hosszúságú kolbászkákba elkötözzük. Világos sárgára 
zsírban kisütjük és reszelt tormát adunk hozzá.

— Ezt itthon is meg lehetne próbálni, nagyanyus, falusi disznó
ölés nélkül is, — mondotta Katóka.

— Hát persze, — felelt nagyanyus, — valamint az
AGY-KOLBÁSZT

is. Az is nagyon jó. Fél kiló tiszta szalonnát vagy disznózsírt, egy 
kiló sovány, jó disznóhúst, néhány húslevesbe áztatott zsemlét a hús
őrlőn leőrölünk. Ezalatt két disznóagyat megmosunk, fövő vízbe föl- 
lobbantjuk, vékony bőrét és az ereket letisztogatjuk és egyenlő koc
kákra vágjuk. Sót, koriandert, reszelt hagymát, szegfűszeget, borsot,
1—2 tojás sárgáját jól összekeverünk, utoljára tesszük bele az agyat.
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Bélbe töltjük és rostélyon megsütjük. Ha nem használjuk azonnal el* 
csak pár nap múlva, akkor a tojásokat elhagyjuk belőle.

— Nagyon jó a H ID E G  M Á J A S
is. Két nyers disznómájat leőrölünk a húsőrlőn és szitán átnyomjuk. 
Adunk hozzá negyedliter tejet, két tojássárgát, egy egész tojást, két 
reszelt zsemlét, kevés gyömbért, szerecsendiót, négy deka héjait és, 
megőrölt mandulát, egy kávéskanál cukorport, sót, borsot és hu
szonöt deka marhavese-kövérséget, finoman összevágva. Ezeket jót 
összedörzsöljük, elvegyítjük, bélbe töltjük és nem igen hosszú dara
bokba elkötözzük. Félóráig sós vízben főzzük és hidegen használjuk. 
Tizennégy napig is eláll.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Most lássuk a Sárika levelét, ö  
néhány teához való borított zsemle és teasütemény leírását kéri.

— Ezzel is szolgálhatunk. íme néhány:
/. SZARDELLÁS SZALONNA., 

Huszonnyolc deka kemény, nagyon fehér füstölt vagy sózott szalon
nát és huszonnyolc deka szálkájától megtisztított szardellát a hús
őrlőn leőrlünk, jól összevegyítjük és pirított zsemleszeletekre kenjük..

2. SZARDINIÁS KENYÉRSZELETEK. 
Tizenkét szép szardíniát meghántunk és a szálkáját kiszedjük. Ap
róra vagdaljuk, az olajból is töltünk hozzá, vajjal megkent kenyér
vagy zsemleszeletekre kenjük, a tetejére kevés petrezselyem zöld
jét frissen, vagy zsírba kisütve hintünk.

3. TÚRÓS-SZELETEK. 
Friss, puha tehéntúrót elkeverünk néhány tisztított és finomra vágott 
szardellával, adunk hozzá fehér és barna borsot, vagdalt kaprit és 
Ízlés szerint sót és kevés édes tejfölt, mindezt jól összekeverjük, vé
kony kenyér- vagy zsemle-szeletekre kenjük s a tetejére nagyon 
kevés finomra vágott párhagymát hintünk.

4. b o r í t o t t  k e n y é r  c s ir k e v a g d a l é k k a l .
Vékony kenyérszeletkéket kenjünk meg vajjal. Maradék, puhára főtt 
csirkehúsból szedjük ki a csontokat, törjük meg mozsárban egy 
darab vajjal, nyomjuk át szitán, adjunk hozzá egy kevés tejszín
habot, sózzuk meg és kenjük rá a vajaskenyér-szeletekre.

— Hát teasüteményeket tudsz-e, nagyanyus?
— Tudok azt is. íme:

TEA-PEREC .
Huszonnyolc deka vajat huszonnyolc deka cukorral és hat tojással 
habosra dörzsölünk, adunk hozzá tizennyolc gram finomra tört fa
héjat, reszelt citromhéjat, kilenc gram amoniumot (gyógyszertár
ban kapható) és annyi lisztet, hogy egy kicsit sűrű legyen; formál
junk belőle kis pereceket és süssük meg a sütőben.



KIFLIK, TEÁHOZ.
Tíz és fél deka vajat elkeverünk öt tojássárgával, tíz és fél deka cu
korral, adunk hozzá tizenhét és fél deka lisztet, vaníliát, formáljunk 
belőle apró kis kifliket, kenjük meg tojássárgával, hintsük meg apró 
darabos cukorral és süssük meg lassan a sütőben.

TEASÜTEMÉNY.
Egy kiló tizenöt deka lisztet, fél kiló cukrot, kis darab vaníliát porrá 
törve, tizenöt deka vajat, negyed liter tejfölt, két kávéskanál bikar- 
bona-szódát, öt egész tojást gyúródeszkán a sodrófával mindaddig 
dolgozunk, míg nem ragad, akkor kinyújtjuk olyan vékonyra, mint 
egy kés pengéje. Egy pléhlemezt zsírral megkenve behintjük liszttel, 
a tésztából különféle apróságokat vágunk és forró sütőben világos- 
barnára megsütjük. Meleg helyen kell tartani, úgy nagyon soká el
áll. Hogy a sütemény tetszetősebb legyen, mikor kisodorjuk, gyöngén 
megnyomjuk a tészta tetejét egy reszelővei, azután vágjuk ki az 
alakokat.

KÁRTYÁCSKÁK.
Huszonnyolc deka lisztet eldörzsölünk tizenkét deka vajjal, adunk 
hozzá huszonnyolc deka törött cukrot, fél kávéskanál fahéjport; há
rom tojás sárgájával s egy kevés tejföllel hirtelen meggyúrjuk és 
nyújtófával kinyújtva, kártyaalakokba fölvágjuk, kikent pléhre rakva 
habart tojással megkenjük, tisztított s laposan vagdalt mandulát 
rakva reá, csendes tűznél megsütjük.

— Köszönöm, nagyanyus, egyelőre elég a süteményből. Most 
lássuk, mit kíván Irmuska? Amint látom, néhány igen finom hideg 
vagy meleg előétel készítésmódját szeretné tudni.

— Hideg előételnek igen jó a LIBAMÁJ-PÁSTÉTOM.
Veszünk, mondjuk, három darab libamájat, tisztára megmossuk, 
megtisztítjuk, az egyik májnak a szebb részét vékony szeletekre 
vágjuk, félretesszük, a többit pedig áttörjük egy szitán, medencébe 
tesszük, hozzáteszünk három szarvasgombát, vékony szeletekre 
vágva, kevés pástétomfűszert, sót, kis rumot és mindezt jól össze
keverjük. Egy pástétom-formát kirakunk vékony szeletekre vágott 
szalonnával, a libamáj-keverék egy részét beletesszük; kanállal 
egyenesre simítjuk, reárakunk 2—3 darabot a libamáj-szeletekből, 
erre ismét libamáj-keveréket és így mindaddig, amíg a pástétom
forma meg nem telik. Most jól betakarjuk a födelével és beletesszük 
egy másik nagyobb edénybe, mely körülbelül félig van hideg víz
zel tele s csöndesen gőzöljük benne két óráig. Ha kész van, félre
tesszük a tűztől, de mielőtt egészen kihűl, egy kis fölolvasztott zsírt 
öntünk a tetejére, azután a födelével légmentesen elzárjuk és hideg 
helyre tesszük, hogy jól kihűljön. Mikor tálalni akarjuk, kanállal óva
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tosan leszedjük róla a zsírt s egy ezüstkanalat forró vízbe mártva 
szépen kikanalazzuk a pástétomot a formából s a tálaló tálra torony
alakban elhelyezzük a szép szeletkéket. Aszpikkal, keményre főtt 
tojással, apró rákocskákkal díszíthetjük.

— Ez kitűnő lehet, nagyanyus! — mondta Katóka, — én is meg 
fogom próbálni!

— Próbáld meg a SONKÁS-KOT LETTET
is, az is nagyon jó és könnyű. Leves után, vagy meleg vacsorához 
előételnek szokták adni. Negyven deka sovány, megfőtt finom son
kát a húsvágó-gépen kétszer átsajtolunk s egy mozsárban 2—3 evő
kanálnyi Bechamel-mártással, két tojás sárgájával, egy egész tojás
sal jól összetörjük s minthogy a sonka úgyis sós, nem teszünk bele 
egyebet. Ezután kezünkkel jól összegyúrjuk s szép kis szeleteket, 
kotletteket formálunk belőle, minden szeletbe egy-egy makarónit 
teszünk, zsemlemorzsában megforgatjuk és forró zsírban világos
barnára kirántjuk. Tálaláskor köralakban elhelyezve, közepén zöld 
borsóval díszítve tálaljuk föl.

— Nagyanyus, kérlek, hogy készítjük a Bechamel-mártást?
— Ha jól emlékszem, azt már egyszer, nem is olyan régen, el

mondtam, de iuem bánom, ismétlem, mivel a finomabb főzéshez na
gyon gyakran szükségünk van az úgynevezett

BECHAMEL-MÁRTÁSRA. 
Medencében fölolvasztunk egy darab vajat, kellő mennyiségű lisztet 
teszünk hozzá és egész világos rántást készítünk. Azután forró tej
jel föleresszük, a tűzön hagyva jól elkavarjuk, kevés sót, egy kés
hegynyi kayenne-borsot és végre fölül egy kis darab vajat teszünk. 
A mártásnak sem hígnak, sem sűrűnek nem szabad lenni. Haszná
latig a medencével együtt meleg vízbe helyezzük, hogy ki ne hűljön.

XXXIV.

— Nagyanyus, kedves nagyanyus, nézd csak, milyen öröm ért, 
— ujongott Katóka, egy levéllel kezében befutva a nagyanyushoz, 
aki csöndesen kötögetett a karosszékében, ülvén a napsugaras ablak 
mellett.

— No, mi az, lelkem? — kérdezte nagyanyus nyájasan moso
lyogva.

— Ágnes nénitől kaptam levelet. Jövő héten lesz a kis fiacs
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kájának a keresztelője és képzeld csak nagyanyus, ez a megtisz
teltetés! Engem kér föl keresztanyának! Ugy-e, szabad elfogadnom?

— Hogyne, szívem. És hogy fogják hívni az új kis honpolgárt?
— Jenőkének. És arra is kér Ágnes néni, menjek egy-két nappal 

hamarább el és segítsek a keresztelői lakoma elkészítésénél. Sőt még 
azzal is megbízott, hogy én állítsam össze az egész menüt.

— Micsodát?
— Az ételrendet, nagyanyus. Villásreggeli lesz, húsz személyre. 

Ja j, édes nagyanyus, hát mit is lehet készíteni a villásreggelire? 
Valóságos lázban vagyok, szeretnék kitenni magamért és látod, 
milyen ügyetlenség tőlem, hirtelenében még azt sem tudnám meg
mondani, mit szokás villásreggelire adni?

— Hát bizony egy ilyen nagyobbszabású villásreggeli majdnem
ebédszámba megy. Csak éppen hogy inkább hideg ételek kerülnek 
asztalra. Legelőször is készítsél egy jó BOUILLONT.
Ezt csészékben kell föladni.

— Nagyanyus, hogy is készítik csak a bouillont?
— Jó erős húslevest kell készíteni, a zsírját leszedni és aztán 

tojássárgát belehabarni. Jó melegen kell tálalni. Azután adhatsz ka- 
viár-lepénykéket és sonkás-kiflit, hideg halat, libamájpástétomot, 
azután gesztenyével töltött kappanpecsenyét és francia velős-csirkét 
s végül két-háromféle tortát, süteményt és gyümölcsöt.

— Oh, nagyanyus, — sóhajtott Katóka, — a tudományom cser
benhagy; sejtelmem sincs róla, hogyan készülnek ezek a dolgok. 
Kérlek szépen, mondd el, hogy fölírhassam, nehogy azután szé
gyent vallják!

Nagyanyus mosolygott és készséggel magyarázott Katókának.
A KAVIÁR-LEPÉNY KÉK 

következőképpen készülnek: Élesztő-tésztát készítünk a következő 
módon: Langyos tejben élesztőt föloldunk, hét deka lisztet adunk 
hozzá és kovászt készítünk belőle, amelyet jól kelni hagyunk. Ami
kor jól megkelt, a gyúródeszkára huszonegy deka lisztet teszünk, 
közepébe négy tojás sárgáját verjük, hét deka jó vajat, fél kávés
kanálnyi sót és a megkelt kovászt hozzátéve, az egészből nem igen 
kemény, de nem is igen lágy tésztát készítünk, azt kézzel még jól 
keresztüldolgozzuk és ha esetleg a tészta kemény volna, langyos 
tejjel megpuhítjuk, ha pedig lágy, akkor egy kis liszt hozzádolgo- 
zásával keményebbé tehetjük. Ezt a tésztát, ha kész, ismét kelni 
hagyjuk. Amikor eléggé megkelt, diónagyságú darabocskákat vá
gunk belőle és kézzel szépen meggömbölyítjük, vajjal bekent sütő- 
pléhre rakjuk és kézzel úgy lapítjuk le, hogy lepényke-alakot kapja
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nak; azután tojás sárgájával kétszer megkenve egy kissé még kelni 
hagyjuk, mire világosbarnára megsütjük. Amikor megsültek és kihűl
tek a lepénykék, tetejét éles késsel egyenesre vágjuk s a tetejüket 
megkavart friss vajjal, amelyet jól megsóztunk, bekenjük s a meg
maradt kavart vajat beletöltjük kis papirtölcsérbe és ezzel a lepény- 
kékre kis koszorúcskát nyomunk reá, amelyek belsejét finom orsovai 
kaviárral kitöltjük és addig hideg helyre helyezzük, míg az asztalra 
föl akarjuk adni.

— A hideg halat már tudom, hogyan kell készíteni, hiszen azt 
már többször csináltam, — szólott közbe Katóka, aki szorgalmasan 
jegyezgette a nagyanyus szavait, — hanem a gesztenyés-kappan, 
meg a francia velős-csirke ismeretlen előttem!

A GESZTENYÉS KAPPANHOZ 
a következő tölteléket készítjük: Húsz szem válogatott gesztenyét 
leforrázunk s negyedóráig főzünk, aztán megtisztítjuk s finomra tör
jük. Közben a kappan máját megpároljuk, finomra vagdaljuk, a gesz
tenyéhez hozzáadjuk s nyolc deka friss vajjal, két tojással, két evő
kanál zsemlemorzsával, egy kevés finomra vagdalt citromhéjával, 
ugyanannyi petrezselyemmel, sóval és reszelt szerecsendióval jól át 
meg átkavarjuk. Ezzel a töltelékkel aztán a kappant megtöltjük és 
nyárson vagy sütőben megsütjük. Ha megsült, szépen fölszeletel
jük, a tálon megint összerakjuk, cukorral bevont gesztenyével körít- 
jük s melléje salátát adunk.

FRANCIA VELŐS-CSIRKE  
szintén kitűnő. Jó húsos, de nem nagyon kövér csirkének távolítsuk 
el belső részeit és a mellcsontját és töltsük meg a következő tölte
lékkel: Vegyünk húsz deka marhavelőt, törjük át szitán; vegyünk 
egy szelet száraz kenyérbelet, amelyet tejbe mártottunk; miután jól 
kinyomtuk, a kenyeret is áttörjük a szitán, hogy magába szívja a 
még rajta tapadó velőt. Készítünk sűrű Bechamel-mártást, beletesz- 
szük a velőt s a kenyeret, fűszerezzük sóval, borssal, tegyünk bele 
egy-két finomra vágott champignon-gombát, keverjük mindezt két 
tojássárgával össze, a két fehérjéből verjünk kemény habot, töltsük 
meg az egésszel a csirkét és minden nyílást rajta óvatosan varrjunk 
el. Ezután a rendes módon tepsiben és sütőben megsütjük. Tegyük 
aztán tálra, vigyázva vágjuk föl a közepét, mint a galantint és ren
dezzük szépen el a tálon. Reszeljünk aztán reá egy szarvasgombát, 
ez nagyon jó ízt ád neki. Champignon-gombával körítsiik s csak 
akkor öntsük rá a mártást, ha a champignonok szépen el vannak 
rendezve a csirke körül.

— Ez igen finom lehet, — jegyezte meg Katóka. — De most jön 
aztán a legfontosabb. Milyen tortát készítsek?

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 10
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— Azt hiszem, legjobb volna egy szép INDIAI TORTA,
ezt mindenki kedveli!

— Igaz bizony s ezt igen jól tudom készíteni. Tizenhét deka 
megtört cukrot és tíz egész tojást habüstben, habverő segítségével 
gyenge tűz mellett addig habarunk, amíg jó sűrű és habos lett. Ez
után a tűztől eltávolítjuk és még rövid ideig habarjuk. Most a hab
verő helyett főzőkanalat veszünk és tizennégy deka átszitált finom 
lisztet óvatosan belekeverünk és az egészet vajjal kikent, liszttel be
hintett kerek formába töltjük és gyenge hő mellett jól kisütjük. Ha 
a torta egészen kihűlt, felső részét lemetsszük, belsejét óvatosan ki
vesszük és a kivájt tortát egy fél liter habtejszínből készült habbal, 
melyhez tíz deka finomra tört vaníliás cukrot hozzákeverünk, jól 
megtöltjük és a lemetszett felsőrészt megint reáhelyezzük. Végül az 
egészet szépen bevonjuk csokoládé-jéggel.

— Minthogy most a gesztenye ideje van, készíthetnél talán
egy jó GESZTENYE-TORTÁT
is, — mondta nagyanyus.

— Csakugyan, az is jó lesz, — felelt Katóka. — Ha jól emlék
szem, következőképpen kell készíteni: Huszonegy deka áttört gesz
tenyét huszonnyolc deka cukorral és nyolc tojás sárgájával pelyhe
sen kavarunk; ebbe nyolc tojás fehérjéből készült sűrű habot, kis 
vaníliát, három és fél deka lisztet és utoljára tíz és fél deka fölol
vasztott vajat lassan egymásután belekeverünk. Ezután az egészet 
két tortaformába töltjük és lassan megsütjük. Most hét deka megfőtt 
és áttört gesztenyéből, fél liter tejhabból, hét deka cukorból és kis 
vaníliából tölteléket készítünk, amellyel a két tortát összeállítjuk. 
Végre az egészet kávé-jéggel bevonjuk és fölül kis csokoládé-gesz
tenyével díszítjük.

— Hanem, édes nagyanyus, — folytatta tovább Katóka, — én 
valamiért annyira búsulok. Apuska pár nap óta nem eszik semmit, 
akármit készítek, nem Ízlik neki. Pedig tegnap is milyen pompás 
volt az a töltött káposzta! Meg sem kóstolta. Pedig nem beteg, hála 
Istennek!

— Bizony, édes leányom, ha az ember ideges, izgatott, hiába 
kínálják meg töltött káposztával. Apuskát ez a sok politikai izgalom 
nagyon megviselte, kimerítette, ő aki olyan tevékeny részt vett a 
nemzeti küzdelemben, most, hogy a béke helyreállott, érzi a fáradt
ságot, kimerülést. Egy jó háziasszonynak, — amint látod, — még 
a politikai viszonyokkal is számolni kell s ha nehéz, küzdelmes a 
férfiak nyilvános élete, amely egész idegrendszerüket megviseli, 
könnyű, finom, könnyen emészthető ételeket kell elébiik tálalni, mert
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mikor az ember nagyon izgatott, nem tud töltött káposztát s hasonló 
nehéz ételeket enni!

Katóka álmélkodva nézett nagyanyusra.
— No hát igazán sohasem hittem volna, hogy a politika még a 

konyhában is szerepet játszik!
— Pedig úgy van, — mosolygott nagyanyus, — próbáld csak 

meg, készíts ma apuskának például egy jó húslevest velős fánkkal, 
aztán bélszint tojással s utána egy omelette-souffléet és meglátod, 
milyen jóízűen fog enni!

— De édes nagyanyus, — szepegett Katóka, — ezek közül éppen 
egyiket sem tudom hogyan készítik! Milyen az a

LEVES VELŐS FÁNKKAL?
— Nagyon finom, jó leves. A borjúhúsnak csontos részeiből ve

szünk fél kilót s földaraboljuk a húst, de vigyázva, nehogy csont
szilánk kerüljön bele. Most egy serpenyőben tojás nagyságú friss 
vajat vagy zsírt fölolvasztunk s beleadunk egy jó, gyenge, nem fás, 
kockára metélt kalarábét, valamint a húst és sót s az egészet fedő 
alatt puhára pároljuk. Ha már puha, zsírjára pirítjuk s adunk rá fél 
kanálnyi lisztet, még ezzel is pirítjuk néhány másodpercig, de vi
gyázva, mert könnyen lesül. Most adunk rá egy kis rózsapaprikát és 
egy kanálka paradicsomot, vízzel föleresztve jól felfőzzük és a kö
vetkező módon készült velős fánkra öntve a levest betálaljuk.

VELŐS FÁNK.
Diónagyságú vajat eldörzsölünk negyedliter lisztben, majd egy 
borjúagy velőnek a felét, melyet előbb megabáltunk, szitán áttörjük 
s a liszthez adjuk, valamint két tojás sárgáját, sót és annyi finom 
tejfölt, hogy a tészta inkább lágy, mint kemény legyen. Az egészet 
meggyúrjuk s fél ujjnyira kinyújtjuk a nyújtófával s a legkisebb 
fánkszaggatóval kiszaggatva forró zsírban kisütjük s a fenti levesbe 
adva, tálaljuk.

_  Hát a BÉLSZÍN TOJÁSSAL
hogyan készül?

— Ez egy olyan könnyű, finom sült, mit betegeknek is adhatunk, 
de az egészségesek is szívesen eszik gombás rizskörzettel és uborka
salátával. Fél kiló tisztított bélszínt jól megverve megvagdalunk, 
megsózzuk s elosztjuk 6—8 részre. A táblán még minden egyes részt 
késsel megvagdalunk s ugyancsak késsel vékony szelet-alakot adunk 
neki. Most a szeleteket egymásután késsel ügyesen fölvesszük a táb
láról, gyöngén lisztbe mártva lábasban sütjük, aztán megforgatjuk 
s pár másodperc múlva 5—6 kissé szétkavart és megsózott tojást 
öntünk reá, ekkor csaknem azonnal tálaljuk, nehogy a tojás megke

10*
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ményedjék. A tojás összefogja a szeleteket, tehát tálalás előtt csino
san szét kell szeletelni.

— Ez nagyon Ízletes és finom sült lehet, — mondta Katóka, mi
közben szorgalmasan jegyezgetett. — Készítek melléje gombás rizs
körzetet és sonkás makkarónit és almakompótot. Fogadni mernék, 
hogy apuskának nagyon fog izleni. Hát az OMELETTE-SOUEFLÉE 
hogyan készül?

— Tizenkét deka vajat jó sokáig elkeverünk tizenkét deka törött 
cukorral. Adunk bele tíz tojás sárgáját, két és fél deci sűrű édes tej
színt és három deci lisztet, végül tíz tojás habját. Egy tepsit vas
tagon kikenünk vajjal, beleöntjük a tésztát és forró sütőben vilá
gosra kisütjük. Ha kihűlt, négyfelé vágjuk s barack-ízzel egymás 
tetejébe összeragasztjuk. Azután veszünk öt tojásnehézségű finom 
törött cukrot, kis vaníliát, a tojás fehérjét fölverjük kemény habnak 
s hozzáadjuk a vaníliás cukrot. Az omelettet egy pléhre tesszük, a 
habot a tetejére halmozzuk, késsel elsimítjuk és jól kihűlt sütőbe tesz- 
szük száradni mintegy húsz percre. Ha kész van, üvegtálra tesszük 
és cukrozott gyümölccsel díszítjük.

— Köszönöm, édes nagyanyus, ezt is megtanulom. De most, ha
már benne vagyunk a főzésben, kérlek, magyarázd meg nekem, ho
gyan kell a HÚ SOS-PITÉT
készíteni. Tegnap kérdezte tőlem Iluska és én nem tudtam neki meg
mondani.

— Pedig nagyon könnyű. Lisztből, egy tojásból és egy főzö- 
kanálnyi langyos vízzel rétest gyúrunk, természetesen sót is teszünk 
a tésztába s ha kinyújtottuk, a következő töltelékkel töltjük meg: 
Sült borjúhúst megdarálunk, hozzákeverünk egy tojás sárgáját és 
annyi tejfölt, hogy síma pépszerű legyen, ízlés szerint megsózzuk és 
borsoljuk, belecsavarjuk a tésztába s szép pirosra kisütjük. Ugyan
ezzel a töltelékkel bélés-tésztát is meg lehet tölteni, de akkor a tész
tát késfoknyi vastagságú lepénnyé nyújtjuk s a tölteléket közétesz- 
szük. Ha megsült, négyszögletű darabokra vágjuk.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Most még csak arra kérlek, ta
níts meg engem egy jó BURGONYA-TORTA
készítésére. Aztán ma igazán nem kérdezek többet semmit.

Nagyanyus hitetlenül mosolygott. Hiszen tudta, hogy Katóka 
soha ki nem fogy a kérdésekből. De azért szívesen és nyájasan 
felelt:

— Nyolc tojás fehérjét kemény habbá verünk, s abba egyen
ként beleütjük a nyolc tojás sárgáját. Ha ezzel elvegyítettük a ha
bot, huszonöt deka törött cukrot és tizenhét deka burgonyalisztet 
adunk hozzá s óvatosan összekeverjük. Ezt a tésztát négy részre
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osztva, lassú tűznél halványsárga színre sütjük meg. A kisütött és 
kihűlt tortalapokat diókrémmel töltjük meg, melyet a kővetkező mó
don készítünk: harminc deka törött cukrot öt tojás sárgájával hab
zásig keverünk. Két-három kanál forralt tejszínt adva hozzá, fölfor
raljuk és tizenhét deka reszelt diót vegyítünk hozzá. Mielőtt a diót 
belevegyítenénk, tegyünk a krémből egy-két kanállal félre s a már 
elkészített torta tetejét és oldalát kenjük be vele és hintsük meg 
reszelt dióval. A torta tetejét díszíthetjük fél szem szirupba mártott 
dióval is.

XXXV.

Három kis lány állított be a napokban Katókához: Ilonka, Er
zsiké és Sárika. Mind a hárman egész sereg kérdeznivalóval jöttek 
s természetesen egyszerre kezdtek beszélni mind a hárman.

— Katókám lelkem, hogy készül a befőtt narancshéj?
— Édes aranyosom, a rokokó-tortára és az ördög piluláira 

taníts meg!
— Szivem Katókája, narancskrémet ehetném s nem tudom el

készíteni.
— Egypár finom előételt nekem, Katóka, meg a Mikádó-tortát!
— Ja j! — nevetett Katóka, — hiszen egyszerre nem lehet min

dent föltálalni. Tartsunk sorrendet, lányok. Ilonka, te vagy a legidő
sebb, lássuk, mit akarsz te megtanúln?

— Katókám, a gombával töltött burgonyát, egypár finom elő
ételt és a Mikádó-tortát.

— Te nagyon szerénytelen vagy, Ilonka, — kiáltotta Sárika 
és Erzsiké, — ha neked annyi minden kell, akkor nekünk nem ma
rad semmi!

— Dehogy nem, — csillapította le őket Katóka. — Csak tart
sunk sorrendet. Tehát először is a

GOMBÁVAL TÖLTÖTT BURGONYÁT 
következőképpen készítjük: Egy darab maradék hideg sültet, pirított 
gombát és spárgát vagdaljunk apró kockára; kevés zsírt a tűzhöz téve 
hagyjuk egy kis liszttel megsárgulni, öntsünk hozzá egy csésze húsle
vest, keverjünk bele egy kis tejfölt, tegyük hozzá a vagdalt húst, gom
bát, spárgát és sót, s hagyjuk forrni, míg a leve elfő. Addig főzzük 
meg úgy a burgonyákat, hogy szét ne húlljanak, hámozzuk meg s 
hagyjuk kihűlni. Alul-felül vágjunk el belőlük, hogy megálljának a
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tálban, egy kotró-késsel kaparjuk ki a közepét s töltsük meg az egy
befőtt vegyülékkel. Ezután főtt rákfarkokkal dugdossuk be fölül a 
burgonyákat, hengerítsük meg fölvert tojás és liszttel vegyített 
zsemlyemorzsában, pirítsuk meg zsírban s petrezselyem zöldjével 
díszítve, tálaljuk föl. Készíthetünk alája tejfeles mártást is.

— Előételnek nagyon jó a SAJTOS ELŐ ÉTEL
Hat egész tojást fél deci tejben habverővel erősen verünk, hogy jól 
elvegyüljön; tetszés szerint sót és borsot adunk hozzá, aztán tiz 
deka vajat mély lábasban olvasztunk, hat deka reszelt pármai saj
tot adunk bele, a habart tojást beleöntjük és habverővel addig ver
jük a tűz fölött, amíg sűrű lett. Azután elhúzzuk a tűztől, tovább 
verjük két percig és kerek tálon kúpalakban fölhalmozzuk; ezalatt 
két zsemlyét szeletekre vágunk, félholdakat szúrunk belőle és forró 
vajban kisütjük. A tál szélére körülrakjuk és az étel tetejébe meg a 
holdacskák köreit rántott zöld petrezselyemmel díszítjük.

— Na, most még a Mikádó-tortára taníts meg, Katókám, azután 
már én nem kérek egyebet!

— A MIKÁDÓ-TORTA
pontos és kipróbált módja a következő: Tiz tojássárgáját huszon
négy deka cukorral habosra keverünk, egy szelet csokoládét, tizen
két deka diót, tizenkét deka héjastól tört mandulát, két kanál szi
tált kávét s végül a tiz tojás kemény habját belevegyítjük s két tor
talapot sütünk. A következő tölteléket készítjük hozzá: hat tojás- 
sárgáját hat kanál cukorral s nyolc kanál feketekávéval sűrűsödésig 
főzünk, ha kihűlt, huszonnégy deka habosra kevert vajhoz vegyít
jük; a tortalapokat két-két részre vágjuk, megkenjük, összeállítjuk, 
a töltelékből annyit hagyunk, hogy a tortát kívülről is bevonhassuk, 
azután faragott csokoládéval behintjük.

— De most már én is szeretnék ám tudni valamit, még pedig
nagyon sürgősen, — fontoskodott a kis Sárika. — Kérlek édes Ka
tókám, taníts meg BEFŐTT NARANCSHÉJAT
készíteni, meg narancskrémet!

— Nagyon szívesen. A narancshéjról minden fehér belső részt 
eltávolítva, három napig hideg vízben áztatjuk, naponként a régi 
vizet leöntve róla és frissel helyettesítve. Ez arra való, hogy a kese
rűsége kiázzék belőle. Friss vízben puhára főzzük, aztán a vagdaló
késsel apróra vágjuk. Ugyanannyi cukrot mérünk le, amennyit a 
vagdalt héj nyom és ezt kis vízzel addig főzzük, míg szálat ereszt, 
akkor beletesszük a narancshéjat és sűrűre és átlátszóra főzzük.

— A NARANCSKRÉMET
meg én így készítem: tizenöt deka cukrot, melyet két narancshéján 
ledörzsöltünk, két deci vízben fölolvasztunk, hozzányomjuk három
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narancs levét és két és fél deka fölolvasztott fehér zselatint. A tűzön 
fölforraljuk és ha kihűlt, fél liter tejszínből vert habot közéje keve
rünk, formába töltjük és jégre állítjuk. Ha megkocsonyásodott, ki
borítjuk.

— Most még a ROKOKÓ-TORTÁRA 
taníts meg, édes Katókám, — esdekelt Erzsiké, — a múltkor Zsófi- 
káéknál ettem, olyan pompás volt, de ők cukrásznál rendelték.

— A rokokó-tortát következőképpen készítem: Hozzávalók: 
Háromnegyed kiló cukor, tizenöt deka finom liszt, nyolc friss tojás. A 
nyolc tojássárgát egymásután beleütjük a cukorba s egy fél óráig 
habosra keverjük, azután a tojásfehérje kemény habját a liszttel 
könnyedén belekeverjük. Most kenjük ki a tortaformát olvasztott 
vajjal, fordítsuk föl, hogy a fölösleges vaj kicsurogjon, hintsük be 
törött cukorral sűrűn, a fölöslegest ebből is rázzuk ki, aztán pár perc 
múlva ismét cukrozzuk be. Töltsük bele a tésztát, mihelyt készre 
kevertük azonnal, lassan, azután állítsuk hamuval félujjnyi vastagon 
behintett sütőpléhre s egy jól lehűlt sütőben süssük egy óra hosszat. 
Ha kisült, borítsuk vigyázva egy szitára, hogy alulról is hűlhessen. 
Hülés után kettévágjuk és megtöltjük a következő töltelékkel: Ver
jünk föl keményre fél liter tejszínt és szitán törjünk bele pár szép 
főtt mogyorót és egy kevés vaníliás cukrot, amilyen édesen akarjuk 
csinálni. Az egész tortát vonjuk be vaníliás mázzal s a torta tetejére 
ragasszunk köröskörül 8—10 szem cukorral behúzott csokoládés 
cukorkát.

XXXVI.

Megint ott ült Katóka a nagyanyus szobájában, egy csomó levél
lel a kezében.

— Oh, nagyanyus, — mondta csüggedten, — ma csupa olyan 
dolgot kérdeznek tőlem a leányok, amelyekre nem tudok megfelelni. 
Még azt fogják rólam hinni, hogy elfelejtettem főzni, vagy nem is 
tudtam talán soha! . . .

— Nono, ne búsulj olyan nagyon, kis Katus! Hát lássuk, mik azok 
a kérdések?

— Hát itt van mindjárt a Micike levele. Ö néhány finom előétel
nek a leírását kéri, de csupa olyanét, amelynek hírét se hallottam! 
Angol pástétom, Japán szeletek, Napoleon-előétel! Hát hogy készül
nek ezek?. . .
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— Véletlenül tudom mind a hármat. írjad csak:
— Az ANGOL PÁSTÉTOMHOZ

csinálunk jó erős húslevest és a zsírt leszedjük róla az utolsó csep
pig. Egy liter levesbe teszünk huszonöt lap zselatint. Ha elfőtt, há
rom tojás habnak vert fehérjét tesszük bele és habverővel erősen 
elkeverjük. A tűzhely széién szép lassan főzzük félóra hosszat. Szi
tába szalvétát terítünk és azon átszűrjük. Szép formába öntünk belőle 
két ujjnyi magasságnyit és jégre állítjuk. Ha megkeményedett, bele
teszünk a formába kockára vágott sonkát, kemény tojást, szardíniát, 
sült libamájat, fogolynak a melle húsát és jó puhára párolt borjú
húst, úgy, hogy a forma tele legyen vele. A jégre állítjuk és annyi 
aszpikot öntünk rá, hogy egészen csordúltig legyen. Ha a jégen meg
keményedett és tálalni akarjuk, egy pillanatra forró vízbe mártjuk 
és tálra borítjuk. A megmaradt aszpikot apróra összevagdaljuk és a 
tál köré rakjuk.

— Ezt én ismertem, nagyanyus, — mondta Katóka, — csak más
néven! Hát a JAPÁN SZELETEKET
hogyan kell készíteni?

— Kell hozzá félkiló borjú- vagy sertés-hús darálva, egy libamái 
szitán áttörve, egy áztatott zsemle* szintén szitán áttörve, három 
tojás sárgája, hat darab apróra vágott gomba, zöld petrezselyem 
igen finomra vágva, pástétompor, só, tört bors, három tojás habja. 
Mindezt összekeverjük, egy tepsit kizsírozunk, zsemlemorzsával 
meghintjük, a húst hosszúkásra megformálva beletesszük és megsüt
jük. Ha megsült, tejfölt öntünk reá, szép egyenlő darabkákra vágva 
a tálra tesszük s minden egyes darabra egy szép szelet libamájat 
teszünk. Adhatunk melléje áfonyát, mustárt vagy tatármártást. Lehet 
hidegen is, melegen is adni, csak ha hidegen adjuk, nem öntünk rá 
tejfölt, hanem csinosan földiszítjük aszpikkal, tormával, céklával és 
ecetes uborkával.

— És a NAPOLEON-ELŐÉTEL
hogy készül?

— Szép, egyenlő, de nagyobbfajta burgonyákat megtisztítunk és 
kivágunk, hosszában a két végén csinálunk rajta két lyukat, hogy 
keresztül fúrhassuk, ha keresztül átfúrtuk, jól kikaparjuk. Egy nagy, 
félig sült libamájat, jó nagy darab libahájat is, ha az nem volna, akkor 
szalonnát, megsózunk jól és a májjal együtt a burgonyába töltjük. 
Belerakjuk a tepsibe és jó ropogósra megsütjük. Hirtelen kell tálalni; 
zöld petrezselyemmel körülrakjuk, de sült libamájszeleteket is rak
hatunk a tál köré.

— Nohát ez megvolna. Most lássuk, Erzsiké mit kérdez. Hogy
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készül a ROTI A LA DUCHESSE,
a Hercegnő-pecsenye! Sohase hallottam hírét.

— Én igen, — felelt mosolyogva nagyanyus. — Nagyon finom, 
ízletes pecsenye. A borjú melléből kiszedjük a csontokat, azután hús
verővel jól ellapítjuk. Szalonnát apróra vágunk, sonkát darálunk, 
gombát finomra vágunk, zöld cukorborsót párolunk, négy tojást ke
ményre főzünk és fölaprítunk, úgyszintén egy kisebb libamájat is. 
Mindezt összevegyítve rátesszük a szétterített húsra, teszünk még 
zöld petrezselymet is bele és m egsózza. Most összesodorjuk a húst, 
jól összekötözzük spárgával és puhára sütjük. A tetejét megkenjük 
tojással és megszórjuk zsemlemorzsával.

— Ez nagyon finom lehet. Hát a
VESEPECSENYE VAJAS TÉSZTÁBAN

hogyan készül?
— Szép, vastag és teljesen letisztított vesepecsenyét besózunk, 

kevés borssal beszórjuk, szalonnaszeleteket kötözünk reá és meg
sütjük folytonos öntözés mellett hirtelen, hogy belül kissé rózsa
színű maradjon. Ha megsült, deszkára téve félig-meddig kihűlni 
hagyjuk. Készítsünk leveles vajastésztát következőképpen: Negyed
kiló vajhoz negyedkiló lisztet veszünk, a vajat a liszt harmadrészé
vel, kevés sóval, széles késsel vegyítsük össze és tegyük jégre, két
harmad részét pedig két tojás sárgájával, két kanál rummal s ke
vés sóval elegyítsük össze; a vajból hozzáteszünk fél tojásnyi dara
bot és ugyanannyi vizet, 2—3 kanál tejföllel vegyítve, hogy gyenge 
rétestészta legyen. Ha jól kidolgoztuk, kissé kézzel ellapítjuk, a köze
pére rátesszük a vajat, amelyet jégre tettünk volt, a tésztát ráborít
juk, kisodorjuk, újra összehajtjuk s hideg helyre vagy jégre tesszük. 
Negyedóra múlva ismét kisodorjuk és így járunk el vele három
szor, de már harmadszor nem hajtjuk össze, hanem olyan hosszúra 
és szélesre sodorjuk ki, mint amekkora a vesepecsenye. A kisodort 
tésztára rátesszük a pecsenyét, fölül összehajtjuk és spárgával rá
kötözzük oly módon, hogy a spárga minden ráhajtása egy-egy sze
let lesz. Tojássárgával megkenjük és megsütjük. Tálaláskor mindig 
ott vágjuk föl, ahol a spárga bevágta a tésztát. Vigyázni kell, hogy 
le ne hulljon róla a tészta, mikor a tálra rakjuk. A mártást külön csé
szébe tálaljuk hozzá.

— Hát a MEXIKÓI HÚST
hogyan kell készíteni, édes nagyanyus?

— Ez is egy igen jóízű sült! Egy kiló rövid sertéskarmonádlibó! 
teljesen kifejtünk minden kis csontdarabkát, hogy tisztán a hús ma
radjon ; most a hús közepén keresztültolunk egy hosszú kést, azt
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bent úgy forgatjuk, hogy egy füstölt kolbászt, olyan hosszút, mint a 
hús, keresztülhúzhassunk. Ha a kést kivettük, spárgával átkötözzük, 
besózva fedő alatt pároljuk, míg puha lesz, azután a sütőben meg
pirítjuk, folytonos öntözgetés mellett. Tálaláskor igen szép, vékony 
szeletekre kell vágni. Ha hidegen akarjuk föladni, jégre tesszük. Ha 
jól áthűl, szépen föl lehet szeletelni, aszpikkal díszíteni s mellé tatár
mártást adhatunk.

— Ez csakugyan nagyon jóízű lehet. Most aztán még csak né
hány tortának a leírása kellene. Katinka valami nagyon jó

PUNCS-TORTA
leírását kéri.

— A jó puncs-tortához szükséges tizenkét tojás, háromnegyed 
kiló cukor, egy deci rum, negyedkiló liszt, egy kávéskanál tea, két 
darab csokoládé és piros festék (breton). Tíz tojás sárgáját tíz evő
kanál cukorral habosra keverünk, hozzá öt jó tetézett kanál lisztet, 
a tíz tojás kemény habját s ismét öt kanál lisztet. Ezt mind össze
keverjük, egy tortaformának a fenekére papirt teszünk, beleöntjük a 
keveréket és megsütjük. Ha megsült, a tetejét levágjuk szép vé
konyra, levágunk még egy jó ujjnyi széles lapot is s azt összevág
juk kockákra. Most az egész torta belsejét kiszedjük és szintén össze
aprítjuk. Azután főzünk két deci vízzel teát, azt két tojássárgával be
habarjuk és öntünk hozzá fél deci rumot. Negyedkiló cukrot negyed
liter vízzel felfőzünk, úgy a fölaprított tésztát, mint a szirupot há
rom egyenlő részre osztjuk, annak egyik részében két darab csoko
ládét fölolvasztunk és beletesszük az egyik kész fölaprított tésztát. 
A másik rész szirupba breton-festéket teszünk, a harmadikba pedig 
rumot öntünk s mindegyikbe beleteszünk egy-egy rész fölaprított 
tésztát. Most először a csokoládés részt kell a tortába tenni, utána 
a sárgát és legfölül a pirosat; szépen belenyomkodjuk, a tetejére rá
öntjük a tojásos teát és a vékony tésztalapot, amelyet először vág
tunk le, ráillesztjük. Fél kiló cukorból öntetet főzünk, breton-festékkel 
halvány rózsaszínűre festjük és az egész tortát bevonjuk vele.

— Nagyon finom a DINNYE-TORTA,
meg a datolya-torta is. Az előbbihez kell nyolc tojás, félkiló cukor, 
két darab csokoládé, tizennyolc deka mandula, egy kanál morzsa, 
húsz deka cukorban főtt dinnye. A nyolc tojássárgát nyolc kanál 
cukorral habosra keverjük, a mandulát megdarálva hozzáadjuk, az
után a dinnyét fölaprítjuk, a csokoládét megreszeljük, a morzsát 
megszitáljuk, mindezt összekeverjük; legutoljára nyolc tojás habja 
jön bele. A tortaformát kikenjük, kilisztezzük, a tésztát beleöntjük s 
megsütjük. Ha kihűlt, csokoládéi éggel vagy fehér jéggel bevonjuk és. 
dinnye-szeletkékkel díszítjük.
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— A DATOLYA-TORTÁHOZ
negyed kiló apróra vagdalt datolya, negyed kiló darált man
dula, két kifli morzsája és nyolc tojás fehérje szükséges. Elő
ször a tojás fehérjét jó kemény habbá verjük, azután bele
keverjük a mandulát és a datolyát s utoljára a morzsát. Két ostya
lapot tepsire teszünk, ráöntjük a keveréket és szép lassan megsüt
jük. Ha megsült és kihűlt, az egyik ostyát befőttel vagy csokoládé
krémmel jól megkenjük, a másikat ráborítjuk és datolya-szeletekkel 
díszítjük.

— Ez mind nagyon jó lehet, nagyanyus. De nézd csak, Mar
gitka küldött itt nekem egy leírást, TUTTI-FRUTTI-TORTA  
a neve, mit szólsz ehhez?

— Hadd lássam, milyen?
— Hat tojás sárgáját négy és fél tojás nehézségű cukorral és 

egy citrom reszelt héjával jól el kell keverni. A hat tojás fehérjét 
kemény habbá verjük és három tojás nehézségű finom lisztet adunk 
hozzá. Ekkor formába öntjük s lassú tűznél óvatosan megsütjük. Ha 
kihűlt, kétszer átvágjuk s egyik részét eper-, a másikat barack-ízzel 
megkenjük s összeragasztjuk a három lapot. Ezután fél liter cukrozott 
tejszínt nagyon kemény habbá verünk, tizenkét szem hámozott man
dulát, tíz szem diót, húsz szem malagaszőlőt, tíz datolyát, egy darab- 
citronádot, egy darab birsalmasajtot apróra összevágunk és bele
keverjük a tejszínhabba. Ezzel a torta tetejét és oldalát vastagon 
megkenjük, a közepére meg jókora halmot teszünk belőle. Külön
féle cukorba főtt gyümölccsel még föl is díszíthetjük.

— Ez nemcsak nagyon szép, hanem igen kitűnő torta is, Ka
tókám !

XXXVII.

Ketten ültek együtt a Katóka csinos, barátságos kis leányszobá
jában: Katóka és Erzsiké, a legjobb barátnője. Erzsiké előtt az asz
talon egy nagy könyv volt, tele fehér lapokkal. A könyv külső cím
lapján szép nagy betűkkel, cifra rondírással rá volt írva: Szakács- 
könyv, De a könyv belül egészen üres volt, s Erzsiké gondterhelt 
arccal hajolt a fehér lapok fölé.

— Tudod édesem, — mondta Erzsiké komolyan, — én eddig 
mindig azt hittem, hogy én tudok főzni. De ha most arra gondolok* 
hogy Bandinak azt kell majd megenni, amit én főzök, hát rettegés.
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fog el! Tulajdonképpen én sohasem készítettem egyebet, mint tortá
kat és süteményeket. Szegény Bandi! Örökké csak nem adhatok 
neki tortát!

Bandi ugyanis, — akit az a veszedelem fenyegetett, hogy ezen
túl mindig tortát fog ebédelni és vacsorázni, — a vőlegénye volt 
Erzsikének. Négy hónap múlva lesz az esküvőjük, s ezalatt a négy 
hónap alatt szeretne Erzsiké egyetmást elsajátítani a Katóka tudo
mányából.

— Hát bizony, édes Erzsikém, — mondta Katóka, — én azt 
hiszem legjobb lesz, ha leírod néhány jó sültnek, levesnek, főzeléknek 
a készítésmódját, s ha délelőttönként eljössz hozzám, én nagyon szí
vesen megmutatom neked, hogy mi hogyan készül.

— Jaj, de kedves vagy, édes Katókám! Eljövök bizony, hogyne 
jönnék el! Az én édes jó anyuskám beteges, tudod, nem taníthat 
semmire, azért is nem főztünk otthon, hát igazán nem is volna alkal
mam tanúlni. De így már segítve lesz az én nagy bajomon.

— Na hát, kezdjünk mindjárt hozzá! Az én apuskám legjobban 
szereti az egyszerű, jó, Ízletes marhasülteket, s azt hiszem, a férfiak 
legnagyobb része is ezt szereti. Igen jó sültet lehet készíteni például 
a következő módon:

— Egy szép darab FELS ÁLT 
megtűzdelünk apróra vágott szalonnával és sonkával, bedörzsöljük 
jól sóval és borssal s egy óráig így hagyjuk állani. Azután lábosba 
teszünk egy kanál zsírt, vöröshagymát és sárgarépát, erre rátesszük 
a húst és szorosan befödjük. Puhára pároljuk, többször megforgat
juk, közbe öntünk reá kevés bort és levest. Ha kellőleg megpuhult, 
szép szeletekre vágjuk, a levét reászűrjük és kirántott burgonyával 
tálaljuk.

— Jó a VAGDALT HÜSTEKERCS
is, mártással. A marhaszeletet megőröljük a húsőrlőn és egy tálba 
tesszük, teszünk bele tört borsot, sót, paprikát, egy áztatott zsem
lét, egy-két egész tojást és jól összekeverjük. Most karikára vágott 
vöröshagymát zsírban megpirítunk. A már összekevert húst egy mor
zsával behintett deszkán ellapítjuk, most egy evőkanállal a hagy
mát és zsírt rálocsoljuk a húsra és összehengerítjük, de előbb sóval, 
borssal megszórjuk s azután tepsibe tesszük. Karikára vágott vörös
hagymát teszünk bele, babérlevelet és borsot, aztán zsírral meg víz
zel addig hagyjuk párolni, gyakori locsolás közben, míg puha lesz. 
Azután a húst kivesszük a tepsiből, a mártást pedig áttörjük szitán. 
A tepsibe teszünk kevés zsírt, a húst kissé megsütjük és ha már a 
húst kivettük, a bennmaradt zsírba két kis kanál lisztet teszünk, meg
barnítjuk és a mártással fölengedjük, megsózzuk, citromhéjat teszünk
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bele, citromlével megsavanyítjuk, vagy aki ezt nem szereti, tehet 
bele ecetet. A tekercset karikákra vágjuk, egy tálra tesszük és a 
mártást körülöntjük.

— Igen Ízletes étel a GŐZBENSÜLT
is. A marhahúst, lehetőleg feketepecsenyét, megverjük, megtűzdel
jük szalonnával, törött bors, hagyma vagy aki szereti kevés fok
hagyma és sókeverékkel és kívülről is besózzuk; megfelelő nagy
ságú fazéknak a fenekére egy-két kis csontdarabot teszünk, hogy 
le ne égjen, ha velős csont van, annál jobb, reá a húst, körülrakjuk 
két szál sárgarépával, két szál gyökérrel, fél zellerrel, egy földarabolt 
vöröshagymával és annyi vizet öntünk rá, hogy a húst ellepje. Most 
szorosan lefödjük, súlyosbítónak ráteszünk egy vasalóvasat és két és 
fél óráig lassú, de egyforma, gondos párolás után, ha puha, kivesz- 
szük, fölszeleteljük s a levét áttörve hozzáadjuk. Lehet bele 10— 15 
szem kaprit is vágni. Tarhonyával, makarónival vagy kifőtt tésztá
val körítjük.

— Jó a PÁCOLT MARHAHÚS
is. Keskeny, hosszú, sovány marhahúsdarabot beáztatunk pácba, mely 
egy rész víz, egy rész ecetből áll, s melyben néhány szétzúzott bo
rókabogyó, vagdalt hagyma, citromhéj, bors, só, szegfűszeg, gyöm
bér és babérlevél ázik. Három-négy napig benne hagyjuk, napon
ként megforgatjuk. Negyedik napon kivesszük a húst, összecsa
varjuk, megkötjük zsineggel, a páchoz még két rész bort töltünk és 
benne puhára főzzük. Hidegen is alhatjuk vacsorára, szép vékony 
szeletekre vágva, melléje ecetet és olajat, ha pedig melegen adjuk, 
akkor vajat olvasztunk föl, kis morzsát pirítunk benne, pár kanálnyi 
páccal fölhigítjuk és a hússzeletekre töltjük.

— Te, — szólt közbe Erzsiké, — a minap említette Bandi, hogy
6 szereti a SERPENYÖS ROSTÉLYOST ,
de nekem sejtelmem sincs róla, hogyan készül!

— Lábasban jó sok hagymát pirítunk kis paprikával s fölereszt
jük pár kanál vízzel. A kikalapált rostélyost besózva, hirtelen zsír
ban egyenként megsütjük. Mikor megsült, rárakjuk a hagymára. 
Öntünk rá kis paradicsomot és puhára pároljuk. Tisztított burgonyát 
hosszúkás gerezdekre vágunk és a puha rostélyos tetejére tesszük. 
Megkeverni nem szabad, csak meg-megrázni. Egy-egy kis vizet kell 
utána tölteni.

— Na hát most már egy-két levesre és főzelékre is megtanít
hatnál, Katókám, — mondta Erzsiké, — mert már a sok hússal jól
laktam!

— Hát írd le a RAGOUT-LEVESTf 
ez igen jó. Liba- vagy kacsa-aprólékot húslevesben puhára főzünk.
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Ha le van szűrve, belefőzünk nyolc deka finom apró kását vagy 
rizskását. Tálaláskor az aprólékot szépen fölaprítjuk, a csontokat ki
szedjük, a zúzáját apróra metélve vágjuk, a májat megsütve szintén 
fölaprítjuk, a leveses tálban 4 deka vajat és 3 tojás sárgáját jól elha- 
harva, ráöntjük a levest. Tálaláskor az aprólékot külön adjuk be és 
úgy adjuk minden tányérra rámérve a levest.

— Általánosan kedvelt leves a GULYÁS-LEVES
is. A húst, jó csontos darabokat, föltesszük főni egy fazékban, sóval. 
Nagy csomó zöldséget összekötünk tiszta fehér pamuttal és bele
tesszük. Egy kis lábasban két fej hagymát kevés zsírban megpirí
tunk, teszünk rá egy kanál piros paprikát és föleresztjük egy kis le
vessel. Hagyjuk jól elfőni, aztán ráöntjük a levesre.

— A főzelékek közül ajánlom a SZÉKELY GULYÁST.
Egy kiló sertéshúst, a combjából, fölteszünk, mint a pörköltet, jó sok 
hagymával, paprikával pároljuk, egy kiló káposztát másik lábos
ban kevés zsíron párolunk, de vigyázva, hogy barna ne legyen. Ha 
puha a káposzta és a hús is, összekeverjük, háromnegyed liter tej
fölt egy kanál liszttel elkeverünk és a tetejére öntjük. Azonnal tá
laljuk.

— Jó  nyári főzelék a TÖLTÖTT PARADICSOM.
A paradicsom tetejét vékonyan levágjuk, a magját kávés kanál
lal kiszedjük, vagdalt borjúhúst kevés zsírban zöld petrezselyemmel 
finomra vágunk, és tört bors meg só hozzáadásával megpárolva, 
azzal megtöltjük a paradicsomot. Lábasba rakjuk, egy tojásnyi vajat 
teszünk rá és tejfölt, egy kanál liszttel behabarva, felényi vízzel, mint 
a tejföl, fölhigítjuk, ráöntjük a paradicsomra és fedő alatt pároljuk. 
Igen ízletessé teszi, ha paradicsom helyett tejfölben pároljuk és kés
hegynyi tört szerecsendiót teszünk a tejfölbe.

— Jó olcsó főzelék a PAPRIKÁS BURGONYA.
Tizenkét deka zsírban három fej hagymát finomra megvágva 
megpirítunk. Hozzáadunk késhegynyi piros paprikát és két kiló kari
kára vágott burgonyát meg sót. így pároljuk s ha a burgonya puhára 
főtt, fél liter tejfölt egy kanál liszttel elhabarunk, negyedliter vízzel 
föleresztjük és a burgonyára öntjük.

— Köszönöm, édes Katókám, — szólt Erzsiké, aki már egészen 
elfáradt az írásba, — holnap reggel aztán eljövök s a konyhában 
gyakorlatilag is megtanulok egyet-mást. Legalább Bandinak nem 
kell majd mindennap tortát enni!
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XXXVIII.

Nyár végével hazaszállingóztak mindenfelől a leányok, ki falu
ról, ki fürdőről s majdnem mindennap bekopogtatott egyik-másik 
Katókához.

Ma éppen Juliska volt nála, aki dicsekedve újságolta:
— No, édes Katókám, most az egyszer én taníthatlak különféle

finom dolgokra, amiket egy grófné szakácsától tanúltam! Isme
red-e a HAMBURGI ANGOLNA-LEVEST?

— Nem bizony!
— No hát hallgass ide, mindjárt megtanítlak. Kell hozzá ötven

deka angolna, egy liter erős barna húsleves, leveszöldség, két levél 
zsálya, két szál petrezselyem, két szál kakukfű, három kanálnyi zöld
borsó, néhány szál paszternák, két salotthagyma, két evőkanálnyi 
borecet, fél kávéskanálnyi bors és egyéb fűszer, négy szem cukros 
fehér borban főtt körte. A besózott és földarabolt angolnát félre
tesszük. Ezalatt a zöldséget a húslevesben puhára főzzük, később a 
fűveket és borsot beletesszük. Az angolnát negyedliter ecetes víz
ben hagymával és fűszerrel megfőzzük, aztán a húslevesbe tesszük a 
főtt körteszeletekkel és néhány lisztgombóccal. Az angolna levét is 
beleszűrjük és föltálaljuk. Nagyon kellemes, fűszeres, savanykás ízű 
leves! Hát az IRLANDI PUDDINGOT
ismered-e?

— Nem én. Sohasem voltam Irlandban!
— Én sem. De azért ismerem! Egy kiló marháidéból, amelyet 

jól megveregettünk, kis szeletkéket vágunk, három vöröshagymát 
és két tányérnyi nyers, hámozott burgonyát is összevagdalunk és 
formába rakjuk rétegenként. Legalul jön burgonya és hagyma ve
gyesen, erre vaj darabkák, aztán a megsózott, megborsolt hús egy-két 
babérlevéllel és így tovább. A felső réteg is burgonya legyen, vajjal 
megszórva, erre négy évőkanálnyi sűrű savanyú tejfölt töltünk és a 
formát forró vízbe téve, másfél óráig gőzben főzzük. Ha ki van 
főzve, nem borítjuk ki, hanem asztalkendőt csavarunk a forma körül 
és így tálaljuk be. Ez különben nemzeti eledel; sovány disznóhúsból 
és fiatal juhhúsból is készíthető, de lehet vegyes húst is hozzá venni.

— Ez igazán nem lehet rossz étel. Meg fogom én is próbálni. 
Hát még miféle különlegességet tudsz?

— Tanúltam még egy nagyon jó AMERIKAI ELŐÉTELT  
is. Szalonna sajttal. Húsos, füstölt szalonnából vékony szeleteket vá
gunk és rácsra téve tepsin a sütőben hagyjuk, míg omlós és barna
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lett s ment minden zsírtól. Egy másik lemezre néhány szelet sajtot 
teszünk, mely, ha igen kemény volna, kis tejet adunk reá; ha ez is 
jó sima és puha lett, a szalonnaszeleteket ráhelyezzük és pirított va
jas kenyérrel azonnal forrón föladjuk.

— Tudod-e, hogy ez nagyon jó lehet villásreggelire is?
— En is azt hiszem. De te, milyen nagyszerű tortát is tanultam!

Ügy hívják, hogy DANKOVSZKI-TORTA.
Ismered?

— Igen, azt én is tudom készíteni. De azért csak mondd el, hadd 
lám, olyan-e a recepted, mint az enyém?

— Hét tojás sárgáját tizennégy deka porcukorral nagyon elke
verünk, beleadjuk a tojás habját is és azzal együtt nyolc deka csoko
ládét reszelve, tizennégy deka pirított őrölt mogyorót, három deka 
vajaskifli-morzsát, mindezt jól elkeverjük, vajjal kikent, lisztezett 
tortaformába tesszük és lassú tűznél megsütjük. Ha kihűlt, három 
szeletbe vágjuk és a következő töltelékkel töltjük meg: Huszonegy 
deka cukrot barnára pirítunk, tizennégy deka pirított mogyorót to
vább pirítunk szép pirosra a cukorral s ha kész, egy vajjal kikent tá
nyérra öntjük, ha kihűlt, mozsárban megtörjük és megszitáljuk. Most 
veszünk négy egész tojást, két nagy evőkanál törött cukrot, azt sűrű 
krémmé főzzük, ha kihűlt, keverünk belé huszonegy deka habosra 
vert írósvajat és az átszitált mogyorót és megtöltjük a tortalapokat 
úgy, hogy maradjon a krémből a külsejének is. Aztán a tortalapokat 
egymásra tesszük, a maradék krémmel megkenjük a torta tetejét 
és oldalát és sűrűn beszórjuk a szitán maradt darabos pirított mo
gyoróval. Esetleg a tetejére is rakhatunk csokoládéjégbe mártott 
egész, pirított mogyorókból egy kört. Tálalásig hideg helyre tesszük.

— Éppen így készítem én is. Igen kitűnő, ízletes és szép, nagy 
torta.

— Hanem Katókám, lelkem, nagyon kérlek, taníts most már te
is engem valamire. Képzeld csak, a minap a bácsikám azt mondta, 
hogy készítsek neki egy jó TEJFÖLÖS HALPAPRIKÁST
és én bizony nem tudtam!

— Pedig nem olyan nehéz, — mosolygott Katóka. — Lehet 
akármilyen fajta halból készíteni, de legjobb kecsegéből, harcsából 
vagy süllőből, mert ezeknek alig van csontjuk. Egy kiló halat gon
dosan tisztítsunk meg; kívül késsel megvakargatjuk, a belét kiszed
jük, azután földaraboljuk s megsózzuk. Egy lábasba tegyünk egy 
tojásnyi zsírt, a zsírba egy nagy fej apróra vágott vöröshagymát és 
egy kávéskanál szép, piros paprikát. Ezeket együtt kavarjuk össze, 
tegyük a halat a paprikás zsírba és kavarjuk jól össze; azután önt
sünk reá két deci vizet és két deci jó tejfölt; ezzel is keverjük össze
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és akkor tegyük lángtűzre egy negyedórára, hogy gyorsan meg- 
főjjön. Ezután már többé nem szabad kavarni, mert széjjel omlana, 
rút pép lenne belőle. Az asztalra jó forrón, hosszú tálban csinosan 
adjuk föl, úgy, mintha egészben lenne a hal, s a levét öntsük alá!

— Nagyon jó a TEJFÖLÖS, PAPRIKÁS CSUKA
is. Ezt következőképpen készítjük: Egy szép, nagy csukát megtisz
títás után egyenlő darabokra fölvágunk és besózzuk. Ekkor teszünk 
egy kanál zsírt egy olyan nagy lábosba, hogy a hal beleférjen. Mi
kor a zsír forr, beleteszünk két fej vöröshagymát apróra vágva, két 
késhegynyi rózsapaprikát, a halat belerakjuk úgy, hogy a bőrével 
legyen lefelé, s szépen egymás mellé helyezve, minden darabot kü
lön; egymásra tenni nem szabad; ekkor befödjük, hogy kissé puhúl- 
jon, aztán óvatosan minden darabot egyenként megfordítunk s fedő 
nélkül tovább hagyjuk puhúlni. Mikor zsírjára sült, adunk hozzá jó 
tejfölt, ezzel föl hagyjuk forrni, tálba rakjuk, a levét rátöltjük és 
beadjuk.

— Nagyon köszönöm, édes Katókám. Mit tudsz még valami jót?
— Ismered a TOJÁSOS
— Nem. Hogyan kell készíteni?
— Egy szép, nagy csirkét megtisztítunk, földarabolunk és be

sózunk. Lábasba egy főzőkanál zsírt teszünk, ha forró, belerakjuk a 
csirkét és befödjük; mikor puha, levesszük a fedőt és zsírjára hagy
juk sülni. Egy tányérba ütünk hat tojást sóval, borssal, vagdalt 
petrezselyemmel jól elhabarjuk és óvatosan a csirkére öntjük, hogy 
jól befödje. Igen jó hozzá a zöld saláta.

— Hát a CSIBE-CROQUETTE
tudod-e hogyan készül? i

— Oh igen, az is nagyon finom. Ezt sült csibe maradékból is 
készíthetjük. A csibe húsát lefejtjük a csontokról, apró kockákra vág
juk, párolt gombával és főtt nyelvvel együtt. Hat deka vajból és. 
ugyanannyi lisztből fehér rántást készítünk, húslével föleresztve sűrű 
mártássá főzzük, kis citromlevet csepegtetünk bele, majd három tojás 
sárgájával elhabarjuk. A csibe-vagdalékot a felébe belekeverjük, az
tán az egészet pléhre kenjük, vágunk belőle ujjnyi hosszú kis kol- 
bászkákat, lisztbe, tojásba, majd finom zsemlemorzsába hengergetjük 
és forró zsírban kirántjuk. A tál közepére párolt rizst halmozunk 
föl, körülrakjuk a croquetteket és a mártás másik felét csészében ad
juk hozzá.

— Ez is nagyon finom lehet. De most hadd mondjak még el ne
ked két cifra ételt, amit a szakácstól tanúltam. Az egyik a

RÁKEARK-FÁNK.
A megfőtt és kiszedett rákfarkot félretesszük, aztán hollandi mártás

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 11
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sál összekeverve (de már nem kell főzni) megtöltünk vele vajas 
tésztafánkot, melynek a belsejét kiszedtük. A hollandi már
tás, mely olyan, mint egy sűrű majonnéz, hat tojás sárgá
jából készül kis sóval, szegfűborssal, reszelt szerecsendióval és kis 
vajjal. Ezt egy kis bögrében kevergetjük, mely egy másik, forró 
vízzel telt fazékban áll; mikor már olvad és sűrűsödik, mindig még 
egy darabka vajat kell hozzáadni. Ha félős, hogy a mártás összefut, 
egy csöpp citromlevet, vagy hideg vizet kell hozzáadni. Használatig 
meleg helyen, gőzben kell tartani és gyakran megkeverni. A rák
farkkal megtöltött fánkocskákat egy lapos, kerek tálra Ízlésesen föl
halmozzuk, gúla alakban s a mártást külön csészében adjuk hozzá. 
A hollandi mártás különben mindenféle főzelékre és töltelékhez al
kalmas; használat előtt finom szűrőn át kell szűrni.

— Ez nagyon jó lehet. Hát a TENGERI RÁK-MAJONNÉZT 
ismered-e?

— Igen, azt is készítettem már. De miután az egész, élő tengeri 
rák nálunk nagyon drága, lehet bádogdobozban eltett rákot is venni 
erre a célra. Egy szelence tartalmát ecetben, olajban, sóval és fehér 
borssal beáztatjuk és ezalatt egy tál közepére zöld salátát rakunk. A 
tengeri rák-szeleteket szitán lecsurgatjuk és szépen kűpalakra föl
halmozzuk a salátára. A majonnézt két tojás sárgájából fél liter tábla
olajjal (cseppenként beleadva) kis borecettel, sóval és fehér borral 
készítjük. A majonnézt egyenletesen rákenjük, aztán szépen föl - 
díszítjük aszpikkal, kemény tojással, rákollókkal, madársalátával, a 
tetejére pedig egy-egy ajókagyűrűt megtöltünk kaviárral. így igen 
tetszetős és jóízű előétel, mely teához is adható.

— Hát a CSIRKEG ALANT INT 
hogy kell készíteni?

— Két nagy csirkét megtisztítunk, fölbontunk s egészben, cserép
vagy józománcű edényben két liternyi vízben tűzre tesszük. E’gypár 
szál petrezselyemgyökeret, sárgarépát, fél fej vöröshagymát, sót s 
néhány szem borsot is adunk hozzá és lassan főzzük. Mikor a hús 
megpuhult, kivesszük a léből s hideg helyre tesszük. A leves közé 
pedig egy deka vizahólyagot s Ízlés szerint ecetet vagy citromlevet 
teszünk. Néhány percig még főzzük. Akkor próbát teszünk egy ka
nálnyi lével, hogy megalszik-e már keményre; ha igen, akkor leszűr
jük egy másik cserépedénybe és hidegre tesszük. Mikor a zsírját 
föladta, leszedjük azt, a levet pedig ismét fölforraljuk, három tojás 
habjával összekeverjük és félórai állás után szürővásznon átcsepeg
tetjük, úgy, mint a borjúláb-kocsonyát szoktuk. Mikor a csirke ki
hűlt, gondosan földaraboljuk és csakis a szép, húsos darabokat hasz
náljuk föl, de a bőrét leszedjük róla. A májat és zúzát pedig vékony
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szeletekre vágjuk. Ezenkívül használhatunk hozzá sült vagy zöldség
gel megpárolt liba, kacsa, vagy pulyka melle-húsát, bőrétől és kövér- 
jétől megtisztítva és vékony szeletekre vágva; sült libamájat 'szele
tekre vágva; karikára szelt főtt tojást; levétől fölszikkasztott párolt 
gombát; levétől fölszikkasztott apró ecetes uborkát. Mikor a ko
csonya lecsepegett, egy alkalmas hosszas formába egy ujjnyi vastag 
réteg kocsonyát öntünk, azt jégre tesszük s ha megaludt, csinos 
rendben rakunk rá a föntebb elmondottakból egy sort, de úgy, hogy 
a forma oldalától, körül, egy ujjnyi hely üresen maradjon. Ekkor 
öntünk rá annyi kocsonyát, hogy egy kissé ellepje a húst is. És csak 
ha megaludt, folytatjuk tovább a rétegenként való berakást, míg a 
forma meg nem telt. Ezután jégen vagy hideg helyen megfagyaszt
juk. Tálaláskor megfelelő hosszú tálra borítjuk s forró vízbe már
tott s kifacsart ruhát rakunk a formára addig, míg a forma 
a galantinról le nem emelhető.

— Ez kitűnő lehet, Katókám, — szólt Juliska.
— Jó a LIBAMÁJ-GÁLANTIN 

is. Ezt következőképp készítjük: Egy vagy két szép nagy libamájat 
megszurkálunk szegfűszeggel és puhára megsütjük. Ha kihűlt, át
törjük szitán és kemény tejszínhabbal összekeverjük. Közévegyítünk 
egy evőkanál madeira-bort és egy-két evőkanál rumot. Egy formát 
kikenünk aszpikkal s addig forgatjuk, míg egyenletesen meg nem 
fagy, aztán beleöntjük a libamájat és jégre tesszük megfagyasztani. 
Ha jól megfagyott, kiborítjuk, szarvasgombával körülszurkáljuk és 
keményre főtt tojással s főtt apró sárgarépával díszítjük.

— Ez is nagyon jó; ezt okvetlenül fogom készíteni. Hát a
HIDEG ROAST-BEEFET

Katókám, hogyan kell készíteni? Ez is nagyon jó a teához.
— Egy angol barátnőmtől tanúltam a roast-beef készítési mód

ját s mondhatom kitűnő, melegen épp úgy, mint hidegen. A hát
szélből kell venni egy jó nagy darabot, négy-öt személyre nem sok 
egy kilogram, mert a csont sokat nyom. Lehet a bélszínt is venni, 
de jó hízott marhából legyen vágva és jégen kifagyasztott, vagyis 
állott hús legyen, különben nem porhanyós. Előzőleg jól behintjük 
sóval és törött borssal egy jó mély lábosban s kis deszkát vagy 
fedőt teszünk reá. Legalább hat óra hosszat kell így állania, de lehet 
esetleg tovább is, például előző napon besózni. Egy jó mély sütő
lábosba bőven teszünk zsírt, körülbelül mint a kirántott csirkének és 
ha forró a zsír, beletesszük a húst egészben és mindkét oldalán hir
telen megsütjük. A hús nagysága szerint tíz-tizenöt perc elegendő. A 
külsejének szép ropogósnak kell lenni, belől pedig, ha fölvágjuk, ki-

11*
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buggyan a szép piros leve. Nagyon éles, finom késsel kell fölszelni 
és gyorsan elbánni vele, hogy forrón kerüljön az asztalra. Az ango
loknak külön e célra van a hús alakjának megfelelő, mély skatulya- 
szerű edényük, amelyben aránylag kevés zsírral sokkal szebben sül 
a hús, mert abban a forró zsír egészen ellepi. Azonkívül ők az asztal
nál szelnek belőle, nehogy előre kihűljön s ami egészben megmarad, 
hidegen sokkal szebben lehet fölvágni a teához. Melegen mustárt, 
tükörtojást és forró zsírban kisütött krumpliszeleteket adunk mel
léje, hidegen meg teához nagyon jó.

— Most még egy jó torta receptjét kérném, édes Katókám.
Például NARANCS-TORTA.

— Nyolc tojássárgát, négy egész tojást, tizenhét és fél deka 
cukrot üstben csekély fokú melegnél jól meghabarunk; azután egy 
narancshéj felét egy darab cukron könnyen ledörzsölünk és a cuk
rot hozzákeverjük. Most tíz deka lisztet és nyolc és fél deka fölol
vasztott vajat főzőkanállal lassan hozzákeverünk. Az egészet két kis 
tortaabroncsba töltjük és középfokú hőnél lassan megsütjük. Ha ki
hűlt, a két tortalapot barack-ízzel megtöltjük, összeragasztjuk s na
rancsjéggel bevonjuk. Narancs-cikkeket cukorsziruppal bevonunk s 
a tortára díszítésül körülrakjuk.

— Igaz, most jut eszembe, még egy jó VAJAS POGÁCSÁRA 
is volna szükségem!

— Kitűnő receptem van és könnyen készíthető. Huszonöt deka 
vajhoz, negyven deka liszthez, két tojás sárgájához veszünk négy 
fillér ára élesztőt, melyet belemorzsolunk; kellőleg megsózva, jó tej
föllel meggyúrjuk a rendes pogácsakeménységű tésztává. Hideg he
lyen állni hagyjuk egy éjen át s másnap, készítés előtt 8—10-szer 
gömbölyítve, kétujjnyi vastagságúra elnyújtjuk s kis pogácsákat 
szaggatva belőle, lassú tűznél kisütjük.

— Még egy-két jó teasüteményt kérek, édes Katókám, aztán bé
kében hagylak mára!

JÓ  TEASÜTEMÉNY
a következő: Négy tojásfehérjét kemény habbá verünk, adunk hozzá 
huszonnégy deka porcukrot, két evőkanál égetett és kevés vízzel 
föleresztett cukrot, tizenkét deci lisztet és egy szűk kávéskanál vaní
liás porcukrot. Viasszal kikent pléhre, papirtölcsér segélyével betű
ket, pereceket, karikákat alakítunk, két óráig állni hagyjuk és meg
szárítjuk lassú tűznél. Igen jóízű, sokáig eltartható sütemény és ebből 
a mennyiségből készítve igen sok lesz.

_  Hát a JÉGSÜTEMÉNYT
Katókám ismered-e?
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— Ismerem. Három tojásfehérjét negyedkiló cukorral habzásig 
dörzsölünk s akkor kétfelé osztjuk; az egyik feléhez hozzákeverünk 
félkiló törött mandulát vagy diót és lisztezett deszkára téve el
nyújtjuk; a megmaradt jeget rákenve apró szeletekbe vágjuk s lan
gyos kemencében megszárítjuk.

XXXIX.

— Édes leányom, — szólt nagyanyus Katókához, — szeretném, 
ha egy kissé változatosabban főznél. A báránypecsenyét például az 
idén nem készítetted másképp, mint vagy sütve vagy rántva.

— Az igazat megvallva, édes nagyanyus, nem is tudom más 
készítési módját, — felelt Katóka.

— Majd én megtanítlak. Figyelj ide. Nagyon jól például a
BÁRÁNYPAPRIKÁS PÁROLT RIZZSEL. 

Fiatal bárányt fölaprítunk a csonttal együtt egyforma darabokra, 
mint a pörköltnek szokás. Ha friss vízben jól megmostuk, leforráz
zuk fövő vízzel és pár percig benne hagyjuk. Egy jó kanál zsírt a tűz
höz téve, ha megolvadt, a húst belerakjuk, kevés apró vöröshagy
mát, tört borsot, sót és meglehetősen sok édespaprikát teszünk kö
zéje. Befödve pároljuk, amíg a hús megpuhul, mindig kis vizet töltve 
alája, mert ha a zsírjára sül, könnyen faggyúízt kap. Ezalatt fél ka
nál zsírba teszünk 4—5 kanál megmosott finom rizst és egy ideig 
kavarjuk, fél citrom levét rácsavarva. A citrom azért jó, mert így a 
kásaszemek szép épen maradnak. Kevés húslevet időnként rátöltve, 
a kását puhára pároljuk. Mikor a bárány is készen van, akkor egy 
formát zsírral megkenünk és belerakunk egy sor rizst, egy sor húst, 
míg az edény megtelik és tálalásig forró vízzel telt edénybe helyez
zük befödve. Most a megmaradt paprikáslevet készítjük el, amiből a 
húst kiszedtük. Egy vagy két tojássárgát a lé mennyisége szerint két- 
három kanál jó savanyú tejföllel elkavarunk. A forró zsírba előbb egy 
kanál hidegvizet töltünk, nehogy a mártás összemenjen, folyton ka
varjuk, amíg megsűrűsödik s kis szitán átszűrve vagy csészében 
adjuk föl, vagy a kiborított bárányra is tölthetjük.

— Igen jó a BÁRÁNY BECSINÁLT is, KÖSZMÉTÉVEL. 
Egy bárány elejét megmosunk és darabokra vagdalunk s két liter 
megsózott vízben megfőzzük. Ha a bárány már puha, tegyünk hozzá 
egy liter köszmétét, ha ezzel is fölforrt készítsünk bele habarást 
tálban összekevert negyedliter tejföl és egy nagy fakanál lisztből. A
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forró bárány levét öntsük lassanként a habarásra s folytonos keverés 
közben öntsük vissza a húsra. Cukrot és zöld petrezselymet tegyünk 
még a köszméte közé, forraljuk föl és tálaljuk. Lehet befőzött kösz
métével is készíteni.

— Édes nagyanyus, hát a KACSÁT GESZTENYÉVEL
hogyan kell készíteni?

— Ez nagyon Ízletes sült, jól teszed, ha megtanulod a készítési 
módját. Szép, nagyszemű gesztenyét meghámozva sós vízben meg
főzünk és pirított cukorban kissé megforgatunk. A megtisztított és 
megsózott kacsa belsejét megtöltjük vele, bevarrjuk és zsírban meg
sütjük, néha vizet ráöntve. Ha megsült, a levét megsűrítjük kis liszt
tel, madeira-bort és gombát adunk bele. Kerek tálon szépen tálaljuk a 
kacsát, rátöltiük a mártást, vajastészta-fánkkal s a benne sült gesz
tenyével körítjük.

— Legközelebb ha vendégeink lesznek, ezt meg is fogom csi
nálni. Hát az ASZPIKOS SERTÉSKARAJT
nagyanyus, ismered?

—- Hogyne. Vacsorára, előételnek kitűnő. A sertéskarajról le
szedjük a csontot, kissé meglapítjuk, zöldséggel, babérlevéllel, fűszer
rel, citromhéjjal megfőzzük, de nem túlságos puhára. Másik edény
ben egypár borjúlábat főzünk meg sós vízben, aztán hozzátöltjük a 
levet, miben a sertéshús főtt. Kis, gömbölyű bádogformákba rakjuk 
a szeleteket, sárgarépa-, uborka-, vörösrépa-szeletekkel földiszítjiik, 
a levet habart tojással és annak héjával megtisztítjuk és kendőn át 
a formákba szűrjük, ahol megkocsonyásodik, előbb azonban kis ecet
tel vagy citrommal megsavanyítjuk. Kiborítva tálra csinosan elren
dezzük s tatármártást adunk melléje. Ha nincsenek külön formáink, 
lábasban készítjük és az egyes szeleteket kereken kiszúrjuk kocso
nyával együtt.

— Ez tea mellé is nagyon jó lehet, hideg vacsorához, — je
gyezte meg Katóka.

— Hideg vacsorához igen jó a TOJÁS MAJONNÉZZEL„
— szólt nagyanyus. — Minden tojásra, vagyis csak a sárgájára, egy 
evőkanál ecetet, egy evőkanál finom olajat s háromszorosára egy 
késhegynyi finom búzalisztet, kevés borsot és sót adunk s addig főz
zük folytonos keverés közt, míg sűrűsödik. Akkor hideg helyre állít
juk. Közben öt tojást keményre főzünk (ha két tojássárgánál többől 
készítettük a majonnézt, úgy tojást is többet főzünk), megtisztítjuk, 
felébe vágva tálra tesszük s leöntjük a majonnézzel. Körül egy ko
szorút teszünk salátából, melyhez díszül szardellát és kaviárt is 
adunk.
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— Holnap estére mindjárt meg is fogom készíteni, — mondta 
Katóka.

— Igaz, mielőtt elfelejteném, édes leányom, holnap ebédre
készíts GOMBALEVEST, GOMBÓCCAL.
Ezt édes apád nagyon szereti.

— És hogyan kell készíteni?
— Egy tányérka friss, apró gombát sós vízben megabálunk, le

szűrve apróra megvagdaljuk. Most készítünk szép sárgás rántást vö
röshagymával s föleresztés előtt zöld petrezselymet és édes papri
kát adunk bele. Ezen rántással, mely inkább sűrű, mint ritka legyen, 
készítünk két és fél liter vízzel levest, megsózzuk s megfőzzük benne 
a gombának fele részét s a következő módon készült gombócot: a fél 
tányérka vagdalt gombához ugyanannyi összevagdalt maradék
sültet adunk, veszünk hozzá egy egész tojást s egynek a fehérjét, 
sót, borsot s egy kis darab apróra vagdalt húsos füstölt szalonnát 
s annyi kiflimorzsát, hogy kissé keményes legyen. Jól kiverve kis 
gömböket formálunk belőle, s lisztben meghempergetve a levesben 
megfőzzük. Nyolcadikéi* jó tejfölt elhabarunk egy tojás sárgájával, 
beleadjuk a leveses tálba, ráöntjük a levest s kevés citrommal sava
nyítva betálaljuk.

— Köszönöm, édes nagyanyus. De most még valamit kérdezek.
Jövő vasárnap szeretnék fánkot sütni, de mikor utoljára készítet
tem, nem volt szép szalagos. Kérlek, taníts meg, tulajdonképpen ho
gyan kell a jó és SZÉP FÁNKOT
készíteni?

— Fél kiló finom lisztet meleg helyen tartunk egy éjen át. Két 
darab burgonyát megtisztítva, puhára főzünk. Most három deka 
élesztőt kis tejben kevés liszttel elhabarva megkelesztünk. A lisztet 
tálba szitálva, beleadjuk az élesztőt. Két tojást meleg helyen elhaba
runk s a liszthez adjuk, úgyszintén két tele kanál törött cukrot és 
kevés sót, diónyi nagyságú friss, de fölolvasztott vajat s a két darab 
burgonyái áttörve, szintén hozzávesszük. Most jóminőségű langyos

• tejjel kalácstésztakeménységű tésztát dagasztunk belőle, igen jól ki
dolgozva azt. Majd meleg helyen megkelesztjük, aztán kiszaggat
juk; mikor kiszaggattuk, ismét kelni hagyjuk, legalább egy óráig, 
akkor bő zsírban kisütjük, először fedő alatt s ha megforgatjuk, nem 
tesszük rá a fedőt. A zsír ne legyen túlságosan forró, hogy a fánkok 
csendesen süljenek. Ha a zsírból kiszedjük, hintsük be törött cukor
ral. Tálaláskor külön csészébe barack-ízet adhatunk melléje. E kis 
mennyiségből két nagy tésztás tál gyönyörű szalagos és igen finom, 
Ízletes fánkot kapunk, amely kevésbe kerül és igen jó.

— Most még egy kipróbált, kitűnő ALMÁSBÉLES
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készítésmódjával ismertetlek meg. íme: Tizennégy deka vaníliás tö
rött cukrot huszonhárom deka zsírral habosra keverünk, ekkor negy
ven deka finom lisztet teszünk közé; egy egész tojást, egy kávés
kanál rumot s fél citrom levét, mindezt összegyúrjuk, kétfelé osztva 
almával megtöltjük. Az almát fahéjjal, mandulával, mazsolával és 
cukorral megszórjuk, a tészta felső részét pedig bekenjük tojással, 
darabosra tört mandulával, cukorral meghintjük és jól átsütjük.

— Édes nagyanyus, — mondta Katóka, — kérlek légy szíves,
taníts meg engem még egy-két jó hamis-leves készítésmódjára. Min
dennap nem lehet húslevest készíteni, s én bizony már kifogytam az 
én tudományomból. '

— Nagyon szívesen, édes leányom, — felelt nagyanyus. — Most
tavasz felé lehetne már valami friss zöldség-féle levest is készíteni. 
Például FRANCIA ZÖLDSÉGLEVES.
Egy lábasban két kanál zsírt fölolvasztunk, teszünk rá egy kis fej 
vöröshagymát és egy cikk fokhagymát apróra vágva. Mikor ezek 
pirúlni kezdenek, reárakjuk a következő zöldségeket: egy sárga
répát, egy petrezselyemgyökeret, egy paszternákot, egy kis fej kala- 
rábét, egy kis fej kelt vékony, hosszú szeleteikre vágva, egy marék 
friss vagy száraz borsot, egy fél karfiolrózsát, egy fél zellert. Ezeket 
fedő alatt pároljuk, mikor minden puha, beszórjuk finom liszttel, 
adunk még egy kevés tört borsot és egy csipet majorannapelyvát 
reá, aztán hideg vízzel föleresztjük s néhányszor íölforraljuk. A le- 
vesestálban savanyú tejföllel egy-két tojássárgáját elhabarunk és 
arra tálaljuk. Adhatunk melléje pirított zsemlekockát is. Igen finom, 
jóízű leves.

— Igen jó a GOMBALEVES
is. A szegfűgombát meleg vízzel többször kimossuk, borsólevest ön
tünk reá, s abban jól megfőzzük; ezután a levest más fazékba önt
jük, a gombát vajban és zöld petrezselyemben megpároljuk, főző- 
kanálnyi lisztet hintünk reá, a borsólevest ráöntjük, kevés törött 
borsot s jó kanál tejfölt adunk rá és galuskával tálaljuk.

— Nagyon tápláló és jóízű a FINOM RIZSLEVES,
amelynek még az a jó tulajdonsága is megvan, hogyha az embert 
váratlanul lepi meg vendég, negyedóra alatt elkészíthető és pótolja 
a húslevest. Következőképpen készül: A megmosott rizst zsíron kissé 
megpirítjuk, aztán vízzel puhára pároljuk, ha kész, föleresztjük kellő 
mennyiségű vízzel, adunk bele sót és törött borsot. Tálalás előtt a 
leveses tálban tejföllel két-három tojássárgáját elhabarunk, úgyszin
tén minden személyre számítva egy késhegynyi Liebig-féle húskivo
natot. Ezekre öntjük a rizslevest, egyenletesen elkeverjük és citrom
mal savanyítjuk.
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— Hát a MÁJLEVES
édes nagyanyus, hogy készül?

— Egy negyedkiló sertéshúst darabokra s fél kiló májat és ser
tésvesét vékony szeletekre vágunk. Vízzel feltöltjük s puhára meg
főzzük. Ekkor tesszük hozzá a hártyájától megtisztított velőt egész
ben, mert egy forrás után úgyis szétmegy a levesben. Középsűrűségű 
piros rántást készítünk sok vöröshagymával, azután paprikát téve 
bele, a levest berántjuk; csak most teszünk bele sót és két babérle
velet. Tálaláskor ecetet öntünk hozzá, borsot hintünk a tetejére és 
citromszeleteket teszünk reá.

— Gyorsan elkészíthető s igen jó leves még a KAPORLEVES 
is. A savanyított (kovászos) uborka levéből annyit forralunk föl, 
amennyi levest akarunk főzni. Ha talán nagyon savanyú lenne, 
vizet kell hozzá adni s tehetünk bele néhány szem köményt is. Kevés 
liszttel s jó sűrű, savanyú tejföllel habarást csinálunk; ezalatt gyenge 
kaprot teszünk apróra vagdalva a levesbe, valamint kellő mennyi
ségű sót is. Most a habarást beleöntjük a fövő levesbe s mialatt föl
forr, ezzel is folyton habarjuk. Utoljára annyi tojást ütünk egyen
ként a levesbe, ahány személyre főzünk. A tojással csak nagyon kis 
ideig főzzük, hogy a tojás kemény ne legyen.

— Jó tavaszi leves a SÓSKALEVES
is. A megtisztított és megmosott sóskát megabáljuk és meg vagdal
juk. Sűrű, halványszínű rántást készítünk hozzá s belerakjuk a sós
kát, szétdörzsöljük és vízzel föleresztjük, de ne legyen nagyon ritka. 
Most megsózzuk és felfőzzük, adunk bele bőven jó sűrű tejfölt s pil
lanatnyi forrás után föltálaljuk, minden személyre egypár abált s 
karikára vágott virslit adva a levesbe.

— Végezetül megtanítlak még, hogyan kell jó CSIRKELEVEST 
készíteni galuskával. A szépen megtisztított csirkét megmossuk, 
ízekre vágva besózzuk; most egy nagyobb serpenyőben egy tojás 
nagyságú vajat olvasztunk s beleadunk egy nagyobb, vékony csíkba 
vágott kalarábét, egy répát, egy maroknyi zöld borsót s utoljára 
a csirkét; az egészet fedő alatt puhára pároljuk, ha ez megtörtént, 
a csirkét s zöldséget oldalra húzzuk a serpenyőben s a vajba adunk 
egy kis kanál lisztet és egy kevés rózsapaprikát s hagyjuk kissé 
pirúlni, majd föleresztjük vízzel, kellőleg megsózzuk s ha jól fölforr, 
főzünk bele finom zsemlegaluskát, melyet ekként készítünk: Egy fél 
zsemlét tejben megáztatunk, kifacsarunk, kis darab vajjal elkavar
juk, adunk bele két kis tojást s egy kávéskanál lisztet, sót, kevés tört 
borsot s apróra vágott zöld petrezselymet, az egészet jól kidolgozva 
befőzzük a levesbe s ha fölforrt, betálaljuk. Kitűnő minőségű leves s 
elég hat személyre.
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— Édes nagyanyus, még csak a LUDAPRÓLÉROS LEVEST  
kérlek magyarázd el.

— Serpenyőben egy darab vajat, apróra vágott petrezselyem
zöldjét negyedóráig párolunk s két jó kanál lisztet hintünk reá. A 
ludaprólékot puhára főzzük, megfelelő darabkákra vágjuk, a zúzát 
hosszában, még kissé felfőzzük s hosszúkás, pirított zsemledarabokra 
tálaljuk. A májat külön sütjük s apró darabokra vagdalva a levesbe 
tesszük.

— Igaz, most jut eszembe még egy kitűnő leves, a
TOJÁSOS LEVES.

Öt-hat hagymát finoman összevágunk, vajjal, két-három összevag
dalt paradicsommal (vagy befőtt paradicsommal), kevés sóval vilá
gosra pirítjuk s forró vízzel föleresztjüík. Három tojássárgát kevés 
tejjel, néhány csepp ecettel elkavarunk. A forralt levest átszűrjük s 
lassan beleeresztjük a tojáskeveréket. Egy kerek szelet pirított ke
nyeret beleteszünk és rögtön föltálaljuk. Kenyér helyett vagdalt, ke
ményre főtt tojást is tehetünk a levesbe.

— De most már elég a levesekből, ugy-e nagyanyus, — mosoly
gott Katóka, — olyan sokat tanultam, hogy beérem vele jó ideig. 
Most még arra kérlek, légy szíves, mondd meg, hogyan kell készí
teni a RÁNTOTTÁS BORJÚ MÁJ AT?

— Az egy igen jó előétel s nagyon könnyű a készítés módja, — 
felelt nagyanyus, aki igazán mindent tudott. — Egy negyedkiló nyers 
borjúmájat lekaparunk, szitán áttörjük s tört majoránnát és borsot 
adunk hozzá. Bő zsírban apróra vagdalt zöld petrezselymet páro
lunk s beleadjuk a májat is. Néhány másodperc múlva beleütünk öt 
tojást, megsózzuk, gyengén összekavarjuk s egy-két perc múlva ki
tálaljuk. Igen ízletes előétel, különösen, ha libazsíron sütjük, de vi
gyázzunk, nehogy keményre süssük.

— Most még valami egyszerű, de nagyon jó ételre tanítalak 
meg, — mondta ismét nagyanyus, — mert jó az ilyesmit is tudni.

BURGONYÁS CSUSZA. 
Veszünk tizenkét darab burgonyát, meghámozzuk, kockára 
vágjuk, megmossuk s egy lábasba tesszük; öntsünk rá annyi vizet* 
hogy a burgonyákat ellepje s egy kanál sót hintünk még reá. Puhára 
főzzük, ha megpuhult, szűrő-kanállal kiszedjük egy tálba s beta
karva meleg helyre állítjuk. Míg a burgonya fő, addig elkészítjük a 
tésztát. Keményebb tésztát gyúrunk egy liter lisztből, két egész tojás
ból, ha kell, egy kevés vizet is adhatunk hozzá és egy kis sót, jól 
keresztül gyúrjuk, kinyújtjuk, de nem igen vékonyra (úgy, mint a 
túrós csuszához), nagy csipetkét csinálunk belőle s befőzzük abba a 
vízbe, amelybe a burgonya főtt. Míg a tészta jól kifő, egy lábasba
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teszünk bőven zsírt, három hagymát összevágunk szeletekre s a forró 
zsírba téve ropogósra pirítjuk; ha jó, levesszük a tűzről, megpapri
kázzuk, hogy kissé csípős legyen és szép színt kapjon, jócskán adunk 
hozzá tejfölt s fölforraljuk. Ez idő alatt a tészta is megfőtt, kiszedjük 
a szűrőkanállal s a burgonyával, sóval vigyázva összekeverjük, hogy 
a burgonyák össze ne törődjenek. Mindezek után a burgonyás tészta 
felét a tésztás tálba tesszük s a lének felét ráöntjük, most a többi 
tésztás burgonyát hozzáadva, a megmaradt levet is a tetejére önt
jük és föltálaljuk.

XL.

— Ügy bizony, édes Katókám, falusi asszony lesz belőlem, — 
mondta Böske, a Katóka egyik legjobb barátnője, kipirult arccal s  
kedvtelve nézegette a kis karikagyűrűt az ujján. — Hidd meg, oly 
boldog vagyok, hiszen mindig az volt leghőbb vágyam, hogy falun 
lakjunk, sohasem éreztem jól magam a városban.

— Az bizonyos, hogy sokkal kellemesebb is a falusi élet, — vá
laszolt Katóka megölelve Böskét. — Ügy örülök, hogy olyan boldog" 
vagy édesem!

— Csak egy aggaszt, — szólt Böske összeráncolva homlokát,. 
— nagyon tapasztalatlan gazdasszony vagyok s félek, hogy egyre- 
másra követek el mindenféle baklövést és Bandi majd nagyon ki fog 
nevetni!

— A tapasztalat és a gyakorlat megtanít majd mindenre, kedves 
Böském, s akiben az akarat és jószándék megvan, az sokkal gyor
sabban beletanul mindenbe, mint aki csak ímmel-ámmal végzi a 
dolgát.

— Hiszen az akarat és jószándék megvan bennem, az bizonyos* 
de ez még nem elég például a pulykahizlaláshoz. Ehhez tudomány 
is kell! Ugyanis Bandi éppen tegnap este mondta, hogy majd kará
csonyra pulykát fogunk hizlalni. Én csak bólintottam a fejemmel, de 
hidd el, még csak sejtelmem sincs róla, hogyan kell

PULYKÁT HIZLALNI.
— Nem olyan nehéz dolog az, — nevetett Katóka, — csak nagy" 

gondot és vigyázatot igényel.
— Ugyan kérlek, taníts meg reá!
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— Szívesen. A hizlalásra szánt pulykákat legjobb sötét helyen 
‘elhelyezett ketrecbe tenni, amelynek a külső részén vannak az etető 
és itatóedények, úgy, hogy a pulykák csak a fejükkel érhetnek hozzá. 
Ezeket az edényeket természetesen meleg vízzel mindig jól ki kell 
mosni, aminthogy a tisztaság a siker első föltétele. A hizlaláshoz 
használt eleség különféle. Egyes helyeken pohánkadarát, főtt és 
zúzott burgonyát tésztává gyúrnak s azt etetik a pulykával. Más he
lyeken árpa- vagy bablisztet tejjel gyúrnak tésztává s azt adják 
neki. Legjobb és legcélszerűbb a pulykákat naponta négyszer etetni 
és pedig reggel, délben és délután kétszer. Reggel adunk árpa- vagy 
zablisztet, tejjel keverve, délben duzzadt, tiszta tengerit, az első dél
utáni etetésnél zúzott, főtt burgonyát pohánkaliszttel tésztává ke
verve és este annyi főtt kukoricát, amennyit enni akarnak. Apróra vá
gott zöldség, naponta frissen adva föltétlenül szükséges, éppen így ho
mok, finom kavicstörmelék, mert ezek az emésztéshez jelentékenyen 
hozzájárúlnak. Répát túlnagy mennyiségben nem célszerű fölétetni, 
mert a hús könnyen valamelyes mellékízt fog fölvenni. Dús etetés 
mellett azonban itatni is kell a pulykákat; ha módunkban van, ne 
mulasszuk el lefölözött tejjel itatni, mert a hizlalási eljárás ezzel je
lentékenyen megrövidül és finomabb, ízletesebb húst nyerünk. Tizen
negyedik-tizenhatodik nap után, ha a pulykákat sötét ketrecben tart
juk, be van a hizlalás fejezve; máskülönben húsz-huszonnégy napig 
Is eltart. Amint a ludaknál szokásos, úgy némely helyen a pulykákat 
is tömik. A ludakat szokták főtt kukoricával is tömni, ezeknél is jobb 
azonban a pohánka, vagy esetleg tengeri- és árpalisztből, főtt bur
gonyából, tej hozzáadásával készült tésztával tömni. Ezt előbb töl
cséren átnyomjuk és azután megszárítjuk. A tömés által hizlalt puly
kák tíz-tizenkét nap alatt már piacra érettek és néha tizennégy-ti- 
:zenöt kilogrammot is nyomnak. Fiatal, hízott pulyka igen keresett 
árúcikk s nagyon jó jövedelemre tehetsz szert, ha minél többet 
hizlalsz.

— Okvetlenül meg fogom tenni, — szólt Böske ragyogó arccal, 
— meglásd, egész kis vagyont gyűjtök én magunknak a tej- és 
baromfikezelésből, meg a gyümölcs- és zöldség-termelésből! Hanem 
most édes Katókám, még egypár kérdésem volna, ha meg nem ha
ragszol?

— Már hogy haragudnám? Csak ki vele gyorsan!
— Hogyan készítjük a PALACSINTA-CROQUETTET?
— Sütünk fél kiló húshoz tizenkét-tizenöt palacsintát, cukor 

nélkül. A tölteléket meg következő módon készítjük: Fél kiló borjú
combot apró kockára vágva besózunk, aztán zsíron halványsárgára 
sütünk egy fej vöröshagymát, beletesszük a húst, nagyon kevés ró
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rikákra szelve s egy kis ujjnyi petrezselyemgyökeret. Kevés víz hoz
záadásával puhára pároljuk s ha jó puha, zsírjára hagyjuk sülni, de: 
nehogy odaégjen vagy túlpiros legyen, csak éppen hogy a zsírját 
elsülje. Aztán ütünk rá négy egész tojást, s folytonos kavarás mellett 
olyanra sütjük rajta a tojást, mint a rántotta s elvéve a tűzről, ha. 
kissé kihűlt, húsőrlőn megőröljük, megborsozzuk s Ízlés szerint még 
megsózzuk. Ezzel a töltelékkel a palacsintákat éppen olyanformán 
töltjük meg, mint a töltött káposztát, aztán tojásba, zsemlemorzsába 
mártva forró zsírban hirtelen kisütjük. Készíthetjük palacsinta nél
kül is úgy, hogy deszkán zsemlemorzsával hosszúkás vagy göm
bölyű pogácsákat formálunk belőle s forró zsírban gyorsan kisütjük.. 
Ha palacsinta nélkül készítjük, adhatunk hozzá salátát, uborkát vagy 
pedig spárgamódra készített kelt, karfiolt, szemes zöldborsót, francia, 
salátát vagy tatármártást.

— Jó előétel falun, ahol bőviben vagyunk a tojásnak, a
HIDEG TÖLTÖTT TOJÁS .  

Négy vagy öt főtt tojást hosszában kettévágunk, a sárgáját kiszed
jük, vajjal, vagdalt ajókával, sóval, vagdalt sonkával, vagy pecse
nyemaradékkal elkeverjük, megtöltjük vele a fél tojásokat és zöld 
salátára helyezzük. Igen jó előétel vacsorára.

— Ugyan kérlek taníts meg még 1—2 finom előételre, amit nagy  
vacsorákhoz is lehet adni. Gyakran lesznek vendégeink s olyankor 
nem szeretnék szégyent vallani.

— Egy igen jó LIBAMÁJPÁSTÉTOMRA
tanítlak meg. — Porcellántálban letakarva, hideg helyen állt liba
májat vékony szeletekre vágunk és megtűzdeljük szarvasgombával.. 
A máj- és gombahulladékot ugyanannyi súlyú szalonnával, s a kettő
nek megfelelő súlyú borjúhússal fehér borban egy napra pácba tesz- 
szük, bors, só, petrezselyem-zöldjét adva hozzá. Másnap a pác levét 
leöntve, a máj- és gombahulladékot finomra vágjuk és szitán áttör
jük. Egy megfelelő porcellánformát vékony füstölt szalonnaszeletek
kel kibélelünk és úgy az oldalfalakra, mint az aljára szorosan egymás^ 
mellé rakjuk a megtűzdelt libamájat. A közepét az áttört hússal tölt
jük ki. Az egésznek a tetejére ismét vékony szalonnaszeleteket te
szünk. A fedelet reátéve szorosan lekötjük, hogy a víz a fazékból, 
amelyben három órán át főzzük, be ne hatolhasson. A fazékban annyi, 
víz legyen (mindig forrón hozzáöntve), hogy a forma magasságának 
a közepéig érjen. Hideg helyen kihűtjük. így hosszabb ideig is el
tartható a pástétom. Forró vízbe merített kanállal veszünk belőle $ 
fölolvasztott aszpikba mártott lúdtollal meglocsoljuk. Azután tálban 
csinosan fölhalmozva jégre tesszük, hogy megfagyjon. Főtt sonka-
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.szelettel vagy nyelvvel és hosszúkásra vágott főtt tojásfehér-szele- 
tekkel díszítjük.

— Köszönöm, édes Katókám. Nagyon szeretném, ha néhány jó 
leves készítésmódjára is megtanítanál.

— Szívesen. írd le a könyvedbe, amint következik:
TÖLTÖTT TÁSKALEVES. 

Készítsünk vajjal, vöröshagymás piros rántással, — melybe kevés 
paprikát is tettünk, — rántott levest. Gyúrjunk hozzá tojással és ke
véske vízzel egy nem igen kemény tésztát s nyújtsuk ki szép vé
konyra. Készítsünk hozzá tölteléket következőképpen: Egy darabka 
sovány, főtt sonkát finoman megvagdalunk, elkeverjük tojással s 
kevés jó tejföllel; a tésztát most megkenjük tojás fehérjével, a son
kás-töltelékkel megkenjük s megtöltjük úgy, miként a derelyét szo
kás, derelye-metszővel kivágjuk és kissé állni hagyjuk a tésztát, 
hogy jól letapadjon. Ekkor a fövő levesbe belerakjuk s ha egyszer 
felfőtt, betálaljuk.

NÉMET LEVES.
Egy egész tojást és háromnak a sárgáját elhabarunk és hozzá
leszünk öt deka finom burgonya- vagy rizs-lisztet, ugyanannyi re
szelt pármai sajtot, picike paprikát és egy pohárnyi tejfölt. Ezt mind 
jól eldolgozva, ritka rostán vagy reszelőn át belecsöpögtetjük a forró 
húslevesbe, még pedig gyorsan, hogy megaludjék a tészta. Néhány 
perc múlva betálaljuk a levest s hozzá reszelt sajtot kínálunk még 
körül.

Igen jó GOMBALEVES
a következő: Az aszalt gombát megmossuk, megabáljuk s apróra 
megvágjuk. Ezalatt halvány rántást készítünk vöröshagymával s 
kevés paprikával, föleresztjük s vízzel kellő mennyiségű levest készí
tünk belőle. Most szeletekre vágott füstölt vagy friss kolbászt adunk 
belé, a megvagdalt gombát és sót s az egészet főzzük még fél
óráig. Tálalás előtt kevés borecetet adunk bele, ha ezzel is felfőtt, a 
levesestálban néhány kanál jó tejfölt elkavarunk s erre tálaljuk a 
levest.

SONKÁS GOMBÓCLEVES. 
Tizennégy deka friss édes vajat egy cseréptálban habosra verünk, 
lassan beleteszünk egy egész tojást, négynek a sárgáját, kis sót, 
végül tizenkét deka finomra összemetélt sovány sonkát, aztán annyi 
finom, fehér kenyérmorzsát, hogy sűrű tészta legyen. Ebből most kis 
gombócokat formálunk és liszttel meghintett deszkára téve, hasz
nálatig hűs helyen tartjuk. Húslevesbe befőzzük. Ha sósvízben ki
főzzük, hús mellé is adhatjuk.
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— Köszönöm, édes Katókám, most már elég volt a levesből. 
Nem tudnád-e megmondani, hogyan készítik a

PULYKÁT GESZTENYÉVEL TÖLTVE?
— Hogyne tudnám. A pulykát — kisebb fajta is lehet, — előké

szítjük, mint rendesen és vagdalt hússal, melyet áztatott zsemlével, 
tojással, zöld petrezselyemmel elkevertünk és sült gesztenyével meg
töltjük. Aztán becsavarjuk fehér papirossal, melyet megkentünk 
zsírral és párolt zöldséggel (hagyma, sárgarépa, kakukfű, babér
levél, kevés szalonna stb.), a sütőben vagy nyárson megsütjük. A 
levét külön adjuk hozzá és különfélékkel körítjük, például szarvas- 
gombával, gesztenyével, apróra vagdalt hűskolbászkával és kar
fiollal.

— Ez nagyon finom lehet. Hát hogyan kell készíteni a
GULYÁSHÜST SZEGEDI MÓDRA?

— A gulyás csak akkor jó, ha a marhahúst összeválogatjuk szíve 
gyökeréből, szegyből és vesepecsenyéből. A húst kockás darabokra 
vágjuk, kimossuk, a bográcsba rakjuk s öntünk reá annyi vizet, hogy 
a hús teljesen el legyen födve. Ha az így föltett hús fölforr, ele
gendő mennyiségben hosszúra szelt vöröshagymát s jó édes szegedi 
paprikát keverünk bele; kavarjuk össze az egészet és betakarva 
hagyjuk főni, illetőleg két, két és fél órán keresztül a zsírjára hagy
juk pörkölni.

— Igen jó pecsenye még a TÖMLÖSÜLT, ZÖLDBORSÓVAL. 
Borjú- vagy marhahúsból készíthetjük. Egy kiló húst (vagy szük
ség szerint többet vagy kevesebbet) minden hártyájától megtisztí
tunk s vékonyra elverjük. De át ne lyukasszuk. Mindkét oldalon be
sózzuk. Két deci, cukor nélkül aszalt, vagy négy deci, cukor nélkül 
befőzött zöldborsót puhára főzünk. Akkor szitára öntjük, s ha meg
szikkadt, szitán áttörjük. Egy lábosban, kis tojásnyi zsírban, bőven, 
apróra vágott petrezselyemzöldjét párolunk. Fél áztatott és kicsavart 
zsemlét, apróra vágva, beleteszünk. Ha kissé megszikkadt, három 
tojást hozzáütünk, jól összekavarjuk, mikor kissé sűrűsödik, a borsót 
hozzáöntjük, azzal is elkavarjuk, ízét sóval, borssal megadjuk. A 
besózott húst kétrét hajtjuk. Egyik végét és végig az oldalát be
varrjuk, a nyitva hagyott végén a borsópépet betömjük, de csak la
zán, nehogy a hús párolás közben kirepedjen. Azután a másik végén 
is bevarrjuk, egy jó kanál zsírral, karikára szelt zöldséggel, két deci 
vízzel, leborítva, pároljuk. Ha a hús még nem puha s levét elfőtte, 
meleg vízzel pótoljuk. Mikor a hús megpuhult és zsírjára sült, levét 
szitán átszűrjük s négy-öt kanál tejföllel fölforraljuk. Tálaláskor a 
fonalat kiszedjük, a húst szeletekre vágjuk, tálra rakjuk s levét rá
öntjük. Igen ízletes és nagyon mutatós sült.



176

Faluhelyen, ahol gyakran kerül JUHHÚS
az asztalra, jó hasznát veszed, ha tudsz belőle őzpecsenyét készí
teni. A szép juhcombot ugyanis éppen úgy el lehet készíteni, mint az 
őzcombot, ha előzőleg rendes páclébe bepácoljuk. Negyvennyolc óra 
múlva kivesszük a pácból, megtöröljük és megpároljuk, mint a vese- 
pecsenyét, de csak rövid ideig, mert nagyon puha lesz a pácban. 
Finom borsos mártást, befőtt ribizkét, áfonyát, vagy csipkelekvárt 
lehet hozzá adni.

— Ennek bizonyára jó hasznát fogom venni, — mondta Böske.
— Még valamire megtanítlak, aminek szintén jó hasznát fogod

venni. KARFIOL-TÖLTELÉK SÜLTEKHEZ.
Olyan karfiolból készíthetjük, amilyennel magunkat télire elláttuk. 
Lehet pincében, gőzben, vagy aszalva eltett karfiolt is használni. 
Egy kis tányér nagyságú fejnek megfelelő mennyiséget puhára fő
zünk (megjegyzem, hogy a frisset vagy az aszaltat előbb megabál
juk, azután másik sós forró vízben főzzük puhára), levét leszűrvén, 
szitán áttörjük. Egy zsemle morzsájával, két egész tojással, sóval, 
borssal összekavarjuk. Félóráig állani hagyjuk, mialatt a morzsa föl
szívja a nedvességet s a töltelék nem lesz nagyon lágy. Akkor, ha 
tekercs-sülthöz használjuk tölteléknek, kiterítjük a már előre vé
konyra elvert húst s rákenjük a tölteléket, öt-hat deka írósvajat 
vagy fagyos zsírt apró darabokban rászórunk, a húst összesodorjuk 
és több helyen átkötjük. Ha pedig nem tekercs-sülthöz használ
juk, a vajat vagy zsírt habosra kavarva elegyítjük a töltelék közé és 
úgy tömjük a húsba. A karfiollal töltött húsok igen Ízletesek és na
gyon jól festenek tejfölös karfiollal és krumpli-pirével körítve.

— Jó lesz, ha azt is megtanulod, hogyan kell jó
KARÁCSONYI PUNCSOT 

készíteni. Hat narancsból kisajtoljuk a nedvet és egy narancsot cuk
ron ledörzsölünk, aztán olvasztunk egy kiló cukrot háromnegyed 
liter vízben. Ha eléggé fölforrt, akkor egy és fél liter jó fehér bort 
öntünk hozzá és addig hagyjuk a tűzön, amíg forrni kezd. Ekkor fél 
üveg finom rumot vagy arakot, a narancs levét, valamint a cukron 
lereszelt héját keverjük hozzá és tetszés szerint hidegen vagy mele
gen tálaljuk.

— Hanem most megtanítlak egy olyan süteményre, amelyhez
ugyancsak kevés kell, s mégis annyi mindenfélét lehet belőle készí
teni, hogy az csupa csoda. Ezért is hívják .
Én a kedves, jó Irén nénikémtől tanúltam, aki már annyi jó és hasz
nos dologra tanított engem. Tehát írd föl, amint mondom:

— Három tojásfehérjét sűrű habbá verünk, abba a három tojás 
sárgáját lassan belekeverjük, adunk hozzá negyedkiló cukrot s ezzel
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még egy negyedóráig keverjük. Azután teszünk hozzá negyedkiló 
lisztet. Az így nyert tésztából aztán sokféle süteményt készíthetünk. 
Ha liszttel jól kihintett gyúrótáblára tesszük és belőle ujjnyi hosszú 
és ujjnyi széles rudacskákat vágunk s azt a jól kilisztezett tepsibe 
egymástól két-három ujjnyi távolságra rakjuk, akkor a föntebb leírt 
mennyiségből körülbelül hetven darab piskótát kapunk.

Ha ugyanezt a tésztát szétnyujtjük és a közepébe dió- vagy 
mandula-darabokat teszünk és henger-alakra formálva megsütjük, 
ha kihűlt, vékony kerek darabkákat szeldelhetünk belőle.

Ugyanezt a tésztát rakjuk este kis kanállal egy kihintett tepsibe 
oly módon, hogy mindenik egy kis csókocskát képezzen. Hagyjuk 
reggelig langyos helyen állni. Reggel lassú tűznél süssük meg; igen 
szép és formás csókocskákat kapunk. Míg nyers a tészta, kömény
vagy ánizsmagot is szórhatunk a tetejére s akkor teához is igen 
jól Ízlik.

Ha ugyanebbe a tésztába kevesebb lisztet teszünk és kis kanál
lal a kihintett tepsibe öntögetjük, akkor apró, kerek kis palacsinták 
képződnek, melyekre szintúgy szórhatunk ánizst vagy köményt. Ha 
a kis lepények megsültek, göngyölítsük hirtelen melegibe egy fa
kanál nyelére. Igen szép kis kürtöcskéket kapunk.

Ha pedig több lisztet teszünk a tésztába, akkor tenyerünk közt 
apró, egyenlő golyócskákat formálunk a tésztából és este a tepsire 
rakjuk. Langyos helyen áll egész éjjel s ha reggel forró sütőbe tesz- 
szük, igen szép formás gombák sülnek belőle, mert a teteje mint egy 
kis kucsma leválik az aljáról.

— No hát, ez igazán csodatészta, — mondta Böske, — mennyi 
mindenfélét lehet belőle készíteni!

— Hát a KÁPOSZTÁS PALACSINTÁT
ismered-e? — kérdezte Katóka.

— Nem.
— Az is nagyon könnyen készíthető és igen jó. Rendes pala

csinta-tésztába tegyünk apróra vagdalt és zsírban megpirított ká
posztát és úgy süssük meg a palacsintát. Igen jó és ízletes s a férfiak 
rendesen jobban szeretik, mint az édes ízzel vagy túróval töltött 
palacsintát.

— Nagyon jó előétel a KIRÁNTOTT KEL
is. Szép kicsiny fej kelkáposztát négyfelé vágva, jól kimossuk, sós 
vízben megfőzzük s aztán lisztbe, tojássárgába és zsemlemorzsába 
forgatva zsírban kisütjük, mint a rántott csirkét. Éppen így lehet 
elkészíteni Champignon gombát is. A szárát levágjuk, a felső vé
kony héját lehántjuk s aztán lisztbe, tojássárgájába, zsemlemorzsába 
forgatva, zsírban kisütjük. Kitűnő.

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 12
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— Hát a TÖLTÖTT ZELLERT
ismered?

— Dehogy ismerem! Nem ismerek én semmit, — bólintott bűsan 
Böske.

— No hát írd le ezt is a szakácskönyvedbe. Minden személyre 
egy zellert számítva, meghámozunk hat személyre ugyanannyi szép 
zellerfejet, megmossuk és sósvízben félóra hosszat födetlenül főzzük. 
Mikor a forró vízből kiszedtük és teljesen kihűlt, levágunk belőle egy 
sipkát és a zellert teljesen kivájjuk. A zellerhulladékot aztán meg
vagdaljuk nyolcad kiló főtt sonkával, melyhez még két kanál pármai 
sajtot is adunk, kevés sót és kevés tört borsot. Ezzel a keverékkel 
megtöltjük a zellert és rákötjük a tetejét. Most a zellert belerakjuk 
egy pecsenyesütőbe, forró zsírba, tejfölt és vizet öntünk reá és be
takarva sütjük. Két óra múlva kiszedjük, eltávolítjuk a cérnaszálakat 
és tálra rakjuk. Az aljáról leszedjük a zsírt és lisztet kavarva a 
levébe, még egy kevés tejföl hozzáadásával, mártásnak fölfőzzük.

— Nagyon jó a SAJTOS GOMBÓC
is, angol módra. Huszonöt deka zsemlemorzsát, húsz deka pármai 
sajttal, kevés sóval és paprikával, tizenöt deka vajjal és négy tojás
sárgával jól elkavarunk. Azután lapos gombócokat formálunk belőle, 
megforgatjuk tojássárgában és zsemlemorzsában és forró zsírban 
szép sárgára kisütjük,

— Ezek mind kitűnő dolgok lehetnek, édes Katókám, — szólt 
Böske, — de most kérlek, légy szíves, taníts meg néhány jó salátára 
is, mert Bandi azt nagyon szereti.

— Igen szívesen, — felelt Katóka. Nagyon jó például az
ANGE’LA-SALÁTA.

Két sósvízben megfőzött zellergyökér, két savanykás alma, egy főtt 
burgonya és egy főtt cékla kell hozzá. Ezt mind finom metéltre vág
juk össze. Két citrom levét rácsavarjuk, sót, borsot és egy kanálnyi 
vágott kaprot teszünk hozzá. Két keményre főtt tojássárgáját há
rom kanálnyi olajjal jól elkeverjük és belevegyítjük.

— Jó a SÁRGARÉPA-SALÁTA
is. Szép nagy sárgarépát meghámozva karikákra vágunk és sósvíz
ben, kevés cukorral puhára főzzük. Ha kihűlt, sóval, borssal, ecettel 
vagy citrommal és olajjal és ízlés szerint egy késhegynyi mustárral 
a levét elkeverjük. Valamivel több ecetet vagy citromlevet adunk 
hozzá, mint más salátához, mert a répa édeskés. Zöld salátával kö- 
rítjük és zöld petrezselyemmel díszítjük. Egy órával tálalás előtt kell 
készíteni.

— Jó továbbá a ZÖLD SALÁTA CITROMMAL,
francia módra. Friss zöld salátát széjjel szedünk leveleire, jól meg-



179

mossuk s tálra tesszük. Félpohár vízhez két kávéskanál olajat, kevés 
sót, egy fél citromnak a levét tesszük, mindezt jól összekeverjük, a 
salátára rátöltjük. Az asztalnál mindenki a tányérjára tesz, össze
vagdalja és tetszés szerint megcukrozza.

— No és most végezetül írj le még egy jó ételt a szakácsköny
vedbe. TOJÁSOS CSIRKE.
Egy szép, nagy csirkét megtisztítunk, földarabolunk és besózzuk. 
Lábasba egy főzőkanál zsírt teszünk, ha forró, belerakjuk a csirkét 
és befödjük. Mikor puha, levesszük a fedőt és zsírjára hagyjuk sülni. 
Egy tányérba ütünk hat tojást, sóval, borssal, vagdalt zöld petrezse
lyemmel jól elhabarjuk és óvatosan a csirkére öntjük, hogy jól be
födje. Pár perc múlva már tálalhatjuk. Igen jó hozzá a zöld saláta.

— Köszönöm, édes Katókám; de tudod-e, hogy még mit szeret
nék tudni?

— Hogyne tudnám! Egy-két édesség meg torta készítési módját 
ugy-e?

— Persze, persze.
— Nohát írd le, amint mondom:

GESZTENYEFELFUJT. 
Főzzünk meg egy kiló maroni-gesztenyét. Ha puha, szűrjük le, tör
jük át szitán, tegyük lábasba, tegyünk hozzá tíz deka vajat, 
ugyanannyi törött cukrot, négy kanál narancsvirágvizet, egy csi
petnyi sót és öt tojás sárgáját; keverjük mindezt jól össze, adjuk 
hozzá lassanként az öt tojás kemény habját, öntsük egy vajjal ki
kent tűzálló tálba, tegyük huszonöt percre forró sütőbe, ha a teteje 
megpirult és jól feljött, tálaljuk ugyanazon tálba, amelyben sült, por
cukorral meghintve forrón.

FAGYASZTOTT KÁVÉHAB. 
Félliter habtejszínt fölverünk kemény habnak. Hat deka kávét meg
darálunk s arra egy és fél deci vizet öntve, körülbelül egy deci kávét 
öntünk, azt tizenkét deka cukorral fölforraljuk és mikor kihűlt, a 
habhoz keverjük. Ha szeretjük édesen, lehet még cukrot hozzáadni. 
Formába öntjük, a forma tetejét jól rászorítjuk és a szélét körös
körül zsírral bekenjük, nehogy a só behatoljon. Három óra alatt fagy 
meg. Ha tálalni akarjuk, a zsírt lekaparjuk, a formát jól letöröljük, 
pillanatra forró vízbe mártjuk és kiborítjuk. A formát kikenni nem 
kell.

— Oh, édes Katókám, — sóhajtotta szomorúan Böske, — én úgy 
félek, hogy sohasem fogom megtanúlni ezeket a dolgokat s akkor 
B an d i... Bandi mindig zsémbelni fog velem!

— Dehogy nem tanulod meg, — biztatta Katóka, — a főzés 
mestersége nem olyan nehéz tudomány, csak nagy figyelmet és

12*
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odaadó gondot kíván. Mikor az ember főz, olyankor nem szabad 
egyébbel foglalkozni. Aztán én most elmondok neked mindent, amit 
tudni kívánsz, te fölírod magadnak s mikor el akarod készíteni, csak 
előveszed a följegyzéseidet. De meglásd, ha egyszer-kétszer elké
szítettél valamit, már könyv nélkül fogod tudni? Hát lássuk csak, 
mit szeret még Bandi?

— Nagyon szereti a PAPRIKÁS CSIRKÉT RIZSGOMBÓCCAL, 
— sóhajtotta Böske.

— Nohát ez csak nem nehéz, — mosolygott Katóka. — Figyelj 
ide. A rendes módon megtisztított és földarabolt csirkét lábasba rak
juk, melybe zsíron pirított vagdalt vöröshagymát tettünk és ha már 
pirulni kezd, egy kávéskanálnyi rózsapaprikát keverünk bele, a 
megsózott csirkét belerakjuk, kis levet töltünk reá és betakarva pu
hára pároljuk, aztán két deci savanyú tejföllel még fölforraljuk. A 
rizsgombócot hozzá a következőképpen készítjük: Tíz deka kisze
melt és megmosott rizst forró vízzel leforrázunk, aztán egy nyolcad 
liter vízzel és három és fél deka vajjal sűrűre főzzük. A tűzről le
véve két egész tojást, sót, borsot, tetszés szerint reszelt szerecsen
diót keverünk bele, ha már kihűlt, annyi zsemlemorzsát, hogy gom
bócokat lehessen belőle alakítani. A kis gombócokat aztán bő, forró 
sós vízben kifőzzük és szűrő kanállal kiszedve a csinosan kitálalt 
csirke mellé rakjuk.

Böske buzgón jegyezgetett, Katóka pedig folytatta:
— Készíts majd egyszer TŰZDELT BORJÚMÁJAT

is, ez nagyon jó étel. Egy kiló borjúmájról lehúzzuk a hártyát és 
vékony szalonnadarabokkal, melyeket előzőleg pástétomfűszerbe 
mártottunk, megtűzdeljük. Lábasba teszünk tíz karika sárgarépát, 
öt karika petrezselyemgyökeret, egy babérlevelet, kis kakukfűvet, 
zöld petrezselymet és két deka vagdalt szalonnát; rátesszük a tűz
delt májat, töltünk reá negyedliter vizet s az egészet vajjal bekent 
fehér papirossal befödjük és rátesszük a fedőt, aztán lassan pároljuk 
másfél óráig. Ha a leve elfő, kis meleg vízzel pótoljuk, de a lének sű- 
rűsnek kell lenni, tehát nagyon fölhigítani nem szabad. Később ki
vesszük a májat, bekenjük olvasztott vajjal és a sütőbe tesszük, hogy 
meleg maradjon. Ezalatt a levet áttörjük szitán és két deka írós vajat 
belekavarunk s a szépen fölszeletelt májra töltve melegített tálra 
rakjuk. Nagyon jó ehhez a ZELLER-PÜRÉE.

— Hát azt hogy kell készíteni? — kérdezte Böske.
— Hatvan deka megmosott zellergyökeret vékonyan meghá

mozunk és félliter húslevesben, melyhez két kanálnyi tejszínt, tizenöt 
deka fehér kenyérbélet és két kockacukrot adtunk, puhára főzzük. 
A levet leszűrjük, a zellert szitán áttörjük a zöldséggel és zsemle
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belével együtt s tíz deka írós vajat belekeverünk. Ha nagyon sűrű, 
tejjel meghigítjuk és szépen fölhalmozzuk a tálra s köröskörül zsem
léből kivágott háromszögeket tűzünk bele. Igen finom mellékétel.

— A múltkor vacsorára BORJÚNYELV
volt nálunk MAZSOLÁVAL.
Ügy láttam azt is szívesen ette Bandi, — szólalt meg újra Böske.

— Az is egy igen egyszerű étel. A borjúnyelvet megfőzzük sós 
vízben és félretesszük. Ekkor a következőképp mártást készítünk 
hozzá: teszünk a tűzhöz egy nagy főzőkanál zsírt, közé teszünk há
rom főzőkanál lisztet, egy nagy fej karikára vágott vöröshagymát 
és ezt megpirítjuk három vagy négy darab kockacukorral; ha szép 
barnapiros, felöntjük vízzel s ha jól megiorrt, szitán áttörjük és 
visszaöntjük a lábasba, teszünk közé citromlevet vagy ecetet, ha 
szükséges még egy kockacukrot, továbbá két vagy három deka ma
zsolát és két deka tisztított és hosszúra vágott mandulát. Ekkor a 
bőrétől megtisztított borjúnyelvet vékony karikára vágva, szintén 
közé tesszük és ha jól összeforrt, zsemlés gombóccal föladjuk. Le
het borjúnyelv helyett disznónyelvet is venni.

— Köszönöm, édes Katókám, — hálálkodott Böske, ezt is föl
írtam.

— Ha a vőlegényednek ilyen egyszerű ízlése van, nem lesz ne
héz majd a kedve szerint főznöd, — jegyezte meg mosolyogva 
Katóka.

— Hát az igaz, hogy nem válogatós, — mondta Böske. 
— Csak azt kívánja, hogy minden jól el legyen készítve.

— Hiszen ez csak természetes, — szólt Katóka, — azt hiszem
senki sem szereti a rosszul elkészített, megégetett, agyonsózott, el
rontott ételt. Te sem ugy-e, Böském? írd még föl azt is, hogyan 
készítik a VESEPECSENYÉT MAGYAR MÓDRA.
Ez kedvelt eledele az én apuskámnak, azt hiszem, hogy Bandinak 
is ízleni fog. — Egy szép vesepecsenyét, mely hideg helyen huszon
négy óráig állott, a hártyájától megtisztítunk és jól besózva pár 
órára félretesszük, aztán megtűzdeljük füstölt szalonnával. Lábasba 
egy kanál zsírt s finomra vágott vöröshagymát téve, beletesszük a 
pecsenyét, behintjük törött borssal, hagymával és szalonnaszeletek
kel, lassanként húslével locsoljuk s ha már puha és zsírjára sült, ön
tünk rá egy deci tejfölt s egy kis pohár bort. Hagyjuk kis ideig pá
rolni, aztán kitálaljuk s a levét reá szűrjük. Melléje adhatunk töltött 
kelt, vagy kiborított burgonyasalátát.

— Hát ezt hogy kell készíteni?
— A KIBORÍTOTT b u r g o n y a s a l á t á t

úgy készítjük, hogy a főtt burgonyát meghámozzuk és ha kihűlt, szép
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egyenlő karikára vágjuk és egy kerek, sima forma fenekét és olda
lait vele kirakjuk. A többi burgonyából finom salátát készítünk és 
kitöltjük vele a forma belsejét. Négy keményre főtt tojásnak sárgá
ját szétnyomva, elkeverjük négykanálnyi finom táblaolajjal, két- 
három kanálnyi borecettel, sóval, borssal és egy negyedliter langyos 
húsaszpikkal s ezt a burgonyára töltve hideg helyre tesszük, ahol az: 
egész megkocsonyásodik. Tálalás előtt kiborítjuk és szépen földí
szítjük.

— Igaz, tanuld még meg a TÖLTÖTT ROSTÉLYOST
is, bajor módra. Ez szintén igen jó sült. Szép rostélyos szeleteket 
jól kiverve besózunk, aztán néhány szardellát szálkáitól megtisztí
tunk, kevés lkáprival, mogyróhagymával, zöld petrezselyemmel 
összeaprítjuk, egy darab írós vajat három-négy tojássárgájával 
habosra kavarunk, a szardellavagdalékkal összevegyítjük s a kivert 
rostélyos szeleteket ezzel megtöltve, tiszta pamuttal összekötjük és 
lábasba téve annyi vizet öntünk reá, hogy félig lében legyen és egy 
jó kanál zsírt adunk hozzá. Húslével felöntve sokkal jobb, Ha már 
puha, a zsírt leöntjük róla, úgy, hogy egy kevés maradjon alatta 
és akkor hat-nyolc kanál sűrű savanyú tejfölt öntünk rá s kissé formt 
hagyjuk. Azután lehet tálalni, citromhéjjal meghintve.

— Édes Katókám, taníts most meg valami pástétom-félére is. 
Jó azt is tudni.

— Nagyon szívesen. Tegnap készítettem éppen TÖLTÖTT
PÁSTÉTOMOT.

Édes apa is, nagyanyus is igen megdicsérték. Veszünk huszonnyolc 
deka szép darab, combjából vágott borjúhúst, ehhez még kevés vö
röshagymát és citromhéjat teszünk. Reszeljük le már most egy 
zsemle héját, a zsemlét áztassuk tejbe és nyomjuk ki jól s vágjuk 
a többivel együtt össze. Ezután három tojásból, egy darabka vajból, 
kevés tejből készítsünk lágy habarékot, törjük mind jól össze, ke
verjünk hozzá két tojást és így tegyük félre. Készítsünk ragut főtt 
borjúkedeszből és tőgyből, mit két tojássárgával és citromlével kell 
összehabarni. Ezután készítsünk porhanyós tésztát s vegyünk egy 
pástétomos tálat, melynek fenekét ujjnyi vastag tésztával rakjuk ki. 
A tölteléket osszuk két részre, felét a tésztára tesszük, a ragut pediĝ  
fölébe, azután jön a tölteléknek másik fele, alakítsuk gömbölyűre és 
a maradék tésztából ujjnyi széles szalagokat vágva rátesszük, úgy, 
hogy a töltelék alul kilássék. Habart tojással bekenjük s három
negyed óráig sütjük. Nagyon mutatós és igen jóízű pástétom.

— Katókám, hát valami jó tésztára nem tanítasz-e meg?
— Hogyne, nagyon szívesen, — nevetett Katóka. — Készíts.
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egyszer például OMLETTET CSOKOLÁDÉVAL,
ez bizonyára jól fog ízleni Bandinak, üt kanál finomra törött cukrot 
öt tojássárgájával habosra keverünk, aztán hozzákeverünk egy tábla 
reszelt csokoládét, öt evőkanál tejszínt, az öt tojás keményre vert 
habját és öt kanál finom lisztet. Kikent és kilisztezett pléhen ujjnyi 
vastagra föíkenve megsütjük. Ha kiborítottuk, barackízzel gyorsan 
bekenjük s még melegen tekercsbe összehajtjuk és szalvétába be
göngyölve egy negyed óráig állni hagyjuk. Azután fölszeletelve tálra 
rakjuk.

— Igen jó tészta továbbá a MANDULÁS RÉTES
is. Huszonöt deka finom lisztet három-négy tojásfehérjével, hét deka 
vajjal, kis sóval és langyos vízzel megdolgozunk és félretesszük. 
Félliter tejből hat tojássárgájával, cukorral és fél rúd vaniliával sadót 
főzünk, ha kihűlt, két deci édes vagy savanyú tejföllel meghigítjuk 
és húsz deka vagdalt mandulát hozzákeverünk. A rétestésztát abrosz- 
szal beterített asztalon vékonyra kihúzzuk, a mandulás krémet rá
hintjük, piskótamorzsával meghintjük és összesodorjuk. Kivajazott 
tepsiben 30—40 percig a sütőben sütjük, aztán cukrozott tejszínnel 
leöntjük és ha az befőtt, fölszeletelve betálaljuk.

— Köszönöm édes Katókám, — hálálkodott Böske. — Miután 
az esküvőnk csak szeptemberben lesz, addig még sokszor eljövök 
hozzád tanulni, hogy olyan jó gazdasszony legyen belőlem is, mint 
te vagy!

XLI.

— Jaj, édes nagyanyus, — mondta Katóka, — most ugyan meg 
vagyok akadva! Miklós bácsi küldött egy gyönyörű szép lazacot és 
négy szalonkát s én nem tudom, hogyan kell elkészíteni!

— Majd én megmondom, — biztatta mosolyogva nagyanyus, — 
csak figyelj ide jól.

— A megkopasztott SZALONKÁKBÓL
kivesszük a májat, a zúzát és a belét. A zúzát és májat jól megmos
suk, összevagdaljuk, teszünk bele kis sót, borsot és vöröshagymát, 
egy kis kanál zsírban megpároljuk és egy kanál morzsát, valamint 
három kanálnyi húslevest beleadva megfőzzük. Tálaláskor pirított 
zsemleszeletekre kenjük és a pecsenye mellé adjuk. A szalonkát meg
sózzuk, egészen beborítjuk vékony szalonnaszeletekkel s ezeket cér
nával rákötjük. Tepsibe öntünk egy kis ecetet, borsot, vöröshagymát
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és kis borókamagot teszünk bele s abban sütjük a szalonkát, míg 
szépen megpirul. A levével gyakran locsoljuk, hogy ki ne szá
radjon.

LAZAC
legjobb sülve, petrezselymes vajjal. A szép, nagy lazacot megtisz
títjuk, szeletekre vágjuk, kendővel megtörölgetjük, aztán tálba rak
juk zöld petrezselyemmel, karikára vagdalt vöröshagymával és né
hány kanálnyi táblaolajjal. Készítéskor az olajat serpenyőben föl
hevítjük, a sóval, borssal és citromlével fűszerezett halszeleteket 
belerakjuk, gyorsan megpirítjuk mindkét oldalán, aztán még húsz
harminc percig sütjük. Tíz deka friss írósvajat egy (kanálnyi vag
dalt zöld petrezselyemmel, kis sóval, borssal és citromlével elve
gyítünk, kis hurkát formálunk belőle és abból karikákat vágunk, 
melyeket a halszeletekre rakunk.

— Aki nem szereti az olajban sütött halat, az készítheti a
LAZACOT AMERIKAI MÓDON 

így szintén igen jó. A lazacot megtisztítva földaraboljük, egy csé
szényi vizet, kis sót, borsot, szerecsendió-virágot, három kocka
cukrot, kis hagymát és egy kanálnyi ecettel elkevert mustárlisztet 
hozzáadva, egyszer fölforraljuk, aztán hat hámozott paradicsomot 
felébe vágva és egy pohár bort is hozzáadva, háromnegyed óráig 
lassan pároljuk. Pirított zsemlekockákat adunk mellé. Télen friss pa
radicsom helyett pár kanálnyi paradicsomlevet önthetünk hozzá.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Mind a két módon meg fogom 
próbálni. Most még csak arra kérlek, légy szíves mondd meg, mit 
csináljak azzal a maradék sült csirkével, amely tegnap délről meg
maradt?

— Készíthetsz nagyon finom CSIBESALÁTÁT
belőle. A húst leszedjük a csontokról, kockákra vágjuk, tálba tesszük 
s hozzákeverünk egy csésze sós vízben főzött és kockára vágott 
zellert s egy csésze kockára vagdalt diót. Azután négy tojás sárgájá
ból hat kanál ecettel, két kanál cukorral, egy kis kanál mustárliszttel, 
sóval és egy csipetnyi paprikával kettős edényben sűrű krémet fő
zünk. Mikor le akarjuk venni a tűzről, keverjünk hozzá egy kanál 
vajat, szűrjük át és ha kihűlt, keverjünk bele két csészényi tejszín
habot. Aztán a krémet a húshoz keverjük, salátás tálra halmozzuk 
és tejszínhabbal díszítve föladjuk.

— Ez nagyon jó lehet, édes nagyanyus, s azt hiszem, tejszínhab 
helyett díszíthetjük egyébbel is, például: főtt tojással, uborkával, 
céklával, ugy-e?

— Persze. Sőt talán úgy még jobb is. De még egy salátára tani-
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talak most meg, mely szintén igen jó. VELŐ SALÁT A.
Szép, friss marhaagyvelőt megmosunk, a rózsahártyát gondosan le
szedjük, levesben vagy sós vízben kifőzzük, ha megfőtt, szűrőkanál
lal kivesszük, egy mély tányéron francia villával jól eldolgozzuk, ha 
nem csomós, teszünk bele egy csöpp sót, citromlevet, tetszés szerint 
s finom táblaolajat bőven. Ha jól átdolgoztuk, ami akkor van, ha szép 
fehér, reszelünk bele egy fél hagymát. Előételnek is nagyon jó s tea 
mellé, sandwich-kenyérre kenve is kitűnő.

— Ezt még ma meg fogom próbálni! De most kérlek, figyelj 
csak ide, nagyanyus. Tudod, mit kérdezett tőlem ma Erzsiké? Azt, 
hogy mondjam meg neki: hogyan kell készíteni a SAKK-TORTÁT? 
Hírét sem hallottam még ennek!

— Elhiszem. Ez egy különleges torta, melyet igen kevesen is
mernek, pedig nem nehéz elkészíteni, föltétlenül sikerül és kitűnő. 
Rendes piskótatortát készítünk, minden tojás sárgáját egy kanál 
cükorporral jól elkeverve, utóbb fél kanál liszt s a jó kemény hab 
jön hozzá. Természetesen, ahány tojásból készítjük, mindenből olyan 
arányban veszünk többet. Nyolc tojásból már igen szép tortánk lesz. 
Tehát a nyolc tojásból készült piskótatésztát osszuk négy egyenlő 
részre; két rész megmarad az eredeti színben, a másik két részhez 
keverjünk egy-egy tábla reszelt csokoládét, hogy két sárga és két 
barna lapunk legyen. Most csöndes tűznél megsütjük s aztán óvato
san gyúrótáblára borítjuk. Ha kihűltek, egy barna és egy sárga lapot 
ujjnyi széles pálcákra vágunk hosszában. Most aztán összeállítjuk. 
Alulra tesszük az egész barna lapot, bekenjük valamely finom ízzel, 
rárakjuk a pálcákra szeletelt részeket válogatva, egy fehéret, egy 
barnát s ha egy sort beraktunk, ízzel megkenjük s ismét rakjuk a 
pálcikákat, még pedig úgy, hogy ahol az előbb világos volt, oda 
most sötéteket teszünk és viszont; így kapjuk meg a sakk-kocká- 
zást. Fölülre a világos lap jön, de ne feledjük a rétegeket mindig ízzel 
bekenni, mert ez tartja össze. Az egészet csokoládé-mázzal bevon
juk s a torta kész. Megjegyzem, nem kerek, hanem a most divatos 
négyszögű, illetve hosszas alakú, keskeny pléhben sütjük.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Te igazán mindent tudsz! Ugy-e 
még néhány jó aprósüteményt is leírsz nekem, amelyet teához, kávé
hoz lehet föladni.

— Nagyon szívesen, édes Katókám. Jó és igen könnyű
POGÁCSA

a következő: Húsz deka zsírt két deci liszttel eldörzsölünk s kellően 
megsózzuk; akkor egy egész tojást és két deci jó kemény, savanyú 
tejfölt teszünk hozzá s összegyúrva elnyújtjuk, pici pogácsaszúróval
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kiszaggatjuk, fölvert tojással megkenve nagyon forró sütőbe tesszük 
s szép pirosra kisütjük.

— Kitűnő teasütemény és igen sokáig eláll a
BARACK-PERECRE.

Tizennégy deka hámozott, őrölt mandulát és tizennégy deka cukrot 
összegyúrunk annyi barackízzel, hogy ne nagyon kemény tészta 
legyen belőle. Kis pereckéket formálunk belőle, tojásfehérjébe és szí
nes vagy fehér kristálycukorba mártva, langyos tűznél szárítjuk.

— Ez igazán könnyen elkészíthető. Hát a
GESZTENYÉS RUDACSKÁKAT 

hogyan kell készíteni, édes nagyanyus?
— Húsz deka sült és szitán áttört gesztenyéből, tizennégy deka 

lisztből, tizennégy deka vajból, tizennégy deka cukorból, egy egész 
tojásból és egy sárgájából nagyon finom tésztát gyúrunk, ujjnyi 
hosszú, széles és magas rudacskákat formálunk belőle és tojással 
megkenve, enyhe tűznél kisütjük.

— Jó a MANDULÁS KÉTSZERSÜLT
is. Annyi cukrot mérünk, amennyit öt tojás nyom, az öt tojás sárgá
ját a cukorral habosra keverjük, aztán az öt tojás habjával is kever
jük. Majd egy maréknyi hámozott és metéltre vagdalt mandulát, egy 
citrom reszelt héját, kis ánizst és annyi lisztet adunk hozzá, hogy 
olyan legyen, mint a gyűrött tészta. Cipókat alakítva, megvajazott 
papiroson megsütjük, ha kihűlt, vékony szeletekre vágva kissé meg
pirítjuk a kemencében.

— Kitűnőek a VANÍLIÁS PERECEK
is. Egy pohárnyi tojás sárgáját, ugyanannyi édes tejfölt és vaniliás 
cukrot veszünk s annyi lisztet, hogy porhanyó keménységű legyen. 
Jól kidolgozzuk, kinyújtjuk s pogácsákat szakítunk belőle, közepét 
kisebb szaggatóval kimetsszük, hogy így perec képződjék. Egy órai 
pihenés után tojássárgával megkenve, szép pirosra sütjük.

— Köszönöm, édes nagyanyus, ezeket is mind meg fogom pró
bálni. De most majdnem elfelejtettem a Zsuzsika kérdéseit is átadni. 
Ö ugyanis azt kérdezi, hogyan készül a Nougat, a Kaposvári dióhab, 
a Kávékrém és a Kávé-tálbanfőtt?

— Ezekre is mindegyikre válaszolunk.
NOUGAT.

Két és egynegyed deci mézet fölolvasztunk a tűzön, tizennégy deka 
cukrot hozzáadunk és addig főzzük, míg a két ujj között nyúlik. Ek
kor levéve a tűzről kissé hűlni hagyjuk, aztán három tojás habját 
hozzákeverve, megint főzzük, míg húzódik. Most negyvenkét deka, 
darabosra tört diót keverünk hozzá és karlsbadi ostyákat töltünk 
meg vele.



187

A KAPOSVÁRI DIÓHAB
következőképpen készül: Három és fél tizedliter lisztből, két tojás 
sárgájából, egy darabka tojásnagyságú vajból, kevés tejszínből és 
néhány kanál cukorból jól kidolgozott rétestésztát csinálunk. Ki
nyújtva pléhre tesszük és félig megsütjük. Nyolc tojás fehérjébe ne
gyedkiló cukrot teszünk és tűzön erős habot verünk belőle. Negyed
kiló gerezdekre vágott diót adunk hozzá, az egészet a tésztára ken
jük és megsütjük.

— Kitűnő a következőképpen készített KÁVÉKRÉM :
Négy tojás sárgáját üstben habverővel kissé fölverünk, akkor hozzá- 
öntünk négy deci erős tejszínkávét és sodónak megfőzzük s kihű
lésig folyton verjük a habverővel. Ha teljesen kihűlt, két kanál tej
ben eláztatott két tábla zselatint szűrünk bele s közékeverjük köny- 
nyedén két tojás fehérjének kemény habját. Mandulaolajjal kikent 
formában jégre állítjuk. Vaníliás tejszínhabbal körítve adjuk föl.

— A jó KÁVÉ-TÁLBANFÖTTHÖZ
két diónyi írósvajat lábasban fölolvasztunk, ehhez három kis faka- 
nálnyi nullás lisztet adunk s megpirítjuk a vajban, vigyázva, hogy 
meg ne pörkölődjék. Tejet főzünk vaníliával és beleadunk egy deci 
jó erős feketekávét; rendre beadogatjuk ezt a rántott lisztbe s foly
ton keverjük, mert különben megcsomósodik. Mikor jól összekever
tük, tálra tesszük, tetszés szerint megédesítjük s jó félórát keverjük* 
akkor hat tojás sárgáját beleadjuk, ezzel is keverjük, a fehérjéből 
habot verünk s ezt is beleadjuk. Aztán formába tesszük s egészbeír 
kisütjük.

XLII.

Múlt héten egy nagyon kedves levelet kapott Katóka egyik kis 
barátnőjétől, aki most lett menyasszony.

— Nagyon kérlek, kedves Katókám, — írta többek között, — 
taníts meg engem, hogy kell jó szilvalekvárt készíteni, továbbá ten
geri és édesvízi halak többféle elkészítési módját. Azonkívül kérek 
tanácsot, hogy mit lehetne böjti napokon adni hús helyett, — halat 
kivéve, — akkor is, ha vendégek vannak? Az én jövendőbelim tudni
illik tengerésztiszt s mivel Pólában fogunk lakni, szeretném az osztrá
koknak megmutatni, hogy milyen jók a magyar ételek!

Katóka örömmel vette kezébe a tollat s azonnal válaszolt:
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— Nagyon szívesen írok meg mindent neked, amit csak tudok,
de attól tartok, a SZILVAIZ-FÖZÉSTÖL
az idén már elkéstél. De azért leírom azt is, hogy jövőre meglegyen 
a recepted.

— A jól megérett szilvát leszedjük, kiválogatjuk, kimagol
juk. Akkor az egészet a már előre elkészített, teljesen tiszta 
üstbe tesszük s egyenletes tűz mellett folytonosan kavargat- 
juk egy falapáttal, addig, amíg a szilva héja leválik. Ekkor 
'sűrűn átlyukgatott cseréptálra szedjük ki egy nagy kanál se
gítségével és fakanállal áttörjük. Az üst belsejét hideg zsír
ral megkenjük, az áttört szilvaízet beleöntjük s egyenletes tűz mel
lett folytonosan, szünet nélkül kavarjuk a falapáttal, nagyon vi
gyázva, hogy oda ne égjen. Mindaddig kavarjuk, amíg a kellő sűrű
ségre befő, akkor cserépfazékba kitesszük. Ha az idén el is késtél 
már vele, jövőre legalább meglesz a leírásod. így szokta az én nagy- 
anyusom is készíteni, mondhatom, nagyon jó. Most pedig leírom ne
ked néhány halnak a készítési módját.

SZEGEDI HALÁSZLÉ. 
Az igazi halászléhez mindig eleven halat vegyünk, mert csak így 
ízletes a hal igazán. Vegyünk egy kisebb kecsegét, harcsát és pon
tyot. Tisztítsuk meg és mossuk meg addig, amíg föl nem bontottuk, 
mert a hal sokkal izletesebb, ha a vérével együtt főzzük meg. A 
megtisztított, megmosott halat két ujjnyi vastagságú darabokra 
szeljük. Három kisebb halhoz karikára vágunk három fej vöröshagy
mát, ezt sóval és néhány apró hallal megfőzzük, majd szitán áttör
jük és vízzel föleresztjük; teszünk hozzá egy bádogkanál szegedi 
paprikát, egy kevés paradicsomot, belerakjuk a halat úgy, hogy a 
lé ellepje és gyors tűzön vagy húsz percig egyenletesen főzzük. Ka
varni nem szabad, mert akkor széthull. Ha bográcsban főzzük, abban 
tálaljuk be, ha nem, úgy mély tálba hirtelen belefordítjuk. A bográ
csot egy kis fenyőgallyal föl lehet díszíteni.

TEJFÖLÖS PAPRIKÁS HAL. 
Veszünk egy szép nagy csukát és ha megtisztítottuk, egyenlő dara
bokra fölvágjuk és besózzuk. Most egy kanál zsírt teszünk olyan 
nagy lábosba, hogy a hal beleférjen, minden darabot külön, egymásra 
rakni nem szabad; amikor forr a zsír, beleteszünk két fej vörös
hagymát apróra vágva, két késhegynyi rózsapaprikát, a halat bele
rakjuk, úgy, hogy a bőrével legyen lefelé s ekkor befödjük, hogy 
kissé puhúljon, azután óvatosan minden darabot egyenként megfor
dítunk s fedő nélkül tovább hagyjuk puhúlni. Mikor zsírjára sült, 
adunk hozzá jó tejfölt, ezzel fölforraljuk, tálba rakjuk, a levét rátölt- 
jük és beadjuk.
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HAL RÁCOSAN.
Egy és fél kiló pontyot megtisztítunk, jól kimossuk és azután bontjuk 
föl, de már ki nem mossuk, mindkét oldalán sűrű bevágásokat te
szünk és kívül-belül megsózzuk. Egy tepsibe teszünk két-három 
tiszta, lapos fapálcát, ezekre fektetjük a halat, öntünk reá bőven te j
fölt, behintjük apróra vagdalt vöröshagymával, paprikával és bors
sal és tojásnagyságú vajat aprítunk reá. A tepsit sütőbe téve, a ha
lat többször meglocsoljuk; egy óra alatt kész. Petrezselymes bur
gonyával vagy hámozott, kettévágott sült burgonyával körözzük. 
Ehhez vegyünk középnagy, gömbölyű burgonyát, kettévágjuk, tep
sibe rakjuk, úgy, hogy a lapos része alul jöjjön; mire megsült, olyan 
mint a fánk.

TÖLTÖTT CSUKA.
Ha a csukát megtisztítottuk, a fejét, farkát vágjuk le, sózzuk be és 
belül hintsük be törött borssal. Négy megtisztított szardellát és a 
csuka máját apróra vágjuk. Pici finomra vágott hagymát, zöldpetre
zselymet, citromhéjat és kevéske zsemlemorzsát keverjünk hozzá és 
ezzel töltsük meg a csukát, aztán varrjuk be. Süssük a csukát nyár
son, vagy tegyük lábosba, öntsük le vajjal és tejföllel, födjük be* 
süssük parázstűzön és a fedőre is tegyünk parazsat.

KECSEGE ASZPIKKAL ÉS MAJONÉZZAL. 
Miután a kecsegét megtisztítottuk, ugyanolyan páclében megfőzzük* 
mint a többi halat. Ha megfőtt, halastálra rakjuk és hülni hagyjuk, 
aztán jó késhegynyi vastagon rákenjük a majonézt. Azután szép 
tiszta aszpikot készítünk, melynek egyik felét meghagyjuk fehéren, 
a másikat alkörmössel megfestjük pirosra s úgy fagyasztjuk meg* 
Ha megfagyott, kifordítjuk s vagy apróra elvagdaljuk, vagy cifra 
darabkákat vagdalunk belőle s úgy díszítjük vele a halat. Még cit
rom- és uborkaszeletkét meg finomra metélt salátát is fölhasználunk 
dísznek.

FOGAS GOMBÁVAL.
A fogast megtisztítjuk, besózzuk, negyed óra hosszat állni hagyjuk 
a sóban, azután beletesszük a sütőbe, nyolc-tíz perc múlva kivesszük 
és lehúzzuk a bőrét. Újra visszatesszük a tepsibe, jól teleszórjuk 
gombaszeletkékkel, vajjal megöntözzük és szépen megsütjük. Na
gyon jó hozzá a tejfölös gombamártás.

BALATONI FOGAS V A JJA L* 
Egy szép nagy fogast, miután rendesen megtisztítottuk, vagy ne
gyedóra hosszat főzzük sós vízben. Ezalatt vajban megpirítunk ke
vés nagyon finomra vágott zöldpetrezselymet. Ha a fogas megfőtt, 
halastálra tálaljuk, körülrakjuk sós vízben főtt apró burgonyával és. 
a petrezselymes vajat ráöntjük.
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— Ami a TENGERI HAL
készítését illeti, legjobb, ha miután nagyon gondosan megtisztítottuk 
é s  megmostuk, hogy sós vízben kimossuk megfőzzük és tálaláskor 
forró vajjal leöntjük, melyben kevés finomra vágott zöldpetrezselymet 
pirítottunk. Kitűnő a roston sült tengeri hal, melyhez citromszeletet 
adunk. Jó a rántott tengeri hal, sőt még paprikásán is készítik tej
föllel. De tanácsos, hogy ne főzzünk nagy halat, mert a kisebbje 
sokkal izletesebb.

Hogy a tengeri halnak az erős szagát elvegyük, a legtöbb eset
ben elég, ha beáztatjuk erősen sós vízbe, melybe kevés ecetet is tét- 
lünk és ebben a vízben fölforraljuk, azután friss tiszta vízben főzzük 
puhára. Még ennél is jobb, ha éjszakára beletesszük hideg, sós vízbe.

— Böjti eledelek közül igen jók a következők:
KARFIOL-KOTLETT.

Közepes nagyságú karfiolt negyedóráig sós vízben főzünk és szitán 
úttörjük. Ezalatt négy-hat finomra vágott, friss, fiatal gombát kevés 
finomra vágott zöldpetrezselyemmel két deka vajban pároljuk, amíg 
meg nem puhúl. Kevés vöröshagymát is megpirítunk, beáztatunk egy 
egész zsemlét, aztán jól kinyomkodjuk és az egészet mind együtt 
'elvegyítjük. Ezután még két marék zsemlemorzsát pirítunk vajban, 
két tojás sárgájával szintén a fönti keverékhez adjuk. Ha az nem 
elég sűrű, zsemlemorzsával sürítjük. Ha kihűlt, kotletteket formálunk 
belőle, tojásban, zsemlemorzsában megforgatjuk és vajban meg
sütjük.

REFORM-SZELET.
Egy tányér gombát megtisztítunk, megmosunk, finomra megvagdal
juk és vajban, kevés vöröshagymával és zöldpetrezselyemmel meg
pároljuk. Ezalatt egy zsemlét megáztatunk, jól kinyomkodjuk, egy
két tojás sárgájával eldörzsöljük, megsózzuk, kevés majoránnát is 
adunk bele s annyi zsemlemorzsát, amíg sűrű pép lesz belőle. Ezután 
a szeleteket megformáljuk, tojásban, zsemlemorzsában megforgat
juk és megsütjük.

SAJTOS GOMBA.
Négy tojás fehérjéből kemény habot verünk, hozzákeverünk fél kilo- 
:gram reszelt pármai sajtot, sót és törött borsot. A keverékből apró 
golyókat formálunk és öt percig forró, bő zsírban megsütjük. Itatós 
papírra rakjuk, hogy a zsírja lecsöpögjön s tálaláskor meghintjük 
reszelt sajttal. Pirított zsemleszeleteket adunk hozzá.

POLENTA.
Hat tojássárgát tizennégy deka vajjal jól elkeverünk, két evőkanál 
tejfölt, sót, huszonnyolc deka áttört, kihűlt, főtt burgonyát hozzá
keverünk, végül négy tojásfehérjéből keményre fölvert habot gyön
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gén belekeverünk. Kikent formában háromnegyed óráig főzzük, ki
borítjuk, pármai sajttal behintjük és olvasztott vajjal leöntjük.

TÖLTÖTT BURGONYA. 
Egyforma szép sárga burgonyát meghámozunk, minden személyre 
kettőt számítva, azután egymás mellé rakjuk és puhára főzzük, de 
nem annyira, hogy széjjelfőj jön. Ezután a felső végét levágjuk s a 
burgonyát kivájjuk. A belét borssal, sóval, vajjal elkavarjuk — öt 
burgonyára egy sárgát s egy kanál tejfölt számítva — s megtöltjük 
vele. Miután a burgonya tetejét visszaillesztjük, az egészet leöntjük 
forró vajjal és forró sütőben megsütjük. Tálaláskor a tetejére is hin
tünk pármai sajtot. A burgonya alsó végét vágjuk laposra, hogy 
szépen megálljon s úgy süljön.

— Ezeken kívül még egy egész sereg böjti eledelt tud
nék neked elősorolni, de azt hiszem, te is megúntad már ol
vasni levelem. De legközelebb ha még kívánod, ismét leírok neked 
néhány nagyon jó receptet, mert bizony én is szeretném, ha meg
mutatnád az osztrákoknak, hogy milyen jó kis gazdasszony vagy te, 
s hogy milyen jók a magyar ételek!

XLIII.

Három kislány kereste föl egy délután Katókát; Klárika, Nóra 
és Lujzika. Mind a háromnak tele volt a zsebe — kérdésekkel. Alig
hogy megölelték, megcsókolták Katókát, máris ostromolni kezdték.

— Kedves, aranyos Katókám, — szólt Lujzika, — segíts raj
tam, mert nagy bajban vagyok. A bácsikám küldött egy nyulat és 
négy foglyot és én nem tudok velük mit csinálni, pedig apukám na
gyon szereti, s még valami nyúlpástétomot is emlegetett, amit nekem 
most el kell készítenem, csak azt nem tudom, hogyan!

— Nagyon szívesen megtanítlak a nyúl többféle készítésének 
módjára, — felelt Katóka. — A nyúlról minden bőrt és hártyát tisz
tára le kell húzni, hogy a csonton csak a hús maradjon. Pecsenyé
nek csak a gerince és a két hátsó combja alkalmas, de azért a többi 
részét is el lehet használni, majd később elmondom, hogyan. A le
húzott, megtisztított nyúlgerincet kissé bevagdaljuk, hogy sülés után 
szétszabdalhassuk, azután mély tálba tesszük és páclével leöntjük. 
A pácot ecetből és vízből készítjük, hogy kellemesen savanyú legyen. 
Egy nyúlra körülbelül két liter páclevet számítunk. Beleteszünk egy



karikára vagdalt sárgarépát, egy fej vöröshagymát és vagy tíz szem 
fekete borsot. Ezt jól fölforraljuk és forrón öntjük a nyúlra, melyet 
fedővel betakarva, hideg helyre teszünk. Ha szükséges, egy hétig is 
benne hagyhatjuk a pácban, csak mindennap meg kell forgatni benne 
s ügyelni kell, hogy a leve teljesen belepje. Ha el akarjuk készíteni* 
kivesszük a teljesen sótalan pácból, besózzuk és vékony szalonnával 
megspékeljük. A lábosba, vagy a tepsibe, amelyben pácoljuk, a nyúl 
alá vékony szeletekre vágott szalonnát, egy fej frissen vágott hagy
mát és egy sárgarépát teszünk, a nyulat ráhelyezzük és fedő alatt, 
lassú tűznél puhára pároljuk, néha egy-egy kanál páclevet, vagy 
tiszta vizet öntözgetünk reá. Ha puha, tepsire tesszük és a sütőcső
ben kissé megpirítjuk a szalonnáját, de nagyon ügyeljünk, hogy ki 
ne szárítsuk. Közben elkészítjük a levét. A puhára párolt zöldségre 
egy kis kanálka lisztet hintünk, ha ez jól elpárolódott, egy-két kanál 
levessel vagy zsírral és eg^-két kanál jó tejföllel föleresztjük és ha 
fölforrt, szitán áttörve, ráöntjük a pecsenyére. De ezt csak azok 
tegyék, akik szeretik a bőséges lét, ha nem, hát csak egy-két kanál 
tejfölt öntünk a zöldségre és ezzel verjük szitán keresztül. Tálalás
kor a nyúlgerinc minden darabjára egy-egy vékony szelet citro
mot, erre pedig néhány szem kaprit teszünk. Tudni kell, hogy a fiatal 
nyúl sokkal hamarább megpuhúl, mint az öreg, erre vigyázni kell* 
nehogy a húsa szétessék.

— Köszönöm, édes Katókám, — mondta Lujzika, — és mondd 
csak, mit csináljak aztán a nyúl elejével és az aprólékjával.

— Ezt legjobban lehet fölhasználni NYÚ LPAPRIKÁSN AK» 
ami szintén nagyon ízletes. A nyúl elejét vagdaljuk föl apró dara
bokra és mossuk jól ki a vértől. A lábosba tegyünk egy tojásnyi 
zsírt, amely ha forr, rakjunk bele két fej apróra vágott vöröshagy
mát és egy bádogkanál paprikát. A lábost fedjük be. Ha a levét el
főtte, lehet rá keverés közben néhány kanál vizet is önteni. Más
különben hamar megpuhul így a hús, de arra ügyelni kell, hogy nem
csak zsírja, hanem egy kevéske leve is legyen. Tálaljuk hosszú 
tálban és adjuk föl tarhonyával körítve.

— Hát a NYÚLPÁSTÉTOM,
Katókám? — kérdezte Lujzika.

— A nyulat bepácoljuk és pár nap múlva az elejét és a combját 
zsírban, fedő alatt puhára pároljuk, míg a csontokról a hús leválik. 
A csontokat kiszedjük s a húst apróra megvágjuk vagy megőröljük. 
Két szép libamájat megsütünk és szeletekre fölvágunk. Húsz deka 
szalonnának felét kockára vágjuk s a többit a hús közé aprítjuk. 
Egy zsemlét tejbe áztatunk, kifacsarjuk és szitán áttörjük; jó sok 
citromhéjat, sót és borsot közéje vegyítünk és három tojást egészben
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kézzel beleelegyítünk, jól összegyúrjuk és a fölvágott libamájat is 
közéje elegyítjük. Egy őzgerinc-formát zsírral kikenünk, az egészet 
beletesszük, egy óráig gőzöljük, jól kihűtjük és csak azután borít
juk ki.

— No most még csak a fogoly készítési módját kérem, aztán 
átadom a szót másnák, — mondta Lujzika.

A FOGLYOT
többféleképpen is lehet készíteni. Elmondok belőle egypárt. A 
megtisztított és besózott foglyot vékonyra szeletelt szalonná
val beburkoljuk, lábosba egy jó darab vajat teszünk, egy pohár 
fehér ó-bort és egy deci tejfölt öntünk, ebben a foglyot puhára párol
juk fedő alatt. Ha már puha, akkor engedjük egy kicsit megpirúlni, 
aztán tálra szedve melegre tesszük, míg a levét elkészítjük. A lábos
ból, amelyben a foglyokat pároltuk, tisztára leöntjük a kisült zsírt, 
egy kis friss teavajat és néhány kanál tejfölt öntünk bele és fölfor- 
raljuk. A foglyokat hosszában kettévágjuk, megint összerakjuk, 
hosszú tálra tálaljuk s a levet ráöntjük.

FOGOLY RIZSKÁSÁVAL.
Miután a foglyot megtisztítottuk, éjjelre jégre tesszük. Mikor már 
el akarjuk készíteni, besózzuk s egy óráig állni hagyjuk. Majd sza
lonna-szeletekbe bekötjük és pirosra megsütjük. Azalatt míg sül, ké
szítünk hozzá rizst a következő módon: Két kanál vajat egy edény
ben a tűzön megolvasztunk; megpárolunk benne vagy tíz deka rizs
kását, kevés húslevet öntünk rá és puhára főzzük. Ha megpuhúlt, 
egy kanál tejfölt is keverünk közéje, meg egy kanál reszelt pármai 
.sajtot. A rizst tálaláskor a tál fenekére rakjuk s föléje szép sorjában 
,a foglyot. A szalonna-szeleteket pirított zsemlére téve, a tál köré 
tesszük.

FOGOLY LENCSÉVEL. 
A jól megtisztított fogolynak fejét levágjuk, a szárnyát visszahajtván 
megsózzuk s vékony fapecekkel ellátjuk. Nagyszemű lencsét pu
hára főzünk, úgy, hogy a szem egészben maradjon, aztán a vizet 
leszűrjük, a lábosba kevés vajat, apróra vagdalt vöröshagymát te
szünk, aztán a lencsét is beletesszük s pároljuk. A foglyot megsüt
jük vagy pároljuk szalonnával, citrommal, vöröshagymával és kevés 
borral. A fogoly mártását a lencsére öntjük s még együtt rövid ideig 
pároljuk. Tálaláskor a foglyokat a tál közepére helyezzük el, s a 
lencsét koszorú alakjában köröskörül.

— No, csakhogy most már rám is kerül sor, — szólalt meg most
Nóra. — Kérlek, édes Katókám, légy szíves, mondd meg nekem, 
hogyan kell készíteni a GESZTENYE-PÍRÉT?

— Egy kiló szép, egészséges gesztenyét meghámozunk, puhára
Tutsek: Katóka szakácskönyve. 13
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megfőzünk és melegiben szitán áttörjük. Azután Ízlés szerint meg
cukrozzuk és egy kis kanál rumot és két szelet csokoládét keverünk 
bele. Ha cukorral és rummal jól elkevertük, újra áttörjük vagy tar
honya-rostán, vagy ha ez nincs, lehet lukacsos tésztaszűrőn is, hogy 
szép, vastag, rövid metélthez hasonlóan hulljon az üvegtálba. Ha ké
szen van, félliter tejszínből kemény habot verünk, vaníliás cukrot 
teszünk bele és a tál közepére halmozott gesztenye-metéltet körül
vesszük vele.

— Köszönöm, kedves Katókám. Hát az 1SLI FÁNKOT
hogyan kell készíteni?

— Gyúródeszkára teszünk 14 deka kemény vajat, 7 deka cukrot* 
7 deka barna mandulát, 14 deka lisztet, kevés fahéjat meg cit
romhéjat. Az egészet jól összegyúrjuk, ujjnyi vékonyra kisodorjuk* 
kis fánkszúróval kiszúrjuk és középfokú melegnél megsütjük. Ha ki
hűlt, egyet barack-ízzel megkenünk, kettőt összeragasztunk, csoko
ládémázzal bevonjuk. A csokoládé-máz következőképpen készül: 
Négy szelet finom csokoládét összevágunk, három kanál porcukorral* 
kevés vízzel folytonos keverés mellett sűrűre főzzük s a fánkocs- 
kákat áthúzzuk vele.

— No de most aztán reám kerül a sor, — szólt most Klárika. — 
Én a diós-kenyér és a gyümölcsös rudacska készítési módját szeret
ném tudni. Elmondod-e nekem, édes Katókám?

— Nagyon szívesen. A DIÓS KENYÉR
következőképpen készül:

— Három tojás sárgáját tizennégy deka cukorral habosra ke
verünk, azután belevegyítünk két-három evőkanál vizet, három tábla 
puhított csokoládét, hét deka lisztet, tizenöt deka diót gerezdekbe 
vágva s végül a három tojás fehérjének keményre vert habját. 
Hosszú, keskeny tepsiben sütjük, s ha megsült, hosszúkás dara
bokra vágjuk.

— GYÜMÖLCSÖS RUDACSKA. 
Tizennégy deka vajat habosra keverünk, beleteszünk tizenkét deka 
cukrot, három tojás sárgáját, hét deka mazsolát, egy darabka citro- 
nádot kockára vágva és két tábla puhított csokoládét, aztán tizen
négy deka lisztet s végül három tojás fehérjének keményre vert 
habját. Vajjal kikent tepsibe ujjnyi vastagon beletöltjük s lassú tűz
nél sütjük. Ha egypár napig állt, sokkal jobb ízű, mint frissen.
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XLIV.

Egy napon Katóka elővette az ő írott szakácskönyvét, amelybe 
évek óta följegyezgetett minden jó dolgot, amit nagyanyustól, meg 
másoktól tanúit.

Terjedelmes, vaskos könyv volt bizony az, szépen betűrendbe 
írva benne az összes receptek, megszámozva a lapok, tartalomjegy
zék is volt hozzá, éppen, mint a nyomtatott könyvekben. És ami fő, 
tiszta, rendes volt a könyv, bár látszott rajta, hogy sokat forgatták, 
de azért nem volt zsíros, pecsétes, gyürődött, piszkos, mint a legtöbb 
szakácskönyv! Katóka figyelmesen lapozgatott a könyvében, aztán 
egyszerre összecsapta és szaladt vele nagyanyushoz.

— Édes nagyanyus, — mondta, — valami furcsa dolgot fedez
tem föl a szakácskönyvemben!

— Ugyan mit? — kérdezte nagyanyus, ölébe téve kötését s mo
solyogva nézett Katókára.

— Hát, — mondta Katóka, — az én szakácskönyvemben föl 
van jegyezve vagy kétszáz torta-recept, százötven sütemény, fagy
lalt, páriáit; édesség, nyalánkság — és leves, sült, meg főzelék alig 
akad benne! . . .

Nagyanyus nevetett.
— Hát hiszen ez az igazi fiatal leányok szakácskönyve! Azt 

hiszem, kivétel nélkül valamennyien úgy vagytok vele, hogy szíve
sebben elkészíttek egy csokoládé-tortát, mint egy malac-pörköltet. 
Végre nem is olyan nagy hiba ez. A malacpörköltek és a babfőzelé
kek ideje is eljön; a fő az, hogy szeressetek a konyhában foglalatos
kodni s én azt hiszem, ha eleinte nem engedtelek volna téged min
dennap egy tortát vagy apró süteményt elkészíteni, nem is lett volna 
belőled olyan jó kis gazdasszony, mint most vagy.

Katóka egészen belepirúlt ebbe a dicséretbe s szeretettel csó
kolta meg érte nagyanyus kezét.

— Azért mégis szeretném most néhány jó" leves és főzelék ké
szítésmódját is följegyezni, — mondta aztán, — még pedig leginkább 
hamislevest, mert a húslevest tudom, hogyan kell készíteni. Ugy-e, 
édes nagyanyus, segíteni fogsz?

— Hogyne, nagyon szívesen, — felelt nagyanyus. — írd föl
mindjárt a KOLDUSTÉSZTA-LEVEST.
Apró kockákba vágott hagymát bő zsírban sárgára párolunk, egy 
tojásból, kevés vízből és lisztből tésztát gyúrunk s vékonyra kinyújt
juk. A hagymát a tészta egyik felén apró halmocskákba rakjuk, a

13*
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másik felét a tésztának ráhajtjuk s derelyemetszővel kis táskákra 
kivágjuk. A visszamaradt hagymás zsírba paprikát teszünk, vízzel 
föleresztjük, sót, apróra vagdalt zöld petrezselymet teszünk bele, ha 
felfő, a táskákat belevetjük s még pár percig főzzük.

— Igen jó a TAVASZI LEVES
is. Kis diónyi vajat egy fazékban fölolvasztunk; mikor forró, két 
marék vágott sóskát beleteszünk. Ha jól párolódott, két kanál liszttel 
meghintjük és pár perc múlva hideg vízzel föleresztjük. Mikor jól 
forr, két deciliter gyönge, kiszemezett zöld borsót beletéve, addig 
főzzük, míg a borsó majdnem puha. Megsózzuk Ízlés szerint s egy 
negyedkiló hámozott spárgának a fejét és gyenge részét is belevag
daljuk. Míg a leves fő, a levesestálban két tojás sárgáját két deci 
tejföllel elkeverünk, a kész levest belehabarjuk, óvatosan, hogy a 
tojás össze ne fusson. így föltálaljuk. Tehetünk bele néhány csepp 
húskivonatot is.

— Hát a hal-bouillont hogyan kell készíteni, nagyanyus?
— Mindjárt elmondom azt is, — felelt nagyanyus, — csak még

előbb a NYÜLPÜRÉ-LEVEST
jegyezd föl, az is igen jó.

— Egy-két nyúl aprólékját darabokra vagdalunk, egy kis vé
konyra metélt hagymán szalonnát párolunk, egy sárgarépát, egy 
babérlevelet, sót s néhány szem borsot adunk hozzá s a húst egy 
kis vízzel vagy húslével öntözve, puhára pároljuk. A nagyobb cson
tokat és porcokat külön vízben főzzük. A megpuhúlt húst lehűtjük, 
a csontokról lefejtjük s mozsártörőben összezúzzuk. Külön vajból s 
néhány kanál lisztből finom, világosbarna rántást az átszűrt és zsír
jától lefölözött lével föleresztünk, a külön főtt csont levét hozzá
elegyítjük. Ezt a levest felfőzzük, majd az összetört húspürét is bele
keverjük. Az egészet még egy negyedóráig főzzük, aztán szitán át
szűrjük, egy pohár vörösborral még egyszer felfőzzük és pirított 
zsemlével tálaljuk.

HAL-BOUILLON.
Egy fej hagymát, egy gerezd fokhagymát s kevés zöldséget finomra 
vágunk s vajban vagy finom olajban világosra pörkölünk. Adunk 
hozzá egy liter vizet s egy kiló darabokra vagdalt halat, vizát vagy 
fokot s négy darab szegfűszeget, tizenkét szem egész borssal, petre
zselyemmel, zsályával, majoránnával vagy babérlevéllel húsz percig 
főzzük. Aztán a levét átszűrjük s pirított kenyérszeleteken tálaljuk.

— Nagyon jó a KARFIOL-LEVES
is. Szép, nagy karfiolt (kelvirágot) megmosunk, apró rózsákba sze
dünk szét s egy fazék vízben puhára főzzük. Adjunk hozzá egy apró 
kockákba vágott kisebb burgonyát és egy kanál rizskását. Egy kanál
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vajból és lisztből zsemleszínű ritka rántást keverünk s öntünk föl a 
megpuhúlt kelvirág levével. Néhány szebb kelvirágrózsát félrete
szünk, hogy minden tányérba jusson, a többit burgonyával, rizs
kásával szitán áttörjük és a berántott s átszűrt levéhez adjuk, kel
lően megcukrozva és megsózva. A levesestálban egy tojás sárgáját 
két-három kanál tejföllel elhabarunk, a levest hozzáöntjük s így tá
laljuk föl. Sült libamáj-szeleteket is adhatunk hozzá.

— Köszönöm, édes nagyanyus, — mondta Katóka. — Most még 
néhány jó főzelékféle leírását is kérem. Például a cukorborsó és ká
posztafőzeléket nem tudom jól készíteni, meg a töltött paradicsomot 
sem.

— Valamennyit nagyon könnyű elkészíteni, — mondta nagy
anyus, •— csak arra kell ügyelni a főzeléknél, hogy a hagymát meg 
ne pörköljük s a rántást igen barnára és túlsűrűre ne készítsük. Ren
desen a rántással rontják el a főzeléket. Azért, ahol csak lehet, jobb 
is inkább egy kis liszttel meghinteni.

CUKORBORSÓ-FŐZELÉK. 
A gyenge, fiatal cukorborsót megválogatva megsózzuk és leforráz
zuk, pár percig az edényben hagyjuk. Utána többször (hideg vízben 
kimossuk. Ezalatt egy-két kanál forró zsírba egy kis kanál finomra 
vágott petrezselymet dobunk s amint fölforrt, beletesszük a cukor
borsót. Vízben -felfőzött borjúcsontlevet szűrünk a borsóra s puhára 
pároltatjuk. Ekkor egy kanál lisztet hintünk reá, kissé pároljuk, aztán 
jól elkeverjük, elegendő hús- vagy csont-lével felöntjük s tálalás előtt 
néhány kanál törött cukrot adunk hozzá.

— Igen jó a ZÖLDBORSÓ OLASZOSAN.
Féíliter zöldborsót egy kanál zsírban két kocka cukorral lassú tűz
nél negyedóra hosszat pároljuk. Külön edényben, zsírban megpáro
lunk kevés finomra vágott zöldpetrezselyemmel tíz deka rizst; az
után a rizst a zöldborsóval összevegyítjük, kevés liszttel meghint
jük, vízzel vagy húslével föleresztjük, megsózzuk s ha megpuhúlt,. 
tálalás előtt négy kanál édes tejszínt adunk bele.

— Kitűnő a vegyes zöldfőzelék is olaszosan, melynek olaszul
MINESTRONE

a neve. Vegyünk egy fej karfiolt, daraboljuk föl s ugyanazt tegyük 
egy fej kelkáposztával is. Egy szál sárgarépát, egy darab fiatal tö
köt, egy zellert apró kockába vágunk; megvagdalunk néhány szép 
friss vagy szárított gombát; veszünk hozzá néhány spárgafejet, egy 
marék kiszemzett zöld borsót, ugyanannyi gyönge kiszemezett babot 
s bő vajban megpároljuk. Azután teszünk hozzá külön megpárolt 
disznőbőrkét, csibemájat, zúzát és borjúvesét. Külön lábasban meg
párolunk ugyancsak vajban nyolcadkiló rizst s ha kissé megpuhult,
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ezt is a többihez adjuk; mindezt összekeverjük, egypár kanál para
dicsom- meg hűslevet öntünk reá, megsózzuk s együtt is főzzük, de 
csak annyira, hogy szét ne máljék a zöldség s a rizs túlságosan meg 
ne puhuljon. Adhatunk bele egy darab pármai sajtot is, de a tetejét 
mindenesetre bőven meg kell hinteni vele.

KÁPOSZTAFÖZELÉKEKET 
többféleképpen is készítik, most egyelőre csak a paradicsomos-ká
posztát mondom el. A fejeskáposztát vékonyan fölszele
telve forró sósvízben leforrázzuk. Ha hordóbeli káposztá
ból készítjük, úgy igen sok friss vízben jól kimossuk. A 
vízből kicsavarva forró zsírba tesszük. Előzetesen a zsírba 
félfej vágott vöröshagymát sárgára pirítunk. Azután annyi szitán 
áttört paradicsomot öntünk a káposztára, hogy ellepje. Tetszés sze
rint egy-két kanál cukrot is adhatunk bele s egy darab disznóolda
last is teszünk hozzá. A káposztát addig főzzük, míg a paradicsomot 
egészen elfőtte, akkor félliter tejfölt öntünk reá, jól fölforraljuk s a 
hússal együtt tálaljuk.

— Édes Katókám, — mondta később nagyanyus a kis gazd- 
asszonynak, — készíts nekem holnap ebédre egy kis

KENYÉR-LEVEST.
Olyan régen nem ettem azt.

— Nagyon szívesen, drága nagyanyus, — felelt Katóka, — de... 
de nem tudom hogyan kell készíteni? Kérlek szépen magyarázd meg.

— Jó házikenyeret igen vékony szeletekre vagdalunk, lábasba 
kevés zsírt vagy vajat teszünk s megmelegítjük. Adunk bele kevés 
apróra vagdalt vöröshagymát, fölforraljuk, a vagdalt kenyeret bele
vetjük, ezt is kissé megpirítjuk, húslevest öntünk reá, kevés tört bor
sot adunk bele s a levest jól fölfőzzük, de ügyelünk, hogy a kenyér 
szét ne máljon. Tálalás előtt minden személy számára egy tojást te
szünk a forró levesbe (a tojásnak nem szabad keményre főni), dara
bokra szeldelt kolbászt, valamint csinosan vagdalt zöldséget is ra
kunk bele s apróra metélt hagymával hintjük be.

— Hát a RIZOTTO-LEVEST
tudod-e készíteni, Katókám?

— Bizony nem tudom azt sem. Kérlek taníts meg rá.
— Tegyünk a tűzre egy lábasban finom csontvelőt és vajat, 

együtt tizenöt dekát, s ha forró, tegyünk bele finomra vágott hagy
mát, pirítsuk meg szép sárgára, azután tegyünk bele negyven deka 
tisztított, de meg nem mosott rizst. Ha a rizs a vajat beitta, öntsünk 
rá négy deci húslevest; ezt többször ismételjük mindaddig, míg a rizs 
meg nem puhul. Tálaláskor hét deka pármai sajtot keverünk hozzá 
s külön tálaljuk a rizst és külön a szép tisztán leszűrt húslevest. A
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rizst lehet sült libamájjal díszíteni és külön még reszelt sajtot mel
léje adni.

— Hát a TÖRT BORJÚHÚS-LEVEST
nagyanyus, hogyan kell készíteni?

— Negyed kilogramm jó zamatos borjúhúst apró darabokra 
vágunk, lisztben megforgatjuk és bőséges vajban fél fej vöröshagy
mával, egy szál kisebbfajta tisztított sárgarépával és néhány szelet 
kemény zsemlével együtt megsütjük. Mindezt azután mozsárban na
gyon finomra megtörjük és sűrű szitán áttörjük. Ezalatt jó borjú- és 
marhacsontból, zöldséggel, rendes húslevest főzünk, amelyet még 
egy kis húskivonattal is megerősítünk. Ezt is megszűrjük és a hús- 
pürére öntjük. Ha mindez együtt jól fölforrt, két lekevert tojássár
gára tálaljuk és ropogósra pirított zsemlekockát adunk hozzá.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Mos még egy pár jó sültnek a 
készítési módját is megkérdezem tőled. Kérlek magyarázd meg ne
kem, hogyan kell készíteni a gombával töltött felsált, a töltött fehér 
pecsenyét, a jó ramszteket és a párolt szardellás húst.

— Nagyon szívesen, édes Katókám. Tehát először is:
GOMBÁVAL TÖLTÖTT FELSÁL. 

Egy kiló felsált veszünk és két vékony szeletet vágva belőle, vé
konyra kiverjük, a többi részét pedig apróra megvágjuk vagy meg
őröljük. Azután nyolc darab szép gombát leforrázunk vizzel, negyed
óráig benne hagyjuk s akkor több hideg vizből megmosva, apróra 
vagdaljuk. Egy kanál zsírban fél fej vöröshagymát apróra vágva, 
megpárolunk és a gombát beletéve, kevés vizzel puhára pároljuk. 
Adunk hozzá kevés sót és borsot, öt deka apróra vágott szalonnát, 
egy egész tojást, két kanál zsemlemorzsát s egy kanál tejfölt, a vá
gott hús közé öntjük s azzal jól el vegyítjük. Ha ez megtörtént, a tölte
léket az egyik szelet pecsenyére egyforma vastagon rákenjük, a 
másik szeletet pedig ráborítjuk és pamuttal körülvarrjuk. Végül ke
vés sóval a hús külső részét is behintjük és a sütőben egy óra hosz- 
szat sütjük, miközben gyakran öntözgetjük.

TÖLTÖTT FEHÉR PECSENYE. 
A fehér pecsenyét jól megverve és megsózva, huszonnégy óráig 
hűvös helyen hagyjuk, azután négy szardellát, kevés szalonnát, 
zöldpetrezselymet, sárgarépát vágunk együtt apróra; a fehér pecse
nyét hosszában fölvágjuk s a vagdalékot beletöltjük, bevarrjuk és 
finomra vágott szalonnával spékeljük. Aztán lábosba szeletekre vá
gott szalonnát, vöröshagymát, sárgarépát és petrezselyemgyökeret 
teszünk, arra a fehérpecsenyét, kevés ecetet és levet öntünk reá, 
citromhéjat, egész borsot és két babérlevelet adunk hozzá s addig 
pároljuk, míg elég porhanyó lesz. Ekkor kivesszük, kanálnyi lisztet



200

hintünk a zöldségre s barnára pároljuk; jó levessel föleresztjük, ke
vés ecetet és egy kockacukrot adunk hozzá, a fehér pecsenyét ismét 
beletesszük s tálalás előtt még egy darabig pároljuk.

RAMSZTEK-
A ramszteknek való húst használat előtt egy-két nappal télen hi
degre, nyáron jégre kell tenni. Sütés előtt a szeleteket besózzuk, egy 
kis borssal bedörzsöljük és olvasztott vajba mártjuk. Amikor a zsír 
jó forró, a ramsztek-szeletet hirtelen lisztbe mártjuk és a forró zsírba 
tesszük. Ha egyik fele szép piros, a másikra fordítjuk. A sütés foko
zata aszerint történik, ki ahogyan szereti, angolosan, félangolosan 
vagy egészen kisütve. Sok helyen a zsírba egy-két vastag szelet 
hagymát is tesznek, hogy egy kis pikáns íze legyen tőle a húsnak.. 
A zsírral nem szabad fösvénykedni; a jó vastag szeletnek legalább 
feléig érjen, amikor belevetjük.

PÁROLT SZARDELLÁS IHŰS, 
Egy szép, nagy darab felsárt jól besózunk; megmossuk és a csont
jától megtisztítunk hat szardellát és kevés vöröshagymával, zöld
petrezselyemmel nagyon finomra megvágjuk. A húsba hegyes késsel 
lyukat vágunk több helyen és az előbbi vagdalékot beletömjük. Egy 
lábast kirakunk szalonnaszeletekkel, mindenféle karikára vágott zöld
séggel, beletesszük a húst, amelyhez szemes borsot is adunk; öntünk 
rá félliter vörösbort és negyedliter ecetet, valamint egy kis pecse
nyelét meg levest és néhány óráig lassan sütjük. A mártásba még 
egy kis kenyérhéjat is adunk és vagy nyolc fölaprózott szardellát. 
Tálaláskor makarónit adunk a hús mellé, a mártást pedig szitán át
törjük.

— Hát a BORJÜHÜST BECHAMEL-MÁRT ÁSSÁL
tudod-e készíteni, Katókám? Nem? Figyelj ide, azt is elmondom.

Egy szép darab borjúcombot gondosan letisztítunk, megsózunk, 
összegömbölygetünk, spárgával átkötjük és egészben a sütőben meg
sütjük; aztán kivesszük és hűlni hagyjuk. Ezalatt egy lábasban öt 
deka vajat fölolvasztunk, adunk bele három kanál lisztet s a tűzre 
téve főzzük, amíg meg nem sűrűsödik; azután levesszük a tűzről és 
folytonos kavarás között kihűtjük. Most a húst deszkára helyezve 
vékony szeletekre vágjuk s minden szeletet késsel vékonyan beke
nünk a fent leírt főtt keverékkel. Azután ismét egyberakjuk a bekent 
szeleteket, rátesszük egy tepsire, a tetejét a maradék tésztával be
kenjük, dúsan meghintjük reszelt pármai sajttal és teszünk rá egy
két darabka vajat. A sütőbe tesszük s rövid ideig még sütjük. Tála
láskor a következő mártást adjuk hozzá: öt deka vajat lábasban föl
olvasztunk, adunk belé kis sót, kevés lisztet, félliter tejszínt s kissé* 
megsürítjük a tűzön. Ha kihűtöttük, adunk bele két-három szelet finom
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sonkát, apróra összevagdalva. A mártás felét a húsra öntjük, a másik 
felét mártásos csészében adjuk be.

— Köszönöm édes nagyanyus, ezt holnap mindjárt megpróbá
lom, nagyon jó leheti

— Végezetül még, kedves Katókám, megtanítlak, hogyan kell 
készíteni a jó olasz rétest és diós lepényt. Ezeket sem ismered 
ugy-e?

— Nem bizony.
— Tehát az OLASZ RÉTESHEZ

huszonnyolc deka vajat tálban igen jól kidolgozunk s négy darabra 
vágva, lehető vékonyan liszttel kinyújtjuk és hidegre tesszük. Ez
után huszonnyolc deka lisztből egy tojássárgájával, egy kanál ecet
tel, kevés sóval, egy kávéskanál cukorral s egy pohár hideg tejjel 
tésztát gyúrunk s igen jól kidolgozva és cipóba formálva fél óráig 
pihenni hagyjuk. Ekkor jó vékonyra kinyújtjuk, a vajat beletéve 
összehajtjuk és a nyújtást háromszor ismételjük. Negyedszer igen 
vékonyra nyújtva kétfelé vágjuk, egyik részét a pléhre tesszük és 
a következő töltelékkel töltjük meg: tizenkét deka tisztított mandu
lát puhára őrölve, tizenhat deka porcukorral és három tojás sárgájá
val félóráig keverünk, akkor a tojás habját keményre verve, néhány 
szem mazsolaszőlővel könnyedén összevegyítjük és a tésztára rá
kenjük. Ekkor a másik tésztát ráborítjuk, tojásfehérjével megken
jük, hosszúra vágott cukros mandulával meghintjük s aztán megsüt
jük. Jó fél óráig meleg csőben kell sütni.

DIÓS LEPÉNY.
Megtisztítunk negyvenkét deka diót, megtörjük s hozzáadunk egy 
kávéskanálnyi tört fahéjat, egy narancsnak és egy citromnak finomra 
aprított héját és mindezt jól elkeverjük. Tegyünk most huszonnyolc 
deka cukrot lábosba és öntsünk két deci vizet reá, mellyel aztán 
mindaddig főjjön, míg a cukor egészen föl nem olvadt. Ezután te
gyük a fönnebbieket is hozzá, de a tűzön mindaddig maradjon, míg 
a dió jól megdagadt és egész sűrű péppé nem lett. Eközben készít
sünk porhanyó tésztát, melyet két részre osztva és késfoknyi vas
tagra kisodorva, az egyik felét egy erre való tálra tesszük és a kész 
töltelékkel ujjnyi vastagon megkenjük. Hintsük meg huszonegy deka 
mazsolaszőlővel, takarjuk le a másik lepénnyel, melyet az elsőnek 
a széleihez nyomkodunk s kenjük meg tojás fehérjével. Ekkor tegyük 
kemencébe, süssük meg szép pirosra, de vigyázzunk, hogy a tölte
léke ki ne száradjon. Ugyanígy mandulából is készíthetjük, csak
hogy akkor a mandula ne legyen leforrázva, hanem héjával együtt 
törjük meg. A töltelék pépes legyen, nem híg s legalább ujjnyi vas
tagra kell bekenni. Ez a tészta sokáig megmarad.
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— Kedves nagyanyus, — mondta Katóka, — kérlek, légy szíves, 
magyarázd meg azt is, hogyan kell készíteni a

SAVANYÚ LIBAMELLET. 
Apuska mondta ma, hogy már egyszer azt is készíthetnék, de én 
nem ismerem.

Nagyanyus szíves készséggel felelt:
— Egy nagy, a bőrétől lenyúzott libamellet szalonnával megtűz

delünk és besózzuk. Másnapig is sóban hagyhatjuk. Akkor egy lá
basba zsírt teszünk, egy fej vöröshagymát, egy szál sárgarépát, egy 
szál gyökeret, mindezt vékony karikára vágva, továbbá egy szál 
babérlevelet, vagy tíz-tizenöt szem magyar borsot, egy darabka cit- 
romhéjat a lábasba teszünk, egy deci ecetes vizet és két kockacukrot 
teszünk még közé és akkor ráhelyezzük a libamellet. Ha elfőtt az 
ecetes víz, mindig másikkal pótoljuk mindaddig, míg a libamell is s 
a gyökerek is teljesen megpuhúltak. Ekkor a mellet egy tányérra 
helyezzük s a zöldséget kissé pirítjuk még. Ha megpirúlt, áttörjük szi
tán és újra visszaöntjük a lábasba. Ekkor meghintjük liszttel, kissé 
úgy hagyjuk pirúlni, feltöltjük vízzel, még két kockacukrot, egy 
evőkanál rumot, egy evőkanálnyi apróra vágott káprit s kevés ecetet 
adunk hozzá. Most a húst vékony szeletekre levágjuk a csontról, a 
mártásba rakjuk és megtejfölözve, zsemlés gombóccal föladjuk.

LIBAMELL PÁCOLVA 
szintén nagyon jó. A libamellre, amelyről előbb leszed
tük a zsírt, öntsünk forró páclevet és hagyjuk másnapig benne. 
Azután szalonnával jól megspékeljük, öntsünk rá egy keveset a pác
léből, tegyünk hozzá egy kanál zsírt és gyakori öntözgetés közben 
süssük meg szépen. A fölmaradt páclét szitán áttörjük, föleresztünk 
vele gyönge rántást, melybe egy kevés cukrot tettünk, habarunk 
bele két kanál tejfölt és tálaljuk külön csészébe a libamell mellé, 
melyet tálon szépen elrendeztünk. Citromszelettel díszítjük.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Mind a kétféleképpen megpró
bálom, meglátom melyik ízlik majd jobban apuskának.

— Még egy módját följegyezheted, — szólt nagyanyus. — A
VAGDALT LIBAMELL 

szintén nagyon jó. A libamellről leszedjük a zsírt, a húst lefejtjük a 
csontról és a húsdarálón megőröljük. Azután adjunk bele kevés zsír
ban pirított vöröshagymát és finomra vágott zöldpetrezselymet, 
egy tejbeáztatott és jól kinyomott zsemlét, egy egész tojást, a mell
csontját tojásfehérjével megkenjük, a vagdalékot szépen ráillesztjük 
mellformában, a tetejét újra megkenjük tojásfehérjével, szalonna- 
szeletkékkel megtűzdeljük, pecsenyesütőbe tesszük, vizet és zsírt 
adunk alája és gyakori öntözgetés közben szépen megsütjük.
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— Köszönöm édes nagyanyus, — mondta Katóka, — most még 
arra kérlek, magyarázd meg nekem, milyen az a

GYÖNGYTYÚK-KAPITOLAD?
— A gyöngytyúk húsát vigyázva leszedjük a csontokról, vékony 

szeleteikre vágjuk, lerakjuk egy lábosba, minden réteget petrezse
lyemzöldjével, vöröshagymával, póréval és gombával behintünk, 
adunk hozzá sót és borsot, egészen körülrakjuk szalonnaszeletekkel, 
*egy ivópohár fehér bort öntünk reá és lassú tűznél főzzük. A főzés 
vége felé két kanál finom olajat öntünk bele, a gyöngytyúk máját 
széjjelnyomjuk és a mártás közé keverjük, tálaláskor citromlevet 
adunk a mártásba. Ugyanígy készíthetjük a galambot is.

— Hát az ÚRI PECSENYÉT,
édes nagyanyus, hogyan kell készíteni?

— Az úgynevezett úri pecsenye többféle húsból készül. Veszünk 
marha-, borjú-, ürü- és sertéshúsból egy-egy szép szeletet, tisztítsuk 
meg a hártyájától, intői és lapítsuk meg késháttal. Sózzuk be és te
gyük egymás fölé. Sodorjuk össze kolbászmódra, kössük át vastag 
zsineggel s pároljuk puhára zöldséggel, kis ecettel és vízzel. A zöld
séget pirítsuk meg; szardella-vajjal és mustárral keverjük össze, 
pirítsunk hozzá cukrot és tejföllel elegyítve, szúrjuk a fölszeletelt 
hús fölé. Körítsük rizzsel és zsírban sült krumplival.

— Ez nagyon finom lehet, — jegyezte meg Katóka.
— Ha már a sülteknél vagyunk, — mondta nagyanyus, — még 

valamire megtanítalak, amit nem mindenfelé ismernek.
ERDÉLYI FATÁNYÉROS. 

Vegyünk egy kiló szép disznóhúst vagy bélszínt. A takaréktüzhelyből 
szedjünk ki a tűzhely lapjára jó nagy rakás parazsat, — megjegy
zem csakis faszenet lehet erre a célra használni, kőszén nem jó. Egy, 
erre a célra készült alacsony, négylábon álló dróthálót tegyünk a 
parázs szénre. A húst daraboljuk föl tányérnyi nagyságba, sózzuk 
meg és rakjuk egymás fölé sorjában. A drótháló alatt folyton 
élesszük a tüzes parazsat, mert a húsnak erős tűzön kell 
sülnie. A hússzeleteket hirtelen forró zsírba mártjuk s aztán rátesszük 
a dróthálóra. Ha egyik fele szép pirosra sült, fordítsuk meg; ha mind
két fele megpirúlt, szedjük le csinos, apró, fehér fatányérokra. Ezen 
szokás ezt a húst föltálalni, mindenkinek külön-külön, azonmód frissen 
és forrón, ahogy sül. Süthetjük jó juhdagadóból is, az sokkal puhább, 
de lehet szép nagy marha-rostélyosból is készíteni. Ha a hús kövér, 
annál jobb.

-  Hát a FEHÉRBÉLÜ PECSENYÉT
ismered-e?

— Nem készítettem még soha.
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— Ez is nagyon jó. Egy vagy félkiló felsárpecsenyét jól össze
vagdalunk, hogy semmi inas vagy csomós darab ne legyen benne.. 
Tegyünk e vagdalt húsba sót és kevés tört borsot, egy kis kanál 
fagyos zsírt és három főtt tojás sárgáját. Aztán gyúrjuk jól össze, te
gyük a húst egy meglisztezett deszkára, amelyen nyujtófa segítsé
gével laposítsuk ki két arasz hosszú és egy arasz széles lapformára.. 
Ebbe a következő módon készült tölteléket tegyük: Egy vagy két 
fehér zsemlét hideg vízben áztassunk meg; ha jól megázott, csavar
juk ki a vizet belőle s tegyük tálba. A három megfőtt tojás fehérjét 
vagdaljuk össze lehető apróra, ezt is tegyük a megáztatott zsemle 
közé, egy egész nyers tojást is üssünk bele, aztán még sót, egy ke
vés borsot, valamint kevés apróra vagdalt zöld petrezselymet. A 
keveréket gyúrjuk kézzel össze, amíg tésztaforma nem lesz. Ezután 
lisztes deszkán formáljunk belőle kolbászalakot, olyan hosszúságút, 
mint a vagdalt pecsenye, hogy az egész húsnak belső részét képezze. 
A vagdalt pecsenyét sodorjuk össze olyanformán, hogy a fehér kol
bász a vagdalt húsnak éppen a közepébe essék. Egy tepsit kenjünk 
meg zsírral, tegyük a vagdalt húst a közepére, hosszan, egyenesen 
elnyújtva, ügyesen formáljuk egyenlő vastagságúra, egy kis lisztttel 
hintsük meg felül és kevés zsírral locsoljuk meg; sok zsírt nem kell 
rátenni, mert akkor a hús meghasad és nem lesz szép; ha így elké
szítettük, tegyük sütőbe, egy óra alatt megsül. Ha a pecsenye szép 
piros, vegyük ki, tegyük a deszkára, vagdaljuk föl késsel szép, 
egyenlő szeletekbe, aztán rakjuk úgy a sültes tálba, mintha el sem 
volna vagdalva s körítsük zsírban pirított burgonyával, öntsünk a 
tepsiben levő zsírjára négy kanál jó tejfölt és ezt a levet forrón önt
sük a pecsenyére.

— Köszönöm, édes nagyanyus, ez is nagyon jó pecsenye lehet s
ami fő — puha! De most még arra kérlek, taníts meg, hogyan kell 
készíteni egy jó MOGYORÓ-TORTÁT
krémmel?

— Veszünk huszonöt deka mogyorót, megpirítjuk s ha kihűlt, 
megdaráljuk. Most leütünk nyolc tojást, a sárgáját húsz deka por
cukorral félóráig kavarjuk, akkor közéteszünk fele mogyorót és fele 
habot, mit a nyolc tojás fehérjéből vertünk. Jól összekeverjük az 
egészet, ha síma, beleadjuk a mogyoró másik felét és a többi habot. 
Ekkor egy vajjal kikent, zsemlemorzsával kihintett tortaformába 
tesszük és megsütjük. Mialatt sül, krémet készítünk a következő
képpen: Húsz deka vajat, négy tojás sárgájával habosra keverünk, 
húsz fillér árú vaniliát porrá törve, kis cukorral beleadunk. Ha a torta 
kihűlt, felébe vágjuk és a fele krémet reákenve, összeborítjuk a másik 
felével. A tetejét és oldalát bekenve, tört ostyával teleszórjuk.



205

XLV.

— Édes nagyanyus, — szólt Katóka, — úgy szeretnék az idén 
nagyon sok befőttet és cukros gyümölcsöt eltenni télire, csak úgy ne 
járjak, mint tavaly, mikor mindennek a fele megromlott!

— Egyrészt a gyümölcs is volt annak az oka, — felelt nagy
anyus, — azért kell mindig teljesen hibátlan, szép gyümölcsöt venni 
a befőzéshez. Rossz takarékosság az, ha olcsóbbfajta gyümölcsöt 
veszünk a befőzéshez, mert arra csak ráfizetünk.

— Meg aztán te nem is voltál itt, édes nagyanyus s a te taná
csaid nélkül készítettem el mindent, — sóhajtott Katóka. — Istenem, 
hány üveggel dobtam ki a sok mindenfélét!

— No, azért nem kellett volna mindjárt kidobni, — mondta 
nagyanyus, — lehet azt azért fölhasználni. Akinek sok a befőttje, 
gyakran nézze meg az üvegeket, mert bárminő gondosan készítjük, 
mindig akad közötte néhány romlani készülő. Ezeket három-négy 
üvegenként összegyűjtve, ne várjunk vele addig, míg megpuhúlnak 
s penészízüek lesznek. Akár magvas, akár mag nélkül való is a 
gyümölcs: egy tiszta, nagyobb lábasba összeöntjük, tűzhöz tesszük 
s félóráig jól forraljuk. Öntsük ezután szitára s a gyümölcs húsát 
törjük át a levébe. Főzzük a híg anyagot újra egy darabig s ha 
talán nem lenne elég édes, tegyünk bele egy darab cukrot. Forral
juk folytonos kavarás közben, mert könnyen leég, addig míg kissé 
megsűrűsödik. Öntsük ezután üvegbe, kössük be jó szorosan s víz
ben ruha között pároljuk ki, mint a befőttet szokás. Ezt az ízt bár
minő finom süteményhez használhatjuk. Kellemes, vegyes gyümölcs
íze van.

— így fogok ezentúl tenni, édes nagyanyus. Most pedig, kérlek
szépen, magyarázd el nekem egészen részletesen, hogyan kell ké
szíteni a CSERESNYEBEFÖTTET?

— Szép, nagy, keményszemü cseresnyét kiválogatunk, hogy tö
rődött vagy romlott egy se legyen közötte. A pirosas-sárga színű 
cseresnye rendesen jobb és szebb a befőzésre, mint a fekete színű. 
Már csak azért is ajánlatosabb a piros cseresnye, mert a fekete leve- 
sesebb, puhább és a meggyel könnyen összetéveszthető. Szép, tiszta, 
egyforma nagyságú üvegeket jól ki kell törülgetni. A megmosott 
cseresnyét rakjuk az üvegbe, hogy jól tele legyen. Közben kétszer 
is meg kell rázni, mert ha a levet rátöltjük és fölforraljuk, félig üres 
marad az üveg, ez pedig káros és nem is szép. Ha az üvegeket mind 
teleraktuk, forraljunk hozzá a következő módon készült cukros vi-
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zet: Minden nyolc üveg cseresnyéhez öntsünk tiszta lábasba négy, 
nem teleöntött üveg vizet és egy kiló cukrot. A cukros vizet forral
juk jól föl s azon forrón öntsük a cseresnyére. Ne tartsunk attól, 
hogy az üveg elpattan, mert ha tele van, a buzgó, forró víztől sem 
pattan el. A még forró üvegeket gyorsan kössük be marhahólyag
gal, amely alá egy kis vékony fehérruhát tegyünk, hogy főzés köz
ben esetleg a hólyaghoz ne érjen a gyümölcs. Vékony zsineggel na
gyon szorosan kössük le a hólyagot, mert csak a levegőtől mentes 
gyümölcs áll el sokáig. Ha ezzel is megvagyunk, egy nagy fazékba 
rakott néhány réteg ruhára tegyük az üvegeket, lehetőleg úgy, 
hogy az üvegek közé is jusson a ruhából, nehogy a főzés közben 
összekoccanjanak és eltörjenek. Fölül is takarjuk be vastag ruhá
val és öntsük a fazekat nem éppen tele meleg vízzel. De arra nagyon 
ügyeljünk, hogy a víz el ne lepje az üvegeket. Egy tenyérnyire kell, 
hogy kimaradjanak, mert forrás közben a víz megdagad és sokszor 
megesik, hogy a köteléken és hólyagon át is beszivárog a víz a be
főttbe, amely biztosan megromlik. Ezen a módon és gyorsan járva el 
a gőzben főtt gyümölccsel, nagyon szépen megmarad a színe és az 
íze is. Ezért szükséges a meleggel való kezelés. Ha a víz csak egyet 
forr is a fazékban, azonnal vegyük el a tűztől, mert így melegen ke
zelve sokkal kevesebb gőz kell a befőtteknek, míg ha hideg vízzel 
tesszük föl és sokáig főzzük: megpuhúl és megráncosodik a gyü
mölcs. Végül vegyük el a tüztől a fazekat, tegyük betakarva félre s 
addig ne szedjük ki belőle az üvegeket, míg teljesen ki nem hűlt.

— Köszönöm, édes nagyanyus. így fogok az idén eljárni, bizo
nyára jobb lesz, mint múlt évben. Hát a CSERESNYÉT CUKORBAN 
hogyan kell eltenni?

— Nagyszemű fehér cseresnyét megmosunk és magját kitoljuk. 
Vele egyenlő súlyú cukrot vízzel gyenge szirupnak főzzük. A cse
resnyét beletesszük és egyszer fölforraljuk s óvatosan megkeverjük, 
hogy a gyümölcs össze ne törjön. Másnap ismét felfőzzük a cukrot 
a gyümölccsel együtt. Ha a leve sűrűsödni kezd, már nem folyós, a 
tűzről levesszük. Még melegen üvegbe tesszük, lekötjük és kifőzzük. 
Ugyanígy tesszük el a meggyet is.

— Hát az ANANÁSZEPER-BEFÖTTET
hogyan kell készíteni?

— Általában nem igen tanácsos az ananász-epret gőzbe főzni, 
mert nagyon sok benne az erjedésre való hajlam és kevés cukorral 
párolva, alig lehet eltartani. A legszebb, első termésű nagyszemű 
epret gondosan le kell fejteni a zöld száráról. Minden egyes szemet 
kezünkkel külön le kell vízben öblíteni, mert az ilyen földhöz közel 
termő gyümölcs homokos s mosatlanul a fog alatt recsegős lenne.
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A kénvirággal gondosan kifüstölt üvegbe szemenként kell az ana
nász-epret rakni. Ha valamennyi üveget megtöltöttük eperrel, önt
sünk reá olyan forró cukorszirupot, amely nyúlós és sűrű. Ezzel a 
sűrű sziruppal nem kell teleönteni az üvegeket, mert akárhogy meg
töltjük és rázzuk is a gyümölcsöt az üvegben: leves volta miatt félig 
sem lesz az üvegben a főzés után. Az eperbefőttbe kevés szalicil
savat is kell tenni és marhahólyaggal kössük be, azután ruha közó 
rakva, főzzük ki vízben, nagyon rövid ideig, hogy szét ne omoljon.

— Hát hogyan kell eltenni az ANANÁSZ-EPRET CUKORBAN 
nagyanyus?

— A teljesen ép, nagyszemű szép epernek a szárát eltávolítjuk 
és azután leforrázzuk. Amíg az eper a szitán áll, addig vele egyenlő 
súlyú cukrot, vizet öntve reá felfőzzük. (Az arány: egy kiló gyü
mölcshöz fél liter víz.) A cukornak oly sűrűre kell főni, hogy ha 
cseppentünk belőle, az szét ne folyjék. Ekkor az epret a forró cukorba 
öntjük és levesszük a tűzről. Körülbelül három óra múlva, ha már tel
jesen kihűlt, az epret a cukorral ismét föltesszük főni és addig főz
zük, míg forrni kezd, amit arról ismerhetünk föl, hogy a szélén a ló 
gyöngyözni kezd. Ekkor levesszük a tűzről, s ha teljesen ki
hűlt, ismét a tűzre tesszük, s még egyszer fölforraljuk. Egy 
kiló gyümölcsöt körülbelül 15—20 percig hagyunk forrás alatt. 
A gyümölcsöt néha kissé összerázzuk. A szélén a meg
keményedett habot óvatosan lekanalazzuk, de vigyázzunk, hogy 
az eperhez a kanállal hozzá ne érjünk, mert lágyságánál fogva 
könnyen szétesik. A lének szintén oly sűrűnek kell lenni, hogyha 
cseppentünk belőle, az szét ne folyjék. Ekkor levesszük a tűzről^ 
kissé összerázzuk, ha volna még habja, eltávolítjuk, üvegbe tesszük 
és ha pár óra múlva a tetején bőr képződött, nedves hólyaggal le
kötjük.

— Hát a KÖRTEBEFŐTTET
édes nagyanyus, hogyan készítsem?

— A nyári körték közül legjobb befőttnek az úgynevezett apró 
citrom- és muskotály-körte. Egy liter vízben főzzünk föl hat deka 
timsót, vegyük el a tűztől és öntsünk bele még egy liter tiszta vizeL 
(Ilyen timsós vízben a befőttes üvegeket is kimoshatjuk.) Ebbe a 
timsós vízbe dobjuk bele a gondosan meghámozott körtéket egész
ben, vagy ha a gyümölcs nagyobb, kettőbe vagdalva. Az utóbbi eset
ben a torzsáját ki kell venni. A megtisztított körtét a timsós vízből 
kiszedjük, tiszta vízben néhányszor jól leöblítjük, aztán üvegekbe 
rakjuk. Minden üvegre fél citrom levét facsarjuk, ami után azonnal 
a rendes, édes, forró cukorlevet öntsük rá. Hólyaggal bekötve épp 
úgy főzzük ki, mint a többi befőttet szokás. A körtét nagyon szép
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fehéren el lehet tartani, ha a timsós víz helyett rostára téve kénvirág 
füstje fölé tartjuk, öt percig forgatva. Ezután több vízből jól ki kell 
mosni s szárazra letörülve, önthetjük reá a cukrosvizet.

— Hát az EPER-KOCSONYÁT
édes nagyanyus, hogyan kell készíteni?

— Az eper-, málna-, egres- és ribizli-kocsonya készítési módja 
ugyanegy. A megtisztított, megmosott gyümölcsre annyi vizet ön
tünk, hogy ellepje s addig forraljuk, míg megpuhul. Ezután kifeszí
tett tiszta szalvétára öntjük. Ha átcsepegetett a leve, megmérjük. 
Mindig pár dekával kevesebb legyen a cukor súlya, amit hozzá 
adunk. Egy cseréptálban a gyümölcsöt a cukorral együtt főzzük, 
folytonosan keverve, míg a kanálról többé nem csepeg le, hanem 
darabonként válik le róla. Forralás közben citromsavat adunk hozzá, 
egy kilóra egy babszemnyit számítva. Nagyobbszájú üvegbe tegyük 
el, mivel az üvegekben megkocsonyásodik s így könnyebben kive
hető. Lekötve eltesszük. A szalvétán maradt gyümölcsöt szitán át
törjük és megmérjük. Sűrű szirupba keverve főzzük. Jó lekvárt nye
rünk belőle.

— Szeretnék MÁLNASZÖRPÖT
is készíteni az idén, nagyanyus. Kérlek szépen, taníts meg arra is.

— Kétféleképpen is lehet készíteni. íme 'az egyik készítés
módja: Huszonnyolc órára pincébe vagy egyéb hűs helyre állítjuk 
cserépedényben a málnát. Jól összenyomjuk kanállal, hogy ép szem 
ne maradjon közte és naponta egyszer jól elkeverjük. Ha jól meg
forrott, szitára öntjük, hogy lecsepegjen. Ha átcsepegett, néhány 
órára ne mozdítsuk meg a szita alatt a tálat, hogy a gyümölcslé le
szálljon a fenekére. Akkor a levet lassan leöntjük róla és megmér
jük. Ugyanannyi súlyú cukrot adunk hozzá. A levet a cukor
ral együtt fölforraljuk és a habját leszedve, azon melegen üvegekbe 
öntjük.

— A másik készítésmódja a következő:
— Egy nagyobb üvegben a málnát új fakanállal összetörjük és 

meleg helyen addig hagyjuk állani, míg forrni kezd a gyümölcs, ami 
két-három nap után szokott bekövetkezni. Azután egy tiszta konyha
ruhán átnyomjuk és hosszúnyakú üvegbe öntjük. Kilenc napon át a 
napon hagyjuk állani. Az üvegeket ne töltsük tele. Ha habzik a 
gyümölcs, azaz fölforr, egyik üveggel a másikat felöntjük. A málna 
ekképp az üveg aljára száll és szép tiszta lesz a leve. Egy kifeszített 
szalvétára öntjük az egészet s ha lecsepegett, megmérjük. Egy liter 
málnaléhez egy kiló és tizenöt deka finomra tört cukrot keverünk és 
5—8 percig forraljuk. Ez különben a mennyiségtől függ. A tűzről le-
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•véve langyosra keverjük és hosszúnyakú üvegbe öntjük. Jól beduga
szoljuk és legyantázzuk.

— Köszönöm, édes nagyanyus, mára azt hiszem elég lesz, már 
nagyon kifáradtál, ugy-e? De legközelebb majd elmagyarázod ne
kem a többi befőtt és íz készítési módját is? Igen?

— Nagyon szívesen, édes Katókám, — felelt nyájasan moso
lyogva nagyanyus.

XLVI.

A napokban két egészen ismeretlen leányka állított be Kató
kához.

— Én Ilona vagyok, — mondta a nagyobbik, — ez meg itt a ba- 
játnőm, Margitka. Hallottuk, milyen jó kis gazdasszony vagy, édes 
Katóka, hát eljöttünk hozzád, hogy megkérdezzünk egyet-mást, mert 
mi is nagyon szeretünk ám gazdasszonykodni.

Katóka igen szívesen fogadta a kis leányokat, leültette őket és 
aztán megkérdezte, hogy mit akarnak tőle megtudni?

— Oh, nagyon sok mindent, — felelt mosolyogva Ilonka, — tele
van a zsebünk kérdésekkel. Először is SZILVABEFÖTTET
kellene eltennem télire és nem tudom az eltevési módját.

— Attól tartok, hogy ettől már egy kissé elkéstél, édesem, — 
válaszolt Katóka. — Ehhez nem jó a túlérett szilva. De talán fogsz 
még a kertetekben megfelelőt találni. Én következőképpen szoktam 
készíteni: Félérett szép, nagyszemű besztercei szilvát meghámo
zunk, egyenkint azonnal hideg vízbe dobjuk, különben hamar meg
feketedik. Közben egy kanál oltott meszet két liter vízbe föloldunk, 
a szilvát beledobjuk, két óráig benne állani hagyjuk, aztán többszörös 
vízből jól kimossuk s szitára tesszük, hogy a leve lecsurogjon. Ekkor 
.a magvát szurkálóval vagy kis késsel kiszedjük, cukorral egyenlően 
lemérjük, a cukorból sűrű szirupot főzünk, a szilvamag helyébe há
mozott diócikket vagy fél mandulát teszünk bele. A szirupban a szil
vát egyszer föllobbantjuk s félre tesszük. Másnap újra felfőzzük, de 
vigyázva, mert a szilvának nem szabad ellágyulni. Ha a szirup nem 
elég sűrű, a szilvát kiszedjük, üvegekbe tesszük, a szirupot kellő 
sűrűségűre befőzzük, a szilvára rátöltjük s ha kihűlt, bekötözzük.

— Szokták eltenni ECETBE is a SZILVÁT,
ugyebár? — kérdezte Ilonka.

— Igen, sült mellé nagyon jó. Egy liter gyenge ecetet mégegy-
Tutsek: Katóka szakácskönyve. 14
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szer annyi cukorral felfőzünk, beleteszünk egy darabka fahéjat s há
rom-négy szegfűszeget. Mikor főni kezd, teszünk bele hat-hét liter 
megmosott, megválogatott, szép, hibátlan besztercei szilvát, egy
szerre mindig csak tíz-tizenöt szemet. Ha megfőtt, szűrőkanállal ki
szedjük tálba és más szilvát dobunk az ecetbe. Mikor mind megvan,, 
a levet felfőzzük, reátöltjük a szilvára és másnapig állani hagyjuk. 
Másnap a levét ismét felfőzzük és megint reátöltjük. Ha kihűlt, üve
gekbe tesszük és bekötözzük.

— Nagyon jó a SZILVAKOLBÁSZ
is. Egy kiló cukrot egy citrom és egy narancs levével megfőzünk,» 
míg fonál húzódik belőle. Ekkor teszünk hozzá hét kiló hámozott 
szilvát, magva nélkül és addig főzzük, míg jó sűrű lesz. Ekkor hozzá
adjuk egy citromnak és egy narancsnak a reszelt héját s ezzel is 
jól felfőzzük. Utoljára teszünk bele három deka pisztáciát, három 
deka mandulát s három deka citronádot, mindezt meghéjalva és 
hosszúkásra vágva s a szilvával jól elkeverjük. Deszkát jól meg
cukrozunk és a félig kihűlt szilvából egy vagy két kolbászt formá
lunk. Melegben megszárítjuk, s mindig csak akkor vágunk 
belőle, mikor használni akarjuk. Teához igen jó.

— Igaz, most jut eszembe, még egy egyszerű és igen jó módja
van a SZILVA
eltevésének. Szép, hamvas, ép szilvát hámozatlanul üvegekbe rak
juk, jó bőven porcukrot hintünk reá, fölül szalicilt teszünk, lantorna- 
papirral bekötjük és gőzben kifőzzük.

— Köszönöm, édes Katókám, — szólt hálásan Ilonka, — remé
lem, még nem késtem el mindentől!

— Most aztán én kérdezek valamit, — szólalt meg Margit, — 
kérlek, légy szíves, mondd meg nekem, hogyan kell eltenni az

UBORKASALÁTÁT
télire?

— Ez igazán nem nehéz, — válaszolt Katóka, — az uborka
salátának az íze, szaga, színe tökéletesen frissen s jól megmarad, ha 
a következő módon tesszük el: Miután a középnagyságú uborkát a 
héjától megtisztítottuk, gyalúljuk meg, vagy éles késsel vágjuk föl, 
egészen vékonyra. Nagy tálban hagyjuk fél napig sóban s aztán csa
varjuk ki nagyon erősen s abrosszal leterített asztalra teregessük 
szét, hogy kissé szikkadjon. Egy bőszájú üvegbe legalól tegyünk egy 
ujjnyi vastagon darabos sót, azután a sóra rakjunk egy rend, két 
ujjnyi magasságú, jól kicsavart uborkát s ismét egy ujjnyi sót. Ezt 
az eljárást mindaddig kell ismételni, míg az üveg megtelik. Ha áll, 
magapad, de hetek múlva is szaporíthatjuk, mert az nem árt, ha 
nem egyszerre készül is, csakhogy legfölül mindig sóréteg legyen.
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Az uborkás üveget nem is kell bekötni, csak befödni szükséges. Télen 
aztán a szükséges mennyiséget szedjük ki az üvegből és tegyük friss 
hideg vízbe. Ha délre szükséges, már reggel, ha estére, akkor délben 
kell beáztatni. A vizet mindaddig változtatni kell rajta, amíg csak a 
kellő jó és sós ízét meg nem kapja. Végül ecetet, borsot, paprikát 
és kevés vöröshagymát tegyünk reá, mikor tálalni akarjuk. Az ilyen 
módon eltett uborkasaláta éppen olyan ízletes, mintha friss volna.

— Hát a PAPRIKÁT PARADICSOMBAN
hogy kell eltenni? — kérdezte Margitka.

— Szép, hibátlan, édespaprikának a tetejét levágjuk, kihüve
lyezzük, jól kimossuk, sós vízzel leforrázzuk s egymásba nyom
kodva üvegekbe rakjuk. Közben paradicsomot főzünk, szitán áttörjük 
s a paprikára rátöltjük. Az üvegeket hólyagpapirral bekötözzük s 
gőzben kifőzzük. Használatkor éppen úgy megtöltjük vagdalt hússal, 
mint a friss paprikát s ha a paradicsom nem elég, tehetünk még 
hozzá üvegben eltett paradicsomot.

— Köszönöm, édes Katókám, — mondta Margitka. — Hát a
PAPRIKASALÁTÁT KÁPOSZTÁVAL 

meg tudnád-e mondani, hogyan kell eltenni?
— Zöld, piros és sárga, nagy, húsos paprikát leforrázunk sós 

vízzel, a levében kihűtjük, a tetejét levágjuk, a magját kiszedjük és 
két-három vízből jól kimossuk. Közben zöld és piros káposztát meg- 
gyalülunk, besózzuk, félóráig a sóban állani hagyjuk, kicsavarjuk és 
jól megcukrozzuk. Ezzel a paprikát megtöltjük, a tetejét rátesszük, 
szorosan üvegbe rákjuk és cukorral vegyített fele ecet, fele vizet 
rátöltjük. Hólyagpapirral bekötözzük s tálaláskor szépen karikára 
vágjuk.

— Nem tudnád-e még azt is megmondani, kedvesem, hogy a
TÖKKÁPOSZTÁT

hogyan kell eltenni télire?
— Hogyne tudnám! Éppen tegnap tettem el én is. Gyönge, ki

fejlett tököt nem igen vékonyan vágó gyalúval megvagdalunk. Ter
mészetesen előbb a héjától és belétől meg kell tisztítani. A megvá
gott tököt sózzuk meg, hagyjuk egy óráig a sóban s azután a ke
zünk között facsarjuk ki. Egy literes nagyságú üveg fenekére kevés 
sót hintsünk, tenyérnyi szélesen rakjunk bele tököt, sózzuk meg s 
így rendenként rakjuk tele az üveget. Legfölül bőven meg kell sózni 
és jól megnyomkodni, hogy egészen tele legyen az üveg. Ha jól be
sóztuk, nem romlik el. Az üveg száját hólyagpapirral bekötve, tegyük 
öt napig napos helyre, hogy megsavanyodjék, aztán helyezzük el 
télire száraz kamrába. Ha a tök téli használatkor nagyon sós lenne,

14*
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hideg vízben ki kell áztatni s úgy elkészíteni, mint nyáron a nyers 
tököt szokás.

— Köszönöm, édes Katókám, de most még egyet kérdezek
tőled. A SZULTÁNKENYÉR
vagyis a török-puliszka készítési módját.

— Hetvenöt deka cukrot egy liter vízzel addig főzünk, míg egy 
kevés habja lesz. Ezalatt tizennégy deka rizslisztet félliter vízzel föl
oldunk, belecsavarjuk egy citrom levét s midőn a szirup fő, közé
kavarjuk. Folytonos kavarás közt keménnyé főzzük, egy csöpp rózsa
olajat és tizenkét deka hámozott és hosszúra vagdalt mandulát keve
rünk hozzá. Felét fehéren hagyjuk, felét álkörmössel rózsaszínűre 
festjük. Egy tálat mandulaolajjal nagyon vékonyan bekenünk s ebbe 
öntjük bele az elkészített anyagot. Meleg helyen két-három napig 
száradni hagyjuk, aztán csinos kockákra fölvagdaljuk s porcukor
ban meghengergetjük.

XLVII.

— Édes nagyanyus, — mondta Katóka az ő mindenttudó nagy
anyjának, — kérlek, légy szíves, magyarázd meg nekem, hogyan 
kell eltenni a BARACKOT KONYAKBAN.
Erzsiké kérdezte tőlem s én nem tudtam megmagyarázni.

— Nagyon szívesen megmagyarázom, — felelte nagyanyus. — 
Egyáltalán, miután most van a gyümölcseltevés ideje, szívesen el
mondok egyetmást, amit nem tudsz. Tehát a barackot konyakban 
következőképpen tesszük el:

— A szép, válogatott barackot tűvel megszurkáljuk és kitoljuk a 
magvát, úgy, hogy a gyümölcs egészben maradjon. Egy edényben 
ráborítunk híg cukorszirupot és csak éppen hogy megmelegítjük. 
Másnap leöntjük a levét, fölforraljuk, a habját leszedjük és forrón 
öntjük a gyümölcsre. Két napig pihentetjük így, aztán egészen sűrűre 
főzzük a cukrot, lehabozzuk és megint forrón öntjük a gyümölcsre. 
Utoljára a barackot is vele forraljuk a cukorral, de csak éppen, hogy 
egyet forrjon; félig kihűlve üvegekbe töltjük, a cukrot fölforraljuk, 
lehabozzuk, a gyümölcsre jó konyakot töltünk félig, arra a szirupot 
és hólyaggal jól lekötjük.

— Hát a zöld ringló-befőttet hogyan kell készíteni, édes nagy
anyus, meg a gesztenye-befőttet?
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ZÖLD RINGLÓ.
Minden szem ringlót gombostűvel jól megszurkálunk és lobogó, forró 
vízbe tesszük, amelybe kevés timsót s pár kanál ecetet teszünk. Ha 
a gyümölcs jól átmelegedett, szedjük ki tiszta meleg vízbe és fedő
vel úgy nyomtassuk le, hogy mind a víz alatt legyen, mert amelyik 
kimarad, rögtön csúnyán megbámul. Ebben a vízben hagyjuk más
napig, aztán rakjuk jó szorosan üvegbe és azonnal öntsük rá a sű
rűre főtt cukros levet. Kössük be hólyagpapirral és főzzük ki csönde
sen forró vízben. Csak addig főzzük, amíg a leve egyszer föl nem 
forrt.

GESZTENYE-BEFŐTT. 
Jófajta, szép maróni gesztenyét külső héjától megtisztítva leforrá
zunk, a belső hártyáját levonjuk és timsós vízben párszor felfőzzük. 
Azután cukros vízben félig puhára főzzük és üvegbe rakva langyos 
cukorszörpöt öntünk reá, melybe előzőleg egy kis vaniliát tettünk. A 
vaníliát aztán kivesszük s az üvegeket hólyagpapirral lekötve, gőz
ben főzzük tíz percig.

— Köszönöm, édes nagyanyus, ez kitűnő lehet. Alig várom, hogy 
megpróbáljam.

— Hát az ÁFONYA- ÉS KÖKÉNY BEFŐTTET
tudod-e készíteni, Katókám?

— Bizony, édes nagyanyus, még sohasem készítettem.
— Hát figyelj ide. Öt liter áfonyára fél liter édes asszúbort, 

egy kiló cukrot, egy darabka fahéjat és hat szegfűszeget számítunk. 
Először a bort a cukorral és fűszerrel födött edényben tíz percig 
forrni hagyjuk és csak aztán öntjük bele az áfonyát és ezt is jól föl
forraljuk. Ha ez megvan, leemeljük a lábast a tűzről és néhányszor 
megkeverjük a befőttet, hogy gyorsabban hüljön. Aztán üvegekbe 
töltjük. Az így elkészített áfonya nem penészedik soha és mindig 
megtartja friss ízét.

— Kökény-befőtt. A kökényt is csak azután szedjük le, ha már 
megcsípte a dér. A jól megérett kökényt hibátlan zománcos fazékba 
rakjuk, olyanformán, hogy egy sor gyümölcsöt, egy sor cukrot ra
kunk. Ezután a fazekat jól bekötjük és még agyaggal is betapasztjuk, 
hogy föltétlenül légmentesen legyen elzárva. Ezután néhány órára 
vagy akár egész napra is beállítjuk nem túlságos meleg sütőbe vagy 
kemencébe. Ha télen kibontjuk a fazekat, szinte meglepő, milyen 
kitűnő befőttet kaptunk a különben nem igen keresett kökényből.

— Hát ezt okvetlenül meg fogom az idén próbálni, — mondta
Katóka, — magam is kíváncsi vagyok rá, hogy milyen, mert még 
sohasem ettem. Hát a SZEDRET
hogyan kell készíteni, édes nagyanyus?
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— Szép nagy és teljesen feketére érett szedret kiválogatunk és 
minden kiló gyümölcsre háromnegyed kiló cukrot főzünk. Ha a 
cukor megfőtt, belevetjük a szedret, kezdetben lassan főzzük, miköz
ben a habját leszedjük. Kavarni a gyümölcsöt nem szabad. Ezután 
főzzük kissé erősebben és ha a gyümölcs már kezd leszállani és 
habja sincs több, óvatosan kiszedjük, ha kihűlt, üvegbe rakjuk és a 
kihűlt cukrot ráöntjük.

— Még egyet kérdezek, édes nagyanyus. Hogyan kell készíteni a
NASPOLYÁT CUKORBAN?

— A naspolyát vagy addig hagyjuk a tövin, míg a dér meg
csípi, vagy ha korábban szedjük le, szalmára rakjuk és ott hagyjuk, 
amíg érettre puhúl. Az érett naspolyát megtisztítjuk a felső végén 
a száraz virágjától, jól ledörzsöljük a külső héját, tűvel megszur- 
káljuk és addig főzzük cukros vízben, amíg fogpiszkálóval keresztül 
szúrhatunk rajta. Azután szitára rakjuk, hogy lecsöpögjön. 
Fél kiló gyümölcsre teszünk fél kiló cukrot, háromnyol
cad litert abból a léből, amelyben a gyümölcs főtt és 
negyed citromnak vékony héját. A naspolyát ezután lá
bosba rakjuk, a sűrűre főtt cukrot ráöntjük és huszonnégy óra hősz- 
szat állni hagyjuk. Azután leöntjük róla a levet, újból sűrűre főzzük, 
megint a gyümölcsre öntjük, ezt harmadnap megismételjük, egyszer 
fölfőzzük a naspolyát a cukorban, azután a lyukas kanállal kiszed
jük, üvegbe rakjuk s a sűrűre főtt levét, ha kihűlt, ráöntjük. Az utolsó 
főzésnél egy pohárka konyakot is adhatunk hozzá.

— Hát a görögdinnyét és sárgadinnyét hogyan kell készíteni? 
Ezt is szeretnék az idén eltenni.

GÖRÖGDINNYE CUKORBAN.
Vastaghéjú görögdinnyének letisztítjuk a külső héját és hagyunk az 
így megmaradt fehér héjához egy ujjnyi vörös bélt is. A héját lehető
leg más késsel vegyük le. Azután vágjunk belőle jókora darabokat és 
meszes vízben áztassuk huszonnégy óráig. Másnap főzünk cukros 
vizet, mint a rendes befőtthöz szoktuk és abban főzzük a dinnyét; 
citromszeletet is téve bele egynéhányat, addig, míg a dinnye szépen 
megüvegesedik. Akkor szitára szedjük s a léhez még cukrot adva, 
egészen sűrűre főzzük. Ha a dinnye kihűlt és a leve egészen lecsöpö
gött, üvegbe rakjuk, s a sűrű levét is ráöntjük, de csak ha kihűlt. 
Egypár napig nem kötjük be, mert ha levet ereszt a dinnye, a lét 
újra át kell egy kis cukorral főznünk. Ha már nem ereszt több levet, 
hólyagpapirossal bekötjük és hűvös helyre tesszük.

SÁRGADINNYE.
A jó, keményfajta ananászdinnyét, ha már érett, de még nem puha, 
a külső héjától szépen megtisztítjuk, a magvát kikaparjuk és cifra
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késsel jó nagyocska szép szeletekre elvágjuk. Ezalatt egy rész ecetet 
három rész vízzel fölforralunk s ha jól forr, a dinnyét beletéve, öt 
percig főzzük. Azután hideg vízbe kiszedjük és a vizet szitán lecsö- 
pögtetjük róla. Ezalatt egy kiló cukrot igen sűrűre főzünk, hogyha 
már kezd hólyagot vetni, a dinnyét beletesszük és fölforraljuk. Ekkor 
a tűzről levesszük és másnapig állni hagyjuk. Ekkor a levét leszűr
jük, fölforraljuk és vele a dinnyét leforrázzuk, harmadnap ezt ismé
teljük, negyednap pedig üvegekbe rakjuk és a levét szitán át rászűr
jük. Végül lekötjük s gőzbe tesszük.

— Most még csak egyet kérdezek, édes nagyanyus. Hogyan
kell készíteni jó BIRS ALMAS AJTÓT.

— Jó érett birsalmát veszünk és vízzel addig főzzük, míg meg 
nem puhúl. Ekkor leszűrjük, meghámozzuk és szitán áttörjük. Ezután 
megmérjük a gyümölcsöt és ugyanannyi finomra tört cukrot adunk 
hozzá. Előbb a birsalma-kását tesszük tiszta lábosban a tűzre és 
háromnegyed óráig hagyjuk forrni. (Biztosság okáért dupla lábosba 
tesszük, t. i. a kásás-lábost egy nagyobb, forró vízzel kétujjnyira 
töltött lábosba tegyük, mert csak így lehet a kozmásodástól és el
égéstől megóvni.) Aztán keverjük bele a tört cukrot és ezzel folyto
nos, lassú keverés mellett negyedóráig forraljuk. A kása felét pirosra 
lehet festeni alkörmössel. Ha kész, kanállal kis tányérkákba osztjuk 
és huszonnégy óráig hűlni hagyjuk. Ha teljesen kihűlt, cukorral meg
hintett, tiszta papírra borogatjuk, deszkán száradni hagyjuk és ha 
kiszáradt, szélesszájú üvegbe rakjuk. Használatkor vékony szele
tekbe vágjuk.

— Ja j, kedves nagyanyus, — mondta Katóka, megölelve a jó 
öreg nagyanyust, — milyen fogas kérdést adott föl nekem Ella és 
Mariska! Ha te nem segítesz, igazán nem is tudok megfelelni nekik!

— No, mi az? — kérdezte mosolyogva mindentudó nagyanyus s 
ölébe tette a kötését.

— Azt írja Ella, hogy az idén olyan sok alma termett náluk, 
hogy nem tudnak mit csinálni vele. Tőlem kérdi, hogy mi mindenre 
lehet fölhasználni az almát? Mariska meg a birsalma különféle elké
szítési módja iránt érdeklődik.

— Hát írd meg Ellának, hogy az almát nagyon sokféleképpen
lehet fölhasználni. A szép, ép, téli fajalmát természetesen száraz, 
szellős pincében, polcokra rakva egész tavaszig épen lehet megtar
tani; minden két-három hétben utána nézünk s a hibásakat, rothad- 
takat kiválogatjuk. A hullott almát megaszaljuk. Lehet továbbá igen 
kitűnő ALMAIZT
készíteni a következő módon;

— Szép masánszki almát meghámozva, négyfelé vágunk, vízben
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puhára főzünk és szitán áttörünk. Fél kiló almához háromnyolcad 
kiló cukrot szörppé főzünk, az almapépet kis reszelt citromhéjjaí 
addig főzzük vele, míg a tányérra ejtett csepp már nem folyik széL 
Lehűlés után üvegbe töltjük.

— Jó az ALMAKOCSONYA
is. Jól törülgetett savanyú almát hámozatlanul, magházastól négy
felé vágva erősen megfőzünk vízzel, aztán a levet finom szőrszitán, 
átcsurgatjuk és ugyanannyi súlyú cukorral addig főzzük, míg a lé a 
kanálról foszlányokban hull le. Szép tiszta, átlátszónak kell lennie;: 
még melegen az üvegekbe töltjük, de csak akkor kötjük be, ha 
kihűlt.

ALMABEFŐTT,
Érett szép apró piros almát megmosunk, szárát kissé megkurtítjuk,, 
a tövén levő apró szálakat kikotorjuk és tűvel megszurkáljuk. Vele. 
ugyanoly súlyú, gyenge szirupban puhára főzzük, a lábast a 
fövés alatt befödve. Az almát azután üvegekbe tesszük és a szirupot 
három napon át a gyümölcsről leszűrve, háromszor fölforraljuk és 
minden alkalommal leforrázzuk vele az almát az üvegben. Negyedik 
nap rendes hólyagpapirral bekötjük.

— Lehet továbbá ALMAPÉPET 
is készíteni. Hámozzuk meg és vágjuk négy részre az almát, lábosba 
téve adjunk elegendő cukrot hozzá és kevés citromhéjat és öntsünk 
hozzá két-három kanál vizet, hogy le ne égjen. Ha puhára főtt az 
alma, szitán áttörjük és tálba téve tetejére porcukrot hintünk. A 
cukrot ha akarjuk, tüzeshett vaslapáton megpiríthatjuk.

— Hát az ALMAKOMPÓTOT 
ismered-e?

— Oh hogyne, — felelt elégedetten Katóka, — már nagyon- 
gyakran készítettem. Hámozzunk meg hat nagy almát, vágjuk kf 
ügyesen nemcsak a csutkáját, hanem az alma belsejét is, úgy, hogy 
az alma azért egyben maradjon. Azután ketté vágott citrommal be
dörzsöljük és hidegre tett gyenge szirupba rakjuk az almát. Lassít 
tűznél óvatosan forgatva főzzük meg. Más hat almát szintén meg
hámozva vágjuk nyolc darabba és friss vízben főzzük puhára. Meg
szűrjük a levét és az előbbi almasziruphoz öntjük. Aztán az egész 
almát a szirupból kiszedjük és befőtt meggyet teszünk a belsejébe.. 
Rakjuk üvegtálra s körülötte a szeletekre vágott, megfőtt almákat 
is. A levét húsz deka cukorral sűrűre főzzük és ráönthetjük. Azután 
díszítsük föl cukorban eltett fekete dió, zöld mandula és narancs
szeletekkel.

Nagyanyus helyeslőleg bólintott.



217

— Lehet azonkívül még ALMA-BEEÖTTET
is készíteni, — szólt aztán. — Szép, fehér fajalmát megtisztí
tunk, cikkekbe vágunk, aztán megfőzzük puhára, szitán át
szűrjük a levét, s annyi cukrot, mint az alma, kevés 
vízzel sűrűre főzzük, belekeverjük az almát és folytonos keverés 
mellett negyedóráig főzzük, végül üvegbe rakjuk. Egy részét breton
nal meg szokták festeni szép halványpirosra. Ha kissé tovább főz
zük, lehet formába önteni, mint a birs-sajtot és fölszeletelhetjük.

— Igen jó még az ARANYALMA CUKORBAN.
A szép, hibátlan kis aranyalmát megmossuk, szárának a felét levág
juk és forró vízben egyszer fölforraljuk. Aztán megmérjük és annyi 
cukrot, mint a gyümölcs, kevés vízzel sűrűre főzünk s az almát 
benne átfőzzük, hogy jól keresztül főjjön. Másnap csak a cukrot 
főzzük föl, ismét beletéve az almát. Harmadik nap az alma már 
üvegbe kerül, de a cukrot már felfőzve öntjük reá és bekötve kifőz
zük gőzben.

— No, azt hiszem, Ella meg lesz elégedve, ha ezt a sok jó re
ceptet elküldöm neki, — mondta Katóka. — Hát most lássuk a Ma^ 
riska dolgát. A BIRSALMA-SAJT
készítési módját magam is ismerem, hiszen minden évben szoktam 
készíteni. A birsalma ne álljon sokáig, ha már szépen megsárgult,, 
mert akkor nem lesz olyan szép sajt belőle. Megtörülgetjük, vízben 
fölrakjuk főni; ha puha, szitán áttörjük és az üres edényt, amelyben 
főzni akarjuk, megmérjük és amennyi a birs, épp annyi cukrot sű
rűre főzünk, beletéve a birsalmát, folytonos erős keverés mellett ad
dig főzzük, míg nem esik le a főzőkanálról. A formákat, amelybe 
önteni akarjuk, nem kell semmivel se kikenni, csak megvizezni, de 
ne maradjon egy csepp víz se benne. Azután beleöntjük kanállal a 
birsalmát, tetszés szerint vagy tört mandulát keverünk bele, vagy 
pedig a formákat kirakjuk tisztított fél mandulával. Télen, mikor hi
deg van, egy óra múlva már szépen kiboríthatjuk a formából a 
sajtot.

— Helyes, — mondta nagyanyus, — látom, nem feledted még
el. Hát a BIRSALMA-IZT
ismered-e?

— Nem, még sohasem készítettem, — mondta Katóka.
— A birsalmát kettévágjuk és sok vízben puhára megfőzzük, ha 

a víz felére elfőtt, az almát kivesszük belőle s a levét leszűrjük, meg
mérjük és ugyanannyi súlyú cukrot adunk hozzá. Addig főzzük, míg 
az ezüstkanál, mellyel keverjük, enyves marad, ekkor hidegre ke
verve üvegekbe öntjük, bekötjük és kifőzzük.
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— Jó a BIRS-KOCSONYA
is. Olyanforma ez is, mint a birsalma-sajt. A birsalmát vízben addig 
főzzük, míg megpuhul, de bőre föl ne pattanjon. Ekkor szitán áttör
jük és megmérjük. Ugyanannyi súlyú cukorból jó sűrű szirupot fő
zünk és az áttört gyümölcsöt hozzátéve, addig főzzük folytonos 
keverés közt, míg hólyagokat ver a fövés alatt. Egy kiló birshez egy 
citromnak a levét nyomjuk. Ekkor vizes porcellán-tányérokba vagy 
vizes tepsibe öntjük, amelybe előzőleg apróra vágott diót hintet
tünk. Meleg helyen állni hagyjuk néhány napig, amíg megkemé
nyedik.

— A fövéskor fölmaradt
BIRSALMA HÉJÁBÓL IGEN FINOM BIRSALMA - KOCSONYÁT 
lehet készíteni a következőképpen: A birsalma héját, magvát, csut
káját beletesszük egy fazékba, teszünk még hozzá hat-nyolc közön
séges almát földarabolva, ezt feltöltjük jól vízzel és félig lefőzzük. Ha 
megfőtt, beöntjük egy tiszta ruhába, bekötjük s egy tálat teszünk 
alája, amelybe másnapig szépen lecsöpög. Egy félliter léhez ve
szünk harminckét deka cukrot, ezzel megfőzzük, míg elég sűrű. Na
gyon szép és jó íz lesz belőle. A ruhában visszamaradt pépszerű tö
meget szitán áttörjük, négy-öt deci vízzel s húsz-huszonöt deka 
cukorral megfőzve, használhatjuk szilvalekvár helyett. Megjegy
zendő, hogy a birs héját jól meg kell törülgetni s megmosni, mielőtt 
megfőzzük és meghámozzuk.

— Hát a MUSTBAN FŐTT BIRSALMA-SAJTOT
hogyan kell készíteni, édes nagyanyus?

— ö t liter jó édes mustot elfőzünk annyira, hogy ne legyen 
több, mint másfél vagy két liternyi. A főtt mustba annyi megfőtt, 
meghámozott és megreszelt birsalmát-teszünk, hogy az egész jó ke
mény legyen. Tegyünk a keverékbe egy kevés tört és átszitált fa
héjat és szegfűszeget és folytonos keverés közben főzzük egy-két 
óráig. Ha a birsalma egészen sűrű, vegyük el a tűztől, kenjük egy 
ujjnyi vastagon deszkára és tányérokra és a kályha körül tegyük 
meleg helyre, hogy megszikkadjon. Ha a deszkától elválik, vagdal
juk csinos rudakba s szúrjunk ki belőle apró, cifra formákkal pere
ceket, csillagokat, stb. Gyermekeknek nagyon jó és tápláló csemege, 
sőt a süldő-leányok sem vetik meg, tudom. Vendégeknek is föladhat
juk, cukorban főtt világos és rózsaszín birsalma-sajttal vegyesen. 
Olyan a színe, mintha csokoládéból volna s ha félujjnyi vastagra 
öntjük s például apró félholdakat szúrunk ki belőle, nagyon szépen 
díszíthetjük vele a fehér mázzal bevont tortát.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Azt hiszem, Mariska is meg 
lesz elégedve a sok jó birsalma-recepttel! De képzeld csak, Mar
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gitka, aki pedig falun lakik, tőlem, a városi leánytól kérdezi a
RIB1ZLI-BOR

készítési módját! Én pedig ennek, az igazat megvallva, soha hírét 
.sem hallottam!

— Hát írd meg Margitkának a következőt:
— Jó érett ribizlit szárastól, héjastól megmosunk, aztán szitára 

tesszük, a vizet lecsurgatjuk róla s jól kipréseljük. Ha mind kipré
seltük, megmérjük a levét. Ahány liter a szőlő-lé, annyi liter vizet és 
annyi kiló cukrot teszünk hozzá. Tehát a mérték: egy liter ribizli-lé, 
egy liter víz, egy kiló cukor. Ha mind össze van vegyítve, széles 
szájú, nagy uborkás üvegekbe öntjük, tüllel lekötjük és negyven 
napig nyugodtan állani hagyjuk. Ekkor sűrű ruhán átszűrjük, boros 
üvegekbe töltjük, jól bedugaszoljuk s szurokkal lepecsételjük, vagy 
hólyag-papirral lekötjük.

— Hát ezt igazán nem nehéz készíteni, nagyanyus, én is készít
hetnék ilyent.

— Inkább csak ott érdemes készíteni, ahol bőven terem ribizli, 
ha az embernek a vásárcsarnokban kell vásárolni a drága gyümöl
csöt hozzá, akkor igen sokba kerül.

— Igazad van, édes nagyanyus, mint mindig. De még valamit 
kérdez tőlem Mariska, amire szintén nem tudok feleletet adni. 
Ugyanis azt írja, hogy az idén az ő vidékükön rendkívül sok

GOMBA
termett, mindenféle jófajta, s tőlem kérdezi, hogyan kell azt TÉLIRE  
■ eltenni?

— Lehet azt többféleképpen is. Például igen jó gőzbe eltenni. 
Kicsiny, kemény, bármilyen fajta jó gombának a héját késsel véko
nyan lekaparjuk és azonnal egyenként vízbe dobjuk. Azután vízzel, 
kis darab vajjal, kevés, csomóba kötött petrezselyem zöldjével és 
sóval pár percig főzzük, aztán hűlni hagyjuk. Ha kihűlt, kis befőt- 
tes üvegekbe rakjuk, a levet megszűrjük, rátöltjük, öntünk rá annyi 
tiszta, friss disznózsírt, hogy ujjnyi vastagon befödje. Lantorna- 
papirral vagy hólyaggal lekötjük és gőzben kifőzzük.

— Nagyon jó a GOMBA ECETBE
is éltévé. Az úgynevezett csiperke-gombát jól megmossuk, fél liter 
vizet három citrom levével, egy kanál sóval és egy deci ecettel föl
főzzük, s abba a gombát beletesszük, de csak egy sorral. Azután be
födjük és tíz percig főni hagyjuk. Akkor szitára szedjük és friss gom
bát teszünk a vízbe, de mindig kevés sót, citromlevet és ecetet 
adunk a vízhez. Azután üvegbe rakjuk a gombát és borecetet töltünk 
reá, amelyet következőképpen készítünk el: Fölforralunk egy liter 
borecetet két kávéskanál sóval, fél kávéskanál szemes borssal, egy
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babérlevéllel, zöld kaporral és csomborral, — amely vidéken ismerik: 
a csombort. Forrón a gombára töltjük, azonnal hólyag-papirral be
kötjük és hűvös helyre tesszük. Egy hét múlva kibontjuk, az ece
tet fölforraljuk és forrón a gombára töltjük, bekötjük és használatig 
hűvös helyen tartjuk. Sülthöz adjuk, saláta gyanánt.

— Szokták azonkívül a GOMBÁT ASZALNI
is. A szép ép gombákat deszkára rakjuk, úgy, hogy egymást ne 
érintsék s három-négy napig meleg helyen szárítjuk. Azután koszo
rúba fűzzük és tovább szárítjuk. Télen át szellős, hűvös helyen tart
juk, vigyázva, hogy nedvesség ne érje, mert akkor megpenészedik..

— Még egypár ilyen hasznos tanácsot kérnek tőlem a leányok, 
nagyanyus, — szólalt meg ismét Katóka. — Mártha ugyanis azt 
kérdezi: hogyan tartható el a tojás legjobban, meg hogyan kell 
zöldséget szárítani?

A TOJÁSNAK
egy nagyon egyszerű és jó eltevési módját ismerem. Ugyanis a 
nyári hónapokban összeszedett tojásokat ruhakosárba téve, az ud
varba vagy mosókonyhába tesszük, ahol a víz lefolyhat. A kosarat 
két darab fára vagy téglára állítjuk, vizet forralunk és mikor lobogva 
forr, reáöntjük. A víz rögtön lefolyik s akkor újra leöntjük forró 
vízzel. Most a kosarat kitesszük a levegőre, hogy a tojások jól meg
száradjanak. Azután el tesszük szellős kamrába, hol egy évig is el
áll, habot is lehet verni a fehérjéből, mert a forró víztől azok az 
apró lyukacsok betömődnek, melyek a tojás héján vannak s így le
vegő nem éri. Ez a legbiztosabb módja az eltevésnek.

ZÖLDSÉGET
meg a következő módon száríthatunk: Szépen megtisztítva és föl
vagdalva a zöldséget edénybe tesszük, forró vizet öntünk reá, pár 
percig hagyjuk benne állani; aztán kivesszük s ha van vesszőből 
font szárítókosarunk, arra rakjuk, ha nincsen és nem sok a zöldség,, 
úgy szitára téve szellős helyre tesszük. De nem a napra, mert attól 
elveszti szép színét, szintúgy ha kemencében szárítjuk, sőt attól m ég  
valami különös ízt is kap. Ha jól átszáradt, zacskóba tesszük és szel
lős kamrában fölakasszuk. Nagyvárosban, ahol nem lehet a pincé
ben elrakni, igen alkalmas az ily módon eltett zöldség, mert éppen* 
olyan jól használható, mint a friss; és nyáron olyan olcsó a zöld
ség, hogy sokat meg lehet takarítani azzal, ha akkor télire elteszünk 
belőle.

— Bizony, igazad van, édes nagyanyus, az ilyen apró gondos
ságokkal nagy összegeket lehet ám megtakarítani.

— Ügy ám, kedvesem. Tudod-e, hogy még a
PARADICSOM HÉJÁT
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sem kell eldobni, azt is föl lehet használni. Mikor befőzzük a para
dicsomot, a héját, ami a szitán megmarad, megszárítva eltesszük 
zacskóba, és ha télen húslevesbe félmarékkal beleteszünk belőle, szép 
színt és ízt ad a levesnek.

— Ezt én is meg fogom próbálni, nagyanyus. Igen, még azt is
meg akartam kérdezni az előbb, mikor a ZÖLDSÉGRŐL
volt szó, hogyan lehet pincében eltartani EGÉSZ TÉLEN ÁT?

— A pincének szellősnek és tisztának kell lenni, a homokot pedig 
jól átrostálni, a zöldség zöldjét letisztítjuk, csak éppen a leggyön
gébb belső kis leveleket hagyjuk rajta. Természetesen külön teszünk 
el minden fajtát. A homokot minden évben át kell rostálni és ha 
lehet, frissel keverni. A pincében a fal mellett elkezdjük, például a 
sárgarépát. Leteszünk tenyérnyi homokot, arra félkörben lerakjuk a 
répákat, úgy, hogy a vége, ami a földben alul van, itt befelé legyen 
a fal felé, a tetejére tenyérnyi homokot teszünk, ismét répát s így 
lehet egymás tetejére nyolc-tíz sort rakni. Legfölül jól be kell ta
karni homokkal. Azután kezdjük mellette a zellert, petrezselymet; 
ezt néha meg lehet fecskendezni vízzel, ahol kint van a homokból. 
Ha jó a pince s nem nagyon sötét, a petrezselyem szépen kizöldül, 
aminek jó hasznát veszi télen a jó gazdasszony.

— Kár, hogy a mi nagyvárosi kis pincénk nem alkalmas erre 
a célra, — mondta Katóka, — milyen szívesen tennék én is így el 
zöldséget.

— Hát a VAJAS KIFLI
hogy készül, édes nagyanyus?

— Egy negyedkiló lisztet, egy negyedkiló vajat két csapott ká
véskanál cukorral, kevés sóval és nyolc tojás sárgájával összegyú
runk, körülbelül ötven gombócot formálunk belőle és négy óráig pi
henni hagyjuk. Akkor a gombócokat kinyújtjuk, hat tojás fehérjének 
habját negyedkiló őrölt mandulával és Ízlés szerinti cukorral össze
keverünk, a kisodort tésztadarabokat azzal megtöltjük, kifliket ala
kítunk belőle és megsütjük.

XLVIII.

— Édes, aranyos kis Katókám, — mondta Bözsike egyenesen a 
nyakába borúivá Katókának, — azt Ígérted a minap, hogy megtaní
tasz a főzelékek eltevési módjára is! Most szavadon foglak! Kér
lek, kezdd meg az első leckét!

— Nagyon örülök, édesem, hogy valamivel szolgálatodra lehe-
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tek. Szívesen megtanítlak mindenre, amit magam is tudok. A téli fő
zelékek között nagy szerepet játszik a ZÖLD BAB.
Ezt többféleképpen is lehet eltenni, aszalva, gőzben kifőzve, ecetbe,, 
salátának is nagyon jó. Én a következőképpen szoktam készíteni:

— A babot tetszés szerint hosszú metéltre vágva vagy tördelve^ 
forró sósvízbe föltesszük és puhára megfőzzük. Ha kiszedtük a víz
ből, üvegekbe rakjuk és gyönge ecetes vízzel szinültig öntjük az üve
geket. Hólyagpapirral jó erősen lekötjük és egy nagyobb edénybe 
rakjuk, amelybe annyi vizet öntünk, hogy az üvegek 3—4 ujjnyira 
legyenek csak ki a vízből. Lefedjük és hagyjuk erősen forrni negyed 
óráig. Ekkor félretesszük és addig hagyjuk a vízben lefödve, míg' 
csak egészen ki nem hült.

— Ügy is el lehet tenni a babot, hogy nem tördeljük szét, hanem 
kiválasztva a szép, egyenes, hosszú szálakat, szintén sós, forró víz
ben megfőzzük; azután az üvegekbe szépen hosszába fölállítva be
rakjuk, ecetes vízzel felöntjük és hólyagpapirral bekötjük. Gőzben 
kifőzzük, s télen, használatkor éppen úgy készítjük el, mint a 
spárgát.

SALÁTÁNAK
következőképpen tehetjük el: a babot szép, vékony metéltre vágva 
forró, sós vízben kissé megfőzzük. A vízből kiszedve, szitára tesszük, 
hogy minden víz lecsurogjon róla. Ha kihűlt, üvegekbe rakjuk, úgy, 
hogy alul teszünk 2—3 ujjnyi magasságra babot, reá mintegy két 
ujjnyi sót, aztán ismét babot, ismét sót, mindaddig, míg az üveg tele 
lesz, legfölül sót teszünk. Lekötjük papírral, s így eltarthatjuk ta
vaszig. Ha télen kivesszük a sóból, ki kell áztatni s ecettel, olajjal, 
tört borssal, kevés mustárral keverve, salátának föladjuk.

— Ilyen babsalátát gyakran ettem már Terka néninél, — szólt 
közbe Rózsika, — nagyon jó volt, s én magamban mindig csodálkoz
tam: honnan vesz Terka néni télen friss zöld babot! Most már 
tudom!

— Hát a ZÖLD PAPRIKÁT KÁPOSZTÁVAL
ismered-e? Ez is nagyon jó téli saláta.

— Nem ismerem, mondd el, kérlek!
— A paprikából a száránál levágunk annyit, hogy szépen ki le

hessen szedni a magját és az úgynevezett ereit, mert az legtöbbször 
nagyon erős. Leforrázzuk és állni hagyjuk a forró vízben. Ezalatt 
káposztát vágunk vagy gyalulunk finomra, azt besózzuk és ha állt 
egy óráig a sóban, szintén leforrázzuk, de azonnal leszűrjük róla a 
forró vizet; azután kicsavarjuk és a paprikákat megtöltjük vele és 
üvegekbe rakjuk. Ecetet forralunk borssal, sóval, két-három babér
levéllel, három kockacukorral, egy késhegynyi szalicillal és ha ki
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hűlt, ráöntjük. Négy-öt napig nem kell lekötni, mert megapad az  
ecet, s föl kell önteni és csak azután lekötni.

— Nagyon jó a ZÖLD PAPRIKA PARADICSOMBAN.
Ezt télen töltött paprikának használjuk. Ennek is a szárát levágjuk, 
kitisztítjuk a magjától és leforrázzuk. A paradicsomot szitán áttör
jük, de nem kell sűrű paradicsom, mert 'ha télen töltjük a paprikát, 
úgy nem lehet azt a paradicsomot használni. A paprikákat üvegbe 
rakjuk, szépen egymás tetejére állítva, a paradicsomot ráöntjük, szi- 
nültig töltve az üvegeket, lekötjük és gőzben kifőzzük.

— Ajánlom, hogy PIROS PAP Rí KA-BEFŐTTET
is tegyél el, ennek is jó hasznát fogod venni. Szép piros, húsos, édes 
paprikát megtisztítunk a magjától, jól megmossuk és föltesszük egy 
fazékba főni. Öntünk reá vizet és főzzük, míg egészen puha. Szitán 
áttörjük, egy negyed annyi áttört paradicsomot keverünk hozzád 
kis üvegekbe rakjuk és lekötve kifőzzük. Télen minden hamisleves
hez, pörkölthöz lehet használni, mert szép színt és jó zamatot nyer 
tőle minden étel. Azért tesszük kis üvegekbe, mert ha már fölbon
tottunk egy üveget, nem áll el sokáig fölbontva.

— Istenem, mennyi mindenre is kiterjed egy jó gazdasszony 
figyelme, — sóhajtotta Bözsike, — hogy is fogom én mindezt meg- 
tanúlni!

— Oh, majd belegyakorlod magad, — biztatta Katóka, — hiszen
nem boszorkányság az egész. Csak gondolni kell mindenre s ész
szerűen beosztani mindent, akkor szinte magától megy a többi. Ha
nem ne feledd el TÖKÖT
is eltenni, főzeléknek; az szintén nagyon jó.

— Hát azt hogyan kell eltenni?
— A tököt meggyaluljuk, besózzuk, két óráig hagyjuk állni, az

után kicsavarjuk és üvegekbe rakjuk. Nem szabad megnyomni, csak 
úgy szép könnyen belerakni, közbe két-három szál zöld kaprot is te
hetünk bele, továbbá néhány szem magyar borsot. Gyönge ecetes 
vízzel felöntjük és lekötve éppen úgy kifőzzük gőzben, mint a zöld 
babot.

— Még egy más módon is lehet eltenni a tököt; úgy szintén 
nagyon jó. Ehhez az úgynevezett spárgatököt vesszük. Ha a tök meg 
van tisztítva, fölvagdaljuk két ujjnyi széles és körülbelül tíz centi
méter hosszú darabokra, szépen belerakjuk üvegekbe és sós, ecetes 
vízzel felöntjük. Ebbe kapor nem kell, hanem szintén gőzben kifőzzük 
és télen úgy készítjük el, mint a spárgát.

— Hát az UBORKÁT
hogyan kell eltenni, édes Katókám?

— A válogatott, ép, apróbb fajta uborkát jól megmossuk, de leg-
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alább is két-három vízben erősen dörzsöljük ujjunkkal, hogy semmi 
tisztátalanság rajta ne maradjon; szépen hosszában, a szárával föl
felé az üvegbe rakjuk, azonban előbb az üveg aljára kaprot, egy-két 
.szőlőlevelet, egy szál vasfüvet, néhány meggyfalevelet teszünk és 
úgy a közepetáján az üvegnek köröskörül kisujjnyi hosszú torma
darabokat rakunk, természetesen vékonyra hasogatva. Ha az üveg 
egészen tele van, arra kell ügyelni, hogy a legfelső uborkák szoro
san legyenek berakva, nehogy majd később fent úszkáljanak az ecet 
fölött. Az üveghez arányítva, fele ecetet, fele vizet fölteszünk fazékba, 
abba minden literre egy evőkanál sót és két kockacukrot, tíz szem 
fekete borsot, két babérlevelet, egy citromlevelet, négy szem hosszú 
borsot, egy darab babszem nagyságú gyömbért teszünk; az üveg 
aljába még egy darabka timsót is jó tenni. Mindezt az ecettel föl
forraljuk s egészen forrón az uborkára öntjük. Az ecetből hagyunk 
egy keveset, mert ha másnapra elapad, az üvegeket újra föl kell töl
teni és csak azután lekötni. Ha van marhahólyag, akkor csak azzal 
legjobb lekötni.

— Hát a SÓS UBORKÁT
hogyan kell eltenni, édes Katókám? Az még sokkal jobb, mint az 
ecetes!

— Bizony, ehhez kevés háztartásban értenek. Mondhatom, száz 
gazdasszony közül tíz ha tud télen tökéletes, kemény és kifogástalan 
sós uborkát adni az asztalra.

— De hát miért?
— Mert a legtöbb helyen zsemlével és kenyérrel rakják el, ami 

puhítja és penészt hoz reá. Én a következőképpen szoktam eltenni 
és mondhatom, mindig kitűnő volt. Lehetőleg apró, csinos, hibátlan 
uborkákat jól megmosunk s két-három literes, bőszájú üvegekbe rak
juk, közbe kaport, szemes borsot és szőlőlevelet vegyítve; legfölül 
is levelek legyenek. Most erősen fövő, jó sós vizet kanalanként ráön
tünk az uborkára, nem kell attól félni, hogy az üveg megreped, — a 
jó, hibátlan üveg nem reped egykönnyen meg, — mert csakis forró, 
buzogó vízzel sikerül jól. Azonnal lekötjük hólyaggal légmentesen és 
a kamrába tesszük, árnyékos, hűvös helyre. Mikor télen használjuk, 
nem szükséges többet oly szorosan lekötni, nem romlik meg; ropo
gós, kemény és olyan jóízű, hogy még a nyárinál is többet ér.

— Nagyon kedvelt az angol saláta is, amelyet MIXED-PIKLES- 
nek neveznek. Egészen apró, kis uborkákat, apró paprikát, kicsi 
zöld paradicsomot, kis szegfűgombát, egészen pici cső kukoricát, 
karfiolt apróra széjjelszedve, mogyoróhagymát, áfonyát, egy szál 
tárkonyt, kevés kaprot, sárgarépából színes rózsákat kivágva, egy-
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két egészen apró dinnyét széjjelhasítva és magyar borssal meg- 
szurkálva, szépen üvegekbe rakjuk, ügyesen, ízléses változatosság
gal elrendezve. Az üvegekhez képest egy vagy két liter vízbe sót, 
borsot, babérlevelet, egy kanál szalicilt teszünk, fölforraljuk, s ha 
kihűlt, ráöntjük és másnap lekötjük.

— Köszönöm, édes Katókám! Ha mindent el fogok készíteni, 
amit most tőled tanultam, nem lesz üres a kamrám télen!

XLIX.

Egy csinos, fiatal asszony ül Katóka mellett a kis divánon 
és igen-igen szomorú arcot vág. Ez a fiatal asszony Böske, a Katóka 
legjobb barátnője, aki már néhány hónapja, hogy férjhez ment, de 
aki azonnal csak Katókához szalad tanácsért, ha a gazdasszonyko- 
dásban megakad, mert tudja, hogy Katóka szívesen segít rajta és 
nem neveti ki.

Most is, hogy kiöntötte szíve bánatát Katókának, megkönnyeb
bülten sóhajt föl s Katóka mosolyogva vigasztalja meg.

— Majd segítünk rajtad, Erzsikém, — mondja szeretettel át
ölelve a fiatal aszonyt. — Igaz, hogy én a nyáron nem leszek itthon, 
mert nagyanyussal fürdőre kell, hogy menjek, de pontosan leírom 
neked mindazoknak a befőtteknek készítési módját, amelyeket az 
urad szeret s meglátod, nem lesz olyan nehéz az elkészítése.

— Istenem, Istenem, — sóhajtotta Böske, — ki gondolta volna, 
hogy Bandi olyan nagy súlyt helyez a befőttekre! Te, ha láttad 
volna, milyen komoly arcot vágott, mikor azt mondtam neki, hogy 
majd veszünk készen a cukrásztól, amennyire szükségünk lesz a té
len! Azt mondta, hogy akkor inkább nem eszünk befőttet, mert azt 
a pazarlást csak milliomosok engedhetik meg maguknak.

— Hát hiszen abban körülbelül igaza is van az uradnak. Sőt 
nemcsak a befőttekre lesz szükséged a télen, ha azt akarod, hogy 
tele legyen a kamrád és olcsóbban éljetek, hanem még inkább a zöld
ség- és főzelékfélékre. Azokról is kell ám előre gondoskodnod, Bös- 
kém!

— Jaj, — sóhajtott Böske keservesen. — Hát csak segíts hozzá, 
lelkem! Mert én bizony magamtól nem tudok semmit.

— Nem olyan nagy dolog az egész. Arra ügyelj mindig a befőtt 
készítésnél, hogy az üvegek nagyon tiszták legyenek. Minden egyes

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 15
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befőttes üveget gondosan meg kell mosni, azután tiszta vászonruhá
val kitörülgetni. Miféle befőtteket szeret az urad?

— Először is cseresnye-befőttet, aztán barackot, körtét, szilvát 
és epret és diót, meg narancsot cukorban, meg azt az apró arany
almát . . .

— Várj csak, várj, lelkem, menjünk sorjában! Hát lássuk elő
ször is a CSERESNYEBEFÖTTET.
A szép, nagy és keményszemű cseresnyéket ki kell válogatni, hogy 
törődött vagy romlott ne legyen közötte. A pirosas-sárga színű cse- 
resnye rendesen jobb és szebb a befőzésre, mint a fekete színű. A 
megmosott cseresnyét rakjuk az üvegekbe, hogy jól tele legyen. Köz
ben kétszer is meg kell rázni, mert ha a levet rátöltjiik és fölforral
juk, félig üres marad az üveg, ez pedig káros és nem is szép. Ha 
az üvegeket mind teleraktuk, forraljunk hozzá szirupot, töltsük rá, 
kössük be az üvegeket és gőzöljük ki.

ANANÁSZEPRET
következő módon teszünk el: A legszebb, első termésű, nagyszemű 
kerti epret gondosan le kell fejteni a zöld száráról. Minden egyes 
szemet kezünkkel külön le kell vízben öblíteni, mert az ilyen, földhöz 
közel termő gyümölcs homokos. A kénvirággal gondosan kifüstölt 
üvegbe szemenként kell az epret rakni. Ha valatnennyi üveget meg
raktuk eperrel, öntsünk reá forró cukorszirupot, amely nyúlós és 
sűrű. Ezzel a sűrű sziruppal nem kell teleönteni az üvegeket, mert 
akárhogy megtöltjük és rázzuk is a gyümölcsöt az üvegben, leves 
volta miatt félig sem lesz tele az üveg főzés után. Az eperbefőttbe 
kevés szalicilsavat kell tenni és marhahólyaggal kössük be, azután 
ruha közé rakva főzzük ki nagyon rövid ideig.

— Hát az ARANY ALMÁT 
hogyan kell készíteni, ezt különösen szereti az uram.

— Az aranyalmákat leszedés után kissé meg kell a szárától s a 
végénél tisztítani. Megmosása után tálba tesszük s gyengén cukros 
vízzel leforrázva, fedjük be. Ha kihűlt, szedjük ki a vízből s rakjuk 
üvegbe. Ha a vize tiszta, abba lehet a cukrot tenni, ha azonban zava
ros, ne használjuk a tiszta színű befőttre. Miután ez a befőtt sa
vanyú, hat üvegre kell egy kiló cukor. Kössük be az üvegeket hó
lyaggal s a szokott módon főzzük ki gőzben.

— Hát ez igazán nem is olyan nehéz dolog, — jelentette ki 
Böske vígan, — legalább húsz üveggel teszek el belőle.

— Az kissé sok lesz, — nevetett Katóka, — elég lesz hat üveg
gel is. Hanem ne feledj el Erzsikém MEGGYET
eltenni. Ennek veszed majd leginkább hasznát, mindenféle sült mellé 
adhatod, s betegség esetén is — amitől Isten őrizzen, — leginkább



227

meggykompótot szabad a lábbadozónak enni. A jól megérett, válo
gatott szép meggyet megmossuk, üvegekbe rakjuk, jó szirupot töl
tünk reá, hólyaggal bekötözzük s a rendes módon főzzük ki gőzben.

—- Ez igazán nagyon jó lehet! Hát az ŐSZI BARACK
hogy készül?

— Érett, de kemény őszi barackot meghámozva kétfelé vágunk 
s a magját kiszedjük. A duráncai barackot míg meghámozzuk^ egyen
ként lökjük vízbe. Ha mind meghámoztuk, vegyük ki a vízből s ruha 
között szárítsuk meg. Egy vaslapátra tett szénre tegyünk egy kevés 
kénvirágport s ennek a füstje fölött lóbáljuk meg néhányszor a ros
tára vagy szitára rakott barackot. Mossuk meg aztán jól hideg víz
ben, rakjuk üvegekbe s öntsünk reá forró szirupot. Kössük be az 
üvegeket hólyaggal s a szokott módon főzzük ki gőzben.

L.

Vasárnap délután volt. Együtt ültek megint, mint régen, a rózsa
színű kis leányszobában, Katóka és az ő legkedvesebb pajtásai: Er
zsiké, Olga és Milike. Mindenféle terefere után természetesen nem
sokára a gazdasszonykodásra, sütés-főzésre került a szó.

— Leányok, — mondta Katóka, — olyan pompás
DINNYEBEFŐTTRE

foglak most megtanítani, amilyent még sohasem ettetek.
— Oh, én is tudok egy receptet, — kiáltott szelesen Milike, — 

olyan finom, hogy a király is megeheti.
— Na hát csak halljuk, — nevettek a leányok. — Előbb a Mili- 

kéét, azután a Katókáét, mert az biztosan jobb!
— A sárgadinnyének jó vastag és kemény héját meghámozzuk, 

szeletekre fölvágjuk, aztán citromsót vízben fölolvasztunk s a diny- 
nyét abban felfőzzük. Azután hideg vízbe tesszük s a vizet kétszer 
változtatjuk. Fél annyi cukorból, mint amennyit a dinnye nyom, szi
rupot főzünk, a dinnyét beletesszük és újra felfőzzük. Másnapig állani 
hagyjuk és másnap a kellő puhaságig és sűrűségig főzzük. Ekkor, ha 
kihűlt, üvegekbe tesszük. Kis vaníliát is lehet közéje tenni.

— Hát ez nagyon jó, az igaz, de az én receptem igazán mégis 
jobb, — mosolygott Katóka. — Figyeljetek ide, leányok és tanácso
lom, jegyezzétek valamennyien föl és készítsetek még az idén ilyen 
dinnyebefőttet, nem fogjátok megbánni!

15
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— Szép és jó finom fajta DINNYÉT
szeletekre vágunk és meghámozzuk s estétől reggelig meszes vízbe 
áztatjuk. Azután a mésztől jól kimossuk és ecetes vízben megfőzzük, 
meg pedig fele víz, fele ecet; ha nagyobb szeletek, egy óráig lehet 
főzni, ha kisebbek, háromnegyed óráig. A főzés vége felé szeleten
ként hideg vízbe dobjuk s ismét vissza az ecetes vízbe. Főzés után 
rögtön egy nagy tál hideg vízbe tesszük, ha a víz fölmelegedett, le
töltjük róla s ismét friss hideg vizet öntünk reá; ezt addig ismétel
jük, míg a dinnye egészen kihűlt. Közben lemérünk annyi cukrot, 
amennyit a dinnye nyom, ennek felével szirupot készítünk, a dinnyét 
megkénezzük, jól kimossuk és a szirupban pár percig főzzük. Főzés 
után félretesszük és másnap a másik rész cukorral együtt a levet 
fölforraljuk s a dinnyét leöntjük vele. Ezt háromszor-négyszer ismé
teljük, azután üvegbe rakjuk, lehet közbe narancsszeleteket is tenni, 
hólyagpapirral lekötözzük és gőzben kifőzzük.

— Leírás után ítélve, ez igazán pompás lehet, — mondta Olga. —
Okvetetlenül meg fogom próbálni. De mondd csak, édes Katókám, 
nem tudnál-e valami hasonló jó módot a birsalma eltevésére is? Az 
én apuskám nagyon szereti a BIRSALMA-KOMPÓTOT
sült mellé, s én nem tudom, hogyan kell készíteni, pedig az idén az 
összes befőttet én kell, hogy eltegyem.

— Nagyon szívesen megtanítlak reá. A szép, hibátlan birsalmát 
héjastól puhára főzzük. Azután meghántjuk és fölszeleteljük. Ezalatt 
ötvenhat deka cukorból jó sűrű szirupot főzünk, azután beleteszünk 
egy fél liter vizet, egy kanál borecetet, kevés szegfűszeget, darabka 
fahéjat, fél citromot szeletekbe vágva, utoljára a cikkelybe vágott 
birsalmát és egyszer felfőzzük. Azután üvegekbe rakjuk és a sziru
pot rátöltjük.

— Hát a SZILVABEFŐTTET
ismered-e, Katókám?

— Hogyne. Az is nagyon jó. Én a következőképpen szoktam ké
szíteni: Félérett szép szilvát meghámozunk és azonnal hideg vízbe 
dobjuk, különben megfeketedik. Ekkor egy kanál oltott meszet két 
liter hideg vízben föloldunk, a szilvát beledobjuk és két órán át benne 
állani hagyjuk. Azután több léből jól kimossuk és szitára 'tesszük, 
hogy a leve lecsurogjon. A magvát kiszedjük és cukorral összemér
jük s a cukorból, kevés vaníliával sűrű szirupot főzünk. A szilvamag 
helyébe hámozott mandulát vagy egy-egy cikk diót teszünk. A szil
vát a szirupba rakjuk és egyszer fölforraljuk. Másnap újra felfőzzük, 
de a szilvának nem szabad meglágyúlni. Ekkor a szilvát kiszedjük, a 
szirupot kellő sűrűségűre befőzzük, a szilvára ráöntjük és ha ki
hűlt, üvegekbe tesszük.
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— De most már én is tanítlak ám valamire, — szólt Erzsiké. —
Tudjátok-e, hogyan kell eltenni a KÖRTÉT ECETBE?
Nem, ugy-e? Na hát elmondom. Én is most tanultam.

— Három kiló zamatos jó körtéhez kell másfél liter finom bor
ecet, hetvenöt deka cukor és fél deka fahéj. A meghámozott körtét 
felébe vágjuk, magházát kiszedjük és citromos vízbe rakjuk. Az ece
tet a cukorral és fahéjjal megfőzzük, lehabozzuk, aztán a körtét is 
puhára főzzük benne és üvegbe rakjuk, a levét még kissé főzzük és 
rátöltjük. Sült mellé adhatjuk, nagyon jó.

— Én ismerem, — mosolygott Katóka, — tavaly már tettem el
így körtét és igen jól sikerült. Sült mellé különben gyakran szok
tam ALMA-KOMPÓTOT is adni, RIBIZKÉVEL,
az is nagyon jó.

— Hát azt hogy készítik? — kérdezték a leányok.
— Nyolc szép renettalmát kiválasztunk, meghámozzuk, a köze

pét kivágjuk és gyöngén cukros vízben, melybe egy kávéskanálnyi 
ecetet adtunk, megfőzzük. Szitára rakjuk, aztán ha meghűlt, üveg
tálba tesszük, hűsz fokos cukorszörppel, melyben az alma héja és 
magháza főtt* leöntjük, a belsejét megtöltjük ribizke-kocsonyával és 
szépen földiszítjük valami zöld cukorbefőttel. A zöld befőtt lehet zöld 
mandula, angelika-gyökér, vagy zöldbab cukorban.

— Ilyen jó és olcsó kompót a VAJAS SZILVA
is. Ehhez másfél kiló nagyszemű kaliforniai, boszniai vagy francia 
aszalt szilvát fél kiló törött cukorral, egy fölszeletelt citrommal, két 
liter vízben huszonnégy óráig áztatunk. Ekkor lábosban a 
tűzön puhára főzzük és szűrő-kanállal kiszedve üvegtálra rakjuk. A 
levét még egy ideig pároljuk a citrommal és egy tojásnyi vajjal 
együtt. Azután a mártást a szilvára töltjük, mely szép fényes és jó
ízű lesz s melegen vagy hidegen adjuk föl. Télen egy hétig is eláll 
hideg helyen.

— Ez nagyon szép és jó is lehet, Katókám, — szólt Milike, — 
de most inkább egy s másnak a befőzésére taníts, aminek még itt 
az ideje.

— Nagyon szívesen, kedveseim, — felelt készséggel Katóka. — 
Akarjátok-e tudni, hogyan kell eltenni a

ZÖLD ŐSZIBARACKOT CUKORBAN?
— Persze, hogy akarjuk, — mondták a leányok.
— Tehát figyeljetek ide. A még éretlen, zöld őszibarackot jól 

megszurkáljuk villával, aztán üstbe tesszük, hideg vízbe és a tűzre 
tesszük. Mikor a gyümölcs kezd fölfelé szállni, elvesszük a tűzről 
és ki hagyjuk hűlni. Délután ismét a tűzre tesszük, de nem hagyjuk 
fölforrni, aztán kiszedjük, lecsurgatjuk és híg cukroslével leöntjük.
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Másnap délelőtt fölforraljuk a levet, hozzáadva egy kis cukrot és 
mikor már langyos, a barackra töltjük. A cukrot folyton sürítve, dél
előtt, délután ismételjük az eljárást hatszor, míg a cukorszörp har
minckét fokos sűrű lesz. Az utolsó főzésnél a gyümölcsöt belerakjuk 
és egyszer hagyjuk fölforrni, aztán üvegekbe rakjuk.

— Kedves Katókám, — kérdezte Olga, — hát a
CSÁSZÁRKÖRTET

hogyan kell eltenni?
— A szép, hibátlan körtét meghámozzuk. Négy cikkbe szeletel

jük s torzsáját kivágjuk. Egy tál vízbe két citrom levét belefacsarjuk 
és a körtecikkeket azonnal, mihelyt fölvágtuk, egyenként belerakjuk. 
Mikor mind megvan hámozva, kiszedjük a vízből, szitára rakjuk és 
kénszalaggal megfüstöljük. Azután rögtön üvegbe rakjuk. Ezalatt a 
citromos vizet megszállni hagyjuk, megszűrjük s cukorral jó édes szi
rupot főzünk belőle. A körtére szalicilt teszünk s a szirupra rátölt- 
jük, hogy ellepje. Hólyagpapirral jól lekötözzük s gőzben kifőzzük.

LI.

— Kis leányom, hát az idén elfelejtkezel a téli uborkáról? — kér
dezte nagyanyus Katókát.

— Világért sem, nagyanyus, — felelt Katóka, — de úgy gon
doltam, legjobb lesz szeptemberben.

— Akkor már sokkal drágább lesz minden. Csak menj ki hol
nap korán reggel a piacra és vásárold meg, amire szükség van.

— Jól van, édes nagyanyus, holnap kimegyek. Tegyünk el
VIZES UBORKÁT

is az idén?
— Mindenesetre. Emlékezel-e még reá, hogyan kell eltenni?
— Oh igen. A szép, egészséges, válogatott úborkát lobogó vízzel 

leforrázzuk, azután tiszta ruhára vagy abroszra szétrakosgatjuk és 
jól megszárítjuk. Bőszájú üvegbe alul kaprot teszünk, reá két rend 
uborkát, megint kaprot és így tovább, míg megtelik az üveg. Azután 
jó sós vízzel teleöntjük az üveget és a tetejére egy kis szalicilt te
szünk. Hólyagpapirral jó szorosan lekötjük s hét-nyolc napra tegyük 
ki az üveget jó napos helyre, a hólyagra pedig borítsunk nedves 
ruhát. Ahányszor a ruha megszárad, annyiszor kell mindig megned
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vesíteni, mert az uborka, ha érik, forr s a megduzzasztott száraz
hólyagot könnyen kipukkanthatná.

— Hát az ECETES UBORKÁT
nem felejtetted még el, hogyan kell eltenni?

— Dehogy feledtem. Válogatott szép, apró uborkát megmosás 
után huszonnégy óráig kellemes sós ízű vízbe beáztatjuk. A sós 
vízből kivéve megtörölgetjük. Azután üvegbe rakjuk, paprikát, tár
konyt és zöld paradicsomot teszünk közéje. Jó ecetes vízhez kevés 
cukrot teszünk, sót és szemes borsot, felfőzzük s mikor fő, a berakott 
uborkára töltjük és jól bekötözzük.

— Nagyon helyes. Hát a többi, télire való holmi eltevését tu
dod-e még?

— Azt hiszem, igen. Most már lehet ZÖLD PASZULYT
is eltenni. A szép, fiatal paszulyt megtisztítjuk, fölvágjuk, sós vízben 
kifőzzük s szitára téve a levét lecsurgatjuk. Üvegeikbe jó szorosan 
berakjuk, gyenge ecetes vizet forralunk, reátöltjük, hólyagpapirral 
bekötjük és kigőzöljük.

— Hát a PAPRIKÁT PARADICSOMBAN
hogy teszed el?

— Szép, hibátlan édes paprikát kihüvelyezzük, sós vízzel lefor
rázzuk, egymásba nyomkodva üvegekbe rakj u!k, paradicsomot töl
tünk reá, hólyagpapirral bekötjük és szintén kigőzöljük.

— Hát PAPRIKASALÁTÁT
nem teszel el?

— De bizony igen. Apuska azt is szereti. Jó édes paprikát kari
kára vágunk, fele ecet fele vízzel leforrázzuk. Szitára borítjuk, hogy 
megszikkadjon, azután üvegekbe rakjuk. Közben ecetet forralunk föl, 
amelybe sót, babérlevelet, egész borsot és annyi cukrot teszünk, hogy 
jó édes legyen. Ha kihűlt, a paprikára töltjük s az üvegeket jól be
kötjük.

— A múltkor említetted nagyanyus, hogy SÓSKÁT
Is kellene eltenni. Itt van már az ideje?

— De még mennyire! Legjobb télire a sóskát augusztusban el
tenni. Igen nagy mennyiség kell belőle, mert erősen összeesik. A 
gyönge leveleket egészben lehet használni, de az érettebbeket le kell 
szaggatni a középső bordáról. A megmosott sóskáról lecsurgatjuk a 
vizet, de nem nyomkodjuk össze, mert akkor csúnya feketés színe 
lesz, aztán fazékban addig kevergetjük a tűzön, amíg nincsen semmi 
leve. Akkor üvegekbe vagy cserép-bödönbe töltjük, vajat vagy zsírt 
öntünk a tetejére és hólyagpapirral bekötjük.

— Ezt is meg fogom próbálni, nagyanyus! Na, holnap reggel lesz 
ám mit vásárolni!
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— Kis leányom, — folytatta tovább nagyanyus, — én az idén 
nem tudom enni a nyers gyümölcsöt. Látod, látod, még ahhoz is igen 
öreg vagyok már.

— Oh édes nagyanyus, dehogy vagy te öreg! Csak gyöngébb 
kissé a gyomrod, mint tavaly. Majd megerősödöl, meglásd. Addig 
pedig majd főzök neked meggyet meg szilvát cukorba, az teljesen 
pótolja a nyers gyümölcsöt,

— Jól van, Katókám. Készíthetsz néha egy kis
VEGYES KOMPÓTOT

is, az is nagyon jó.
— Hogyan készítsem, nagyanyus?
— Egyik lábosban párolunk nagyszemű fehér cseresnyét, szár 

nélkül, cukros vízben és citromlében; másik lábosban nagyszemű 
meggyet szintén szár nélkül, vízzel és cukorral. Azután olyan apró 
körtéket hámozunk, amelyek éppen mostanában érnek s azokat szá
rastól vízzel és cukorral külön pároljuk. Ha puhák, kanálnyi rumot 
adunk hozzá, még néhány percig főzzük s aztán kihűtjük. Végre 
tíz deka cukrot főzünk kávéscsésze vízzel addig, míg a cukor sűrű-* 
södni kezd. Négy nagy barackot tisztán megtörölünk, közepén ketté
vágjuk, magját kivesszük, a cukorba mártjuk s addig főzzük, míg a 
cukor egészen bevonja, de vigyázzunk, hogy szét ne hulljanak. Üveg
tálra szépen kitálaljuk úgy, hogy a fehér cseresnyét a tál köze
pén magasra halmozzuk, a meggyet koszorú alakjában a cseresnye 
körül és aztán jön a barack. Végül a kis körték, melyeket egészben 
hagytunk és hogy szép fehérek legyenek, meghámozás után citrom
lével bekentünk. Ezeket úgy rakjuk a tál körül, hogy a száraik föl
felé álljanak.

— Nagyanyus, hiszen ez nemcsak pompás kompot, hanem na
gyon szép is lehet. Akármilyen nagy ebéden vagy vacsorán föl le
hetne adni.

— Persze, hogy lehet. Aztán készíthetnél egy kis MÁLNALÉT 
is nekem. Az nagyon jól enyhíti a szomjúságot. Néhány maroknyi 
málnát szétnyomunk, hozzáadunk egy maroknyi törött cukrot és 
szőrszitán áttörjük. Félliter léhez egy kis darabka citrom vagy na
rancshéjat veszünk, aztán harminc deka vízbe mártott kockacukrot, 
meghigítjuk vízzel és üvegbe töltve jégben tartjuk fogyasztásig.

— Holnap azonnal készítek neked ebből, nagyanyus. Ez bizo
nyára jobban enyhíti majd a szomjadat, mint a víz.

—=> Igaz ni, hogy sikerült az EPERr
amelyet a múlt hetekben tettél el?

— Nagyon jól. Olyan szép, tiszta, átlátszó és egyetlenegy szem
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sem főtt széjjel. Ügy látszik, nagyon jó módszer, amelyet most ta- 
núltam Mariskától.

— Hát hogy készítetted?
— A szép hibátlan epret megtisztítjuk, de vigyázni kell, hogy 

egyetlen szem se legyen túlérett. Azután egy tál hideg vízbe dobjuk 
és legalább egy és fél óráig benne hagyjuk. Ekkor vigyázva, kézzel 
kiszedjük és szitára téve, a vizet lecsurgatjuk róla. Ezalatt főzünk jó 
sűrű szörpöt, egy kiló eperre ugyanannyi cukrot veszünk, kevés vi
zet öntünk reá, hogy jól elolvadjon, de meg ne barnúljon. Az epret 
egy mély lábosba tesszük és a jól fövő cukrot ráöntve, fedővel be
takarjuk és hűvös helyre tesszük. Másnap a levet ismét leszűrjük 
és ismét ráöntjük, ötször egymásután. Az utolsó forrázásnál már 
nagyon sűrűre főzzük be a cukrot. Másnap aztán üvegbe tesszük és 
hólyagpapirral jól bekötjük.

— Igen, ismertem ezt a módszert is. így az eprek mindig épek
és különválva maradnak, s ami fő, szép pirosak és kemények lesz
nek. Hát EPERKOCSONYÁT
készítettél-e?

— Bizony nem, nagyanyus. Sőt azt sem tudom, hogyan kell 
készíteni?

— Szép, egészen érett erdei epret áttörünk nyersen olyan sűrű. 
szitán, hogy a /magva ne kerüljön a lé közé. Az áttört levet aztán 
megmérjük. Egy kiló eperléhez vegyünk másfél kiló törött cukrot. 
Egy nagyobb, mély tálba öntsük a törött cukrot és az eperlevet s egy 
tiszta új fakanállal keverjük egy óra hosszáig folytonosan. Ez bi
zony kissé fárasztó munka, de többen fölváltva jobban elvégezhetik, 
mert az eperpépet habzásig el kell dörzsölni. Ha jól eldolgoztuk, 
üvegékbe rákjuk, bekötjük és hűvös helyen tartjuk. Ezt nem szabad 
se megfőzni, se megpárolni. így készítve az epernek teljes zamatja 
megmarad és a színe is szép rózsaszín lesz, akármennyi ideig áll is.

— Azt hiszem, a MEGGY-KOCSONYA
is ilyenformán készül.

— Nem egészen. Egy csomó meggyet megmagolunk s szár nél
kül, nyersen tűzhöz tesszük. Ha jó tűz mellett gyorsan puhára főz
tük, öntsük szitára s ha kissé meghűlt, törjük át a húsos részét és 
mérjük meg. Egy kiló meggyléhez vegyünk két kiló törött cukrot, 
tíz percig főzzük föl a tűzön s öntsük üvegeikbe. Az üvegeket kössük 
be hólyagpapirral és a szokott módon főzzük ki vízben.

— Éppen van körülbelül két kiló nagyon érett meggy itthon, 
amelyet befőzni már nem lehet, az éppen jó lesz kocsonyának.

— Tedd el még azonkívül a következőket is télire, — mondta 
nagyanyus:
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VEGYES ZÖLDSÉGSALÁTA. 
Egy körülbelül öt literes uborkás üvegbe rakjunk alul meggyfa- 
levelet, szőlőlevelet, kaprot, borsfüvet, kevés tormát és egy borsó- 
szemnyi timsót. Erre rakjunk egy sor igen szép, apró uborkát, az 
uborka fölé tegyünk apró, de szépen megtisztított sárgarépát, fehér 
petrezselyemgyökeret, apró, kicsi, fehér és tisztított hagymákat és 
sárga meg zöld színű fiatal paszulyt. A vegyes zöldségre rakjunk 
újra szintén uborkát, az üvegbe szerte széjjel hintsünk egész szem 
borsót, itt-ott díszítsük friss, apró, piros paprikával. így rakjuk tele 
az egész uborkásüveget és arra különösen vigyázzunk, hogy szépen 
legyen elrendezve, mert úgy nagyon jól mutat. Mikor az üveg tele 
van, töltsük színig gyönge ecettel, sózzuk meg egy kanálnyi sóval, 
azután kössük be szorosan hólyagpapirral és végül főzzük ki gőz
ben, éppen úgy, mint a befőttet szoktuk.

KUKORICA ECETBEN. 
A fiatal, még szemmel nem bíró kukoricacsövekről szedjük le a csu
háját. A kukorica ne legyen vastagabb, mint egy egészen pici uborka. 
A megtisztított kukoricát főzzük föl sós vízben, hagyjuk kihűlni, az
után öntsünk reá fölforralt ecetet, amelybe előbb tegyünk kevés fe
kete borsot, sót, egypár babérlevelet, kaprot, borsfüvet. A forró ece
tet öntsük a kukoricára, kössük be s tegyük száraz, hűvös helyre. 
Télen nézzük meg többször s ha zavarodna az ecet, le kell róla 
szűrni és friss, forró ecettel újra teleöntjük és jól lekötjük.

PAPRIKÁS PIROS-KÁPOSZTA. 
Jó  kemény, kisfejü piroskáposztát apró, de a torzsája által össze
tartott cikkekbe kell vagdalni. Az így fölvagdalt káposztát szép rend
ben uborkásüvegbe kell rakni. Ha az üveg megtelt, hintsünk a tete
jére egy kanál tört rózsapaprikát és egy marék sót. Nem nagyon 
erős ecetet forraljunk föl és egészen forrón öntsük az üvegbe. 
A káposzta tetejére tegyünk kaprot, borsfüvet; kössük be az üveget 
hólyaggal s nagyon kevés ideig tegyük vízbe, hogy tizenöt percig 
főj jön.

— Nem szabad hiányoznia egy jó háziasszonynak a kamrájá
ból télen a PARADICSOMNAK.
Én ezt a következőképpen szoktam eltenni. Szép, érett, hibátlan pa
radicsomot megmosva cserépfazékba tesszük kissé összetörve. A tele 
fazekat tegyük jó tűzre főni; de folytonosan kavargassuk, különben 
hamar megkozmásodik. Főzzük addig, míg a paradicsom héja tel
jesen összezsugorolik, akkor öntsük ki szitára s törjük jól át. A tiszta 
levet azon melegen öntsük szűkszájú üvegekbe, dugjuk be 
rögtön parafadugóval és kössük be hólyagpapirral. Azon melegen
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tegyük ruha közé vízbe és forraljuk föl jó tűznél legalább is egy óra 
hosszáig, mert csak így biztos az eltartása.

KITŰNŐ SZ1LVAIZT
lehet a következő módon készíteni: Nagyon érett és kimagolt besz
tercei szilvát minden hozzáadás nélkül olyannyira megfőzünk, hogy 
egy középszerű réz-rostán át lehessen törni. Három kilónyi áttört 
szilvához vegyünk télkiló cukrot, melyet előbb kétnyolcad liternyi 
borecetben föloldottunk. Az ecetben így föloldott cukrot az áttört 
szilvába öntve, az egész keverékei: ismét gyönge tűzre tesszük és 
még egy félóráig főzzük. Lehet bele valami kellemes fűszert, úgy
mint vaníliát vagy fahéjat tenni.

— Van még egy módja a SZILVAIZ
készítésének, ez FINOMABB.
Hibátlan, érett, kimagolt szilvát igen kevés vízzel tűzre teszünk, 
puhára főzzük és durva szitán áttörjük. Egy kiló áttört szilvához 
hetven deka porcukrot adunk, tetszés szerint kevés fahéjat és szeg
fűszeget is, az ízt sűrűre főzzük és ha lehűlt, cserépfazékba tölt
jük, melyet hólyaggal bekötünk.

— Édes nagyanyus, kérlek, taníts meg valami jó
KÁPOSZTASALÁTÁRA is*

— Szívesen. Fél fej fehér, fél fej piros nyers káposztát finomra 
legyalulunk vagy fölvágunk, össze nem keverve, hanem külön lesóz
zuk, ecetet, olajat öntünk reá, hogy jól átjárja a káposztát, aztán sa- 
látás tálra a kétszínű káposztát ízlésesen elrendezzük, ismét öntünk 
rá ecetet, olajat és a tetejére vékony karikára vágott vöröshagymát 
teszünk.

— El lehet tenni TÉLIRE KÁPOSZTASALÁTÁT
is, a következő módon: Fehér vagy piros káposztát ímeggyalulunk, 
megsózunk s másnapig állani hagyjuk. Aztán kicsavarjuk, deszkára 
szétteregetjük, köménymaggal behintjük, ha akarunk cukorport is 
hinthetünk reá. Közben vízzel vegyített ecetet felfőzünk, meghűtjük, 
a káposztát üvegekbe rakjuk, a hideg ecetet rátöltjük s pergament- 
papirral bekötözzük.

— Hát a cukorral aszalt gyümölcs hogyan készül?
A CUKORRAL ASZALT GYÜMÖLCS 

mind egyformán készül. Őszi barackot, körtét, szilvát, ringlót, fügét, 
mind tehetsz el a következőképpen: Egy kiló cukorra öntsünk igen 
kevés vizet, főzzük föl s ha buzog, öntsük rá a födeles, leveses tálba 
rakott gyümölcsre. Ha barackot aszalunk, annak sem nagyon érett
nek, sem nagyon zöldnek nem szabad lenni, hámozzuk meg s a mag- 
vát gondosan taszítsuk ki, de úgy, hogy a barack szét ne essen. A 
forró cukrot a gyümölcsre kell tölteni és azonnal befödve, másnapig
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hidegen hagyjuk. A levet másnap leszűrjük és megsürítve forrón is
mét a gyümölcsre öntjük. Ezt két napig kell ismételni, amíg leve már 
nem is lesz. Ekkor a gyümölcsöt deszkára kirakva jó forró napra 
tesszük, hogy egészen megszáradjon. Ha megszáradt, rakjuk 
üvegbe és vékony ruhával kössük be. Mindenféle nagyobb gyümöl
csöt lehet így megszárítani.

— Ez pompás lehet. Mondd csak nagyanyus, lehét-e a
KAPROT ELTENNI TÉLIRE?

— Hogyne lehetne! Egy nagy csomó friss, fiatal zöld kaprot jól 
megmosunk, aztán ruha között megszikkasztjuk. Mikor száraz, vágó
késsel jól összevagdaljuk, szélesszájú kis üvegbe belenyomkodjuk és 
marhahólyaggal szorosan bekötözzük az üveg száját. Aztán ruha 
közé csavarva lábosba tesszük és annyi vizet öntünk reá, hogy elérje 
az üveg kötését. Fölforraljuk félóráig tűzön, majd vegyük el az 
edényt a tűzről, fedjük be ruhával s hagyjuk kihűlni. Ha kihűlt, ki
vesszük az üveget, s használatig hűvös helyen tartjuk.

LII.

Vígan beszélgettek együtt egész délután Katóka és Erzsiké. Volt 
mind a kettőnek elég mondanivalója. A nyaralásból hazatérve ma 
találkoztak először. Katóka egy kis erdélyi fürdőben töltött édes
apjával egypár hetet, Erzsiké meg falun volt a nagynéniénél.

Erzsiké most a Katóka befőttjeire volt kíváncsi. Katóka kész
séggel vezette el barátnőjét az éléskamrába. Erzsiké gyönyörködve 
nézegetett meg mindent s aztán szomorúan sóhajtott föl:

— Bizony, őszintén bevallom, az enyimek nem ilyen szépek. 
Különösen azért búsúlok, hogy a befőttek egészen megráncosodtak. 
Nem tudod, édes Katókám, mi lehet annak az oka?

A BEFŐTT RÁNCOSODÁSÁNAK OKA 
az, hogy a gyümölcs nincs kellőképp megfőzve. Befőzött készítésének 
egyik legfőbb kelléke a helyes főzés. A bekötözött üvegeket, mikor 
kigőzöljük, fedővel vagy tállal beborítható edénybe rákjuk, hogy a 
gőz ne párologhasson el. A tűzre különösen gondoljunk, hogy az 
mindig egyenletesen égjen, mert csak úgy lehet biztosan, jól főzni a 
gyümölcsöt. Egyik gyümölcsöt tovább, másikat rövidebb ideig hagy
juk a tűzön; fölforrás után azonban egyiket sem szabad tovább 
főzni. Kemény cseresnyét, ringlottát, körtét (ha éretlen, kemény) s
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birsalmát addig hagyunk a tűzön, míg a víz egyetlen egyszer föl
forrt, akkor vegyük le az edényt és beborítva hagyjuk kihűlni s csak 
azután szedjük ki az üvegeket. A többi, puha természetű gyümöl
csöt, mint például a meggy, szamóca, barack stb. csak addig hagy
juk a tűzön, míg a fazékban körül a víz nem pezseg, (tehát köz
vetlenül a teljes fölforrás előtt vesszük le a tűzről s szintén beborítva 
hagyjuk kihűlni. így sem fövetlen nem marad a gyümölcs, sem pedig 
lágy és ráncos nem lesz.

— Köszönöm, édes Katókám. Bizony az ilyen látszólagos cse
kélységeken fordúl meg néha minden. De tudod-e, még mi a bajom? 
Az idén, hogy olyan drága volt a sárga baradk, csak éppen egy 
üveggel tettem el barack-ízet, az pedig nem lesz elég télire. Ugyan 
mondd, mit lehetne most már csinálni?

— Tégy el alma- és ringlotta-ízt. Azzal még nem késtél el.
— De hogyan kell eltenni?
— Az ALMA-ÍZT

a következőképpen: Két rész érett, borízű almát, egy rész jó érett 
és édes körtét meghámozván szeletekre vágunk, agyagedényben 
tűzre tesszük. Mikor jól fölforrt, szitán áttörjük, ismét tűzre tesszük 
s egész sűrűre főzzük. Ekkor Ízlés szerint teszünk hozzá porcukrot 
s törött fahéjat, ezekkel még 5—6 percig főzzük s ha langyosra hűlt, 
üvegbe rákjuk. A körtével főzött alma-lekvár sokkal ízletesebb, 
mintha csupán almából főzzük.

— És a RINGLOTTA-ÍZ
bogy készül?

— Érett ringlottákat szitán áttörünk. Az áttört pépet megmérjük 
és minden félkiló ringlottára tizenöt deka törött cukrot számítunk, 
folytonos keverés közben sűrűre főzzük s kihűtve üvegekbe tesszük.

— Ezt meg fogom próbálni. Ügyis minden egyébtől elkéstem 
már.

— Dehogy, még szilvát tehetsz el amennyit akarsz s az egyike 
a legizletesebb gyümölcsöknek télen. Sőt az ECETES SZILVÁT 
édesapa jobban szereti minden cukros, édes befőttnél.

— Hogy kell azt készíteni? Kérlek, mondd el!
— Egy rész ecetet két rész vízzel bőven megcukrozunk, fahéjat, 

szegfűszeget teszünk bele Ízlés szerint s fölforraljuk. A szilvát meg
bántva vagy héjastól, kimagolva vagy magvastól üvegekbe rakjuk, 
a cukros ecetes vizet rátöltjük, jól lekötözzük s kigőzöljük.

— Cukorral még a következő módon szoktam készíteni: Szép, 
nagy, hamvas, nem túlérett szilvát üvegekbe rakjuk, bőven törött 
cukrot hintünk reá s kevés szalicilt közéje, hólyagpapirral bekötöz
zük s a szokott módon kigőzöljük.
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— Vagy pedig:
— A szilvát meghámozzuk, hideg vízbe tesszük,, azután két óráig 

meszes vízben állani hagyjuk. Ezalatt cukorból rendes szirupot fő
zünk, a szilvát 3—4 lében kimossuk s szitára rakjuk, hogy a víz jól 
lecsepegjen róla. Azután üvegekbe rakjuk, sziruppal annyira meg
töltjük, hogy ellepje, egy kis szalicilt teszünk reá, hólyagpapirral le
kötjük s kigőzöljük.

— Nagyon jó a SZILVABEFŐTT DIÓVAL vagy MANDULÁVAL 
is. Félérett, szép, nagyszemű besztercei szilvát meghámozunk s 
egyenként azonnal hideg vízbe dobjuk, különben hamar megfekete
dik. Egy kanál oltott meszet két liter vízben föloldunk, a szilvát bele
dobjuk, két óráig benne állani hagyjuk, azután több lében jól ki
mossuk s szitára tesszük, hogy a leve lecsurogjon. Ekkor a mag- 
vát szurkálóval vagy kis késsel kiszedjük, cukorral egyenlően meg
mérjük, a cukorból sűrű szirupot főzünk s a szilvamag helyébe há
mozott dió cikket vagy mandulát teszünk. A szirupban a szilvát 
egyszer fölforraljuk és félretesszük. Másnap újra felfőzzük, de a szil
vának nem szabad ellágyűlni. Ha a szirup nem elég sűrű, a szilvát ki
szedjük, a szirupot kellő sűrűségre befőzzük, a szilvára ráöntjük* 
üvegekbe töltjük s ha kihűlt, bekötözzük.

— Köszönöm, édes Katókáim! Ezeket mind meg fogom pró
bálni. Nem tudnád-e nekem még azt is megmondani, hogyan kell

GYÜMÖLCSÖT SZALICILLAL
eltenni, kigőzölés nélkül.

— Két és fél liter gyümölcshöz szükséges fél kilogram cukor
por. A gyümölcsöt soronként a cukorral üvegbe rakjuk, kevés hideg 
vizet töltünk reá és tíz fillérért szalicilt egy evőkanál rummal eldör
zsölve, ráöntünk. Jól lekötjük, kifőzni nem kell. Megjegyzem, hogy 
én még eddig csak meggyet próbáltam így eltenni. Nagyon jó ízű 
volt, csak egészen összeráncosodott.

— Én meg fogom próbálni a szilvát is így eltenni s aztán majd 
elmondom neked, hogy sikerült. Csak még egyet kérdezek, édes 
Katókám, aztán már megyek. Hogyan kell készíteni a

MÁLNAKOCSONYÁT?
— Frissen szedett, érett és kiválogatott málnát egy harmad

rész szemes ribizkével (három liter málnára egy liter ribizkét szá
mítva) mázas fazékba öntjük, új fakanállal kissé szétnyomkodjuk, a 
fazekat hólyagpapirossal bekötve, nagyobb fazékba állítjuk, mely 
félig forró vízzel van megtöltve. Ott addig hagyjuk a málnát főni, 
míg minden levét kiadta. Aztán nagyon lassan hagyjuk a levet asz
talkendőn, vagy muszlinnal betakart sűrű szitán át csurogni, de nem 
nyomjuk össze a szemeket. Fél liter lére fél kiló cukrot számítunk.
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ezt mindjárt a lével összefőzhetjük, vagy pedig előbb vízzel sűrű 
szörppé főzzük s csak azután vegyítjük hozzá. Ha aztán a gyümölcslé 
forrni kezd, szorgosan lehabozzuk és addig hagyjuk főni, míg dara
bonként lecsúszik az ezüstkanálról, mellyel kevertük és a tányérra 
hullt csepp már nem folyik szét, hanem megkocsonyásodik. A kocso
nyát forrón, előre megmelegített üvegekbe töltjük és kihűlés után 
kötjük be. Hirtelen tűznél kell főzni, de folytonos keverés közben,, 
hogy oda ne égjen, mert a cukor könnyen megpörkölődik.

— Köszönöm, édesem, de most már igazán elég volt. Meg is 
unhattad már, hogy annyit kérdezősködtem!

— No várj csak, még valamire tanítalak. Most van a dinnye
ideje, elmondom, hogyan kell jó DINNYE-FAGYLALTOT
készíteni. Vegyük egy szép kantalup-dinnyének a felét, hámozzuk 
meg és törjük át a belét finom szitán. Négy deci dinnyehúshoz ve
gyünk négy deci harminc fokos lehűlt cukor szörpöt, keverjük el vele* 
adjuk hozzá két citromnak a levét és kevés héját, ezt ismét átszűrjük 
és a fagyasztó-gépben megfagyasztjuk.

Lili.

— Kedves nagyanyus, — mondta Katóka, — úgy veszem észre* 
hogy én tavaly óta szörnyen feledékeny lettem. Szeretnék holnap

ZÖLD PASZULYT ELTENNI 
télire és sehogy sem jut eszembe, hogyan kell?

— Szívesen elmondom, fiam, csak kérlek, jegyezd föl a kis 
könyvedben, hogy máskor aztán tudjad, mert az életben nem lesz 
mindig nagyanyus melletted, akitől megkérdezheted.

— Szép, gyönge, fiatal zöld paszulyt megtisztítunk, a két végét 
levágjuk s a hüvelyeket egészben hagyjuk. Egy nagy fazék vizet föl
forralva, a buzogó víz felét öntsük a paszulyra. A forró lében forgas
suk meg kanállal s az összes paszulyt egyszerre rakjuk bele a 
forró vízbe és hagyjuk a jó tűzön, míg a paszuly teljesen megpuhul* 
de nagyon lágy és széjjeifőtt ne legyen. Ha puhán, de egészben ma
radva megfőtt, borítsuk ki nagy szitára s ha a leve lecsurgott, rak
juk a paszulyt tiszta üvegekbe, öntsünk reá jó sós, a paszuly levével 
hígított, de nem igen gyönge ecetet és fölül töltsünk reá olvasztott 
zsírt, úgy, hogy a paszuly lévén fölül két ujjnyi vastag legyen. Kös
sük le az üveget hólyaggal, forraljuk föl vízben, mint a gőzbefőttet
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szokás, s tegyük hűvös, száraz helyre használatig. Ha télen elővesz- 
szük, kissé hideg vízben ki kell mosni, új, gyönge ecetet, sót tegyünk 
reá, ha erős lenne, kevés cukrot is lehet az új ecetbe tenni. Főzelék
nek a rendes nyári használat szerint készítjük el.

— Kedves nagyanyus, nagyon' szépen kérlek, mondd el még a
ZÖLDBORSÓ

€ltevési módját is.
— Szép, gyönge zöldborsót megmosva s a vízből kiszedve, egy 

tálba tesszük és ott kissé megsózzuk. Félóráig hagyjuk a sóban, az
után egy tiszta ruhával töröljük le a sót a borsóról. Rakjuk üve
gekbe, öntsünk rá cukros vizet. A cukros víz csak olyan édes legyen, 
mint ^hogy édesíéle gyümölcsre szoktunk önteni. A borsót épp úgy, 
mint a befőttet, teleöntjük lével, az üvegeket bekötjük hólyaggal s a 
szokott módon ruha között gőzben kifőzzük.

— Hát tudod-e, hogyan kell a SPÁRGÁT TÉLIRE
eltenni?

— Jaj, dehogy tudom, nagyanyus, dehogy tudom! ....
— Kora tavasszal, amikor még gyönge és a legvastagabban 

kifejlődött spárgák vannak, vegyünk annyit, hogy egy háromliteres 
üveg tele legyen vele. A vastagabb részét vágjuk le egészen addig, 
míg csak némi fás rész van rajta. Azután húzzuk le a spárgáról a 
külső kérges héját, ameddig csak lehet, s rakjuk hosszában a tisz
tára kimosott és törölt üvegbe, gondosan elhelyezve, hogy a spárga
fejek fölfelé álljanak. Az üveget fölforralt, jó sós vízzel öntsük tele. A 
víz közé néhány kanál szalicilos vizet is öntsünk. Kössük be az 
üveg száját hólyaggal és meleg vízben, ruha között addig pároljuk, 
míg a víz fölforr. Télen ha kibontjuk és nagyon sós lenne, kiáztathat
juk és a nyári mód szerint készítjük el.

— Hogy fog majd örülni édesapa a friss spárgának télen! Meny
nyire szereti!

— Meglátom, Katus, hogyan fog a SÓS UBORKA
sikerülni az idén?

— Remélem jól, édes nagyanyus. A múlt évben is jó volt. Az 
idén is úgy fogom eltenni. A szép, ép, hibátlan uborkát jól megmos
suk és megforrázzuk, a vízből hamar kivesszük és abroszra tesz- 
szük, hogy szikkadjon. Aztán üvegekbe rakjuk, alul kaprot, kevés 
csombordot vagy vasfüvet, közibe szőlő-egrest vagy vadalmát és 
fölül ismét kaprot. Aztán jó sós, hideg vizet töltünk reá, kötetlen 
hagyjuk s nyolc napig forgatjuk, azaz leszűrjük a levét és ismét rá- 
töltjük. Aztán pergament-papirral jó szorosan lekötjük.

— Hát ECETES UBORKÁT?
— Oh, az nagyon könnyű s rendesen jobban is eláll, mint a sós.
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Szép apró, egyenlő kis uborkákat megmosunk, fele ecet, fele vízzel 
leforrázzuk, üvegekbe rakjuk s közéje paprikát és apró zöld paradi
csomot is tehetünk. Az ecetbe sót, cukrot, néhány egész borsot föl
főzünk, ha kihűlt, rátöltjük s jó szorosan lekötözzük.

— Hát az ASZALT KUKORICÁT
tudod-e hogyan kell eltenni?,

— Nem tudom, nagyanyus.
— Sok babrálás van vele, de nem kell a fáradságot sajnálni, 

mert igen jó és kellemes ízű csemege. A már ehető és nem igen 
gyönge vagy erős szemű kukoricából összeszedünk egy csomót s a 
külső héjától, egy rend csuha híján megtisztítjuk. Az egy sor taka
rót azért kell rajta hagyni, hogy a téli főzéskor édesebb legyen. A 
megtisztított kukoricacsöveket nagy fazékba tesszük, teleöntjük víz
zel s félóráig főzzük jó tűznél. A vízből kiszedve a kukoricacsöve
ket, szárító-deszkára vagy nagy vastepsire rakjuk. De ha vastepsire 
tesszük, tiszta fehér papirt tegyünk a csövek alá, mert a kukoricát 
megfeketíti a vas. Tegyük ki napra vagy sütőkemencébe, kenyér 
után, egyenlő jó erős melegre. Többször meg kell forgatni, igyekezve 
azonban, hogy két-három nap alatt megszáradjon, mert ha sokáig 
szárad, elpenészedik vagy megsavanyodik. Ha jól kiszáradt, rak
juk tiszta vászonzacskóba s tegyük a padláson valami szellős helyre. 
Téli használatkor öntsünk egy fazékba vizet, a vízbe tegyünk né
hány darab kockacukrot, hogy az aszalás alatt elveszített édességé
nek egy részét visszanyerje. A vízbe rákjuk be az aszalt kukoricát, 
főzzük jó tűzön két óráig, míg megpuhul és szépen kidagad az egész 
cső kukorica. Tálalás előtt a vele együtt megfőtt csuháját le kell 
fejteni a csövekről.

— Igaz, nagyanyus! Hogyan kell eltenni a barackot konyakban?
— ŐSZI BARACKOT KONYAKBAN 

a következő módon kell eltenni: Egy kiló barackhoz veszünk egy 
kiló cukrot. A barackot, amely érett legyen, de azért kemény, tiszta 
ruhával megtörülgetjük, ezalatt a cukrot annyi vízzel amennyit föl
vesz, felfőzzük míg gyöngyözik. Ekkor beletesszük a barackokat, 
három percig főzzük benne, aztán a tűztől elvesszük s a barackokat 
jól megforgatjuk, hogy egyformán cukrosak legyenek. Tegyük hűvös 
helyre s három nap múlva a gyümölcsöt szedjük ki, a cukrot pedig 
erősen főzzük el. Azután a barackot tiszta, száraz üvegbe rakjuk, a 
cukrot forrón reáöntjük, úgy, hogy az üvegben mintegy öt cm. 
üres hely maradjon, azt megtöltjük jó erős, finom konyakkal, aztán 
az üveget hólyaggal bekötve hűvös helyre tesszük.

— Hát ŐSZIBARACKOT ECETBEN
hogy kell eltenni? — kérdezte Katóka.

Tutsek: Katóka szakácskönyve. 16
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— Vegyünk érett, de még kemény barackot, a hamvát tiszta ru
hával töröljük le, szúrjunk mindegyik baradkba öt szem szegfű
szeget, s rakjuk jó szorosan a mély tálba és öntsünk rá annyi ece
tet, hogy elfödje. Aztán az ecetet leöntjük egy lábosba, egy liter 
ecethez veszünk fél kiló cukrot, adunk hozzá annyi gyömbért és fa
héjat, hogy ne érezzék erősen rajta, s ha forr, rá kell önteni a gyü
mölcsre; moll- vagy tüll-kendővel bekötjük és tíz napig úgy hagyjuk. 
Tíz nap múlva ismét felfőzzük s forrón a gyümölcsre öntjük; ha ki
hűlt, üvegekbe rakva lekötjük. Ez soká elálló gyümölcs és nagyon jó.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Még ma el fogom készíteni.
— A dióból is főzhetsz be, Katóka.
— De nagyanyus, hiszen ez már nem zöld dió, hanem érett dió. 

Olyan kemény annak a héja, mint a fa! Három hétig főzhetem, még
sem puhul meg soha!

— Oh, Kató, Katóka! — nevetett nagyanyus, — nem héjastól 
kell az érett diót megfőzni, hanem csak a belét! Szép, nagy dióbele
ket a külső hártyájától megtisztítunk és ugyanannyi cukrot, mint 
amennyi a dió, szörppé főzünk; a diót ruha között ímegszárítjük, az
után a szörpben, melybe citrom-szeleteket és vaníliát is teszünk, fel
főzzük. A diót csak egyszer szabad fölforralni, aztán félre kell tenni. 
Másnap a levét ismét fölforraljuk és ha kihűlt, üvegbe töltjük a dióra 
s jól lekötjük.

Katóka már tisztította is a diót, hogy buzgóságát kimutassa.
— Édes nagyanyus, — kérdezte közben, — kérlek, légy szíves, 

mondd el nekem valamely jó körtelikőrnek is a készítési módját. 
Miklós bácsi nagyon szereti a körtelikőrt s én szeretnék neki kül
deni. Most van a körte ideje, készíthetnék egypár üveggel.

— Szívesen, — felelt nagyanyus mosolyogva. — Kitűnő
KÖRT ELI KÖRT

lehet készíteni következő módon: Tizenöt darab körtét jól összetö
rünk vagy ha lehet gyalulni, úgy is jó, ezt egy tágas edénybe tesz- 
szük, legjobb uborkás üvegbe, s öntünk reá három liter jó minőségű 
pálinkát. Adunk bele egy kilogram cukrot, kevés vaníliát, öt gram 
keserű mandulát, két gram szegfűszeget, kevés fahéjat, mindezt jól 
összekeverjük és jól lekötve tizennégy napig állni hagyjuk, de min
dennap jól föl kell rázni. Tizennégy nap múlva asztalkendőn át
szűrjük és üvegbe öntve bedugaszoljuk. Hogy olcsóbb legyen, pálinka 
helyett finomított szeszt is lehet venni és egy liter szeszhez két liter 
vizet vegyíteni, vagy ha erősebbre akarjuk készíteni, másfél liter 
szeszhez vegyünk ugyanannyi vizet.



243

LIV.

— Mi bajod, Katóka? — kérdezte nagyanyus Katókát, aki kipi
rult arccal, lecsüggesztett fejjel lépett be a szobába. — Olyan szo
morú képet csinálsz, mintha elrontottad volna a mai ebédet.

— Rosszabb annál! — szólt Katóka keservesen sóhajtva. — Oh, 
nagyanyus, még gazdasszonykodásom első napjaiban sem történt 
velem ilyesm i!. . .

— No, mi az? Ki vele!
— Azt tudod, ugy-e nagyanyus, hogy a napokban tökkáposztát 

tettem el télire, főzeléknek. Erzsikétől egy új módját tanúltam; 
ugyanis a megvágott tököt be kell sózni, egy óráig a sóban hagyni 
s aztán a kezünk közt kicsavarni és rendenként besózva, üvegbe 
lenni. A tetejére néhány kanálnyi friss táblaolajat öntünk, s az üveg 
száját bekötve öt napig napos helyen hagyjuk állani, hogy meg- 
savanyodjék.

— No, hiszen ez eddig jól van. Valamit tán kifelejtettél?
— Dehogy. Mindent úgy tettem, ahogy kell. És miután az én 

kis szobám ablakán egész délelőtt besüt a nap, oda állítottam szépen 
sorjában mind a hat üveget az ablakpárkányra. És képzeld csak, 
nagyanyus, az olaj mind kiszivárgott az üvegekből és mire észre
vettem, az egész ablakpárkány olajos lett, még a szőnyegre is le
csöpögött . . .  Az én szép szőnyegem! . . .

Bizony majdnem sírva fakadt Katóka s nagyanyus is fejét 
csóválta.

— Kár bizony azért a szép szőnyegért. Be voltak kötve az 
üvegek?

— Be; pergamentpapirossal, jó szorosan.
— És nem gondolod, miért szivárgott ki belőle az olaj?
— Fogalmam sincs róla.
—- Mert az üveg tele volt s a tökkáposzta levet ereszt; arra nem 

hagytál helyet s így természetesen kiszivárgott belőle az olaj, ami 
fölül volt. Jobb is a tökkáposztát ecetbe eltenni.

— Hogyan, nagyanyus?
A TÖKKÁPOSZTÁT

meggyaluljuk, megsózzuk, s aztán kézben jól kicsavarva üvegekbe 
tesszük, gyönge ecetet töltünk reá és kigőzöljük, mint a befőttet 
szokás.

16*
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— Köszönöm, édes nagyanyus. Most föl is írtam, hogy máskor
ne feledjem el. Szeretnék még ZÖLD PASZULYT
is eltenni, főzeléknek, meg salátának. Vájjon nem késtem-e még el 
vele?

— Még nem; csakhogy egészen fiatal paszulyt kell keresned. A 
főzeléknek valóhoz legjobb a szép, sárga, úgynevezett viasz-paszuly. 
Szépen megtisztítjuk, fölvágjuk, sós vízben kifőzzük s szitára téve 
a levét lecsurgatjuk. Üvegbe jó szorosan berakjuk, gyenge ecetes 
vizet forralunk, rátöltjük, pergament-papirral bekötve kigőzöljük.

— És a SALÁTÁNAK VALÓT?
— Ahhoz egész fiatal, vékonyszálú zöld paszulyt veszünk, meg

főzzük, miután félig megfőtt, sót és ecetet teszünk hozzá s azzal to
vább főzzük; de a paszulynak nem szabad teljesen szétfőni, hanem 
szép egészben kell maradnia. Mikor megfőtt, szitára borítjuk és hűlni 
hagyjuk. Aztán üvegekbe rakjuk, alul és közbe is egész borsot te
szünk, a levét rátöltjük, ha nem elég savanyú, még egy kis ecetet 
tölthetünk hozzá. Hólyag-papirral bekötjük és kigőzöljük. A tete
jére zsírt töltünk. Használatkor apróra vagdalt hagymát hinthe
tünk rá.

— Köszönöm, édes nagyanyus. Hát PAPRIKASALÁTÁT
tegyek-e el? Annak is most van az ideje.

— Hogyne. Még pedig káposztával töltve, meg fölvagdalva is. A 
jó édes, húsos, zöld, piros meg sárga paprikát karikára vágjuk, fele 
ecet, fele vízzel leforrázzuk. Szitára borítjuk, hogy megszikkadjon s 
aztán üvegekbe rakjuk. Aztán ecetet forralunk föl, melybe sót, babér
levelet, egész borsot és annyi cukrot teszünk, hogy édes legyen. Ha 
kihűlt, a paprikára töltjük s jól bekötjük.

— Hát KÁPOSZTÁVAL
hogyan készül?

— Zöld, piros és sárga, édes, húsos, nagy paprikát leforrázunk 
sós vízzel, a levében kihűlni hagyjuk, a fejét levágjuk, a magját ki
vesszük és 2—3 léből kimossuk. Azalatt zöld és piros káposztát meg
vágunk, besózunk, félóráig állani hagyjuk, kicsavarjuk és jól meg
cukrozzuk. Ezzel a paprikát megtöltjük, a fejét rátesszük, szorosan 
üvegekbe rakjuk és fele ecetet, fele vizet cukorral vegyítve töltünk 
rá. Pergament-papirral bekötjük és használatkor szépen karikára föl
vágjuk.

— Nagyanyus, szeretnék az idén ismét ECETES UBORKÁT 
is eltenni. Talán jobban sikerül, mint a múlt évben, mert akkor bi
zony mind ellágyult. Taníts meg valami új módra.

— Az ECETES UBORKÁT
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tedd el az idén a következő módon: A szép, apró uborkát hideg 
vízben megmossuk, tálba rakjuk és jól megsózzuk. Két órán át így 
hagyjuk, azután kiszedjük és jól megdörgöljük. Üvegekbe alul 
meggyfalevelet, szőlőlevelet és borsot teszünk, s az uborkát bele
rakjuk. Aztán ecetet főzünk föl, ha az ecet erős, akkor másfél liter 
ecethez négy deci vizet töltünk. Ha kihűlt, az uborkára öntjük s per- 
gament-papirral jól bekötözzük.

LV.

— Oh, milyen jó, hogy jössz, Katóka! — kiáltott Erzsiké, kit 
Katóka egy délután meglátogatott.

— No, mi a baj, kis pintyőkém? — kérdezte Katóka, mert Er
zsiké olyan szomorú képet vágott, mintha legalább is egy négyesre 
nem kapott volna táncost a bálban. — És mit jelentsen ez?

Erzsiké ugyanis a földön ült és körülötte egy halom befőttes 
üveg.

— Hogy mit jelentsen? — sóhajtott Erzsiké. — Hát sem többet, 
sem kevesebbet, mint hogy ezeket az üvegeket mind nekem kell ki- 
törülgetni!

— No, hiszen az még nem olyan nagy szerencsétlenség, — vi
gasztalta Katóka, — majd inkább én is segítek neked!

Azzal kis zsámolyt vett elő, leült Erzsiké mellé és szíves buzga
lommal segédkezett neki.

— Oh, te jó lélek! — hálálkodott Erzsiké, — nagyon köszönöm! 
De nem is ez az én tulajdonképpeni bajom, hanem — nézz oda! . .  *

Tizenkét üveg meggy-befőtt állt az asztalon, sorba, mint a ka
tonák. Valamennyin ujjnyi vastag penészréteg.

— Tavalyiak? — kérdezte Katóka.
— Nem, — felelt Erzsiké lekonyult fejjel. — Az idén tettem el. 

Alig három hete . . .
— De hát hogyan lehet az? — csodálkozott Katóka. — Talán a 

gyümölcs volt romlott?. . .
— Nem. . .  — folytatja tovább gyónását lesújtva Erzsiké. — A 

meggy gyönyörű szép, ép volt. Hanem — kifelejtettem a cukrot 
belőle és nem gőzöltem eléggé ki. Nagyon siettem, mert sétálni akar
tam menni. . .  Most aztán büntetésül anyuskám kijelentette, hogy a 
zsebpénzemből kell más meggyet vennem!
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— Baj, baj, — sóhajtozott őszinte részvéttel Katóka, s vissza
emlékezett gazdasszonykodása első idejére, mikor az ő befőttjei is 
sorra romlottak meg, hol ezért. . .  hol azért. . .

— Most aztán arra akarlak kérni, édes Katókám, mondd el ne
kem, hogy teszed el a különféle befőtteket és salátákat télire, hogy 
nem romlanak meg. Hadd tanuljak tőled!

— Nagyon szívesen, édes Erzsikéin. Ámbár az igazat meg
vallva, én sem tudok sokat, mert nagyanyustól tanulok még mindig. 
Arra figyelmeztetett nagyanyus különösen, hogy egyik legfontosabb 
kellék a befőtt készítésénél, hogy az üvegeket nagyon tisztán ke
zeljük. Minden befőttes üveget gondosan meg kell mosni, azután 
tiszta vászonruhával gondosan kitörülgetni, — úgy, miként mi most, 
ni! A pamutruha azért nem jó, mert apró szöszöket hagy az üve
gen. Ha valamennyi üveg tiszta, egy vaslapátra tüzes szenet teszünk 
s egypár csipet kénvirágot dobunk a parázs szénre, aztán gyorsan, 
míg a füst el nem száll, tartsuk a kénvirág füstje fölé az üres üvege
ket, hogy az üveg belső része elteljen a kénvirág füstjével. Ha ez 
megvan: rakjuk az üvegekbe a gyümölcsöt. Bárminő fajú legyen is 
a gyümölcs, a kénvirág elősegíti színének megtartását, a gyümölcs 
keménységét és állandóságát, anélkül, hogy idegen ízt hagyna maga 
után.

— Ez mind nagyon szép, — szólt Erzsiké, — csak bekötözni ne 
kellene az üvegeket! Ez a legunalmasabb mesterség!

— Bizony nem éppen mulatságos, de nagyon fontos! És még 
csak nem is szabad kímélni a kezünket. Mert mind megtehetünk akár
mit, ha gondtalanéi, hanyagéi, lazán kötözzük be az üvegeket, meg
romlik a legjobb gyümölcs is, mihelyt levegő férkőzik hozzá. Én ahogy 
a forró szirupot rátöltöm a befőttre, azonnal lekötözöm, még pedig 
marhahólyasreal. mert az a legjobb. A pergamentpapiros sem rossz, 
ha kettősen tesszük. Ha mind lekötöztük, egy n'agy fazékba néhány 
réteg ruhát teszünk, rá az üvegeket, lehetőleg úgy, hogy közéjük is 
jusson a ruhából, nehogy a főzés közben összekoccanjanak s eltörje
nek. Fölül is takarjuk be ruhával és öntsük a fazekat nem éppen tele 
jó meleg vízzel. De arra nagyon ügyeljünk, hogy a víz el ne lepje 
az üvegeket. Egy jó tenyérnyire kell, hogy kimaradjanak, mert for
rás közben a víz megdagad és sokszor megesik, hogy a köteléken és 
hólyagon át is beszivárog a víz a gyümölcsbe, amely aztán bizto
san megromlik. Ha a víz csak egyet forr is a fazékban, azonnal ve
gyük el a tüztől, mert így melegen kezelve sokkal kevesebb gőz kelt 
a befőtteknek, míg ha soká főzzük, megpuhul és megráncosodik a 
gyümölcs.

— Hát szalicilt szoktál-e használni?
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— Egypár év óta szoktam és neked is ajánlhatom. Tíz gram 
szalicilkristályt egy liter vízben főzünk; ha jól fölolvadt, vegyük el 
a tűztől, hagyjuk kihűlni s aztán töltsük más edénybe. Ha a főző
edény fenekén holmi föl nem olvadt anyag maradna, azt nem kell 
használni. Egy üveg befőtthöz egy evőkanálnyi szalicilvizet tölthe
tünk.

— Hej, — sóhajtott Erzsiké — és ha mindennek dacára mégis 
megromlik a sok drága befőtt, akkor kidobhatjuk mind!

— Dehogy dobjuk, — nevetett Katóka. — Arra is megtanítlak,
hogyan ÉRTÉKESÍTSÜK AZ ELROMLOTT BEFŐTTET.
Mert akármilyen gondosan készítjük is, mindig akad közötte né
hány romlani készülő. Éppen ezért gyakran kell megnézegetni az 
üvegeket, s ha 3—4 megromlott összegyűlt, ne várjunk vele addig, 
míg megpuhúlnak s penészízűek lesznek. Akár magvas, akár mag- 
nélkül való is a gyümölcs, egy tiszta, nagyobb lábosba összeöntjük 
valamennyit, tűzhöz tesszük s félóráig jól forraljuk. Öntsük ezután 
szitára s a gyümölcs húsát törjük át a levébe. Főzzük a híg anya
got újra egy darabig s ha talán nem lenne elég édes, vessünk bele 
cgy-két darab cukrot. Kavargassuk forrás közben, mert könnyen 
leég, addig, míg kissé megsűrűsödik, öntsük ezután üvegekbe, kös
sük be jó szorosan s vízben, ruha között pároljuk ki, mint a befőttet 
szokás. Ezt az ízt bárminő finom süteményhez használhatjuk; kelle
mes, vegyes gyümölcsíze van.

— De hiszen akkor ezeket sem kell kidobni! — kiáltott Erzsiké 
örvendezve, a befőttjeire mutatva.

— Persze, hogy nem, — felelt Katóka, — mind fölhasználhatod, 
csak ne várd, míg meglágyúlnak vagy megecetesednek.

— Mondd csak, Katókám, hogy szoktad te eltenni a ZÖLD DIÓ- 
befőttet?

— A középnagyságú, szép, ép zöld diókat beáztatjuk hideg 
vízbe, de előbb kötőtűvel szürküljük össze a négy oldalát. Reggel 
és este mindig friss vizet öntünk reá. Tíz-tizenkét napig áztatva szé
pen megbarnúl és elveszti erős keserűségét. Ekkor minden dióba 
szúrjunk egy szegfűszeget, egy darabka fahéjat, egy kis citrom- és 
narancs-héjat. Ha mind elkészítettük, főzzük föl kevés ideig vízben, 
de ügyeljünk, nehogy igen megpuhúljon vagy megráncosodjék. Szed
jük ki a vízből és tegyük másfél kiló cukorból főzött, egészen sűrű 
szirupba; ebben is főzzük föl kevéssé. Hagyjuk így befödve egy 
egész éjen át, azután a diót rakjuk üvegbe és a levét sűrítsük addig, 
míg mézformán fonódik. Aztán öntsük az üvegben levő dióra, az 
üveget kössük be hólyaggal, forraljuk föl vízben s hagyjuk abban 
kihűlni.
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Nagyon jó a HÁMOZOTT DIÓ-BEFÖTT
is. Ehhez gyenge, de nagy diót meghámozunk a külső zöld héjától 
s hogy meg ne barnúljon, jó savanyú, citromos vízbe dobjuk. Ha 
mind meghámoztuk, főzzük föl kissé cukrosvízben s mikor félig puha 
lett, tegyünk (közé citrom- és narancs-héjat, szegfűszeget és fahé
jat. Mindezt üvegbe rakva öntsünk reá egészen sűrű szirupot, kössük 
be s főzzük föl meleg vízben, mint egyéb befőttet szokás. így nem
csak szép világos lesz a dió, hanem jó is.

— Ezt holnap mindjárt meg fogom próbálni, — szólt Erzsiké, — 
most még elég gyönge hozzá a dió. Hát a RUMOS GYÜMÖLCS 
készítési módját ismered-e? Ezt annyit hallottam emlegetni, hogy 
milyen jó, de sejtelmem sincs róla, hogyan készül?

— Ehhez bizony már a nyár elején hozzá kell kezdeni, hogy 
mindenféle gyümölcsöt összerakhassunk. Egy nagy uborkás-üveget 
tisztán kimosva, tegyünk a kamrában jó hűvös, árnyékos helyre. 
Az üveg aljára két marék cukorport öntünk, erre tegyünk két ujjnyi 
szárától megtisztított cseresznyét, hintsük meg fölül kevés cukor
ral, aztán tegyünk fölébe ugyanannyi nagyszemű epret, arra kösz
métét, aztán málnát, meggyet, ribizlit, apró muskotály-körtét. Mind
ezeket soronként kell behinteni cukorporral, s annyi rumot reátöl- 
teni, hogy a gyümölcs mindig el legyen lepve. Kajszinbarackot, szil
vát, körtét, ringlótát, őszi barackot, szőlőszemeket — szóval, amint 
a nyár halad és a gyümölcsök sorba következnek, mindenből kell 
rakni az üvegbe. Folyton jól megcukrozva és rummal ellepetve. Az 
üveget csak fedővel kell betakarni, mert az a gyümölcs nem rom
landó. Ha enni akarunk belőle, akármikor szedhetünk ki az üvegből 
kanállal. A gyümölcsön levő rum a legfinomabb ital, melyet, mi
után jó édes, különösen mi leányok igen kedvelünk.

— Mennyi minden jót is tudsz te, Katóka! Még csak a
GÖRÖGDINNYE- és SÁRGADINNYE-HÉJ 

befőttet szeretném tudni. Elmondanád-e azt nekem, édesem?
— Hogyne, nagyon szívesen. Ehhez a befőtthez csak a leg

keményebb és a legvastagabb héjú sárgadinnye jó. A vastag héját 
tisztítsuk meg külső kérgétől s vagdaljuk föl szép, csinos, hosszú
kás darabokra. Egy kiló cukorra csak annyi vizet töltsünk, amennyit 
a cukor fölszívhat. Ezt a vizes cukrot tegyük a tűzhöz egy körül
belül kétliteres, porcellánozott vaslábosban. Mikor a cukor elolvad 
és forrni kezd, azonnal tegyünk bele egy tányérnyi fölvagdalt 
dinnyehéjat, kavarjuk föl a cukros lében és fedjük aztán be. Hagyjuk 
így befödve jó tűznél főni félóra hosszáig. Azután vegyük el a tűz- 
től és befödve hagyjuk kihűlni. Másnap szedjük ki szűrőkanállal a 
dinnyét a levéből. A dinnyelevet főzzük megint gyors tűznél egész



249

addig, míg sűrű lesz. Ekkor ismét tegyük bele a kiszedett sárga
dinnyét s megint fedjük be és hagyjuk kihűlni. Ha újra sok levet 
eresztene, megint úgy járunk el vele, mint az előbb. Harmadszor már 
egyenesen az üvegbe kell rakni a dinnyehéjakat, szépen díszesen 
sorba és úgy kell az üvegbe forrázni a sűrű, cukros levet. Kössük be 
ezt is azon melegen, hólyaggal jó szorosan és meleg vízben gőzöl
jük ki.

A GÖRÖGDINNYE-BEFÖTTHÖZ
egy egészen tiszta, három literes porcellánozott belsejü lábosba te
gyünk egy liter vizet és egy kiló cukrot. Szép pirosbélű, de vastag
héjú görögdinnyénak a héját tisztítsuk meg a külső, kemény, zöld 
kérgétől, aztán vagdaljuk föl nagy, egyenlő kockákba. Egy jókora 
tányér kockára vagdalt dinnyehéjat tegyünk a hideg cukros vízbe, 
tegyünk még közéje egy-egy citromot és narancsot, karikákba 
vágva, továbbá egy darabka apróra vagdalt vaníliát is. Arra ügyelni 
kell, hogy a cukros víz egészen ellepje a dinnyehéjat. Miután mindent 
így hidegen összeraktunk, fedjük le és tegyük egyenlő, de erős tűzre. 
Hagyjuk főni két-három óráig is. Mikor a dinnye színe kezd üvege- 
sedni, átlátszóvá válik, még egy kevés ideig főzzük, aztán ha a leve 
olyan lesz, mint a csurgatott méz, levehetjük a tűzről, rakjuk be 
üvegbe s pároljuk ki a szokott mód szerint.

— Nagyon köszönöm, édes Katókám. Mindent meg fogok pró
bálni, s remélem, hogy jól sikerül.

LVI.

•

— Kedves Katókám, — szólt egy napon nagyanyus az ő kis 
gazdasszony unokájának, — sok mindenre megtanítottad már a te 
kis barátnőidet. De szükségesnek tartom, hogy főleg azoknak, akik 
most kezdenek főzni tanúin!, megmagyarázzad, hogy tulajdonképpen 
hogyan kell hozzákezdeni a főzéshez, mi az a sok apró-cseprő titka és 
művészete a főzés tudományának, ami nélkül egyáltalán nem boldo- 
gúlhat sem a kezdő, sem a tapasztalt gazdasszony.

Hogy elsősorban a konyhának ragyogni kell a tisztaságtól, az 
magától értődik. Épp úgy minden edénynek is, amelyben főzni aka
runk, valamint a szakácsnénak is. Előtte hófehér nagy kötény s jó a 
fejet is bekötni kis könnyű fehér kendővel. A vízvezeték mellett tiszta 
törülköző fölakasztva, hogy minden percben megmoshassuk és meg
törölhessük a kezünket.
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A lábasok, fazekak természetesen hibátlan zománcuak. A fölpat- 
togzott zománc, mely könnyen az ételbe kerül, kész veszedelem. Te
jes lábosban sohasem szabad zsíros ételt főzni. A tejes lábasokat 
egészen külön kell tartani, valamint a teavízhez valót is. Mikor tüzet 
rakunk a tűzhelyben, azonnal töltsük meg az üstöt vízzel, valamint 
egy tiszta fazekat is tegyünk föl tiszta vízzel, hogy főzés közben 
legyen mindig meleg vizünk.

Ha jó, erős levest akarunk készíteni, akkor mindig hideg vízbe 
tegyük föl a húst, lassan főzzük föl, a habját szedjük le s mikor már 
nem képződik több hab a fölületén, megsózzuk s a megtisztított, föl
vagdalt zöldséget beléje tesszük. Hogy szép színe legyen a leves
nek, egy darabka májat is teszünk beléje és zsírban pirított reszelt 
sárgarépát. Ha nem a leves a fontos, hanem a jó hús, akkor fövő 
vízben tesszük föl. Egyébként az eljárás ugyanolyan. Gyengébb le
vest úgy lehet izletesebbé tenni, hogy tálaláskor egy tojássárgát ha
barunk bele, vagy egy kanál Liebig-féle húskivonatot, vagy rizst és 
gombát főzünk bele, tojássárgát és tejfölt keverünk hozzá s tálalás
kor reszelt parmezánsajtot és citromot adunk melléje.

Leveshúst rendesen egy fél kilót számítanak négy személyre. 
Fiatal kis csirkéből egy felet, nagyobból egy negyedet egy sze
mélyre. Egy pulyka nyolc embernek elég. Ha darát, rizst főzünk a 
levesbe, minden személyre egy kis marékkai veszünk.

Ha zsírban rántunk ki valamit, arra ügyeljünk, hogy a lábosban 
mindig elegendő zsír legyen, annyi, hogy a kisütni való darabok, 
úszhassanak benne és a zsír jó forró legyen. Egyszerre csak keve
set tegyünk bele, hogy a darabok egymáshoz ne érjenek. A kirán
tott darabokat villával, vagy szűrőkanállal kiszedjük s szitára tesz- 
szük, melyre itatós papirt helyeztünk. Kirántott ételt sohasem sza
bad a tűzhelyen vagy a sütőben melegen tartani, mert megpuhul és 
megromlik. Azonnal be kell tálalni.

Hogy a zsír elóg forró-e, arról úgy győződünk meg, hogy egy 
darabka kenyeret belemártunk egypár másodpercig. Ha ezalatt a 
kenyérdarabka szép egyenletes világosbarnára sül, akkor a zsír éppen: 
elég forró.

Ha panirozunk valamit, — t. i. lisztbe, tojás sárgájába és 
zsemlemorzsába forgatva kisütünk, — mindig sokkal szebb színe 
lesz a rántott csirkének, vagy sültnek, ha a tojás sárgájába egy kis 
édes rózsapaprikát keverünk.

Ha serpenyőben sütünk ki húst, nem szabad a villát beledöíködve 
megnézni, hogy megpuhúlt-e már? A szúrt nyílásokon kiszivárog a 
hús nedve s az ízletes, erőteljes lé a serpenyőt tölti meg, míg a hús 
összezsugorodik, száraz és kemény lesz. Hogy elég puha-e, azt in
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kább úgy vizsgáljuk meg, hogy a villa vagy a kés lapjával meg
nyomkodjuk. Ha jó zsíros, úgynevezett „rozsdás levet“ akarunk a 
sült mellé nyerni, azt úgy érhetjük el, hogy a sültet, mikor már ké
szen van, kivesszük a tepsiből, amelyben sült, tálra kitálaljuk, a tepsit 
a tűz fölé tesszük, hogy a maradék zsiradék jól átforrósodjék benne* 
aztán félrehúzzuk és egy kevés hideg vizet töltünk rá, jól megkever- 
getjük, átforrósítjuk s aztán hamar a fölszeletelt sültre töltjük.

Jó tejfölös mártást úgy készíthetünk, ha a forró zsírba hat- 
nyolc kanál tejfölt két-három kanál vízzel elkeverve hozzáöntjük* 
kevés sót, paprikát adunk bele, egyszer fölforraljuk s a sültre rá- 
töltjük.

Minden sült izletesebb és porhanyósabb lesz, ha sütés előtt egy 
kis finom táblaolajjal bedörzsöljük.

A pecsenyének szánt hús ne legyen nagyon friss; egy-két napi£ 
jégen kell tartani, mert csak így lesz belőle porhanyós, jóízű sült. 
Minden sülthöz, kivéve a zsíros liba- és sertés-sültet, melyet kévé* 
vízzel kell a tűzre tenni, bőségesen kell zsírt venni. Egész darabban 
sütött húst előbb kendőbe téve jól meg kell ütögetni.

Ha a forró zsír már jól beleivódott a húsba, akkor időről-időre 
kevés forró vizet vagy húslevest öntünk a serpenyőbe, gyöngén meg
sózzuk a húst s minden nyolc-tíz percben megöntözzük megolvasz
tott vajjal, vagy ha a hús zsíros, a serpenyőből lefölözött zsírral. Ha 
a sült túlságosan gyorsan barnul meg, akkor néhány szalonna-darab
bal vagy egy vajba mártott papirossal borítjuk be.

A pecsenyelé izletesebb lesz, ha néhány szelet karikára vágott 
sárgarépát és szárított gombát teszünk bele a serpenyőbe, borjúsült
nél pedig néhány szelet sonkát.

Hogy mennyi ideig kell a húsnak sülnie, az sok minden körül
ménytől függ. Függ attól, hogy fiatal vagy öreg-e a hús, sovány 
vagy zsíros-e, hogy hideg vagy meleg időben sütjük-e? Télen tovább 
tart, míg megpuhul, mint nyáron. Egy nagy kacsának a megsütésé- 
hez elég egy óra. A libát két, és ha nagyon zsíros, legfölebb har
madfél óráig kell sütni. Az apró szárnyas és vad sütésénél különö
sen arra kell ügyelni, hogy sűrűn öntözzük, mert különben száraz és 
íztelen lesz. Fogoly, szalonka és más vadszárnyasok csak akkor jó
ízűek, ha sütés után azonnal tálaljuk őket.

A nyúlpecsenye is nagy gondot igényel, mert a nyúl húsa szá
raz és túlságosan soká sütve íztelen lesz. üreg nyulat sütni nem sza
bad, csak párolva jó. A fiatal nyúl húsát legfölebb egy óráig kell sütni 
és a gerince belül, a szétdarabolásnál, ha nem is éppen pirosas, de 
jó nedvdús legyen.

Roston való sütéshez csak jóminőségű faszenet használjunk tü
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zelésre és jó erős, izzó legyen a szén. Ha csak pislákol a szén, a sült 
kemény lesz. Négy-öt perccel használat előtt a rostélyt a tűz fölé 
tesszük, hogy megmelegedjék. Azután levesszük és papirossal tisz
tára töröljük*

A sütemény- és tészta-félék készítésénél különösen arra kell 
ügyelni, hogy minden hozzávaló, amit használunk: vaj, tojás, liszt, 
tej, élesztő stb. kifogástalan jó és friss legyen. Ajánlatos különösen 
télen mindent előre behelyezni a konyhába vagy szobába, hogy ne 
legyen túlhideg. A tészta készítése és kelése is meleg helyen történ
jék, kivéve a vajas tésztát, melyet hűvös helyen kell készíteni, s hű
vös helyen letakarva pihentetni.

A tojás habot is hűvös helyen kell készíteni, s a tojás fehérjét 
addig, amíg fölverjük belőle a habot, szintén hűvös helyen kell tar
tani, valamint a tejszínt is, amelyből habot alkarunk verni.

Cukrot jobb mindig egész cukrot venni, s megtörni, megszitálni, 
mint a kész porcukrot a boltból, amelyet rendesen hamisítanak. A 
lisztet is mindig meg kell szitálni használat előtt.

Ha a tojás fehérjéből habot akarunk verni, vigyázzunk, hogy 
ne keverődjék beléje a sárgájából, mert akkor nem lehet fölverni. 
A tojást sohase törjük a tészta fölött szét, mert esetleg romlott akad
hat közte, meg tojáshéj darabka is észrevétlenül belekerülhet a 
tésztába.

A süteményekhez a legfinomabb minőségű lisztet és cukrot ve
gyük. A cukrot a tojás sárgájával elkeverjük, aztán a jó keményre 
vert habot hozzá, vagy egész tojást, s a medencében a habverő
vel addig verjük vagy kavarjuk, míg jól megvastagodik. A lisztet 
utoljára tesszük hozzá. Fontos, hogy a keverés mindig egy irány
ban történjék, jobbról-balra, vagy balról-jobbra, ne pedig hol ide, 
hol oda, mert ez elrontja a tésztát. A fakanalat fogjuk meg mind a 
két kezünkkel, üljünk le s a tálat tartsuk a térdünk között, így nem 
fáradunk el olyan hamar, mintha állva dolgozunk, egyik kézzel a tá
lat tartva, a másikkal kavarva. Élesztős tésztához, fánkhoz, kalácshoz, 
fődolog, hogy az élesztő jó friss és jóminőségű legyen. Rossz élesz
tővel hozzá se kezdjünk, mert nem fog sikerülni a tészta. Minden 
hozzávaló, amit az élesztős tésztához használunk, langyos-meleg 
legyen. Az élesztőt föloldjuk kevés meleg tejjel, liszttel péppé kever
jük, s a tűzhely mellé tesszük, amíg megkel. Csak mikor már jól 
megkelt, dolgozzuk hozzá a megszitált liszthez.

Ha jó tejsadót akarunk készíteni, hogy ne túrósodjék meg, a 
tojássárgát először jól elkeverjük a cukorral, azután hozzáöntjük a 
fölforralt tejszínt, azzal is elkeverjük, s aztán medencében a tűz 
fölött habverővel addig verjük, amíg habozni kezd és felnő. Akkor
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elhúzzuk a tüzlángról és verjük tovább, amíg jó sűrű és habos lesz,, 
mikor is mindjárt tálalni kell. Ha hidegen akarjuk tálalni, akkor a 
medencét hideg vízbe állítjuk s addig verjük, amíg kihűl.

A tortára való csokoládémáz akkor lesz szép fényes, ha a cso
koládéhoz, mikor már a máz kész van, egy kis darab vajat keverünk 
hozzá és a hideg mázzal bevont tortát, miután bevontuk a máz- 
zal, kis időre betesszük a mérsékelt meleg sütőcsőbe, s addig hagy
juk ott, míg a fölülete meghőrödzik. Akkor kivesszük s a levegőn 
megszárítjuk. Ha a sütőcső igen meleg, megrepedezik. A máz úgy 
lesz szép egyenletes a torta fölületén, ha mikor rátöltjük, egy kis 
ecsettel vagy a kés lapjával szépen elsimítjuk.

Gyakorlatlan szakácsnéknak legnehezebb a torták, sütemények 
kisütése. Hiába készítenek el mindent a legpontosabban, legjobban, 
a sütéssel elromlik. Vagy megég, vagy nyers marad, vagy kiszá
rad, vagy egyik fele megbarnűl, a másik fehéren marad, vagy alul 
megsül, a közepén sületlen marad.

Hogy mindez ne történjék meg, ahhoz elsősorban is ki kell is
merni a sütőnket. Mert a takaréktüzhelyéknek is megvan a maguk 
„egyénisége“. Az egyik több tüzet kíván, a másik kevesebbet, az 
egyik gyorsabban süt, a másik lassabban. Az alsó sütőben rende
sen gyorsabban kisül a tészta, mint a felsőben. Hogy a tepsi egyen
letesen álljon, ajánlatos kis vas háromlábra tenni. A tűzre mindig 
legyen gondunk, s annyi fát vagy szenet tegyünk rá mindig, amennyi 
szükséges. Hogy a sütőben elég nagy-e a meleg, arról úgy szerez
hetünk meggyőződést, hogy egy darabka papirost teszünk bele. 
Ha a papiros gyorsan megsárgul, akkor bele lehet tenni az élesztős, 
vagy vajas-tésztát. A legtöbb süteménynek azonban akkor legalkal
masabb a meleg a sütőben, ha a betett papiros lassan sárgúl meg. 
Az apró süteményeknek kevesebb meleg kell, mint annak, amelyet 
egészben sütünk meg.

Legyen gondunk rá, hogy idejében megfordítsuk mindig a plé- 
het. A sütő ajtaját nem jó igen gyakran kinyitogatni, mert a tészta 
könnyen összeesik. Hogy eléggé ki van-e már sülve, azt úgy lehet 
megismerni, hogy egy vastag tűvel beleszúrunk. Ha nem ragad 
hozzá semmi, akkor ki van sülve.

Egyebekben pedig a gyakorlat hozza meg a tudást és az apróbb- 
nagyobb balesetek főként akkor kerülhetők el, hogyha minden gon
dolatunk ott van a munkánknál, s nem vagyunk szórakozottak, fele
dékenyek. Mert — mint egy jó gazdasszony mondta, — az ételt is. 
gondozni kell, mint a kisgyermeket!
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