FIGYELMEZTETES Csak az ilyen boritékkal ellatott kiadas
- az igazi ,,St.Hilaire-féle Képes Pesti

Szakacskényv", minden mas, habar hasonl6é czim alatt hirdetett szakacs-
konyv, annak csak tokéletlen és hianyos utanzasa. t
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ST. HILAIRE JOZEFA-FELE

KEPES PESTI SZAKACSKONYV

St. Hilaire : Pesti szakacskonyv



Szives figyelmeztetésil

Az utébbi években tapasztaltuk, hogy a mar
régente j6 hirnévnek oérvend§ St. Hilaire-féle
>Képes pesti szakacskényviink« tobbféle utan-
zasban forgalomba hozatott. Ez okboél tehat kér-
juk ennek véasarlasanal arra ugyelni, hogy min-
den példanyban a cimlapja el6tti oldalan
megvan-e a szerz6nd sajatkezli névalairasanak
hasonmasa.

Minden mas, habar hasonlé cim alatt
legyen is hirdetve, annak csak tokéletlen
és hianyos utanzasa.

A kiado.



A VALODI SZAKACSSAG

VAGY

LEGUJABBAN ATVIZSGALT ES TOKELETESITETT

KEPES PESTI

SZAKACSKONYV

SAJAT SOKSZORI KISERLETEK UTAN
ERTHETOEN ES PONTOSAN LEIRTA ES KIADTA
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Budapest, az Athenaeum r.-t. kényvnyomdaja.



ELOSzO

A HUSZONKILENCEDIK KIADASHOZ.

Ezen szakacskdényv eddigi huszonnyolc kiada-
sanak gyors kelend6sége, mely kozel 80,000 példanyt
elért, legjobban sz6l annak hasznavehet8sége és szuk-
ségessége mellett. Ez okbdl kotelességemnek tartottam
a mostani kiadast ismét alapos vizsgalat ald venni
és mindenutt a legcélszeribb javitasokat eszk6zolni.

Minthogy azonban a szakacsmiuvészetnél, éppugy
mint akarmelyik mas téren, a haladassal Iépést tar-
tani szUkséges, torekvésem oda iradnyult, hogy Ki-
prébalt tapasztalataimbdl a legujabbat és legjobbat
vegyem fel, melyek kozott szamos kedveltebb nem-

zeti étel fordul elé.
St. Hilaire Jozefa.

Az el6ttink fekvd szakacskonyv, mely mar elsé
megjelenése alkalmaval a holgykdézonség altalanos
tetszését megnyerte, az évek folyaman tobbszor esett
utanzasoknak aldozatul, melyek azonban mindannyiszor

a kiérdemelt feledésbe meriltek.



VI

Ennélfogva a t. k6zonséghez azon kérelmet in-
tézzuk, hogy a Képes Pesti Szakacskonyv vasarlasanal
arra Ugyeljen, miszerint az a régebben az
féle konyvkereskedés-ben és most Gjabban az Athenaeum
r.-tarsulat kiadasaban megjelent legyen, melynek min-
den példanyan, a cimlap el6tt, a szerz6n6 sajatkezi
alairdsanak hasonmasa olvashaté. Nem kevésbbé emeli
ezen legujabb kiadas értékét, hogy azt a szakacs-
mavészetben Kivalé jartassagu szakférfid gondosan
atdolgozta és szamos Kkitlin6é ételnek készitési mod-
javal Kkibdvitette.

Csakis az itt leirt kiadas a s minden

mas annak csak silany és megbizhatatlan utanzasa.

Az Athenaeum r.-t. kényvkiado-
hivatala.



BETURENDES TARGYMUTATO.

(A szamok azon lapot jel6lik, melyen az illet§ szakacsvény el6fordul.)

A

Agyvel6pép (Himpuré) 33.
Afonyatbef6zni 425.
Akac- vagy bodzavirag ki-
rédntva 255.
Al-komiszkenyér 350.
Alkérmésnedv 429.
Al-nyulgerinc 63.
Al-osztriga 46.
Al-szalonka-vagdalék (szal-
Ini) 110.
Al-vajas szeletek 351.
Alma habbal 190.
Alma, irésvajas
szalagokkal 230.
Almakéasa 195.
Almakasa franciasan 195.
Alma krémmel 231.
Alma pongyolaban 274.
Alma pongyoldban bef6-
zottel toltve 274.
Almaszeletek pisztaciakkal
345.
Alma-torta 317.
Almas-étek masképen 231.
Almés-lepény 216.
Almas-martas 60. .
Almas-rétes 224.
Almés-szeletek spanyol-
csigakkal 345.
Alméstészt'a 244.
Amerikai martas 63.
Ananész-krém 381.
Ananész-fagylalt 400.
Ananéasz-kocsonya 384.
Anandasz-parfait 382.
Ananasz-pudding 188.

tészta

Anandasz-szeletek cukorban
423.

Angol gesztenye-pudding
191.

Angol hopsz 393.

Angol lepény 356.

Angolna, angol modon
146.

Angolna rostélyon sutve
146.

Angol puncs 410.

Angol rizskasa 199.

Angol roastbeef
sult) 281.

Angol tésztas 234.

Angol zo6ldség (mixed-pik-
les) 440.

Angol zellersalata 313.

Anizs-cipécskak 262,

Anizs-ivecskék 343.

Anizs-kenyér 352,

Anizs-lemezek bor
353.

Anizs-lepény 376.

Anizs-pereckék 352.

Apéaca-fankocskak 370.

Apostolkalacs (brioche)
260.

Apré muskatal-korték pa-
rolva 437.

Apré cséfankok tejszin-
habbal 371.

Apré uri-filek  (mignons)
123.

Aprész616 (Weinsehirl)
zselé 416.

Apro6szélé-kocsonya (Wein-
schirl) 391.

(oldalas

mellé

Artalmatlan festészerek ét-
kek, kocsonya, hab és
krémek szinezéséhez 397.

Articsoka 79.

Articséka és zold borsé
salata 311.

Artics6ka-salata 311.

Aszalt 6szi barack 432.

Aszalt rantott szilva 277.

Aszalt szilva bortésztaval,
v. lakatos fickok 278.

Aszalt vagy berakott sza-
raz gyumaélcsok 430.

Aszpikot késziteni 142.

Atvont szalonkaleves 8.

A baromfi elkészitésérél 96.

A bef6zdtt gyumolesokrél
420.

A borjufej
450.

A borjavésés folszeldelése
449.

A bojti levesekrdl 19.

folszeldelése

A buktakrdl és ivekro6l
338.

A cukor készitésérél alta-
laban 418.

A fagylaltokrol 398.

A folszeldelésrél 448.

A halakrol 144.

A halakrél altalaban 144.
A hideg édes levesekrdl

27.

A hideg italokrol 412.

A husevénapi el6ételekrél
(assiette) 28.

A huslevesekrél 1.

A kavé készitésérél 408,



Vi

A készletek eltartasarol al-
talaban 438.
lepényekrél 216.
malac folszeldelése 450.
marhahtsrol 56.
marhasultekrél 279.
meleg italokrdl 408.
sodar folszeldelése 451.
A szegyfej folszeldelése 453.
A purékrél 73.
Arany-metélt 264.
A rétesekrél 224.
A szarnyas allatok levaga-
tasa és elkészitésérél 283.
A sUtés eljarasarol 279.
A serélesztés tészta készi-
tésérél 258.
A vegyes tésztasok 230.
Az alapmaHasok (marta-
lékok) készitésmodja 71.

B.

Barack-lepény 269.
Baratfile, parna-csucs 243.

A
A
A
A
A
A

Baranycomb & la maré-
chale 121.

Baranyhat 121.

Béaranyhat és comb fol-

szeldelése 452.
Baranyhus 290.
Baranyhus tarkony- (Ba&-

tram) martasban 122.
Baranykotlettek a la du-

chesse 122.

Barna leves 2.

Barna linci torta 329.
Barna mézes-kalacs 365.
Barnéara péarolt kelrépa 85.
Barnara parolt savanyu

kaposzta 88.
Baromfi-becsinaltakrol
Baromfi elkészitésérdl
Baromfisultekrgl 283.
Beamaise martas 61.
Beamaise martas halakhoz

62.

Becsinalt kappanak 104.
Beefsteak angol médon 281.
Beefsteak vakart husboél

(betegek szaméara) 282.
Beeftea leves 18.

Bef6zdtt gyumolcs 420.
Berakott aszpik 142.
Besamel 72.

Besamel kéasa 200.

96.
96.

Betlirendes targymutato.

Besézott borjuhus (hidegen
tedhoz) 111.

Békacombok bojti
nyeként 169.

Békacombok kis
169.

Békak, rakok, szarcsak,
teknésbékak és csigakrol
169.

Békakarbonadd burgonya-
val 29.

Békaleves 22.

Békak petrezselyemmartas-
ban 169.

Bibictojas 53.

Bibomok 413.

Birsalma hengerostyak 344.

Birsalma-késa 206.

Birsalma-kocsonya kompoét
diszitésére 385.

Birsahna-kolbdszka 278.

Birsalma-kompot 309.

Birsalma-martas 68.

Birsalma-nedvet bef6zni
428.

Birsalma parolva 438.

Birsalma-szeletek 348.

Birsalma-torta 333.

Birs-fagylalt 404.

Birs-kocsonya 392.

Birs-lekvar 417.

Birs-lemezek 369.

pecse-

rasuval

Birs-salt 418.
Birs-szeleteket becsinalni
433.

Birs-szeleteket bef6zni 421.
Bitta (huslepény) 247.
Boeuf & la mode 56.
Boeuf & la mode folszelde-

lése 454,

Boeuf & la mode masféle-
képen 56.

Bémbe & Tarchiduc 383.

» N » Torieixtale 383.
Bordeaux-martas 61.
Bor-ecet készitése 446.
Boritott toltétt (fasirozott)

kelrépa 86.

Borja-, béarany-, diszno-
pecsenyék és silt ma-
lac 289.

Borjacomb
448.

Borjucomb fustélt nyelv-
vel spékelve 118.

félszeldelése

Borjucomb silve 289.

Borjadarabok drupurépel
116.

Borju-di6 & la Proven”ale
115.

Borju-eszkalop 116.

Borjufej angol médon 112.

Borja- és uriihas becsinél-
takrél, ragukrol 111.

Borjufej frikasszéban 118.

Borjafej roman médon 111.

Borja-frikandé & la jar-
diniére 115.

Borju fiule & la financiére"
119.

Borjaful vagdalékkal (ra-
guaval) 121.

Borjuhat 118.

Borjuhus-gongydleg (cro-
quette) 312.

Borjuhts-meridon 36.

Borjuhts pikans martéassal
112.

Borju-kotlettek a la royale
113.

Borju-kotlettek haléban
(crepinette) 113.

Borjukedesz finom flvek-
kel 35.

Borjukedesz francidsan 34.

Borjuméj & la Turbigette
129.

Borjumaéj velencei
129.

Borjamell citromlében 114.

Borjuamell glaszszal 114.

Borjumell szarvasgombaval
114.

Borjuoldalas 449.

Borjuoldalszeletek barnéara
parolva 117.

Borjupaprikas
116.

Borjapdrkolt 117.

Borju-steak 112.

Borjuszegy 450.

Borjuszelet & la Tortue 116.

Borjuszelet paprikasan 114.

Borjutid6 citrommal 122.

Borja- vagy baranyfej
téltve 120.

Borjuvelé citromlében 117.

Bor-kasa 214.

Borleves 25.

Borsmartas 72.

médon

galuskaval



Borso-puré 24.

Borsé-puré leves friss zold
borsébél 17.

Borsoviz, bojti ételekbe és
bojti levesekbe hasznéa-
landé 20.

Borszeletkék 245.

Boszorkany-krém 376.

Bojti assiettekrdl 45.

Bojti consommé pisztrang-
szeletekkel 20.

Bojti leves gyokerekbdl
20.

Bojti leves tengeri rakbol
(uraknak) 21.

Braunschweigi lepény kavé-
hoz 270.

Brioche (apostolkalacs) 258.

Brunni leves — Potage &
la Brunnoise 15.

Burgonya & la maitre d'ho-
tel 76.

Burgonya-bukta 338.

Burgonya-fé6zelék majo-
rdnnaval 77.

Burgonya-gomb6c 249.

Burgonya-kéasa 197.

Burgonya-kdsa péastétom-
kakban 178.

Burgonya lyoni médon 76.

Burgonya-metélt 236.

Burgonya-polenta 246.

Burgonya-pudding sédarral
192.

Burgonya-rétes 225.

Burgonya rostélyossal 77.

Burgonya-salata mayonéz-
zel 315.

Burgonya-torta 324.

Buvar sulve 295.

C.

Cabinet- pudding angol mé-
don 190.
Cardon- (vad
puré 73.

Champignonok raguval
toltve 126.

Champignon-piré 73.

Charlotta sodébdl 394.

Charlotte & la parisienne
383.

Chartreuse fiatal kacsakbol
102.

Chateaubriand 135.

articséka-)

Betlirendes targymutato.

Chateaubriand & la mate-
lote 135.

Chateaubriand & la minute
135.

Consommé & la Monaco —
Tapleves kirantott zsem-
lyekarikédkkal 5.

Consommé & la Orleans 14.

Céte de boeuf braisée (foj-
tott marhaborda-darab)
139.

Créme patissiére 333.

Crevette-martas (halszele-
tekhez) 65.

Cromesguis 30.

Croquembouche palmagyi-
molcsb6l  336.

Csészar-kasa 206.

Cséaszar-kuagléf 265.

Csészarmadar 295.

Csészarmadar tejfollel
szitve 299.

Csaszar-morzséka 240.

Csaszar-pudding 192.

Csészar-szelet 113.

Cseh pimasz (Dalken) 262.

Cseh pimasz burgonyabdl
263.

Cseresznye égett
(palinkaban) 431.

Cseresznye-lepény 220.

Csigak 174.

Csipkebogy6-martas 60.

Csiperkegombéat befézni
441.

Csiperkegombat kulonféle
karimézasra hasznalva 95.

ké-

borban

Csiperke- vagyis galéca-
martas 61.

Csirkefilék normandi moé-
don 97.

Csirkék frikasszéval 100.
Csirkék irésvajas lében kar-
fiollal 97.
Csirkék kirantva 285.
Csirke mayonéz 44.
Csirkepaprikas tejfollel 101.
Csirkeporkdlt tarhonyaval
101.
Csirke rizszsel 102.
Csirkék vérmartassal
Csirkék zold borsoéval
rakfarkacskakkal 98.
Csitke vagy csipkeroézsa-
befézott 421.

97.
és

Citronat-kasa 202.
Csokoladé-csokocskak 366.
Csokoladé-csék vaniliaval
351.
Csokoladé-fagylalt 401.
Csokoladé-fank habtejjel
toltve 357.
Csokoladé-habkasa 203.
Csokoladé-ivek 340.
Csokoladé-kasa 202.
Csokoladé-kadsa maskép
202.
Csokoladé-kenyér 355.
Csokoladé-kocsonya 384.
Csokoladé-krém 379.
Csokoladé-lemezek 357.
Csokoladé-ontet tortara és
aprébb stteményekre
324.
Csokoladé-rétes 224,
Csokoladdés mandola-pud-
ding berlini médon 190.
Csokoladé-szeletek 346.
Csokoladé-torta 323.
Csokoladé-leves 19.
Csuka-filék finom fuvekkel
155.
Csuka-gongydleg (croquet-
tes) 155.
Céklat bef6zni 443.
Citrom-fagylalt 402.
Citrom-ivek 341
Citrom-kasa 207.
Citrom-kdsa masképen
208.
Citrom-kocsonya 386.
Citrom-méartas 64, 68.
Citrom-szeletek 348.
Citrom-viz (Limonadé)
412.
Citronat-bukta 338.
Citronat-rétes 224.
Citronat-torta 318.
Cukoronttt v. jegedés 359.
Cukor-torta 335.

D.

Dalméciai nyelv 445.
Damvad-cimer (farté) an-
golosan 297.
Darahaluska tejben 239.
Dara-késa 205.
Dara-morzséka 235.
Derellye 246.
Dinnye ecetben 438.



X

Dinnyehéjat befézni 423.

Dinnye parolva (befézve)
436.

Di6-csemege (créme) torta
331

Di6-kéasa 201.

Did-szeletek 353.

Dit6s-tészta almaval 243.

Dio6-torta 331.

Diés lepény 218. 271.

Diés metélt 237.

Diésrétes magyarosan 225.

Diplomata (Dobos-torta)
333.

Diplomata-martas 71.

Diszebéd 25 személyre 462.

Disznécomb francia moé-
don készitve 291.

Disznésajt (Presswurst)
130.

Disznésult 291.

Dobos-torta (Diplomata)

1 336. A

Ecetes dinnye-salata 315.
Edes kaposztas-rétes 230.
Egészségi kugléf 267.
Egész spanyolmeggyet be-
fézni 426.
Eg6 pudding 189.
Egres- (piszke) lekvar 417.
Egres-martas 60.
Egyéb ajanlatos levesek
betegek szamara 18.
Egyszer(, kdnnyd irésvajas
tészta 177.

Egyszer( fehér martas 59.

Egyszer( ujjnyi henger-
ostyak 343.

Eleszt6s tésztakoszoru ka-
véhoz 270.

Entrec6te & la royale 139.
Entrec6te nyarson sltve
139.
Eszkalop
282
Etlapok 465.

F.

292.

félszeldelése 459.
francia médon 292.
stlve 292.
szarvasgombaval

disznécombbdl

Facan
Facan
Facan
Facan
Facan

293.

Bet(irendes targymutato.

Facan vagy fogoly szlp-
rém 97.

Fagylaltokrol altalaban
398.

Fagylalt bef6zétt nedvek-
b6l 401.

Fagylalt pongyolaban 405.

Fagylalt téglaalakban 407.

Fahéj-hengerostya 344.

Fahéj-kartyak 363.

Fank kerekesével szagga-
tott rakvajban és tej-
folben 238.

Fank mandolatejb6l 253.

Farsangi fank 251.

Fasirozott 6z-kotelettek
298.

Fehér attort bojti
osztrigaval 21.
Fehéren becsinalt osztri-

géak 45.
Fehér-kocsonya 392.
Fehér-kocsonya kéavéval
393.
Fehér mandola-ivek 342.
Fehér mandola-krém 380.

leves

Fehérpecsenye disznoébol
283.

Fehérpecsenye en crépi-
nette 283.

Fehérrépa 88.

Fejedelmi kenyér rummal

358.

Fejes-salata 95.

Fekete cseresznyét bef6zni
422.

Fekete gyokér-salata 311.

Fekete kavé-kocsonya man-
dolatejjel 390.

Felforrt bor 411%

Felfajt tejfolos haluska 240.

Feny6bogy6-martas 67.

Fenyérig6 folszeldelése 460.

Fenyvesmadar 298.

Fenyvesmadarak
sulve 299.

Fenyvesmadarak szalmival
299.

Fiatal csirkék sulve 285.

Fiatal pulykabél oldalsze-
letek frikandéban 105.

Fiatal pulyka zsazsaval
288.

Filets sautés naturels 135.

Finom csemege-kenyér 364.

nyarson

Finom has-aszpik (kocso-
nya) 41.

Finom kugléf meggyel 267.

Finom mak-patké 271.

Finom orosz-tésztds 354.
Finom ragu & la Riche-
lieu 32.

Finom seréleszt6s-rétes 226.
Finom serélesztés szarvas.

264.
Finom serélesztds tészta260.
Finom tengeri rdk ragu
127.
Finom tengeri rak salata
54.
Finom tdros-lepény 269.

Finom ujjnyi hengerostyak
343.

Fogas & la Chambord 148.

Fogas a sutében gratini-
rozva 149.

Fogas cs6ben sttve 148.

Fogas hidegen 150.

Fogas rostélyon sitve 149.

Fogasszeletek a la créme
149.

Fogasszeletek a la nor-
mande 149.

Fogasszeletek & la Famé-
ricaine 149.

Foglyok barna ontettel 42.

Fogoly félszeldelése 459.

Fogoly sulve 300.

Féldieper-fagylalt 401.

Féldieper-hab 395.

Foldieper-kasa 204.

Foldieper-szeletek
kockéak 347.

Folsal & la Chambord 141.

Félsalszelet magyar moédon
141.

Folsal vagy fehérpecsenye
453.

Fétt articsoka 78.

F6tt dara-rétes 227.

F6étt marhahts folszelde-
lése 453.

Fott tojas 148.

Fo6tt torta 325.

Fézelékekrél 74.

Fézeléket fézni 74.

Francia-krém 380.

Francias irésvaj - metélt
236.

Francia ivek 340.

vagy



Francia kéasa 205.

Francia kétszersult 374.

Francia leves 3.

Francia martas 68.

Francia polgar-leves, ugy-
nevezett pot au feu 3.

Francia roastbeef 281.

Francia rostélyos 136.

Francia salata 311.

Frigy-torta 318.

Friss sult osztrigak 45.

Friss ugorka-martas 62.

Friss vagy g6zben bef6zott
meggykéasa 214.

Fluge cukorban 436.

Fuggelék a fagylaltokhoz
406.

Fuggelék a j6 marhahdshoz
59.

Flggelék a toltott édes ka-
posztahoz 93.

Flggelék az agyvel6péphez
34.

Fuleves (Turbolya) 4, 22.

Furjek domin6éban 303.

Furjek sulve 303.

Furjek vadéaszosan 303.

Furj folszeldelése 460.

Flrj-pastétomkak 38.

Furj rizszsel 38.

Furj zéld borséval 303.

Fustolt lepény 218.

Fliszeres lemezek 361.

Fliszerezett ivek 341.

Flszerezett torta 326.

G.
Gadoéc & la créme 167.
Gadéc-gerinc flandriai mar-
tassal 168.
Galambmellek & 1& Pom-
padour 109.
Galamb papirtekercsben 38.
Galamb silve 288.
Galamb zdld borséval 110.
Galambok félszeldelése 454.
Galambok spargahegyekkel
110.
Gal6ca a cs6ben sutve 158.
Galo6ca kékre forrazva 158.
Galéca kocsonyaban 158.
Gazfickék  (Spitzbuben)
257.
Genois 362.
Genuai tészta 257.

Bet(irendes targymutato.

Gesztenyét bef6zni 433.
Gesztenye-csdkocskak 351.
Gesztenyék cukorral bur-
kolva 364.
Gesztenye-fagylalt 492.
Gesztenye-kasa v. puré 215.
Gesztenye-krém 379.
Gesztenye-puré tejszinhab-
bal 394.
Gesztenye-torta 328.
Gombat szaritani 441.
Gomboc-sitemény 354.
Gorogdinnye cukorban
437.
Gorog salata 314.

Graham- v. korpakenyér
273.

Gratin pacsirtab6l 300.

Grog 411.

Gyall-sziacs 364.
Gyermek-kasa vanilia-
1éllel (liqueur) 206.
Gyermekpép-rétes 226.
Gyombérsitemény teahoz
363.
Gyumélcsétkekrél 274.
Gyumolcs-krémek készitése
378.
Gyumadlcsnedvet
427.
Gyumaolcspudding 192.
Gyumaélcs rumban 431.
Gyumolcsos-lemezek 353.
Gyumaélcsds rizs 235.
Gyumolcsot aszalni 441.

H.

Habanyag kisebb spanyol
stiteményekhez 334.
Habarc vanilia - krémmel

234.
Habart darazsfészek 268.
Habart kuglof 266.
Habart linci torta 329.
Habart meggy-lepény 219.
Habart serélesztés tészta

261.
Habgaluska krémmel
Hab-kéasa 204.
Hablabdacsok 256.
Habos citrom-kéasa 208.
Habos-tej csokoladéval 396.
Habos-tej foldieperrel 397.
Habos vanilia-fagylalt 406.
Hab-stitemény 350.

eltenni.

193.

X1

Hagyma ecetben éltévé
441.
Hagyma-puré 73.
Hajdukéaposzta 92.
Halakrol altaldban 144.
Halikrés-leves 21.
Halleves magyarosan 19.
Hal-mayonéz 47.
Halpaprikas haldszosan 152.
Halszeletek szarvasgomba-
val 151.
Haluska kitolétésztaval pa-
rolva 241.
Harcsa angolosan 164.
Harcsa porkoélve 165.
Harlequin-lepény 220.
Henger-fank 250.
Henger-fank, de aprobb
251.
Hengerostydk 343.
Hengerostyak és szeletekrél
343.
Herceg-kenyér 250.
Héringek rostélyon
47.
Héring hideg mustar-mar-
tassal 48.
Hideg ananasz-leves 27.
Hideg citromrizs 194.
Hideg facan-pastétom 185.
Hideg fogoly-pastétom
szarvasgombaval 184.
Hideg eper- vagy szeder-
leves 27.
Hideg galantine 143.
Hideg gyumalcs-rizs 193.
Hideg hal aszpikkal és
mayonézzel 47.
Hideg malnaleves 27.
Hideg marhahts 137.
Hideg mustar-martas 65.
Hideg mustar-martasok 66.
Hideg nyulpastétom 183.
Hideg 6szi barackleves 27.
Hideg 06z-pastétom 184.
Hideg pastétom 181.
Hideg pulyka aszpikkal
228.
Hideg pulyka-péastétom 185.
Hideg ribiszkeleves 27.
Hideg serélesztds tészta
262.
Hideg soddé almaval
Hideg torma 64.
Hideg vajas-martas 71.

stlve

393.



X1 Betlirendes targymutato.

Hofajd 295. Kacsak fehér répapurével Kék kaposzta almaval 92.
Hollandi méartas 68. 103. Kék kelkaposzta geszte-
Hollandi martas spargdhoz Kacsadk husfassal és kol- nyével 84.

vagy karfiolhoz 69. baszszal téltve 103. Kékre pérolt pisztrang 153.
Hollandi tojas 52. Kadka (pite) ragaval vagy Kelhajtasok 88.
Homok-torta 317. szalmival 40. Kenyér-kasa 201.
Hospot készitése 81. Kaléacsot sutni 270. Kenyér-leves 2.
Hospot masféleképen 81. Kaporna-martas 62. Kenyér-torta 322.
Huslepény (bitta) 249. Kaposzta csikkal 91. Kéreg pastétomkak & la
Huslevesekrdl 1. Képoszta-salata 92. maréchale 54.
Huasos tésztak 186. Kéaposzta-salata szalonna- Kiboritott salata aszpikban
Huspuré 295. val 313. 312.
Hust eltenni 444. Kaposztas fogoly 87. Kiboritott rizs vadhussal
Huszar-fankocskak 350. Kaposztas-rétes 226. 181.

Kappan a la Morland 108. Kirakott maglya 245.

S Kappan folszeldelése 455. Kiraly-lepény 272.
Ibolya-konzerv 415. Kappan kemencében siitve Kiraly-palacsinta 199.
Ibolya-kocsonya 391. 285. Kirantott almaszeletek
Ibolyanedv 429. Kappanmell osztrigaval 34, 278.

Irish-Stew 121. 107. Kirantott bodza vagy akac-

Iréstészta-tok 32. Kappan osztrigaval 107. virdg 277.

Irésvajat hosszabb idére Kappan-ragl chipolataval Kirantott® burgonya 76.
eltenni 446. 107. Kirantott gesztenyék 276.

Ir6svaj-fagylalt 400. Kappan-ragl Poulouse-al  Kirantott kelkaposzta 84.

Irésvajas pastétom ragu- 106. Kirantott mandola 276.
val 178. Kapri-martasok 63. Kirantott meggy 277.

Irésvajas tészta készitése, Karamel-fagylalt 402. Kirantott menyhal 163.
minden koszortzathoz Karfiol irésvajjal 83. Kirantott osztrigdk 45.

stb. alkalmazhato 176. Karfiol irésvajas lében 83. Kirantott sdrgabarack 277.
Irésvajas tészta maskép Karlsbadi pereckék 256. Kirantott szilva 278.

177. Karfiolleves 7. Kis pastétomkak a la reine
Ir6svaj-torta lepényekben Kartyak flisz*  tésztabol 33.
332. 362. Kis péastétomkak szalpi-
Italok betegek szamara 411. Kartyak piskota-tésztabol  konnal 182.
lvek irésvajas tésztabol ~ 363. Kis pastétomok (au natd-
340. Kasa rizslisztb6l 210. réi) 182.
lvek narancs-jegedésbél Kauili-salata 312. Kis pastétomok ladmajjal
342. Kéavé-fagylalt 401. és szarvasgombaval 182.
Kéavé-hab 396. Kiszedett tekert sult 290.
3 . Kavé-hab, er6sebb nem(G Kivalé szardella-vaj flisze-
Jav!tott huslevgs 2. 396. rekkel 447.
Javitott leves, ugynevezett kayé-kasa 205. Kocsonya-sodé  386.
_consomme 2. Kavé-kasa masképen 205. Kocsonyak befézétt ned-
Jaszkeszeg heringgel 46. Kavé-kocsonya tejszinnel vekbél 393.
Jeges babkalacsok 361. 386. Kocsonyakroél, parfait-krél,
Jeges fankocskak 361. Kavé-lepény 355. krémekrél, és habtejrél
Jeges kavé 413. Kavés fankocskak 238. 377.
Jeges puncs 410. Kaviar jégtémbben 55. Kocsonyas cseh ponty 161.
Jokai-torta 328. Kavé-torta 327. Kocsonyas komp6t 307.
J6 kalacsot sutni 272. Kecsege & la régence 166. Kocsonyas kompot befézott
Kecsege au four 165. gyumadlcsbél 307.
K. Kecsege citrommartasban Kocsonyasitott borjufej
Kabinet-pudding 395. 166. 143.
Kacsa folszeldelése 457. Kecsege frikasszirozva 165. Kocsonyasitott pisztrang

Kacsa sulve 287. Kecsege-porkolt 166. 152.



Kocsonyasodott dié- vagy
mogyoré-krém  379.
Kocsonyasodott rizs 892.
Kocsonyasodott salata ma-

cedoinként 314.

Kocsonyasodott tejszin és
csokoladéhab szeletekben
394.

Kocsonyas-tej
toltve 392.

Kocsonyazott alma 306.

Kocsonyéazott csuka vagy
kecsege 160.

Kocsonyézott torta 325.

Kockéas-fank 345.

Kolozsvari kaposzta 90.

Kolozsvari kéaposzta mas
maodon 90.

Kompo6t almabol 305.

Kompot almabél vagy kor-
téb6l masképen 306.

Kompét alma-péppel 309.

Komp6t aszalt meggybdl
310.

Kompét d&szibarackbol
309.

Konzervekrél, bef6zott
nedvekrél és lekvarokrol
414.

Korhelyleyps 26.

Korhelyleves méas maédon
26.

Korpa-torta 328.

Kossuth-tészta 222.

Kotlettek 6zhusbél 128.

KonnyU csirkepuiré-leves
betegeknek 181.

Koézmakar rostélyon sutve
164.

Kotott salata irdsvajas lé-
vel 80.

Kodzénséges bajor
metélt 263.

Kovi vagy legnagyobb fél-
szegusz6 angolosan 175.

Krampampuli 411.

Krém-bukta 338.

Krém-fank 253.

Krém-szeletek 349.

Kucsmagomba-martéas

Kucsmagombaleves 24.

Kugler-féle cukorkak 374.

Kukérica-mélé 246.

Kulonfélék becsinalasa és
eltartdsa 438.

piskétaval

parolt

69.

Betlirendes targymutaté.

Kulénféle apré cukor -su-
teményekrdl 350.

Kulonféle kasakrdl (Koch)
195.

Kulénféle kompotokrél 305.

Kulénféle salatakrol 311.

Kulénféle tésztakrol, irds-
vajas suteményekrél, por-
hany6 tésztakrol és pas-
tétomokrol 176.

L

Lang (teaslitemény) 375.
Lazac & la royale 157.
Lazac hidegen 156.
Lazac martassal 156.
Lazac mayonézzel 167.
Lazacszeletek 157.
Leforrazott csuka tormaval
158.
Leforrazott halak 146.
Legirozott martas 60.
Legirozott metélt 240.
Lekvar arany renet-almé-
bél 416.
Lekvar foldieperbél 416.
Lemez-kenyér 371.
Lencse foglyokkal 86.
Lencseleves 23.
Lencse-puré 23.
Lengyel martas (nyelvhez)

Lencse sult 129.

Lenolajos kaposzta 316.

Lepénykék >ukortésztabdl
374.

Lepény-torta 320.

Lepény-torta francias 321.

Lepény vagy rac bitta
219.

Lép-szeletek 39.

Leveles tészta 200.

Leveles tészta masképen
203.

Leves agyvel6gombdccal 11.

Leves bekodtettel 10.

Leves csiperkegombaval
(champignon) 14.

Leves csontvel6-gomboccal
13.

Leves dara-galuskaval 9.

Leves dorzsolt daragom-
béccal 11.

Leves doOrzsolt szalonnés
gombéccal 14.

X111

Leves

Leves
13.

Leves

libaaprolékkal 10.
lisztes hablepénnyel

majas hablepénnyel

Leves

Leves

Leves

Leves

Leves

Leves
17.

Leves tud6taskaval 12.

Leves tyukpogacsaval (ro-
yal) 9.

Leves vagdalékfankkal 11.

Leves vagdalék (ragu) gom-
béckakkal 13.

Leves vajas-galuskaval 9.

Liba foélszeldelése 456.

Linczi kenyér 367.

Linczi torta tojas nélkul
329.

Ludméjjal toltott kappan
108.

Ladméjkasa (mous
gen 43.

Ladméjkasa (mous) mele-
gen 36.

Ladmajszeletek barna és
fehér ontettel 43.

méajgombédccal 11.
majrizszsel 12.
rizspogacsaval 13.
royal-lal 4.
sonkagombdccal 11.
spargapogacsaval

hide-

M.

Madeira-méartas 62.

Magdolna-szeletek 349.

Maglya 245.

Magyar borjamell
csommal 115.

Magyar csirke paradicsom-
mal 98.

Magyar martas halhoz 69.

Magyar turo6s-galuska 247.

Méjlepény (gateau) 31.

Méjleves marhahusleves
nélkul 9.

Majusi bor 413.

Mék-késa 202.

Mékos metélt 237.

Mékos rétes 228.

Mé&k-tortacskak 337.

Makaroni sajttal és hussa
247.

Malacot megsutni

Malac-paprikéas 130.

Malna-ecet 430.

paradi-

291.



X1V

Malna- és ribiszke-nedv be-

b fézése 428.

Malna-fagylalt 401.

Malna-kocsonya 385.

Malnanak, ribiszkének és
meggynek nyers nedvei
fagylaltra és kocsonyakra
427.

Malnanedvet ecettel be-
f6zni betegek szamara
428.

Malnat befézni 422.
Mandola-baratful 349.
Mandola-bukta 339.
Mandola-csék 351.
Mandola-cs6kocskak 367.
Mandola-kasa friss megy-
gyel 209.
Mandola-kasa pisztaciakkal
2009.
Mandola-kéasa téltott alma-
val 208.
Mandolakenyér szogecskék-
kel 367.
Mandola-kocsonya 387.
Mandola-kocsonya vizahoé-
lyag nélkil 387.
Mandola-lepények 270.
Mandola-lepény  habarva
217.
Mandola-lepény nydudjtva
217.
Mandolaleves habosan 24.
Mandola piritva 369.
Mandola pongyolaban 368.
Mandola-pudding berlini
maédon 189.
Mandola-szarvacskak 368.
Mandolatej 412.
Mandolatej-1é1 429.
Mandola-torta habarva
330.
Mandola - torta szaritva
330.

Mandola-torta szogecskék-
kel 330.
Mandola-torta
bal 331.

Mandolés csuka 155.

Mandolas torma 64.

Maraszkino-fagyalt 402.

Marcafank 257.

Marhacsucs 140.

Marhacsics barnéara
rolva 141.

tejszinhab-

pa-

Bet(irendes targymutato.

Marhacstics westphali mo-
don 141.

Marhafark 134.
Marhafrikandé mint sza-
lonnas pecsenye 141.
MarhahtGs & la jardiniére

56.
Marhahis nedv (jus) 5.
Marha- vagy angolsilt fél-
szerelése 453.
Marhaszeletek &
chesse 134.
Marhahust izletesen elkészi-
teni 58.
Marhahust
58.
Marhapecsenye gérég mod-
ra 137.
Marhahus
57.
Marha- és baranyhus becsi-
naltakrél, rostélyosokrol,
combokrdl és aszpikok-
rol 131
Marinirozott fajdtyuk 293.
Martasokrol 59.
Martés vadhushoz 67.
Masseduan 387.
Matelote galambokbél 108.
Mayonéz 70.
Mazsolas patkok 271.
Medaillonok borjuhtsbél
116.
Megforditott tojas 51.
Meggy-bukta 339.
Meggy-ecet 430.
Meggy ecetben éltévé 434.
Meggy-fagylalt 406.
Meggy-kasa 214.
Meggy-kocsonya 391.
Meggy-kolbaszkak 278.
Meggy-lepény 268.
Meggy-lepény  serélesztds
tésztaval 221.
Meggy-lepény maskép 221.
Meggynedvet bef6zni 429.
Meggy-rétes 229.
Meggy-rétes serélesztd tész-
tabol 229.
Melegen felvert mustar-
martas 71.
Meleg soédar
452.
Meleg tojasos puncs 410.
Menyhal osztrigaval 162.

la du-

megbamitani

zéldségkéreggel

folszeldelése

Menyhal kifejtett csigak-
kal és szarvasgombaval
163.

Menyhal rostélyon silve
164.

Meridon, pudding és mas
apré tésztasokrdl sodé-
val 187.

Metéléhagyma-martas 67.

Mézesbab-lepény 365.
Mézes diok 361.
Mignonok borjahasbél pa-
rizsi médon 117.
Mintéak, tésztakérgek, pas-
tétomok Kkirakatasara
177.
Mock-Turtel-leves 119.
Modem asztal teritése 460.
Mogyor6é csokocskak 354.
Mogyoré-fagylalt 401.
Mogyoréhagyma martas 67.
Mogyoré-lemezek 352.
Mogyoré-parfait 378.
Mogyoré-torta 323.
Mogyoré6- vagy diokrém
379.
Morzsa-torta 322.
Mousseline-martas 69.
Mousseline-martas halhoz
69.
Muskatalyborbol
390.
Muskatalyfiirt-fagylalt405.
Muskazonak 368.
Mustar készitése 446.
Mustar-vaj 447.
Mutton chops 124.

N.

Napoéleon-torta csokoladé

jegesedéssel 332.
Narancs-csemege

torta 332.
Narancs-csék 351.
Narancs-fagylalt 403.
Narancs-hab 397.
Narancs-kasa 209.
Narancs-kocsonya 338.
Narancs-martas 61.
Narancsot befézni 423.
Narancs-torta 332.
Narancs-viragok 429.
Nedvek 427.
Normandi tojas 48.
Nyalkahal borral 166.

kocsonya

(créme)-



Nyarson silt csirkék 101.

Nyelvet bes6zni 445.

Nyers kaposzta-salata 313.

Nyirfajd 295.

Nyomott birs-csemege 432.

Nyomott korték 430.

Nyulmaradék csiperkegom-
baval 37.

Nyual sulve 295.

Nyulszeletek barna éntettel
43.

Nyul- vagy 6zhat szalmival
128.

0.

Oglitleves 7.

Olasz makaréni 247.

Olasz martas 63.

Olasz polenta 246.

Olasz rizskéasa 246.

Olasz rizs (Risottd) 246.

Olasz rizs levesbe 15.

Olasz salata 314.

Omelette & la Parisienne 52.

Omelette elkészitése 243.

Omelette kaviarral 52.

Oriasi habfank 358.

Ostyas (Schmankerl) fagy-
lalt 405.

Ostya-fankocskak zsirban
sult tésztaval 258.

Ostya-fankocskdk morzséa-
val behintve 258.

Osztrigadk és kagylok elké-
szitésérél 173.

Okérszem finomfiivekkel

.. 3.

Ontetek és martalékok tész-
takra 194.

Ordoég pilulai 361.

6szibarack-fagylalt 403.

Oszibarack-lekvar 417.

Oszibarackot bef6zni 424.

6szibarack pongyoldban
273.

Oszibarack-sajt 432.

6szibarack-szeletek 347.

Ozcomb siilve 296.

Ozcimer folszeldelése 457.

6zcomb folszeldelése 457.

Ozhat silve 297.

6zhat-tészta 365.

6zragu francia maédon
129.

6z-szeletek (cotelette) 298.

Betlirendes targymulato.

P.

Pacsirta rostélyon sulve
299.

Pacsirtva téltve 304.

Pain de poulets & la Bona-
parte 98.

Palacsinta g6zben 199.

Palacsinta gyermekkéasaval
197.

Palacsinta habart mando-
lastésztaval 232.

Palacsinta (omelette) sod-
ralék vaddal 40.

Palacsinta porhanyé tész-
tédban 199.

Palacsinta rizskasaval 198.

Palacsinta szilvatoltelék-
kel 233.

Pani d'orange frappé (az
udvartol) 338.

Panirozott vajban sult csir-
kék 100.

Paradicsomalma - martas
64.

Paradicsomalmat masképen
443.

Paradicsomalmat  parban
egy évig eltenni 443.

Paradicsomalmat télre el-
tenni 443.

Paradicsom-képoszta 90.

Paradicsomleves 26.

Paradicsom-salata 313.

Paraj 95.

Paraj apré formakban 80.

Parasztleves kirantott me-
télttel. Potage a la pay-
sanne 16.

Parasztleves
17.

Parfait & la parisienne 382.

Parfait 4 la princesse 381.

Parfait de chocolade en
surprise (az udvartol)
382.

Parfait hongrois 383.

Parfait készitésmaédja 381.

Parolt (bef6tt) meggy 435.

Parolt cseresznye 435.

Parolt cseresznye csokola-
déval 275.

Parolt damvad-cimer (far-
t6) 297.

Parolt galamb 109.

mas maodon

'XV

Parolt (g6zben f6zott) gyl-
mélcs készitése 434.

Parolt kacsa apré voros-
hagymaval 103.

Parolt libaméj 110.

Parolt marhahus 58.

Parolt metélt 263.

Parolt (bef6tt) &szibarack
435.

Parolt reszelt arpakésa 241.

Parolt savanyu kaposzta
rizskasaval vagy burgo-
nyaval 89.

Parolt savanyl kéaposzta
masfélekép 89.

Parolt vesepecsenye 132.

Parolt vesepecsenye sava-
nyu ugorkaval 133.

Pastétom fézelékkel 183.

Pastétomkak orosz médon
180.

Pastétomkak parizsi
don 180.

Paulai lepénykék 369.

Pép-fagylalt 403.

Pesti almas-lepény 216.

Pezsg6-puncs 410.

Pilaw hussal 58.

Pilaw (olasz mdédon) 37.

Piritott haluska tejben
240.

Piritott ivek 340.

Piritott liba strassburgi
modon 286.

Piritott metélt 242.

Piritott torta tejszinhabbal
326.

Piskota-ivek 341.

Piskota-kasa 201.

Piskota papirostokban 355.

Piskdta tésztas 233.

Piskéta-torta 318.

Pisztrang nyarson
152.

Pisztrang rostélyon sutve
152.

Pisztrangszeletek
153.

Ponty & raméricaine

Ponty & la matelote

Ponty a la Chambord

Pontycsavarékok 158.

Ponty kéregben 160.

Ponty magyar moédra 158.

Ponty z6ld martasban 160.

mo-

sutve

vajban

161.
159.
160.



XVI

Porhanyé tészta készitése
178.
Potage & la régence 17.
Poulard 284.
Poulards &
99.
Poulardok mustarral, sttve
284.
Poulardok rostélyon sttve
284.
Pudding & l'orientale 187.
Pudding angol médra 191.
Pudding szaraz borso6bél 95.
Pulard-pastétom 183.
Pulyka angol moédon 105.
Pulyka folszeldelése 455.
Pulyka francia médon 104.
Pulyka-hasé tojassal 106.
Pulykamell - ragu Godard-
dal 106.
Pulyka paprikdsan 106.
Pulyka zsidé mdédon 287.
Puncs 410.
Puncs & la glace 404.
Puncs-fagylalt 404.
Puncs-fankok 358.
Puncs-kocsonya 389.
Puncs Romain 413.
Puncs-torta 337.
Puspok 411.
Puspok-kenyér 353.

R

Rabarbara bef6zve 438.
Réachal készitési madja
161.
Raclirmos készitése 445.
Radetzky-rizs 236.
Ragu borjuhusbél 125.
Ragu borjavelébél csigak-
ban 125.
Ragu csigakbol 147.
Ragu kagylékban 35.
Ragu nyudlbol 126.
Ragu tekndésbékakrol 172.
Rak féve 169.
Réak-kolbaszkak 238.
Rékleves halgombdccal.
Potage & la cardinale 15.
Réakleves hisevé napokon 6.
Rakmartas 64.
Rék-meridon 187.
Rék-raga 170.
Rék-ragu csigédkban
Rék-paprikas 169.

la macédoine

126.
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ELSO RESZ. — 1. SZAKASZ.

A huslevesekrodl.

A fazék, melyben marhahus szokott f6ni, naponkint:][tisztan
kidblitend6 ; mert minden edény, mely egy vagy tébb napig all, oly
szagot szokott kapni, mit finomabb izlés(i egyének mindjart meg-
éreznek az ételeken. Ha a hus tisztan jén a mészarszékbél: nem sziik-
séges azt megmosni, még kevésbbé pedig a vizben allani hagyni. Néme-
lyek Ugy vélekednek, hogy csak kévér hus adhat erés levest ; de a
tapasztalas e véleményt nem igazolja. Kévetkez6 darabok adnak jo
erfs levest, ugymint: vén tyukok, kakashus, borjulabak és minden
allat maja, — ha a marhahussal egyittfézetnek; legjelesebbek pedig
a kovetkezd husnemek : a fart§, a hatszin és az ugynevezett felsér.
A leves jO izét s erejét ndvelend6k, hozza petrezselymet, sargarépat,
zellert, parhagymat, egy kevés kalarabét és egy fej kelkaposztat szok-
tunk venni. A jo er6s leves f6zésének modja kdvetkezd : elészér a hus,
csontok és a maj, mikbdl a leves f6zend§, tiszta hideg vizzel megtoltott
fazékba tétetnek; e végre a tiszta folyoviz jobb a kozonséges kut-
viznél, mivel a hus a lagy folyovizben sokkal parazsabb (puhéabb) és
izletesebb lesz. Ha a f6zet forrni és habzani kezd: habja tisztara lesze-
detvén, ugy lassan tovabb féni hagyatik, és csak aztan, ha felszinén
semminem( tisztatalan dolog nem mutatkozik, tétetnek belé a zoldség,
a so és gyokerek, mivel utobbi kiilonben igen puha lenne és lehabzaskor
a jobb alkatrésze elveszne; levesnek csak lassan kell f6ni, mert csak
Ugy nyer szép tiszta szint és j6 izt. A leves vagy huslé hasznalata
sokféle; tudvalevé dolog az, hogy kuloénféle tésztas ételek f6zetnek
benne, valamint becsinaltak és tébb mas ételek készitésére is
fordittatik.
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2 Els6 rész. — 1. szakasz.

1. Javitott hdusleves.

Tegyunk egy fazékba 2 liter vizet, y2 kilé levescsontot, 1 kil6
tisztan megmosott marhahust és allitsuk a nyilt tlzre, hogy tartalma
miel6bb felforrjon. Azutan hidzzuk félre a fazekat, hogy a leves lassan,
korulbeltl egy fél o6raig tovabb forrjon, miutan egy merdékanallal
leszedtik a zsirjat. Ha ez megtértént, beletessziik a megtisztitott és
felapritott zOldséget, ugymint: 2 sargarépat, petrezselymet, zellert,
poérét, egy kalarabét, egy kelkaposztafejet, hagymat, néhany bors-
szemet, egy kevés paradicsomot és egy kevés sot — és tovabb hagyjuk
forrni, mig a hds eléggé megpuhult. Ezutan lesz(rjik a levest, tetszés
szerinti tésztat f6ziink bele és Izlés szerint megs6zva, asztalhoz adjuk.

2. Barna leves.

V&gj nagy szalonnaszeleteket s rakd azokat serpenyébe (kon-
dérba) vagy labasba, adj hozza egy darab nedvdis huast, majat és
Osszetort jo csontokat, tovabba két fej véroshagymat, egy par sarga-
répat, karalabét, kelkaposztat, petrezselymet és zellert, mindent kerek
szeletkékre vagdalva; tégy hozza még egy kevés kozonséges egész
borsot és szegfuborsot; a serpeny6t vagy labast fedd le, hagyd az
egészet parolni mindaddig, mig szép barna nem lesz. Hogy pedig meg
ne kozmasodjék, nedvesitsd meg néha egy kevés huslével, de soha se
kavard fel, hogy a leves tiszta legyen. Hasznalat el6tt egy oraval télts
ra haslevet, hadd f6jjén igy tovabb lassan az egész, hogy a leves erds
legyen: azutan sz(rd le, csindlj és adj belé hisgombocot, vagy ami
tetszik.

3. Javitott leves, Ugynevezett consommé.

Ugyanaz, mint az 1. sz., csakhogy ha a levest lesz(irtik, a kovet-
kez6 ldarifikaciot (tisztitast) eszkozoljuk. %2 kil folsalnak levagjuk
zsirjat és a fasirozo géppel megfasirozzuk, egy fazékba tessziik, 3 tojas
fehérét red Utjuk, egy kevés sargarépat és egy csontostol dsszevagdalt
fél kis csirkét, valamint 2 deciliter hideg vizet teszink hozza és az
egészet egy féz6kanallal jol osszekavarjuk. Ekkor reaszlirjuk a lét,
megso6zzuk, mire még egy fél draig forraljuk, ezutan szérszitan atsz(rjik
és levésés csészékbe talaljuk.

4. Kenyérleves.

Vagj jé hazi kenyeret vékony szeletekre, f6zd be er6s huslébe,
habard fel és térd at szlrf6szitan. Egy darabka irésvajat olvassz meg
vasserpeny6ben, az attorottet tedd belé és forrald fel. Azutan f6zz
annyi tojast, ahany személy van az asztalnal, azon médon, mint szokas
atojast lagyra fézni; az igy megfétt tojasokat hamozd meg, de vigyazva,
hogy egészen maradjanak; melegitsd meg néhany masodpercig forro
Iében és a kenyérlevessel add fel az asztalra.
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5. Téapleves kirantott hagymakarikakkal.

Fehér kis hagymakat lehamozunk és igen apro6 karikakba vagunk,
kénnyen lisztbe forgatunk és friss vajban vagy tiszta zsirban aranysar-
gara kirantunk. A kirantott karikakat tiszta ruhara helyezzik, hogy
ne maradjanak zsirosak, a levesestalba tesszilk és a forr6 consommét
rea talaljuk. Gombélylre kiszakgatott kenyérhéjat adunk hozza.

6. Francia leves.

Végy egy szép kemény kelkaposztafejet, karaldbét, sargarépat,
mindenikb6l egyenl6 részt; metéld el és adj hozza négy-6t csiperke-
gombat irésvajban; tégy egy darab ir6svajat vagy ludzsirt rézser-
penybbe, és tedd belé az elmetélt zoldséget, hadd paroljon egy jo fél-
oraig ; azutan vess belé szerecsendidviragot és kevés borsot; ereszd
fel huslével és f6zd mindaddig, mig a z6ldség meg nem puhul; ekkor
talald ki hosszukasan szeldelt piritott zsemlyére.

7. Francia polgari leves, ugynevezett pét au feu.

1 kil6 marhahust a hegyébdl, valamint egy tobb darabra vagdals
borjlcsontot a combjabol, 2y2 liter friss vizzel félforralunk, tisztan
lehabozunk és megs6zunk. Ezutan 3 sargarépat, 3 Kis petrezselyem-
gybkeret, 2 porét, egy zellert és egy fél fodorkelfejet megtisztitunk,
szép egyenletes, nem nagyon nagy karikakba vagunk és a lébe tesziink.
Ezenkivil még néhany joI megmosott egész champignon és 2 hamuban
stlt hamozott hagyma jon belé. A fazekat jol befedjuk és félrehlzva
lassan hagyjuk forrni, mig a hus teljesen megpuhult. Ekkor kivesszik,
szép egyenletes darabokra szeleteljuk, a levesestalba tesszik és a levest
mindenestdl rea ontjik. Ezen levest nem szabad lefélozni, hogy tetején
zsirgyongyok képzédjenek. Kell6leg megsézva adjuk asztalra ezen
— Franciaorszagban igen kedvelt — levest.

8. Tort csirke leves.

Réants ki zsirban egy fiatal tyukot és darabokra szeldelt fél zsemlyét;
tord 0ssze mozsarban mindkettét aprora, tedd aztan fazékba, ereszd
fol jo haslével és hagyd féni egy éraig; ekkor térd at szitan; de vigyazz,
hogy a leves igen sir( ne legyen; ez utdbbi esetben 6nts r& még egy
kis tiszta levest. Talalaskor tégy belé puhara fétt apritott zUzat, rantott
majat és zsemlyét.

9. Tavaszi leves.

Forralj 10 percig s6s vizben 3 egyenletes kockakba vagott sarga-
répat, 1 jo kalarabét, y2 porét, 1 pasztinakot, 1 szétosztott karfiol-
rozsat, néhany igen apro kelkaposztahajtast, 2 deciliter z6ldborsoét
és néhany igen gyenge zéld babot. Ezutan szird le a vizet a z6ldségrdl,

1*
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ontsd le j6 erds levessel és hagyd lassan tovabb forrni, amig eléggé
megpuhult, de Ugyelj r4, hogy szét ne foljon. A levest mindenestdl
forrén ontsd a levesestalba és annyi pochirozott tojast talalj belé,
ahany személy van az asztalnal.

10. Fdleves. (Turbolya.)

Mosd meg tisztan a levesnek valé flveket hat személyre és vag-
dald aprora, olvassz egy darab irésvajat és parold vele a fiveket, hints
ra egy kevés lisztet, dnts ra huslevet, so6zd és fliszerezd meg, s hagyd
jol megféni. Habarj &ssze aztan harom tojas sargajat, egy kis tejfolt
és egy darab ir6svajat, ontsd ra a levest, tedd t(izhéz, habard mindaddig,
mig sdrudni kezd és ekkor talald ki piritott zsemlyeszeletekre.

11. Tiszta leves fas galuskaval.

Végy y2 kilé tisztan leb6rozott borjuhldst a combjabdl, vagd
egyenletes szeletkékre, és fasirozd meg 2—3-szor a fasirozé géppel.
Ezutan tégy egy kis kasztrélba 3 deciliter vizet, 2y2 deka friss vajat,
egy kevés sét, hagyd jol felforrni és keverj gyorsan 10 deka lisztet belé,
UgyJiogy az 0sszeg sima legyen, tedd egy tanyérra, nyomd laposra belé
és hagyd kihdlni. Ezalatt térd meg a fasirozott hast oly finomra egy
kémozsarban, hogy a mozsarhoz tapadjon, ekkor tedd a kihlt ésszeget
hozza és"tord még 10 percig jol meg. Ha ez megtértént, még 2 egész
tojassal lehet e husplUrét megtérni, miutan 2 tojas sargajaval dssze-
vegyitve paszirozd sz6rszitan at egy medencébe. Sézd meg és tégy
egy kevés szerecsendiot hozza. Most verj kemény habot 2 deciliter
tejszinbdl és keverd lassan a borjufasba, melyet kilénb6z6d modon
lehet felhasznalni. Kanallal galuskat szakithatsz bel6le, vagy pedig
papirtdlcsérbdl tetszésszerinti alakokat nyomhatsz egy vajjal kikent
pléhre. Forrazd le 6ket és hagyd felforrni, szlrd le, tedd néhany percig
hideg vizbe és hagyd par pillanatig szitan lecsepegni. Tedd a galuskat
a levesestéalba és ontsd a jol megsozott forro taplalot tetejukbe.

j 12. Leves »royal«-lal.

Habarj el fazékban tiz tojas sargajat, onts ra 4 deciliter jo hus-
levet és habard jol o6ssze a tojassal, azutan kenj meg irésvajjal egy réz-
serpeny6t, toltsd belé az egészet s parold. Ekoézben tisztits meg egy
kemény fej kelkdposztat, két kalaribét, két sargarépéat, s ezt rovid
metélt alakjaban 0sszevagvan, parold meg egy kevés vajjal, de ne
barnara, minek elkeriilése végett gyakan levessel meg kell &nteni.
Végre egy zsemlye hasonl6 darabokban dsszevagatvan, az disznézsirban
gyorsan Kkistttetik. Ha a royal megkeményedett, boritsd ki, szurdald
ki egy kis fankmetszdével félhold vagy kerek szeletekre. Erre a zéldséget,
a siult zsemlyét és a royalt levesesfazékba teszed, s barna levest 6ntesz ra.
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13. Téaplalé halgaluskaval.

Ugyanazon eljaras mint a borjutasnal, csak azon kulonbséggel,
hogy egy sullét vagy fogast veszlink a borjuhus helyett. Miutan a halat
jol megtisztitottuk és kibeleztik, levalasztjuk a csontvazrol, azaz
elfelezziik. A hasrész fel6li szalkdkat szintén levalasztjuk és a bért
ovatosan lehlzzuk. Ezutan, ép Ggy mint a borjutasnal, a galuskakat egy
vajjal kikent pléhre tesszik, forré lével ledntjuk, ezzel j6l felforraljuk,
mire néhany percig allni hagyjuk, a leveses talba tesszik és a kell6leg
megsozott forrd6 consommét rea talaljuk.

14. Consommé a la Monaco. — Téaplaleves kirantott zsemlyekarikakkal.

A leirt modon taplalékot készitiink és a klarifikacional (tisztitas)
egy kavéskanalnyi mullagatawny port teszink belé, mely a levesnek
igen kellemes izt kolcsondz. A zsemlyekarikdkat kovetkez6éképen
készitjuk : 3 kétnapos zsemlyérdl alsé és felsé kérgét levagjuk, 4 egyen-
letes részre osztjuk és Ugy vagjuk szét, hogy a szép gombdly( oldalai
feldl keriljenek. Egy fankszakgatoval egész kis karikakat szakitunk
bel6lik, melyeket Ggy téltink meg, hogy az elékészitett borjufassal
egyet-egyet bekenlink és kett6t Osszeillesztiink. Ha mind meg vannak
toltve, egy alacsony edénybe tesszik egy 3 deciliter tej, 4 tojas sargaja
és kevés sobol készult keverékkel, melyet a habverével jol dsszevertink,
ledntjuk és egy féléraig allni hagyjuk. Ezutan a szeleteket egy tiszta
ruhara kirakjuk, megforditjuk és forrd zsirban vilagosbarnéara kisutjuk,
mire itatdspapiron meg hagyjuk szikkadni. Leveses talba tessziik és
a kell6leg megsézott consommeét regjuk ontjuk.

15. Marhahus nedv (jus).

A kasztrél feneke vesezsirral és Ujjnyi vastagsagra vagott veres-
hagymaszeletekkel egészen beterittetik; erre adj y2 kil6 darabokra
vagdalt d6korhust; egy darab sovany nyers sonkat, énts ra egy meré-
kanalnyi kénny( huslevet, tedd a kasztrolt a t(izhéz és hagyd a nedvet
(just) lassan sulni, mig a zsir, hagyma és a husnak als6é része gyengén
barnult. Ha a barnitasnak ezen foka eléretett, énts ra 6 liter gyenge
huslevet, fliszerezd néhany sargarépaval, egy zellerrel, 2 péréhagyma-
val, 2 petrezselyemgyokérrel, egy Kkis fehér répaval, 1 babérlevéllel,
néhany borsszemmel, s hagyd az egészet lassan f6ni 3 o6raig. Mikor
a nedv a zsirtél jol megtisztittatott, azt tanyérkendén at fazékba
kell szlirni és tovabbi hasznalatra eltenni. A 1é fekete-barna szind,
tiszta és minden porzsszagtél ment legyen. Ezen nedv a levesek és
martasok szinezésére szolgal és azért minden nagyobb konyhaban
mellézhetlen.
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16. Vadhusnedv (jus).

Ez épen oly médon készittetik, mint a marhalilsnedv, csakhogy
vadhus veend6 hozzd; legalkalmasabb a szarvashus, tovabba efféle
stltek][és vadmadarak maradékai is. A fliszerezés ugyanaz marad,
csakhogy egy babérlevéllel és borsszemmel még szaporittatik és azon-
kival egy csomdcska bazsilikom is adand6é hozza. Ezen nedv a vad-
levesek és martasok szinezésére szolgal.

17. Réakleves husev6é napokon.

F Mintegy hat személyre harminc rakot kell tisztira mosni és
marhahuslevesben megfézni, melyek aztan oll6iktol és farkaiktol
megfosztatvan, héjastul egyttt
mozsarban finomra megtéret-
nek. Ekkor aztadn olvassz
egy darab irosvajat, vesd
belé a megtdért rakhéjakat és
hagyd egy ideig a vajban
porkolédni, végre szird at e
rakvajat vékony ruhan; a
megmaradt rakhéjat tedd
vissza ugyanazon levesbe,
melyben a rakok féttek és
hagyd jol megféni vele. A Ki-
nyomott rakvajat melegitsd
meg, tégy belé két kanalnyi
lisztet, hadd porkdélédjék egy
kissé, de meg ne bamuljon;
ereszd fel ugyanazon leves-
sel, melyben a rakhéjak fét-
tek, s6zd meg, tégy hozza
egy kevés cayenne borsot és
IKdeciliter fehér bort, sz(ird
at szitan és talald ki piri-
tott zsemlyére.
A rakfarkakat és ollokat, halfasgaluskak kiséretében rakd a
levesbe.

18. Téplalé szarnyas gombdekakkal Harlekin mddra.

Tisztitsunk meg egy szép husos levestyukot, valasszuk le a mell-
hast, valamint a combokét a csontokrél, hizzunk le minden bért és
int és készitsiink beléle szarnyasfast ugyanoly moédon mint a borjufas
készitése torténik. Ha a fas készen van, négy részre osztjuk : az els6
részt parajcseppekkel zéldre, a masodikat bretonnal voérésre festjik,
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a harmadikat fehéren hagyjuk, mig a negyedik, a zsirban val6 kisutés
altal, sarga szint nyer. Mind a négy részb6l, két kavéskanalka segélyé-
vel, egyenlé kis gombdcokat alakitunk, melyeket egy vajjal megkent
fodére kirakunk. Rovid id6vel a talalas el6tt a zoldeket és fehéreket
egy kevéssé sézott lében harom percig lassan forrni hagyjuk, azokat,
melyeknek sarga szint akarunk adni, forré zsirban ilyen szinlre ki-
sttjuk. A negyedik (vords) részt rovid lében hagyjuk felforrni, mire
az 6sszes gombockakat a levésés talba tesszik és jé erds, kell6leg so6zott
szarnyas consommeéval ledntjik.

19. Kartifiolleves.

Végy harom kozépszerl szép fehér kartifiolrozsat, tisztitsd meg
és vagdald el egyenl§ darabokra s f6zd j6 marhahuUslevesben ; aztan
tégy labasba egy darab ir6svajat, olvaszd meg, adj hozza két f6z6-
kanalnyi lisztet, hagyd kissé megbamulni és 6ntsd ra a levest a karti-
fiolrél, ha ez megpuhult; végy hozza egy kis apréra vagott szerecsendi6-
viragot is és két kanalnyi tejszint. Miel6tt kitalalnad, tedd belé a karti-
fiolt, habarj hirtelen a levesbe két tojas sargajat és talald ki piritott
zsemlyére.

20. Vadhdsleves lencsével.

Végy i/4 kil vagy y2 liter jol tisztitott lencsét, mosd meg és f6zd
puhéra egyszerl huslevessel és tobbféle levesflszerrel, melyet elébb
finomra vagdalni és vajban parolni kell. Ezalatt 1 kil6 vadhuas, mely
még nem fekidt ecetben, darabokra vagdaltatik, tisztara mosatik,
letoroltetik és egy kasztrolba tétetik néhany szelet szalonnaval, egy
vereshagymaval, egy sargarépaval, egy babérlevéllel, néhany egész
borsszemmel és a hozza szikséges soval és egy kevés zsiros levessel
egyltt puhara paroltatik, finomra vagatik és téretik, zsirtalan vadhus-
uledékkel a lencséhez adatik, jol keverve szitan atszuretik, j6 marhahus-
levessel és egy kanal nedvvel (jus) strd levessé kevertetik és még egyszer
szitan egy illendd kasztrolba sziretik. Talalas alkalmaval a levest
meg kell s6zni és gombély(re kivagott és porkolt kenyérmorzséara forrén
onteni.

21. Oglioleves.

Rakj ki egy rézserpeny6t szalonnaszeletekkel, végy egy nagy
voroshagymat, egy kalarabét s két sargarépat s mindezt kerek szele-
tekre vagdalva, tovabba két kemény kelkaposztafejet négyfelé vagva,
néhany szem ko6zonséges borsot és szegfliborsot, aztdn 84 deka zsiros
hust, két borjulabat, egy kappant, mindezeket darabokra vagdalva ;
hagyd parolni lassan paratlzén rézserpeny6ben, mig feneke szép
barna nem lesz; ekdzben oOnts ra gyakrabban egy-egy kanalnyi
huslevet, hogy meg ne kozmasodjék; ereszd fel aztan j6 huslével,
hagyd féni masfél oraig, ekkor tedd félre, hogy megtisztuljon, sz(ird
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le s toltsd csészékbe, mikben az asztalra adatik. Ezen levesbdl
szaraz kocsonyat is (glasz) csinalnak, csakhogy a zsirtél jol meg kell

tisztitani s mindaddig f6zni, mig meg nem sdrdsodik, mit aztan, ha
meghdlt, vagni és eltenni lehet.

22. Atvont szalonkaleves.

ui Ehhez rendesen nagyon megl6tt vagy sovany szalonka veendd,
melyet stlve nem jé sikerrel talalhatni; miutan négy szalonka jol
megtisztittatott, nyarson sttendd :Jbéluk~a”gyomor eltavolitasa utan,

Az erdei szalonka.

finoman d&sszevagandd, kevés petrezselyem-, s6- és szerecsendidval
parolando, és ha a szalonkaktol az egész hus elvalasztatott és finomra
vagdaltatott, azt a béllel finomra térni kell; ezalatt a csontokat 2 liter
j6 barna huslevesben kif6zni; kis darabokra vagott s vajban vilagos
barnara parolt zsemlyére onteni, jol megfézni, a tort szalonkahussal
vegyiteni, sz6rkenddn atvonni és ha esetleg nagyon s(rd lenne, higitva
kevés sb-, egy darabka szaraz kocsonya- (glasz) és szerecsendidval
izletesebbé téve, apro kockara vagdalt silt szalonkaszelet-mellecskékre
parolt gombdélyld kenyérmorzsaval a levesfazékba forron talalando.
Feny(rigok-, furjek- és pacsirtdkkal ép ugy kell banni, csakhogy
ezekb6l nagyobb mennyiség szilkséges. — Ehhez hasonlé és minden
mas szarnyasvad-leveshez az érintetlen maradt asztalmaradékok efféle
stiltekbdl forditanddk.
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23. Rizsleves csirkével.

Végy két jol megtisztitott fiatal tyukot, vagd kis darabokra,
s6zd meg, de csak igen keveset és hagyd a soban allani; aztan végy
egy darab irdsvajat, olvaszd meg, tégy belé egy kevés, aprdéra vagdalt
z0ld petrezselymet és hagymat is, meg a tyukokat, hadd paroljon,
de igen lassan; hogy pedig szép fehérek maradjanak, gyakrabban
kell ra egy kis huslevet télteni, mig nem puhulnak; ekkor 6nts még ra
egy par mer6kanalnyi huslevet s hagyd még egy keveset parolni, aztan
végy 14 deka tisztan kivalogatott rizst, mosd ki néhanyszor lagy
meleg vizben; talalas el6tt fél oraval tedd tlzhoéz j6 marhahuslevessel
és egy darabka vajjal, f6zd lassan, hogy puha legyen, de mégis egész
maradjon; vess belé egy Kkis szerecsendidvirdgot is; végre Uss egy
csuporba harom tojas sargajat, habard meg j6l egy kis levessel, tedd
a tyukokat a rizszsel egyitt a levesfazékba, add hozza e letdltott levest,
keverd jol 6ssze s add fel kell6leg megsézva az asztalra.

24. Maéjleves marhahusleves nélkal.

Végy y2 kilé borjurnajat, vakard finomul, vagj hagymat, sarga-
répat és petrezselymet kerek szeletekre és egynéhany kandl irésvajat
egy kasztrolban forrdvé téve, add be az egészet, hagyd két o6raig péarolni
aztan végy hozza egynéhany kanal bearnaise-martast, sot, borsot és
egy kevés mulagatowny port, valamint néhany kanal Madeira-bort,
toltsd tele vizzel, hogy még féléraig forrjon. Ekkor szlird at szitan,
habarj belé harom tojas sargajat, valamint egy kevés tejszint és talald ki
piritott zsemlyével.

25. Leves dara-galuskaval.

Dorzsolj el 10 deka irdsvajat, habarj belé harom egész tojast
és két tojas sargajat, aztan tégy belé 4 deciliter darat, kissé megsozva ;
mindezt jol dsszekevervén, a galuskat tetszésed szerint ev6kanallal rakd
a forro levesbe.

26. Leves vajas-galuskaval.

Végy 7 deka irdsvajat, dérzsold el j6 habosan, aztan habarj belé
egymasutan négy tojas sargajat; add hozzad négy tojas fehérének
havat, egy kis sot és négy kanalnyi finom lisztet. Probaul bef6zhetsz
egy galuskat forré huslevesbe; ha szétomlik, végy hozza még egy kis
lisztet; azutan a galuskat ev8kanallal rakd a forré levesbe, fedd be,
hagyd féni fél fertdly oréig, ekkor hanyd egyenkint a levesfazékba és*
tolts ra jo levest.

27. Leves tyukpogacsaval (royal).

Végy két szépen sullt tyakot és egy darab silt barjuhust, vagdald
szét és tord o6ssze mozsarban finomul; apréra téretvén, 6nts ra 7 deci-
liter er6s tyuklevest, tord at szitan és habard el kilenc tojas székével,
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és ismét tord at; a formakat vagy mintakat kend ki irésvajjal s mind-
egyiket tort vagdalékkal (royal) megtéltve, tedd g6zbe; ha a royal
O6sszement, boritsd ki a lévesfazékba és tolts ra vilagosbarna levest.
A péarolast kdvetkezdképen kell érteni: egy mély ladbasba annyi viz
toltetik, hogy a mintanak valamivel tobb mint felét ellepje; ha forr
a viz, belététetik a minta ; a labas, melyben a viz van, tiszta papirossal,
ez pedig fed6vel betakartatik s a takarékt(izhely suUtéjébe tétetik.
Nagyobb mennyiségl ételnek sokszor tovabb kell egy 6ranal a vizben
fénie ; miért is, ha a viz lef6tt, forré vizet szilkséges utantolteni, de a
minta emlitett magassagat soha sem szabad meghaladnia.

28. Leves bekotettel.

Végy sult borjuahust, silt kappan- vagy pulykamellett, vagdald
aprora, aztass egy zsemlyét tejbe, nyomd ki, csinalj harom tojasbol
habarékot és vagj 6ssze apréra egy kevés zold petrezselymet; dorzsélj
el aztan 7 deka irdsvajat habosan, tedd belé a vagdalékot, Uss belé
egymasutan 3 'tojast; adj hozza sét, borsot, egy kis zsemlyemorzsat
és két kanalnyi jo tejfolt; kavard 6ssze jol mind ; kenj meg egy asztal-
kendét irdsvajjal, rakd ra a fentebbieket, kdsd dssze, tedd forr6 sos-
vizbe s hagyd féni féléraig. Azutan vedd ki, de vigyazva, tedd a leves-
fazékba s onts red barna levest.

29. Leves libaaprdélékkal.

Tégy labasba egy darab irésvajat, egy kevés aproéra vagott hagymat,
z6ld petrezselymet, hat csiperkegombat szeletekre vagdalva és parold
egy 6ranegyedig; aztan hints ra két kanalnyi lisztet, hagyd parolni
egy kevéssé s onts ra huslevest; de elébb a liba aprolékjat f6zd meg
a levesben, és ha elég puha, vagdald kell6 darabokra, a zuzat pedig
hosszukéasra; adj hozza egy Kkis, apréra vagott szerecsendidviragot,
forrald fel még egy kevéssé s talald ki hosszukasan szeldelt piritott
zsemlyére. A m4j rantva és darabokra vagva adatik hozza.

30. Szalonnas gombdc-leves.

Végy friss szalonnabdl 14 dekat, vagd azt apr6 kockakra, tedd
labasba és siisd ki sargara. Tégy kozé négy kockara vagott zsemlyét
s evvel egyutt piritsd meg. Végy hozza aproéra vagott voéréshagymat
és hagyd megh(lni. Addig keverj le kilé lisztet 3 tojassal, hagyd
folyékonyra, tedd kozé a piritott zsemlyét és szalonnat, s6zd és
keverd el jol. Készits bel6le szép gombdélyld gomboéckakat és a
ktezlrt levesbe f6zd be.

1 31. Zsemlye-leves.

Reszeld le 3 friss csaszarzsemlyér6l a héjat, vagd azokat nagy
kockakra, szaritsd és add egy arraval6 kasztrélba, téltsd meg huslevessel
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és hagyd féni egy negyed draig. Talalaskor a zsir eltavolittatik, a szik-
séges s6 hozzaadatik és 4—5 tojassargaval és egy kanal tejfollel habarva,
add fel az asztalra.

32. Leves dorzsolt daragomboccal.

Dorzsolj el 10 deka irosvajat tajtékosan, Uss belé lassankint négy
egész tojast és kavarj fel végre vele 4 deciliter darat. Sziikséges egyéb-
irdnt egy gombdccal prdbat tenni, mivel a gombdcok kdénnyen igen
lagyakka vagy igen keményekké lehetnek ; ha kialljak a probat, csinalj
apré gombdcokat, f6zd meg jo haslében, s megfévén, egy jé 6ranegyedig
hagyd befedve, azutan rakd a levesfazékba és éntsd ra a lesz(irt levest.

33. Leves vagdalékfankkal.

Végy egy darab maradéksiltet; evégre kulénésen jé a pulyka-
mell ; végy tovabba egy par csiperkegombat, tejbe aztatott fél zsem-
lyét, z6ld petrezselymet és egy Kis szerecsendiéviragot; mindezt apréra
Osszevagvan, tégy belé egy kevés sot is és két tojas sargajat, s kavard
mind jol 6ssze. Hints aztan deszkara finom zsemlyemorzséat, tedd réa
a vagdalékot, nyujtsd el kisujjnyi vastagsagura és szurdalj ki gylszinyi
nagysagu fankmetszdével apré fankokat, sisd ki zsirban vilagosbarnara,
rakd a levesfazékba, onts rea forr6é barna levest s add fel mindjart az
asztalra.

34. Leves agyvel6gombdccal.

Végy egy borjuagyvel6t, mosd tisztara, f6zd meg so6svizben, huzd
le hartyajat, vagd oOssze z6ld petrezselyemmel apréra, adj hozza so6t
és egy kis torott borsot, piritsd meg irésvajjal; tedd aztdn mozsarba,
tégy még hozza tejbe aztatott fél zsemlyét és térd 6ssze apréra ; dorzsolj
el jol 5 deka irésvajat, kavard kozé az agyvel6t, Uss két egész tojast
és két tojas sargajat belé, adj hozza egy kevés zsemlyemorzsat, csinalj
beléle apr6 gombdcokat és fé6zd meg jo huslében; rakd aztdn a leves-
fazékba és tolts r4 barna vagy fehér tort levest.

35. Leves majgombaoccal.

Vagj aprora 28 deka borjurnajat és tord at szitan, aztan vagdalj
egy tejbe aztatott és kinyomott zsemlyét, egy kis jo petrezselymet
és egy mogyoronyi nagysagu darabka voréshagymat. Ekkor dorzsolj
el 7 deka irosvajat tajtékosan, kavarj kozé két egész tojast meg egy
tojas sargajat, tedd belé a majat, sot, borsot, zsemlyét és csak annyi
megszitalt zsemlyemorzsat, hogy szép kis gombdcokat -csinalhass
beléle és f6zd ki egyszerre jo huslében.

36. Leves sonkagombaccal.

14 deka irosvaj habzasig dorzsdltetvén, tégy belé harom tojas
sargajat, harom egész tojast, tovabba egy kevés sot, borsot és sze-
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recsendiot. Ehhez végy még 28 deka finomra vagott 6sztovér sonkat
s végul egy maroknyi szép fehér zsemlyemorzsat. Féléraval a talalas
elétt kézzel kis gombécokat alakits, tedd ezeket egy zsemlyemorzsaval
behintett deszkara s f6zd meg egyszerre a forralé vizben.

37. Leves majas hablepénnyel.

Végy egy ludméajat, vakard le hartyajat s térd at szitan; dorzsolj
el 7 deka irosvajat tajtékosan, Uss belé két egész tojast és két'tojas
sargajat, egyiket a masik utan jol elkavarva ; reszeld le két zsemlyérdl
a héjat, aztasd azokat tejbe, végy egy kevés, aproéra vagott zold petre-
zselymet, véroshagymat, sot és egy Kkis tordtt borsot, Ggyszinte az
aztatott zsemlyéket is, egy kevés finom zsemlyemorzsat hozza. Mindezt
jol elkavarvan, tedd hozza harom tojas fehérének havat; kenj ki egy réz-
serpenyét irésvajjal, hintsd meg finom zsemlyemorzsaval, tedd belé
a kavarékot és siisd meg, vagd kockara és tolts ra tért majlevest. Miutan
most nagyobbara minden haz takaréktlizhellyel vagy az ugynevezett
f6z6géppel van ellatva, azért mindazon tésztas, mely sittetik, annak
sttécsovébe tétetik, kivéve azon targyakat, melyeket vizgézben parolni
sziikséges.

38. Leves majrizszsel.

Ehhez a keverék ugy keészittetik, mint az el6bbi majas hab-
lepényhez, azon kivétellel mindazaltal, hogy itt a tojas havanak el
kell maradnia, s helyette masfél f6z6kanalnyi liszt adatik hozza. F&zd
be e keveréket nagyobbacska reszel6n at a f6z6kanal segedelmével
forré fehér levesbe ; mi — hogy a rizs szép, egész és egyenld alaku
maradjon — rézserpeny6ben vagy labasban térténik; ezen rizs, amint
lassankint fézetik be, szintigy szedetik ki stt6kanallal, levesfazékba
rakatik és barna leves toltetik ra.

b 39. Leves tudé6taskaval.

Végy egy borjutidét szivestdl, f6zd puhara, vagd le réla a gégét,
a tobbit pedig apritsd 0ssze. Aztan olvassz egy darab irésvajat, adj
hozza térott borsot, apréra vagott zold petrezselymet és egy kevés
voréshagymat, kissé barnitsd meg, tedd bele a vagott tiidét, sézd meg
és porkold egy keveset, kavard meg jol, Uss ra két jol Osszekavart
tojast, vedd el a t(iztél és hagyd kihdlni. Tovabba csinalj kézonséges
rétestésztat, hazd ki vékonyra és rakd ra az aprolékot, tgy mindazon-
altal, hogy a kihGzott tészta kozepén masfél arasznyi hely (resen
maradjon, melyet kozépen keresztul kell vagni; aztan géngydld 6ssze
a tésztat mindkét fel6l, hogy az Ures tésztaval a toltott tésztat néhany-
szor koriltekerhesd. Nyomkodd el végre lisztbe martott f6zékanal-
nyéllel Kisujjnyi hosszUsagra, vagd ketté késsel, szoritsd dssze a végeket,
f6zd meg fehér levesben, add aztan fazékba s 6nts ra barna levest.
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40. Szago6-leves.

7—8 deka szagora 5 deka vajat tégy a serpeny6be, melegitsd
meg, de vigyazz, hogy forrd ne legyen ; erre add belé a szagét s parold
egy kevéssé folytonos kavaras koézben, de ugy, hogy szép fehér maradjon,
aztan hints ra egy féz6kanalnyi finom lisztet, kavard szorgalmasan
s parold még egy kis ideig. Erre adj ra kihdlt, j6 fehér levest s fézd
addig, mig a magok nagyok és tUvegfényliek lesznek, ami megtoérténik,
ha a szagéra nem forro, de kihdlt levest ontiink. Adj aztan két tojas
sargajat s egy jo kanalnyi friss tejfolt, amidén talaltatik.

41. Leves csontvel6-gomboccal.

Tisztits ki 14 deka vel6t a csontokbol, vagd harmadrészét apro
kockakra, a tébbit pedig szeletekre, tedd cseréptalba és kissé olvadni
hagyvan, dorzsold el tajtékosan; azutan két lereszelt és tejbe 4ztatott
zsemlyét, két egész tojast s két tojas sargajat lassankint kavarj belé,
hintsd meg so6val és egy kevés finom zsemlyemorzsaval, add hozza a
kockara vagott velét is, keverd 6ssze mind jol, csinalj bel6le apr6 gom-
bockakat, fé6zd be ezeket j6 tyuklevesbe, s ha megféttek, add fel az
asztalra.

42. Leves lisztes hablepénnyel.

Yégy 14 deka irdsvajat, dorzsold el tajtékosan, Uss belé két egész
tojast és négy tojas sargajat egymas utan, jol megkavarva, s tégy
hozza annyi lisztet, hogy kdénnyl tészta legyen beléle; add hozza
négy tojas fehérének havat, sé6zd meg, kenj ki jél egy tepsit vagy lapos
rézserpenydt irosvajjal, tedd belé a tésztat és siisd szép zsemlyeszin-
sargara ; ha megsult, tedd deszkara éskis fankmetsz6vel szurdald ki
szépen, rakd levesfazékba és tolts rea kartifiol-levest.

43. Leves vagdalék- (ragout) gomboéckakkal.

Végy egy par borjuszegyet és egy tolgyet, abarold meg egy kissé
s vagd apré kockakra ; végy tovabba egy kevés kucsmagombat, apritsd
meg, olvassz egy darab irdsvajat, tedd belé a vagdalékot és parold;
végy végre egy kevés tejet, tégy belé harom tojas sargajat, habard el
jol és ontsd rd, advan hozza egy kis szerecsendioviragot és sot, és mind
jol osszekavarvan. Vagj négyszog( ostyakat, kend meg tojas fehérével,
tégy rajok fél kanalnyit a vagdalékbdl, csinalj bel6lik szép kerek
gombdéckakat, hompolygesd ezeket folvert tojasba, azutan pedig finom
zsemlyemorzséba, és susd ki forré zsirban, rakd a levesfazékba és énts ra
fehér tort levest; bojti napon szegy és tolgy helyett végy sosvizben fétt
tejeshal-aproélékot.

44, Leves rizspogacsaval.

14 deka rizst megmosvan, szaritsd meg ruhan és tord meg mozsar-
ban, de ne aprora, és erés fehér huslében péarold péppé, s hagyd kihdini.
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Ekkor dorzsolj el 7 deka irésvajat, kavarj belé egy egész tojast s négy
tojas sargajat a péppel egytt; kissé sézd meg és harom tojas fehérének
kemény havaval keverd éssze. Azutan kend ki a mintakat irdsvajjal és
toltsd meg, de nem egészen teli, a keverékkel; rakd a pogacsakat
hosszu pléhre és siisd meg vagy tedd lapos rézserpeny6ben gézbe,
aztan boritsd ki és 6nts red barna levest.

45. Leves dorzsélt szalonnds gombdccal.

Végy négy régsult zsemlyét, reszeld le rolok a héjat, vagd
apro kockakra a zsemlyéket; végy tovabba négy tojas sargdjat,
2 deciliter tejslrdt, habard el jél a tojassal és toltsd a zsemlyére ;
végy aztan 21 deka friss szalonnat, vagd ossze késsel finomul, tedd
cseréptalba és dorzsdld el két egész tojassal és szintén négy tojas
sargadjaval j6 tajtékosan, keverd belé lassan az aztatott zsemlye-
kockakat és egy kis maroknyi lisztet, de csak annyit, hogy a

zsemlyekockak a levesben
szét ne omoljanak ; csinalj
belélok gombdcokat és rakd
jo fehérlevesbe. Ezen gom-
bécot mellékételtl savanyu
kaposztahoz is lehet hasz-
nalni.

46. Leves csiperkegombéa-
val (Champignon).

Végy e végre néhany
csiperkegombét,  tisztitsd
meg ezeket, és metéld vé-
kony szeletekre; parold
egy Kkis irosvajban kevés
apréra vagott petrezse-
lyemmel, hints ra egy kis
lisztet, s ha mindez jol
megparolédott, onts ra

annyi huslevet, hogy higbecsinalt martalékhoz hasonlitson, tégy belé
kevés szerecsendidviragot, egy fé6zékanalnyi tejs(r(t és 3 tojas sargajat
is; hagyd még egy kissé f6ni, és talald ki lisztlepényre vagy piritott
zsemlyére.

47. Consommé & la Orléans.

Miutan egy jo, klarifikalt taplalé készen all, tégy egy kasztrolba
y2 liter paszirozott paradicsomot és hagyd kevesebbre mint felére
beforrni, adj neki szép vords szint, éslhagyd kihdlni. Ezalatt tégy
8 tojas sargajat, 2 deciliter kihlt 1ét, egy kevés sot, egy kevés szerecsen-
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diot, \y2 deka toérott cukrot, 3 ev6kanal tejszint egy medencébe, tedd
a kihdlt paradicsomot hozza és keverd a habverével jol éssze. Ekkor
toltsd az egészet egy vajjal kikent formaba és f6zd meg korilbelll
14 6raig g6zben, mig eléggé megkeményedett. Ha ez megtértént, tedd
ezt az Ugynevezett »paradicsom-royal«-t hidegre, vedd &vatosan Ki
a formabol és vagj belle hosszikas hegyes négyszdgeket, tedd ezeket
a levesestalba és talald a kell6leg megsézott forro taplalét reajuk.

48. Olasz rizs levesbe.

Megmosvan 28 deka rizst, tisztits harom sargarépat, harom kala-
rabét és két fej kelkdposztat, s metéld el hosszlra; aztan egy silt
kappan vagy pulyka mellét és egy nagy sult lGdmajnak felét szintigy
metéld el, Kissé s6zd meg és fliszerezd kevés borssal és szerecsendio-
viraggal. Most kenj Ki egy rézserpenyét friss irdsvajjal vagy ladzsirral,
rakj belé egy réteg rizst, erre egy réteg zoldséget s végre hust és majat,
azutan ismét rizst s igy tovabb, mig rétegenkint az egész edény meg
nem telik ; ezutan takard be rizszsel, rakj ra néhany darabka irésvajat,
és locsold meg fél mer6kanalnyi j6 huslével. Ekkor a rézserpenyére
tégy alkalmas fedét és tedd azt a sutécsébe s hadd parolni mind-
addig, mig a rizs és zéldség meg nem puhulnak, a rizs azonban mind
egész maradjon, de teljességgel ne legyen levésés; ellenkezd esetben
pedig még valami kevés huslevest kellene ratélteni. Takard be most
a serpenyét egy oOsszehajtogatott asztalkenddével és add fel sz(irt huas-
lével.

49. Vagdalék-leves.

A maradékot sult borjuhusbél egészen aprora vagdalvan, azt
vajban fonnyasztott petrezselyembe adjuk, és ha egy ideig parolé-
dott, hintstik be két f6zékanalnyi liszttel, és ontsik ra a levest, talalas
el6tt még egy tojas sargajat kell bele kavarnunk és zsemlyével feladni,
Vagy forraljunk fel vagdalék maradékot hig becsinalt levesben.

50. Brinni leves — Potage & la Brunnoise.

Vagj apr6 kockadkra egy-egy maréknyi sargarépat, fehérrépat,
porét, petrezselymet, valamint egy fél marék zellert, melegits meg
jol egy labasban 20 deka friss vajat, tedd belé a vagott zoldséget és
parold 20 percig. Ekkor 6nts rea 2% liter erés huslét és hagyd az egészet
koralbelul 34 6raig tovabb forrni. Talalds el6tt s6zd meg a levest és
ontsd kockara vagott piritott kenyérhéjra.

51. Rakleves halgomboecal — Potage a la cardinale.

Koérulbeltl 30 darab szép levesrakot séval, egy kevés zold petre-
zselyemmel és kdménymaggal forré vizbe teszink, jol folforralunk
és azutan Y2 6raig allni hagyunk. Ekkor lesz(irjuk arakokat és Kifejtjuk
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a farkokat és ollokat, melyek disznek maradnak (a hasak és labak
hasznavehetlenek), mig a tébbit rakvaj készitéséhez hasznaljuk fel.
A rakvaj oly modon készil, hogy a hatramaradt testeket mindenestél
egy mozsarban korulbeltl 30 deka friss vajjal igen finomra megtorjuk,
egy kasztrolba tessziik és széntiizén fojtjuk. Ha ez megtértént, 2 deci-
liter paradicsomot és 2 liter j6 huslét éntink rea, mellyel 10 percig
forrni hagyjuk, azutan félre hizzuk, hogy a rakvaj a fellletre szalljon.
Ha néhany percig kih(lt, merékanallal leszedjik a rakvajat és egy
sz(ir6n at egy hidegvizes edénybe nyomjuk. A leszedett rakvajat hidegre
tesszilk, hogy megkeményedjék, a visszamaradt levest lesz(irjik és
félreallitjuk, hogy a rakok pora lelilepedjék. Most a mar leirt moédon
halfarce-ot készitink, egy fodoré ujjnyi vastagon felkenjik és apré
~gombdcokat alakitunk bel6le. Minden kis gombécra egy ollét és egy
farkot tesziink, forrd lével megdntézzik és igen lassan paroljuk, mire
egy szérszitara rakjuk. Ekkor a rakvajat egy kasztrolba tessziik, jol
megmelegitjik, 3 kanal liszttel meghintjik és jél dagadni hagyjuk.
A visszamaradt lét readntjuk, jol elkeverjuk és sot, egy késhegynyi
cayenne-borsot, egy kevés madeira-bort és egy deciliter j6 fehér bort
hozzaadva, y2 o¢raig lassan forrni hagyjuk. Ezutan egy vegyuléket
készitiink 2 deciliter jo tejszin, 6 tojas sargaja és 5 deka vajbdl, melyet
a habver6vel jol osszekavarunk s melyre folytonos keverés mellett
néhany kanal réklevest ontiink. A tobbi levest hozza téltjuk, a kis
gombdcokat a levestalba rakjuk, és a levest egy szérszitan at reajuk
sz(irjuk.

52. Parasztleves kirantott metélttel. Potage & la paysanne.

1 kil6 marhahasbhdl a mar leirt modon levest f6ziink. 3 tojas sar
gajabdl gydrott tésztat készitiink, melyet négy részrefosztunk, egy
ideig pihentetiink, nem nagyon vékonyra kisodrunk és a leveleket
kissé szaradni hagyjuk. Ezekb6l harom ujjnyi széles savokat vagunk,
melyeket egymasra helyeziink és kozépvastagsagu gémbolyd metéltté
vagdalunk. Ezt forré tiszta zsirban kirantjuk, mire egy meleg helyre
itatospapirra tesszik, hogy ropogés maradjon. Ezalatt egy kasztodban
20 deka friss vajat megmelegitiink, 4 fé6z6kanalnyi lisztet beleadunk és
szép vilagossarga rantast készitink. Erre red szlirjik a lezsirozott
levest, jol elkavarjuk a rantassal, szerecsendidt, egy kevés tort fehér
borsot tesziink belé és tébbszori lehabzas mellett y2 6raig tovabb fézzuk.
Ekkor 2 deciliter tejszin, 3 tojas sargdja és 5 deka friss vajbol egy
keveréket csinalunk, melyet szérszitan at a levesbe sz(iriink, folytonos
kavaras mellett a levest még egyszer jol felmelegitjik, megso6zzuk és
a kirantott metélt folé a levesestalba ontjuk.
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53. Parasztleves mas modon.

Ugyanazon étel mint a fentebbi, csakhogy a kirantott metélt
helyett eresztettet készitiink. Az eljaras a kdvetkez6 : Tégy egy meden-
cébe 2 egész tojast, 2 tojas sargajat, egy kevés sot, 3 deka tordtt cukrot,
3 evékanal vizet, agymint 10 deka lisztet és kavard az egészet jol
Ossze. Most tégy egy serpeny6be tiszta zsirt s ha jo forrd, folyasd
belé egy fehér papirosbél készilt tolcsérbél, melynek hegyét levagtad,
az ilyen médon késziilt tésztat. Ezen eresztettet vilagos sargara sutjuk,
azutan szaradas céljabol itatéspapirra helyezzik és a forrd levesbe
talaljuk.

54. Potage & la régence.

Készits 1 kil6 marhahuasbol jé levest. Végy egy jol tisztitott
levestyukot, huzd le mellérél a bért, valaszd le a csontot és vagj bel6le
szép szeleteket, verd meg egy Kicsit, sézd meg és tedd egy vajjal kikent
labasha. A husszeleteket feltl is kend meg olvasztott vajjal és slisd
meg hirtelen 6 percig a sitében. Ezutan tedd félre. A tyuk tobbi részeit
jol vagdald ossze, tedd egy kasztrolba, 3 tojas fehérje, 2 deciliter viz,
1 kavéskanal mulagatawny-por és egy szeletekbe vagott sargarépa
kiséretében kavard mindezt jol dssze, sz(ird red a levest és hadd egy
oran at lassan forrni. Ezalatt végy egy apr6 darabokra osztott karfiol-
rozsat, 2 sargarépat, egy kalarabét, 6 darab szép champignon-t, egy nagy
petrezselyemgyokeret és ha mindezt megtisztitottad, vagd a gombat
levelekre, a tdbbi zbdldséget pedig %2 cm széles savokra és szurkalj
egy kis szakitoval apré félholdokat bel6le. Tedd az egészet egy kasztroélba,
ontsd le 1 liter lével, s6zd meg kissé, és f6zd amig teljesen megpuhult,
mi utan tedd félre. Ezenkiviul blanchirozz meg so6svizben 4 deciliter
tisztitott zold borsot, szlird le és tedd a tobbihez, valamint 3 finom
metéltté vagott szarvasgombét és 1 deciliter madeira-bort. Most
készits 14 deka vajbol vilagos rantast, szlrd reé a Klarifikalt (tisztitott)
levest és hadd y2 6raig forrni. A mar tdbbszor leirt modon készits
tojaskeveréket, vegyitsd a kész leveshez és ontsd ezt szdrszitan at a
leszlirt zbldségre ugy mint a vagott szarvasgombara és csirkemell-
darabokra a levesestalba.

55. Borsopuréleves friss z6ld borsobél.

1 kil6 marhahtsbél erés levest készitiink, ezalatt 1 liter tisztitott
friss zold borsét 2 liter forréd Iében kasava f6ziink, melyet egy sz6rszitan
atkenuink és félreallitunk. Most 15 deka vaj és egy f6z6kanal liszthdl
vildgos réntast készitink, folytonos keverés mellett hozzatesszuk a
borsépurét, reaszirjuk a levest és miutan kissé megsoztuk és 4 deka
torott cukrot, egy kevés szerecsendidt és 1 deciliter madeira-bort vegyi-
tettlink hozzéa, tobbszori lehabzas mellett egy o6raig lassan forraljuk.
Ekkor 3 tojas sargajat egy darabka vajjal és 2 deciliter tejszinnel jol
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elkavarunk és ezen keveréket a leveshez tesszik. Az egészet szérszitan
atszlrjuk és még egyszer felforraljuk. Ezen levest piritott zsemlye-
héjacskakra és néhany egész blanchirozott zéld borséra talaljuk.

56. Spargapuré leves spargahegyekkel.

Miutan erés marhahusleves készen all, néhany csomd spargat tisztits
és moss meg jol, hegyeit 3—4 centiméter hosszu darabkakra vagd le és
blanchirozd sés vizben amig megpuhultak. Ekkor szird 6ket le és egy
kevés levessel tedd félre. A visszamaradt spargarészeket vagdald tetszés
szerint dssze, tedd egy kasztrolba, dntsd le 1liter lével és f6zd el kasava.
Most készits 15 deka friss vajbél vilagossarga rantast, tedd a purét bele,
ereszd fel lével, mig a leves a kell§ sUrUséget elérte, kavarj hozza sét és
egy kevés cukrot és hagyd egy oraig forrni. Végul legirozd a levest 3
tojas sargaja, egy darabka vaj és 2 deciliter tejszinnel és sz(ird a sparga-
hegyecskék, valamint hosszukasra vagott piritott zsemlyedarabkak folé
a levesestalba.

Betegeknek val6 levesek.

57. Beaftea-leves.

Végy 40 deka sovany marhahust, vagd meg egész finomra és
tedd az arra valé fazékba, melynek teteje srofra jar, és mely légmen-
tesen elzarhatd. Tégy egy kevés karikaba vagott sargarépat, egy kevés
petrezselyemgydkeret, hagymat, valamint egy kevés sot és 2 borsszemet
hozza, srofold rea a tet6t a fazékra, tedd ezt egy nagyobb edénybe g6zbe,
ugy hogy a viz majdnem a bels6 fazék tetejét érje és hagyd egy draig
jol forrni. Ekkor szlird az igy készult hiskivonatot egy levésés csészébe,
habarj el benne egy tojassargat és szolgald fel a betegnek. Csontostdl
Osszevagdalt csirkehust is lehet vele forralni, mialtal ezen leves még izle-
tesebb lesz.

58. Konny( csirkepliré-leves betegeknek.

Egy fél Kis csirkét jo lében puhdra megf6zink, bérét lehtzzuk
és a csontokkal egyiitt kdsava Osszevagdaljuk. Ezutan egy kis labas-
ban kéralbeltl 2 deka vajat jol megmelegitiink egy f6z6kanalnyi lisztet
szérunk bele, egy Kicsit forrni hagyjuk, beletessziik a csirkevagdalékot
és a visszamaradt lével felontjik, mire még egy fél éraig forrni hagyjuk.
A levest finom szérszitan atsz(rjuk, levésés csészébe ontjuk és esetleg

még egy tojassargat habarunk el benne, melytél a leves siribb lesz.

59. Egyéb ajanlatos levesek betegek szamara.

Kéménymagosleves. — Arpadaraleves. — Tért arpadaranyék-
leves. — Er6s bouillon. — Kénnyl csirke ragout leves. — Paszirozott
rizs-nyakleves. — Cukorbetegségben szenvedbknek kilonésen ajanlatos

egy zoldség nélkil, csupan csont, sd, néhany borsszem és egy kevés
paradicsombdl készult taplalé.
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A bojti levesekr6l.

60. Tiszta halleves.

Tégy egy rézserpeny6be 10 deka irdésvajat, adj hozza parhagymat,
viréshagymaszeleteket, sargarépat, petrezselymet, zellert, halaprdélékot
és 1 kil6 pikkelyes halat, kibelezve, apr6 darabokra vagva, de nem meg-
mosva, — legjobb, ha kulénfélenem(i, mint: ponty, compéd, csuka,
angolna vagy mas kovér, nyalkas és sovany hal (édesvizi halak hianya-
ban tengeri hal is vehet§), ezutan egy merit6kanalnyi vizet, hagyd
lassan parolni, mig a véréshagyma megbamult, tolts ra 3 liter vizet,
adj hozza sot és egy kevés safranyt, és f6zd két oraig, sz(ird at asztal-
kend6n cserépfazékba, ha kihdlt, a zsiradék eltavolitandd. Ha e leves
még nem lenne eléggé tiszta, akkor tisztitsd azt 2 tojas fehérének
habjaval, — mint az aszpikot és sz(ird le szintoly médon. E tiszta
halleves époly ételek bef6zésére hasznaltatik, mint a marhahuslé, szint-
ugy halmartasok elkészitésére is.

61. Halleves magyarosan.

Tobbféle halb6l apré darabokat vagsz és besézod. Készits vékony
rantast apréra vagott voréshagymaval és csdrmepaprikaval. Ereszd
fol vizzel, tégy belé kevés ecetet, egy darab babérlevelet; hagyd jol
felforrni, tedd belé a darabokra vagott halat és ezzel forrjon, mig a
hal megfétt. Ha foltalalod, savanyu tejfélt, valamint piritott zsemlyét
is lehet hozza adni.

62. Serleves.

Végy iy2 liter fehér sert, egy kevés fahéjat, citromhéjat és annyi
cukrot, hogy elég édes legyen; f6zd meg jol; Uss fazékba nyolc tojas-
sargajat, onts bele lassankint 2 deciliter j6 forr6 tejs(r(it, habard el
jol; aztan toltsd hozza a forré sert, habard meg ismét j6l, és déntsd

hosszira metélt zsemlyére, mely elébb pirittatott.

63. Csokoladéleves.

Végy négy kanal fehér lisztet egy kasztrélba, hogy bamuljon,
csak ne legyen keserl, ereszd fol 1y2 liter forrd tejjel és adj hozza
2 tablacska vanilias csokoladét néhany darab cukorral, hagyd jol
megféni és talald ki piritott zsemlyeszeletekre ; ily médon kevés csoko-
laddal jo levest készithetni.
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64. Bojti leves gyokerekbdl.

Végy petrezselymet, zellert, sargarépat és parhagymat; tedd
mind egy fazékba, toltsd meg borsévizzel és f6zd két 6rdig; azutan
olvassz egy darab irésvajat, tégy belé két kis f6z6kanalnyi lisztet s
porkold sargara ; adj hozza egy kevés, apréra vagott zold petrezselymet,
parold meg és a fentebbi lével foleresztvén, hagyd féni még fél oraig ;
végre sz(ird at szitan. Most csinalj dérzsolt galuskat és f6zd be. Ugyan-
azon levesbe piritott reszelt tésztat is tehetni, mely kévetkez6 maédon
készll: csindlj kdzénséges reszelt tésztat, olvassz egy darab irésvajat,
vess belé egy kevés, aprora vagott zold petrezselymet és hagyd paro-
16dni ; azutdn add hozza a részeltet, és tébbszori kavaras kdzben por-
kold szép sargara ; ekkor toltsd r4 a levest és hagyd megféni.

65. BOjti consommé és pisztrangszeletekkel.

6. darab friss pisztrangot kibeleziink, jéoI megmosunk és hosszaba
kozépen ketté osztunk, bérét lehlzzuk, a gerincét levalasztjuk és
minden felet 5 egyenletes darabra vagunk, melyet egy kevéssé meg-
sozunk, friss vajban a tlzhelyen hirtelen megsutink és melegre tesziink ;
2 zsemlyének héjat lereszeljuk, szeletekbe vagjuk és kerek croutonokat
szurkalunk bel6luk, melyeket halfassal bekenve, egy alacsony kasztrélba
egymas mellé helyeziink. A croutonokat tiszta vajjal megcsepegtetve
és parmai sajttal behintve a cs6ben vilagossargara sutjik. Megjegyzendd,
hogy a visszamaradt gerinceket és fejeket a bojti lével kell f6zni, mivel
annak igen jo izt kolcsondznek. Talalasnal a pisztrangszeleteket, vala-
mint acroutonokat a levesestalba helyezzik és a kell6leg megsézott
boéjti eonsommét ezekre sz(rjuk.

66. Zoldborsoleves.

Végy gydnge borsot hivelyestil, parold puhara irésvajban és térd
0ssze aprdra néhany rantott zsemlyeszelettel és két-harom darabka
rantott csukafével; ez megtoérténvén, tedd labasba, énts ra jé tiszta
borsélevet, sézd és fliszerezd meg szerecsendidviraggal, hagyd jdl
megféni, tord at szitan, téltsd aztan fazékba, forrald fel még egyszer
és ontsd rantott lisztlepényre vagy rantott zsemlyekockakra.

67. Borsoviz bojti ételekbe és bojti levesekbe hasznalando.

Tégy fazékba 4 deciliter szaraz borsot, tdlts ra iy2 liter tiszta
folyovizet, és megfézvén, adj hozza sargarépat, petrezselyemgyodkeret,
zellert, néhany rantott zsemlyeszeletet és egy kis szerecsendiéviragot,
hagyd aztdn csondesen tovabb féni, és hasznald, amire szlkséges.
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68. Fehér attort bojti leves osztrigaval.

10 deka friss vajat kasztrolban megmelegitiink és benne 2 f6z6-
kanalnyi lisztet vilagossargara porkoélink. A szokott modon halfejek,
y2 citrom, egy levelekbe vagott sargarépa, egy hagyma, egy babérlevél,
és egy kevés majorannabdl ballét készitettiink, melyet lesz(rink,
lezsirozunk és melyb6l iy2 btert a rantasra ontink, jél megkavarunk
és 1 6raig lassan tovabb forralunk. Ekkor a levest lebabozzuk, egy sz6ér-
szitan at egy kasztrolba kenjik és melegre tessziik. 50 darab osztrigat
a kagylébol kivesziink, a levikkel egyttt egy kasztrolba tesziink, egy
citrom levét redjuk nyomjuk és 1 deciliter j6 febér borral 4 percig
gyorsan forraljuk. Ekkor egy szitara kirakjuk, a visszamaradt, fond-
nak nevezett, 1ét pedig a leveshez sz(irjuk. Ezutdn az osztrigakrol
a fekete szakallakat tisztara levagjuk és az osztrigakat, valamint a
kiszurkalt zsemlyedarabokat a levesestalba rakjuk, a levest pedig
talalas elétt felforraljuk, egy darabka igen friss vajjal elbabart 4 tojas
sargajaval osszevegyitjuk és az osztrigakra és zsemlyedarabkakra
ontjuk.

69. Zellerleves.

Ezen leves kivalt akkor alkalmas, ha marhahUs-leves maradt.
Egy nagy zeller kockakra vagva kasztrolban zsirban paroltatik és ha
mar puha lett, egy kanal liszttel behintetik, a megmaradt huasleves
vizzel vegyittetik és azzal foleresztve, még féléraig f6zendd. Rantott
zsemlyét is beleadhatsz.

70. Halikras leves.

Tolts fazékba iy2 liter vizet, 2 deciliter ecetet, tedd belé a halnak
jol megmosott és darabokra vagott belrészét, tgyszintén jokora mennyi-
ségl halikrat, két babérlevelet, kakukfiivet, egy fej voéroshagymat
négyfelé vagva, sot, szerecsendidviragot és egy kevés borsot; f6zd mind-
ezt két draig; csinalj azutan vékony, sarga rantast irés- vagy jo f6tt
vajbdl, ereszd fol a levessel és f6zd meg fél draig. Végre tégy bele egy péar
kanalnyi jo tejfolt; de miel6tt piritott zsemlyére talalnad, gondosan
szedd Ki bel6le a véroshagymat, kakukfiivet és babérlevelet, s adj hozza
rantott csukamédjat.

71. Béjtileves tengeri rakbol (uraknak).

Végy egy szép tengeri rakot (homard) avagy langouste-ot, mosd
meg jol, igazitsd egy ill6 kasztrdlba, s6zd meg és dnts rea 2 liter jé
fehér bort, 1 liter vizet, valamint 2 deciliter konyakot, tégy néhany
borsszemet és levelekre vagva 2 sargarépat, 2 petrezselyemgydkeret,
2 hagymat, 1 pasztinakot és y2 zellert hozz4. Forrald mind ezt jol
3A draig, vedd ki a rakot, hadd kihdlni és forrald a visszamaradt lét
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lassan tovabb. Ha a rak kihdilt, toérd ki farkat, vagd le olléval annak végét
és széleit, a hust pedig vedd ki, mosd meg a raktekn&t (carcasse) és
tord meg 20 deka friss vajjal — Ugy mint 51. sz. alatt leiratott — rak-
vajja, melyet mihelyt kihdilt, egy kasztrolban megmelegitiink és 3 kanal
liszttel berantunk. A lét sz(ird a rantasra, kavard jol 6ssze és hadd
1 6raig tovabb forrni. A fekete béltél megtisztitott farkot vagd egyen-
letes kockakra, tedd egy kis kasztrélba 3 hamozott szarvasgomba és
néhany jé kemény champignon Kkiséretében, 6ntézd meg 1 deciliter
fehér borral és parold egy didnagysagu darabka vajjal és egy késhegynyi
cayenne-borssal j0 puhara. Ezt a kis ragout-t, valamint kockara vagott
vajon piritott zsemlyedarabkakat tedd a levesestalba, legirozd a levest
4 tojas sargéaja és 1 deciliter tejszinnel, sézd meg kelléen, fecskendezd
meg konyakkal és talald sz6rszitan at a levesestalba készitett fark- és
zsemlyedarabokra.

72. Békaleves.

Nyuzd meg a békakat, valaszd el az elejét a hatuljatél ovatosan
és mosd ki b6 vizben. (Megjegyzendd, hogy a békanak csak a combjat
lehet félhasznalni.) Aztan olvassz fél labasban egy darab ir6svajat,
tégy belé aprdra vagott petrezselyemzdldjét, tedd belé a jol kiaztatott
és megtisztitott békacombokat s parold meg kevéssé, szérd meg egy
kevés liszttel, tégy belé sot és kevés szerecsendidviragot, ereszd fol
borsélével, ha folforrt, tégy belé két kanal tejfélt, dntsd finomra vagott
vajas szarvaskakra vagy piritott zsemlyére és talald fol.

73. Tort leves.

Ez épen ugy készdl mint husevénapokban, csakhogy a tyuk
helyett egy nagy halfejet kell kirantani és a huslé helyett borsévizet
venni. Ezen leves csukagombdcokra talaltatik, melyek kdvetkez6képen
készittetnek : Végy egy szép darab csukat, 28 dekat, f6zd meg ezt sos-
vizben, szedd ki szalkait és bdérét hiazd le, végy két lereszelt s tejbe
aztatott és kinyomott zsemlyét, harom tojads habarékat, zéld petre-
zselymet és apritsd mind 6ssze ; dorzsolj el 7 deka irésvajat tajtékosan,
rakd belé a vagdalékot, kavard meg jol, Uss belé egy tojast és harom
tojas sargajat, mindeniket j6l meghabarva, adj hozza kevés szerecsen-
didviragot és sot; a tésztat nem igen keményre gydrvan, csinalj beléle
apr6 gombdckakat, hompolygesd finom zsemlyemorzsaba és rantsd
ki zsirban.

74. Fdleves (Turbolya).

Végy levesnek val6 kozonséges fiuveket, mint hasevé napokon,
valogasd és mosd meg, aztan vagd minél aprébbra, rakd labasba egy
kis irdsvajjal, fedd be, és parolédni hagyvan, kavarj belé egy kanal
lisztét, hagyd még kissé parolodni, tdlts ra 1% liter borsélevet, advan



A Dbojti levesekr6l. 23

hozza egy kis sot és szerecsendidviragot. Miel6tt kitalalnad, végy ot
tojas sargajat, két kandl tejfolt, egy darab irésvajat, s mind habard
Ossze jO |; ontsd ra aforro levest és talald ki piritott zsemlyeszeletekre ;
rakhatsz ra kirantott pontyfejet vagy csukamajat szeldelve.

75. Lencseleves.

A Kkivalogatott lencsét tisztdn megmosvan, fézd és s6zd meg;
csinalj aztan barnalevest, vevén hozza egy sult csukat, compét vagy
pontyfejet; térd meg vajban rantott zsemlyeszeletekkel egyttt jo
aprora, csindlj aztdn irdsvajjal barna réantast, toltsd r4 a lencsét s
a torotteket a lével egyltt jol f6zd és kissé savanyitsd meg, térd at
szitan, s6zd meg, és talald ki rantott csukamajra és piritott zsemlye-
szeletekre.

76. Lencsepuré.

Veszink 1% liter vilagossarga, nagyszem( lencsét az utolsé ter-
mésbél, — altalaban a pirékhez valé fézelékek kell hogy ezéviek legye-
nek — a lencsét megmosvan,pazt 1%;liter vizben, 3% deka egész hagy-

Szita a purékhez.

maval, 1 deka zeller, 3y2 deka sargarépa és 1 deka soval egy kasztrolba
tesszik; miutan a lencse folforrt, elhtizzuk és lassan tovabb hagyjuk
féni, mig puha lesz. A puhasagrél meggy6z6dhetiink, ha egy szemet
ujjaink kozé vesziink és azt szétnyomhatjuk. A lencse gyorsabb fovését
elémozdithatjuk, ha féléranként egy-egy félpoharnyi hideg vizet]
ontink a kasztrélba és a vizet mindjart 6sszekavarjuk a kasztrol tar-
talmaval. A puhara f6tt lencsét egy atver6 edénybe tesszik és a vizet
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le hagyjuk csdpdgni. Az igy nyert levet félretesszilkk egy edénybe, mig
a lencsét egy finomszemd( ércszitan athajtjuk egy talba, mialatt a félre
tett levet lassanként radntjuk. A pilrét egy kasztrélba tesszik s abban
y2 oraig csendesen f6ni hagyjtdi, mialatt fakanallal szorgalmasan
kavarjuk, nehogy a kasztrolhoz tapadjon. Ekkor 1ly2 deka kenyeret
vagunk a levésés talba, 6 deka vajat teszink belé, ezekre raontjuk
a purét és egy kanallal addig kavarjuk, mig a vaj egészen félolvadt.
Ezzel kész a lencsepulré. Nyijoa

77. Borsopureé.

~ Veszink 1y2 liter szaritott borsét, raéntiink ugyanannyi vizet,
hozzdadunk 5 gramm sét és egyebekben Ugy jarunk el mint a lencse-
puré készitésénél. Megjegyzendd, hogy az itt elsorolt purék huslével
is készithetd6k; amikor a viz helyett huslét haszndlunk, de mindig
azon aranyban, hogy 1 liter 4 személyre val6 leveshez szamittatik.
Altalanos jegyzet a purélevesekhez. Jollehet az aranyok kell6leg
megjeldltettek, melyek szerint a purék készitendék, ezek egyes esetek-
ben mégsem lehetnének teljesen mérvaddk, miutan némely hivelyes
fézelék nagyon féldagad, kéznyelven*igen szapora, tehat sokkal s(r(ibb
purét ad. lly esetekben a fézelék levéb6l valamivel tébbet téltink
a leveshez. Még arra a kulénbségre is kell az olvasot figyelmeztetnink,

hogy a f6zeléknek szant puré sokkal s(r(bb kell hogy legyen.

78. Mandolaleves habosan.

Végy 7 deciliter tejet, 14 deka cukrot, egy kis vanuiat és felfor-
ralvan, adj hozza 12 deka hamozott és finomra tért mandolat, s forrald
fel ismét. Miel6tt talalnal, Uss fazékba 4 tojas sargajat, és ontsd ra
a forré tejet; rakj levesfazékba piritott zsemlyeszeleteket, 6ntsd ra
felét a levesnek; a tobbit habverégéppel csinald habba, melyet a
kitalalt szeletekre tolts mindaddig, mig a levesfazék tele nem lesz
habbal; ezutan a tébbit oldalaslag éntsd a levesfazékba, minek azonban
tlzserpenyén kell megtorténni.

79. Kucsmagombaleves.

Mosd a kucsmagombat tébb izben mindaddig, mig egészen tiszta
nem lesz, azutan vagd aprdé darabokra, és parold irésvajban, apréra
vagott zo6ld petrezselyemmel; megparolédvan, hints ra egy f6z6-
kanalnyi lisztet és hagyd ismét egy kissé parolédni; ezutan télts ra
annyi borsélevet, amennyi levesre sziikséged van, s6zd és f6zd meg
jol; talalas el6tt adj hozza egy kanal tejfolt és talald ki vajban piritott
zsemlyeszeletekre.
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80. Tekendsbékaleves.

Végy harom vagy négy tekendsbékat, vagd el fejiket, labaikat
és farkukat, forrazd le és fejtsd ki, aztdn szép aprdra eldarabolvan,
fézd sosvizben; tégy labasba egy darab irésvajat és apréra vagott
z0ld petrezselymet, addJiozza_a tekenésbékakat ésjiagyd jol parolni,

Tekenosbéka.

hintsd meg egy*kevés'liszttel, és"6nts ra annyi borsélevet, amennyi
sziikséges; adj hozza azutan egy kis borsot, szerecsendidviragot, s két
kandl tejfolt, s még egy kissé f6ni hagyvan, talald ki piritott zsemlyére.

81. Borleves.

Végy hét deciliter jo fehér bort, adj hozzd egy kavéfindzsanyi
vizet, hogy nagyon er6s ne legyen, aztan egy darab cukrot, egy kis
toretlen fahéjat és citromhéjat s f6zd mind egyutt egy fél éraig. Miel6tt
fel akarnad adni az asztalra, vedd ki bel6le a fliszert, Uss fazékba
0t tojas sargajat, adj hozza két kanalnyi édes tejfélt, habard 06ssze jol,
ontsd a bort forron, de csak lassan ra, és toéltsd a levesestalba, rakj
rea szépen metélt, finom cukorral j6l meghintett és tizes lapattal
zomancozott zsemlyeszeleteket, és vidd a levest hamar az asztalra,
hogy a szeletek meg ne puhuljanak.
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82. Tejfdlleves.

Adj két deciliter tejfélbe harom evékanalnyi lisztet, kevés sot,
ecetet és koménymagot, kavard meg jol, keverj hozza 1y2 liter forré
vizet, hagyd féni, adj bele talalas el6tt még két deciliter tejfolt és
talald piritott szarvasszeletekre.

83. Korhelyleves.

Végy jo savanyl hordobeli kaposztalevet és kevés kaposzta is
legyen benne, f6zd darab hasi szalonnaval és disznéhissal. Erre,
rantsd be véréshagymas rantassal, s rakj e levesbe most egy-egy szal
friss kolbaszt gyengén megsitve s ujjnyi hosszU darabokra metélve.
Ez o6sszesen még egyszer felforraltatvan, talaltatik.

84. Korhelyleves mas maédon.

Végy egy kevés kaposztat, kaposztalevet vizzel elegy, hogy nagyon
savanyu ne legyen. Tedd fel féni. Készits vékony rantast véréshagy-
maval és csérme-paprikaval, ontsd fel a mar fétt kaposzta levdvel,
aztan vagj fustélt kolbaszt (vagy virslit) karikdkba, tedd a levesbe s
hagyd jol félforrni. Talalas elétt UGss bele néhany tojast és kavarj el
benne egy kevés savanyu tejfelt.

85. Suhantott leves tarhonyéaval.

Végy egy darab friss szalonnat, vagd azt apré kockakra, piritsd
sargara. Végy hozza apréra vagott voroshagymat, egy kanal csérme-
paprikat, piritsd meg és ereszd fol sésvizzel. Aztan f6zz bele négy kanal
tarhonyat, f6zd puhara, végy hozza harom kanal tejfolt és talald fol.

ar 86. Paradicsomleves.

Tégy fol szép érett paradicsomokat vizzel, hagyd elf6éni, sz(ird at
szitan, készits vékony rantast apréra vagott véréshagymaval, ereszd
fol a paradicsomiével, hagyd forrni, f6zz belé rizst, s midén a rizs-
szemek mar folpattantak, sézd meg, cukrozd meg és talald fol.

87. Vordshagymaleves galuskaval.

Két fej voroshagymat vagj karikdba, piritsd meg zsirban, végy
hozza kevés lisztet, tégy belé fél kanal csorme-paprikat, piritsd meg,
ereszd fol sés vizzel és hagyd forrni. Azalatt kavarj le egy kandl vajat
két tojassal, */4 kilo liszttel, verd el kanallal jol, ebbdl készits apro
galuskédkat, f6zd a mar folforrt levesben puhara, adj hozza tejfolt és
talald fol.
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(Nagy uri hadzaknal nyari id6ben masodik leves gyanant talaltatnak).

188. Hideg malna leves.

Vélassz ki egy liter szép érett, jol megmosott erdei malnabdl
10— 10 szemet személyenként, tedd leveses csészékbe, szérd meg torott
cukorral és allitsd a jégre. Ezalatt f6zz meg fél kil6 cukrot (nagy dara-
bokban, a stivegb6l) négy deciliter vizzel szérppé, dntsd a tébbi malnara
és tord az egészet két deciliter rajnai borral és egy kevés citromlével
egy szlrszitan at. Ezzel téltsd meg a csészéket és hadd talalasig a jégen.

89. Hideg eper- vagy szederleves.

Ugyanugy készul mint a hideg malnaleves, csak ha az attért
nedv nem volna elég édes, egy kevés tisztitott cukorszérpét adha-
tunk hozza.

90. Hideg ribiszkeleves.

Egy kosarka tisztan megmosott, szarardl leszedett ribiszkének
felét a leveses csészékbe tesszik és ezeket jégre allitjuk. A vissza-
maradt részt két deciliter vizzel és fél kil cukorral forré cukorszérpbe
ontjuk és egy kevéssé paroljuk. Ezutan két deciliter rajnai borral és
fél citrom levével egy finom szdrszitan at a leveses csészékbe nyomjuk,
melyek talalasig jégen maradnak.

91. Hideg ananaszleves.

Egy jol megmosott, szép érett ananaszt, melynek nem kell nagy-
nak lennie, lehamozunk és felét héjaval egyitt egy darab cukorral
mozsarban megtorjik. Ezutan egy kasztrélba tesszik és egy kevés
tisztitott cukorszorppel jol felforraljuk. Ezen 0Osszeget egy citrom
levével és két deciliter rajnai borral Osszevegyitjik, egy finom szér-
szitdn egy mas kasztrélba nyomjuk és a visszamaradt kockara vagott
fél ananasszal még egy fél draig lassan f6Ini hagyjuk, mire a leveses
csészékbe talaljuk és hasznalatig jégre allitjuk.

92. Hideg 6szi barackleves.

Hamozz meg 15 darab szép érett, zamatos &szi barackot,
vagd felébe, vedd ki magjat és aprits 15 felet vékony szeletekbe.
Toltsd ezekkel meg félig a leveses csészéket, fecskendezz mind-
egyikbe egy kevés rajnai bort, valamint harom csepp rumot és
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szord meg torott cukorral. A tobbi barackfeleket térd meg mozsar-
ban, éntsd le forré cukorszérppel, nyomd at szérszitan és vegyitsd
annyi vizzel, bogy hig, nem tulsagos édes folyadékka valjék. Ezzel
tolsd meg az el6készitett leveses csészéket, tégy beléjik egy-egy
vékony citromszeletet és hadd talalasig jégen.

Mayonéz csirkével.

ELSO RESZ. — IV. SZAKASZ.

A husevénapi el6étkekrdl (assiette).

93. Veldgdéngydleg (croquette).

Egy friss borjavel6t lebdroziink, egy kis kasztrolba teszink és
egy kevés sdval s egy citrom levével hideg vizben a tilzre allitunk és
folforralunk, mire hideg vizbe tessziik, hogy kihdljén. Ezutan egy fino-
man vagott hagymat hét deka vajban aranysargara megpiritunk,
egy kevés vagdalt zold petrezselymet, valamint néhany levelekbe
vagott champignont, egy kevés sot és fehér borsot teszink hozza, az
egészet kissé paroljuk, egy f6z6kanalnyi liszttel meghintjuk és egy
kissé pirulni hagyjuk. Az el6készitett vel6t egy kend6n megszaritjuk,
a rantasba tesszlk, elkeverjuk és végre egy deciliter tejszin, négy
tojas sargaja és egy deciliter lével a t(izon addig habarjuk, mig az
egész szép simava és egyenletessé valik. Az igy elkészitett anyagot
jégre allitjuk és ha megkeményedett, szép egyenletes croquetteket
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alakitunk bel6le, melyeket el6szér finom zsemlyemorzsaba géngyoli-
tink, azutan tojasba martunk és ismét finom zsemlyemorzsaba forga-
tunk. Ezutan forré zsirban vilagos sargara kirantjuk, itatés papiron
megszantjuk és kirantott zold petrezselyemmel és citromdarabokkal
diszitve, egy asztalkenddvel ellatott gombélyd talra talaljuk.

94. Vel6gongyoleg soskaval.

A fentebbi ételhez finom sdskapurét is adhatunk, mely koévet-
kezbleg készll: egy talra szamitott mennyiségl soéskat a vastag és
keser(i szarakrol letdrdeliink, jol megmosunk, lesz(rink, jél kinyo-
munk és egy deszkan igen finoman megvagunk. Egy fehér edényben
egy kevés hagymat 10 deka friss vajban megpiritunk, belétesszik a
soskat, jol paroljuk, egy f6z6kanalnyi liszttel meghintjik, két deci-
liter tejszinnel és egy kanal lével vegyitjiuk, megsozzuk és tovabb
paroljuk. Az igy készilt soskapiurét mély, gémbolyd talban adjuk
asztalhoz.

95. Béka-karbonad burgonyaval.

Végy tobb nagy békat, vagdald le combjaikat és szedd ki ezekbdl
a csontokat; végy tovabba kettét-kett6t a combokbdl, vagdald dssze
és csinalj bel6le kis karbonadokat; hatulsé részébe dugd be ismét a
bel6le kifejtett csontot, kend meg a karbonadokat olvasztott irésvajjal
és finom zsemlyemorzsaban megforgatvan, locsolgasd olvasztott ir6svaj -
jal, mig izép zsemlyeszinbarnak nem lesznek. Azutan végy fétt burgo-
nyat, hamozd meg és vagdald diényi nagysagu darabokra, ezeket pedig
gbmbolyitsd meg; tégy rézserpenybébe vagy labasba néhany darabka
szalonnat és sodart, meg néhany karika véréshagymat, sargarépat és
a burgonyat is hozza; mindezt parold cséndesen, és loccsants ra tobb-
sz0r egy-egy kanal huslevet, hogy szép barna és puha legyen; ha mar
ilyen, szedd ki, hints ra egy kavéfindzsanyi huslevet és forrald fel jél,
advan hozza egy citrom levét; ezutan a burgonyaval rakd kéril a
talat abroncs-alakban, szlird r4 szitAn a martalékot, a karbonadokat
pedig rakd két sorban a tal kozepére ; a karbonadoknak azonban nem
szabad a martalékot ellepni; miért is talalas végett egy kis, hosszu
talat végy s ugy rakd a karbonadokat, hogy mindegyikbdl kilassék
a csont; a martaléknak is oly kicsinynek kell lenni, hogy se a burgo-
nyat, se a karbonadokat el ne boritsa.

96. Timbales a la Romaine.

Készits 15 deka friss vajbdl és 15 deka lisztbdl vajas tésztat (L
vajas tésztat). Ezen tésztat sodord ki és rakd ki vele a timbales
(pohérka) formékat, melyeket szdraz babbal télts meg és egy pléhre
allitva a sUt6ben vildgos sargara stiss meg. Ha ez megtértént, Uritsd
ki a babot a formakbdl, a tésztat pedig hagyd benndk. Ezalatt készits
a kovetkez6 modon ragout: egy tyukot f6zz meg levesben, valaszd le
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mellét és combjait a csontokrol, vagd apré kackakra, vegyitsd Ossze
kis darabokra vagott borjavelével, borjukedesszel, valamint 15 darab
champignon, néhany kakastaréj, kakasvese és szeletekbe vagott szarvas-
gombaval, parold mindezt at, tedd az egészet egy serpeny6be, éntsd le
vastag vajas martassal, egy kevés madeira-bor és egy pohar konyak-
kal, tégy egy késhegynyi cayenne-borsot hozza, s6zd meg és hagyd
felforrni. Ekkor vegyits a ragouthoz 1 deciliter tejszinnel jél elhabart
3 tojas sargajat és egy darabka vajat és kavard gyorsan a t(izén. Az
igy elkészitett ragout-val tdltsd meg a poharkakat, siisd meg 5 percig
a cs6ben, boritsd ki a formakbol, kend meg feltl felolvasztott leves
glace-al és talald koérben gémbdly( talra.

97. Rizs-karimas ladmaj. p? 7

Végy egy szép ludmajat, mosd és s6zd meg s tedd azutan réz-
serpeny6be ; tégy a maj ala kilenc-tiz karika véréshagymat és szele-
tekre vagott sargarépat; tlzdeld meg a majat szegflivel, onts ra
210 liter tejfolt, hintsd meg egy maroknyi zsemlyemorzsaval és néhany
apr6 darabka ir6svajjal és boritsd be vasfoddvei; rakj alul, feltl par
thzet, hadd siljon egy jé oraig, azutan vedd ki és szedd le a zsirt
a martalékrol; a megmaradt gydkerekre 6nts néhany kanal huslevet
s forrald fel hirtelen; a méajat aztan tedd a talba, hol a karimanak
mar készen kell lennie és sz(ird ra a kis martalékot.

A hozza tartozdé rizs-karima ily modon készil: Olvassz egy
darabka irosvajat, tégy belé apréora vagott zold petrezselymet, aztan
moss meg 28 deka rizst és tedd a vajba; vagj egy kis fej spanyol
voroshagymat négyfelé s egész borssal egyltt add hozza ; parold
mindezt cs6ndesen s idénkint loccsants ra egy-egy kis huslevet, hogy
a rizs meg ne bamuljon: mihelyt megpuhul a rizs, szedd ki a vords-
hagymat és borsot. Azutan olvassz egy masik rézserpenySben egy
darab irésvajat, tégy belé egy kevés aprora vagott zold petrezselymet,
meg néhany csiperkegombat darabokra vagva és parold egy kevés
torott borssal egyiltt; ha martalékat elfétte, hints egy Kis lisztet s
tégy egy vagy két kanal tejfolt rea és hagyd ismét parolédni mindkett6t.
A fentebbi rizsbdl alakits karimat a talra és rakd meg azt egészen a
parolt csiperkegombaval és rakfarkakkal, de mindig hagyj két ujjnyi
hézagot, hogy az egész olyannak lassék mint egy szalags tedd koze-
pére aztdn a ludmajat.

98. Cromesguis.

Két szarvasgomba, néhany champignon, fistélt marhanyelv és
egy csirke mellébdl erés salpicont csinadlunk, azaz mindent kulén-
kulén elkészitink, apro kockakra vagunk, egy serpenyében vagott
hagymat és petrezselymet megpiritunk és az elkészitett kockakat
belé tesszik. Egy kevés barna martassal ledntve, addig paroljuk,
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mig egy kissé megkeményedett. Ekkor megsézzuk, egy kevés borsot
teszliink hozza és félre allitjuk. Most ranté tésztat készitink, amennyi-
ben hét deka lisztet egy f6z8kanalnyi tablaolajjal, egy deciliter fehér
bor, egy kevés cukor és egy kevés soval j6 simara elkavarunk, végul
harom tojasfehérje habjat vegyitjik hozza. Ha a salpicon kihiilt,
négy centiméter hosszu, ujjnyi vastagsagl croquetteket alakitunk
bel6le, finomra vagott sovany sonkaba hengeritjik, a rantdé tésztaba
martjuk és forré zsirban vilagos barnara sutjuk. Kirantott zéld petre-
zselyemmel diszitve, forron adjuk asztalhoz.

99. Maj-lepény (gatéaeu).

Egy borjiumaj vagy ludmaj finomra vagdaltatik és atszlretik,
ezutan nyolc tojasbhél rantotta készitend6 voréshagymaval, mely
harom aztatott zsemlyével egyltt attérendd ; tégy belé borsot, sét
és egy poharka rumot, kend meg jél zsirral és stisd meg lassan, azutan
boritsd ki vagy vagd dssze tetszés szerinti darabokra.

100. Borjuhus-gdngyodleg (croquette).

Végy 81 deka borjuhust s tisztan megmosvan s kissé megsozvan,
vagd nagy darabokra; szeldelj 10 deka szalonnat, egy kézépnagysagu
sargarépat és egy kis fej voroshagymat; tedd mindezeket rézser-

Borjuhus-gongydleg.

peny6be’ és parold cséndesen mindaddig, mig a véréshagyma és sarga-
répa egészen meg nem puhul és a borjuhus vildgosbarna nem lesz;
hogy pedig az edény fenekéhez ne égjen, loccsants rea idonkint egy-
egy kis huslevet; jol beféjtédvan, Uss belé hat egesz tojast, tedd
félre a t(izt6l, s anélkdl, hogy megkavarnad, hagyd kihdlni, midén is
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a tojasok oOsszedllanak, anélkil, hogy megkeményednének. Meghtlvén
pedig, tedd a szalonnaval és viréshagymaval egyitt mind egy desz-
kara, apritsd 0ssze vagokéssel, tedd ismét a rézserpeny6be, tolts ra
néhany kanalnyi j6 barna vagy fehér vajmartalékot, fé6zd s(rire s
hagyd kih(lIni; ha mar hideg, marts néhany ostyat hirtelen friss vizbe,
tégy kozepére egy evbkanalnyi tolteléket, gongyold dssze jol, hompdly-
gesd habart tojasba és finom zsemlyemorzsaba és siisd ki forré zsirban.

A tal fenekére csinalj vagdalékot (ragont) borjuszegybdl és sparga-
b6l vagy ennek hianyaban kartifiolbol, csiperkegombakbél és rak-
farkakbol, rakd ra rétegenkint magasan az ostya-gongydleget, és sult
z6ld petrezselyemmel cifrazd fel.

101. Finom ragout & la Richelieu.

'Egy fél kilé borjuhlasb6l a mar leirt mdédon borjlifast készitiink.
Kis cotelette-formakat vajjal kikentink, egy kevés fast teszlink beléjik,
melyet Ggy mint a format, tojas fehérével megkeniink, az ehhez hasz-
nalt kavéskanalkaval kozepén egy kis mélyedést nyomva. Ezt fines
herbes-el megtoltjik, fassal vastagon atkenjik s a szélek felé szépen
legémbolyitjik. Az igy elkészitett formakat egy mély pléhben félre-
allitjuk. Ekkor hét deka vaj, harom kanal liszt, 6t deciliter haslé és
két, levelekre vagott champignonbdl vajas martast készitiink, melynek
jol fel kell forrnia. Most 10 darab rakot megf6zink, Kkifejtink és
rakvajat készitink, melyet hidegre teszink. A Kitort rakfarkak, 10
darab parolt champignon, 5 darab nagy, kockakra vagott szarvas-
gomba és néhany kakasvesébél, egy kevés madeira bor és egy kevés
konyakkal egy ragout készitiink, melyet a tlzhelyen félrehtzva allni
hagyunk. Tiz perccel a talalas el6tt az el6készitett coteletteket meleg
vizzel ledntjuk, megsézzuk, felforraljuk és félretesszik. A martast
egy szlrszitdn atszlrjuk, két részre osztjuk, az egyik egy deciliter
tejszinnel elhabartatvan, melegre tétetik, mig a masik részt a rak-
vajjal a tlzoén felverjuk, egy késhegynyi cayenne-borsot és sét advan
hozza, a magasan kitalalt ragoutra ontjuk. A Kkis coteletteket, miutan
szitan leszlrtik, a ragout kozé rakjuk és fehér martassal behidzzuk.
A ragout-t rdkmartassal megdéntdzzik és ebbdl egy sauciére-rel szintén
feltalalunk.

102. Iro6stészta-tok.

Miutan az iréstésztat azon Utmutatds szerint elkészitetted, mint
az a IV. részben az 564. szam alatt foglalva van, nyujtsd ki egy jo
késfoknyi vastagsagra és egy négyszogl mintaba helyezd be szép siman,
minden ranc nélkll, aztan toéltsd ki tiszta papirossal és stisd meg hir-
telen.* Ek6zben csinalj habarékot nyolc tojasbol, melybe bdjti napokon
kavarj rakfarkakat, csak kozepén kettévagva, husevénapokon pedig
nagy kockédkra szeldelt sédart rakj belé. Megsulvén a tok, vedd la
beléle a papirost, és a tokot boritsd ki a mintabdl, tedd hosszu tabla
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toltsd meg habarékkal, rakd rd szépen a rakfarkakat vagy sédart,
a tal karimajat pedig boritsd be vékony nyelv- és kolbaszszeletekkel,
vagy bojti napokon béka-karbonéaddal.

103. Kis pastétomkak & la reine.

Készits y2 kilé vaj és y2 kilo lisztbdl iréstésztat (lasd irdstésztat),
2 puhéra fétt és kihdlt levestyuknak véalaszd le mellét és vagd meg
finomra. 5 deka vaj, 3 fé6zokanal liszt, valamint 34 liter 1ébdl készits
jo martast és hagyd tovabb forrni. Most pirits egy kasztrélban egy
kevés aprora vagott hagymat és zdld petrezselymet egy darabka vajon,
tedd belé a csirkehust, valamint 3 hosszikas darabkakra vagott borju*
kedeszt, néhany parolt champignont és 2 szarvasgombat (metéltté
vagva), 6ntézd meg egy kevés vajas martassal, kavard jél meg és tedd
félre melegre. A kisodort irdstésztabol apro kerek pastétomokat szurka*
lUnk, valamint ezekre val6 tetécskéket is, vilagosbarnara sttjik, az elké-
szitett anyaggal megtoltjuk, a tetécskéket reajuk tesszik és a megsozott,
megsz(irt vajas martassal ledntve, a pastétomkakat egy gémbélyd talra
rakjuk és a martassal megtoltott sauciére-rel egyitt igen melegen adjuk
asztalhoz.

104. Agyvel6pép (Hirnptré).

Egy vagy két borjufejbdl az agyvel6t f6zd meg sésvizben, rostos
részeit tisztan szedd ki, a tobbit vagdald aproéra; azutan olvassz egy
darab irésvajat, tégy belé egy Kis z6ld petrezselymet s egy kevés,
aprora vagott voroshagymat, s piritsd egy kissé; add hozza aztan a
vel6t, egy Kis sot és egy paranyi torott borsot, meg egy vagy két szarvas
(kifli) morzsajat, aszerint, amint sokat vagy keveset akarsz késziteni;
a vel6bdl mindig kétannyinak kell lenni mint a morzsabdl; télts ra
egy kis jo levet, f6zd és aztan hitsd ki; kavarj belé két egész tojast;
kenj ki egy kis mintat irésvajjal, hintsd meg finom zsemlyemorzsaval,
rakd belé a vel6t és tedd gézbe, hol jé fél éraig kell maradnia, mindig
egyenld tliznél. Azalatt vagdalj aprdéra egy darab borjuhust és csinalj
bel6le széles késsel nagy eperlevél alaku karbonadokat, miket egy széles
kés segedelmével, mely tdbbszdr vizbe martatik, kdnnyen lehet alakitani.
Ha mar mind készen és bes6zva vannak a karbonadok, kend be jél
azokat, olvasztott irosvajjal, hintsd meg finom zsemlyemorzsaval,
rakd zsirral kent rézserpenydéfedére és siisd meg szép barnasra. Téalalas-
kor boritsd ki az agyvel6pépet kerek talba, a karbonadokat pedig
kordié, félegyenes helyzetben, mindig Ggy, hogy egyik a mésiknak
felét betakarja és lapjanak egyik része az agyvel6n legyen, hol aztan
szép koszorut képezend. Vagy pedig vagdalj ki kézépszerd fankmetszé-
vel nagy holdalakokat, kend meg tojas fehérével, stisd szép zsemlyesfzin-
barnara, boritsd ki az agyvel6pépet a talra, fellletét zomancozd meg
(lasd el glace-szal) és a tal karimajat rakd ki a holdacskakkal. Ha két
borja agyvelejébél csindlod a pépet: két vagy négy tojast habarj.

St. Hilaire: Festi szakacskonyv. 3
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Flggelék az agyvel6péphez.

A hasonlé modon készitett agyvel6pépet egy irésvajjal kikent
tepsibe is szoktak Kisujjnyi vastagra tdlteni, és kemencében szép
sdtétsargara sutni; ha megsult, kétforintos, tallér nagysagu fank-
metsz6vel kivagdaltatvan, vagdalék (ragu) bekeritésére hasznaltatik,
mely alkalommal a vagdalék magasan felhalmozva a tal kozepére
rakatik és a kimetszett levelekkel megkoszcruztatik.

105. Vol-au-vent a I'Orientale.

Készits y2 kil6 vaj és y2 kild lisztbél irostésztat, sodord ki elég
vastagra és szUrj egy tortakarikaval két kerek lapot bel6le. Az egyik-
nek, mely fenékll fog szolgalni, szélét kend meg tojassal és tedd egy
pléhre. Tégy egy marék papirszeletet egy lap itatéspapirba és alakitsd
egy golyova, tedd ezt az els6 megkent tésztalap kozepébe és takard le
a masodik tésztalappal. HUzd meg ennek széleit, Ggy hogy a bekent
also6 lapra érjenek. Ezen format kend be dsszevert tojassal, a megmaradt
tésztabdl vagj ujjnyi széles hosszi savokat, tedd ezeket beosztva a
félgomb folé, kend ismét meg tojassal és koritsd az egészet egy tészta-
savval. Ezen tésztagdmbot tetszés szerint fel lehet kiszurkalt alakokkal
disziteni, mire ismét meg kell kenni és a sutében vildgosbarnara sutni.
Ha ez megtortént, a fels6részt egy éles késsel levagjuk és a papirgolyot
ovatosan Kkivesszik. Az Ureget finom csirkeraguval megtoltjuk és egy
gbmbolyd talra talalvan ezen ételt, j6 melegen, rakmartassal adjuk
asztalra.

106. Kappanmell osztrigaval.

Vagd egy kappan vagy fiatal pulyka mellét apro szeletekre, fejtsd
ki az osztrigdkat, aztan kenj ki egy rézserpenyét irosvajjal, tégy belé
egy darabot a husbol és egy kifejtett osztrigat, s folytasd igy mind-
addig, mig az egész meglev6 mennyiséget ekképen be nem raktad.
Ekkor tégy apré citrcmhéjszeleteket és facsard egy vagy két citrom
levét rea, hintsd meg finom zsemlyemorzsaval, rakj rd apr6 ir6svaj-
darabkakat, alll-feliil pedig partizet, hadd fojtédjék csondesen mind-
addig, mig csak kevés martaléka nem marad.

107. Borjukedesz francidsan.

6—8 darab szép friss borjukedeszt valassz le a gégérdél, tedd hideg
vizben egy kasztrélba, sézd meg, nyomd rea egy citrom levét és hagyd
néhany percig forrni. Kih(tés céljabdl tedd hideg vizbe, azutan tiszta
kendére, tlizdeld meg vékonyra vagott szalonnaval, sézd meg még egy-
szer, szorj egy kis borsot reaja, tedd egy pléhre és siisd a sutében szép
barnara. Ha ez megtértént, vedd ki, tedd egy mas edénybe, a vissza-



A husevénapi elGélkekrOt. 35

maradt Iéhez onts 2 deciliter barna martast, 2 deciliter huslét és egy
kevés madeirabort és hadd még */4 6raig tovabb forrni. Ezutan sz(rd
meg a martast szérszitan, ontsd a borjukedeszekre, ezeket ezen mar-
tasban kissé parolvan. Talald gémbdély(Gén egy rizskéregre, ontsd le a
martassal és j6 melegen add asztalhoz.

108. Borjukedesz finom fuvekkel.

Végy 6—8 darab borjukedeszt és kezeld Ggy mint 107. sz. alatt
leirtuk. Ezutan melegits meg jol egy darabka vajat egy kasztrélban,
pirits meg benne aranysargara finoman vagott hagymat, tégy néhany
apréra vagott champignont és egy csomé vagdalt petrezselymet hozza
és hadd parolni. Most énts hozza 2 deciliter j6 vords bort, valamint
3 deciliter barnamartast és forrald lassan tovabb, habjat tobbszor
leszedve. Ezen martast ontsd a borjukedeszekre és parold 6ket jol
benne. Ma4aj-szalmival bekent zsemlyehéjakra talald a kedeszeket,
vond be a martassal és add asztalhoz j6 melegen.

109. Ragu kagylokban.

F6zz négy borjukedeszt (Briesel) sosvizben és vagd apro kockakra,
olvassz egy Kis irésvajat, pirits meg benne, de csak egy kevésssé, egy
kavéskanalnyi lisztet. Azutan adj hozza egy kis zdld petrezselymet

c

d
A kagylé.

és egy mogyoronagysaguJvoéroshagymat, mindkettét apréra vagva,
ugyszintén a vagott kedeszt (Briesel), egy kis levet, valami kevés
vagott citromhéjat, fél citrom levét s két kanal tejfolt; végre Uss ra két
tojas sargajat, s mindezt jol elkavarvan, azonnal vedd el a tdzt6l.
A kagylokat, melyeket f(iszerboltokban vehetni, kend be irdsvajjal,

3*
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téltsd meg a raguval, feltl kissé”hintsd meg finom zsemlyemorzsaval,
erre pedig rakj aprdé irésvajdarabkakat, a kagyldokat tovabba rakd
pléhre, tedd kemencébe és hagyd ott, mig avaj el nem olvad és a zsemlye-
morzsa kissé meg nem keményedik s vilagossarga nem lesz; azutan
rakd ezen kagylokat egy asztalkenddvel szépen beteritett talba. \

110. Borjuhas-meridon*

y2 kil6 borjuhdst tisztan megmosvan és besézvan, néhany szelet
szalonnaval és szintén szeletekre vagott voréshagymaval és sargarépad
val egyitt, rézserpenyében fojtsd be, de folyvast tdltogess ra egy kevés
levet, hogy meg ne bamuljon ; eleget fojtédvan mar a hus, vagd aprora,
adj hozza egy kevés mogyoréhagymat és zold petrezselymet is, aztan
fojtsd egy kis irésvajjal, add hozzad a vagdalékot, és hagyd még egy
kevéssé fojtddni; csindlj 5 deka irdsvajbol, két kanal lisztbdl és 4
deciliter tejbdl tejmartalékot (bechamelle), kavard belé a vagdalékot,
s6zd meg, Uss belé egy egész tojast és szintén egy tojas sargajat, kavard
meg jol, kenj Ki jol egy rézserpeny6t irosvajjal, toltsd belé a vagda-
lékot hivelyknyi magasra, a serpeny6nek egész keriletét is rakd be
ujjnyi vastagra a vagdalékkal. Csindlj elébb ragut borjuhusboél, néhany
borjukedeszbél, spargabol, rakfarkakbol és csiperkegombabol, melynek
levét jol elf6zvén, vegyitsd és habard dssze két tojassargaval, toltsd a
ragit a mar kibélelt serpenyd kozepére, boritsd be ismét hivelyknyi
magasra a megmaradt vagdalékkal és tedd gbzbe egy o6raig ; kiboritvan
a talba, kérulrakhatod agyvel6karbonaddal. — Ugyanezen madédon
készil a rizsmeridon is. F6zz t. i. 14 deka rizst vastagra j6 fehér lében,
azutdn hitsd ki és egy egész tojassal, meg egy tojas sargajaval kavard
el, béleld ki vele a rézserpeny6t, kozepét téltsd meg a raguval, fell
pedig boritsd be a megmaradt rizzsel és tedd gézbe.

111. Ludméjkasa (mous) melegen*

Végy 2 szép ludmajat, mosd meg jol, vagd ki keser(i epés részét,
apritsd dssze, tedd egy kasztrolba, sézd és borsozd meg, tégy hozza egy
kevés szerecsendiot, egy karikara vagott hagymat, majorannat, egy
Osszevagott zsemlyét, valamint egy kevés Madeira-bort és hadd parolni.
Ezutan nyomd at szlrszitan egy kasztrélba, Uss rea 3 egész tojast,
3 tojas séargajat, kavarj belé 3 evbkanal jo tejszint, szorj belé néhany
kockara vagott szarvasgombat és champignont és toltsd ezen dsszeget
egy vajjal kikent formaba. F6zd y2 6raig g6zben, boritsd ki egy géom-
bolyd télra, koritsd vajban santirozott csirke filet-kel, valamint apro
champignonok és szarvasgomba-szeletekkel, ontsd le j6 Madeira-
martassal és forrén talald fol.
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112. Pilaw (olasz modon).

Végy voérdéshagymadarabokat, piritsd egy kevéssé 12 deka iros-
vajban, azutan szedd ki ismét, még miel6tt 25 deka rizst a zsirba adtal
volna, onts ra egyuttal 710liter forré vizet vagy baromfi-levet és f6zd
8 percig er6s tlizon, mig a leve egészen el nem f6; ha sziikséges, onts
ra még egy kevés levest, de azért mégis a rizsnek fehérnek és ropogds-
nak kell maradnia. Ezutan keverd hozza egy f6tt tyuknak a husat
— miutan csontjait eltavolitottad — vagdald apréra, a zGzat metélt
alakban, a méajat piritva és aztan szeletekre vagva, sajttal egyitt
add fel az asztalra.

113. Sodralék (roulade) csiperkegombaval.

Vagj borjucombbél vékony szeleteket, veregesd vagy puhitsd
meg jol, végy egy kis maradékslltet, egy darabka szalonnat, egy
darab fétt sdédart, zold petrezselymet, metél6hagymat, valami kevés
szarvasgombat; vagdald 6ssze mind aproéra, adj hozza egy kis s6t,
borsot, két tojas sargajat, meg két kanal tejfolt, és mindezt keverd
ossze jol, kend be vele az emlitett szeleteket és sodort 6ssze. Azutan
tégy rézserpeny6be néhany szelet szalonnat, rakd ra a sodralékot,
fedd be szalonnaszeletekkel, tedd a serpeny6be a fed6t, és hagyd
fojtédni gyenge part(znél két 6raig. Ez megtérténvén, szird le réla
a zsirt, metéld el hosszaban a sodralékot és rakd a talba, ugy hogy
a toltelék kilassék; végy aztan aprd csiperkegombakat, mosd meg
tisztan, olvassz egy darab irésvajat, vess belé zdld petrezselymet és
a csiperkegombat is fojtédni hagyvan mindaddig, mig leve egészen
el nem f6 ; ekkor hints ra egy kis lisztet, hagyd ismét fojtédni, végre
tolts ra fél kavéfindzsanyi fehér bort, ugyanannyi huslevet s két kanal
tejfolt, s féni hagyvan mindaddig, mig csak igen kevés leve marad,
szlird le a kevés lérél tisztan a zsirt, a csiperkegombabdl csinalj karimat
a tal szélére, a sodralékot pedig rakd a tal kozepére.

114. Nyulmaradék csiperkegombaval. 71

Ehhez egy olyan tal szikséges, mely a sutékemencébe allithaté.
A nyul maradékait takaros, ujjnyi hossza darabokra kell vagni, a
csiperkegombakat pedig hamozni és egy kevés petrezselyemmel és
voréshagymaval o6sszevagdalni. Ezutan friss szalonna kockékra vag-
dalva, irésvajon ateresztetik és azzal a tal fenekét kirakva, reszelt
fehér kenyérrel behintetik; erre aztan csiperkegombat kell adni és
azutan csak a nyulhus, borssal s séval fliszerezve kdvetkezik; onts ra
egy kevés huslevest és egy citromnak a nedvét, hintsd be reszelt fehér
kenyérrel, tégy ide s tova egy darabka irdsvajat, tedd a suté6kemencébe,
stisd sargara és talald ki.
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115. Sédar-kadka.

Suss palacsintat és vagdald apré laskakra ; végy egy darabot
fott osztovér sodarbol, vagdald a vagokéssel apréra és add a fentebbi
laskakkal egyltt egy nagyobb medencébe ; ezutan kavarj meg jol
3 tojas sargajat 210 liter friss tejfollel és add hozza. A felhasznalandé
mintakat kend ki j6l vajjal és hintsd be apréra vagdalt sédarral, a sédar-
laskdkat rakd bele és tedd g6zbe.

116. Furj rizzsel.

Rakd a megtisztitott firjeket
rézserpenyébe, és advan hozza ne-
hany szelet szalonnat, egy darab
borjuhust, egy kevés zold petrezsely-
met, metél6hagymat, egy kis sot, fél
pohar fehér bort s néhany kanalnyi jé
huslevest, hagyd péaroldédni; ez meg-
torténvén, szedd ki a furjeket, tisz-
titsd meg a martalékot minden zsir-
jatél és szlird at szitan; a fiurjeket
pedig rakd a tal kozepére, ontsd
rajok a kevés martalékot és foglald
azokat rizskarimaba, mikép ezt a 97.

A furj. szamban talalod.

117. Galamb papirtekercsben.

Végy~két vagy harom galambot, tisztitsd meg és vagd mind-
egyiket hosszaban két darabra, s6zd meg és veregesd meg késsel,
hogy kissé szétteriiljon; végy tovabba zoéld petrezselymet, mogyoro-
hagymat, csiperkegombat, a galambok majat, borsot s néhany szardel-
lat s vagdald 6ssze mind aprora; végy végre egy darab szalonnét,
vagd vékony szeletekre, rakd a galambokat fehér papirosra, e galam-
boknak bels§ felét kend be vagdalékkal (fasch), s folytasd e munkat,
mig vagdalék és galamb van; ez megtorténvén, vagj még néhany
szelet szalonnat, sboritsd be vele a hlst; tekerd aztan éssze a papirost,
s mindkét végét szépen vagdald ki; ahany fél galamb van, ugyanannyi
tekercset kell csinalni, mely tekercseket rostélyra tevén, kend meg
irésvajjal, siisd meg csondesen, és betekerve add fel az asztalra.

118. Firj-pastétomok.

Kell6 mennyiségl szép firjek, ahany pastétomot épen késziteni
kell, 6vatosan megtisztittatnak, a csontocskadk a husbél kiszedetnek,
de gondosan, hogy a bér ne szenvedjen sérilést. Ezutan a flrjek egy
abroszra Kiterittetnek, egy medencébe adatnak, megs6zatnak és egy



A husevénapi el6étkekr6l. <)

citrom levével, kevés tobbféle szaritott flinemuvel, egy evékanalnyi
olajjal, szeletekre metszett voéroshagymaval és] egy darab petrezse-
lyemmel beeceteztetnek — néhany oraig. Ezutan a gerincezetek, ha a
zUzak eltavolittattak, egy darab irdsvajjal sargasbarnara pirittatnak,
kevés barnalevessel slrlin bef6zetnek, azutan finomra téretnek, szor-
szitan atszlrve, egy talba adatnak, hogy kih(ljenek. Egyuattal borjd-
huasboél és fustmentes szalonnabdl vagdalék készittetik és ebbe a firj-
puré jol bekevertetik. Most szedd ki a madarakat e vegyiébdl, rakd
széjjel egy kenddre, télts minden flrjbe a sziikséges vagdalékot, a koze-
pibe pedig nyomj egy >>glasz«-ban elkészitett szarvasgombat és add
régi alakjukat vissza. Ezalatt a pastétomkakat porhanyos tésztaval
kirakjuk és azokat mindannyiszor ugyanazon vagdalékkal késvastag-
sagnyira bekenjuk. Most mindegyikbe egy flirj adatik és teteje vagda-
lékkal bekenve, egy szelet szalonnaval betakartatik. Talalas el6tt egy
féloraval mérsékelt melegségli kemencében szépen kisiuttetnek, miutan
a szalonnaszeletek eltavolittattak — a mintabdl kiszedetnek és talba
rakva, asztalra adatnak.

119. Pilaw.

Végy egy darab disznéhust a combjabdl és egy szép Urtoldalast,
melyr6l a hatgerinc levagatott, apritsd kis darabokra és parold zsirban
borssal és voroshagyméaval. Ha félig megpuhult, tégy belé y2 kild
rizskasat és néhany meritékanalnyi haslevest, takard be féd6évei, mely
jol illik az edényre, mindaddig, mig a rizskasa puha lett. Ezutan min-
taba teheted és megint kiborithatod, miel6tt az asztalra felteszed.

120. Vajastaska vagdalékkal (rissole).

y2 kilé borjuhast befojtvdn, de meg nem barnitvan, vagdald
aprora, ugyszintén egy kis zold petrezselymet és egy kis fej voros-
hagymat is. Azutan olvassz egy kis irésvajat vagy ludzsirt, kavarj
belé egy kis f6zékanalnyi lisztet; a vagott petrezselymet és voéros-
hagymat pedig kissé porkdld meg; végre a vagdalt borjuhudst tedd
belé, s félmerékanalnyi hidslevet dntvén ra, hadd féni az egészet mind-
addig, mig vastag kasa nem lesz bel6le. Most gyurj vajastésztat, nyujtsd
ki ezt vékonyra, vagdald el tenyérnyi szélességl s j6 ujjnyi hosszUsagu
darabokra, melyeknek egyik szélét kend meg tojasfehérével, toltsd
meg aztan hosszdban a vagdalékkal, gongyodld &ssze, nyomkodd .meg
mindkét széliket, hogy siUtés kozben szét ne valjanak ; ekkor kend
be egészen tojasfehérével, hintsd meg finom zsemlyemorzsaval és sisd
meg forré zsirban szép vilagossargara, aztan rakd itatdspapirosra,
hogy ez magéaba szija bel6lik a zsirt; halmozd fel rétegenkint a talra
és cifrazd meg stlt petrezselyemmel.
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121. Kadka (pite) raguval vagy szalmival.

Gyurj vajastésztat, nyujtsd ki késfoknyi vastagra, bélelj ki vele
kerek vagy tojasdad kadka-mintakat szép siman, hogy a tésztan leg-
kisebb ranc se legyen és e mintakat puha papirossal toltsd ki konnyedén.
A mintara csindlj fed6t, ugy hogy a nyilast szorosan befogja; ha kere-
kek a mintak, a fed6t fankmetszével vagd ki, ha pedig tojasdadok,
meleg késsel, a mintdk nagysagahoz mérve ; aztan cifrazd meg a fed6t
vajastésztabdl késziult kemény csikokkal; minden fed6 kozepére egy
kis gomb jé tésztabol, melyet kis kockaformara kell metszeni, s tojas-
fehérével a fed6 kodzepére ragasztani. Most mar a fed6ket kend meg
tojasfehérével és stisd meg szépen a kadkaval egyltt. Azalatt készis
vagy ragut borjuhuashol, csiperkegombabdl, spargabdl vagy rakfarkak-
bol, vagy pedig szalmit, mindé a 419. szam alatt talalhaté. Megsulvén
a kadka, a papirost vedd ki hamar és vigyazva a mintakboél, toltsd
be a ragut vagy szalmit, tedd ra a fed6t, rakd a talba és add forrén
az asztalra. Hogy a kadkat megtoltés elétt kell kiboritani, énként
értetik.

122. Sodralék palacsintabol.

Fojts be y2 kilé borjuhust, fél kis fej voroshagymaval s egy kevés
z0ld petrezselyemmel, apréra vagdalva. Azutan olvassz egy kevés lud-
zsirt vagy irésvajat és pirits benne egy kanal lisztet: tedd bele a vag-
dalékot, onts ra fél levesmerékanalnyi j6 huslevet és f6zd sdr(re.
Azalatt sUss vékony palacsintakat, vagd négyszogl darabokra, kend
be egészen a vagdalékkal, géngydld vagy sodord dssze, martsd levert
tojasba, forgasd meg finom zsemlyemorzsaban, és sitsd ki zsirban.
Talalaskor rakd fel a tal kdzepében gula (pyramis) alakban.

123. Palacsinta (omelette) sodralék vaddal.

Suss szép egyenletes palacsintdkat, vagj ossze felmaradt nyul-
pecsenyét vagy 6zcombot (hudsat) apréra s kevés citromhéjat. Azon-
kivil hamozz le egy tejeszsemlyét, felét aztasd tejben, nyomd jél ki
s vagd 0Ossze a vaddal aprdéra s add mindezt egy mintaba, valamint
egy fél citrom levét, egy vagy két tojas sargdjat, aszerint, amint tébb
vagy kevesebb vagdalék van; a vagdalékot lehessen kenni, de ne
legyen nagyon vékony vagy hig. Azutan tégy mindegyik omelettebe
annyit a vagdalékbol, hogy meglehetdsen toltott legyen, de ne nagyon
teli; kend szét egyenletesen, de nem egészen a szélekig, tekerd Ossze
és vagd le a széleket. Végre martsd a palacsintakat egy gyengén sézott
tojas fehérébe, hdmpdlygesd finom zsemlyemorzsaba, s gyorsan stisd meg
disznozsirban. Megsulvén, magasra rakd a talba és tégy ra sult petre-
zselymet.
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124. Toltott (fasirozott) malac.

Miutan a malac tisztara megtisztittatott, vagd le a fejét és labait,
a huséat pedig hosszdban hasitsd fel; ezutan a husat és csontjait éles
késsel kell Kkifejteni, de Ggy, hogy a bdére meg ne sértessék és a
hustél egészen megtisztittassék. Ez megtorténvén, 84 deka borju-
hust (combjabol), 14 deka velét s két tejbe martott zsemlyét vagdalj
0ssze, s mindez egy mozsarban megtdretvén, Uss hozzad négy egész
tojast, s folytatva a torést, so, kevés tértbors és szerecsendid viragja
adassék hozza, s miutan szitan atszlirted, hivelknyi vastagon kenet-
tessék a malach6r belsejére. Mar el6bb azonban készitve legyenek
besozott vagy fustolt nyelvb6l Kisujjnyi vastag lemezek, valamint
ecetbe savanyitott szép uborkakbdl is, melyek aztan a tort toltelék
folé ujjnyira egymastél rakassanak; ez is meglévén, a malac bére,
mint a rétes 6sszesodortatik, s egy tiszta asztalkendbbe takarva s két
végénél er6sen megkotve, egy hosszu rézserpenyében — melybe vékony
leveles szeletekre sargarépa és voréshagyma lén apritva, hozzatétetvén
még tdretlen magyar- és szegf(ibors a levagott labakkal és fejjel egyutt —
két liter fehér 6-bor és négy deciliter ecetben, megsézva és befodve
mindaddig fézessék, mig a fej meglagyul; aztdn meg kell hagyni hdlni,
s ha a lenyomatéas alatt meghdilt, a felforralt leve dntessék ra, miutan
tovabbi hasznalatra eltétetik. Feltalalas el6tt az asztalkendébdl ki
kell venni, tisztara megszaritani és vékony szeletekre felvagdalni.
A tal kozepébe vékonyra vagdalt hideg vaddisznéhast rakjunk, mely
siméra igen szépen e célra készitett kenéccsel vonatik be, ezutan
a korszeletekre vagdalt malacbdl képezziink egy karimat, mely ismét
darabosra apritott aszpikkal koszoruztatik korul. Ezen étek assiette
gyanant, s6t vacsora alkalommal is feladhat6, egyébirant besézott
nyelvet, mustarral kolbaszt, kirdntott csirkét és sddart is lehet aszpikkal
assiette-nek foltenni.

125. Szardella-toltelék. 1

Végy 14 deka, vizben jél megtisztitott, tisztdn kocsonyézott és
szalkaibol kivalasztott szardellat, keverd hét deka friss vajjal és egy
kevés szerecsendioval, mit egy kevés rakvajjal, 3y2 deka &aztatott
zsemlyével és harom tojas sargajaval finoman és gyengén kell tornod,
rakd azutan porcellan-csészébe, takard be irdsvajjal bekent papirral
és tedd el hdvés helyen. Epen ily mddon téltelék héringbdl, fistslt
lazacbol és szardiniakbol is készittetik.

126. Finom husaszpik (kocsonya).

Két-harom tiszta borjulab kevés zoéldséggel és borssal tlizre tétetik,
habja folyton leszedetik, s a 1é felényire bef6zetik. Erre hadd kihdini
s tord finom szitan keresztil. Egy minta fenekére rakj apréra vagott
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uborkéakat, kézbe néhany citromszeletet is, énts ra keveset a 1ébél
s engedd lellepedni. Azutan adj hozza finom lddmajat, sult tyuk-
vagy borjuhist s szétvagott, keményre fétt tojasokat, s ezt addig
kell valtogatni, mig a minta megtelt. Talalaskor csak forré vizbe kell
tenni a mintat s akkor tartalmat csakhamar ki lehet bontani.

127. Sodralék sonkabol.

Habarj hat tojast egy fazékba, s6zd meg, olvassz egy kevés irds-
vajat a palacsintaserpenyében, &énts a tojashabarékbdél annyit bele,
hogy az a serpeny8ben vékony kerek szeletté széjjelfolyjék és sisd
Ugy mint a palacsintat; ezutan végy aproéra vagdalt fétt Osztovér
sodart és keverd annyi friss tejféllel, hogy kénnyen kikenhet6 legyen,
ezutan kenjed késhegynyi vastagon a Kkisutott lepényekre, sodord
Ossze, vagd le a széleket, hogy egyenl6k legyenek és minden egyes
sodralékot a kozepén ketté, kenj ki egy hosszukés vagy kerek mintat
irésvajjal, tégy bele a kész tojaslepényekbdl és rendezd rea a sodra-
lékokat egyenesen egymas mellé a mintdban. Ezt megelézéleg kevés
irésvajas martas készitend6, abba tégy kockara vagott sult hudst a
pulykamellbél vagy borjastltbél, melyrél minden barna rész leszedendd,
ezutan sosvizben f6tt karfiolt, de melybdl néhany bimbdét vissza-
tartani kell, harom apré tisztitott csiperkegombat és 15—20 kis koc-
kakra vagott rakfarkacskat, mindez addig paroland6, mig a martalék
rovidre befdtt; ezutan két tojassargajaval otvélyezendd és tedd félre.
Ha a minta a sodralékokkal berendezve lett, az raguval megtéltendé
és hagyd parolni. Talalaskor talra borittatik, a lepénykék felllr6l
leszedetnek, és a ragu rakfarkacskakkal és karfiolbimbdkkal csinosan
korozend6. A sodralékok vagdalt agyvel6vel toltheték.

128. Foglyok barna oOntettel.
(Chaud-froid de perdreaux).

m Két darab fiatal husos foglyot tisztdra megkoppasztunk és miutan
borszeszlangon lepérkoéltuk, kibeleztilk és megmostuk, egy dreszirozé
tlvel Osszeigazitjuk, megsézzuk, szalonnaszeletekbe takarjuk és egy
kasztrélba helyezzik. Egy kevés karikadba vagott sarga répat, petre-
zselyemgyokeret, egy hagymat, egy babérlevelet, néhany borsszemet,
egy kevés zsirt és négy deciliter lét tesziink reajuk, és a sutében
jol letakarva, gyakran megontozvén lassan paroljuk, amig megpuhul-
nak. Ekkor kivessziik a kasztrélbol, a combokat levalasztjuk, a bért
lehGzzuk, a labakat és hatakat levagjuk és az igy fenmaradé melleket
a csontokrdl levalasztvan, szép szeleteket vagunk belélik. A kasztroél-
ban maradt zoldséget jol felmelegitjik, két kanal lisztet hintlink belé
és vilagos rantast csindlunk, melyet egy liter lével feleresztink s
egy kevés paradicsomot adunk belé. A fogolycsontokat is ezen martasba
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tesszik, egy kevés madeira-bort 6ntiink hozza és egy oraig jél forraljuk.
Ekkor lezsirozzuk, egy szfrszitan at egy kasztrolba sz(irjuk és ismét
tovabb hagyjuk forrni. Most tiz lap gelatine-t hideg vizbe martunk,
lesz(rink és a martasban jdl elkeverink, melyet jégre allitva tovabb
kell keverni, amig s(rdsoédni kezd. Ekkor a fogolymelleket és esetleg
a combokat is ezen sauce-ba martjuk, egy pléhre tessziik, melyet
jégre allitunk, amig a martas a husdarabokon megfagy. Ezalatt a
tobbi martas is megkeményedett, mire a tlzén ismét felolvasztjuk
és az eljarast ismételjuk. Ha a bevont husszeleteken a martas ismét
megfagyott, egy rizstalapzatra talaljuk, aszpikkal diszitjuk és egy
csészében afonyat kinalunk hozza.

129. Nylulszeletek barna ontettel.

Egy friss nyul hatarol a hast mindkét oldalon egészben elvalasztjuk,
leb6rozzik, megsozzuk, szalonnaszeletekbe takarjuk és vékony sparga-
val 6sszekotjuk, mire egy pléhbe helyezzik, levelekre vagott zéldséget
advan hozza. A sutdben fél oraig paroljuk és gyakran 6ntdzzik. Ezutan
a huast kivesszik, a szalonnat eltavolitjuk és jégre tesszik. Ezalatt
ugyanolyan martast készitink mint a 128. szam alatt leiratott. Ha
a nyudlhat kihdlt, ujjnyi vastag, hosszikas szeleteket vagunk bel6le,
a sauce-ba martjuk és ugyanugy jarunk el mint a foglyokkal. Egy
rizstalapzatra talalva a nyulszeleteket, aszpikkal és zéld petrezselyem-
mel diszitjuk és afonyat adunk hozza.

130. Ludmédjszeletek barna és fehér ontettel.

Harom darab szép lidmajat moss meg jol, vagd ki epés részét,
szaritsd le kend6n és vagj félujjnyi vastag szeleteket bel6lik, sézd
meg jol, szdrj borsot rajuk. Egy serpenydben parolj egy kevés vajon
vagott hagymat és zold petrezselymet, tedd belé a majszeleteket és
parold o6t percig a sut6ben. Vedd Ki, tedd egy kendébe, a visszamaradt
1éb6l készits fehér vajas martast, egy kevés lisztet advan belé, vala-
mint hdslével eresztvén fel. Tégy belé két, levelekre vagott champignont,
forrald jol, szedd le zsirjat, olvassz el benne 6t lap vizben puhitott
gelatine-t, szlird at sz6rszitdn és tedd a jégre vagy hideg vizbe.
A majszeletekbdl szurkalj egy cotelette-szakitoval apré coteletteket,
melyeknek felét martsd ki fehéren, felét barnan. Vegyitve rendezd
szépen egy g6mbdolyld talra és aszpikkal diszitve add asztalhoz, jj ¢

131. Ludmajkasa (mus) hidegen.

Két darab liddmajat moss meg jol, vagd ki epés részét, apritsd
Ossze, tedd egy kasztrélba, s6zd és borsozd meg, tégy egy kevés szere-
csendiot, egy kevés majoranat, egy szeletekre vagott hagymat hozza,
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takard le és parold fél éraig. Ha ez megtdrtént, tord at mindjart szitan
egy medencébe, kavard 15 deka vajjal jo habosra, kend ujjnyi vastagon
egy pléhre és hadd jégen, amig jol megkeményedett. Ekkor vagd le
vékony késsel a pléhrdl, szurj ki belSle szép kerek szeletkéket, melyeket
2—3-szor onts le felolvasztott hideg aszpikkal és talald szép gémbo-
lyGién friss zold petrezselyemmel diszitve.

132. Csirke-mayonéz.

Tisztits meg egy jo husos tyukot, f6zd meg puhara levesben,
vedd ki és hadd egy vizbe martott asztalkendébe takarva kihdini.
Végy hat darab megmosott champignont, hamozd meg, vagd meg
finom metéltté és parold egy kevés vajban és séban j6 puhéara, azutan
tedd félre. Most készits harom tojas sargajabdl konnyld mayonézt,
tégy belé egy kevés tarkony-ecetet, hizd le a tyuk bérét, valaszd le
a hust a csontokrol, vagd fol és tedd két, metéltté vagott szarvas-
gombaval egy medencébe, tégy hozza egy kevés mayonézt és ha mind-
ezt jol dsszekavartad, talald magasan egy Uvegtélra, a tobbi mayonéz-
zel pedig ugy takard be, hogy az egésznek félgomb alakja legyen.
A csirke-mayonézt vagott ugorkéaval diszitve talaljuk fel.

133. Strassburgi szarvasgomba-pastétom.

Végy ot darab szép fehér ludmajat, vagd ki gondosan az epés
részt, mosd meg O6ket tisztan, szaritsd meg kenddn és vagd mind-
egyiket két részre. A kisebb részeket tord meg jol mozsarban */4 kil
vagdalt szalonnaval, nyomd at szitdn egy medencébe, tégy torott
borsot, egy kevés szerecsendiot, sot és y2 deciliter jo tejfelt hozza.
A masik majrészeket vagd be fels§ feliikén, s6zd meg, szérd meg
fehér borssal és tlizdeld meg j6 szarvasgomba szeletekkel. Most rakj Ki
egy pastétom-format vékony szalonnadarabokkal, tégy egy kevés
majplrét bele, rakj erre két darab majat, tégy ismét pilrét red és
igy tovabb, mig a tégely megtelt, mire legfélil egy szalonnalapot
tesziink. A tégelyt tedd jol becsukva egy megfelel6 edénybe 2% draig
g6zbe, melyben a pastétomnak csak lassan szabad parolédnia. Ha a
tégelyt kivetted, forditsd egy szitara, hogy a benne 0Osszegydlt viz
kicsepegjen és tedd jégre, mig a pastétom kih(lt. Ekkor kézzel jol
lenyomjuk, feltl szépen elsimitjuk és a tégelyt forrd, tiszta zsirral
teledntjuk, mely maédon elkészitve a pastétom igen sokaig eltarthato.
Hasznalatkor egy forré vizbe martott kanallal szép darabokat szellink
ki beldle.
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Bojti assiettekr6l.

134. Fehéren becsinalt osztrigak.

A leirt médon bojti consommeé-t készitiink. 50—60 darab osztrigat
megmosunk, kagyloikbél kivesziink, egy kasztrélba helyeziink és sot,
egy deciliter fehér bort, egy citrom levét, két deciliter bdjti consom-
mét és hét deka vajat advan hozza, gyorsan felforraljuk. Ezutan egy
szitan lesz(rjuk leviket, hét deka vaj és két kandl lisztb6l fehér rantast
készitiink, az osztrigadk levét hozzadntjuk, megsézzuk, egy kevés zold
petrezselymet tesziink belé és ezen martast még egyszer jol felforral-
juk, mire szérszitan at egy kasztrolba szlrjik és melegre tesszik, 0t
perccel a talalas el6tt az osztrigakat a martasba tesszik, ebben jél fel-
forraljuk és egy mély talban adjuk asztalhoz, piritott zsemlyeszeleteket
kinalvan hozza.

135. Kirantott osztrigak.

0tven darab friss osztrigat moss meg jol, vedd™ki 6ket kagylo-
jukbdl, tedd egy kasztrélba, s6zd meg, nyomd reajuk egy citrom levét,
ontsd le forré vizzel és hadd
gyorsan felforrni. Ezutan tedd
szitara, hagyd kihdlni, [s6zd
meg még egyszer Jkissé, for-
gasd konnyen lisztbe, martsd
Osszevert tojasba, goéngyo-
litsd finom zsemlyemorzsaba
és rantsd ki forré vajban
vilagos sargara. Tedd egy asz-
talkend6re, hogy a beszivé-
dott vajtol megszikkadjanak,
talald egy asztalkendével be-
fodott talra és diszitsd citrom-
szeletekkel, valamint Kiran-
tott zold petrezselyemmel.

136. Friss sult osztrigak.

Ezek friss osztrigakkal
egylutt a vendégeknek Kiva-
lasztdsra nyujtatnak ; egy-
egy személyre 10— 12 darabot szamithatni. Eszerint a szlikséges mennyi-
ségl osztrigdk jol megmosanddk, hogy a kinyitasnal semmi tiszta-
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talansag hozza ne férjen, egy kend6re teendék, évatosan kinyitanddk,
ugy pedig, hogy a teknégjikben levé vizb6l egy csepp se vesszen el,
ezutan egyik a masik mellé rostélyra rakatik, és egyenkint egy fél
kavéskanalnyi melegitett szardella-vajjal megéntéztetik. Ezutadn tégy
egy maroknyi finom, térétt barna kenyeret a szitdba, hintsd be azzal
kénnyedén az osztrigakat foltlr6l és csopdgtesd meg ismét egy kevés
olvasztott irdsvajjal. 6t perccel a talalas el6tt paréazst(izon gyorsan
sttenddk, folibe pedig izz6 lapatot kell tartani, hogy gyengén bamul-
janak meg.

137. Al-osztriga.

Fustolt angolnanak a bére eltavolittatvan, vagy egy darab halnak
a husabdl a szalkak kiszedetvén, mire apr6 darabokra vagandd. Ezutan
hints kevés lisztet olvasztott irésvajba, hogy bamuljon, tedd bele
az apritott hast a halbdl, 6nts rea levest és hagyd egy ideig parolni.
A haldarabkak csak rovid, hig nyalkas martasban legyenek. Mig a
hus kih(l, készits szardella-vajat, mellyel az Ures osztrigakat kikenni,
és minden egyes osztrigaba egy-egy haldarabkat tenni kell, azutan
csopogtesd meg mindegyiket olajjal és citromlével és tégy félibe egy
darabka szardella-vajat. Most az osztrigdk pléhre adatnak és tiz percig
a sutében fézenddk.

138. Jaszkeszeg héringgel.

Végy egy szép darabot jaszkeszeg halbol, s6zd meg s hagyd a séban
ora folyasig ; ezutan f6zd meg 710 liter fehér ecetben s szintannyi
vizben, adj hozza voéréshagymat, petrezselymet, sargarépat, Kkerti
kakukfiivet s babérlevelet; ha megfétt, vékony szeletekre kell el-
vagdalni s egy serpeny6be egy sor keszeget, azutan egy sor héringet
rakj, — a héring azonban elébb jol kidztattassék és a bére levonassak,
szalkaitol pedig megtisztithassak s hosszukéas szeletekre vagassak, —
folé egy kevés zsemlyemorzsa és egy jo kanalnyi tejfol tétetik ; ezutan
ismét egy réteg keszeg és egy réteg héring j6, de mely rétegek mind-
egyike citromlével és tejfollel ontoztessék meg, s ezt folytasd mind-
addig, mig a serpenyd megtelik. Ha eszerint el van rendezve, a serpe-
nyét fodd be s egy ora folydsaig hadd parologni, mi utan vigyazva
a serpeny6bdl a talra borithatod ki, de ugy, hogy szét ne omoljak az
étek. A tal karimaja korul vajastésztabdl egy gydrd alakittatik, mely
késfoknyi vastagra kisodortatvan, egy kézépnagysagu fankmetszével
kilyuggattassék ; a kilyuggatas altal nyert tésztalepény széle tojas-
fehérével megkenve, a masodik kikdritett lepény raillesztetik, de ugy
hogy az elsének csak felét takarja el; eszerint kévetkezik a harmadik
lepény s igy tovabb, mig egy egész koszoru alakuland, mely a tal kozepén
levé étket csinosan korulfogjav
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139. Héringek rostélyon sutve.

Egy nappal hasznalat el6tt 6—8 darab tejel§ héringet tejbe és
vizbe tesziink és éjjelen at azni hagyunk. Egy kenddn megszaritjuk,
mindkét oldalon kissé bevagjuk és finom olajba martvan, rostélyon
gyorsan megsutjuk. A siUtésnek nem szabad nyolc percet meghaladnia.
Kirantott z6ld petrezselyemmel télaljuk és hideg ravigote-mértast (L
ravigote-martast) kinalunk hozza.

140. Hideg hal aszpikkal és mayonézzel.

Kozéprésze egy szép csukanak vagy sillének, miutdn megtisz*
tittatott és besoézatott, egy felényi vizben és ugyanannyi fehér ecet-
ben kevés egész voréshagymaval, sargarépaval és néhany szem magyar*
és szegfliborssal megfézetik, s miutan kihdlt s ujjnyi vastag darabokra
elaprittatott, egy kerek tal kozepén szépen és egyarant felhalmozva,
mayonézzel egy széles kés segitségével simara bevonandé és pedig
ugy, hogy a halbdél semmi se lassék ki. Az aszpik egy széles kasztrélba
ontessék, s ha ez megkocsonyasodott, ki kell boritani, ezutan pedig
egy késsel kisujjnyi szép haromszog(l darabokra vagassanak ki, melyek-
kel a tal széle lesz korulkeritendd, s pedig Ggy, hogy a haromszégnek
szélesebb oldala a mayonézre tamaszkodjék, hegye pedig a tal széle
felé legyen iranyozva. Folilr6l a mayonéz kozepére egy aszpikbdl
kivagott csillag teend6, mit6l az egész igen csinos alakot nyerend.

141. Szardella-salata mint assiette.

Tizenkét személyre vald salatahoz 28 deka szardella szikséges ;
ezeket tisztdn kimosni, mindakét oldalan kendével letorilni, hossza-
ban felhasitani és szalkait kiszedni, azutan minden egyes felét csiga-
modra ossze kell gongydlni, Ggy hogy csak egy tollszarnyi nyilds marad-
jon. Tovabba fistélt rajnai lazachdl és braunschweigi kolbaszbdl
két ev6kanalnyival apro szeletekre vagandé és egy csészében betakarva
félreteendd. Harom tojas keményre f6zetik, sargaja a fehérbdl kivajatik
és mindegyik kilon apréra vagdaltatik ; a vagdalt szeletekhez egy
ev6kanalnyi finom olajat és egy kanalnyi jo ecetet kell adni és lapos
csészén talalni. Erre a szardelldk gombdélyl csiga-alakokban csinosan
talaltatnak, e szardellak kozepébe felvaltva kapor, vagdalt fehér és
vagdalt sarga tojasbdl adatik, az egész még citromszeletekkel kéril-
rakatik és végul még egy kevés ecet és olajjal kdnnyen ledntendd.

142. Hal-mayonéz.

Miutan egy fogast vagy szép csukat megtisztitottunk és két--
ujjnyi széles darabokra vagtunk, azt sésvizben megf6zzik és ha kihdlt:
ecettel, olajjal, mustarral és kevés borssal és sdval beecetesitjik.
A mayonézhez kell vennink két friss tojas sargajat, egy késhegynyi
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sot egy kis medencébe, és folytonos keverés alatt annyi finom olajat
kell belecsepegtetni, mennyi elegendé martasnak; ezutan még mustart
és citromlevet adunk hozza; most a halat zold salatara fektetjuk és
a martast raéntve — talaljuk.

143. Héring hideg mustar-martassal.

Négy darab jol kiaztatott héringnek a bdére levonatik, hosszaban
két félre vagatik s szalkaitél megtisztittatik; ezutan a két fele ismét
Osszeteendd, és a héringnek a fej- és farkuszonynak odaillesztésével
természetes alakja visszaadatik. Ezek azutan ujjnyi szélességli dara-
bokra vagatnak, kettenkint jol elkészitett mustar-martasra egy assiet-
tara talaltatnak. Ezen martas ily modon készittetik: négy tojas
keményre f6zend6, a sargaja kiveendd, négy evékanalnyi finom olajjal
jol keverendd, az egészre négy evlkanalnyi kremsi mustar és szintén
annyi ecet dntendd, hogy lévé valjék.

144. Normandi tojas.

Kétszer annyi tojast, mint ahdnyan asztalnal vannak, iy2 liter
vizben egy kevés soval és */4 liter ecetben oly mdédon fézink meg,
hogy egyenként a habzé kanalba Utjuk és addig tartjuk a folyadékba
mig fehérjik kissé megkeményedik. Mire hideg vizbe tessziik. Ezutan
4 deka vajbol és 2 f6z6kanal lisztbdl vilagos rantast készitiink, % liter
jol megso6zott haslével felontjik, 4 darab levelekbe vagott champignont
adunk belé és a martast 1 oraig lassan forraljuk. Ekkor leszedjik
zsirjat és egy kevés szerecsendidt tesziink belé. Ezalatt keveréket
csinalunk 5 tojassargaja és 4 deciliter tejszinb6l, melyet a martashoz
vegyitunk, ezt pedig egy szérszitan at egy kasztrolba sz(rjuk és foly-
tonos keverés mellett j6I meg hagyjuk slrisédni. Ha a tojasokat egy
asztalkenddn leszaritottuk, a forré martasba martjuk és azonnal pléhre
tesszik, melyen lehetéleg gyorsan kell kihilniok, hogy a martas kemény
kérget képezzen rajtuk. A tojasokat ezutan vékony keéssel a pléhr6l
levalasztjuk, kénnyen finom zsemlyemorzsaba gongydlitjuk, Osszevert
tojasba martjuk, ismét finom morzsaba hengeritjik és forré zsirban vila-
gos barnara Kkirantjuk. Kirantott zdéld petrezselyemmel diszitve, j6
forron adjuk asztalhoz.

145. F6tt tojas.

Lagyra f6tt. A tojast forrd vizben kell tlizhéz adni, ott koril-
belUl két percig féni hagyjuk, ezutan vegyink ki egyet, és ha ez mar
annyira forré, hogy alig birjuk a kézben tartani és a héja rogtén meg-
szarad, akkor eléggé megfétt és a vizb6l azonnal kiszedendd.*)

*) Hogy a tojas kordbban vagy késébben lesz lagy, erre nagy befolyast
gyakorol annak kora és héjanak vastagsaga.
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A magvaslagyra fétt tojast valamivel keményebbre kell fé6zni —
kéralbelul 4 percig — és azutan rogton hideg vizbe adni, hogy gyorsan
kihdljon, agy hogy hamozhassuk, de a sargaja még lagy legyen.

Keményre f6tt tojas korulbeltl 10 percnyi forras utan a vizzel
egyutt félreteendd a tliztél, — ennél sziikséges, hogy a sargaja is kemény
legyen.

146, Tojas-croquettek & la bechamel.

10 darab friss tojast keményre fézvén, lehéjazzuk és hideg vizben
kihGtjuk. 2 deka vajbol, 3 féz6kanal lisztb6l és 3 deciliter zsirtalan
1ébdl vastag bechamelt készitiink, jol ésszekavarjuk és jol felforraljuk.
A tojasokat kivesszik a vizb6l, hosszaban elosztjuk, vékony levelekbe
vagjuk és a forré bechamelbe tesszilk, megsozzuk, z6ld petrezselymet
szorunk red, egy pléhre ujjnyi vastagon felkenjik és hidegre tesszik.
Ezen 0sszegb6l hegyes croquetteket formalunk, bepanirozunk és forré
zsirban viladgosbarnara sttink. Kirantott zéld petrezselyemmel diszitve
talaljuk fel.

147. Tojas burgonyaval. (Angol krumpli.)

Tetszés szerint f6zziink meg burgonyat, vagdaljuk szeletekre és
amennyi a burgonya volt, épen annyi tojast kell keményre fé6zniink,
melyek szintén felszeletelve, néhany darabka irdsvajjal és néhany
kanalnyi tejféllel Ggy rakassanak rétegenkint, hogy egy sor burgonya
utan egy sor tojas kovetkezzék; mindezt meg kell s6zni sor szerint,
kevés irdsvajjal és tejfollel ontéztetvén meg minden réteg mindaddig,
mig a tal megtelt. A burgonyanak kell azonban a legfels6bb réteget
képezni. Ha ez megtdrtént, az egészet jol gazdagon tejféllel kell meg-
ontdznunk, mi folé néhany darabka irésvaj tétetvén s finom zsemlye-
morzsaval meghintetvén, az egész szép sargara kisttendd.

148. Tojas magyarosan.

15 darab friss tojast f6zz meg 4 percig forr6 vizben, héjazd le 6va-
tosan és tedd hideg vizbe. Végy 15 darab szép egyenletes paradicsomot,
szurd Ki gdmbolyGién szarat, ugy hogy egy tojast rea lehessen allitani.
A paradicsomokat s6zd meg, toltsd meg finom flvekkel, allits egy-egy
tojast redjuk és rakd ki egy vajjal kikent pléhre, 6ntsd le jo paprikas
martassal és tedd rovid id6vel a talalas elétt a sttébe, melyben lassan
parold. Ugyelj arra, hogy a paradicsomok talsagosan meg ne puhul-
janak. A tojassal tetézett paradicsomokat szép gdémbdlylGén talaljuk
es a martassal — melyet egy Kicsit forrni hagytunk, sziikség esetén
feleresztettlink és megséztunk — ledntve adjuk asztalhoz.

St. Hilaire: Pe3ti szakacskényv. 4



50 Els6é risz, — V. szakasz.

149. Rantott tojas spargaval és rakfarkacskakkal.

Uss tizenkét tojast egy boégrébe, mi megsozatvan, jol babartassék
0ssze; ezutan végy sosvizben megf6zétt spargat, vagd 0Ossze hosszas
szeletekre, s hisz rék farkat kihivelyezvén, mindegyiket vagd kétfelé ;
mindezt pedig vegyitsd a tojashabarék kozé s habard mind jol Ossze.
Ezutan melegits fol egy darab rakvajat, tedd bele az egész témeget,
mely tobb izben jol felkeverend6 és kisebb darabkakra szétverend6.
Amidén mar most asztalra akarnék adni, egy gdmbolyd kis talra talaljuk
ki, olyforman, hogy a kozepe felmagasittassék s széle rakfarkakkal
kérulrakassék.

150. Tojas a la Polignac.

Pochirozz meg a mar leirt médon 15 darab friss tojast, vagj ugyan-
annyi zsemlyeszeletet, stisd ki forré zsirban szép vilagossargara és
rendezd egy vajjal megkent pléhre. Most készits egy ragut, azaz melegits
meg jol egy darabka vajat egy kis serpeny6ben, pirits meg benne egy
kevés vagdalt hagymat, tégy belé vagott zold petrezselymet és néhany
kockara apritott champignont, valamint néhany szarvasgombat, sot
és egy kevés torott borsot is. Ha ezt jol paroltad, tedd még 15 raknak
farkat és oll6it a raguba. Rovid iddvel talalas elétt habarj el 5 egész
tojast egy kevés tejjel, s6zd meg és ontsd a raguhoz, mely ezzel elké-
szittetik. A pochirozott tojasokat melegitsd meg vizben, a kész ragut
kend a zsemlyekérgekre, nedvezd be kissé madeiraborral és melegitsd
meg jol acs6ben. Ekkor sz(ird le a tojasokat és helyezd 6ket a zsemlye-
szeletekre, melyeket szépen rendezz el egy gomboly( talon és felolvasz-
tott forrd rakvajjal ledntve, talald fel.

151. Téalba 0tdtt tojas. (Gesetzte Eier.)

Egy tal irésvajjal megkenetvén, hat kanalnyi tejfolt tesziink bele ;
Ussiink hozza tizenkét tojast, de nagyon Ugyelve arra, hogy a tojasok
egészen maradjanak. Ezutan vegylnk jol kiazott hat szardellat, miket
szalkaiktol Kkitisztittatvan, vagdaljuk hosszi szeletkékre, melyek
igy a tojasok koézé rakandok; savanyitott ugorkabdl hosszukas levelek
vagassanak, a tal szélén koérilrakatnak és most megf6zetnek, de ugy,
hogy meg ne keményedjenek.

152. Toltstt tojas.

F6zzink hat tojast s vagjuk hosszaban kétfelé, vegyiuk ki sar-
gajat s ezt torjuk mozsarban 0Ossze ; azutan egy fél zsemlye, mely
tejbe volt aztatva, egy darabka irésvaj mintegy féltojasnyi nagysagu,
Osszeapritott zold petrezselyem, az osszetdrt tojas sargaja a tejben
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aztatott zsemlyével két kanalnyi tejfollel jol 6sszevegyittetik, mellyel
a kivajt tojasok megtoltendbk és egy talba tébb apré darabka irdsvaj

ToltottTtojas.

rakatvan, ebbe a tojasok helyezend6k, melyek folé tejfol ontetvén serre
ismét néhany darabka irdsvaj, végre alulrdl s éldirdl izz6 tlzén szép bar-
nasra sussik meg.

153. Vajban sutott tojas.

Végy tetszés szerinti mennyiségben tojast; f6zd meg keményre
s alulrdl egy darabkat vagj le beléltuk, hogy a tanyéron maguktél meg-
allhassanak ; fels6 részérél a tetejét vagd le és a sargdjat vajd ki,
mit egy mozsarban kell .6sszetérnéd finomra; azutan torj Ossze irds-
vajat, tégy kozibe apritott zold petrezselymet, néhany apritott szardel-
lat, a megtort tojassargajat, néhany kanalnyi tejfolt, egy maroknyi
zsemlyemorzsat, s6t, mindezt vegyitsd jol dssze és ezzel a Kkilritett
tojasokat toltsd meg, miutan az igy megtoltott tojasok habba vert
tojasba martatvan s fele zsemlyemorzsaval és fele liszttel meghintetvén,
vajban lesznek Kisutend6k. Készits egy kevés martast citromlébdl,
szardellabol, zold petrezselyembdl és metélt hagymabdl, mely sargas
rantasba tétetvén, borsdvizzel eresztessék fol; tétessék hozza néhany
kanalnyi tejfél, s mind igen csekély martasra lefé6zetvén, a tojasokat
egy talra rakjuk, melyre a martas radéntendé s igy az étek kész. \

154. Megforditott tojas.

/ Hat tojast kell keményre f6zni, melyek kétfelé vagatnak ; azutan
apritott rakfarkacskakat, egy tejben azott zsemlyét, egy egész tojast,
harom kanalnyi tejfolt, egy kevés sot, kis darabka rakvajat torjink
mozsarban finoman 6ssze. Ez meglévén, kenjunk meg egy talat réak-

4*
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vajjal, hova a fonnebbi vegylléknek fele teendd; azutan készitsiink
ragut aproéra szaggatott csukdabol, hosszukéasra vagdalt rakfarkakbol,
kevés csiperkegombabdl, s ezutdn egy kevés zold petrezselyem és
z6ldbab irésvajban paroltassék meg ; ezutan hozzdadatnak a rakfarkak
és a csuka is; mi meglévén, mind jol Osszeparaltassék, miutan meg-
sbzatvan és egy kevés magyarbors is adatvan hozza, a tojasok mar
most talra rakatnak, melyek folé a vegytléknek masik fele lesz éntendd
néhany kanalnyi tejfollel, kevés rakvajjal, miutan finom zsemlye-
morzsaval hintetik meg. Most a csébe tétetvén, felforrni hagyatik.

155. Tojas a la Javéi.
Tojas mustarmartalékban, 0. n. 6rdogtojas.

Pochirozz meg 20 darab friss tojast és tedd hideg vizbe. Készits
jo vajasmartast és tégy hozza 3 ev6kanal jo asztali mustart és néhany
csepp égetett cukrot, sézd meg és hadd jol megforrni. A tojasokat
szaritod le egy kendén, halmozd szépen fel egy gémbdly( talra, dntsd
le az atsz(rt mustar-martassal és barnitsd hirtelen a sutében, ugy
hogy igen sotétbarna szint nyerjenek.

156. Omelette kaviarral.

Kétszerannyi tojast mint ahany személy van az asztalnal, tégy
egy edénybe, s6zd meg, tégy hozza vagdalt zéld petrezselymet és egy
darabka vajat, és verd meg mindezt j6l a habver6vel. Egy omelette-
serpeny6n melegits meg jol egy darabka vajat, tégy rea egy-egv omelette-
hez egy merdékanalnyit a tojashabarékbdl, keverd meg kissé villaval,
toltsd meg kozepét kaviarral, csavard ossze és ismételd az eljarast,
mig a tojaskeverék elfogyott.

157. Omelette & la Parisienne.

10 tojasbdl omelette-keveréket készitiink, tgy mint a 156. sz. alatt
leiratott. Ragut készitiink, amennyiben 10 darab kemény kis champig-
nont egy kis kasztrolban egy darabka vajjal, egy fél citrom levével,
1 deciliter fehér borral és egy kevés sdéval puhéara parolunk. Egy kis
tengeri rakot megfézink és ha kihdilt, farkat és olloit kifejtjik, darab-
kakra vagjuk, 2 szarvasgombat is apré kockakra vagdalunk és ezeket
a parolt champignonokhoz vegyitjuk. Végre az egészet j6 barna mar-
tassal elkavarjuk és melegre tesszik. Rovid id6vel talalas el6tt az
omeletteket ezen raguval megtéltjuk, dsszesodorjuk és néhany percre
a cs6be allitjuk, hogy kissé megdagadjanak. Hosszukas talra helyezziik
és rendesen ezen mennyiségbdl csak két omelettet készitlink.

158. Hollandi tojas.

F6zzink keményre hét tojast s vagjuk kozépen kétfelé. Ezutan
aztassunk ki jol egy nagy héringet, huzzuk le bérét s vagdaljuk darab-
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kékra ; ehhez jon még egy ponty teje is, s mind a kett6t vajban stssik
ki Kenjunk ki mar most egy talat irésvajjal s adjunk hozza 6t kanallal
teifolt mi folé aztan szép sorban helyezendék el a tojasok ; minden
tojas mellé pedig darabka héring és kisttott pontytej tétessék, és igy
folytattatik ez mindaddig, mig a tal feneke betelt. A tojas fo6lé dntstink
néhany kandllal tejfolt s hintsik meg apritott z6ld petrezselyemmel,
folé egy kevés parazsat, hogy a tejfol felforrjon.

159. Szerb omelette.

Verj ossze 10 darab friss tojast igy mint a 156. sz. alatt leiratott.
Melegits meg egy omelette-serpeny6ben egy darabka friss vajat, tégy
bele egy karikara vagott hagymat, egy metéltté vagott zold paprikat
és egy felszeletelt paradicsomot, s6zd és borsozd meg, parold jél és oszd
két részre, dntsd le a tojassal, keverd kdnnyedén egy villaval, sodord
Ossze és tedd rovid idére a sut6be. Hosszukas talra rakva, jo forrén
add asztalhoz.

160. Bibictojas.

A szikséges szamu bibictojast 12 percig fé6zzik, egy zacskdéalakra

hajtott asztalkendében talaljuk fel és friss vajat kinalunk hozza.

161. Tojas raguval.

Forraztassék le sésvizben egy darab csuka, melybél aztan a szal-
kak kiszedendék és a hal apréra vagdalandé. Ezutan forrazzunk le
tizennyolc szl spérgat szintén sosvizben, néhany csiperkegombéat
pedig z6ld petrezselyemmel paroltassunk meg, s mindezt kihéjazott
rakfarkacskakkal apré kockakra vagdalvan ossze, felolvasztott irés-
vajban, Kkissé megsozvan s néhany kanalnyi tejféllel megdéntdzvén,
paroltassuk meg jol; ez megtérténvén, Ussink forrd sésvizbe nyolc
tojast, de arra tgyelve, hogy egészek maradjanak ; féni pedig csak addig
hagyjuk, mig 06sszeallnak, de kemények egyaltalaban ne legyenek.
A ragd mar most a tal kézepére halmoztatik fol és a tojasok, melyek
egy kanallal vétetnek ki, a halmaz korul koszortalakban helyeztetnek el.

162. Okérszem finom fuvekkel.

A hozzaval6 serpeny6n 16 darab friss tdjaébdl okdérszemet készi-
tink és ezeket, forrd zsirban vildgossargara kisutdtt és majpurével
bekent, valamint barna finom flimartassal bevont zsemlyeszeletekre
rakjuk. Ezen szeleteket egy pléhre tesszik, a sUtében megmelegitjik,
gbmboly( talra talaljuk, piritott finom fivekkel behintjik, a martassal

egyszer bevonjuk és forron adjuk asztalra.

163. Toltott csiga.

Valogattassanak ki szép nagy csigak, f6zzikjmeg s hazaikbdl
vonjuk ki; ezutdn megsozatnak és a soban egy ideig hagyatnak ; most
mar hazaik tisztara megmosatnak; a csigdk pedig a nyaltél meg-
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tisztittatvan, farkaik levagatnak; vegyink ezutan zéld petrezselymet,
egy rész szardellat — mely azonban el6bb kimosattassék és tisztit-
tassék — s egy kevés citromhéjat, azutan egy rész csigat, mi mindossze
aprora vagdaltassék. Mar most torjink 0Ossze egy darab irésvajat, sa
fonnebbi vagdaltat tegylk bele egy kevés citromlével s egy kis maroknyi
zsemlyemorzsaval, mindez pedig vegyittessék jol Ossze. Ebbdl kell
azutan a csigahazakat megtodlteni, a csiganak felét is hozzatevén, mire
ismét a toltelék j6, mig tudniillik a haz tele lett; az igy megtoltott
csigak mar most pléhtalra rakatnak s a sutécs6be adatvan, egy kissé
megpiritva foltalaljuk.’

164. Kéregpastétomkak a la maréchale.

Egy készenlevd irostésztaval, melyet vékonyra kell kisodorni,
apro croustade-formakat jol Kkibélelink, szaraz babbal megtéltjuk,
egy pléhre tesszik és vilagossargara megsiutjiuk. Ekkor a babot 6va-
tosan kiboritjuk és a megsult poharkakat egy pléhre allitjuk. Most
50 darab jél megf6zott raknak kivessziik farkat és olloit, egy kasztrélba
tessziik, egy megf6zott levestyuknak kockara vagott husat hozza-
adjuk, valamint 12 darab champignont, egy szép borjukedeszt és
néhany vagott kakasvesét és taréjt is hozzavegyitink és mindezt
paroljuk. Ezalatt radkvajbol j6 rakmartast készitiink, a ragut ledntjiuk
vele és ezt a Kkisllt kérgekbe tdltjuk, melyeket egy kevés martassal
megontdzvén, egy-egy szarvasgombaszelettel diszitink.

165. Finom tengeri réak-salata.

Egy Kkis tengeri rakot f6zz meg sdés vizben, amelyben egy kevés
kéménymag is van, 20 percen at. Ekkor tedd félre, hadd egynegyed-
oraig levében, vedd Ki és tedd jégre. 3 tojas sargajabdl és y2 liter tabla-
olajbdl keverj j6 mayonézt, higitsd fel kissé tarkonyecettel és hadd
allni. A tengeri rak farkat és olloit fejtsd ki, vagj bel6lik 8 szép kerek
szeletet, a tobbi rakrészeket, valamint 4 artics6kafeneket, egy nagy
fétt burgonyat és 2 keményre fétt tojast, melybdl egyik diszitésre
hasznaltatik, tovabba 3 kis kockara vagott ecetes uborgat vegyits
amayonéz felébe. Egy kevés zdld borsot is tehetsz hozza. Az egészet
kavard el jol és egy kis mustart hozzaadva, csinald jé pikanssa a salatat,
melyet tégy a talra. A tdbbi mayonézhez vegyits a rakteknébol késziilt
rakvajat, valamint kaviart és ontsd le vele a salatat. A rékszeletekkel,
tojassal, valamint szarvasgombakarikakkal diszitsd fel és zdld salatat
is alkalmazz disznek.

166. Tengeri rak kocsonyasitott olajmartalékban.

Fbézz meg egy tengeri radkot a 165. sz. alatt leirt modon, vagd szép
egyenld félujjnyi széles szeletekre és fejtsd ki a farkat. 3 tojas sargajabdl,
finom olajbol és hideg felolvasztott aszpikbdl keverj jégen egy Ustben
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jo mayonézt addig, mig ezen olajmartalék kissé vastagosnak latszik.
Ekkor vagdalt zold petrezselymet tégy belé, f(iszerezd, bogy pikans
legyen és martsd ki a szeleteket bel6le, tedd egy pléhre jégre, mig a
martalék megfagyott. A szeleteket a raktekndre talaljuk, aszpikkal
diszitjuk és j6 remoulade-martast adunk hozza.

167. Szardindk koesonyasitott olajmartalékban.

1—2 dobozbdl vedd ki 6vatosan a szardinakat, tedd egy kenddére,
fecskendezd meg 2 citrom levével és hadd kissé allni, hogy a citromlé
beléjuk szivodjék. Ezutan rakd egy pléhre és allitsd hideg helyre, hogy
megmerevedjenek. Készits olajmartalékot, mint a tengeri rdkhoz a 166.
sz. alatt leiratott, a halakat egy vékony kés segélyével emeld fel, marts
be, tedd egy mas szaraz pléhre s tedd jégre. Farkukkal felfelé, egy géom-
bolyl talra rendezd, kaviarral és citromszeletekkel diszitsd és va-
lamely apr6 salatafajbol zold koszoruval koritsd.

168. Kaviar jégtombben.

Harom oraval talalas el6tt egy puddingformat, melynek csap-
pal, valamint igen jol zarddd tet6vel kell birnia, megtdltink aproéra
zUzott, tiszta jéggel és tiszta avagy tejes vizzel szinig éntjuk, reatesszik
tetejét és a hasadékot vajjal igen jol bekenjik. A format zGzott és jol
megsozott jégbe allitjuk, jéggel egészen befedjik és hideg helyen hagyjuk.
Roévid id6vel talalas el6tt apro zsemlyeszeleteket vajjal megkeniink
és néhany citromot negyedekbe vagunk. A format egy pillanatig
forré vizbe martjuk s a jégtdmbot egy asztalkendbvel beteritett géom-
bolyd télra Kiboritjuk, a mélyedést kaviarral megtoltjik, a vajas-
zsemlyéket és citromnegyedeket pedig szépen koérultalaljuk.
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MASODIK RESZ. — |. SZAKASZ.

A marhahusrol.

169. Marhahtis & la jardiniére.

F6zz meg egy szép darab marhahudst j6 puhéara, vedd ki a fazék-
bél, tedd egy serpenyére, 6ntsd le barna szarnyaslével és gyakori éntdzés
mellett sisd J4 o6raig a sUtében. Kilonboz6 zoéldségfurokkal vagj
mindenféle zoldségb6l, UGgy mint sargarépa, kalardbé, petrezselyem-
gyokérbdl tetszet6s Kkis formakat és f6zd j6 lében egy marék apré
kelkdposztahajtas és ugyanannyi zold borséval egyltt puhara. Ezutan
hagyd mindezt egy pikans vajmartasban felforrni. A felszeldelt hust
szépen rendezd a télra, diszitsd ennek szélét kiszurkalt vords répaval,
a huast is répadarabkakkal rakd meg, a pikdns martassal ontsd le, és
hegyesre vagott, vajban silt burgonyaval, melyet a tal két végén
halmozz fel és z6ld petrezselyemmel szorj meg, j6 forrén add asztalhoz.

170. Boeuf & la mode.

Hozassunk egy szép darab marhahust a folsalbél, de mely csont
nélkil legyen; spékeljuk vagyis tlzdeljuk meg &altalaban az egész
darabot egy rész sodarral s egy rész szalonnaval; mindkett6 Kisujjnyi
vastagra és hosszlira metszetvén. El6bb azonban apritsunk egy kevés
z0ld petrezselymet, mogyorohagymat, néhany csiperkegombat jé
aprora ; tegylink hozza egy kevés sot és magyarborsot is, azutdn mind
jol 0Osszevegyitendd ; ezzel mar most a metélt szalonna borogattatik
be s ezzel kell aztan a marhahust, valamint a sédarral is megspékelni,
azaz tlizdelni. Tegylik mar most a hast egy kasztrélba, melynek azon-
ban nagyobbnak nem szabad lennie, mint mekkoradban a hus kényel-
mesen elférhet. A kasztrdlba el6szor is tegylink néhany szelet szalonnat,
viroshagymat, sargarépat, vékony levelekre vagdalva; ezutan tegyuk
bele a huast, fodjuk be jol és gyenge tiznél lassan hagyjuk parolni,
forgatni azonban tdbbszor szikséges, hogy meg ne kozmasodjék;
ezutan ontsink ra 4 deciliter bort és épen annyi levest, mindaddig
hagyjuk parolni, mig a hus elegendékép megpuhuland; a parlét szitan
kell atszdrni, mely aztan a kitalalt hdsra éntend6 s eszerint kész.
E boeuf a la mode-t hidegen is feladhatni.

171. Boeuf & la mode maéasféleképen.

A marhahUs épen aszerint, mint a 170. sz. alatt, altalaban gon-
gyoélt szalonnaval és sddarral, valamint sargarépa- és ecetes ugorka-
szeletekkel tizdeltetik meg, a kasztrol szalonnaszeletekkel, véréshagy-
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maval és sargarépaval rakatik meg, mihez egy kevés egész magyarbors
és szegfibors is adatik; a has pedig erre tétetvén, gyenge izz6tlizon
0t vagy hat dra folyasaig parolog; ezalatt azonban néhanyszor levest
kell'radntozgetni, hogy meg ne kozmasodjék és kemény hartyat ne
kapjon. Amidén puhulni kezd, 6ntstink ra 4 deciliter fehér bort és két
merdkanalnyi levest, azutan mindaddig hagyjuk parolni, mig tokéle-
tesen megpuhuland ; ezutan a parlevet szlrjuk at szitdn és a zsirtol
tisztitsuk meg. Mikor pedig asztalra fel akarjuk adni, parolt kelkaposz-
taval cifrazzuk fel korét.

172. Marhahas zdldségkéreggel.

Egy szép darab marhahUst f6zz meg a levesben igen puhara;
vagd szép szeletekre és tedd a talra. Egy-egy mennyiség( sargarépat,
fehérrépat, champignont, kalardbét — mindezt finom metéltté meg-
vagva — parolj egy kasztréolban egy darabka vajon, onts vastag vajas-
martast red, vegyits hozza egy 3tojas sargaja és 1 deciliter tejszinbdl
készult keveréket s kend mindenestél a hlsra, ezt ezen martassal tel-
jesen bevonvan. Szdérd meg vagdalt zold petrezselyemmel, s6zd meg
és takard be konnyedén finom zsemlyemorzsaval. Egy darabka vajat
rea téve, sisd a sutében, amig a kéreg szép vilagosbarna szint nyert.
Parmai sajttal meghintett makaronit csinalj ezen hushoz.

173. Szegyfej torméaval boritva.

3—3% kil6 igen szép szegyfejet szokas puhara megf6zni, ezutan
kivétetik levébdl és leszlretik; ez meglévén, készitsink mandola-
tormas martast, csakhogy siribb legyen annal, melyet a marhahushoz
adni szoktak, habarjunk mar most négy tojassargat 0Ossze, mellyel
aztén a szegyfej ujjnyi vastagon bekenetik; ezutan pedig felolvasztott
irésvajjal ontessék le, finom zsemlyemorzsaval hintetvén be. Télalas
elétt féloraval tegyik kemencébe, hol szép zsemlyesargasagot nyerend ;
ezutan zoldborséval és sargarépaval koszorUztatvan koéral, rogtén
adassék fol.

174. Toltott bordarész.

Végy egy korulbelll 2 kiléds darabot a hatszijbél, fejtsd ki a bor-
dakat, vagd le az int egy savban rdla, kézepét harom ujjnyira vagd be,
szUrj at rajta egy vékony sodrdfat és készits 2 tejbe 4ztatott kinyomott
zsemlye, s6, torott bors, kockara vagott nyelv, 1 ugorka, 1 szardina,
1 keményre fétt tojas, néhany champignon, szalonna és egy marék
zsemlyemorzsabol jo tolteléket, melyet 2 egész tojassal kavarj el
Toltsd meg”~vele a hast ésvarrd egy dresszirozét(ivel 6ssze, tedd egy
kasztrolba jé braisebe, egy kevés paradicsomot advan hozza és szor-
galmas 6ntdzés mellett parold harom éran at.
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175. Parolt marhahus.

Végy egy szép darab marhahust, fustolt nyelvet és szalonnat;
a nyelv és szalonna hosszukasra szeleteltetik, mellyel a hds megspé-
kelend6 és azutan megsézand6. Ezutan szeletelj fél friss szalonnat,
voréshagymat, sargarépat, kevés citromhéjjal egyitt, s vegyitve hozza
egész magyarborsot és kakukflivet, a marhahust tedd ra; onts ra
7 deciliter™bort és kevésjecetet vizzel; mi utan befédve hagyd jol
parolni. Ha mar jél megpuhult, vedd ki a huast s zsirjat tisztara szedd
le, a gyokérnemueket pedig hagyd jol leparolni. Mielétt betalalnad,
a his a labasba visszatétessék, hogy egy kissé hadd parologjon at.
Ezutan tedd télra ; levének pedig egy részét ereszd at szitan, a Ié masik
részét pedig csészében add fol. m

176. Znaimi pecsenye.

Tlzdelj meg egy tetszés szerinti nagysagu darab marhahust (a
fart6bdl) hosszukasra vagott ugorkaszeletekkel, s6zd és borsozd meg,
tedd egy serpenyébe, dntsd le egy kevés zsirral és siisd a cs6ben, amig
szép szine van. Akkor tedd a hust egy kevés braisebe, 6ntézd 1 liter
lével és hadd parolni, amig teljesen megpuhult. 4 deciliter savanyu
tejfelben kavarj el egy f6z6kanal lisztet, 6ntsd le vele a hist, egy kevés
jo ecetet is 6nts rea és hadd még kissé parolni. A martast sz(ird at
szbrszitdn és télald a felszeldelt hus folé.

177. Marhahust izletesen elkésziteni.

A marhahUs egy o6raval a talalas el6tt a levesbdl Kkivétetik, egy
kasztrélba kevés zsir tétetvén, és ha forré meleg lett, vordshagyma,
paprika és néhany darab kockasra vagdalt szalonna is hozzaadatik.
Ha a viréshagyma mar szépen megsargult, a his beletétetik és gyengén
barnittatik. Idénként egy kevés leves radntendé.

178. Marhahdst megbarnitani.

A marhahis, mint szokas, f6zessék meg; ezutdn tegylnk egy
kasztrélba egy darab cukrot kevés borral, és a cukrot mindaddig
hagyjuk f6éni, mig gesztenyebarnas szint nem mutat; vegyik ki mar
most a marhahUst a fazékbdl, toréljuk meg jol szarazra, miutdn a
cukorban minden oldalrél barnava lenni hagyjuk; ezutan o6ntsiink
ra marhahuslevest, valamint egy kis lisztbe burkolt darabka kis irés-
vajat s apritott citromhéjat is, s ezzel engedjiuk a martast beféni. Mar
most betalalhatni a hast egy talba, zsirossaga pedig el6bb leszedendd
és a befétt martas szintén atszlirendd.

179. Pilaw hussal.

Vegy jé marhahust, vagdald nagy kockakra, sézd meg és stsd
puhara finom vagdalt véréshagymaval zsirban; ezalatt 6ntsd meg
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tobbszor egy kevés vizzel és adj hozzéa rizst és vizet, hogy péaroljon,
mire az egészet halom-alakban talalhatod.

Fluggelék a j6 marhahushoz.

Minthogy mind a fétt, mind a parolt marhahus fézelékkel koszo-
ruztatik, azért tekintettel kell arra lenni, hogy a f6zelék szine a huséhoz
ne hasonlitson ; p. 0. ha a hds barnara van parolva, akkor zsenge z6ld-
borsé s sargarépa, mindegyik egy-egy fél koszorut alakitva, igen szép
szegéelyzetul szolgdlnak. Szintugy adhatunk szalonndban és ecetben
kiparolt voros kaposztat vagy parolt kelkaposztat, vagy végre barnara
parolt kdposztat vajjal ledntétt makkaronival, mely utébbiak finomra

vagott sonkaval slrin meghintenddk.

MASODIK RESZ. — Il. SZAKASZ.

Méartasokrol.
180. Egyszer( fehérmartas.

Egy mély labasban 7 deka friss vajat jél megmelegitiink, egy f6z6-
kanalnyi lisztet hintiink belé, kissé dagadni hagyjuk és folytonos
kavaras mellett 4 deciliter jo 1ét éntink bele, megsozzuk, egy kevés
szerecsendiot is teszink hozza és a martast félrenGzva, lassan forrni
hagyjuk. Tébbszoéri lezsirozas, lehabzas utan egy sz6rszitan atsz(rjuk.
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181. Sauce veloutée.

Ugyanugy készul mint az el6bbeni szam alatt leirt egyszer(
fehérmértas, csakhogy az egyenlé mennyiségd szarnyaskivonattal
vegyitjuk, félrehtzzuk és letakarva forrni hagyjuk. A martast jol
lezsirozvan és megsézvan, 1 deciliter jo tejszint keverink belé és
kilénb6z6 ragukhoz hasznaljuk.

182. Legirozott martas.

Ugyanaz mint az el6bbeni, csakhogy 4 tojas sargajat habarunk
el benne és egy citrom levével savanyitjuk.

183. Spanyolmartas.

Csindlj barna rantést, tégy belé egy kevés levelekre vagott sarga-
répat, hagymat, egy babérlevelet, néhany borsszemet, egy darabka
cukrot, valamint egy kevés paradicsomot és hadd folytonos keverés
mellett jol dagadni. Vegyits belé jo huslét, facsard belé egy citrom
levét, tégy hozza egy kevés vagdalt champignont és hadd e martast
jol beforrni. Lehabozvan és lezsirozvan, sz(ird at szérszitan és hasznald
kuldnb6zé barnamartasok készitéséhez.

184. Almasmartas.

Végy két vagy harom puhas savanyd almat, hamozd meg és
vagdald aproé szeletekre; azutdn egy kis irésvajban gyengére parold
meg; hints mar most ra egy kanalnyi lisztet, hagyd feldagadni, hozza-
advan egy mer6kanallal tehénhudslevet, egy fél citromnak hosszu-
kasra vagdalt héjat, egy kevés citromlevet s épen annyi cukrot, mennyi
elegendd édességet adhat az egésznek; végy végre két kanal tejfelt,
mely egy kissé folforralandd az egésszel és igy a martas kész.

185. Egresmartas.

Az egres megtisztittatik és mosatik; azutan egy kevés irésvajban
vagy lef6lozott zsirban gyengéden parold meg és hintsd be annyi
liszttel, mennyit az egres mennyisége martasul megkivan. Ha mar
most elegendékép az egres megparlott, tégy hozza marhahuslevet,
cukrot s végre harom vagy négy kanal tejfélt s hagyd mindaddig
forrni, mig az egres tokéletesen megpuhul, de egészen maradjon. —
Az egrest azonban atsz(irhetni is.

186. Csipkebogyomartas.

4 deciliter friss vagy aszalt csipkebogyd 4 deciliter "vizben puhare
f6zendd, ezutan 3 deciliter er6s fehér borral szitan atszliretik és Ujra
a tlizhoz adatik; parolj egy fél f6z6kanalnyi lisztet egy kevés irds-
vajban sargéara, tedd azt egy darab cukorral, egy kevés apréra vagdalt
citromhéjjal és tort fahéjjal a martasba, s miutan egy kissé felforrt, kész.
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187. Ribiszkemartas.

4 deciliter ribiszke megtisztittatik és mosatik, azutan 17 gramm
felforrt zsirba tétetik, melyben egy kevés leves hozzaadasa utan parol-
tatik. Ha a ribiszke mar megpuhult, adj bele cukrot és néhany kanal
fehérmartast. (180. sz.) A martast egy kevés marhahuslevessel is meg-
ritkithatni.

188. Narancsmartas.

Sargas rantas egy f6zékanalnyi lisztb6l egy darab irésvajban
készitendd, 2 deciliter bor ugyanannyi vizzel beledntetik és egy resze-
16n lereszelt narancsnak a héja és leve hozzdadand6, azutan keverj
egy magas edényben hat tojas sargajat jol ossze, dnts ra lassan a f6tt
martast, tedd vissza az el6bbi edénybe és hagyd folytonos keverés
alatt jol melegedni, de semmi esetben tébbé forrni.

189. Szarvasgombamartas.

Készits spanyolmartast; tégy egy kasztrélba egy darabka leves-
glaszt, 1 deciliter madeirabort, néhany kockara vagott szarvasgombat
és champignont, hadd néhany percig parolni és éntsd a kész atsz(rt
spanyolmartast rea és egy kevés fehér bort is kavarj el benne. Ezen
martasnak igen jol meg kell forrnia és nagyon jél is kell zsirjat és habjat
leszedni, hogy szép fényes és sima legyen.

190. Bordeaux-martas.

Tégy egy kasztrélba egy darabka vajra egy karikdba vagott hagy-
mat, valamint néhany borsszemet és parold kissé. Tégy hozza y2 liter
j6 Bordeaux-bort és egy darabka levesglaszt és 10 percig parold tovabb.
Kész spanyolmartast, egy késhegyni cayenne-borsot, egy kevés sot ve-
gyits belé, szlird at szérszitan és savanyitsd a martast y2 citromlevével.
Ezen igen jé iz pikans martast kulénosen illik marhasiltek és vese-
pecsenyékhez.

191. Csiperke- vagyis gal6camartas.

Tisztitsunk meg hat vagy hét szép csiperkegombat; belsejét
vajjuk ki, a tébbit pedig szeletekre vagdaljuk 6ssze, miutan irésvajjal
s apritott zold petrezselyemmel megparolandé, azutan pedig egy kis
liszttel behintendd. Ha mar most kell6leg megparlott, tegyink ra egy
merdkanallal j6 marhahuslevest, azutan harom-négy kanalnyi tejfolt
vagy tejszint; s ezzel még egyszer hagyjuk gyengéden felforrni.

192. Bearnaise-martas.

Parolj egy kasztrélban egy vagdalt hagymat, néhany borsszemet,
egy késhegynyi cayenne-borsot egy kevés tarkonyecettel. Egy mas
kasztrélban verj 6ssze a habver6vel egy darabka vajat, 3 tojas sar-
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gajat, egy kevés vagdalt tarkonyt vagy zold petrezselymet, dntsd ezt,
Ugy mint a barna spanyolmartast, az els6 kasztrélba, s6zd meg és ta-
lald angolos husokhoz.

193. Bearnaise-martas halakhoz.

Tiz személyre végy 10 deka vajat s egy f6z6kanal lisztet, vegyitsd
ezt dssze hidegen és készits egy fond-ot, igy mint a 192. sz. alatt leirtuk.
Tedd az egészet egy hablstbe és verd 4 tojas sargajaval, séval, 2 kanal
hallével és 1deciliter j6 tejszinnel a t(izén sCrd krémmé. Ha tulsagos
vastag volna, hallével lehet felereszteni, mire rovid id6vel talalas el6tt
ismét 10 deka friss vajat s egy kevés vagdalt zéld petrezselymet verj

el ezen martasban, melyet halakhoz kinalj.

194. Kapornamartas.

A kaporna tisztara megmosatik s valamint a kaposztahoz, aszerint
megaprittatik; mar most lef6lozétt zsirban hagyjunk egy merékanal
lisztet feldagadni, s tegylk ebbe bele a kaprot, miutan marhahuslével
lesz feleresztendd ; s ha mar ez kell6leg bef6tt, tegylnk hozza harom
vagy négy kanal tejfélt s igy hagyjuk még egyszer felforrni, miutan a
martas kész. Ha e martast savanylnak szeretnék, egy kevés tarkony-
ecettel hagyjuk felforrni.

195. tgorkamartas.

Vagj apré szeletekre savanyl ugorkat. Készits barnarantast,
ereszd fol huslével, adj bele néhany kanal tejfélt, a vagott ugorkat,
kevés sot s hagyd 6sszeforrni.

196. Friss tgorkamartas.

Végy egy nagy friss ugorkat, hamozd és vagd fel finom kerek
szeletekre és hagyd egy fél 6raig besézva érintetlentl. Csinalj ezutan
vildgosbarnéara rantast, tedd az ugorkat belé és hagyd egy ideig parolni.
Tégy rea egy meritékanalnyi levest, egy par kanal tejféllel és finomra
apritott kapornat, valamint egy kevés ecetet.

197. Madeira-martas.

Tégy egy kasztrolba 7 deka levesglaszt, valamint y2 liter Madeira-
bort és hadd betakarva lassan parolni, mig a bor jél beforrt. Ezutan
onts hozza y2 liter spanyolmartast, savanyitsd egy fél citrom levével,
tégy egy kevés jo fehér bort hozza és hadd a martast lassan tovabb-

forrni, de Ugyelj re4, hogy nagyon meg ne sirdsédjék. Jol habozd le,
szurd &t szlrszitdn és éllitsd hasznalatig egy meleg vizes edénybe.



Martéasokrol. 63

198. Olaszmartas.

Fézzink keményre harom tojast; ennek fehére aprora oOssze-
vagdaltassék ; vegylink ezutan friss szardellat vagy héringet, de melyek
elébb a sébol kidzattak s kimosattak; ez is aprittassék kockasra. Mar
most a tojas sargdjat jo olajjal Osszehabarvan, tegyiink hozza két
ev6kanalnyi apréra vagdalt metél6hagymat, hozzavegyitvén ezutan
mind ; s ha mindezt fehér ecettel megritkitottuk, vegyitsik még egyszer
jol Ossze s igy kész.

199. Amerikai martas.

Készits cukrozatlan paradicsommartast, tégy néhany borsszemet
és egy kevés cayenne-borsot belé, s6zd meg kelléleg és hadd a martast
jol megforrni, mi utan szird at és tedd melegre. Most végy 10 darab
apr6 hamozott mogyoréhagymat, vagdald &ssze igen finomra, tedd
7 deka feleresztett vajba és piritsd szép aranysargara, onts rea 2 deci-
liter j6 fehér bort és 1 deciliter francia konyakot és parold jél a hagy-
méakat. Ezutan 6ntsd redjuk a paradicsommartast és hadd az egészet
egy kicsit forrni. Talalas el6tt tégy 10 deka vajat belé, éntézd meg
ezen martassal a halat, a tobbit pedig egy csészében kinald hozza.

200. Kapri-martéasok,

Készitsink vildgosbarna rantast, vagjunk 7—10 deka kaprit
vagokéssel darabosan dssze ; tegylk ezt a rantasba s egy par masod-
percig hagyjuk parolni; 6ntsiink ezutan ra egy kisebb merékanallal
marhahuslevet, két-harom kanal tejfolt s jol felforrvan, kész.

Keményre fétt tojas sargajaval. Egy maroknyi kapri, ép annyi
turbolyaf(i vagy petrezselyem leforraztatik, ezutan térjik meg egy
mozsarban 3 torétt szardellaval és 2 keményre fétt tojas sargajaval,
mire olaj- és tarkonyecettel slr(d martalékka keverend6.

Nyers tojas sargajaval. 3 nyers tojas a jégen jol kavarand6, tégy
2 attort szardellat, 2 kanalnyi finomra vagdalt kaprit, sét, borsot
és csoppenkint 2 deciliter olajat, 2 kanal aszpikot és tarkonyecetet
hozza és keverd mindaddig, mig sdrdve lett.

Tojas sargdja rélkill. 6 deka finomra vagott kapri 6sszekeverendd
6 deka attoért szardellaval, 1 deciliter olajjal és 1 citrom lévével.

201. Lengyelmartas (nyelvhez).

7 deka mandulat hosszukéasra vagunk és egy kis labasban cukros
vizben parolunk, 7 deka tisztan megmosott hagymat teszink belé,
mire ismét tovabb paroljuk. J6 vilagos spanyolmartéassal feleresztjuk,
egy kevés fehér bort, egy fél citrom levét, egy kevés sot és esetleg tar-
konyecetet is teszlink belé és ezen édeskés pikans martast a nyelvre
ontjuk.
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202. Citrommartas.

Sargas rantas készittetvén, tegylink hozza apréra vagott voros-
hagymat ; ha ez egy kissé megdagadott, annyi marhahuslevest 6ntink
ra, mig kell6 sCrilséget nyert; ezutan egy citromnak héjat szépen
hosszlkasra vagdaljuk el; tegylink hozza levet is, s igy hadd forrjon

jol, végre keverjunk kozibe két kanallal j6 tejfolt s igy elkészilt.

203. Hideg torma.

Reszelj j6 édes tormat és vegyitsd egy szintén reszelt f6zétt bur-
gonyaval, ha egy kevés jé borecetet, egy kanalnyi vizet és egy kanalnyi
finom olajat belekevertél, kész.

204. Mandolas torma.

Végy 4 deciliter jo tejfélt, egy kis kanallal lisztet s keverd ezt mind
jol ossze ; dnts ezutan egy kis merékanallal marhahuslevet; torj 6ssze
egy maroknyi leforrazott mandolat s tedd egy darab cukorral a mar-
tasba, mihez végre egy kevés reszelt torma adatvan, a martas kész.

205. Paradicsomalma-martas.

Hat-hét paradicsomalmat megmosunk és tisztitunk; mindegyikét
tobb részre vagdaljuk, miutan egy kasztrdélba vagy kis labasba tesszik,
hol parologni hagyatik. Ezutan melegitsink fol egy darab irdsvajat,
mibe egy kandl lisztet keverjunk, mi megdagadvan, a parolt paradicsom-
almat sz(rjuk at szitan, mely nedvvel lesz aztan a rantas féleresztendo ;
ha pedig igen s(Grl taldlna lenni, adjunk hozza egy kevés marhahus-
levet és egy darab cukrot, végre néhany borsszemet, z6ld petrezselymet

és citromlét.

206. Sauce Robert (nyelvhez vagy borjufejhez).

Ez is spanyolmartassal készul. Finomra vagott hagymat egy
darabka vajon aranysargara megpiritunk, a kell6 mennyiségl barna-
martast rea ontjuk, 2 evékanal j6 mustart, egy kevés cukrot, 3 deci-
liter fehér bort, egy kis tarkonyecetet és egy darabka vajat adunk
belé és jol forrni hagyjuk. A martast j6l lezsirozzuk és lehabozzuk
s egy szérszitan atszlirve, a nyelvre ontjuk. n

207. Rakmartas.

30 darab szép rakbol rakvajat készitink; egy kasztrélban fel-
eresztjik, 3 kanal lisztet hintlink belé és kissé dagadni hagyjuk. A vissza-
maradt levessel feléntjuk, megsézzuk, egy kevés fehér bort és egy kés-
hegynyi cayenne-borsot tesziink hozza és jol forraljuk. 1 deciliter
tejszint habarunk el a martasban, melyet szdrszitan at sz(rink és a
felébe vagott rakfarkokkal vegyitve adunk asztalhoz.



Martasokrol. §5)

208. Tengerirak-martas.

Egy kis tengeri rakot megf6ziink, farkat és oll6it kifejtjik és rak-
vajat készitliink bel6le. A kilénbeni eljaras ugyanaz mint a fentebbi rak-
martasnal.

209. Crevette-martas (halszeletekhez).

A hal visszamaradt gerincét és fejét levelekre vagott sargarépaval,
egy kis hagymaval, egy babérlevél, néhany borsszem, egy petrezse-
lyemgydkér, harom deciliter bor és 34liter kénny( huaslével jol megfor-
raljuk és ezen lét megsz(irjuk. Tiz deka vajbél és két kanal liszthdl
vilagos rantast készitink, a hallével feleresztjik, megforraljuk, meg-
sozzuk, egy szérszitdn atnyomjuk és egy kasztrélban melegre tesszik.
Id6kdzben X4 kiloé crevettekb6l, melyeknek farkat kitértik, rakvajat
készitettlink, és tovabb ugy jarunk el, mint a 207. szamu rakmartasnal
leiratott.

210. Szardella-martas.

Hét deka szardellanak bére lehuzatik, megmosatik s a szalkatol
megtisztittatik; ez meglévén, a szardella kevés zold petrezselyemmel
s kevés virdoshagymaval aprittassék Ossze. Készitsink méar most sarga
rantast, a vagdaltat tegyik hozza, s miutdn megparlott vagy feldagadt,
ontstink ra marhahuslevest, egy kevés tort magyar borsot s két kanal
tejfélt. Citromlével is megsavanyithatni, s egy kevés citromhéjat is
adhatni hozza.

211. Séska-martas.

Melegitsiink fol ladzsirt; vagjunk fol egy tanyérral séskat; s
miutan megmosatott, vagokéssel finomra kell &sszeapritani; ezutan
tegytik a folmelegitett zsirba és paroljuk meg benne ; mar most egy
kis kanéllal hinthetni hozza lisztet és ismét parolni hagyatik ; ekkor
ontsink ra kevés marhahuslevest s egy kavéscsészényi jo friss tejfolt,
sbézzuk meg, tegyink egy darabka cukrot bele, s miutan egy Kkissé
felforrt, kész.

212. Zsemlyés tormamartas. -

Egy zsemlyének héjat le kell reszelni, és aztassuk meg j6 marha-
hislében, aztan f6zzilk meg s habarjuk meg ugy, hogy darabos ne
legyen ; mar most egy kevés friss irdésvajat melegitsiink fél, ebbe tevén
a zsemlyét areszelt tormaval, soéval s egy kevés leforrazott fokhagyma-
val egyltt; s ha néhany pillanatig felforrt, kész.

213. Hideg mustar-martas.

F6zziink keményre négy tojast, harom szardella bérétél és szalkaitol
megtisztitva, kevés voréshagymaval, zéld petrezselyemmel és a négy
tojassal egyilitt igen apréra dsszevagatik, tegylk ezutan egy csészébe,
hol mustarral, cukorral és tetszés szerint fehér ecettel készittetik el.

St. Hilaire: Pesti szakacskényv. ®
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f 214. Hideg mustar-martasok.

Angol martas. Adj két kanal névénymustarhoz mogyoréhagymat
és petrezselymet torve és szdard at szitan egy citromnak a levét, egy
kanal cukrot, s6t, borsot, négy kanal olajat, tarkonyecetet és négy
attort és keményre f6tt tojassargajat — ezutan jégen finom martalékka
kevertetik.

Hogy indiai méartast (remoulade indienne) nyerhessink, a fen-
tebbi martadshoz még egy kéavéskanalnyi felolvasztott indiai safranyt
és kevés paprikat kell venni, és jol megkeverve adjuk a jégre.

Kajrrival (sauce tartare). Végy egy kanalnyi finomra vagdalt
kaprit, egy kandllal atsz(rt fiiveket, egy kanallal szardellat vagy an-
chovits, harom kanal mustart, borsot, sot és harom atszdrt tojas sar-
gajat, keverd jégen 14 deka olajjal, egy deciliternél tébb hideg asz-
pikkal és tarkonyecettel s(r( martalékka és add fel vad vagy hal
mellé.

A friss fuvek ideje alkalmaval az egész évre gyujthetni kész-
letet és ezen martast hideg stlthoz, keményre f6tt tojasokhoz, teanal,
salatahoz stb. alkalmazhatni. Vegyink két maroknyit a finomra vag-
dalt fuvekbdl, négy deka vagdalt kaprit, 14 deka atsz(irt szardellat, két
deciliter tarkonyecetet, 17 gramm sot, harom deka cukrot, négy
gramm magyar borsot, keverjuk jol 0ssze — ezutan téltsik 0Gve-
gekbe vagy mustar-tégelyekbe és tegytik el légmentesen elzarva hivos
helyre. Hasznalatkor keverjink hozza kérulbelil egy nyolcadrészhez
egy keményre f6tt és atszlrt tojassargajat.

215. Szarvasgomba-martas.

Tisztits két szarvasgombat, nyolc friss csiperkegombat és vagdald
apré kockakra, hét deka frosvajat, egy citromnak és egy narancsnak a
levét, a sargajat pedig cukorral dorgdld le, tégy hozza egy kanalnyi
lisztet, dnts ra levest, adj egy kevés szerecsendidviragot és egy kevés
Madeira-bort belé és hadd forrjon jél; — ha szitan atszlirted, a
martas kész. Ezen martas kilonféle ételnél alkalmazhat6.

216. Szarvasgomba-martasok méas madon.

Petrezselyemmel. Hamozott, finom szeletekre vagott szarvas-
gombak parolanddk irosvajjal, mogyoréhagymaval, petrezselyemmel,
egy keves sbval és borssal hintsd be és adj hozza levest (vagy
haslét).

Vorés borral. Parold a kerek szeletekre vagott szarvasgombat
voros borral és forrald fel spanyol martassal.

Madeira-borral. A szarvasgomba hulladékai higitott spanyol
martassal f6zendbék, szlird at és add belé a Madeira-borban f6zott
metélt alakra vagott szarvasgombdkat. A szarvasgombdk vajjal vagy
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huslével parolva, a Madeira-borral elkészitett spanyol martashoz is
adhatdk.

Szarvasgomba-héjakbdl. F6zd ki a szarvasgombak héjait és hulla-
dékait, melyeket spékelésre sth. hasznaltal, spanyol martasban Madeira-
borban és egy kevés leves-glasszal és sz(ird at.

217, Metéléhagyma-martas.

Fézziink keményre harom tojast; ennek fehére 0Osszeaprittassék
jol; vegyunk mar most harom friss szardellat vagy egy héringet,
melyet a so6tél kimosni és kockara apritani kell. Ezutan a tojas sargaja
jo olajjal veretik 06ssze, mely kozé két evdkanallal tétessék aprora
vagdalt metéléhagyma a fontebbiekkel egyutt; higitsuk most mar fel
fehér ecettel, mi utan mind jol dsszevegyitendd. Lehet egy kevés cukrot
is hozzaadni.

218. Mogyor6hagymarmartas.

F6zz néhany négy darabra vagott mogyoréhagymat néhany bors-
szemmel, egy babérlevéllel, egy par kandl borecettel és levessel, mig
ez elfétt; ezutan f6zd meg barna er6s martalékkal és sz(ird at szitan.

219. Feny6bogy6-martas.
(Hideg vadhushoz.)

Vagj egy fej voroshagymat aprora és tord két keményre fétt tojas-
sargajaval, tiz szem feny6bogydval, kevés vagott citromhéjjal és egy
darab cukorral egy mozsarban. Ezutan keverd borecettel, néhany
kandl olajjal és egy citrom levével, sbézd és talald fol mustarmartéas-
csészében.

220. Méartas vadhushoz.

Kuldénb6z8 vadhusmaradékot levelekre vagott hagymaval, zold-
séggel, néhany borsszem, egy babérlevél és néhany borékaszemmel
egy kevés zsirban a siUt6ében vilagosbarnara piritunk. Egy kasztrél-
ban barna rantast készitiink, mint a spanyol martashoz szokas, a
piritott vagdalékot belétesszik és levessel, valamint fél liter jo fehér
borral feleresztjik. Folytonos keverés mellett egy fél citrom levét
belécsepegtetjiik és gyakori lehabozas és lezsirozas, valamint jo forralas
altal szép sima, fényes martassa fézzik. Végul megsézzuk, egy szér-
szitdn atsz(irjuk és mindennemd vadhoz feladhatjuk.

221. VadhUsmartas mas moédon.

Ha a vad a sut6ben mar elég szép szint nyert, kivesszik a ser-
peny6bdl és ezt a visszamaradt huslével a tlzre tesszik, két kanal
lisztet hintink belé, kissé dagadni hagyjuk, azutan 4 deciliter tejfelt
és egy kevés huslét vegyitiink hozza és a martast folytonosan”keverve,
jol be hagyjuk forrni.

5*
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222. Z8ld martés.

Készits er6s vilagos martalékot és hadd jol felforrni, készits
fuvekkel zéld vajat, melyhez tarkonyecetet (esztragon) is vegyithetsz
és add kevéssé talalas el6tt a martasba.

Otvélyezett zO6li martas. Fentebbi zold martashoz, talalaskor
vegyits még a zdldvajon kivll egy tojas sargajat, szardellavajat és
citromlevet és add fel szarnyas allatokhoz vagy halakhoz.

Vajas martas. A vajas martast borssal és szerecsendidval kell
fliszerezni és kevéssel talalas el6tt egy darab, flvekbdl készitett zold
vajjal és kevés citromlével vegyiteni.

Savanyu z6ld martéas. Erés, vilagos martalékhoz végy ecettel és
magyar borssal f6tt mogyoréhagymat, és ha jol megfétt és atszlrve
lett, adj hozza még talalaskor tisztitott és attort fuveket, hogy téluk
szép zold szint nyerjen.

Tojas sargajaval. Végy a fuvek mellé még séskat és metéléhagymat,
tord és szlird at két keményre fétt tojas sargajaval és keverd meg jol
ecettel, olajjal, sdéval és borssal.

223. Francia martas.

Négy evbkanalnyi tejszin, két friss tojas sargaja, hét deka szardella-
vaj, egy kavéskanalnyi liszt, kakukf(, citromlé és héja és egy kevés
halié krémszerlileg kavartatik és gyorsan szarnyas allatra vagy halra
ontendd.

224. Hollandi méartés.

\Y (Halételhez.)

Néhany kanal halié vagy leves, egy kanal citromlé, két kanal ecet,
kilenc deka irésvaj, 6t nyers tojas sargaja, sé és fehérborssal a tizhelyen
csak addig habartassék, mig a martas slrivé és habossa valt, mire
félretesszilk, aztan keverjuk még egy keveset és talaljuk fel meleg
hallal, vagy adjuk kulén martascsészében leforrazott hal mellé az
asztalra.

225. Citrom-martas.

Sarga rantas barna levessel felontetik és citromlével és finomra
vagdalt héjaval kevertetik.

Vagy pedig: Hagyj kevés cukrot olvasztott vajban féni, kevés
lisztet és morzsat megdagasztani, és adj hozza bort, citromlevet és héjat.

226. Voréshagyma-martas.

Két fej voroshagymat vagokéssel vagdalvan dssze, a t(zdn egy
kevés zsirt eresztiink Ki: tegyink hozza egy kavéskanallal cukrot, mely
Osszekevertetvén, hagyjuk megbamulni szépen; ezutadn a véréshagymat
tegylk belé s mindaddig hagyjuk parolni, mig ez is megbamult, de
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elégni ne engedjuk; ezutan hintsiink ra egy kanal lisztet, mi szintén
megbarnittatik, eresszik fél végre barna levessel, s miutan egy kanal
jo erfs ecetet vegyitettlink hozza, jél felforraltassék, ezutan pedig szitan
szuressék at.

227. Kucsmagomba-martas.

Puhits szaritott kucsmagombakat egy fél oraig forr6 huslében.
Készits vajjal vilagos rantast, éntsd belé a gombaiét (fondot), kavard
jol el, s6zd meg, tégy fehér borsot, valamint két deciliter tejfelt belé
és hadd a martast egy oraig lassan forrni.

228. Supréme-martas.

6t darab, levelekre vagott champignont és egy ugyanigy felszele
telt szarvasgombat jo fehér vajasmartasban, melybe sét, egy deciliter
fehér bort, valamint egy kevés szerecsendidt tesziink, egy o6raig lassan
fézink. Ezutdn szérszitdn at egy kasztrdlba torjuk és egy, harom
tojas sargaja, két deciliter tejszin és hét deka vajbol készilt keverékkel
habarjuk 6ssze. Tiszta vaj helyett rakvajat is hasznalhatunk.

229. Mousseline-martas.

Hét deka friss vajat egy kanal liszttel egy kasztrélban hidegen
jol elnyomkodunk, harom deciliter spargalét ontink ra és a t(izon
habverdvel vildgos krémmé verjuk; két deciliter jo tejszint tesziink
belé, megsézzuk, kissé megcukrozzuk s egy szdrszitan atsz(irjuk. Ta-
lalasig melegre tessziik és miel6tt asztalra adjuk, ismét tiz deka vajat
veruink belé a habverével.

230. Mousseline-martas halhoz. "1

Ugyanugy készil mint az el6bbeni, csakhogy spéargalé helyett
hallét hasznalunk, s a martasnak tarkonyecet és egy kevés cayenne-
bors altal pikans izt adunk.

231. Hollandi martas spargahoz vagy karfiolhoz.

Keverj ki jol egy f6z6kanal lisztet tiz deka friss vajjal, onts erre
két decilitert a 1ébdl, melyben a karfiol vagy a sparga megf6tt, két
deciliter j6 .tejszint, sot és egy keveés szerecsendiot is adj hozza és verd
az egeszet a habverdvel tlzon vilagos krémmé. Vegyits a martashoz
harom tojas sargajat és egy darabka vajat, szlrd sz@rszitan vissza egy
kasztrolba, verj ismét harom deka vajat (vagy rakvajat) belé és tégy
tetszés szerint kucsmagombat és rakfarkakat belé.

232. Magyar martas halhoz.

Tégy egy kasztrolba kockara véagott szalonnat és egy kevés zsirt,
és pirits benne vagdalt hagyméat aranysargéara ; keverj paradicsomot,
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egy kevés paprikat és egy kanal lisztet belé és ereszd fel hallévéi. Ezutan
s6zd meg, forrald fel, két deciliter j6 savanyu tejfellel, sz(rd at sz6r-
szitan és kinald halakhoz.

233. St. Genois-martas lazachoz.

Forralj egy liter vords bort, egy csomé petrezselyem, babérlevél,
kakukfd, tarkony, néhany borsszem és egy fél citromhéjaval. Ontozd
ezt j6 vajas martassal, tégy belé néhany passzirozott anchovist ésegy
késhegynyi cayenne-borsot s hadd jol megforrni. A martast lehabozvan,
kend at szérszitan és allitsd talalasig melegvizfirddbe.

234. Mayonnéz.

Hat tojas sargajahoz egy liter finom olaj szamitando. A tojassargakat
tedd egy kevés séval egy porcellan-medencébe, s a habverével folyton
keverve cseppenként tedd belé az olajat. Ha a mayonnéz mar sird,
egy citrom levét is csepegtesd belé és csepegtesd tovabb az olajat,
mig elfogyott. Utoljara egy kevés tarkony-ecetet keverj amayonnézbe
s allitsd hasznalatig jégre.

235. Tatar-martas.

Készits harom tojas sargajabdl, a lentebb leirt médon, mayonnézt,
tégy belé 4 ev6kanallal fimustart, egy kevés térott cukrot, egy likéros
poharnyi jé rumot és egy kevés sot és vegyitsd mindezt jol el. Ha a

martéas slr( talal lenni, higitsd fel j6 fehér borral.

236. Remoulade-martas.

A fentebbi 235. szam alatt leirt tatar-martashoz (finomra meg-
vagva) egy ecetes ugorkat, egy kevés kaprit, zold tarkonyt, z6ld petre-
zselymet, néhany mogyoréhagymat, metéléhagymat vegyitiink és fehér
borral higitjuk.

237. Ravigote-martas.

Ugyanugy készil mint a remoulade-martas, csakhogy néhany
tisztitott, dsszevagdalt és szitan attért szardellat, valamint két deci-
liter habszint vegyitiink belé és egy kevés cayenne-borssal fliszerezziik.

238. Vinaigrette-martas.

Egy fétt, hamozott burgonyat, két kemény tojas sargajaval szitan
egy medencébe attérlink. A tojasok fehérét jo sok metéléhagymaval,
z6ld petrezselyemmel, néhany szardellaval és egy hagyméaval finomra
vagdaljuk és a mayonnézbe vegyitjik, melyet ezutdn még jol kikeve-
rink. A martasnak tarkonyecet és bors altal pikans izt adunk.
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239. Diplomata-martas.

Harom tojas sargajabol j6 mayonnézt keverink, négy evékanal
mustart és egy kevés metéléhagymat vegyitiink belé, fehér borral
felhigitjuk és végul tiz deka kaviart, egy kevés cayenne-borsot, vala-
mint citromlét tesziink hozza.

240. Melegen folvert mustarmartas.

Tégy egy habustbe hat tojas sargajat, egy deciliter borecetet és egy
kanal hallét és verd a tlizon konnyl krémmé, de ne hadd felforrni.
Ezutan 6ntsd at egy mas edénybe és keverd amig kihdlt. Ekkor vegyits
belé harom kanal mustart, egy kevés finomra toért cukrot, egy poharka
rumot és négy deciliter savanyu tejfelt, valamint egy kevés sét is és
keverd még jol dssze. Ezen martast add fel halhoz vagy marhahushoz.

241. Hideg vajasmartas.

Készits 6t darab szépen letisztitott szardellabdl és tiz deka vajbol
szardellavajat, tedd ezt egy habistbe és verd a tlzén harom kanal
j6 borecettel, amig megs(risodott, és tovabb mig kihdlt. Ekkor tégy
belé cseppenként 1 deciliter olajat, shaa martas jé s(rl, kend be véle
a halat.

242. Zéld remoulade-martas.

Kavarj el két evékanalnyi vagdalt zold fiveket egy f6zékanal
mustarral; tégy belé sét fehér borssal, egy pohar olajat, néhany ev6-
kanal jo ecetet, egy kevés savanyu tejfelt, és annyi paraj z6ldjét, hogy
a martas szép vildgoszold legyen.

243. Sarga remoulade-martas.

Torj meg jol 6t keményre f6tt tojas sargajat és keverd ki 6t kanal
legfinomabb olajjal. Ezutan vegyits belé egy evékanal felolvasztott
indiai safranyt, egy késhegynyi cayenne-borsot, egy pohar tarkony*
ecetet, két evb6kanal fives mustart, egy kevés cukrot és egy kis sot,
kavard mindezt jol ossze, kend a martast finom korszitdn at, és
allitsd jégre.

Fuggelék.

244, Az alapmartasok (martalékok) készitésmodja.

Vaj-martas. Egy darab vajat liszttel jol meg kell kavarni f6z6-
kanallal, és ha ez megtortént, hideg levessel kevertetik, mig finom
és hig lett, ezutan folytonos keverés mellett hagyjuk felforrni és
fliszerezzik most borssal és szerecsendidval.
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Vagy: Olvasszunk fel irésvajat s keverjiunk hozza annyi lisztet,
amennyit a vaj nedvesiteni bir, és ha ez megdagadt, 6ntsiink ra foly-
tonos keverés mellett el6szér hideg, azutan forré levest és hagyjuk
jol megfézni.

Erés vilagos martas. Borjuhushulladékok, bér és csontok, voros-
hagyma, répa, zeller, petrezselyem, champignon, szeletekre vagdalandoék,
és kevéssé irosvajban sittetnek, ezutan levesben kifézetnek; most
szitan atsz(rve, onts fél velik egy vilagos vajas becsinaltat. Ebbd6l
izletes martalék valik, melyet szitan atsz(irve, mindaddig kell keverned,
mig kih(l, hogy bért ne kapjon — és melyet mindenféle mellékadalék-
kal raguhoz, becsinalthoz, f6zelékhez és frikasszéhoz felhasznalhatni.

Er6s bama martas. Hus és gyokerek, gy mint a vilagos martasnal,’
szép barnara sutendék, mire annyi liszttel meghintendék, amennyit
a zsir elbir, hagyjuk szép barnara megdagadni — és levessel foléntve —
jol megféni; ezutan atszlretik. Ezen martast ecettel, citromlével és
masnem(i adalékkal sok izben hasznalhatni.

245. Besamel.

Besamel tésztdk szamara. Keverj 0t deka irésvajba vagy vajba
tiz deka lisztet, mig habos lesz, de ne hagyd sargulni, énts ra lassan-
kint 3y2 deciliter tejfolt és kavard kezdetben visszahlzva, aztédn a
tlz folott mindaddig, mig finom tésztava lesz, mely a kanaltdl elvalik.

Zsemlye-besamel. Finom zsemlyékrdl reszeld le a héjat és aztasd
meg jol hideg, édes tejféllel, nyomd 6ssze, ha puhéak lettek és keverd
mindaddig forro irésvajban, melyben fézend6k, mig finom, sima, de
nem szaraz tésztava lett, mely azonban a kasztroltol levalik.

Flas-besamel. Végy maradékot borjuhusbél és baromfibdl, dara-
bokra vagdalt gyokereket, néhany szem borsot és szegf(iborsot, egy
babérlevelet és parold az egészet mindaddig egy kevés zsiros, jo leves-
ben, miga Ié beszivargott. Ezutan f6zd ki az erejét, két deciliter levesben
és szlrd le. Mar most hagyj 35 gramm lisztet, 17 gramm irdsvajban
atdagadni, keverd a kih(lt levest és épen annyi édes tejfélt hozza és
f6zd be vastagocskan, mint fentebbit. Némely étel készitéséhez meg-
lehet6sen higan is hasznaltatik.

Hal-besamel. Haldarabokat irésvajjal, gyokerekkel és f(szerrel
parolvan, hintstik meg liszttel, 6ntsiink ra tejfélt és hagyjuk atsz(rés
utan jobban beféni.

Rak-besamél. Tégy o6t deka rakvajba voroshagymaszeleteket és
35 gramm lisztet, ezutan 3y2 deciliter tejfélt, vond at szitan és fézd be
vastagocskan.
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MASODIK RESZ. — Illl. SZAKASZ.
A pureékrol.

246. Hagyma-puré.

8— 10 darab fehér hagymat finom szeletekre vagunk s egy kasz-
trolban 20 deka vajjal, egy darab sovany sddarral és egy kevés hus-
lével nagyon puhéara parolunk. Ezutan 3 deciliter besamelt, egy kevés
sot és egy késhegynyi borsot vegyitliink belé, mire az egészet jél meg-
forraljuk. Egy szérszitan attorjuk, meleg vizfirdébe allitjuk, s ezen
purét UrdG- vagy marhahushoz talaljuk.

247. Cardon- (vad artics6ka-) puré.

A vad articsokdkat mosd meg, tisztitsd meg, dérzséld meg konyha-
soval, vagd darabokra és f6zd meg huslében j6 puhara. Ekkor vedd
ki, tedd egy ruhara, vagd 6ssze még aprobbra és f6zd jol % liter besamel,
egy kevés s6 és egy kevés fehér borssal. Szird at sz6rszitan egy kasztrélba
és allitsd meleg vizfiirdébe. Ezen purét kuléndsen angolos husokhoz
szokéas feladni.

248. Széarnyas-puré.

2 fiatal szép csirkét siiss meg nyarson és tedd hidegre. Ha kih(ltek
hizd le béruket, a mellekb6l és combokbél tavolits el minden csontot
és a hast vagd meg deszkan igen finomra. A csirkék tobbi részét vag-
dald darabokra, 6nts rea 1 liter huslét, hadd jél kif6éni, zsirozd le és tord
at szérszitdn. Ezutan készits 10 deka vajbol és 2 f6z6kandj lisztbdl
vilagos rantast, ereszd fel a szarnyaslével, kavard jol meg és sot, vala-
mint kevés szerecsendiot belétéve, hadd lassan forrni. A finomra vagott
huast térd meg mozsarban, tégy egy keveset a taplalébdl rea és tord
azzal is jol meg, tedd az egész taplalébe bele, 6tsd le 1 deciliter jo tej-
szinnel és folytonos kavaras mellett hadd a tizén megs(risédni. Tord
at szlrszitan és tégy egy darabka vajat belé.

249. Szalonka-, fogoly-, facan- és vadkacsa-puré.

Ugyanugy készil mint a fentebbi csirkepuré.

250. Ghampignon-puré.

Tisztits és moss meg 30 darab szép fehér champignont, tedd szitara,
hogy leszaradjanak, ezutan pedig egy kasztrélba. Tégy redjuk 15 deka
vajat, egy kanal jo lét, s6t és egy kevés fehér borsot és hadd betakarva
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jol parolni. Ezutan hints redjuk 2 f6zékanal lisztet és ontsd le y2 liter
friss tejfellel, mellyel hadd felforrni. Ha kész, allitsd meleg vizfiird6be.
Ezen puré figyelmet és gyors kezelést igényel.

251. Sodar-puré.

30 deka f6tt sovany sodarrdl vagj le minden zsirt, vagdald &ssze
igen finomra és parold egy kasztrélban 15 deka vajjal. Ezutan hintsd
meg, és tovabba ugy jarj el mint a fentebbi champignonpiirénél. Ezen
piré kulonésen jol illik borjahishoz és mindennem( kotlettekhez.

MASODIK RESZ. — IV. SZAKASZ.

F6zelékekrdl.

252. Fo6zeléket f6zni.

Miutdn a leveleket tisztan kivalogattuk vagy pedig vagdaltuk
és megmostuk, fézzik meg so6svizben puhéara. Oly fézeléknél, mely
z6ld szinl maradjon, sok vizet kell venni s j6ol megsozni és azt csak
annyi ideig befédve hagyni, mig forr és hirtelen f6i. Ezutan szirjuk
le és 6ntozzuk meg hideg vizzel. Felpufiaszto fé6zelék, miné a kelkaposzta,
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koszmacska, fehérrépa, csdves- és téli salata stb. — f6zés el6tt forro
vizzel leforrazandé és egy ideig befédve allva hagyando, ezutan sz(rjuk
le és adjuk mas vizzel a tlizre és befodve f6zziik meg.

253. Spargahegyek hushoz.

A megtisztitott spargat vagd el ujjnyira feje alatt el és apré
kockdkra, tedd a tlizre hideg s6s vizben, melybe egy* darab cukrot is
tégy. F6zd meg puhéra, sz(ird le, tedd egy pléhre, dntsd le s(r( vajas
martéassal, szord meg vagdalt petrezselyemmel és tedd talalasig melegre.

254, Sparga mousseline-martassal.

A lehamozott spargat tedd friss vizbe, azutan vedd ki ebbdl,
késd dssze egy fehér szalaggal, vagd szarait egyformara s egy meg-
felel6 edénybe téve so6zd meg, cukrozd meg s hideg vizben tedd a
tlzre. Ha jol megpuhult, szép egyenletesen halmozd a talra és a 229. sz.
alatt leirt mousseline-martast lanald hozza.

255. Toltott tok.

Végy apré egyenld hosszisagu tokoket, hamozd le zdld héjukat,
vagd le végeiket és szedd ki a magokat bel6lik. Most készits hozza
jo tolteléket: Egy darab borjuhist és egy darab disznéhust parolj
vajban jé puhara, fasirozd meg a fasirozé gépben, tedd egy medencébe
és vegyits belé sot, torott borsot, 5 deka parolt rizst, valamint egy
vagdalt hagymat és piritsd ezen tdmeget egy kevés zsirban. Ezutan
kavarj el benne egy kevés zold petrezselymet és néhany egész tojast,
toltsd meg a tokoket vele és helyezd ezeket egy megfeleld kasztrélba,
ontsd le fehérmartassal és parold, amig teljesen megpuhultak. Ekkor
vedd Ki, vadgd egyenletes darabokra, ontsd le a martassal és talald
barmelynemd hushoz, vagy add fel el6ételnek.

256. Vegyes f6zelék.

(A la jardiniére) kertész modon, nevezik azon koszoruzast tobb-
féle f6zelékbdl, ha mindegyiket szinre és alakra nézve oly természetesen,
amennyire csak lehet — elkészitve, halmocskakban a hus kortl rakjuk.

Chartreuse-nek nevezzilk pedig azon farszirozott hussal toltott
és kiboritott f6zeléket, melyet vagy kulon ételként a marhahds utan
feladunk, vagy kis serlegalaki mintédkba készitve — koritésre hasz-
nalunk.

257. Burgonyagodngyodleg (croquette).
10 darab sarga burgonyat hamozz meg, vagd negyedekbe és fézd

meg s6s vizben jé puhara. Ezutdn kend szitéra, hogy a viz jol lecse-
pegjen és melegen térd at egy mély talba, Uss reaja 2 egész tojast,
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tégy red 5 deka friss vajat, valamint sot, egy kevés szerecsendidt és
egy marék finom zsemlyemorzsat. Mindezt kavard jol Ossze és alakits
bel6le szép croquetteket, melyeket forgass zsemlyemorzsaba és slss
ki forré zsirban vilagossargara.

258. Burgonya lyoni maédon.

10 darab burgonyat f6zz meg héjastél, hamozd le, vagd vékony
szeletekre, tedd egy vajjal megkent pléhre, s6zd meg és borsozd meg.
Egy karikdra vagott hagymat siuss ki aranysargara forr6 zsirban, tedd
egy kevés petrezselyemmel a burgonyara, éntsd ezt le 2 deciliter jé
vajasmartassal és tedd 10 percre a sUtbébe. Az igy készilt burgonya
borjupecsenyéhez talalandé.

259. Burgonya a la maitre d'hotel.

Tégy forr6 irésvajpa vagdalt voroshagymat, finomra vagott
petrezselymet, sot és borsot és a megfétt levesre vagott burgonyat,
miutan felrazogattad, onts red 2 deciliter tejet, hadd egy Kkissé
beforrni és add fel az asztalra.

260. Kirantott burgonya.

(Pommes de térré frites.)

Hamozz meg nyers burgonyat, mosd meg hideg vizben és véagd
2 késhegynyi vastag szeletekre. Tolts két drot-szitakkal ellatott ser-
peny6be harmadrészig zsirt és tedd a tlizre. Most az egyik serpenyébe
a burgonya-szeletek a forré zsirba adatnak, melyben folytonos réazo-
gatas mellett mindaddig maradnak, mig rajtuk vékony kéreg képz6-
dott. Ezutan emeld ki a szeleteket szitastul, sézd meg és 6ntsd a masik
serpeny6be, az addig szinte forré meleggé valt zsirba, mire a burgonya-
szeletek folytonos razogatas mellett vilagosbarnara kisutendék, ezutan
tedd itatoéspapirra, hogy a zsir leszlrédhessék és add fel gyorsan az
asztalra.

261. Toltott burgonya.

F6zziink meg jo faju burgonyat és hamozzuk meg s igy hagyjuk
megh(lni. Vagjunk ezutan bel6le egy darabkat le, hogy eszerint a talon
megalljon ; folsejébdl is egy darabkat s jol vigydzva vagjuk ki a kdzepét.
Ha ez megvan, vegyink egy darab borjuhust s messik apré kockasra
Ossze ; készitsink egy kevés irdsvajas martast, tegyik a borjuhuast
bele, hozzavegyitvén spargat és rakfarkacskakat felvagdalva, valamint
szerecsendio-viragjabdl is egy keveset. F8zziikk ezt mind jol dssze s
pedig ugy, hogy levét tokéletesen leféjje ; ezzel kell mar most a kivajt
burgonyat megtolteni, levagott fodelét pedig ratenni, El kell ezutan
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a talon rendezni s tegylnk ra tejfolt és irésvajat; allitsunk mar most
alaja és foléje izz6 tuzet, min mindaddig sul, mig szép sarga szint kap ;
a tal korét kolbasszal lehet koszoruzni.

262. Burgonya rostélyossal.

Hozassunk 1 kilé igen szép rostélyost, a csontokat fejtsik Ki,
verjik és sézzuk meg, igy hagyvan fél draig. Azutan egy labasba tégy
kevés zsirt, két fej voroshagymat megapritva és a rostélyost hozza;
hagyjuk ezt mar mindaddig kéveszteni, mig a hds puha lesz, azonban
a megforgatast tobb izben elmulasztani nem szabad. Ha elegendéleg
puha lett, vegyik ki és vagdaljuk egyforma hosszukas darabokra ;
tegylk ezutan ismét a labasbha, hova 2 deciliter j6 tejfél adatvan, még
egy ideig paroltassék. Vegyik ezutan a megfétt burgonyat, szeleteljik
fol s miutan a tal irésvajjal vagy egyéb zsirral megkenetett, hozza-
advan egy kevés tejfélt, erre rakjunk egy réteg rostélyost parolt voros-
hagymaval, azutan pedig egy réteg burgonyat s igy folytassuk a réteg-
zést, mig minden benn van ; végre tegytink mind e folé tejfolt és néhany
darabka irosvajat, mit azutan zsemlyemorzsaval hintsiink be ; mar
most alkalmazzunk alél-feldl izzé tizet s hagyjuk szépen megsargulni.
A burgonyat a kasztrélban is e mdd szerint elrendezhetni, de a kasztrol
irdsvajjal jol kikenend6 és az izz6 tlzon val6 sutés helyett g6zélogtetd
modra készittetik el, azaz megfézetik.

263. Burgonyaf6ézelék majorannaval.

Vélassz szép nagy burgonyat, hamozd és vagd kockakra, f6zd
puhara sosvizben, készits vilagos rantast, tedd bele a burgonyat egy
kevés majorannaval és borssal és hagyd fél éraig fézni. Talalas el6tt
egy par kanalnyi tejfélt vegyitvén hozza, kész.

264. Zzoldborso.

Egy darab ir6svaj tétetik egy labasba s felmelegittetik, tegylnk
bele apritott zéld petrezselymet s valogatott, tisztan megmosott zéld
borsét; hagyjuk egyitt parolni tobbszori fel-felkeverés kozt, hogy
meg ne bamuljon, azutan pedig hintsink ra kevés lisztet. Ha a liszt
is elnedvesult, 6ntsiink ra kevés marhahuslevest, egy darab cukrot is
advan hozza. Lehet ezt aprdéra vagdalt kolbaszokkal kérulcifrazni;
készitése a kovetkezd : Vegylnk egy darab borjuhust és kevés baromfi-
slltet ; aztassunk <10liter tejben zsemlyét, mi aztan egy kevés voros-
hagymaval, z0ld petrezselyemmel, a hussal egyltt 0Osszeaprittatik
aprora; soézzuk meg és tegyink mar most egy medencébe egy kanal
tejfolt és két tojas sargajat advan hozza, miutan mind jol dsszevegyi-
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fcend6. Ezutan tegyik e vegyuléket lisztezett deszkacskakra ; csinaljunk
beléle apré kolbaszokat, ezeket pedig martsuk be habba vert tojasba
és forgassuk meg részint zsemlyemorzsaban, részint lisztben s mar most
szép barnasséargara lesznek zsirban kistitendék. Hogy pedig a z6ld borso
szép z6ld maradjon, megfézessék, de ne fodott edényben, hanem a fazék,
amelyben fézetik, mindig nyitva legyen, azaz fodetlen. Ha megfétt
jol, ekkor szliressék le régtén, ontsink ra hideg vizet s azalatt a levét
készitsik el, melybe aztan teendd ; e célra tehat olvasszunk fol egy darab
irésvajat, mihez egy kis kanalnyi lisztet vegyitsiink s ha a liszt at-
dagadt, ekkor tegylnk bele finomra apritott zéld petrezselymet, mi
utan ismét dagadozni hagyassék par pillanatig: eresszik fél j6 marha-
huslével, melybe forrni engedtetik; mar most kell végre a z6ld borsét
két kanal tort cukorral egyutt betenni s miutan tdbb izben felrdzogattuk,
tobbé nem kell soka forralni, hogy szinét el ne veszitse.

265. Zdéldbors6 angol modon.

Végy friss Kkivalasztott borsét, tedd forré sosvizbe egy kevés
cukorral, hagyd néhanyszor felforrni, vedd ki habszedékanéllal és
tedd egy talra, hints rea finom zsemlyemorzsat és onts friss
olvasztott irésvajat az egészre.

266. Zoéld huvelyes borsé.

Végy friss zold hivelyes borsét, mosd meg hideg vizben,
melegits egy kasztrolban 2 kanalnyi vajat, tégy bele egy kevés
apritott petrezselymet, néhany darabka cukrot, sot és a z6ld hive-
lyes borsot és hagyd parolni, mig megpuhul; ha eleget paroltad,
hints rd 1 kanal lisztet és ereszd fol csak egy kevés marhahus-
lével, hogy ne legyen nagyon leveses. Ezutan koszortzd korul
kirantott libamajjal és add asztalra.

267. Risi-bisi. (Rizs borséval.)

Metéljink szalonnat, petrezselymet és viérdoshagyméat oly finomra,
hogy tésztahoz hasonlitson és piritsuk sargara, tegylink bele 1 liter
z6ld borsot, hagyjuk péarolni, mire 28 deka rizst és a kell§ levest is hozzé-
adjuk és f6zzik még */4 6réig, oly slrlire mint az olasz rizst (risotto).

268. F6tt articsoka.

Az articsoka kuls6 leveleit leszedjik, a tdbbieket roviditjuk, a
szarat y2 citrommal jol bedérzsoljuk, mire forrd vizben, séval és
citromlével félpuhara fézzik, ezutan a belsé szalakat és érdes részeit
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kiszedjik, mire egészen puhava megf6zzik. F6zés utan lecsopdg-
tetjik, mindegyiket kétfelé vagjuk, anélkll, hogy elvalasztanék és

F6tt articsoka.

talaljuk felboritva a talra. Ezen étel mellé akar vajasmartast, vagy
hollandi martast, vagy pedig csak ecetet és olajat adhatni.

269. Artics6ka zdld borséval.

Az articsokdk sosvizben f6zetnek meg; ezutan bellik tisztara
vétessék ki; mar most paroljunk meg z6ld borsét irdsvajjal és zéld
petrezselyemmel s csinaljunk egy kevés irdsvajas martast; vagjunk
ezutan jol megsult borjuhdst apré kockakra és adjunk ehhez az iros-
vajas martasbol egy kicsit, valamint a zéldborsot is szerecsendié virag-
javal ; toltsik ezutan ezzel meg az articsokakat, melyek eszerint az irés-
vajas martasba teenddk s ha jol felforrt, kész. Kérulkoszoruzhatni Ki-
rantott ladmajjal.

270. Articséka olasz moédon.

A kell6 mennyiségl articsokak szarukon levagatnak, a kils6
levelek leszedetnek, a fels6k leborittatnak, az articsoka ketté vagatik,
belsejébdl a levelek és a szakala elvalasztatik és f6zzilk meg félpuhava
forr6 vizben soval és citromlével, ezutan hideg vizbe adjuk, onnan
ismét szitara fektetjuk; mar most melegitsink egy darab irdsvajat
és kevés olajat egy kasztrolban, adjunk hozza 2 kanalnyi vagdalt
vOroshagymat és petrezselymet, piritsuk kevéssé és rakjuk bele a
kettévagott articsokat egymas mellé, mire megsézzuk; most ontstink
rea Ujra irésvajat, takarjuk be, mire tébbszorés megontés mellett a
sttécs6ben megsitendd.

271. Articséka.

Vagd le a levelek hegyét olléval, forrald le vizzel, szedd Kki
bel6lok a rostos és érdes részeket s add hideg vizbe, ezutan annyi
forréba (melybe s0, irosvaj és citromlé is adandd), hogy egészen
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elfedve legyen — és f6zd a nagyobbakat kortlbeltl 2 6ra hosszant
(mig egy levelet kihuzhatni), tedd egy talra és zsirozd meg forrd
irésvajjal vagy finom olajjal. Spargahegyekbdl is lehet beléjuk tolte-
léket késziteni és zold petrezselymes vajasmartas talalhaté hozzajuk.

Articsoka.

A. tengeri tatorjan szarait, valamint a fehér cukorrépat (ha leha-
moztuk) épen oly mdédon mint a spargat vagy kardi-articsokat elké-
szitjuk.

272. Paraj apré forméakban.

Egy kis kosar parajt tisztits és moss meg, a vizet nyomd ki beléle
és f6zd puhara forro sosvizben. Ezutan sz(rd le és nyomd at szérszitan.
Készits 5 deka vajbol és egy kanal lisztb6l vilagos rantast, tedd belé
a parajt és hadd 2 deciliter haslével folytonos kavaras mellett megforrni.
Néhany percig hadd kihdlni, kavarj belé sot és egy kevés borsot és
ha ezen puré hideg, Uss belé 2 egész tojast, 3 tojas sargajat, vegyitsd
az egészet jol oOssze, toltsd vajjal kikent apré formakba és allitsd
gb6zbe, mig a piré eléggé megkeményedett. Ekkor boritsd ki és talald
fel fojtott so6darhoz.

273. Kotott salata irésvajas lével.

E célra keressiink ki szép sarga kotott salatat; zoldjét vagdaljuk
le s minden fejet négy részre hasitsunk el; ez aztan vizben tébbszér
lesz kimosandd s ha ez megtértént, f6zzik meg so6svizben, de igen
puhava ne f6zessék; ezutan a viz szliressék le s ha egy talat irdsvajjal
kikentlink, erre rakjuk a salatat, ra négy-6t kanalnyi tejfol és irdsvaj
adatvan, ezutan ismét saladta, mindaddig, mig elég ; végre az egésznek
folébe tegylnk ismét tejfolt és tébb darabka irdsvajat, hintstik azutan
be zsemlyemorzsaval, tegyik a sutécs6be, mely kozt felforraltassék.
Koszorlzéasa borju-odalszéletekkel eszkozoéltetik.
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274. zéld bab.

Gyenge z6ld babot tisztitsunk meg és vagdaljuk szeletekre, mint
szokas, s azutan forrazzuk le forré vizzel, mi utan igy hagyandé.
Olvasszunk mar most fol két kandlnyi zsirt, mihez jomennyiség(
z0ld petrezselymet, kevés voroshagymat és egy kevés foghagymat
apritva vegyitsunk s ha a bab jol leszliretett, adjuk azt is hozza s
tobbszori keverés alatt hagyjuk puhara parolni. Ezutan hintsink ra
egy kevés lisztet, mellyel egyttt Gjra parolandé ; ez is meglévén, eresz-
szlik fol j6 marhahuUslével s két vagy harom kanalnyi tejfélt vegyitvén
hozz4, koszoruzzuk koérul sertésoldalszeletekkel.

275. Toltott paprika.

F6zd az édes paprikat néhany pillanatig, azutan vagd le a tetejét,
szedd ki a belét és toltsd meg a kovetkez6 vagdalékkal. Végy 8—10
paprikéhoz fél kil6 sertéshust, vagdald finomra 6ssze, sézd meg, vegyits
Ossze 3 rész hust, 1 rész rizst és kevés vagdalt szalonnat, mire ezen
toltelékkel a paprika sGriin megtéltendd. Azutan készits hig paradi-
csommartast egy lapos serpeny6ben, cukrozd meg, tedd bele a toltott
paprikat és hagyd fél éraig féni. Arra tgyelni kell, hogy a paprika teteje
folul legyen, nehogy a husvagdalékbdl f6zés alatt valami a martasba
hulljon. Kitalalva sir( paradicsommartassal kell lednteni.

276. Hospot készitése.

Vagjunk igen csinosra kelrépat, sargarépat és kerekrépat s mind-
egyiket kuléndsen paroljuk meg puhéara egy kevés irosvajjal; aztan
hintsiink lisztet r4, egy kevés marhahuslével eresztvén fol; fel kell
azonban jol rézogatni, hogy el ne 6moljék ; ez meglévén, kenjink
meg egy mintat vagy format ladzsirral, fenekére vékony szalonnat
rakvan; erre egy réteg kelrépat és egy réteg megfétt, besézott nyelvet
tegylink, mely vékony szeletekre lesz vagdalandd, azutan ismét egy
réteg kelrépa jojjon s ismét egy réteg nyelv ; ezt kdvesse ismét a sarga-
répa, mire szintén nyelvréteg rakandé, végre a sor a kerekrépéara keral.
Ezutan a mintat, vagyis format, negyedoraig g6zéltetni hagyjuk s
egy talra kiboritvan, ennek karimajat szépen szeletelt soédarral rakjuk
meg és gyorsan adjuk asztalra; a szalonna, mely a forma fenekén
alul volt és most felllre esett, leszedendd.

277. Hospot masféleképen.

Vegyunk gyenge kelrépat és sargarépat s miutan meg lettek
tisztitva és mosva, egy vajoé segitségével apro golyok tlizdeltessenek ki
bel6lik. Mar most mindegyikébdl egyforma mennyiség és épen annyi
z06ld borsé f6zessék meg néhany percig sésvizben, mi utan leszlrendé.

St. Hilaire: Pesti szakéacskonyv. 6



82 Masodik rész. — 1V. szakasz.

Ezutan olvasszunk egy darab irdésvajat, melybe egy f6zékanalnyi
liszt vettetvén, ezzel egy kissé néhany masodpercig feldagadni hagyatik ;
most ezt eresszik fol j0 marhahuslével s tegylk a sargarépat bele,
hozzaja egy darabka cukrot s igy tobbszéri folrazas kozt hagyjuk
puhara parolni; ehhez kell azutan a z6ld borsét is adni és levét hagyjuk
tokéletesen beféni; de arra Ugyeljink, hogy a f6zelék eredeti szinében
és egészen maradjon s meg ne bamuljon. Ezutan szép fehér karfiolt
szaggassunk szét apré rdézsdkra s fézzik meg puhara marhahuslében,
szintén arra ugyelvén, hogy a rézsacskak egészen maradjanak. Talalas-
kor a f6zelék a tal kdzepére jon, hegy alakban felhalmozva ; a karfiollal
a tal karimaja lesz megrakandod, ugy hogy koszorut képezzen. Ehhez
szokas szerint vagy rantott csirkét vagy borjuoldalszeleteket adunk.

278. Sargarépa kelrépaval.

A sargarépat a kelrépaval egyutt meg kell tisztitani és szeletekre
felapritani; ezutan egy vajoéval- apr6 holdacskak szuratnak ki mind-
egyikbdl egyforma mennyiségben. Melegitsiink f6l mar most egy tojas
nagysagu irosvajat, mihez apritott zold petrezselyem és a répa is
adatvan, mindaddig parolni hagyassak, mig megpuhuland, de barna
még se legyen ; hintsiink ezutan ra egy kandl lisztet s még egy kissé
paroltassék, ez meglévén, eresztessék fol jo lével s tegylink hozza egy
darab cukrot, mellyel aztan jol bef6zendd. Koszortzasa kirantott vels-
kolbaszkakkal torténik meg, melyek ily modon készittetnek : Miutan
a veld sosvizben megfézetett, friss vizbe tétessék, s hartyaitdl tisztit-
tassék meg; ezutdn megaprittatik; ezalatt azonban felmelegitink
egy darab ir6svajat, melybe apritott z6ld petrezselymet, néhany
maroknyi zsemlyemorzsat és kevés levet tevén, a vel6t is megsdzva
s torott magyarborssal megborsozva ebbe tesszik, hol jolI beféni hagyas-
sak ; ezutan vegylnk ostyat, vagjuk kétfelé s martsuk friss vizbe s
erre tegyuk a vel6nek egy részét és az ostyat gongydlgessik ossze,
martsuk ezt azutan lisztbe, tojashabarékba és zsemlyemorzsaba, igy
kezelvén aztadn a tdébbi vel6t is, minden gdngydleget végre zsirban
rantsuk Ki.

279. zold és fehér karfiol.

Miutan a karfiolt megmostuk, szarait roviden elvagtuk, fézzik
meg jol megsdézott marhahdslében, de Ggy, hogy a rozsak egészek
maradjanak. Erre kis vajmartas készittetik. A levagott szarai a karfiol-
nak huslében oly puhara f6zetnek, hogy ritka szitan &atszurhetdék,
mi megtérténvén, azok ilyen atszlirt alakban a vajmartassal 0Ossze-
kevertelek s vele egyltt néhany pillanatig felfé6zetnek, hogy gyermek-
pép Osszeadllast nyerjenek. Ezt a tal fenekére adjuk, kozépre elhe-
lyezzik a zold karfiol rézsakat, a fehéreket pedig melléjok, ugy hogy
csak egy rozsat képezzenek. A tal szélét vagy finomra vagott fustolt
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nyelvvel vagy sonkaval, melybdl e célra finom darabok vékony szalon-
naval vagatnak, koszorlzzuk meg. E sonkaszeleteket gyongén behajtva
hisos széluk egy késsel a rézsa ala tlzetik, szalonnas széle pedig sza-
badon marad s szalagszer(i kinézést nyer.

280. Karfiol irésvajas lében.

Tisztitsunk karfiolt s ha rézsai nagyok, vagjuk szét négyfelé, mit
aztan sosvizben megf6zink; melegitsink f6l mar most egy darab
irésvajat, mibe két kanalnyi liszt vegyitendd s egy kissé megpiritandd ;
eresszuk fol jo marhahuslével, mihez két vagy harom kanalnyi tejfolt
és egy kevés tort szerecsendi6-viragjat adunk. A Kkarfiolnak szarait
vagdalgassuk rovidre le s szép rendben helyezzik el a talon olyforman,
hogy rézsaalakot mutasson s jél lef6tt martasat most éntsik ra s hagyjuk
még egyszer felforrni s ezzel kész. Talalaskor arra kell tgyelnink,
hogy a rozsadk szépeknek mutatkozzanak ; korulkoszoruzasa rantott
csirkével vagy borjuoldalszeletekkel eszkoézolhetd. A télra teritett
szerviettan a karfiolt rozsaalakban elhelyezzilk, a melegitett irdsvaj
pedig kulén martastartéban adandé hozza.

281. Karfiol irosvajjal.

A Kkarfiol, mint a 280. szam alatt készittetik el, s ha megf6tt s
vize jol lesz(iretett, igen csinosan egy melegitett tal kozepére nagy
rozsa alakjaban illesztessék 0ssze ; ezutan elégséges irésvaj melegit-

Karfiol.

tessek fol, mely egy kanallal a karfiolrézsara egyarant ontdzendd,
ami “utan rogton feladhatni. Lehet egyszersmind a karfiolt arany-
sargara szarazra piritott kaposztakoszoruval kérulfogni, mialtal igen
csinos alakot nyerend az étel.

6*
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282. Kék kelkaposzta gesztenyével.

A kék kelkaposztat meg kell tisztara mosni és kétszer forrovizzel
leforrazni, puhara fézni s vizét leszlirni. Készitsiink ezutan sargabarnas
rantast s ebbe tegylk a kelt, de mely el6bb vagdkéssel megaprittatott
s a rantassal egyltt hagyjuk parolni; éntsink mar most két meré-
kanalnyi j6 marhahuslevet, adjunk egy kis cukrot hozza s hagyjuk
még egy orafolyasig parolni. Jo olaszgesztenyét kell mar most —
nyolc vagy tiz vendégre fél kilé gesztenyét szamithatni — egy serpe-
nyében megsiutnink; melyek aztdn héjukbdl Kkifejtetvén, 14 deka
cukorban, de mely el6bb vizben annyira fé6zend6, hogy a fogak alatt
ropogjon és ne ragadjon. A gesztenyéket fanyarsakra tlizdelve martsuk
a cukorba és tegylk egy vajjal kikent pléhre. Ezutan allitsuk fel a
gesztenyét a tal kozepére egy magas halmazban, mi koérdl jévend
végre koszortalakban a kék Kkelkaposzta, végre karimazzuk kordl a
talat kolbasszal.

283. Kirantott kelkaposzta.

J6 kemény kelkaposztat f6zziink meg sdsvizben, sz(irjuk le s ha
puhara megfétt, hagyjuk kihdlni. Ezutan mindegyik kelkaposzta-
fejet négy részre vagjuk szét, habarjunk meg jol két tojast, martsuk
a kaposztat bele, forgassuk meg félmennyiségl zsemlyemorzsaban és
félannyi lisztben, mi utan szép vilagosbarnara sittendé meg zsirban.
Tegyink mar most egy talba tébb apr6 darabka irosvajat s tegylk
4i sult kaposztat ra, folibe dntvén jomennyiségl tejfolt s ismét irds-
vajat s rovid fél oraig hagyjuk féni. Talalas el6tt vel6s zsemlyeszelet-
kékkel koszoruztassék korul; ezek pedig ekkép készitvék : miutan a
velé megfézetett, hartyaitdl tisztitsuk meg jo I; vagjunk ezutdn mogyoroé-
hagymat dssze, valamint zold petrezselymet is, tegylink egy kasztrélba
kevés irosvajat, mely folmelegittetvén, ebbe kell a velét a hagymaval
és zold petrezselyemmel egyiltt tennink, megsézvan és tért magyar-
borssal megborsozvan az egészet s ha jol megkevertik, hagyjuk a tlzén
egy kissé pirulni. Ezalatt vagjunk félujjnyi szeletkékre két zsemlyét
Ossze s idomitsuk szép gémbolylire vagy akar négyszogire és késfok-
vastagsagnyira kenjuk ra a vel6t, ezt takarjuk be egy masik zsemlye-
szelettel, mit mindaddig folytatunk, mig annyi kettésen ésszerakott s
velGvel toltott zsemlyeszeleteket készitettink, amennyire szikségink
van; ezen toltott szeletkék mar most gyorsan tejbe martandék és egy
talra rakandok s ha két vagy harom tojast jol meghabartunk, ezen szelet-
kéket martsuk bele, hintsik meg zsemlyemorzsaval s rantsuk ki zsirban
szép sargara.

284. Toltott kelkaposzta.
Gyenge, de elégséges nagysagu és nem is igen nagy, szép kel-

kaposztafejek megtisztittatvan s tisztara megmosatvan, a fejek sos-
vizben f6zetnek meg egész alakjukban ; a viz ezutan lesz(irendd, a
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fejek pedig szitara rakanddk, hogy eszerint a viz tokéletesen leszivarog-
hasson. A tolteléket ekkép készitsik : Vegylnk egy darab silt borju-
hust, fél ludmajat, de mely elébb zsirban lesz kirantand6 ; vegylnk
szintén egy tejben azott zsemlyét, a tejet bel6le nyomjuk ki jél, vegyiink
ezutan egy kevés zold petrezselymet, fél didnagysagu voréshagymat,
s apritsuk mind jol ossze s tegyuk egy kasztrélba, hozzavegyitvén
sot s kevés magyarborsot, fél merékanalnyi jé6 marhahuslevet, s hagyjuk
féni, tégy még két tojast bele s kavard mindaddig, mig kemény tdmeggé
valt, mi utdan meghulesztendd. Ebbdl formaljunk mar most vastag
kolbaszt, s széthajtogatvan a kaposzta leveleit, a kolbaszt kozibe rakjuk,
a kaposztalevelek pedig ismét szépen rajok boritanddk azért, hogy oly
alakot nyerjen, mint egy egész kelkaposzta a kertben; ezutan kos-
stk meg cérnaval s tegylk a kész martasra. Talalaskor a kétfelé vagott
kaposztafej a tal kozepére tétetvén, s martasa radntetvén, kirantott
borjalabakkal rakatik kordl.

285. Barnara parolt kelrépa.

Miutan a kelrépa tisztara hamoztatott, egyforma kockakra aprit-
tatik 0ssze ; s miutan egy darab cukor irésvajban vagy félézott zsirban
megbarnittatott, ebbe kell a kelrépat is tenni s mindaddig hagyjuk
parolni, mig szép barna leend. Mar most hintsiink ra egy kevés lisztet
s hagyjuk jél elparlani, marhahuslevet pedig csak annyit ontsink ra,
hogy nagyon leves ne legyen s ezzel lesz bef6zend6. Amid6én asztalra
foladjuk, Kirantott borjupacallal koszortuzzuk korul, melyet ekkép
készitlink : vegyilink szép fehér borjapacalt, amennyire sziikkségink van ;
forrazzuk le egy kissé és mindegyikét két vagy harom darabra vagjuk el,
s6zzuk meg s martsuk be habart tojasba, ezutan finom zsemlyemorzsaba,
s ha igy el van készitve, zsirban rantsuk ki szép ropogosra.

286. Toltott kelrépa.

A gyenge kelrépa sésvizben f6zessék meg Ggy, hogy félig-meddig
puha legyen; vagjunk le réla ezutan egy kis fodelecskét, vajjuk ki
kozepét, mely a kdvetkezd toltelékkel megtdltendd : Apritsunk dssze
egy darab sult vagy fétt borjuhust jé apréra, keverjink aztan ehhez
kevés z6ld petrezselymet, mogyord nagysagu voéréshagymat, s ha egy
kis kanalnyi ludzsirt félmelegitettiink, melybe egy kanalnyi liszt is
adassék, keverjuk ossze jol, s par pillanatig hagyjuk pirulni, mi utan
az apritott petrezselyem és voréshagyma is hozzakeverendd; s ha
ez is megpirult egy kissé, mar most az apritott borjuhust vegyitjik
bele, mit jol elkevervén, ontsink ra egy kevés levet, s miutan ez jol
befétt, a kivajt kelrépat e toltelékkel toltsik meg, mely a mar kész
irésvajas martasba teendd, melyben tébbszéri felrazogatas kézt még
negyedoraig f6zetik. Ezutan szép sorozatban talaltatnak ki egy talra,
mely kirantott csirkével vagy ludmajjal lesz koértlkarimazando.
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287. Fehéren parolt kelrépa.

Hamozzunk és késfoknyi vastag szeletekre vagdaljunk meg szép
gyenge kelrépat, mar most egy vajoéval szurjunk ki gémbdly(G levelecs-
kéket, paroljuk meg egy kevés apritott z6ld petrezselyemmel vajban,
mikdzben egy Kis 1é lesz hozzaéntendd azért, hogy megpuhuljon a kel-
répa, és mégis fehér maradjon; ezutan tisztitsunk meg egy vagy két
csirkét, melyek eldaraboltatvan, szintén folo6zott zsirban kovesztesse-
nek meg, s ha egy kevés lisztet rahintettiink, s ezzel egy kissé megpirult,
mar most annyi levet adjunk hozza, hogy kell§ slrlségét megkapja,
tovabba egy kevés szerecsendid viragjat, s hagyjuk addig féni, mig
a csirkék puhéak lettek; ez meglévén, kelrépat adunk hozza egy kanal
jo tejfdllel; s ha mind puhara paroltatott, ekkor a kelrépat a tal koze-
pére talaljuk, a csirkéket pedig ildomosan és csinosan kordskoril.

288. Boritott toltott (fasirozott) kelrépa.

Meghamozvan s megmosvan szép gyenge kelrépat, fézd meg
vizben mig puhulni kezdenek; akkor szlird le azokat s vagd szét
késfoknyi szeletekre. Most olvassz meg irésvajat egy kasztrélban,
kavarj bele gyorsan egy evékanalnyi friss tejszint, tedd bele a vagott
kelrépakat, s parold meg gyakori kavaras koézben egy fél negyedoraig ;
tekintettel kell lenni azonban arra, hogy fehérek maradjanak. Ekdzben
jo toltelék készittetik el, min6 példaul a toltott kelkaposztahoz hasz-
nalatik ; kenj meg most egy kasztrélt vajjal s fedd be a fenekét fel-
valtva egy szelet kelrépaval s hasonlé nagysagu finomra vagott, puhara
fétt fustolt nyelvszeletekkel. Ha az els6 réteg kész, akkor kend ra
siman a tolteléket s erre rakj Ujra kelrépaszeleteket, de fustdlt nyelvet
tobbé nem; erre Ujra tolteléket, s igy tovabb, mig az egész készlet
el nem fogyott. Akkor felhabarunk harom tojas sargajat egy kavés-
csésze friss tejfollel s kevés soval s raontjik az elébbi készletre, melyet
igy egy oraig parolunk. Télaldskor a télra borittatik, melynek fenekén
néhany kanalnyi vajasmartas van, melyben néhany darab hamozott
s vagott kelrépa f6tt. Karimaja fustolt nyelvszeletekkel kortlszegé-
lyeztetik.

289. Lenese foglyokkal.

A foglyok megtisztittatnak, fejeik levagatnak, szarnyaik meg-
hajtatnak, megs6zatnak s vékony peckekkel ellattatnak. Vegylnk
ezutan szép nagyszem( lencsét, f6zzik meg puhara, Ggy azonban,
hogy egészen maradjanak ; a vizet mar most le kell szlrni; olvasz-
szunk ezutan egy labosban egy kevés irdsvajat fol, és ebben a lencsét
apritott voroshagymaval paroljuk meg. A foglyok megsittessenek,
vagy megkdvesztessenek szalonnaval, egy kevés citromlével, vords-
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hagymaval és egy kevés borral; ezutan a fogoly levét a lencsére dntsik,
s ezzel még egy Kkis ideig parolandd. Talalaskor a foglyok a tal kézepére
rakatnak, a lencse pedig koszorUalakban koréskoérdl.

290. Kaposztas fogoly.

Készits el teljesen két foglyot és tlizd meg labait; spékeld meg
azokat fél centiméter hosszu szalonna-széletkékkel, melliket belllrdl is
spékeld meg, de lgyelj arra, hogy a szalonna ki ne nyuljék ; tisztits
meg egy Kil6 kaposztat; aztasd egy o6ra hosszaig ; engedd a vizet réla
lecsepegni, vedd ki bel6le a csutkakat és szorits ki minden vizet, azutan
helyezd el egy 4 literes kasztrolba ; helyezzik el a két foglyot a kaposzta
kozé, hogy azok teljesen beboritva legyenek; tegyink most hozza

Kaposztas fogoly.

20 deka”™vékony és 20 percig aztatott szalonnat, 10 deka nyers kolbaszt,
20 deka sargarépat, 20 deka vorés hagymat, egy szegfliszeget, mely a
hagymaba tlizend6 ; dénts ra hdslevest, hogy az két centiméter magas-
sagban a kdaposztat boritsa ; tégy hozza két deciliter megolvasztott
és attoért leves-zsirt; boritsd az ekképen elkészilt kaposztat kettls
papirral, zard el j6l a kasztrélt és forrald. Mihelyt az forrni kezd, parol-
tasdaztagén gyengén | 34 6ran at. Ha ekkor a foglyok mar eléggé parol-
vak, szedd Ki azokat, valamint a kolbaszt és a szalonnat, a kaposztat
parold tovabb. Mihelyt a kdposzta meg van f6zve, engedd azt lecsepegni
és szaritsd meg azaltal, hogy élénk tlz folott egy kasztrdlba teszed :
soval és borssal fliszerezvén a kaposztat, addig forgatod, mig tébbé
folyadékot nem foglal magaban. Most a tal aljan egy 4 centiméter
vastag réteget képezz a kaposztabdl, rakd read a foglyokat mellikkel
szabadon ; vagd a szalonnat 4 centiméter hosszu és 2 centiméter vastag
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szeletekre, a kolbaszokat pedig 1 centiméter vastag korongokra, a
répakat pedig hasitsd el hosszukban ; szereld fel a foglyokat aszalon-
naval, kolbasszal és sargarépaval; készits martast 25 gramm vajbél
és 20 gramm liszth6l; tedd tlizre 3 percig és kavard egyre kanallal,
ezutan ereszd fol 4 deciliter marhahuslevessel; 10 percig engedd s(ir(-
sddni, azutan tord at szitan és talald fél martastartéban a fogolyhoz.
(Talalasi moédjat lasd 289. sz. alatt.)

F 291. Kelhajtasok.

A gyenge hajtasok levelei a vaskosabb levelekt6l megtisztittatvan
és megmosatvan, soésvizben puhara megfézetnek, jol leszliretnek és a
mar e célra elkészitett vajasmartasba adatnak. A martast sdr(ién
beféni hagyjuk, megsézzuk és borsot tesziink belé, kivalt ha marha-
hdst akarunk vele koszoruzni.

292. Fehérrépa.

Ha gyenge fehérrépa meghamoztatott s mosatott, mindegyike &t-
vagy hatfelé daraboltatik s holdhoz hasonlé darabocskakat alakitunk
bel6lUk ; e szeletei kisujjnyi hosszlak legyenek s vastagsaguk is olyan.
Ezutan melegitsink fol egy darab irésvajat, tegytink hozza két kanalnyi
tort cukrot s hagyjuk szép aranysargara piritni; tegylUk mar most
bele a répat s ha ez a cukorral dsszevegyittetett, déntsiink ra egy fél
merdkandllal barna levet, rédzzuk dssze jol s mindaddig hagyjuk féni,
mig a répa megpuhuland, -de szétomlania nem szabad; végre egy
merdékanalnyi glaszt, vagyis kocsonyas levet adunk hozza, mit s(r(ién
beféni hagyvan, a répa ezalatt minden oldalra megforgattatik; a
befétt levét mar most a talba kell 6ntentink, a répat pedig egy villa
segitségével haromsord koszord alakban talaljuk ki, karimazatat
vékonyra szeletelt sédarral cifrazvan fol.

293. Barnara parolt savanyl kaposzta.

Tegylnk egy labasba két kanalnyi zsirt, hadd melegedjék meg;
ezutan tegyink bele harom kanalnyi toért cukrot, midén ez szépen
megbamult, tegylink hozza egy kevés apritott voéréshagymat, mi
megpirittatvan egy kissé, a kaposzta savanyu leve kinyomdasa utan
tétessék a piritott cukorba, sismételt felkeverés kozt lassan mindaddig
parolni hagyassak, mig szép barna szint nem kapott; ezutan hints
ra kevés lisztet s hadd péarolni; adj mar most hozza egy kevés jo
levet, csakhogy nagyon leveses ne legyen, s ezzel még egy kis ideig
tarthat a parolas.
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294. Parolt savanyukaposzta rizskasaval vagy burgonyaval.

Egy kevés ladzsirt melegitsiink fel egy kasztrélban, mihez két
kanalnyi tort cukor adassék, mely gyors kavargatas kdzt szépen bar-
nuljon meg. Mar most a kinyomott kaposzta jon bele, mely szintén
ismételt keverés kozt, mi egy hosszu villaval torténik, szép aranybarnava
paroltatik meg. Ekozben parolunk meg szintén 14 deka rizskasat
kevés irésvajban vagy ladzsirban, félfej tisztitott voéréshagymaval,
de melynek egésznek kell maradnia. Ezutan egy kasztrél megkenetik
irésvajjal, feneke pedig rakassdk meg haromszégletl sodarszeletekkel
hogy feneke ne lassék; erre rakjunk egy réteg rizskasat, mely azonban
aprora vagdalt sodarral sGr(in meghintve legyen, ezutan jén egy réteg
barnitott kaposzta, mely szintén apritott sédarral hintve legyen, és
igy felvaltva folytatvan a rétegezést, a kasztrol megtoltessék; ezt
mar most radlé fodévei betakarvan, féléraig hagyassak parolni.

Ha a rizskasa helyett burgonyat akarunk, ekkor a burgonyat
meg kell f6zni, hamozni és felszeletelni; azutan pedig, szintén UGgy
mint a rizskasat, a kaposztaval kezelni, csakhogy minden burgonya-
réteg friss tejfollel lesz megdntézendd, hogy igy igen szaraz ne
legyen. Végre Kkiborittatik egy talra s kolbasszal vagy besézott
nyelvvel diszittetik fel.

295. Parolt savanyukaposzta masfélekép.

Egy vagy két fej kemény kaposzta kulsé leveleitél megtisztittat-
van, finomra vagassak meg, tegyuk ezutan egy medencébe, s6zzuk
be s igy hagyjuk a séban egy-egy orafolyasig, melegitsink fél mar
most egy jokora kanalnyi ladzsirt, melybe egy kanalnyi tért cukor s egy
voréshagymanak fele megapritva adatvan, a cukor barnara pirittassék
meg ; s ha ez gyors keverés kozt megtortént, a kaposzta levébdl kinyo-
matvan, a labasba jon s a sltécsébe tétetik, vagy pedig tébbszori
felkeverés kozt villaval pirittatik s ha megbamult szépen, hintsiink ra
egy kiskanalnyi lisztet, mi utan ismét kis ideig pirittassék ; ez meglévén,
mar most dntsink ra két evbékanalnyi jo fehér ecetet, és ezzel kell még
a kaposztanak néhany percig parolni; ez is megtdrténvén, ontsink
ra par kanalnyi tejfolt és Ugyanannyi levet, mellyel aztan addig paro-
logjon, mig a leve bef6tt. A kaposztanak ugyan puhanak kell lennie,
de ne legyen épen kasas, hanem szalai szép egészek maradjanak, miért is
villaval kell mindig felkevergetni.

Ha ezt facannal akarndk adni, akkor a facan szépen megtisztitva,
besézva, melle pedig megspékelve hirtelen sittetik meg, de ugy, hogy
kivilrél ugyan barna, de mégis atsiilve egészen ne legyen. Ezutan
a facant a kész kaposztaba kell tenni s ezzel féléraig parolni hagyatik.
Téalalaskor a facant a tal kozepére tessziik, a kaposztat pedig kordié.
Facan hianyaban, kappant is e mod szerint alkalmazhatni.



0] Masodik rész. — 1V. szakasz.

296. Kolozsvari kaposzta.

Kozdnséges kaposztat toltink 20-at vagy 30-at, ekkor veszink
egy fazekat, melyet zsirral kikenink s kevés liszttel meghintink, a
fazékba aldl tesziink gyalult kaposztat, ra néhany kis darab marha-
hust, erre egy sor toltott kaposztat, ismét kevés gyalultat, ra néhany
darab kappan- vagy tyukhust, ismét toltott kaposztat, erre flistos
és friss disznbhust, ismét gyalultat, Ujra valami majorsagi hdst és szalon-
nat, s befedez6ul toltott és gyalult kaposztat; teletdltjuk a fazekat
vizzel, néhany egész borsot teszink hozza és puhéara f6zzik, rantas

nem kell hozza, mert a fazékba hintett liszt adja meg a kell§ s(ir(iséget,
talalas el6tt tejfel jon hozza.

297. Kolozsvari kaposzta mas modon.

Tégy egy tanyérnyi savanyitott kaposztat egy fazékba, végy
y2 kil6 sertéshist a combjabdél, 20 deka nyers sédart, 14 deka szalonnat,
vagd 0ssze apro6 darabokra és tedd egy fazékba, toltsd tele vizzel és f6zd
puhara. Ha megpuhult, a kaposztat vilagos rantassal kavard el jol
hagyd forrni és tégy bele 2 deciliter tejfolt a talalas el6tt.

298. Szasz kaposzta.

Végy egy szép fej kaposztat, vagd ossze aprd darabokra és add
egy fazékba 14 deka fustdlt szalonnaval és X2 kilé diszndhussal, tégy
sOt és koménymagot bele és f6zd meg j6 |; ezutan kavarj egy par kanalnyi
lisztet 410 liter tejféllel 0ssze, add a fentebbihez és hagyd még egy
keveset forrni; ha talalod, a tetejébe rakd a vékony szeletekre vagott
szalonnat s szintugy a hust.

299. Paradicsomkaposzta.

Véagj friss kaposztat, s6zd be, tedd kasztrélba és parold zsirban,
ez id6 alatt 6—7 paradicsomalma, petrezselyem és virdshagymaval
fézend6, tord at szitan és dntsd, ha a kdposztat behintetted, red, hagyd
egy ideig még jél f6éni, adj hozza egy kevés tejfdlt, és karimazd sult
diszno-oldalszeletekkel.

300. Toltott kaposzta.

Vagjunk 1 kilé sortéshust egy darab szalonnaval apréra ; adjunk
hozza egy jé maréknyi megmosott rizst, két egész tojast, finomra tort
magyar- és szegf(iborsot, mindezt keverjuk el jol. Ekkor vegyunk
egy savanyitott kaposztafejet, szedjuk le leveleit, vagjuk vékonyra
a levél kozepén lev6 bordakat; ha nagyok a kaposztalevelek, ketté
lehet vagni. Tegyunk minden darab kéaposztalevélre egy jo kanallal



F6zelékekrél. 91

a toltelékbdl, hengeritsiik dssze, de ugy, hogy végei Gresen maradjanak,
melyeket ujjainkkal befelé gylrogetink, hogy a toltelék f6zés kozben
ki ne hulljon. Most adjunk a fazékba szép szalas savanyitott kaposztat,
adjuk ra a toltottet, folul ismét kaposztat, ontsink ra annyi l1ét, hogy
elfédje, azutan adjuk tlzre és fézzik két 6ra hosszat. Ekkor vékony
rantds készitendS, aprdora vagott voroshagyméaval és paprikaval.
Eresszik fol a kaposztaval, de miel6tt ezt tennék, szedjik ki a toéltott
kaposztat, hogy az kavards kozben ossze ne torjon. A kaposztat a
rantassal kavarjuk el jél és hagyjuk forrni. Téalalas el6tt rakjuk bele
a toltétt kaposztat, de ne legyen nagyon s(rl ; azutan néhany kanal
tejfolt kell hozza adni, kis aprora vagott kaporral. Talalaskor a tetejébe
rakjuk a toltotteket és a tal koril sult kolbaszt.

301. Savanyukaposzta csukaval.

Ha a kaposzta igen savanyu, éblitsd meg néhanyszor hideg vizben,
tedd fazékba s ontsd fel félig forré vizzel, félig huslevessel, azutan
allitsd a tliz mellé, adj hozza egy kandl ltdzsirt vagy egy darab sza-
lonnat és f6zd meg. Ha megf6tt, készits ludzsirbol voréshagymaval
félbarna rantast, tedd a kaposztaba, onts bele akkor egy pohar jé
bort, f6zd meg egy o6raig. Tisztitsd meg a csukéat, vagdald darabokra,
de a feje egészen maradjon, s f6zd meg a sés vizben. Vond le a bérét,
és szalkait kiszedvén, husat szakgasd apr6 darabokra, azutan rakj egy
talba egy sor kaposztat, allitsd kdzepére a csuka fejét, szajaba tedd
megfétt majat, rakd korul egy sor csipkedett csukaval, adj felibe egy
sor kaposztat, Ujra csukat, de legfelil a kaposztanak kell jonni, éntsd
rea a kaposzta levét, hintsd meg zsemlyemorzsaval, adj felibe vékonyra
szelt irdsvaj-darabokat, tedd stit6be és slisd, mig teteje szép sarga lesz.

302. Szalonnas kéaposzta.

Vagj fél egy darab szalonnat kockasra, tedd egy labasba, hagyd
megpirulni; ekkor vagj fél egy szép fej kaposztat finom szalakra,
s6zd be s tedd a zsirba. Tégy ra tort borsot és ecetet, hagyd puhéara
parolni, tégy hozza tejfdlt, tedd a tal kdzepére nagy halmazba és sertés-
szeletekkel ékesitsd a télat korul.

303. Kaposzta csikkal.

Nyakazd meg a csikot és mosd meg tiszta vizben, azutan fézd
meg a kaposztat mint kdzonségesen, rantsd be voréshagymaval, de
nem oly s(rdn mint kézénségesen szokas, hanem hogy egy kis leve
legyen, aztan adj ra egy kis safrant és néhany egész borsszemet, tedd
bele a csikot és f6zd meg benne, de gondosan, hogy széjjel ne foljon,
és szép kék szinét el ne veszitse, végre talald ki oly médon, hogy a csikok
folal legyenek.
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304. Hajdukéaposzta.

Tégy a tlzhoéz egy labasba kevés zsirt, tégy bele két kanal tort
cukrot, egy tanyér kinyomott savanyUkaposztat, sét, borsot, hagyd
megbamulni, hintsd meg egy kandl liszttel, ha barna, 6nts ra kevés
vizet, hagyd azzal jol elforrni. Ha foladod, tégy a tal kozepére egy
darab sult sertés-gerincet, a képosztat rakd szépen a tal kortl koszo-
ruba.

305. Kaposztasalata.

Voros vagy fehér kaposztafej finom metélt alakban vagassék és
adassék a kasztrélba, melyben kockasan vagott szalonna vagy zsir
felolvasztatott. A kaposztat a tlizén szorgalmasan kell keverni, ha forré
meleg lett, adj sét, torott borsot és ecetet hozza, forgasd fol egynéhany-
szor és add az asztalra.

306. Kékkaposzta almaval.

Négy darab szép kaposzta finoman felvagatvan, egy befedett
kasztrolban 4 deciliter jo borral s nagy darab vajjal paroltatik. Ekdzben
hamozz meg 15 almat, ezek egészben is maradhatnak, vagy szét is vag-
hatod azokat (csakhogy a magvas kozepét vedd ki) s tedd 2 deciliter
cukros vizbe, hova egy citrom leve is kinyomatott s parold abban,
de ne puhara ; azutan rakd ki talra, cukrozd meg; a fétt cukros levet
ontsd a kaposztara, melyet gyakran megforditasz, hogy szép szine és
fénye legyen.

Talalaskor a kaposzta a tal kdzepére jon, az almak pedig kérdskoril
rakatnak.

307. Toltott (fasirozott) édeskaposzta.

Egy gydnge kaposztafej, miutan jol megtisztitottuk és meg-
mostuk, sosvizben felforraltatik, kihltend6 és levelekre szétszedendd,
id6kozben kovetkez6 tolteléeket készits: Végy 28 deka parolt borja-
hast, y2 lidmajat, mely darabokra vagva és zsemlyemorzsaval behintve
és kisutve lett; kevés z0ld petrezselymet, y2 fej aprébb véréshagymat,
y2 ledorzsélt zsemlyét, mely tejben aztatva és azutan kinyomkodva
lett; mindezt vagdald a vagokéssel jol apréra dssze, tedd egy talba,
fliszerezd kevés soval és torott borssal; tégy hozza 1—2 kanal tejfolt
és 3 tojas sargajat, keverd jol dssze és ha a mintat irésvajjal kikented,
helyezd belé a felforralt kaposztaleveleket, add ra egy részét a vagda-
léknak és kenjed széjjel szép simara, tégy ismét kaposztalevelet félibe ;
ez mindaddig ismétlendd, mig a minta megtelt; végul takard be felil
a kaposztalevelekkel és hagyd 54 o6raig parolni, ezutdn boritsd az
egészet a talra; ehhez még martas is adando, mely kévetkez6 modon
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készll: olvassz y2 tojasnyi nagysagu darab irésvajat, keverj belé
1 evBkanalnyi lisztet, piritsd sotétsargara, onts ra egy mer6kanalnyi
levest és tégy még 4—5 borsszemet, egy kevés szerecsendid viragjat
és 2 kanalnyi barnalevest hozza, hagyd jol féni, szlird at szitan és f6zd
rovid martassa ; ha ez kész, éntsd a talba és boritsd a téltott kdposztat
a tal kozepébe, mire még csinosan formalt szeletekkel koérilrakod.

Flggelék a toltott édeskaposztahoz.

6—8 személyre 2 nagy kdaposztafejet veszink. A toltelék oly
moédon készil mint mar el6irtuk, csakhogy még 15 egész 20 darab
sosvizben f6zott és Kkiszedett rdkfarkacskéat és ollot, és valamit a sos-
vizben f6zott kaposztabdl hozzavesziink és a tobbit, a toltelékhez
készitett targyakkal egyitt, apréra vagdaljuk. Azonkivil még a fott
kaposztab6l kivagott bordak is a kaposztdhoz készitett martasba
tétetnek, azzal jol megfézziik, hogy a martas télik izletesebbé valjék.

308. Sparga irésvajas lében.

Ha a spargat szépen megtisztitottuk, sosvizben f6zzik, de ne
nagyon puhdra ; ezutan tegyuk bele irdsvajas lébe, vagy rakjuk keresztbe
fejukkel befelé egy talra ; erre mar most ontsink 2 deciliter tejfélt,

hintsik meg finom zsemlyemorzsaval, tegylink ra néhany darab iros-
vajat s igy elkészitve forraljuk fol. Lehet a spargakat leforrazva is a
talra rakni, mire azutan zsemlyemorzsa hintetvén, forré irdsvajjal
ontessék le.

309. Savanyu tokkaposzta.
A tokot, ha meghamoztad és magvatoél megtisztitottad, gyaluld

fol vékony metéltnek, sézd be és hagyd par 6raig a séban. Ekkor készits
fehér rantast voréshagymaval, csavard ki a tokot levébél, tedd a ran-
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tasba, ereszd fol vizzel, tégy bele ecetet és hagyd forrni egy oraig.
Mikor folereszted, s(rlire hagyd, mert a toknek azon tulajdonsaga
van, hogy minél tébbet forr, annal higabb lesz. Ha mar kész, tégy bele
tejfolt és add fol sult borjalabbal, amely kovetkez6kép készil: két vagy
harom tisztitott gyonge borjulabat meg kell sosvizben puhara fézni,
ekkor szedd le a csontrél a hust, gdmbdélyitsd lisztbe, onnan fdlvert
tojasba és végre zsemlyemorzsaba. Stsd ki forrd zsirban szép pirosra
és ha foladod, rakd a savanyu tokre.

310. Tok sparga modon elkészitve.

Meghamozvan a hossza fehér tokét, vagd vastag sparga modra,
f6zd meg sésvizben és ha megpuhult, vedd ki és add szitara és hagyd
jol lecsepegni. Ezutan egy lapos talat jo tejfollel, melyben 4 tojas sar-
gajat habarj el, kenj be, tedd a tokkaposztat szépen soronként ra,
a tetejét ismét jo tejfollel megdntvén, hintsd be egy kevés cukorral
és finomra reszelt zsemlyemorzsaval. Ezutan rakj az egészre irosvaj
darabkakat, add egy negyeddrara a sttécs6be és stisd meg.

811. Toltott jurgita-tok.

Végy a kisebb fajta jurgitabodl, tisztitsd le héjat, vagd Kketté,
szedd ki magvat. Ekkor végy egy darab borjd- vagy sertéssiltet,
vagy ha ez nincs, nyers hust, vagd apréra, parold meg zsiron véros-
hagymaval, kulén parolj meg rizst is és ha a hus puha, kavard
bele a rizst, két egész tojast, s6t és borsot, mindezt kavard el
jol, toltsd meg vele a jurgitat, készits vékony fehérrantast petre-
zselyemzoldjével, ereszd fol huaslével vagy vizzel, rakd bele a tél-
tott jurgitat, hagyd lassan parolni egy 6raig s ha féladod, keverj
hozza tejfolt és rakd meg borjlszeletekkel.

312. Toltott paradicsomalma.

Végy 12 egyenld nagysagu nyers paradicsomalmat, vajd ki 6vatosan
a husat egy kavéskanallal, hogy a paradicsomalma alakja ép maradjon,
végy 14 deka rizskasat, mit egy kevés petrezselyemmel és véréshagy-
maval kell parolni hagynod, adj hozza 28 deka mar el6bb sult és finomra
vagdalt borjuhust és toltsd ki vele a paradicsomalmakat. F6zd a kivajtat
a paradicsomalmaktél voréshagymaval és szlrd at szitan. Vegyits
4 deciliter tejfélt, melybe egy kanal liszt keverend, s6zd meg és keverd
az atsz(irt paradicsomba. Ezutan rakd a toltott paradicsomalmat lapos
talra, 6ntsd le a martassal és irésvaj-darabkaval, és hagyd a sttécsében
még egy ideig 6vatosan parolni. A martast cukrozni is lehet.
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313. Paraj.

Ha a parajt gondosan kivalasztottuk és 2—3-szor jol megmostuk,
jol forré és megsézott vizbe tesszik és betakaratlanul csak 8— 10 percig
fé6zzUk, azutan sz(ir6be dntjuk, evvel azonnal hideg vizbe allitjuk, vagy
evvel ledntjuk, mire jol kinyomkodjuk, finomra vagdaljuk és huslében
megf6zzik. Egy kanalnyi liszttel a parajt s(ritjuk, s6zzuk és bors6zzuk
meg jol, mire keményre fétt tojassal, kolbasszal, szeletekkel, marha-

nyelvvel sth. karimazva talaljuk fel.

314. Fejessalata.

Gyodnge fejessalata mint f6zelék ugyanoly mdédon elkészittetik
mint a paraj, csakhogy jobb, ha a rantads hozza zsirb6l, nem pedig
irosvajbol készil és a leveleket nem dsszevagdaljuk, hanem csak vastag
bordait eltavolitjuk, a legbels6é tojasnyi nagysagl magvat (a szivét)
pedig csak egész hosszdban 4 részre vagjuk.

315. Pudding szaraz borso6bdl.

Végy egy liter szép szaraz borsét, f6zd puhara s sz6rszitan tord
altal; melegits ezutan fol egy darab irésvajat, melybe egy féz6kanallal
vegyits lisztet, mit jol elkevervén, sargasra piritsd meg; tégy ra mar
most egy talaldékanallal j6 marhahuslevet, ezt aztan mindaddig hagyd
forrni, mig vilagosszin(i kasava leend; ezutan hagyd Kkihdlni; kenj ez-
utan egy kasztrélt irésvajjal s toltsd bele egy hivelyknyi magasra a
borsot; tégy erre ra egy sor besézott nyelvet, mely el6bb mar puhéara
volt fézve és finom szeletekre apritva ; ezutan ismét tégy egy réteg
borsot és egy szép barnara sutott kolbaszt, mely darabokra legyen
vagdalva, hosszaban pedig atmetszve ; végre ismét egy réteg borsd
jon és bes6zott nyelv : mi aztan mindaddig folytattatik, mig a kasztrol
megtelt. Hadd ezutan egy féléraig parolni; s miutan a talra szépen
kiboritottad, cifrazd fél finomra szeletelt besézott nyelvvel. E mod
szerint parolt rizskasabol is készithetni puddingot.

316. Csiperkegombat kulonféle karimazasra hasznalva.

Végy egy kis kosarkaval szép csiperkegombat, vajd ki és vagd
levelenként, parolj petrezselymet és véroshagymat és add belé a gom-

bat, hadd parolni, mig s(rldsodnek, de azért egészben maradjanak,
ezutan még tejfol és egy kevés torott bors adandd hozza.
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Baromfi-becsinaltakrol.

317. A baromfi elkészitéséroél.

Ha pulykat, kappant és nagy csirkét puhan és husat fehéren
kivanod, fékép arra kell Ggyelned, hogy egy nappal hasznéalat el6tt
ledlessék és éjen at hideg vizben fekiidjék ; ha ez nem lehetséges, azzal is
segithetsz, hogy azt, miutan megtisztittatott és vizbe egy éraig adod,
ami a nyulés baromfit is megpuhitja ; tovabba a zsiron kivil néhany
kanalnyi hideg vizet is hozza kell adni és azt siités alatt gyakran meg-
ontozni — ily mddon tdkéletes jo pecsenye el6allitando.

318. Szuprém fiatal csirkékbdl.

Annyi fiatal csirkét vesziink, ahany személy van az asztalnal,;
megtisztitjuk, a mellet a szarnycsonttal levalasztjuk, az aprajat eltavo-
litjuk és a huasdarabokrol a bért egy vékony kés segélyével dvatosan
lehtzvan, egy kissé megverjik és szép fiiéket alakitunk bel6luk. Ezeket
egy kivajazott kasztrdlba rendezziik, minden filére egy tojas fehérjébe
martott szarvasgpmbat ragasztunk, megsozzuk, felolvasztott vajjal
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jol bekenjik és a stt6ben néhany percig hirtelen sttjuk, mig kelléleg
megpuhultak. Az igy elkészitett fiiéket finom csirkeraguval egy kerek
talra talaljuk, s az egészet szUprémmartassal (lasd ezt) bevonjuk.
Egy ezzel megtdltdtt csészét szintén asztalhoz adunk.

319. Féacan vagy fogoly-szliprém.

Ugyanazon étel, mint a fentebbi, csakhogy vadhus-ragu talaltatik
hozza és az egész barna vadmartassal vonatik be, mellyel egy csésze
megtdltendd és szintén asztalhoz adando.

320. Csirkék vérmartassal.

Ledletvén a csirkék, egy bogrébe, melybe kevés ecetet tettlink,
fogjuk fol a vért sezt az ecettel jol elvegyitjik, hogy meg ne aludjék.
Ha mar most a csirkék jol megtisztithattak, egy kissé megsozatnak
s szépen elkészittetnek. Ezutdn egy kasztrdlba tegylink néhany szelet
szalonnat és egy voroshagymat, kézépen elvagva, hozzdadvan egy kevés
magyarborsot és szerecsendid virdgjat a csirkékhez, mindezekkel
paroljuk dssze, barnara azonban nem kell engedni; ezutan a kasztrdlbol
a csirkék vétessenek ki s meghintvén két kanal liszttel, megbarnitjuk
s ha lével foleresztettiik, tegyiink hozza egy kevés citromlevet, mi utan
jol befézendd ; a 16 mar most szitdn eresztessék at, melybe a csirkék
tétetvén, addig fézetnek, mig kelléen megpuhultak. Ezutan kevertessék
a vér a lével jol éssze s néhany percig forrni hagyassak.

321. Csirkék firésvajas lében karfiollal.

Végy megtisztitott apré csirkéket, bontsd fél és vagdald ossze ;
melegits fol ezutan egy darab irdsvajat, de igen forrénak lenni nem
szabad, hanem csak hogy felolvadjon; tégy bele két kandl lisztet,
mely ha egy kissé megpirult, ereszd fol jo lével, adj hozzda még két
kanal tejfolt is s hagyd féni egylUtt. Ezutan szird le a levét, tedd bele
a csirkéket, de melyeknek el kell darabolva lennidk s mindaddig engedd
féni, mig kelléen megpuhultak. A karfiolt mar most meg kell tisztitani
és sosvizben megfézni; a rézsakat, ha apréok, egészen meg kell hagyni,
ha pedig nagyobbacskék, két- vagy négyfelé osztassanak ; tedd a lébe,
hadd f6jon benne ; talalaskor a csirkéket a tal kdzepére rakd, a karfiolt
pedig kdéroskordl; legirozd meg ezutan a martast két tojas sargajaval
és add a karfiol és csirkék folé.

322. Csirkefilék normandi médon.

Készits ugyanolyan fiiéket fiatal csirkékb6l, mint a 318. szam
alatt leiratott. Ezutan csinalj jo pikans, cayenne-borssal f(iszerezett
rakmartast, és a megmaradt rakfarkak és oll6k néhany .kockara vagott
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champignon és szarvasgomba, valamint egy par kakastaréj és kakas-
vesébél — finom ragut. Halmozd a ragut egy gombdlylG tal koézepére
és rakd a radkmartassal bevont csirkefiléket szépen kordl. A szdszos
csészét toltsd meg rakmartassal, melybe metéltté vagott szarvasgombat
és hosszdba vagdalt rakokat tégy.

323. Csirkék zold borsoval és rakfarkacskakkal.

Aprittassanak dssze apro6 csirkék négy részre; készitsink iroésvajas
levet, melybe a csirkék azutan belerakatnak. Mar most paroljunk
meg 4 deciliter z6ld borsot irésvajjal és zéld petrezselymet; s ha a borsé
megpuhult, a csirkék adassanak hozza, valamint a kihGvelyezett rak-
farkacskak is, mi utan még */4 6raig f6zendd. Miel6tt asztalra adndk,
a csirkék a tal kdzepére helyeztetnek el, a borso pedig koréskorul, mely
a rakfarkacskakkal lesz feldiszitend6, ugyhogy a borso felvaltva két
ujjnyira berakatlan maradjon.

324. Pain de poulets & la Bonaparte.

Tiz személyre 4 fiatal csirke szamitand6. Vagd le ezeknek mellét,
borozd le, tlizdeld meg finom szarvasgombaszeletekkel, alakitsd szép
fiiekké és oly modon rakd le egy vajjal kikent sima bombaformaba,
hogy a fiiék hegyei a forma fenekén, kdzépen szépen d&sszeérjenek.
A visszamaradt combokrdl hazd le a bért, a hast valaszd le a csontokrdl
és fasirozd, ugy mint fassa elkészitett 30 deka borjuhust, néhanyszor
a fasirozé-gépben. Ezutan térd meg mozsarban 15 deka liszttel, 2
deciliter vizzel és egy didnagysagu darabka vajjal igen finomra, vegyits
belé forron kevert panadlit (kenyérleves), valamint 4 tojas sargajat
és tord ismét. Nyomd &t szérszitan egy medencébe, s6zd meg, tégy belé
egy kevés szerecsendiot és 1 deciliter felvert tejszint és kavard jol
meg. Ezen tomeggel ugy kend ki a format, hogy kozepében egy kis
mélyedés maradjon, melybe, ha a fas kihdlt, slrd rakragu téltendé.
Ezt ismét fassal be kell takarni és a format 34 oraig g6zbe allitani.
Ezutan boritsd ki a paint egy kerek talra, vond be rdkmartassal és
kinalj j6 meleg szliprémmartast hozza.

325. Magyar csirke paradicsommal.

Tisztits meg két csirkét, beleiket vedd ki, mosd, s6zd s bontsd szét.
Rakd meg ezutan vékony szalonnaszeletekkel s parold meg egy kasz-
trolban. Azutan moss meg nyolc paradicsomalmat, vagd szét s fézd
meg zsiros levessel egy kasztrélban; tovabba futtass meg egy kis lisztet
vajjal sargara, keverd azt a paradicsomalmak kozé, tolts ehhez még
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marhahuslevet, sézd meg s advan hozza még egy félkanalnyi cukrot,
fézd az egészet lassan. Ha a csirkék megf6ttek, szard le a levdket,
melyrél a zsirt le kell szedni s add a levet a paradicsommartéasba.
Ezt meg habozd le, térd at szitan s f6zd folytonos lehabzas alatt
addig, mig szép vilagosvoros lesz. Akkor tedd a csirkéket a talra
s ontsd rajuk a martast.

326. Poulards & la macédoine.

Harom személryre 1 poulard (kappan) szamitandé. A megtiszti-
tott, el6készitett poulardok mellét szalonnaszeletekkel betakarjuk,
pecsenyelével megdéntdzzik, megsdézzuk &ket, karikara vagott, Kkissé
megpiritott zoldséget tesziink reajuk és a zéldség levét, valamint 3 deci-
liter huslét reajuk éntvén, a stitében paroljuk, amig teljesen megpuhul-
tak. Ezalatt egy kevés sargarépat, kalarabét, petrezselymet és néhany
z6ldbabot hosszukas darabkakra vagunk és egy par zold borséval
sés vizben puhéara fézink, mire hideg vizzel ledntjuk és félre allitjuk.
Néhany champignont levelekre, vajba apritunk és kénnyl vajasmartast
készitiink, melyhez hozzaadjuk a vagott zoéldséget, valamint 1 deci-
liter Madeira-bort is, melyet melegre teszink. A megpuhult poular-
dokat negyedekbe osztjuk (a melleket szépen felszeleteljik) és egy
rizskéregre, pecsenyetélra talaljuk. A megmaradt braiset (pecsenye-
lIét) kissé le hagyjuk forrni, feleresztjiik, szérszitan atsz(irjik és ezen
fondot lezsirozvan, a macédoinehez toltjuk, ezzel jol osszekeverjik
és a poulardokat ledntjuk vele.

827. Toltott csirkék.

Végy szép husos csirkéket s miutan megtisztittattak, egy ideig
vizben kell allatni. Ezutan a hatgerincen alafelé vagd kétfelé, a cson-
tokat fejtsd ki, a combok és szarnyakon kivil. Végy mar most egy
darab borjuhust, tisztitsd ezt meg minden hartyas és szalkas részektél
és kevés szalonnaval egyutt vagdald meg j6 aprdra ; végy ezutan egy
fél lereszelt és tejben aztatott zsemlyét, melyet kinyomvan, Uss ra
két tojast a tlizon s mindaddig habard, mig kell§ sCr(séget kap ; mar
most ezt is a hussal egyitt térd meg jol apréra egy mozsarban, amihez
kevés szerecsendio viragjat és sét advan, miutan a csirkéket jo szarazra
megtorilgetted egy kendével, e tdltelékkel téltsd meg, bériket pedig
a hétgerincen varrd s idomitsd kell§ csirkealakban 6ssze, mar most
vékony szalcnnaszeletekkel rakd meg és sargarépaval egyltt tedd egy
kasztrolba, egy vagy két mer6kanalnyi marhahuslé ontetvén rajuk,
hagyd féléraig lassidan parolni, mihez aztadn csiperkegombamartas
készitendd. Télalaskor a szalonnaszeletek a csirkékrél leszedessenek
s a csirkék a talba tétetvén, a martéssal ontsd le.

T*
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328. Toltott csirkék szarvasgombaval.

(Poulets farcis.)

Néhany fiatal csirke mellérél hizd le 6vatosan a bért egészen
a combokig. S6zd meg 6ket és tedd félre. Két szép (nem zsiros) lud-
majat moss meg jol, tavolitsd el az epés részt és tord at szbrszitan
egy medencébe, sbézd. meg, szérd meg finom borssal és dnts red egy
poharka konyakot. 2—3 vagdalt szarvasgombat, néhany levelekre i
vagott champignont és egy kevés zold petrezselymet is vegyits belé,
és toltsd meg ezen Osszeggel a csirkéket. Helyezd ezeket szépen egy
pléhbe, s6zd meg, takargasd le szalonnaszeletekkel, éntsd le felolvasztott
zsirral és stisd meg puhara.

329. Toltott csirkék lengyel modon.

Végy 3 fiatal csirkét és készitsd 6ket el§, mint az el6bbeni szam
alatt leiratott. 3 szaraz zsemlyét aztass tejbe és nyomd k i; egy darabka
vajat keverj ki jol 3 tojas sargajaval és egy egész tojassal, sézd meg,
tégy egy kevés szerecsendidt belé, vegyitsd dssze 15 deka mozsarban
finoman megtdért borjuhdssal, tedd belé a kinyomott zsemlyéket, 3
levél apréra vagott champignont és 3 levelekbe vagott kemény tojast,
valamint egy kevés vagdalt z6ld petrezselymet is kavarj hozza. Toéltsd
meg ezzel a csirkéket, takard be melliket szalonnaszeletekkel, 6ntdzd
meg zsirral és stisd meg szépen.

330. Csirkék frikasszéval.

Az apro csirkék szokott moédon megtisztittatvan, olvasszunk fol
egy darab irdsvajat, melyhez aztan két kandl liszt, egy egész fej voros-
hagyma, egy csomdcska zéld petrezselyem, marhahuslé és kevés- szere-
csendid viragja adatvan, hagyjuk a levet jél bef6ni s miutan ezt lesz(r-
tik, tegyidk bele a csirkéket, melyek mindaddig f6zendék, mig jol meg-
féttek. Ha feltalalni akarjuk, tegytink egy bogrébe két tojas sargajat,
habarjuk "j6l 6ssze s a martéast is ontsik hozza, mit aztan folytonos
keverés kozt izz6 tlzén hagyjunk megslrisodni; a csirkék mar most
a talba tétetnek és a martas rajok. Lehet 6ket aszerint, mint a fri-
kasszirozott borjufejet, savanyus martassal is ellatni.

331. Panirozott, vajban sult csirkék.

3 megkoppasztott fiatal csirkét moss meg hideg vizben, vagd
at bériket a haton hosszaban, fejtsd ki a hatat és mellet a combokig,
belezd ki, mosd meg még egyszer éshadd forré vizben 2 percig allni.
Egy puha kenddgvel leszaritvan, sézd meg a csirkéket, martsd kdnnyedén
lisztbe, forgasd tojasba és finom zsemlyemorzsaba, tedd egy serpenydbe,
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ontsd le felolvasztott vajjal és allitsd a nem nagyon forr6 sutébe, amely-
ben gyakori vajjal val6 megoéntézés mellett siisd szép vilagosbarnara.
Talalasnal szeld at a csirkéket kézépen, ezen feleket vagd ismét ketté,
halmozd szépen a talra és diszitsd kirantott z6ld petrezselyemmel.

332. Csirkepaprikas tejfollel.

Két csirkét izekre kell vagni. Tégy egy labasba egy kanal zsirt,
pirits meg benne 2 kis fej hosszlra vagott voréshagymat; ha a hagyma
piros, tégy bele egy kanal csérmdépaprikat, kavard el a hagymaval,
tedd bele a csirkét, s6zd meg, kavard el jol és hagyd letakarva lassan
parolni, lehet egy kandl vizet is raonteni, hogy el ne égjen s midén
mar puha, tégy */4 liter tejfélt, melyet egy kandl liszttel habarj 0Ossze,
bele. Ha kitalalod, tedd a paprikascsirkét a tal kozepére és rakd korul
csipedettel vagy burgonyaval.

A csipedett kozonséges gylrott tésztabdl tojassal készittetik,
ha meggyudrtuk, félujjnyi vastagra kinyudjtjuk, ugyanolyan vastag
csikokra felvagjuk és azt akkorara mint egy babszem elcsipjik, ujjaink
kozt meggdmbolygetjik, ekkor sésvizben kif6zzik, leszlrjiuk és lezsi-
rozzuk, vagy lehet a paprikas kozé kavarni és abba megfézni.

333. Csirkeporkolt tarhonyaval.

A csirkéket szintén izekre vagod, voréshagymat zsirban meg-
piritasz ; ekkor tégy bele egy kanal csérmépaprikat, tedd bele a
csirkét, 3 kanal sét, keverd el jol, hagyd igy porkdlni, tégy egy kevés
paradicsomot rea, néha-néha eressz ala egy kis vizet, hogy le ne égjen
s mire a csirke megpuhul, egész zsirjara kell porkélni hagyni. Ekkor
készits porkolt tarhonyat. Tégy egy kanal zsirt egy labasba, porkolj
meg benne 28 deka tarhonyat, onts ra forréd vizet, hogy ellepje ;
hagyd elféni és 2 csipet s6val megsézod. Ha talalod a csirkét,
tedd a tarhonyat korulotte.

334. Zsirban sult csirkék francia maédon.

A megtisztitott és szépen el6készitett csirkéket s6zd meg. Egy
mély serpeny6ben melegits meg jél tiszta zsirt, tedd belé a csirkéket
és gyakran megforditvan 6ket, stisd ki vilagos barnara, oszd szép dara-
bokra, talald fel és 6ntsd le j6 pecsenyelével vegyitett, felolvasztott
vajjal.

335. Nyarson silt csirkék.

A megfeleld szamu csirkéket megtisztitjuk, szalonnaszeletekkel
megtiizdeljuk, megs6zzuk és a nyarsra huzzuk, melyet folytonosan
forgatvan, a csirkéket gyakran megkenvén, ezeket lassan sutjik,
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amig jol megpuhultak és szép vilagosbarna szint nyertek. Tetsze-
tésen felosztva egy pecsenyetalra talaljuk, leves-glasszal bevonjuk
és jo forron adjuk asztalhoz.

336. Csirke rizzsel.

A csirkét f6zd meg sosvizben petrezselyemzéldjével puhara;
ezalatt tégy 28 deka rizst; ha megmostad, parold meg apréra vagott
voroshagymaval és petrezselyemzoldjével zsirban. Ereszd fél a csirke
levével, s6zd és borsozd meg, tedd bele a csirkét; de vigyazni kell,
hegy a rizs ne legyen nagyon elpuhulva.

337. Fehérré parolt csirkék.

Miutan a csirkék jol megtisztittattak, mellcsontjaik kivétetnek.
Rakjunk meg ezutan egy kasztrélt szalonnaval, petrezselyemgyokérrel,
sargarépaval, egészszem( magyar borssal s kevés szerecsendié virag-
javal, mire mar most a csirkék jévén, ezeket vékony szalonnaszeletekkel
boritgassuk be; s ha két merdkanallal levet ontéttink ra, a kasztrol
folé fehér papirost tegyiink, mire a kasztrél fodele jévén, hagyjuk
lassudan parolni. Ezutan vegyuk ki a csirkéket s fodjuk ismét szalon-
naval azért, hogy fehéren maradjanak; hintsink mar most egy kevés
lisztet a parolt gyokérnemiekre s eressziikk fol annyi lével, amennyi
elégséges; s ha ez jol befétt, a martast szlrjuk at s tegyink hozza
csiperkegombat; ezutan a szalonnaszeletek a csirkékrél vétessenek le,
tegyik a kasztrdlba s még egyszer hagyjuk felforrni.

338. Chartreuse fiatal kacsakbol.

Tisztits meg két fiatal kacsat, mosd meg, készitsd szépen dssze,
helyezd z6ldség-braisebe egy megfeleld kasztrdélba, ontsd le 2 deci-
liter huslével és parold a sutében, amig teljesen megpuhultak. Ekkor
vedd ki, vélaszd le a melleket és combokat a csontokrél, a vissza-
maradt braiset déntsd fel ismét 1 deciliter huslével, hadd kissé pirulni
és szlird at szérszitan egy kasztrélba. Ha még s(ir( talalna lenni, tégy
Ujbdl egy kevés huslét és egy darabka vajat hozza és hadd lassan forrni.
Ezalatt parolj egy kavéscsészényi valogatott legfinomabb rizst ugyan-
annyi haslével és 7 deka vajjal; ha megpuhult, vegyits belé szeletekre
vagott és szintén puhdra parolt sargarépat, kalarabét, pasztinakot,
néhany z6ld bors6t, z6ld babot, egy hamozott mogyoréhagymat és
néhany vagdalt champignont, valamint sét is. Egy vajjal kikent for-
mat, felvaltva egy sor kacsahlssal és egy sor zdldség-rizzsel, meg-
toltink, ezt egy kevés huslével ledntjik, néhany darabka vajat tesziink
rea és a sutében i/4 oraig paroljuk. Ezen finom husételt egy kerek
talra boritjuk ki, az el6szér emlitett lével bevonjuk és forréon adjuk
asztalhoz.



Baromfi-becsincUtaJcrol. 103

339. Parolt kacsa apré voréshagymaval.

A kacsak, miutan megtisztittattak, megsézatnak s szépen elidomit-
tatnak. Ezutan egy kasztrélba néhany szalonna-, sédar-, véréshagyma-
s sargarépaszeletek tétetvén, tegyik ra a kacsakat és paroljuk lassudan,
mig megpuhultak és minden oldalrél megbdmultédk. Ezutan a kacsék
kivétetnek, két kanal lisztet hintiink rajuk, mellyel megbarnitvan, jé
lével eressziik fol, mihez kevés fehér ecet is adatvan, azutan jol beféni
hagyjuk; az igy jol bef6tt martas pedig szitan szliressék at, melybe
ismét a kacsak teendék kevés citromhéjjal egyetemben s miutan még
egy kissé parolgott, vegylink harminc vagy negyven mogyoréhagymat;
vagjunk bel6luk alul és folul egy szeletecskét le s hagyjuk néhany
pillanatig vizben forrni; ezutan hideg vizbe rakatnak s egy ideig benne
hagyatvan, kulsejuk fele hamoztassék le. Ezalatt melegitsiink fol egy
darab irdsvajat, melybe a véréshagymak teenddk, hol ismételt kavaras
kozt altalanosan szépen s minden oldalrdl megbarnittatnak; ezutan
ontsiink rajuk egy kevés barnalevest, sot is tévén bele s hagyjuk puhara
féni, szétomlaniok azonban nem szabad. Amid6n méar most asztalra
akarjuk adni, a kacsak a tal kozepére joénnek és a vordoshagymak
korul koszoruialakban. A vadkacsak is ekképpen kezeltetnek, csak-
hogy a parolt voréshagymakat elhagyhatni, mivel a vadizhez nem
épen alkalmazhatok.

340. Kacsak fehérrépa-purével.

A leporkolt, kibelezett és tisztan megmosott kacsakat készitsd
Ossze, s6zd meg és helyezd braisebe, amint 338. szam alatt leiratott,
ontsd le egy kevés szarnyas zsirral és fojtsd a stt6ben, amig jol meg-
puhultak és viladgosbarna szint nyertek. Ekkor vedd ki, oszd szép
darabokra és talald kérben egy halmaz répapiré kéral, éntsd le a meg-
maradt braise-zel, melyet szintén Ugy készits el, mint a 338. szam
alatt leiratott.

341. Kacsak husfassal és kolbasszal toltve.

A kacsékat gondosan leporkdlvén, belezd ki, mosd meg és szaritsd
le egy tiszta ruhan. A mar leirt mdédon készits y2 kilé borjuhasbdl
borjufast, stss meg egyidejlileg tiszta zsirban y2 kil6 kolbaszt, hiuzd
le ennek bdérét és szeleteld fel ujjnyi vastag darabokra, és ha kissé Ki-
hltek, vegyitsd a borjufasba, de o6vatosan, hogy a kolbaszdarabok
egészek maradjanak. Ezzel toltsd meg a kacsdkat, helyezd 6ket braise-re
egy megfelelé kasztrélba, 6ntsd le huslével és fojtsd a sutében szép
vildgosbarnara. Vedd ki, osszd fel szép darabokra, halmozd egy
kerek tal kozepére és koritsd parolt vorés kaposztaval. A vissza-
maradt braise-zel készilt lével ontsd le és ezen ételt j6 forréon add
asztalhoz.
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342. Becsinalt kappanok.

Miutan a kappanok megtisztittattak, idomittattak és megaztatva
szépen feldaraboltalak, e kévetkez6 martast kell készitentink : 7 deka
irésvaj olvasztatik fol két kanal liszttel, két tojas sargajaval, két kanal
tejféllel, mely mind egy citrom levével habartatik jol 6ssze. Mar most
a kappanok, melyeknek azonban el6bb marhahuslében kellett meg-
fézetniok, e martasban folytonos keverés kozt paroltatnak meg. Ugyan-
ekkor formaltassanak borjuhusbél szép oldalszeletkék, melyek szint-
ugy barnara parolanddk, levének azonban csak kevésnek szabad
lennie. Most mar a kappanok a tal kozepén magasra helyezendék,
martassal ledntend6k és az oldalszeletkék sajat nedvokben a tal
karimajara helyezendék.

343. Pulyka francia médon.

Egy tisztan lekoppasztott, megmosott és szépen d&sszeigazitott
fiatal pulykdnak tlizdeld meg mellét és combjait szalonnaval, 6ntsd
le tiszta zsirral és sisd a sutében, amig szép vilagosbarna szint nyert.
Ezutan tedd egy kasztrélba, ontsd le jé husfassal és gyakran meg-
ontdzvén, parold a sutében. Ezalatt végy 2 fej vords kaposztat, tisz-
titsd meg, vagd at kozépen, tavolitsd el torzsajat és vagd metéltté,
tedd egy medencébe, ontsd le forré vizzel és hadd néhany percig
benne allni, mi utan sz(rd at szérszitdn. Egy vagdalt hagymat
pirits meg tiszta zsirban aranysargara, a kaposztabél nyomd ki a
vizet, tedd a kaposztat a piritott hagymaba, o6nts hozza egy kevés
ecetet, valamint 3 deciliter j6 voros bort, sézd meg, tégy egy kevés
kéménymagot belé, és hadd igen puhara parolni. Ha a pulyka
jol megpuhult, osszd el apré darabokra és talald felvaltva egy
sor kaposztat és egy sor hust egy kerek talra, ontsd le a vissza-
maradt lével és jo forrén add asztalhoz.

344. Toltott pulyka. -

Vagj le egy fiatal, de jokora nagysagu pulykat, aztasd ki jol és
borét a hatan el6lr6l hatulja felé hasitsd fel; csontjait pedig egy éles
késsel vagd vagy fejtsd ki, a combokat és szarnyakat épen hagyvan.
Ez azonban {gyesen torténjék, hogy a bér sértetlen maradhasson.
Végy ezutan 28 deka borjiihast, aztasd ki ezt is és egy lud majaval,
szalonnaval egyutt mintegy borsénagysagnyira apritsd ossze ; aprits
szintén néhéany friss szarvasgombat csiperkegombaval egyttt; parold
meg irosvajjal, egy kevés zéld petrezselyemmel, kevés vagott metél6-
hagymaval, séval és magyar borssal; tedd ezutan mindezt egy meden-
cébe, s ha egy egész tojast és egy tojas sargajat rautottél, keverd jol



Baromfi-becsinaltahrol. 105

a tobbivel 6ssze mind, s e toltelékkel toltsd meg a pulykat; toltés
utan bdérét a hatan varrd éssze. Mar most vékony szalonnaszele-
tek vagassanak, és ezzel a pulyka megrakatvan, cérnaval kell
korulkoétozni jol, mi utan a kasztrélba teendd, mely azonban nagyobb
ne legyen mint maga a pulyka; &énts azutan ra harom merit6-
kanélnyi j6 levet és 2 deciliter fehér bort; s ha kevés zdld petre-
zselymet és metél6hagymat adtal hozza, engedd lassudan f6éni. Ha
a pulyka kelléen megpuhult, vegylk ki, és oly helyre tegylk, hol
ki nem hilhet, levér6l pedig a zsirt szedjik le, s e levet atsz(rvén,
hagyjuk jol beféni. Ezutan a pulykardl kell a szalonnat leoldozni,
s talba tevén azt, ama lefétt kis levet ontsik ra; a tal karimajat
apr6 parolt burgonyaval diszithetjiuk fol.

345. Pulyka angol médon.

A jol megtisztitott pulykat igazitsd Ossze szépen, s6zd meg és
f6zd meg fehér huslében jé puhara. Ezalatt farj ki 10 darab champi-
gnon-t egy zoldségfuréval s néhany sargarépa és fehér répabol is
szurkalj ki Kkis golydkat és f6zd meg sos vizben egy darabka vaj-
jal. Tiz darab kozépnagysadgu hagymat, 4 Kkisebb karfiolrézsat is
f6zz meg — persze mindegyiket kulon-kulon — és tedd félre. A puly-
kat szép darabokra osztva talald magasan, koritsd szépen a kulén-
b6z8& zoldséggel, onts alaja egy kevés szarnyas lét, és kinalj legiro-
zott vajasmartast hozza.

346. Fiatal pulykabdél oldalszeletek frikandéban.

A fiatal, j6 nagysagu pulyka, ha jél megtisztittatott, sésvizben
megaztattatik; ezutdn combjai jé nagyocskara, amekkorara csak
lehet, kimetszetnek, a szarnyak is eszerint, ugy hogy mellét mindkét
oldalrél kivehessiik, a szarnyak pedig oidalszeletalakuak legyenek.
A combokb6l a csontok fél tagig fejtessenek ki, de igen szépen; a
combnak azonban fels6 része maradjon meg. Ezutan finomra vagott
szalonnaval sGr(n kell megspékelni, mi utan a szalonna nyirendd,
hogy szép fodrosnak lassék. Mar most tegytk egy kasztrélba egy darab
sddarral, egy borjulabbal és egy kevés metél6hagymaval, s miutan
harom vagy négy merékanalnyi barna lével féleresztettilk s befodtik,
izz6 tlizbn mindaddig parolgassuk, mig az oldalszeletek megpuhultak
kelléen ; ezutan vegyuk ki s levét atszdrvén szitan, zsirjat pedig leszed-
vén, mindaddig f6zziik, mig sird glassza nem lett. Ebbe kell mar most
az oldalszeleteket rakni, s ranyomatvan egy citrom leve, az oldalszeletkék
a glaszban jol megforgatanddk. A talalas egy talra térténik s a martas
radntetvén, irosvajas tésztaval koszoruztassék korul; lehet so6ska-
martasba is adni.
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347. Pulyka paprikasan.

Egy szép tisztitott pulykat darabokra kell vagni. Tégy aztan
a tlzhoz két kandl zsirt, belé hosszlra vagott voréshagymat, ha ez
piros, egy kanal csérmepaprikat, a hagymaval keverd el és tedd bele
mindjart a pulykahust. S6zd meg, kavard Ossze és hagyd letakarva
lassu tlizon parolni. Késébb onts ala egy kanal vizet, hagyd azt is
elféni, mig egész zsirjara sil, hogy a huasa piros legyen.

348. Pulykamell-ragd Godard-al.

Egy szép fiatal pulykéat tisztits meg, tlzdeld meg mellét finom
szalonnaszeletekkel és egy oraval talalas el6tt, nagyon sok lét tevén
rea, sisd meg nyarson. A kovetkez6 ragut készitsd hozza : Néhany
egész champignont, néhany levelekre vagott szarvasgombat, két borja-
kedeszt, néhany kakastaréjt és vesét, valamint 20 raknak farkat és
oll6it készitsd el, Ggy mint raguhoz szokas. Mindezt j6 barna vajas-
martassal ontsd le és tedd egy ragu-talba. A szép filékké felvagott
pulykamellett rendezd ennek tetejébe, vond be kissé barna vajasmartas*
sal, és egy csészét ezzel megtdltvén, jo forron add asztalhoz.

349. Pulyka-hasé tojassal.

A nyarson sult és kihdlt pulykanak mellét levalasztjuk és finom
metéltté vagjuk, 6t deciliter fehér martast, harom deciliter tejszinnel
és egy kis adagnyi szarnyas-kivonattal egy kasztrélban hirtelen forra-
lunk, egy kevés szerecsendiot és egy kevés Madeira-bort adunk hozza,
és elég slr(i martassa f6zzik. Vajon parolt, levelekbe vagott champi-
gnont és zold petrezselymet teszink belé s a metéltté vagott pulyka-
mellet is belevegyitvén, egy kissé pirulni hagyjuk. A hasét egy kerek
talra tessziik és posirozott tojasokkal koszortzzuk.

350. Kappan-ragu Poulouse-al.

Egy hizlalt, nagy, de fiatal kappan, mely par nappal el6bb &letett
le, az apro tollaktol borszeszlangon megfosztatik, kibeleztetik és tisztan
megmosatvan és letérultetvén, megsézatik. Mellét szalonnaszeletekkel
befodjik és a pulykat zéldség-braisebe tesszilk, egy kevés huslét, vala-
mint egy kevés zsirt dntvén red, a sttében szép vilagosbarnara fojtjuk.
Ezalatt néhany egész champignon, kakastaréjok és vesék, néhany
szépen alakitott fas galuska, néhany szeletekbe véagott szarvasgomba
és két borjukedeszbél, minden kell6leg meg lévén parolva, nagyobb
ragut készitink jé legirozott vajasmartast ontink redja, megsozzuk,
egy kevés fehér borsot hintink belé és az egészet jol Osszevegyitjuk.
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Ezen ragut laposan talaljuk egy kerek ragu-talra, a szépen felosztott
kappant a raglra rendezzik, a visszamaradt braiseb6l és egy darabka
vajbol készitett vastagos lével a kappant ledntjik és jo forron adjuk
asztalhoz.

351. Kappan osztrigaval.

Egy szép nagy kappant, egy Kissé megsézva és idomitva, szép
barnara stssink meg, de ugy, hogy nedvében megmaradjon. Készit-
siink ezutan sarga rantast, melybe egy kevés zsemlyemorzsa pirit-
tassék meg; ezenkivil adjunk hozza néhany szardellat, kevés zoéld
petrezselymet, citromhéjat és egy kevés voréshagymat, de mind meg-
apritva ; eresszik mar most fol jo lével és két deciliter fehér borral,
mi utan egy ideig forralandd. Végy ezutan friss osztrigat, melyek
borral kioblittetvén, az oblintéket a sult kappannal egyltt tegyik a
rantasba, hol még egyszer felforrvan, talba kitalaltatik az osztrigaval
és a martassal egyutt.

352. Kappan-ragu ehipolataval.

Egy szép fiatal, zsiros kappant igazits szépen 0ssze, t(izdeld meg
mellét szalonnaval, hiuzd nyarsra és igen béven megontézvén fél oraig
sUisd szép vilagosbarnara. Készits ugyanolyan ragdt mint a 350. szam
alatt leiratott, csakhogy aprora vagdalt kolbaszt vegyits belé. A ragut
tedd egy kerek talra, a felszeldelt kappant talald tetejébe és huslével
felhigitott leves-glasszal bevonvén, j6 melegen add asztalhoz.

353. Sodralék kappanbdl.

Egy meghevert, tomott kappan megtisztittatvan, hatan felvagatik
s egy késsel a bordazat vigyazattal kifejtetik, de Ggy, hogy a bér sehol
se sériljon meg. Labszarai a térden alul a testbe dugatnak s szarnyaibdl
csak az els§ izulet kifejtetik, a tébbi levagatik s az egész kappan egy
tiszta deszkara tétetvén, lehetd laposra nyomatik. Akkor vagd finomra
a kappan mellét, 7 deka vel6t, két kanalnyi finom fluveket s tord dssze
kevés soval egy mozsarban tésztara. Tedd azt azutdn egy medencébe
s keverd meg egy maroknyi kaprival, szintén annyi laskaalakba vagott
sozott nyelvvel, meg hasonlé mennyiségl szarvasgombaval s téltsd
meg ezzel a kappanbdrt. Ezt mar most goéngyold be egy vajjal meg-
kent vaszonba, késd meg er6sen s f6zd savanyu gyodkérlében masfél,
egész két oraig, ezutan hitsd ki. Hasznalatkor kivévetik a kappan
levébdl s felbontatvan, finom szeletekre vagatik s egy hossza talon ki-
vagott huskocsonyaszeletekkel korilszegélyeztetik. Hasonlékép késziil-
nek a sodralékok facanbol, fogolybdl, csaszarmadarb6l s mas enemd
madarakbol.
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354. Kappan a la Morland.

Egy szép, zsiros kappant tisztits meg gondosan, dresszirozd, hogy
melle jol kidomborodjék, f6zd meg félpuhara, j6 szarnyaslében, tedd
egy kendére, hogy ne maradjon zsiros, és mellét szép rendszeresen
Ugy tlizdeld meg szarvasgombaszeletekkel, hogy azok egy Kkissé el6-
alljanak. Ezutdn helyezd egy megfelel§ kasztrélba, dntsd le ismét erds
barna szarnyaslével és f6zd, amig teljesen megpuhult. A kappant
talald egy kerek ragu-télra, és koritsd tlizdelt és bevont borjukedeszek-
kel, hamozott szarvasgombakkal, néhany barnara parolt champignon-
nal, valamint néhany szarnyas fasbdl készilt galuskaval, melyeket
szintén diszits kiszurkalt szarvasgombaszeletekkel. A kappant el6ze-
tesen vond be huslével feleresztett glasszal, és egy csészét ugyanevvel
megtdltve, kindlj hozza.

355. Ludmaéjjal toltdtt kappan.

Egy fiatal, zsiros kappan gondosan megtisztittatvan, megmosat-
van, oOsszeigazittatvan és megsozatvan, félretétetik. i/4 Kkil6 borja-
husbol borjufast készitiink és két szép ludmajat megmosunk, az epés
részt eltavolitjuk, s a majakat ketté osztjuk. A nagyobb részeket
bevagdaljuk, so6val és borssal megszoérjuk és szarvasgombaval meg-
tlzdeljuk, a kisebb részeket pedig egy sz6rszitan attoérjuk, a passziro-
zott borjufassal dsszevegyitjik és sot, egy kevés szerecsendiot, két egész
tojast, kockara vagott champignont, szarvasgombat és egy kevés
nyelvet advan belé, az egészet jol osszekavarjuk. A kappant ezen
tomeggel megtoltjuk, a majat belétessziik és ismét egy kevés fast tesziink
ezutan. A nyilast egy dresszirozo-tlivel 6sszehuzzuk, a kappan mellét
szalonnaszeletekkel megtlizdeljik, s a kappant egy megfelel§ kasztrdlba
helyezvén, egy kevés szarnyas-zsirral ledntjik, s gyakran meg-
ontozvén, a sutében egy jé Oraig vilagosbarnara paroljuk. Talalas-
nal a kappant kozépen Ovatosan ketté vagjuk, a mellét fiiékké fel-
szeldéljik, a combokat a toltelékkel egészben hagyjuk, s a mell-
darabokat ezekre helyezziik. A parolasnal maradt lével ledntjuk és
ezen étket j6 forréon adjuk asztalhoz.

356. Matelote galambokbdl.

Néhany fiatal galambot koppassz meg, belezz ki, moss és s6zz meg
és braisebe tevén, ontsd le két deciliter fehér borral és gyakran meg-
ontdzvén, parold lassan a sutében, amig kell6leg megpuhultak. Ekkor
vedd ki a kasztrdlbdl, oszd fel és talald egy finom rakragl tetejébe,
glasszirozd felul, és forrén add asztalhoz.
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357. Toltott galamb.

Miutan a galamb jél megtisztittatott, kiaztattatott s b6ére a hus-
tél jol elvalasztatott, a hatgerincen metszessék fol; husa vétessék ki,
a combokat, szarnyakat és a fejet kivéve. E kivajt hushoz mar most
vegylnk egy kevés vel6t, apritott z6ld petrezselymet, citromhéjat,
tejpen azott zsemlyét, és két tojas habarékat, apritsuk ezt mind
jol dssze, s egy medencébe tevén, vegyitsink kézibe néhany kihéjazott
rakfarkacskat kockasan folapritva, és ezzel toltsik meg a galambot
s varrjuk ossze, hogy elébbi alakjat visszanyerje. Ezutdn egy kasz-
trélba tegylink kevés szalonnat, voéréshagymat, sargarépat mind szele-
tekre vagdalva; erre tegyik mar most a galambot vagy galambokat
s fodjuk be irésvajjal megkent papirossal és a szokott féd6vei, mi utan
jol megparoland6; azonban ismételve ontégessiink ra levet, hogy a
galamb szinetlen maradhasson. Vegytk ki mar most, s miutan a kasztrol-
ban maradt flinemeket barnara beféni engedjik, rahintvén egy kevés
lisztet, eresszik fol jo lével, mely ismét elparoltatvan, a Ié szitan szlre-
tik at, melybe jon végre a galamb s ezzel feltalaltatik.

358. Galambmellek a la Pompadour.

6—8 fiatal galambot tisztits meg, huzd le mellikrél a bért, a
melleket valaszd le a csontrdl és egy konyhakés segélyével verd kissé
szélesre, s6zd meg, tedd egy kasztrolba és feleresztett vajjal meg-
ontozvén, siusd hirtelen a siitében kortlbelll nyolc percig, amig teljesen
megpuhultak. Ekkor vedd ki, tedd hidegre, s ha a galambfilék kihltek,
kend meg mindkét oldalon kénny( szarnyasfassal, melybe két apréra
vagdalt szarvasgombat vegyitettél. Forrazd le sosvizzel, tedd egy
kasztrolba és sautirozd még egyszer par percig feleresztett vajban.
Ezutan tedd egy kendére, forditsd is meg, hogy egyik oldal se maradjon
zsiros és talald a galambszeleteket tetszetdsen egy rizs- vagy kenyér-
kéregre. Kozépen halmozz fel egy, lidmaj, champignonok és szarvas-
gombaszeletekbdl készilt ragit, és az egészet vond be pikans barna
vajasmartassal.

359. Parolt galamb.

Két vagy harom galambot besézunk és szépen elidomitunk. Ezutan
egy kasztrolba néhany szelet szalonnat, vordshagymat, sargarépat
felszeletelve tesziink. Erre jon mar most a galamb, melyet mindaddig
parolni hagyunk, mig szépen megbamult. Ezutan vegyuk ki a kasztrol-
bél s hintsik meg kevés liszttel; barnitsuk meg ismét és eressziik fol
jo lével s kevés jo ecettel, hozzatevén egy kevés citromhéjat is s egész
magyarborsot, és eszerint hagyjuk a levet jol beféni. Ezutan a befétt
szitan szliressék at, s tegyiunk hozza aprd kaprit és két kanal tejfolt;
és ha a galambot beletettiik, még egy Kis ideig hagyjuk parolni; tala-
laskor pedig iroésvajas tésztaval koszoruztassék korul.
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360. Galambok spargahegyekkel.

Néhany fiatal galambot megtisztitunk, megmosunk, szépen dresz-
szirozunk, és kelléen megsézvan, friss vajban, két deciliter huslével
és néhany levelekbe vagott champignon-al puhéara paroljuk. Hosszu-
kasan rendezzilk a galambokat a talra, fehér champignonos vajas-
martassal leéntjuk és a puhara f6tt spargahegyeket koszoruban korulék
talaljuk. Ezeket vajban piritott zsemlyemorzsaval megszérjuk és ezen
étket j6 forron adjuk asztalhoz.

361. Galamb zo6ld borséval.

Miutan tébb gyenge galambot jél megtisztitottal, dugd labukat
béruk ala, aztasd meg gyorsan, h(tsd le, fojtsd azutan erds levesben
puhara, emeld ki, és tedd hivés helyre. A levest, mely most lesz(irendd
és melyb6l a zsirossag tisztan leszedendé —mf6zd be fehér martéssal,
tord at szitan a martascsészébe és tedd a tlizre. Ez id6 alatt f6zz 7 deci-
liter igen finom z6ld borsot 5 percig sosvizben és hagyd szitan lecsepegni.
Ezutan vagd a galambokat két részre, idomitsd szépen és add egy lapos
kasztrdlba, hagyd a borsét a sziikséges martassal és egy kevés cukorral
még egyszer felforrni, sézd meg, és miutan a galambokat a talra koszoru
alakban téalaltad, rakd a borsét a tal kdzepébe.

362. Parolt libamé;j.

Egy nagy vagy tobb kisebb libamaj kis, finom szeletkékre vagatik.
Melegitsunk azutdn egy kasztrélban egy kanal zsirt, adjunk hozza
hosszikasra vagott véréshagymat, kevés paprikat és borsot, ha azutan
a voroshagyma megbamult, tegyik a majat a kasztrélba és paroljuk
meg gyorsan; ez étek csak talalas elétt s6zand6 meg.

363. Alszalonka-vagdalék (szalmi).

Vakarj 14 deka lépet finomra, parold vordoshagymaval, petre-
zselyemmel és finomra vagdalt szardellakkal, egy kevés toérott borssal,
két kaprival, néhany torott fenyébogyoval és finomra vagdalt citrom-
héjjal. Tégy belé egy kevés tejfolt, finom zsemlyemorzsat, és parold
jol. Ezalatt vagj szeleteket csaszarzsemlyébdl, porkéld meg zsirban,
mig megmerevednek, és kend be vele a szeleteket. Silt csirkék karima-
zasara igen alkalmazhatok.



HARMADIK RESZ. — Il. SZAKASZ.
Borju- és uruhus-becsinaltakrol és ragukrol.

364. Beso6zott borjuhas (hidegen, tedhoz).

Végy 172 kilé borjuhast a combjabdl, tedd egy talba, dorzséld
be jol a hust koréskoriil salétrommal vegyitett séval, végy 12 szem
kérmagot, egy maroknyi feny(ibogyot, tord dssze egy mozsarban, és
hintsd be evvel is a hist, adj kevés vizet ra és takard be. igy azt
0t napig is hivos helyen allva hagyhatni, csak a huast kell naponta
egyszer megforditani. Ezutan f6zd meg puhara, és vagd fel hidegen
finom szeletekre. E huas igen joiz(, és h(vos helyen egy hétig is eltehet6.

365. Borjufej roman maédon.

Egy szép friss borjufejet ketté vagunk, a vel6t és nyelvet Kivesszik,
a bért ovatosan lehlzzuk és a fejet rovid idére forréd vizbe tesszik.
Azutan egy kenddén leszaritjuk, a nyakos részeket kivagjuk és a nyelvet
ezalatt puhara fézzik. Fél kilé6 borjuhasbél jé borjufast keészitink,
szitan attoérjuk, megsézzuk, néhany kockara vagott szarvasgombat,
néhany champignont vegyitiink hozza és a puhara f6tt borjanyelvet is
belévegyitjuk. Néhany csepp rummal ezen vegytléknek jé izt adunk,
és vele a borjufejfeleket megtoltjuk. Ezutan a részeket 0sszevarrjuk,
szalonnaszeletekkel betakarjuk, ezeket lekétozveén, a fejet egy kasz-
trolba braisebe tesszilk és gyakran megontézvén a sitében lassan
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paroljuk. Talalas el6tt a szalonnat levessziik a borjufejrél, egy kasztrolba
tevén a feleresztett braise-el és egy darab leves-glasszal ledntjik és
barnitas céljabél néhany percre a siutébe allitjuk. A borjafejet egy
kiboritott risi-bisire magasan talaljuk és egy csészében demi-glaszt
kinadlunk hozza. A leb6rozott és sésvizben megfétt vel6t tojasba lehet
martani, forr6 zsirban kisitni és szintén a borjufejhez adni.

366. Borjufej angol modon.

Egy szép, jol megtisztitott borjufejet a koponyaig Kkitritlnk,
citromlével és séval bedorzsoliink, és szalonnaszeletekkel betakarvan
egy asztalkend6be kotjuk s jé huslével ledntvén, puhéara f6zzik. A veldt
sosvizben blanchirozzuk, barna martassal ledntjik, és 5 percre a
sttébe allitjuk. A nyelvet is sos vizben kell megfézni, bérét lehdzni,
mire a nyelv négy hosszukas darabra osztandd. Talalas el6tt a borju-
fejet az asztalkenddbdl Kkivesszik, egy szaraz ruhara tessziik, hogy ne
maradjon zsiros, és kerek szeletekbe vagjuk, melyeket egy hosszu
talra kenyérhéjakra talalunk. A nyelvdarabokat tetejébe tesszik és
a velét a sutéb6l kivevén, hosszikas darabokra vagjuk és szintén a
borjufejszeletekre helyezziik. Az egészet egy angol mustarral készilt
martassal, melybe egy kevés citromlét is tesziink, bevonjuk, és friss
vajban aranysargara piritott zsemlyekockakkal behintjik. Egy csészé-
ben a megnevezett martashdl is adunk asztalhoz.

367. Borjuhas pikans martassal.

A gybnge borjicombot verd, mosd és s6zd meg, aztan szarj a
hasba kell§ szamu lyukat, hogy azokat kisujjnyi vastagra és hosszura
vagott szalonnaval, nyelv- és sddardarabokkal megtélthesd, de flisze-
rezd el6bb séval és borssal. Mar most péarold fel tliz mellett a combot
szalonnaval, véréoshagymaval, egy gerezd foghagymaval, kevés citrom-
héjaval, borssal, szegfliborssal és levessel, és 6ntézd meg tobbszor
ezen lével. Ha megpuhult és szép szint kapott, a combot ki kell venni
és az atsz(rt lével melegen tartani, ellenben a zsirt a kasztrélba vissza-
téve, két evBkanalnyi liszttel kevés vilagosbarna martalék készitendd,
és hagyd levessel, borral, kevés citromlével és néhany kanal savanyu
tejfollel felforrni és sz(ird r4 a combra.

368. Borju-steak.

Vagj borjacombbdl ujjnyi vastagsagu gomboly( szeletkét, készitsd
el6 Ggy mint beefsteaket szokas, flizd sorban nyarsra, sézd meg és
stisd lassan. Koszoruzd burgonyapirével, mogyoréhagymaval, o6kor-
szemmel (tojassal) stb.
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369. Csaszar-szelet.

Az ujjnyi vastagsagu szeleteket so6zd és verd meg és befédve stisd
meg kevés irdsvajjal. Ezutan onts ra néhany kanalnyi tejfélt és hagyd
vele felforrni; lehet citromhéjat és levet is hozzaadni.

370. Borjukotlettek haléban (crepinette).

Szamits két kotlettet egy-egy személyre. Vagd le a kotletteket a
hatcsonttal a kotlette-részrél, roviditsd kissé a csontot, vakard le a
bért, és a huist kissé megvervén, igazitsd 0ssze szépen és s6zd meg
kell6leg. Ezutan készits vajon piritott hagymabol, champignonbdl és
z6ld petrezselyembdl egy finom vagdalékot, mellyel szérd meg a kotlettek
rozsajat. Ezeket helyezd most egy jél kimosott disznécsepleszbe, Ugy
hogy egyszerlGen belé legyenek takarva, tedd egy vajjal megkent
serpenydbe, és forré vajjal le is 6ntvén, siisd hirtelen 10 percig a suté-
ben. Talalasnal vond be jé barna martassal és egy hosszikas téalra
tevén a kotletteket, karimazd tetszés szerinti fézelékkel, a csontocs-
kakat pedig csavard csinos papirrézsakba.

371. Borjukotlettek & la royale.

Néhany borjuakotlettet s6zz meg, szérj meg borssal és siiss meg
hirtelen forré vajban, amig teljesen megpuhultak. Ekkor készits tojas-
tomeget, mint omelettehez szokas, azaz verj 6ssze néhany tojast egy
darabka vajjal és vagdalt zold petrezselyemmel, melegits meg jol egy
darabka vajat egy kasztrolban és tégy egy keveset ezen 6sszeghdl belé.
Tégy egy kotlettet rea, forditsd meg, de Ggy, hogy a csont tiszta marad-
jon, és ha a kotlettek mind elkésziltek, tedd koszoriban egy kerek
talra, és ennek kozepére tégy j6 zdld borsét vagy spargahegyeket.
A kotletteket barna oOntelékkel vond be és jé forréon add asztalhoz.

372. Kirantott borjukotlettek.

A kotletteket igazitsd szépen Ossze, s6zd meg és siisd meg hirtelen
felolvasztott zsirban finomra vagott hagymaval és zéld petrezselyemmel.
Ezutan vedd ki és szaritsd le egy asztalkend6n. Ezalatt csinalj vilagosan
berantott vajas martast, ereszd fel huslével, tégy belé, néhany szele-
tekre vagott champignont, s6zd meg, legirozd a martéast tojassargajaval
és ha kihdlt, szdrd at szérszitdn egy kasztrélba. Folytonosan keverveén,
vegyits Madeira-bort hozza és hadd kissé slrlsédni. Ezutan vedd le
a tlzrél, a kotletteket martsd ki ezen martasbdl és tedd egy pléhre,
hidegre. Ha a sz6sz a kotletteken keményre fagyott, valaszd le 6ket
ovatosan a pléhrél, forditsd kénnyedén lisztbe, panirozd tojasba és
zsemlyemorzséaba, és siisd ki forré zsirban. Talald ki, kOritsd kiilénboz6
fézelékkel és tolts meg egy martasos csészét champignon-plrével,
kinald ezen étekhez és ezt forron add asztalhoz.

8t. Hilaire; Pesti szakacskonyv 8
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373. Borjuszelet paprikasan.

A gydnge borjucombbél vékony szeleteket kell vagni, simara el-
verni és besozni, ekkor hosszura vagott hagymat kell piritani zsirban.
Aztan kevés paprikat belekeverni, a borjlaszeletet belerakni és azt be-
takarva parolni hagyni; ha megpuhult, tejfolt kell ratenni. Talalaskor
galuskat lehet a tal kordl rakni.

374. Borjumell szarvasgombaval.

Egy szép friss melldarabot moss meg, alsé részébdl hazd ki a
mellcsontokat, a porcog6é csontokat vagd egyenlére, egy vékony késsel
vagd be a bért, ugy hogy a megtéltéshez alkalmas legyen és s6zd meg.
Készits borjufast, vegyits belé egy jol megmosott lGdmajat, melynek
epés része kiszedetett, és az egészet tord at szdrszitan, sézd meg és
tégy belé borsot. Ezutan csinalj egy kis vagdalékot egy fél hagymabol,
néhany champignon és zold petrezselyembdl, piritsd ezt vajban, kavard
a fasba és tégy még harom apréra vagdalt szarvasgombat belé. Az igy
megjavitott fassal téltsd meg a borjumellet, varrd 6ssze egy tivel,
helyezd egy serpeny6be, s6zd meg még egyszer és zsirral ledntvén,
gyakori ontozés mellett siisd egy O6ra hosszaig. Szépen talald ki, a
huslét sirisitsd egy darabka vajjal, ontsd le vele a borjumellet és
karimézd tetszés szerinti fézelékkel.

375. Borjumell glasszal.

Egy szép borjumellbél a bordak kivétetvén, a cimere vagassék le,
aztattassék ki, azaz: forrd vizbe tegyik és néhany pillanatig forrni
hagyjuk ; ezutan vegyuk el a t(izt6l s néhany percre hideg vizbe teendé.
Ezutan 6t vagy hat sorban spékeljik vékony szalonnaval s ha a spékelés
megtortént, a szalonna egy éles késsel megkurtittatik azért, hogy az
egész spékelt mell tiiskés disznoéhoz hasonlitson. Ez is meglévén, tegylk
egy kasztrélba s adjunk hozza néhany darab sédart, mogyoréhagymat
vagy metélt hagymat; toltsik a kasztralt barnalevessel tele, s be-
fédvén, mindaddig hagyjuk parolni, mig megpuhult. Ekkor a mellet
kivegyuk, levét pedig szlrjuk at szitan ; s ezt ismét kasztrélba dntvén,
mindaddig engedjik féni, mig igen kevésre lef6tt. Mar most a mellet
tegyuk e glaszba és forgassuk meg benne jél, hogy minden — kivaltkép
azon oldalrél, hol spékelve van, glasszal legyen befoglalva; ezutan
a mellet egy télba kell tenniink, melyre ama lef6tt 1€ lesz 6ntendd ;
koszoruzatat pedig ekkép készitsuk : Csinaljunk jo tolteléket 28 deka
borjuhudsbdl, reszelt és tejben azott zsemlyébdl, apritsuk ezt jol éssze, s
mozsarban torjiuk meg finomra ; tegylink ezutan hozza két vagy harom
tojassargat, hogy igy tésztava valjék; végre tegyink hozza apritott
mogyoréhagymat és kevés apritott zdld petrezselymet s miutan e
gyurmat lisztezett deszkara tettik, csinaljunk bel6le egy vastag kolbaszt;
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mit mar most meg kell f6zni marhahuslében s ha megfétt jol, késfoknyi
vastag szeletekre vagdaltatva, ezzel lesz a tal karimdja szép sarga
koszortalakban foldiszitendd.

376. Borjumell citromlében.

A borjamell forré vizben megaztattatvan, néhany pillanatig hideg
vizbe tétessék, habossaga jol ledblittessék s vagjunk bel6le vékony
hasabokat. Tegyilink ezutdn egy darab irosvajat egy labasba, mely
folmelegittetvén, két kanal liszt adandd hozza; hagyjuk ezt meg-
pirulni, de ne barnara ; mar most eresszik fél j6 lével; tegyik bele
a borjumellet egy kevés citromhéjjal s egyr citrom levével, mi aztan
mindaddig f6zendd, mig tokéletesen megpuhult.

377. Borju-di6 a la ProvenQale.

Egy szép fehér borjucombbdl vedd ki a diot, borozd le igen gon-
dosan és oszd harom részre, de ne vagd at, hogy egy sikban maradjon
és verd jél meg, arra tgyelvén, hogy a hus el ne szakadjon. Készits
ugyanolyan toélteléket, mint 374. szam alatt leiratott, s6zd meg a
laposra vert huast, korulbeltl felét kend be féssal, tégy rea néhany
lGdméj szeletet, csavard 6ssze mint egy rétest és kend be felll a toébbi
fassal, mire ezen hulscsavarékot gongydld be kétszeresen egy jél meg-
mosott diszndcsepleszbe. Ezutan tedd egy serpenyére, ontsd le forro
zsirral, valamint egy kevés paradicsomkdasaval, tégy hozza néhany
felszeletelt sargarépat, és gyakran megontozvén, parold egy oraig a
sttében szép vilagos barnara. Talald f6ézelékekkel és egy madeira-
martéassal toltott csészét kinalj hozza.

378. Borju-frikand6 & la jardiniére.

Egy szép borju-frikandét moss meg tisztan, hizd le egy vékony
kés segélyével a felsé bért, tlizdeld meg szalonnaval, tedd egy serpe-
nyébe, o6ntsd le egy kevés zsirral, és parold amig szép vilagosbarna
szint nyer. Ekkor vedd ki és parold borjucsontokbdl készitett barna
martasban, amig teljesen megpuhult. Ezalatt vagj sargarépabol, fehér-
répabdl és kalarabébdl kulonféle csinos alakokat és f6zd meg so6s vizben
puhara, szlird le és tedd néhany zo6ld borséval a martasba. A borju-
frikandot vagd szép szeletekre, talald egy burgonyakéregre, a zéldséges
martast szlrd at, a zéldséget szépen rendezd el a talon, a hdst vond be
kénnyen a martassal és j0 melegen add asztalhoz.

379. Magyar borjumell paradicsommal.

F&zd meg a mellet présben s fedd be valami lapossal, s mihelyt
meghdlt, darabold fel szép szeletekre. A szeletek gyengén megsézatvan,
tojasban és zsemlyemorzsdban megforgattalak s vajban hevenyén ki-
stttetnek. A talra koralakba tétetnek s kézeplk paradicsommartassal
kitoltetik.

8*
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380. Borjupaprikas galuskaval.

A borjahust apro darabokra fol kell vagni és megmosni; ezalatt
pirits meg labasban egy hosszlra vagott véréshagymat zsirban, kavarj
belé torott paprikat, tedd ra a kimosott borjuhust, sézd meg és hagyd
letakarva f6ni, néha-néha onts ald egy kanal vizet, hogy a hus le ne
égjen. Ha a paprikas megf6tt, tégy ra tejfolt és ha evvel folforrt, talald
meg és galuskaval add fol.

381. Borjuszelet 4 la Tortu.

A borju-diobél vagy folsalbol vagj néhany szép szeletet, verd ki
jol, s6zd meg, hintsd meg liszttel és stisd meg hirtelen forrdé zsirban.
Készits ragut, amennyiben felszeletelt champignonokat, néhany szarvas-
gombéat, egy fél borjufejet és egy borjunyeivet felapritva és elkészitve
egy kasztrolba tégy és barna madeira-martassal vegyits ossze. Fisze-
rezd a ragut egy késhegynyi cayenne-borssal és tedd belé a borju-
szeleteket. Ezeket talald egy rizskéregre, 6ntsd le a raguval és angolosan
készitett zéldbabbal add asztalhoz.

382. Borju-eszkalop.

Ehhez is borjucombhis hasznalandd, melyet két kerek szeletre
vagunk, kissé Kiveriink, megsézunk, lisztbe martunk és zsirban hir-
telen kisttink. A hdst barna vajlével ledntve, finom zo6ld borséval
talaljuk fel.

383. Medaillonok borjuhusbdl.

Egy szép darab borjukarrénak vagd ki rézsajat, borozd le gon-
dosan és szeleteld Kisujjnyi vastag medaillonokba, verd meg Kissé
késsel, vagd at kozépen, toltsd meg egy el6készitett sonkapurével,
illeszd a szeleteket ismét egymasra és igazitsd ugy, hogy szép kerek
alakjuk legyen. Ekkor s6zd meg és vajjal kikent serpeny6be helyezvén,
sautirozd 10 percig a sUtében. A medaillonokat talald egy rizskéregre,
karimazd tobbféle fézelékkel, éntsd le j6 barna madeira-martassal,
és jo forron add asztalhoz.

384. Borjudarabok Gruparével.

Ehhez a vese alatt fekv6 puha huasrészt hasznaljuk, mely a sertés-
nél a veseslltet adja. A hust levessziik a hatgerincrél, leb6rozzik,
szalonnaval megtlizdeljik és egy kasztrélba feleresztett vajba téve,
megsdézzuk, egy pohar Madeira-bort éntlink ra, és a sut6ben paroljuk.
Talalasnal a hust feleresztett levesglasszal bevonjuk, az Urlpiarét a
tal kézepén magasra halmozzuk és a szép szeletekre vagott hust koréje
rendezzik. A visszamaradt fondot egy kevés Urileves-glasszal ismét
meg hagyjuk sCrlsédni és ezzel az egész ételt bekenjik.
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385. Borjupoérkolt.

Végy egy kilé borjuhust az elejéb6l, vagd apr6é darabokra, egy
kasztrélban melegits egy kanal zsirt, pirits benne két finomra vagott
voroshagymat, és adj hozza jocskan torétt paprikat. Most tedd belé
a beso6zott hust, és dnts csak annyi vizet ald, hogy rovid Iében legyen.
Ha a hus puhara fétt, kis vajas galuskaval vagy tarhonyaval vagy
z6ld salataval adjuk fel.

386. Borjuveld citromlében.

Miutan egy darab irésvajat folmelegitettiink, tegylink hozza egy
kanal lisztet, mely megpirittatvan Kkissé, vagjunk egy voéréshagymat
kétfelé és ezt is tegyik hozza, ami utan jo lével eresztessék fol. —
Amiddén e martas jol bef6tt, vegyik ki bel6le a véréshagymat s tegyiink
bele citromhéjat és egy citrom levét. A vel6 mar most sosvizben forraz-
tassék le, s miutan hartyajatdl megtisztitottuk s egyenlé darabokra
elvagdaltuk, tegyik a martasba, melyben néhany percig forrvan, az
asztalra adhaté.

387. Borjuoldalszeletek barnara parolva.

Végy borjuoldalszeleteket kell6 mennyiségben ; mosd ki jol tisz-
tara ; hartyajat csontjairol jol fejtsd le, ugy hogy a csont egész addig,
hol a his kezdédik, egész tiszta legyen; ezutan jol aprora verd meg,
s bel6le egy széles késsel gombolyded karbonadokat formalj, ezutan
s6zd meg. Mar most egy kasztrélba tégy néhany szelet szalonnat,
felszeletelt véréshagymat és sargarépat, tedd ezekre ra az oldalszele-
teket s hagyd lassan parolni; azonban meg-megforgattassanak, hogy
szépen, minden oldalr6l megbamulhassanak ; ezutan vedd ki s a mar-
tasba hints két kanal lisztet s ezt is hagyd megpirulni szép barnara ;
ereszd fol mar most jo lével s hadd forrjon igy, mig jol befétt, mintegy
féloraig ; mar most e levet sz(ird at szitan, zsirjat pedig szedd le, s tedd
ebbe a karbonadokat kevés citromhéjjal és egy citrom levével; végre
talald ki koszortalakban egy talra, a martast pedig 6ntsd ra.

388. Mignonok borjuahusbél péarisi moédon.

Vedd ugyanazt a husrészt, mint a 382. szdmu ételhez. Mosd meg,
borozd le, vagd apré fiiékké, melyeket egy kissé verj meg, vagd at
kdzépen feléig és tlizdeld meg vajban sautirozott kis ludmajszeletekkel.
A fiiék fels6 felUletét kend meg tojas fehérével és sz6rd meg 6ket vagdalt
szarvasgombaval, ontdzd meg feleresztett vajjal, tedd egy kasztrélban
a sutbbe és parold, amig teljesen megpuhultak. Fehér vajas martassal
vond be a mignonokat és megfelel§ szalmival megkent zsemlyekérgekre
talald ezen ételt. Kariméazd finom fézelékekkel és az egészet még egyszer
bevonvan, forrén add asztalhoz.
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389. Borjucomb fustolt nyelvvel spékelve.

Vagy kozépnagysagu borjacombot, mosd és s6zd meg ; ezutan
készits megfétt fiustolt nyelvet, valamint egy kevés csontvel6t is,
vagd ezeket mind hosszUkasra 6ssze, és egy keskeny késsel a combban
lyukakat csinalvan, tlizdeld meg felvaltva nyelvvel, azutan pedig
vel6vel. Mar most sziikség, hogy egy kasztrélt vagy labast irdsvajjal
rakj meg, hozzatevén egy szegfliszeggel megtilizdelt véréshagyma
fejet, fél citromhéjat és levét, erre tedd a borjucombot; dnts ezutan
ra 4 deciliter bort és félennyi jo levet, fodd be jol, s alul-folal izz6 tlzet
rakvan, két éraig hagyd parolni. El nem kell azonban mulasztani a
megforgatast. Ha mar tokéletesen atparolgott és megpuhult, vagj
harom deka k&prit, tedd a combot mas kasztrolba, szlrd r4 a levet
s néhany kanal tejfollel add belé a kaprit, ami utan ismét még Kissé
paroltassék; a comb végre egy talra talaltatik, raéntvén levét, ezutan
az asztalra feladando.

390. Borjuhat.

Egy szép fiatal borju hatat készitsd el6, a felsé bért egy vékony
kés segélyével valaszd le a rozsajarol, sézd meg, tégy rea szalonna-
szeleteket és kosd le helyenként egy zsindrral, 6ntsd le zsirral és gyakran
megontdzvén, sisd egy oraig. Talalasnal vedd le a szalonnat, a rozsat
fejtsd Ki, a gerincet tedd egy hosszU talra, a rézsat apr6 szeletekre
vagvan a mélyedésbe illeszd belé. Vond be j6 barna pecsenyelével,
néhany toéltétt champignont helyezz rea, a hust koéritsd izlésesen zdld
fézelékkel, vond be még egyszer, és egy csészét télts meg j6 madeira-
martassal.

391. Borjufej frikasszéban.

F6zd meg a borjufejet sosvizben, s ha megpuhult jél, vedd ki s
tedd hideg vizbe. Ezutan melegits fol egy darab irésvajat, mibe két
kanal liszt hintessék s kissé megpirittassék ; ezutan tégy bele egy fej
kétfelé vagott voroshagymat, kevés zdld petrezselymet, s miutan
lével foleresztetted, e levet hagyd jél bef6ni. Mar most a borjufejet
vagdald el egyenlé darabokra ; s ha kasztrolba tetted, sz(ird ra a levet,
s hozzatevén tort szerecsendid virdgjat, de nem sokat, hagyd forrni
egyltt. Miel6tt asztalra adndk, vegyink egy bégrébe harom tojas
sargajat, habarjuk meg j6l és a martast ontsik ra ; a bégrét mar most
ezzel a takaréktlizhelyre tesszilkk s folytonos kavaras kozt hagyjuk
megs(irdsodni. A borjufej ezutan a talba tétetvén és a martas raéntetvén,
a tal karimdja irésvajas tésztaval lesz korilkoszortzandd.

Ugyanily moédra lehet a borjufejet egészen is feldarabolatlanul
hagyni; martasat pedig citromlével megsavanyitva, és citromhéjjal
egyltt megf6zni, de ekkor a zdld petrezselyem és szerecsendio viragja
elmarad. Azonban piritsunk meg zsemlyemorzsat irésvajban s ha a
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martas, mint follebb mondatott, a tojassal kész, ekkor a borjufejet
egy hossza talba tevén, a martast ontsiik ra, az egész fejet piritott
zsemlyemorzsaval hintvén be. Lehet zsemlyeszeleteket is nagy harom-
szdglre vagva zsirbdl kirantani és a tal karimajat velik korulrakni.
(Lasd a 111. lapon lev§ abréat.)

392. Mock-Turtel-leves.
(Al-teknésbékalevés.)

Végy egy fél borjufét, mosd meg tisztara és tavolits el bel6le
minden vért; ezutan a huds a csontoktol elvalasztatik, mire a hds egy
tiszta kend6be kotve a csontokkal egyitt egy kasztrélba adando,
mely 4% liter hideg vizet tartalmaz. Erre a kasztrdl a t(izh6z teendd
és fél kanal s6 bele adandd és a tartalma forrni hagyandé. Amint
a lé forr, azt gondosan lehabozni és a kasztrolt a tlizhelynek kevésbbé
meleg oldalan (vagy harom o6raig) nyugton allva kell hagyni; holott
tobbszoéri utannézés mellett habjat rendesen leszedjik. Ezen idd le-
telte utan a borjuf6ét kivesszik s a levest egy talba sz(irjik ; ezutan
gondosan a zsirjat lefdlozzik rola és félretesszuk.

Most végy hat csiperkegombat, egy voroshagymat és egy kelrépat,
tisztitsd meg és vagd darabokra, valamint egy sargarépat, fél zellert
és egy porét, ez utdbbirél azonban a zdld levelek eltavolitanddk, és
vagd ezt is apr6 darabokra ; 14 deka Osztovér sédar apréra ossze-
vagdaltassék. Melegitsiink 4 deka irdsvajat egy kasztrélban, tegytk
bele azutdn a sodart, az 6sszevagdalt gydkereket és még egy hamo-
zott mogyoréhagymat, egy gerezd fokhagymat, egy levelet a szerecsen-
zsalyabdl, hat szem szegflborsot, kevés kakukflivet, majoranna-
polyvat, petrezselymet és néhany babérlevelet. Mindezt rendes keverés
mellett mintegy tiz percig az irésvajban piritani hagyjuk. Ezen id6
utan még tiz deka lisztet folytonos keverés kozt hozzdadunk.

Most dntstik ra a levest és addig keverjuk, mig forrni kezd, azutan
félrevonjuk, és még vagy tiz percig folytonos habozas mellett gyengén
forrni hagyjuk.

Ezen leves most egy masik kasztrélba adatik. A borjufét a kendé-
bél kivesszik és keskeny csinos darabokra 6sszevagjuk, azutan tegyik
bele két deciliter 6borral egyitt a levesbe, és hozza az agyvelégombdé-
cokat (melyek a 34. szamu vény szerint mar el6re elkészitve legyenek)
és egy fél citrom levét. Amint a leves felforrott, ontsik a talba és
adjuk fel.

393. Borju fule & la finaneiére.

Négy borjaful készitendd el, miként 395. szam alatt; hasitsuk
ujjnyi széles fodrokra a fllkagylokat. A tal kozepén er@sitsink meg
egy ot centiméter hosszu és széles, de nyolc centiméter magas darab
piritott kenyeret; a kenyérdarab mindegyik oldallapjdhoz egy-egy
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borjafulet helyeziink. Két-két borjufil kézott hasvagdalékbol egy-egy
halmazt képeziink ; ez a vagdalék a borjufejeknek kiszedett husabol,
olajbogyo6khbol, gombabdl (legcélszerlibben szarvasgcmbabdl), lehamo-
zott és lemezekbe szeldelt uborkabol készul; végul az ekképen elkészi-

Borja fule & la financiére.

tett vagdalék madeira-martassal ledntendd. Mindegyik husvagdalék-
halmaz tetejére egy-egy nagyobbacska fétt rakot helyeziink el, ugy
hogy azok farkaikkal Osszeérve keresztet képezzenek. Az egész leg-
tetejére pedig egy jokora szarvasgombat helyeziink el. A madeira-
martasbol (készitési modjat 1 62. lapon) még kilon is fol kell talalnunk.

394. Borju- vagy baranyfej toltve.

Ha a tisztitott fejet alulrol felvagtad, a hids és a csontok 6vatosan
kiszedenddk, hogy a bére el ne szakadjon. Miutan a feketét a szemeknél
kivagtad, varrd be azokat. Ezutan készits a fejhisbdl finom fuvekkel
tolteléket (farce), kend meg vele a bért, adj a toltelékre hideg ragut,
mely a fej hdsanak puhara f6tt nyelvébdl, fustdlt 6kérnyelvbél, kedesz-
b6l és csiperkegombabdl készittetik — és vond be UGjra toltelékkel
(farce). Mar most a b6r dsszevarrandd és a fej természetes alakjaba
visszaidomitandd, miutan a nyaknak azon helye, hol a fej levagatott,
egy darab szalomTabdrrel bevarratott. Citromlével dorzsoltetvén,
szalonnaval egy asztalkendGbe flzetik és levessel, borral és gydkerekkel
paroltatik. Kibontva tedd talra, és borsoval kérilkoszorlzva add az
asztalra vilagos martalékkal egy kilon csészében.
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395. Borjuful vagdalékkal (ragaval).

A flleket egyenlé nagysagu darabokra kell vagni, hogy egyenesen
allhassanak — és ameddig vékonyak, a rézkarikaval felhasitandok,
hogy a f6zés alatt gonddrodjenek; ezutan sos vizben gyokerekkel
fézend6k. Talalaskor a tal kozepére allitandoék és csiperkegomba-
vagdalékkal, farce-gombockakkal, karfiollal és borséval kériulrakandok.

396. Irish-Stew.

(Egy neme az angol gulyasbusnak.)

Végy iy2 kilé trukotlettet, szedd ki a bordacsontokat, verd meg
a hust és adj minden kotlettnek egy éles kés segitségével egy gémbaolyd
alakot. Az ezen maédon el6készitett kotlettek egy kasztrélba adatnak,
mire teakanalnyi soval és majdnem ugyanannyi tordtt borssal be-
hintenddk ; végul még iy2 liter friss vizzel megontdzzilk. Most tedd
a kasztrélt a tlizre, és ha forrni kezd, a habot le kell szedni. Ezutan
a kasztrolt a tlizhely kevésbbé meleg oldalara vonjuk és hagyjuk a
tartalmat egy o6ra hosszaig gyengén féni, mig tdbbszor lehabozni és
egész zsirjat lefélozni kell. Ez id6 alatt végy hat burgonyat, mosd és
hamozd le és vagd egyenkint 2—3 részre. Erre végy 12 apr6 vagy két
nagyobb viréshagymat és hamozd meg. Mindezt add a hushoz és hagyd
Ujra egy oraig féni. Ezen id6 letelte utan a villaval megkisértendd,
vajjon a novények eléggé puhak-e. Most a szeleteket egy meleg talon
kérulrakjuk, a levét a has kordl éntjik, a burgonyakat pedig a kdzepébe
elhelyezzik.

397. Baranyhat.

Ugyanugy készdl, mint a 390. szam alatt leirt borjuhat, csak-
hogy sltés kozben igen gyakran megontézendd, és talalasnal kisebb
adagokba osztando.

398. Baranycomb a la maréchale.

Fejtsd ki a szarcsontot a baranycombbodl, sézd ezt meg kivil*
beltl, takard szalonnaszeletekbe és tedd zdldség-braisebe, &ntsd le
egy kevés huslével és parold 34 6raig. Ekkor vedd ki és tedd hidegre.
Ezutadn készits champignonbol, hagymabol és egy kevés zold petre-
zselyembdl finom vagdalékot, piritsd meg vajban, sézd és borsozd
meg, kavarj egy kanal lisztet belé és hadd két deciliter tejszinnel jol
felforrni. Ezzel kend be mindjart a kihdlt baranycombot és csavard
ezt egy elkészitett és kisodort iréstésztaba (lasd ezt), melyet el6zetesen
kenj be tojassal. Helyezd ezutan a combot egy pléhre, kend be felll
tojassal, diszitsd irdstésztasavokkal és stisd meg a stt6ben szép vilagos-
barnara. Vagj bel6le vékony szeleteket, rendezd ezeket szépen a talra,
koritsd zold fézelekfélékkel és kinalj champignon-purét hozza.
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399. Baranyhus-tarkony (Bertram) martasban.

Egy barany mellecskéje leforraztatvan, darabokra szabdaltatik.
Ezutan egy darab irdsvajat folmelegitvén, egy kanal lisztet tesziink
hozza s miutan ez megpirult, egy négy darabra véagott véréshagymat
és egy csipet tarkonyt teszink hozza ; eresszik mar most fol lével,
ontstink ra kevés fehér ecetet, két kanal tejfélt, s ha ebbe a barany-
hust beletettiik, mindaddig hagyjuk forrni, mig a hds megpuhult.
Miel6tt feltalalnék a baranyhudst, a talba tegytk s ha levét megsz(r-
tik s aztan ismét felforraltuk, habarjunk meg két tojas sargajat egy
bégrében, tegylk hozzd a martast és ezzel ontsik le a talba tett
baranyhust.

400. Béranykotlettek & la duchesse.

Végy egy jo husos baranyhatat, vagd el kézepén két részre, hiuzd
le fels6 bérét és vagj két-két csontbdl egy kotlettet. Az egyik csontot
fejtsd ki, a masikat tisztitsd le szépen és hagyd a kotletten. Készits
egy darab sovany baranyhuasbél fast, ugyanudgy mint borjahusbél
szokas, térd at szérszitan egy medencébe, s6zd meg, flszerezd egy
kevés szerecsendidval, vegyits néhany finomra vagott szarvasgombat
belé, és egy deciliter felvert tejszinnel elkavarvan, kend be vele a
kotletteket. Ezeket tedd feleresztett vajjal egy kasztrolba és sautirozd
8— 10 percig a sttében. Talald kereken egy rizskéregre, kdézépen halmozz
fel jo cukorborsét, a kotletteket vond be pikans barna martassal, a
csontocskakat lasd el papillottokkal és sonkapurét forrén talalj ezen
husételhez.

401. Kirantott baranyhus francia maédon.

A baranymellet blanchirozd s6s vizben, hitsd ki hideg vizben,
szaritsd le és f6zd meg huslében jo puhara. Ezutan tedd két deszka
kozé, nyomd jol le, mig egészen kih(lt. Ezalatt tisztits meg egy hagy*
mat, egy sargarépat, egy pasztinakot és egy pdrégyokeret, vagd leve-
lekre és parold huslében j6 puhara. Ezen zdldségeket éntsd le, harom
tojassal legirozott vajas martassal, csepegtess citromlét belé, térd at
szlrszitan, tedd ismét egy kasztrélba és folytonosan kevervén, hadd
megs(irisédni. A baranymellet vagd ujjnyi vastag kockakra és vond be
egészen vajas martassal. Ezutan forgasd tojasba, panirozd zsemlye-
morzsaba és susd ki forré zsirban szép vilagosbarnara. A barany-
mellet z6ld petrezselyemmel diszitve j6 forron add asztalhoz.

402. Urikotlettek.

Sulve, mustarral; fiatal allott Grioldalasbol szeleteket kell vagni
és elverni, mire megso6zanddk és néhany oraig allva hagyandék ; ezutan
serpenydben hirtelen zsirba kistitend6k és kevés levessel parolandok,
mire mustéarral talaltatnak.
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Poradicsomalméaval. Parold az elvert szeleteket és ontsd a levét
egy rovid, hig paradicsom-martassal és borssal rea, s hagyd foélforrni.

Sajttal. Az elvert és megsozott oldalszeleteket finomra vagdalt
petrezselyembdl, voréshagymabol és szardellakbél allé vegyulékkel

Ur ékotlettel;

megkenend6k és puhara paroltatnak. Ha mar bamulni kezdenek,
reszelt parmai sajttal behintetnek, tejfollel felontetnek és annyi ideig
a sutében hagyandok, mig zomancos (glazirt) kinézés(ivé valnak.

403. Urikotlettek francia maddon.

Egy szép fiatal Uri hatab6l (mely ne legyen frissen vagott)
kotletteket vagunk, kell6en elkészitjuk, megsézzuk, megborsozzuk és
egy fél draig allni hagyjuk. Ezutan olajba martjuk, finom szemlye-
morzsaval beszorjuk és gyakran megkenvén, roston Ovatosan meg-
sUtjuk. Talalas el6tt a kotletteket egy kend6re rakjuk és egy talon
szép kereken rendezziik el, ennek kozepére hosszira véagott angol
babot halmozunk, a kotletteket felolvasztott leves-glasszal bevon-
juk és jé forron adjuk asztalhoz.

404. Apro dra-filek (mignons).

Egy jé husos trtihatnak mindkét oldalt levagjuk rozsajat, melyet
igen gondosan minden bértél letisztitunk és ujjnyi vastag apro fiiékbe
osztunk. Ezeket egy kicsit megverjik, megsozzuk, borssal meghintjik
és egy vajjal kikent kasztrélba igazitjuk ; feldl is megkenjik feleresz-
tett vajjal és a sttében 10 percig sautirozzuk. Azutadn barna madeira-
martéassal ledntjik és majszalmival bekent articsoka-fenekekre tesszik.
Ha a fiiék mar ki vannak talalva, ismét egy kissé bevonatnak és zéld
fézelékkel karimaztatnak. Egy csésze madeira-martéssal forron adatnak
asztalhoz.
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405. Urihas kilénféle moédon.

UrUpaprikas. Az Urihast darabokra kell vagni, Ggy, mint paprikas-
nak szokas, megmosni és féltenni egy bogracsba soéval és vizzel. Hagyd
vizét elféni, ugy hogy zsirjaban porkélod]ék. Ekkor tégy ra vékonyra
vagott véroshagymat, hagyd ezzel is porkolédni; tégy hozza torott
paprikat, onts ala vizet és hagyd tébbszori razas koézt addig féni, mig
puha lesz. Lehet kockasra vagott burgonyat belefézni, melyet a huas
kozé kell keverni és igy bogracsostul féladni.

Uruiszelet paprikasan. Az oldalasbdél vagy combjabdl szeleteket
kell vagni, megverni és séval meghinteni. Ekkor voéréshagymat kell
zsiron piritani, kevés paprikat beletenni, tedd ra a szeletet és hagyd
betakarva puhéara parolni. Ekkor szorj ra kevés lisztet, tégy ra levest
és tejfolt, hagyd még felforrni és add fol parolt rizszsel.*

Urdhuas édes kaposztaval, magyarosan. Az Urihast vagd fol dara-
bokra, f6zd meg soésvizben csbves-paprikaval, az édes kaposztat szele-
tekbe kell vagni és kéménymaggal megf6zni; ha mar a hds és kaposzta
puha, készitsink vékony rantast térott paprikaval, eresszik fol a
his levével, tegyiuk bele a hust, kaposztat és a tejfolt s hagyjuk jol
elforrni, hogy a zsirjat foladja. Talalaskor a hust rakd folul.

Uriihtis képri-martassal. Egy jol elvert combnak vagy oldalnak a
bére lehtizandd, tlizd kérul a hust finomra vagott fokhagymaval vagy
mogyorohagymaval, | [és] | parold meg, készits szintén behintett barna
martast, add hozza a paroltnak a levét, szilird at és tégy ra savanyu
tejfolt, kaprit és citromhéjat, s hagyd a huast vele forrni.

406. Mutton ehops.

Egy jo allott Griicombbdl hdzd ki a csontot és a folsalbol és didbol
vagj olyan nagysagu szeleteket, hogy egy-egy személyenként elegend6
legyen. Ezen szeleteket verd meg jol, azutan igazitsd ismét beafsteak
formaba, tlzz at rajtuk Kis fapalcikat, s6zd meg, borsozd meg, martsd
finom olajba és silisd meg Ovatosan, angolosan roston. Ha a hus Ki
van talalva, tégy ra néhany darabka finom flivajat, vond be feleresz-
tett leves-glasszal és koritsd fézelékkel.

407. Uriuhat amerikai maédon.

Egy Urthatat tisztits le, yagd le dvatosan mindkét oldalt rézsajat,
s6zd ezt meg, szérd meg borssal, fedd be egy piritott hagymabdl, cham-
pignonbdl és zold petrezselyembdl készilt finom vagdalékkal, takard
egy diszndcsepleszbe és forrd zsirral ledntvén, sisd meg angolosan a
sttében, gyakori megontdzés mellett. A visszamaradt gerinccsontot
szintén s6zd és borsozd meg és gyakran megdntdzvén sisd meg azt is.
Talalasnal tedd a csontot a talra, a hust vedd ki a sttébél, vagd szép



Borju- ésurihuds-becsinaltakrdl és ragukrol. 125

szeletekbe és rendezd ezeket szépen a gerinc mélyedéseibe. Barna-
martassal vond be az igy osszeallitott hatat, karimazd finom fézelékekkel
és egy csésze amerikai martast kinalj hozza.

408. Uruihat & la créme.

Egy allott Grdhatat vagdalj jol korul, tisztitsd le réla a zsirt,
s6zd meg, szord meg borssal, kdsd 0Ossze és gyakran megontdzvén,
stisd meg hirtelen a sttében. Ezutan tedd egy mar elkészitett zdéldség-
braisebe, tégy hozza két deciliter fehér bort és harom deciliter barna
martast és parold ebben, amig teljesen megpuhult. Ekkor vedd ki
a hast; a braiset hadd jol megforrni, 6nts rea két deciliter tejfolt,
mellyel ismét forrald fel, szlrd at szdérszitan, mire Ujbdl tedd a tdzre.
Ezalatt hdmozz le egy citromot igen finoman, nyomd levét a créme-
martasba, a finom héjat vagdald néhany kapri-bogydval igen aprora
és szintén tedd belé. Miutdn még egy poharka Madeira-bort és egy
darab leves-glaszt tettél a martdsba, hadd gyakori lehabzas mellett
jol kiforrni. Talalasnal vagd a rozsat szép hosszukas szeletekbe és
helyezd ezeket vissza a gerincre, ezt pedig a talra, melyen kirantott
burgonyaszeleteket és parolt rizst is rendezz szépen el. A pikans créme-
martast 6ntsd részben a husra, részben egy csészében add hozza.

409. Ragu borjavelébél csigakban.

Harom borjdvel6t aztass ki egy kissé, borozd le és hadd so6svizben
egyszer forrni, ami utan tedd marinadéban félre. Ezutan hagyj fél
liter fehér huslét egy rész lezsirozott marinade-dal és egy piritott hagyma,
champignon és zold petrezselyembdl készilt finom vagdalékkal harom
deciliterre beforrni. Olvassz fel egy kasztrélban egy darabka vajat,
hintsd meg egy kanal liszttel, ereszd fel a forralt 1ével, tégy sét és egy
kevés szerecsendiot belé, s hadd ismét kissé s(rdsodni. A vel6t vagd
kockakra, s6zd meg, tedd a csigdkba vagy ragu-csészékbe, ontsd le
kissé a martassal, sz6rd meg finom zsemlyemorzsaval, rakd meg néhany
darabka vajjal és tedd a stt6be, mig jol megmelegedett és feltl szép
vildgosbarna szint nyert. A csigakat allitsd egy talra és ugy kinald.

410. Ragl borjuhuasbol.

Végy egy darabot stlt hideg borjuhuasbdl, vagd dssze nagy kockasan,
s csindlj egy kis irésvajas martast a kovetkezékép : Egy tojasnagy-
sagnyi irdsvajat melegits fol, s ha egy kandl lisztet adtal hozza, hagyd
megpirulni, ereszd fol aztan lével, s tégy belé egy kanal tejfolt, kevés
tort szerecsendio-viragjat. Ha e martas kész, ekkor a borjuhust tedd
bele huszonét vagy harminc spargaval és apritott csiperkegombaval
egyutt, de melyek el6bb irésvajban zold petrezselyemmel parolvak ;
mindezt dsszesen engedd jol bef6ni, hogy igy semmi Ié ne maradjon.



126 Harmadik rész. — 11. szakasz.

Mar mo3t egy gombolyld tabla domboritott alakban talaltassék Kki,
mi kordl irésvajas tésztabdl csindlj koszorizatot. Ha ezen étek oly
évszakban készittetik, melyben sparga nincsen, ehelyett kauli vétessék,
mely el6bb sdsvizben forraltatott meg és darabokra aprittatott.

411. Ré&kragu csigakban.

F6zz meg 30 darab szép rakot, fejtsd ki és készits a visszamaradt
testekb6l rakmartast. A ragut Ugy készitsd, hogy harom borjukedeszt,
15 darab champignont, egy puhara fétt levestyik mellét, néhany
szarvasgombat és néhany borjufas galuskat vagdalj apro kockakba és
kavard el jo6l pikans rakmartassal. Ezen raguval téltsd meg a csigakat,
vond be felil rdkmartassal, szérd meg finom zsemlyemorzsaval, vond
ismét be rakvajjal és tedd a slt6ébe, amig a ragl szép vilagosbarna
szint nyer. Ekkor vedd ki a csigakat és egy kerek talon elrendezve,
egy csésze rakmartassal add fel.

412. Ragu nyulbél.

Vagj a combbol és a gerincbél ill6 darabokat, fejtsd le a bérét és
spékeld meg, tedd egy deszkara, hintsd le borssal, szegfliborssal és
egy kevés liszttel, végy 14 deka irésvajat és olvaszd fel egy széles
edényben, rakd be a darabokat a széles oldalara, hintsd be liszttel
feltlrdl is, vagdalj egy voréshagymat és harom deka szalonnat apréra
és add a nyulszeletekre, ha mindkét oldaluk megsargult, hagyd egy
kevés ideig egyutt parolni, ezutan egy fél merit6kanalnyi huasleves,
néhany citromszelet és egy babérlevél, még kés6bb négy deciliter
savanyu tejfol, egy fél ev6kanalnyi kapornaval hozzaadandé, jol be-
fodve, addig f6zend6, mig a nyul megpuhult.

413. Champignonok raguval téltve.

Ezen ételhez szép, nagy, kemény champignonokat valasztunk és
minden személyre két darabot szamitunk. A gombékat tisztan meg-
mossuk, szaraikat kitordeljiuk és egy fardval kissé kifarjuk. Mire meg-
s6zva és megborsozva félretesszik. Ezalatt ragut készitlink, amennyiben
két borjukedeszt, egy darab puhéara fétt besézott marhanyelvet, egy
csirkemellét, harom kemény tojast és két szarvasgombat, mindent
elkészitve, apré kockakra vagunk és egy slridre befétt, néhany tojas-
sargajaval legirozott vajasmartassal jol dsszevegyitjuk. A champigno*
nokat ezen raguval megtoltjik, a martassal kissé bevonjuk, vagdalt
z0ld petrezselyemmel és finom zsemlyemorzsaval beszérjuk, s fel-
eresztett friss vajjal bekenvén, a gombakat a sut6ben hagyjuk, amig
teljesen megpuhultak. Kerek talra rendezzik és jo forrén adjuk
asztalhoz.
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414. Finom tengeri rakragu.

Egy szép, friss tengeri rakot f6zz meg, ha kihdlt, fejtsd ki teknd-
jébpl, igazitsd szépen dssze, a szétomlott részeket vagdald mindjart el,
a farkat pedig tedd egy kasztrolban félre. Tizen&t darab szép, kemény
champignonnak térdeld ki szarait, mosd meg és parold egy fél citrom
levével, egy deciliter fehér borral és egy darabka vajjal jo puhara.
Ezutan vegyitsd a vagdalt tengeri radkot hozza, ugy mint az elkészit
tett kakastaréjokat és veséket, felszeletelt szarvasgombakat, két,
ugyanigy felvagott borjikedeszt és egy vajban parolt és szintén szele-
tekre vagott ludmajat is adj belé, mire ezen tomeget tedd félre. Ekkor
készits a tengeri rak maradvanyaibdl el6allitott és megkeményedett
rakvajbél jé er6s rakmartast, melyet f(iszerezz erf6sén s egy kevés
cognacot is tégy belé. Sziird at szérszitan és 6ntsd le vele Ugy a ragut,
mint a rékfarkat, s6zd meg és tedd melegre. A ragut talald egy ragu-
talba, a tengeri radk farkat vagd fel szép vékony szeletekre és rakd
koszoriban a ragu folé. Egy csésze rakmartast adj fel hozza.

415. Szalmi nyulbél vagy 6zhuasbol.

Miutéan a nyul vagy az 6zbél egy darab, mint szokas, megsuttetett,
a legszebb gerincdarab két késnyi vastag darabban kivagatik és tovabbi-
kezelés végett félretétetik, a tébbi pedig fejtessék le a csontokrdl és
aprittassék 6ssze. Egy egész nyulra két egész zsemlyét apritunk vastag
szeletekre ; ezeket zsirbdl kell kirantani, és miutan az apritott hussal
egyltt egy mozsarban oly finomra tértik meg, hogy ezaltal tiszta
anyag lett, egy kasztrélba tessziik. Ugyanekkor a csontok is, melyekrdl
e hus lefejtetett, néhany szalonnaszelettel, sargarépaval és voros-
hagymaval helyeztessenek egy kasztrolba s tlzre tétetvén, mind-
addig parologtassanak, mig szépen megbamultak; s ha ezutan egy
kanal liszttel meghintettiik, s ez is megbamult, paroltassuk el egy rész
fehér borral és két rész jo erbs lével, mely lesz(iretvén, e martasnak
egy részét ontsiik a tért gyurmara, vagyis tésztava toért anyagra, s
ezt folforralvan, erésen megkavarvan és ismét atsz(irvén, ebbe kell
a gerinchusszeleteket tenni, hogy igy néhany percig forrasban legye-
nek. A szalmi kasa s(irségi legyen. Mindenkel6tt azonban irdsvajas
tészta készittessék, melybdl vagassék ki egy tal nagysagu gémbdolyded
lepény, s melynek nem éppen a legszéle tojasfehérével megkenetvén,
erre egy harom ujjnyi széles szalag formaju vagott tészta tétessék;
ezutan ez is megkenetvén, a még maradék tésztabol egy egyforintos
nagysagu fankmetsz6vel szuratnak ki formak és ezekkel rakassak
korul a szalag olyforman, hogy a masodik fankocskanak fele mindenkor
az elsé fankra essék, ugy hogy a koszoru, melyet képeznie kell, szép
magas legyen, miutdn az egész vigyazva, tojassal lesz bekenendd s
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ezutan szépen megsitendd. Mihelyt a kemencébdl kivessziik, a szalmit
a koszoru koézepébe téltsik, a metszvényeket pedig kortlrakvan, régtén
adjuk fol.

416. Nyul- vagy 6zhat szalmival.

A jo allott hatat szalonnaval finoman megt(izdeljik, megsézzuk,
megborsozzuk, zdldség-braisebe, zsirral ledntve a slt6be tesszik,
melyben gyakran megontozvén, egy fél draig sutjuk, ugy hogy még
kissé angolosan maradjon. Ekkor a hust (rézsat) mindkét oldalon
levigjuk a csontrdl, a gerincet bekenjik szalmival, a hast szép szele-
tekre vagjuk, agerinccsontra visszahelyezzik, szalmival ismét bekenjik
és j6 barna madeira-martassal bevonjuk. Egy csésze afonyaval jé forron
adjuk asztalhoz.

417. Kotlettek 6zhusbol.

Egy szép, allott 6zhatnak, melyet tisztan leb6roztél, vagd le
rozsajat, szeleteld fel kotlettszerlien, verd kissé laposra, és igazitsd
szépen dssze a szeleteket. A visszamaradt hist, mely kotlettekre nem
hasznalhato, térd fassa, tord at egy szérszitan és keverd jol el 1 deci-
liter jol felvert tejszinnel, séval és szerecsendiéval. Az el6készitett
kotletteket sézd meg, szérd meg borssal és kend meg feltl fassal. —
A gerincbdl vagj ki vékony kotlettcsontokat, tlzd a kotlettek hegyébe,
tégy mindegyikre egy szarvasgombaszeletet, rendezd feleresztett vajjal
egy kasztrolba és parold a sutében, mig teljesen megpuhultak. Ekkor
vond be barna madeira-martassal, rendezd kdrben egy talra, melynek
kozepére halmozz vadhUs-ragit. Egy csésze magnélkili ribizkét —
melybe vegyits egy kavéskanal mustart, egy poharka fehér bort, egy
fél narancs levét is beleadvan — adj fel hozza.

418. Spékelt (tGizdelt) maj.

A borju- vagy ladmajnak ujjnyi vastagsagu szeleteit t(izd meg
szalonnaval vagy nyelvvel, tégy egy labasba szalonnat vagy irésvajat
és voroshagymat és hagyd a majat silni, és a zsirt egy kevés levessel
felforrni; éntsd ezen martalékot talalaskor a majra és karimazd korul
rizskasaval vagy makaronival.

419. Szalmi.

Néhany szép, nem zsiros lGdmajat moss meg jol, tavolitsd el az
epés részt bel6lik és vagd fel tetszés szerinti darabokra. Egy karikaba
vagott hagyma, egy levelekre vagott sargarépa és egy fehérrépaval
tedd a feldarabolt majakat egy kasztrélba, tégy néhany borsszemet,
egy babérlevelet, egy kevés sot és egy deciliter Madeira-bort hozza s
hadd az egészet parolni, mig a z6ldség kelléen megpuhult. Jé forron
tord at a szalmit szérszitan és hasznald mindenféle hdshoz.
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420. B6rjumaj & la Turbigette.

A borjumajat vagd fel vékony szeletekre és készitsd el félig forrd
olajban. Ha ez megtdrtént, 6ntsd le az olajat, hints 2 kanal vajban
piritott finom flveket rea és tégy egy darab metéltté vagott szalamit,
néhany felszeletelt champignont és egy merékanal barna martast hozza.
Ezen keveréket hadd gyakori megkavaras mellett addig parolni, mig
minden teljesen megpuhult. Roévid id6vel talalas el6tt nyomd rea
egy fél citrom levét, s6zd és borsozd meg, és talald egy champignonokkal
parolt, kerek rizstalapzatra. Vond be az egészet feleresztett leves-
glasszal és mindjart add asztalhoz.

421. Borjumaj velencei médon.

Egy friss borjumajat vagj vékony, kerek szeletekbe és sautirozz
néhany percig egy serpeny6ben feleresztett vajban. Ezutan vagj metéltté
egy darab parolt borjuhdst, egy darab sonkéat, néhany champignont,
néhany puhara parolt aranyrépat és egy ecetes ugorkat, tedd mindezt
egy serpenydbe s melegitsd meg jol egy darabka finom flvajjal. A sauti-
rozott, megso6zott és megborsozott borjumaj-fiiéket tedd koszoriban
egy kerek talra, az elkészitett vegyes metélttel halmozd fel kozépen,
az egészet vond be forrd, pikans, barnas vajasmartassal és mindjart
add asztalhoz.

422. o6zragu francia modon.

Egy szép, fiatal 6z combjat borozd le, fejtsd ki bel6le a csontot
és vagd egyenl6 nagysagu kockakra, s6zd é¥borsozd meg, tedd egy
serpeny6be, oéntsd le finom olajjal és parold a sttében, amig teljesen
megpuhult. Ekkor éntsd le az olajat, a hust tedd egy kasztrélba,
onts rea 1 liter f6z6tt hdslémartast és % liter vords borf, tégy belé
néhany zsirban barnara Kkisitétt mogyoréhagymat, hadd az egészet
kissé parolni. Sz(ird at a lét szérszitan, a kockakat talald egy ragu-
talba és tedd melegre. Az atsz(irt martasba nyomd bele egy fél narancs
levét, tégy bele sé6t, néhany egész kapribogyot és hadd még egyszer
jol felforrni, 6ntsd le vele a ragutalba kitalalt hist s diszitsd az egészet
szarvasgomba-szeletekkel, champignonokkal és iréstésztabol kiszurkalt
félholdakkal.

423. Uriragt & la Nelson.

Egy jo allott Griicombbdl vagd ki a folsalt és diot, vagj le a huasrél
minden zsirt és bért és szeldeld fel szép egyenlé kockakra, melyeket
tégy egy kasztrdlba, elézetesen elkészitett z6ldségbraisebe. Tégy hozza
2 kockara vagott Uriivesét, sot és borsot és ontsd le az egészet 3 deci-
liter vorosborral; parold félpuhara, hints 2 fé6z6kanal lisztet belé s hadd
kissé dagadni. Ezutan onts rea 1 liter joO huslét és forrald az egészet
amig minden teljesen megpuhult, 6ntsd a ragdt egy szitara, a huast

St Hilaire: Pesti szakacskényv. 9
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szedd rdla egy ragutalba, mig a z6ldséget tord at rajta s az atcsepegett
martasba néhany parolt champignont, citromlét és egy késhegynyi
cayenne-borsot tevén, forrald fel és 6ntsd le vele a hiskockakat. Szérd
meg a kész ragut vagdalt zéld petrezselyemmel, hagymaval és kockara
vagott vajban piritott szarvasgombaval, mire azonnal talald fel.

424, Malacpaprikas.

A malac jol megtisztittatvan, apré darabokra vagdaltatik. A feje
csak két részre vagatik, az agyvel6 pedig azonnal bes6zandé és borssal
behintendd. Egy iy2 kil6 malachoz 14 deka szalonna sziikséges, melybe,
ha felolvasztatott, a hds adandd, séval és tetszés szerinti paprikaval
fliszerezve. Két kanalnyi vizet rdadvan, hagyd lassan parolni; a hust
nem szabad keverni, hanem csak id6nként razd fol. Ha mar bamulni
kezd, a feje ismét Osszeillesztetik és igy talaltatik.

425. Sodar.

Ha a sédart egészen féladni szandékozzuk, akkor a bérébdl addig,
mig meleg, kell cifra alakokat vagni, melyek diszitményként a szalonnan
maradnak, mig a tobbi bért elvalasztjuk. A szarcsontot pedig a tagnal
kifejtjik. Lehet még a bérnek egyik részét a szélesebb oldalan levagni,
miutdn a maradékot csipkésen kimetszettilkk és készitsink a csont
koral papirbol kézelét. Ha folszeldeljiik, arra tgyeljink, hogy a szeletek
lehet§ vékonyak és egyenl6 nagysaguak legyenek. Ha a talba rakjuk,
a szalonna és hus szabalyszer(ien felosztandé. A talat vakart tormaval
vagy aszpikkal, retekbdl vagy vajbol készitett viragokkal vagy zoéld
petrezselyem levelével sth. kérulkarimazzuk. Vagy készitsunk vékonyra
szeldelt sédarhuashdl csuklyat, téltsik meg aszpikkal vagy tormaval és
rakjuk csinosan asztalkend6re, vagy koszoruzzuk a hast vagy irdsvajat.

426. Sertéshis tormaval.

A sertés fejébdl, labai és hasrészekhdl tetszés szerint kell sésvizben
szemes borssal (és annyi ecettel, hogy éppen csak kellemetes savanyus
ize legyen) puhara fézni, ezutan vagjuk kockas darabokra, rakjuk talba,
sz(irjik ra a levét és hintsink a tetejébe reszelt tormat.

427. Diszno6sajt. (Presswurst.)

Végy 1 kilé friss sertéshust, a sertés fileit és y2 kilo fustolt sodart
vagy nyelvet, f6zd meg mind és vagd kockdsan hosszukas darabokra,
keverj hozza voéréshagymat, sét és borsot és 28 deka melegitett, koc-
kakra vagott szalonnat, tdlts meg ezen keverékkel egy diszné-pucort
és kosd 0ssze mind a két végét. Ezen hurka 2 6raig vizben, jé ecettel,
babérlevéllel és citromhéjjal fézessék. Ha a forré vizbél kivetted,
szoritsd két lapos deszka ko6zé, mire kihdlt, vagd finom szeletekre és
karimazd korul aszpikkal, ecet- és olajjal.
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428. Vesepecsenye en crépinettes.

Egy jo, régen allott vesepecsenyérdl tisztits le minden bért és zsirt,
mosd meg Kissé, szaritsd le tiszta kenddn, sézd és borsozd meg s hadd
egy fél oraig allni. Ezalatt készits egy hagymabol, 10 darab tisztan
megmosott champignonb6l és egy kis csomo zdldpetrezselyembdl
finom vagdalékot, melyét pirits meg vajban, s megsozvan és meg-
borsozvan, hadd kih(lIni. Ezutan moss meg jol egy diszndcsepleszt
hideg vizben, teritsd az asztalra, a vesepecsnyét kend be egyenletesen
a finom vagdalékkal s takard kétszeresen a disznocsepleszbe. Az igy
becsavart hust helyezd egy sttépléhre, dntsd le forré zsirral s gyakran
megontozvén, sisd egy fél 6raig a sutécsében. Szeldeld fel vékony
szeletekre, rendezd ezeket hosszukasan a talra, koritsd kulonféle f6zelé-
kekkel s barna madeira-martassal ledntvén, egy ugyanazon martassal
megtoltott csészével add asztalhoz.

429. Vesepecsenye strassburgi médom

Egy szép vesepecsnyét, mely néhany napig jégen volt, tisztits
meg és készitsd a kovetkezd fast. 2 ltdmajat és egy darab borjahust
torj meg mozsarban s nyomd &t szérszitan egy medencébe. Keverj
belé 4 tojas sargajat, 2 apréra vagdalt szarvasgombat és 2 evékanal
vajban piritott finom vagdalékot kulénféle fivekbdl, valamint sot és
borsot is tégy hozza. Kavard jol meg ezen fast és kend vastagon a meg*

o*
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sOzott vesepecsenyére, melyet csavarj kétszeresen egy tiszta diszno-
csepleszbe. Tedd egy serpenydbe, 6ntsd le forré zsirral és stisd 34 oraig.
Talald hosszukéasan, vond be f6zelékekkel és madeira-méartassal add
asztalhoz.

430. Parolt vesepecsenye.

A vesepecsenyének elejér6l a hartya lehuzatvan, megsoézatik.
Ezutan egy labasba vagy egy kasztrélba szalonna, véréshagyma, sarga-
répa mind folszeletelve, azutan pedig a vesepecsenye is tétetvén, lassan
hagyassék parolni; id6érél-idére azonban kevés lével lesz megdntézends,
hogy meg ne égjen, vagyis kozmasodjék és kérget ne kapjon. Amikor
mar szépen megbamult és puha lett, kevés ecetet és egy par kanal
tejfolt adunk ra s igy még kissé paroltassék. Mar most vegyuk ki, szele-
teljuk fol s tegylink hozza finomra apritott zoéldpetrezselymet, egy
nagy fej voréshagymat és egy gerezdecske foghagymat szintén apri-
tottam Ezutan egy labasba tesziink néhany kanal tejfolt és kevés
irésvajat, s ebbe mar most rakjunk egy réteg vesepecsenyét, melyet
meghintiink a fénebb érintett s apritott szerekkel, s miutan tejfollel
és vajjal is megdntoztik s egy kanal ecettel is, ismét egy réteg vese-
pecsenyét rendezink, s eszerint mindaddig tart a rétegezés, mig mind
a labasba berakatott; végre a stt6be jon, hol lassan parolandé.

431. Vesepecsenye a la Marengo.

Egy tisztara lebdrozott vesepecsenyét s6zz és borsozz meg és
stisd meg félig. 2 petrezselyemgydkeret, 2 sargarépat és 3 hagymat
vagj vékony szeletekbe, piritsd forr6 olajban szép aranysargara és
tedd néhany felszeletelt friss paradicsommal a vesepecsenyére, melyet
parolj barna spanyolmartassal és egy fél Gveg vorosborral jo puhara.
Talald egy rizstalapzatra és karimazd felvaltva toltétt paradicsommal
és olajban kisutott tojassal. A martast sz(ird at szérszitan és éntsd le vele
a hust.

432. Vesepecsenye hidegen felszeletelve.

Egy szép egész vesepecsenye el6bb hideg helyen jo soka allni
hagyassék, hogy porhanyodssa valjék, azutan besézva és négy sorban
finoman megspékelve egy cserép-tepsibe adva, 2 deciliter forré zsirral
megoéntdztetik; ha egy ideig igy suttetett, kezdjiuk néhany kanalnyi
tejféllel megdntdzni, mit — ha elpéarolt — ismételni és mindaddig kell
folytatnunk, mig a vesepecsenye megpuhult. Ily moédon elkészitve igen
izletes ételt nyeriink, melyet melegen éplgy mint hidegen theaval az asz-
talra adhatunk.

433. Spékelt vesepecsenye.

Egy jol megtisztitott vesepecsenye vastag részét slriin megttizdel-
juk szalonnaval, megsézzuk, megborsozzuk, 2 felszeletelt sargarépat,
1 fehér répat, 2 hagymat, néhany borsszemet, egy babérlevelet, néhany
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marhacsontot tesziink hozzé és zsirral, valamint 2 kandal huslével le-
ontvén, a sutében paroljuk, amig teljesen megpuhult. Ekkor a braiset
atontjuk egy kasztrélba, leszedjik réla a zsirt és 2 deciliter voros-
borral, 2 deciliter lével és egy darabka vajjal a sitében tovabb paroljuk.
Azutan atkenjik egy szlrszitan s a vesepecsenyére oOntjuk, melyet
szépen felszeletelve hosszikasan talalunk, martassal ismét ledntink s
hozza szaraz fézelékeket kinalunk.

434. Vesepecsenye-filék majszeletekkel.

Egy el6zetesen jégen allott, tisztitott vesepecsenyébdl ujjnyi vastag
fileket vagvan, ezeket kissé kiverjuk, félig bevagjuk, vajban piritott
finom vagdalékkal megszérjuk és a suUtében, vajban sautirozott maj-
szeletekkel megrakjuk. Ezutdn a fiiéket Osszeillesztjik, megsézzuk,
megborsozzuk és feleresztett vajjal megkenvén, szép, kerek beafsteak-
formaba igazitva, egy kasztrolba teszszik. Felll is megkenjik vajjal és
a sttbében hirtelen megsitjuk. A kitalalt fiiéket j6 barna martassal be-
vonjuk, egy csészét ezen pikans barna martassal megtoltink és zold
fézeléket adunk hozza.

435. Parolt vesepecsenye savanyu ugorkaval.

Miutdn egy szép darab vesepecsenye megmosatott és lehartyaz-
tatott, kovérségétdl és csontjaitél megtisztittatott s megsézatott: 6t
sor vékonyra vagott szalonnaval megspékeltetvén, egy oly kasztrélba
tétessék, melynek feneke szalonna-, vordéshagyma- s sargarépa-szele-
tekkel, harom vagy négy szegf(iborssal és éppen annyi magyar borssal
van megrakva, s pedig olyforman, hogy spékelt oldala folllrdl essék;
erre mar most jon a f6dd, s ha alul-folul izzé tizet tettiink, mindaddig
paroltassék, mig szép barna lett. Ekkor vegyik ki, s ha két kanalnyi
lisztet hintettlink r4, mely tébbszéri keverés kézt megpiritando, eresz-
szlik fél két merékanal jo lével, két kandl jo ecettel és éppen ennyi
tejfollel s hozzavegyitvén citromhéjat, miutan jé forrni s beféni hagytuk,
a levet pedig atsz(rtik, a vesepecsenyét tegyik bele, melyben féléraig
paroland6. Mar most a Iéb6l vegylnk egy kavécsészényit egy masik
kasztrdlba ; vagjunk o6ssze 6—8 savanyl, nagyobbszer( ugorkat sze-
letesre, tegylk a martasra és hozzatevén egy kisebb csészényi jo tejfolt,
tobbszori felrazogatas kozt mindaddig féni hagyjuk, mig a martas jol
megslriusddott; az ugorkanak azonban egésznek kell maradni. Téalalas-
kor a vesepecsenye a tal kozepére, j6, s erre a slrld martas, az ugorkak
pedig koszort alakban a tal karimaja korul.

436. Toltott fehérpecsenye.

Egy szép darab fehérpecsenye jél megveretvén és kelléen meg-
s6zatvan, egy napig hds helyen allni hagyand6. Ezutan vagjunk o6ssze
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négy szardellat, kevés szalonnat, z6ld petrezselymet és kevés voros-
hagymat, a fehérpecsenye mar most hosszaban felhasittatvan, a fon-
nebbi téltelékkel megtdltjik és bevarrjuk, végre pedig finom szalonna-
darabkakkal megspékeljik. Egy labasha mar most néhany szalonna-
szeletet, apritott voréshagymat, sargarépat és petrezselyem-gyokeret
tevén, a pecsenyét is beléhelyezvén, kevés ecetet és levet 6ntvén ra,
mihez citromhéj, egész magyar bors és néhany babérlevél is vegyit-
tetvén, mindaddig paroltassék, mig kelléen megpuhult. Ezutan a hus
vétessék ki, s ha a gyokérnemlekre egy kanal lisztet hintettunk,
piritsuk ezt meg s miutan jé lével s kevés ecettel foleresztettik,
hagyjuk jol beféni: a levet pedig szlrjuk at; s ha egy kanal tej-
folt és kevés citromhéjat hozzaadtunk, a fehérpecsenye ismét ebbe
teend6, és még egy ideig parolandé.

437. Marhafark.

A marha farkat vékony szeletekre dsszevagdalvan, meleg vizben
jol mosassék ki és sozassék be. Tegylink ezutan egy fazékba voros-
hagymat, sargarépat, citromhéjat, egész magyar borsot, kevés babér-
levelet, kakukfiivet és egy kevés szegfliborsot; téltsik meg mar most
a fazekat vizzel és ecettel, melyben eszerint a marhafark megf6zendd,
és pedig ugy, hogy félig-meddig megpuhuljon. A zsirt mar most err6l
le kell sz(irni jol. Ezutan egy darab zsirt félmelegitvén, két kanal liszttel
megpiritjuk s ezzel a fonnebbi martast foleresztvén, de mely elébb
megszlirve legyen, ebbe tesszilk a marhafark-szeleteket 3 kanal tej-
follel egyltt, mire j6 puhéara paroltassanak meg. Lehet azonban egy
kasztrélpastétomba is tenni, mely sorélesztés tésztabol keészilt.

438. Marhaszeletek a la duchesse.

Egy jo allott vesepecsenyébdl vagj kis beafsteakeket, so6zd és
borsozd meg és ludmajbol szurkalj ugyanakkora kerek medaillonokat.
tedd ezeket gy mint a hdsszeleteket feleresztett vajjal egy kasztrélba
és stisd hirtelen a stt6ben. Articsoka-fenekekbdl is vagj ugyanolyan
nagysagu kerek szeleteket, s6zd és borsozd meg, tedd egy pléhre és finom
olajjal ledntvén, sautirozd a sitében. Talalasnal elészér az articsoka-
fenekeket rendezd a télra, illessz mindegyikre egy Kis beafsteaket és
legfeltl tedd a ludmaj-filet-ket. Az egészet vond be pikans barna mar-
tassal és fézelékfélékkel karimazva jo forréon add asztalra.

439. Vesepecsenye-szeletek & la flamande.

A jél megtisztitott vesepecsenyét tlizdeld meg slrin vékony
szalonnaval, s6zd meg és gyakran megdéntdzvén, sitisd y2 6raig angolosra
a sutében. Talald egy rakfarkakkal és z6ld borséval vegyitett rizs-
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kéregre, koritsd a talat kulénb6zd bogyoéformara szurkalt zoldséggel
és a hust pikans barna martassal ledntvén, jo forron add asztalhoz
és fézeléket kinalj hozza.

440. Filets sautés naturels.

Egy jo allott vesepecsenyébdl, személyenként kettét szamitvan,
filéket vagunk, melyeket kissé kivertink, megsézunk, megborsozunk
és feleresztett vajjal egy kasztrélba igazitunk, mire a siitében 10 percig
sautirozzuk. A husszeleteket egy rizskéregre téalaljuk, felolvasztott
leves-glasszal bevonjuk és fézelékfélékkel diszitve j6 melegen adjuk fel.

441. Rostélyon sult fiiek vagy beafsteakek.

Egy jo allott vesepecsenyébdl fiiéket vagy beafsteakeket vagvan,
ezeket kissé megverjuk, megsézzuk és borsozzuk, egy kevés z6ld petre-
zselyemmel és néhany borss emmel egy talba tesszik és finom tabla-
olajjal ledntvén, a hasszeleteket gyakran megforditvan, rostélyon meg-
sttjuk. Ha ki vannak télalva, néhany darabka finom flvajjal megrak-
juk, jo pecsenyelével ledntjuk és fézelékfélékkel karimazva jé forrén
adjuk fel.

442. Chateaurbriand.

Egy allott vastag vesepecsenye kozepébdl vagj egy Kkettds
beafsteaket, s6zd és borsozd meg és hadd y2 6raig igy allni. Egy
kasztrélban forralj fel j6 sok zsirt és a Chateaubriand-t tébbszor
megforditvan, sisd ki benne, arra ugyelvén, hogy eléggé angolos
maradjon. Talald fel fézelékekkel.

443. Chateaubriand a4 la matelote.

Ugyanugy készul mint a fentebbi, csakhogy a hust ezlst-nyarsokra
tlzott rakokkal, rdkragaval és toltétt champignonnal koritjuk, néhany
rakfarkat és ollét teszlink rea és pikans barna finom fimartassal leéntve,
valamint kockara vagott kirantott burgonyaval talaljuk fel.

444. Chateaubriand & la minute.

Az allott, letisztitott egész vesepecsenyét megsézzuk, megbor-
sozzuk, szalonnaszeletekkel megrakjuk, tobbszor korulkotjuk és forro
zsirral ledbntvén, 20 percig sutjuk, mire melegre tesszik. Téalalas el6tt
a szalonnat leszedjik a vesepecsenyérdl, egy serpeny6ben egy kevés
zsirt megforralunk és a harom ujjnyi széles szeletekre vagott hust
benne mindkét oldalon hirtelen kisttjik. Szépen Kkitalalva, fézelék-
félékkel koritjuk, finom flvajjal megrakjuk és barna martast adunk
hozza.
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445. Rostbeaf angolosan.

Egy szép allott darab hatszélrél vagd le a csontot és az er6s int,
vagdald be tébbszor, sdzd és borsozd meg és hadd igy egy 6raig allni.
Egy o¢raval talalas el6tt forralj fel egy serpeny6ben a sitében egy
kevés zsirt, tedd belé a hust és egyszer megforditvan, stusd % oraig
er8s tlznél. Ezutan vedd ki és tedd talalasig melegre.

446. Francia rostélyos.

A rostélyosnak csontjat és kdvérségét levagvan, kés fokaval vere-
gessUk meg jol és sdzzuk meg. 1% Kkild rostélyoshoz végy 17 gramm
kaprit, két fejecske voréshagymat, kevés zold petrezselymet és citrom-
héjat ; apritsd ezt mind 6éssze; olvassz fol mar most egy darab irds-
vajat, melybe az dsszeapritottak teend6k; hagyd ezt ezutan egy kissé
megpirulni. Ugyané toltelékkel téltsd meg a rostélyosokat, sodord
Ossze, tedd egy kasztrélba s hagyd lassu parolas alatt megbamulni;
onts mar most ra 4 deciliter tejfolt és két kanal fehér ecetet, s miutan
még fél oraig pérolt, zsirjat leszlrve talald ki csinosan egy talba.

447, Toltott rostélyos.

Vegyunk szép restélyost, annyit, mennyi szlkséges; vagdaljuk
le a csontokat és a kdvérséget; veregessilk meg kér- fokaval és s6zzuk
meg. Ezutan egy darab rostélyost aprora vagdaljunk 6ssze, mihez z6ld
petrezselyem, kevés viréshagyma és citromhéj is vegyitendd, s ha
megsoztuk, e toltelék tejfolbe kevertessék dssze, gy hogy kenni lehessen.
Mar most a rostélyosok egymasutan ily téltelékkel lesznek bekenen-
dék keésfoknyi vastagon, peckézzik mindegyikét eszerint négyrészrél
0ssze. Mar most egy kasztrél néhany szelet szalonnaval, sargarépaval,
kakukfiivel és babérlevéllel megrakatvan, a rostélyosok helyeztessenek
bele, s némelyikére tegylink néhany egész magyar borsot s szegfl-
borsct, mi utan mig megpuhultak, parolandék. Kitalalaskor talra
jonek. Martasat szépen vilagosbarnara hagyjuk beféni, s hintsink
ra egy kanal lisztet, s ha ez is megsargult, egy mer6kanalnyi levet
ontvén hozza, a rostélyosokra lesz raszirend6 s még egyszer hagyjuk
folforrni.

448. Salszeletet izletesen elkésziteni.

Végy 1 kilé sal-hust és verd porhanyéssa, s6zd meg, spékeld meg
néhany sorban finoman vagdalt szalonnaval, rakd egy kasztrolba,
adj két vagdalt voréshagymat, egy kevés ecetet, egynéhany bors-
szemet és 4 deciliter vizet hozza ; hagyd tdbb o6raig jol péarolni, mig
az egész nedve beparolt és a szeletek puhak és szép sarga szint nyertek ;
ezutan szedd le a zsirjat, 6ntsd meg 4 deciliter tejféllel és hagyd még
egynéhanyszor felforrni. Ily mddon készllt étel igen izletes lesz.
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449. Marhapecsenye gérég modra.

Egy szép 3y2 kilé darab hus erésen megveregettetik, s egész hossza-
ban egy négy ujjnyi széles vagas tétetik, s azonkivlul tdébb helyltt
éles késsel atszurkaltatik. Ezen nyilasokba adunk szalonna-szeleteket,
borsot, sdt; a hist spargaval sszekotvén, kérdskorul megkenjiik soval
és borssal. Erre egy kasztrolba 3 liter jo bort tesziink s beléje a hust,
valamint apréra vagott zoéldséget is, az egészet 2 oraig forrni hagy-
juk ; akkor a hust Kivesszik, s a levét atsz(irvén, benne paroljuk, mig
egészen puha nem I6n.

Ekozben aprora vagunk 1 kilé6 marhahust, s hozzaadvan 14 deka
puhdra péarolt rizst, 56 deka kockas és kevéssé barnitott szalonnét,
tovadbba borsot és sdt, csinaljunk ezen gyurmabdl kézzel 14 kortét,
martsuk be vert tojasba, lisztbe és zsemlyemorzsaba és slssiik meg
forré zsirban, mi megtérténvén, vastagabb végokbe egy szegfibors,
a vékonyba pedig egy petrezselyeméagcsa szuratik. Ez egyenletes
darabokra vagott pecsenye 28 deka parolt rizszsel kortlszegélyeztetik,
mire a korték helyeztetnek el; ehhez savanyitott ugorka és mustar is
adhatd.

450. Hideg marhahus.

Jé porhanyés marhahls vagy vesepecsenye megsozatik, verd
és tlzdeld meg harantosan szalonnaval, sonkaval, nyelvvel, flstélt
kolbaszkakkal és ecetes ugorkakkal, tedd osszevagdalt borjdlabakra
gyokérrel és zbldséggel, adj hozza levest, bort és ecetet és parold meg
lassan. Ezutan hadd kihdlIni az atsz(irt és radntott lével, vagd szeletekre
és karimézd korul kocsonyéval.

Angolsilt vagy egész darabokban, vagy szeletekre vagva talaltatik
és mixed-pikles-szel korilkoszor(ztatik.

Vagy pedig parolj foghagymaval és szalonnaval tlzdelt hosszu
salt, karimazd korul hideg burgonya-purével, kis ugorkaval és berakott
gombakkal, mire ecettel és olajjal talaljuk.

451. Uri-negyed porkolve.

Végy egy Uricombot hatrészével egyltt egész a szeletekig; szedd
ki a héatrésznek, valamint a combnak csontjait egész a térdcsukloig,
s6zd meg belil a hust és késd azt hosszukéas alakban éssze, tedd a sultet
egy hosszukas labosha egy réteg szalonna és gyokérfélékkel, s6zd meg
és Onts annyi levet folibe, mig a hast ellepte, azutan tedd a t(zre; ha
forrni kezd, hizd a tizhely szélére és hagyd lassan 4—5 6raig porkélni.
Ha a hus kell6leg megpuhult, a folyadék felényire bef6tt. Most vedd
ki a hust a 1ébél, az utébbi szitan atszliretvén, szedd le réla a zsiradékot,
onts ra még egyszer er6s levet és hagyd Ujra jél féni. Erre az trihdas,
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mint az abran lathato, darabokra szeldelve talaltatik, a térd papirossal
koriltekertetik, a sllthds pedig apré bekent hagymakkal kérnyezve,

Urii-negyed poérkolve.

szintugy az Urdhdst is egy ecsettel bevonjuk, a martaléknak egyik
részét a talba, a masik részét pedig kilon feladjuk. A talat pedig, amint
azt az abra is mutatja, melegtartora allitjuk.

452. Urucomb francia moédra.

Az Urlcombrél a csont és kovérség ki- és lefejtetvén s megsézatvan,
vagdaljunk &ssze z6ld petrezselymet, metélthagymat és kevés kakuk-
fuvet, tegyink hozzad kevés tort magyarborsot, s ha hosszlkas sza-
lonnaszeleteket vagdaltunk, ezeket a fénnebbi vagdalttal boritsuk be
jol; mar most egy hegyes késsel a juhcombba lyukakat szurdaljunk
és az egészet spékeljuk szalonnaval egy sorban és egy sorban sdédarral;
ezutan tekergesstuk korul cérnaval, hogy a szalonnadarabok ki ne
hullhassanak. Mar most tegyiink egy kasztrélba petrezselymet, metéls-
hagymat és néhany egész magyar borsot, ebbe helyezzilk azutan a
combot; s ha barna lével feltéltottik s befdédtuk, mindaddig hagyjuk
féni, mig tokéletesen megpuhult. Mar most vegyik ki, levét pedig
szlirjuk meg, s hagyjuk mindaddig féni, mig a 1ébdl csak egy kanélnyi
maradt; ebbe tesszik ezutdn a combot és e kevés lében ismételten
forgassuk meg. Ezutan hat vagy hét véréshagyma darabosan aprittat-
van meg, ezt egy darab felolvasztott irésvajba tesszik kevés tort
magyar borssal, s miutdn szépen sargara megpiritottuk, tébb izben
lével éntvén fel, hogy meg ne égjen, egy kanal liszttel hintsik be ; mit
szintén megpiritvan rajta, még egy fél merékanal lével szaporitsuk meg ;
ez is meglévén, mar most még féléraig hagyatik forrni; e martas végre
a talba talaltatvan ki, erre adassék az tUrucomb.
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453. Rumsteak & la maitre d’'hétel.

Egy jo allott hatszélbél ujjnyi vastag darabokat vagunk, melyeket
kissé megverink, megsozunk, borssal meghintink s egy talra téve
olajjal megkeveriink és ebben 2 6raig allni hagyunk. Egy negyedoraval
talalas el6tt egy kevés tiszta zsirt egy serpenyében jol megmelegitiink,
s az olajbdl kivett husszeleteket egy kendén kissé leszivatvan, benne
angolosan megsitjuk. Ezen szeletek rostélyon is sitheték. Szépen
kitalalvan, maitre d'hétel vajjal megrakjuk és f6zelékkel talaljuk fel.

454, Entrecéte nyarson sitve.

Ehhez is hatszéldarabot hasznalunk, csakhogy a szeleteket vas-
tagabbra vagjuk. A készitési moéd ugyanaz mint a fentebbi rumsteak-
nél, de a hds nyarson igen b lével suttetik.

455. Entrec6te & la royale.

Az eljaras ugyanaz mint az el6bbeni szam alatti. Talalasnal a hdst
demi-glace-al bevonjuk és téltott kalarabéval, szarvasgombaval, cham-
pignonnal, néhany toltdtt paradicsommal és metéltté vagott zsirban
kisUtott burgonyaval koritve adjuk az asztalhoz.

456. Cote de boeuf.

Egy jo allott rostélyosbdl vagj ki a csonttal egyttt egy 4 személyre
elegendd darabot, verd meg jol és alakitsd szép kotletté, sézd és bor-
sozd meg és hadd 2 oraig olajban allni. Ezutan a huast hirtelen zsirban,
vagy pedig a rostélyon angolosan megsutjik, kitalaljuk, finom flvajjal
jol bekenjuk és angolosan elkészitett zdldséggel adjuk asztalhoz.

457. Co6te de boeuf braisée (fojtott marhabordadarab).

Ugyanugy készil mint a fentebbi, csakhogy a hist nem tesszik
olajpacba, hanem aprdra vagdalt marha- és borjucsontokkal zdldség-
braisebe helyezziik és gyakran megdntdzvén, valamint paradicsom-
purét advan hozza, a sutében teljes megpuhuldsig fojtjuk. Ezutan
a braiset atontjuk egy kasztrolba, egy kandl liszttel meghintjik, egy
kissé piritjuk és y2 liter lével, valamint 2 deciliter fehér borral felereszt-
vén, j6l megforraljuk, lezsirozzuk és egy szérszitdn at a hdsdarabokra
ontjuk, melyeket benne ismét egy kevéssé fojtva parolunk. A hist tala-
lasnal néhanyszor atvagjuk és levelekbe vagott champignonokkal korit-
juk s a martassal leéntvén, a csontot szép papirrézsdba csavarvan, mele-
gen adjuk fel.

458. Vaddisznbhus elkészitése.

Ha a vaddisznohus jél kiazott, akkor tegyiik egy fazékba, éntstink
ra két rész vordsbort és egy rész ecetet, tegyink hozza so6t, babér-
levelet, voroshagymat és kevés citromhéjat, sargarépat s végre minden
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mint az abran lathato, darabokra szeldelve talaltatik, a térd papirossal
koraltekertetik, a sulthds pedig apré bekent hagymakkal kérnyezve,

Urii-negyed porkélve.

szintugy az Uruhust is egy ecsettel bevonjuk, a martaléknak egyik
részét a talba, a masik részét pedig kuilén feladjuk. A talat pedig, amint
azt az abra is mutatja, melegtartora allitjuk.

452. Urucomb francia médra.

Az Urtcombrol a csont és kovérség ki- és lefejtetvén s megsozatvan,
vagdaljunk o6ssze zdld petrezselymet, metélthagymat és kevés kakuk-
fuvet, tegyunk hozza kevés tort magyarborsot, s ha hosszikas sza-
lonnaszeleteket vagdaltunk, ezeket a fénnebbi vagdalttal boritsuk be
jol; mar most egy hegyes késsel a juhcombba lyukakat szurdaljunk
és az egészet spékeljuk szalonnaval egy sorban és egy sorban sdédarral;
ezutan tekergessik korul cérnaval, hogy a szalonnadarabok ki ne
hullhassanak. Mar most tegytink egy kaszindiba petrezselymet, metél6-
hagymat és néhany egész magyar borsot, ebbe helyezzik azutan a
combot; s ha barna lével feltéltottik s befédtik, mindaddig hagyjuk
féni, mig tokéletesen megpuhult. Mar most vegyik Ki, levét pedig
sz(irjuk meg, s hagyjuk mindaddig féni, mig a 1ébél csak egy kanalnyi
maradt; ebbe tesszilk ezutan a combot és e kevés lében ismételten
forgassuk meg. Ezutan hat vagy hét véréshagyma darabosan aprittat-
van meg, ezt egy darab felolvasztott irdsvajba tesszilk kevés tort
magyar borssal, s miutdn szépen sargara megpiritottuk, tébb izben
lével dntvén fel, hogy meg ne égjen, egy kanal liszttel hintstk be ; mit
szintén megpiritvan rajta, még egy fél merékanal lével szaporitsuk meg ;
ez is meglévén, mar most még féloraig hagyatik forrni; e martas végre
a talba talaltatvan ki, erre adassék az uriicomb.
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453. Rumsteak & la maitre d’hotel.

Egy jo allott hatszélbdl ujjnyi vastag darabokat vagunk, melyeket
kissé megveriink, megsozunk, borssal meghintiink s egy talra téve
olajjal megkeverink és ebben 2 éraig allni hagyunk. Egy negyedéraval
talalas el6tt egy kevés tiszta zsirt egy serpeny6ben jol megmelegitiink,
s az olajbdl kivett husszeleteket egy kend6én kissé leszivatvan, benne
angolosan megsutjik. Ezen szeletek rostélyon is sitheték. Szépen
kitalalvan, maitre d'hétel vajjal megrakjuk és f6zelékkel talaljuk fel.

454, Entreefte nyarson sltve.

Ehhez is hatszéldarabot hasznalunk, csakhogy a szeleteket vas-
tagabbra vagjuk. A készitési mod ugyanaz mint a fentebbi rumsteak-
nél, de a hds nyarson igen b6 lével suttetik.

455, Entree6te a la royale.

Az eljaras ugyanaz mint az el6bbeni szam alatti. Talalasnal a hust
demi-glace-al bevonjuk és téltott kalarabéval, szarvasgombaval, cham-
pignonnal, néhany toltott paradicsommal és metéltté vagott zsirban
kistutétt burgonyaval koritve adjuk az asztalhoz.

456. Co6te de boeuf.

Egy jo allott rostélyosbdl vagj ki a csonttal egyutt egy 4 személyre
elegendd darabot, verd meg jél és alakitsd szép kotletté, sdzd és bor-
sozd meg és hadd 2 6raig olajban allni. Ezutan a hast hirtelen zsirban,
vagy pedig a rostélyon angolosan megsutjik, kitalaljuk, finom flvajjal
jol bekenjik és angolosan elkészitett zoldséggel adjuk asztalhoz.

457. Co6te de boeuf braisée (fojtott marhabordadarab).

Ugyanugy készidl mint a fentebbi, csakhogy a hdst nem tesszik
olajpacba, hanem apréra vagdalt marha- és borjucsontokkal zdldség-
braisebe helyezzik és gyakran megdntdzvén, valamint paradicsom-
purét advan hozza, a sutében teljes megpuhulasig fojtjuk. Ezutan
a braiset aténtjuk egy kasztrolba, egy kanal liszttel meghintjuk, egy
kissé piritjuk és y2 liter lével, valamint 2 deciliter fehér borral felereszt-
vén, jol megforraljuk, lezsirozzuk és egy szérszitdn at a hudsdarabokra
ontjik, melyeket benne ismét egy kevéssé fojtva parolunk. A hust tala-
lasnal néhanyszor atvagjuk és levelekbe vagott champignonokkal korit-
juk s amartassal ledntvén, a csontot szép papirrézsdba csavarvan, mele-
gen adjuk fel.

458. Vaddiszndéhus elkészitése.

Ha a vaddisznohus jél kiazott, akkor tegyiik egy fazékba, éntstink
ra két rész vorosbort és egy rész ecetet, tegyink hozza sot, babér-
levelet, véréshagymat és kevés citromhéjat, sargarépat s végre minden
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fliszerb6l egy keveset, mi utan mindaddig f6zessék, mig megpuhult.
Ezutan készitsink befézott ribiszkébdl vagy csipkebogyobdél martast,
a diszndhust pedig talaljuk ki egy talba, s ha a forrd 1ébél egy keveset
raontéttink, s a hast citromhéjjal folcifraztuk, a bef6zott martas
egy csészében kilén adassék fol.

459. Vaddiszno6-fej.

Ha a fej néhany 6raig vizben volt azva, ontsiink ra forrd vizet,
bérét huzzuk le nyelvérél, a fejet pedig tisztitsuk meg lehet6ségig.
Késsik mar most egy kend6be, s ha egy fazékba tettik, ontsink ra
ecetet, vizet és kevés bort, s6zzuk meg s tegylink hozza véréshagymat,
sargarépat, citromhéjat, kakukfivet, 2—3 babérlevelet néhany egész
magyar borssal, mi utan jol megf6zendd. Mar most ezutan vegyik Ki,
hajtogassunk dssze egy asztalkend6t, erre tegylk a disznéfejet; oldalvast
z6ld babérlevelet rakjunk, feltlrél pedig ecetben elkészllt vérdsrépat
adunk, valamint egy kemény tojas fehérének vékony szeleteit, zdéld
petrezselymet és megapritott citromhéjat is rakjunk csinosan ra;
tegylnk ezutan édes befézott-martast vagy hideg tormat maganyosan,
vagy ecettel, olajjal hozza.

460. Rostélyos szerb maédon.

Egy jol Kivert rostélyost s6zz és borsozz meg és tedd félre. Hagyma-
karikakat pirits meg zsirban aranysargara, tégy egy kevés metéltté
vagott zoldpaprikat és 2 felszeletelt paradicsomot hozza, sézd és borsozd
meg, és parold a stt6ben. Talalas el6tt stsd ki a rostélyost hirtelen
nyers burgonyaszeletekkel, talald ki szépen, dntsd le sajat levével s a
hagymat, paradicsomot és paprikat tedd rea.

461. Rostélyos magyarosan.

Néhany rostélyost verj ki, de ne nagyon vékonyra, s6zd meg és
igazitsd egy kevés finomra vagdalt hagymaval, egy kevés paprikaval
és paradicsom-purével egy kasztrolba, 6ntsd fel tobbszor vizzel és parold,
amig jol megpuhult. Ekkor ismét éntsd fel, és apr6 kockakra vagott
burgonyaval hadd jol megforrni, ezekkel ki is talalvan.

462. Marhacsucs.

Egy szép darab marhahdst a cslcsbol verj ki és ha a csontot is
kivetted beléle, csavard 6ssze, késd meg tobbszor egy vékony zsindrral
és f6zd meg a marhahuslevesben igen puhara. Ekkor vedd ki, és a
zsinort is lebontvan réla, vagd le zsirjat és szeleteld fel szépen. A ki-
talalt hast vond be levesben felolvasztott leves-glasszal és egy tetszés
szerinti martast kinadlvan hozza, add fel.
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463. Marhacslcs barnara parolva.

Egy szép marhacsucs-darabbél vedd ki a csontokat, verd és s6zd
meg s kosd jol Ossze. Zsirral ledntve allitsd a stit6be és gyakran meg-
ontozvén, sisd szép vilagosbarnara. Egy zoOldség-braiset pirits meg
kissé, és 1 liter lével, valamint 2 deciliter vérésborral feleresztvén,
tedd belé a marhacsicsot, ontsd le sajat levével, tégy y2 liter para-
dicsom-plrét hozza és allitsd ismét a sutébe. 3 deciliter barna martast
red tevén, avval teljes megpuhulasig parold tovabb. Ha a marhacsucsot
a sut6bdl kivetted, vedd le réla a zsinért, szedd le zsirjat, a hust szele-
teld szépen fel, rendezd a talra és karimazd f6zelékfélékkel. A martast
sz(ird meg, éntsd le vele a hust, a tobbit pedig egy csészébe toltvén,
add a pecsenyével egyitt fel.

464. Marhacsics westphali modon.

Egy szép marhacsucsdarabot megveriink, ujjnyi vastag, hosszu
sonkaszeletekkel megtlizdelink, megsézunk, megborsozunk s egy
zsinorral dsszekotvén, braise-be tesszik s a stutében puhéara paroljuk.
Szépen ki lévén talalva, a hust a lezsirozott és atszirt lévévei ledntjuk
és sonkapurét (lasd ezt) adunk hozza.

465. Marhafrikandé mint szalonnas pecsenye.

Egy szép darab marhafrikandét jol megverink, ujjnyi széles hosszu
szalonnadarabokkal megtizdeljik, megs6zzuk, és a stt6ben zoldség-
braiseben barnara és puhara paroljuk, gyakori megdntozés mellett.
Ha a hdst szépen kitalaltuk, a sajat lezsirozott és atszlirt levével
bevonjuk és szépen diszitvén fel, j6 forron adjuk asztalhoz.

466. Folsal 4 la Chambord.

Egy szép darab folsalt a levesben puhédra f6zvén, egy elkészitett
zoldségbraisebe a sUtébe tesszik és gyakran megdntdzvén, teljes
megpuhulasig paroljuk. Ezalatt egy kasztrolban 7 deka friss vajat
feleresztiink, 8—10 darab levelekre vagott champignont és egy kevés
vagdalt zéld petrezselymet tesziink belé, ezt puhara parolvan, egy kanal
liszttel meghintjiuk és 4 deciliter tejszinnel s egy merdékanal huslével
feleresztjuk. A martast megsézvan és megborsozvan, jol ki hagyuk
forrni. A folsélt kitalaljuk, vajban kirantott Kifliburgonyaval koritjuk
és a martéassal ledntve adjuk asztalhoz.

467. Folsalszelet magyar médon.

Néhany folsalszeletet verj ki vékonyra, sézd meg, stsd ki egy
kevéssé zsirban és igazitsd egy kasztrélba. Ezutan készits jo paprikalét,
amennyiben 3 aprora vagdalt hagymat pirits meg zsirban aranysargara,
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keverj el benne egy evékanal paprikat és 2 deciliter vizzel, valamint
2 decilietr paradicsom-purével leéntvén, tégy hozza egy szétvagott
husos voros paprikat és hadd az egészet jol megsirisédni. Ezutan
még egy kanal vizet adhatsz hozza, és ha a martast egy szérszitan
atszlrted, ontsd le vele a folsalszeleteket és hadd benne parolni, amig
teljesen megpuhultak. A kitalalt hashoz so6svizben f6tt burgonyat,
vagy apro galuskat talalhatsz fel.

468. Aszpikot késziteni.

Vegyunk 1 Kkild friss disznob6rkét, melyet néhanyszor meleg
vizbe ha jél kimostunk, tisztitsuk meg minden kovérségétél és egy
darab vagdalt borjulabbal egyttt tegylk egy fazékba; éntsiink mar
most ra 3 liter friss vizet s megsézvan s gyokérnem(ieket advan hozza,
folytonos habozéas kozt féligre hagyjuk beféni; ezutdn a fazekat ismét
toltstik fel meleg vizzel, mindaddig hagyjuk mar most féni, mig a bér-
kék szétmorzsolhatasig megpuhultak és az aszpik 1 liter 8 deciliterre
befétt. E kdzben készittessék el egy kasztrél néhany szelet szalonnaval,
1 kil6 nedvteljes hussal, kevés viéréshagymaval, sargarépa- és kelrépa-
val, két kelkaposztafejjel, mely mind folszeleteltetvén, és néhany szem
magyar borssal és szegf(iborssal ellattatvan, jol befédetve mindaddig
tobbszori keverés kozt paroltassék, mig szépen megbamult; azonban
megégnie vagy kozmasodnia nem szabad; s6t igen barna se legyen;
mar most ugyanazon lével, melyben a b6érkék megfézettek, dntessék
fol, adj 4 deciliter tarkony-ecetet hozza és azon bdérkét is, mely még
meg nem puhult tokéletesen és az egész mindaddig fézessék, mig magat
iy2 literre bef6tte. Mar most egy bdgrében négy tojas fehére habzo-
vesszOvel habba veretik és egy egész tisztdra mosott tojas héjaval
egyltt toressék kozibe, ezutan pedig a mar félretett, atszlrt, de még
meleg aszpik a tojasra dntetvén, a habzovesszével a raontés kozt veres-
sék jol dssze ; s ha ezutan harom 6raig langyos helyen nyugodni hagytuk,
sz(rjuk le lassan, s végre egy asztalruhan at tisztitsuk meg tokéletesen.
Ha pedig mind e mellett is nem lenne tdkéletesen atlatszd, ontsik
ismét fol és szlrjuk at. Mar most helyezziik el egy hideg helyre, hol meg
fog kocsonyasodni; igy alkalmazzuk azutan tetszés szerint: vagy
hogy bele tébbnem( hudst rakjunk, vagy mayonéz gyanant, vagy végre
a hideg étkek foldiszitéséhez.

469. Berakott aszpik.

A 468-ik éppen el6bbi szamu aszpik szerint készitjik ezen aszpikot
is ; s ha megtért, egy hidvelyknyi magasra 6ntiink beléle egy kasztrélba
és jégen hagyjuk megkocsonyasodni. Ha mar kemény, ekkor rakjunk
a kasztrdélba egy réteg finomra szeletelt veronai szalamit, Ggy hogy a
kasztrdl feneke vele boritva legyen ; erre ismét dntsiink egy huvelyknyi
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aszpikot, mely ismét kocsonyasodni hagyassak jégen, melyre ismét
egy sor finomra szeletelt fogoly- vagy facanhus, vagy ennek hianyaban
pulykahts j6 ; ismét aszpik, de ismét kocsonyasodva.

470. Hideg galantine.

Vad- vagy hazi szarnyasallatokbol a csontok a kdévetkez6 maddon
kibontanddk: a tisztitott allat hatanak hossza utan felvagatik és
kiszedetik. Ezutan egy kis, de éles késsel a his a gerincezett6l lehamoz-
tatik, mely alkalommal arra tgyeljink, hogy a bér meg ne szakadjon.
A nyak, valamint a szarnyak és a combocskak els6 tagjai levagatnak,
a masodikbdl a hus és csontok kiszedetnek, mire a labak és szarnyak
bérét bevonjuk, a hdst pedig mindenitt egyaranyos vastagsagban
hagyjuk és a vékonyabb helyeket méas oldalrdl elvagott husdarab-
kakkal kiegészitjik. Most készits a csontokrdl lehamozott husbdl,
a majabdl, a borjuhuasbdl, kevés zsemlyekasabdl, csontvel6 vagy sza-
lonnabol, finom fivekbdl vagy mas flszerekbdl és sobol torott és atszdrt
(fasch) vagdalékot. E vagdalékkal a bér megtdltendd, mely a hatan
Osszevarratik. Ezutan takard be szalonna-szeletekkel és siisd meg,
vagy csavard a galantine-t vaszonba, késd be halé mdédon spargaval
és parold meg szalonnara téve gyokerekkel, kis hulladékkal és lével.
Ha egy spékel6tlivel megszarod és az kénnyen kihizhatd, megtudjuk,
hogy megfétt. Minden ily médon készitett szarnyasallat hidegen felszel-
delhet6. Ezen étket télen cserépedényben, borjilabakbél készitett kocso-
nyaban és fololvasztott irésvajjal befédve — ujjnyi magassagra tobb
hétig eltehetni.

471. Kocsonyasitott borjufej.

Egy borjufej a kozepén kettihasittatik és sosvizben zdld petre-
zselyemmel, sargarépaval, 2 fej voroshagymaval és egy kevés citrom-
héjaval megfézetik; hagyjuk annyi ideig féni, mig jél megpuhult,
ezutan vegyuk ki, tegylk hidegvizbe és hagyjuk egy ideig benne. A levet,
melyben a borjufejet fé6ztik, egy borjulabbal, egynéhany egész bors-
szemmel és szegf(iborssal addig hagyjuk fézni, mig az y2 literre bef6tt,
azutan adjuk egy citromnak a levét hozza, szirjuk finom szitan at és
hagyjuk ezt a martast egy ideig allni. Most a borjufejet a csontjatol
elvalasztjuk, vagjuk hosszukas szeletekre, tegylik egy mintaba, a
martast Ujra tiszta kenddn atszlrjuk és ontsuk ra, tegyuk hivos helyre
mig kocsonyasodik. Ha mar megkeményedett, kiborittatik. Ezt a borju-
fejet berakott aszpikhoz is felhasznalhatni.

472. Szarvasgombapastétom (lGdmajbol).

Aztassunk 2 szép ladmajat 1 6raig tejben, ezutan a nagyobb
majnak az egyik felét levagjuk, vegyink egy kis Uveg bef6tt szarvas-
gombat, vagjunk néhany darabot bel6lik finom szeletekre, csinaljunk
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a fél majba bevagasokat és rakjuk ezekbe a szeletkéket, a majnak
tobbi részét szitdn attorjik, ebbe oOntsiik a szarvasgomba levét és
keverjuk hozza a szikséges so6t, néhany tdérott szegfliszeget és mint-
egy 20 szem torott fehér borsot. Most a pastétommiiitat félig az atsz(irt
toltelékkel megtoltjuk, erre a csiperkegombaval spékelt méajat, és
végul az attért majat beletessziik és betakarjuk, ezutan tegytik a mintat
egy félig vizzel telt fazékba és hagyjuk a siUtécsében 3 o6raig gézben
féni; amint a viz elparolog, O6vatosan utdna téltend6, nehogy a viz
a mintaba hasson. Ha a pastétom kihdlt, felll tiszta olvasztott diszno-
zsirral megdntozzik, mire azt hivos helyen tdbb hénapig is eltehetjik.
Hasznélatkor a kivant adagot meleg vizbe martott kanallal Kivesszik.

Ponty, angolna, csuka.

HARMADIK RESZ. — IV. SZAKASZ.

A halakrol.

473. A halakrél altalaban.

A halak hasznalatig vizben hagyanddék, a nagyokat néhany napig
hideg helyen hagyhatni, de ezekét is el6bb félbontani és megsoézni kell,
miel6tt hidegre tessziik. Allovizi halak, mielétt megdletnek, néhany
napra folyovizbe adassanak, hogy sarszagukat elvesszék, vagy harom
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napra friss forrasvizbe, melybe sot és vords borban aztatott arpat
tesziink. Ha halvért leveshez vagy martashoz vesziink, a halak lesziran-
dok, egyébként a fejre alkalmazott Utéssel szoktak megdlni.

A pisztrangot sth. efélét, ha megéljik, csak a nyakuszonynal kell
tartani, hogy a bérét meg ne sértsik. A hasat hosszaban kell felvagni,
ebbdl a belet évatosan kiszedni, hogy az epe épen maradjon, és adjuk
vagy vizbe, vagy nedves deszkara, ha a halat kékre parolni akarjuk,
hogy a nyak el ne vesszen. Egészben vagy darabokra vagva tébbszor
friss vizbe adjuk, miéltal a hus vel6sebbé valik. Epe és belek eldobat-
nak, a tébbi belekbdl (vese) kivalt a pontyébdl, barna levest készi-
tiink, ehhez a halfejet is vesszilk. Ha a halat pikkelyeitdl letisztitjuk,
azt deszkara tenni, farkandl tartani, és a kés élével a fej felé vakarni
kell, mig koroskoérul a pikkelyek eltavolittattak. Azon halat, mely
leforrazando, a lepikkelyezés utan tobbé mosni nem szabad./~Suall6- és

Az angolna.

stigértdl a pikkelyeket reszel6vei eltavolithatni, vagy a halat leforrazni
és levakarni kell. Nagy halak nagyon lassan f6zenddk.

A gal6ca és csuka igen kedvelt asztali halnemek és sokféleképen
fézhet6k, minthogy szalkdik kénnyen elvalaszthatok. A csuka és a
menyhal maja kitliné eledelt képez.

Hogy a bért a halakrdl kénnyebben levakarhassuk, azokat néhany
percre forr6 vizbe, azutan hidegbe kell adni. A sullét amint meg-
oltuk, egy oéraval kés6bb igen hideg vizbe, vagy besézva éjjelre hideg
helyre kell adni/ hogy hisa oly kénnyen szét ne essék. Tengeri vagy
méas halakat, melyek hosszabb Gtra besézva lettek, néhany orara
vizbe kell tenni, hogy a sét kiszivja, és a pikkelyek kénnyebben el-
tavolithatok legyenek.

Friss angolnat kend&vel kell tartani, hogy ledlhessiik, kilénben
kisiklik. Hogy a bért lehtzhassuk, meleg hamuba adjuk, forgassuk
minden oldalon, vegyuk ki onnan durva kendével, és vonjuk a bérét
konnyedén le. Kis angolnakrdél a bért nem kell lenyGzni. SUtés- és
kékre f6zéskor a bér rajta marad, és csak a nyakosat elébb homokkal,
azutadn soval kell jol ledorzsélni és tisztara megmosni, miel6tt meleg
ecettel leforrdzzuk. Ecetezett (marinirozott) angolndnak a bérét le
kell hdzni, ami azonban nagyon kdénnyen toérténik.

Bt. Hilaire: Pesti szakacskonyv. 10
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Besdzott heringnek a fejét és farkadnak egy részét kell levagni.

Ha pikkelyeit levakartuk, egy ideig édes tejben hagyjak, hogy
az éles sos izét elveszitse, csak ezutdn mosatnak ki. Némely haszna-
latra a bdrét le kell hazni.

Ecetezett szardellakrol a bért a pikkelyekkel egyutt késsel
levakarjuk és a kozéps6 szalkat a fejjel és uszonnyal egyltt leold-
juk; ha nagyon csipdsek, kimossuk.

Fustolt halak forr6 vizbe adatnak, mig megmelegednek, — ez
utan a bért le kell hazni*

474. Angolna rostélyon sitve.

A lehlzott angolnat kibelezziik, hosszukas darabokra vagjuk,
jol megsézzuk és megborsozzuk s finom tablaolajjal ledéntvén, ebben
egy oraig allni hagyjuk. Ezutan kitesszik egy ruhara, zsemlyemor-
zsaba hengeritjik, s a forré rostélyra helyezvén és tébbszor olajjal
megkenvén, Ovatosan megsitjik. Az angolnat talra téve, rak- vagy
szardella-vajjal megkenjik és vajon parolt vagdalt zéld petrezselyem-
mel meghintett kis Kifli-burgonyat adunk hozza.

475. Angolna, angol médon.

A lehlzott és kibelezett angolnat vagd egyenlé darabokra, sauti-
rozd egy serpeny6ben feleresztett vajjal, s6zd és borsozd meg, és parold
amig teljesen megpuhult. Ekkor ontsd le egy kevés bamamartassal,
néhany darabka szardella-vajat és egy kevés cayenne-borsot is tevén
hozza, forgasd meg jél a halat ezen martasban, talald ki és a vissza-
maradt fond-al még egyszer ledntvén, adj kis soésvizben fétt burgo-
nyakat hozza.

476. Leforrazott halak.

Kékre parolasra oly halak alkalmasak, mélyek csak igen apro pikke-
lynek. llyenek : a pisztrang, lazac, szemling, csuka, stigér, menyhal,
angolna stb. mas hal. Ezek is csak akkor nyernek szép kék szint, ha
utols6 pillanatig hasznalat el6tt élve hagyjuk, és csak akkor oljik
meg, mikor a pac mar forro. A deszkat, melyen a halak felhasittatnak,
friss vizzel jol meg kell aztatni, hogy a nyak a bérrél le ne tériltessék,
ezek, anélkil hogy kimossuk, egy talba vagy oly edénybe adanddk,
melyeken semmi csorba sem taldlhato, héattal felfelé iranyitva. —
A pisztrangok vagy mas aprd halak sCridn egymas mellé rakatnak,
soval behintetnek és meleg, erés borecettel felontetnek, mitél a bér
megkékill, ezutan a meleg paccal, és */4 6raig befédve hagyandok.
Ezen péac ily modon késziul: F6zziink sdsvizet ecettel, vegyitsiink
hozza véréshagymaszeletet, petrezselymet, babérlevelet, magyar borsot
és kivalasztott diét (minden pisztrangra egy diot szamitva), ez a kékre
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szinezést elémozditja. Ha a pac */4 6raig allva hagyatott, ismét forréva
tessziik, mire Ujonnan a pisztrangokra ontjuk, és ezen le- és felontést
haromszor ismételjik, mig a szemek, mint fehér gyéngyok kimerednek,
annak jelédl, hogy a halak mar megféttek. Melegen talaltatnak és
kihdGlésre félre teenddk.

Nagyobb hallal, pl. csukaval, galdcaval stb. szintén oly dvatosan
kell banunk, nem mossuk, még ha lepikkelyeztiik se, és csupan az uszo-
nyainal kell megfogni, anélkil, hogy a bérét megérintenék, ha egy
hal-kddnak a szélére fektetjuk. Hogy azon kénnyebben megtarthassuk,
aztatott tulldarabokkal odakéthetni. Koézépnagysagu halakat hajli-
tani is lehet, hogy kerek edényekben is fézhessiuk, mialatt farkat egy
tlvel és cérnaval a szajadhoz megerdsitjik. A megsoézott halat forro
borecettel és oly paccal (fentebbi mdédon) 6éntozzik, egy kilo halhoz
négy kanalnyij3t szamitunk. Amint a Ié a hallal ismét felforr, az

A folyami slgér.

edényt egy keveset visszahluzzuk, mert ha nagyon forr, a halnak bére
és husa elszakad. Hogy azonban a hal belldl is megféljén, a halat
annyi ideig kell betakarva hagyni, mig szlikséges, hogy szemei
kimerevedjenek.

Ha esetleg nincs oly nagy edényiink, amilyen egy halhoz szik-
séges, akkor azt széjjelvagjuk — és fézés utan a talon dsszeillesztjuk,
mintha egész lenne, néhany fapecekkel dsszetlizdelve, hogy egyaranyos
maradjon, ezutdn a bdr szakadasait zdéld petrezselyemmel, vagy ha
a hal hideg, aszpikkal betakarjuk, mit diszitményként ugyis felosz-
tanunk kell.

A lazacot vagy mas nagyobb halat hosszaban kell széjjelvagni,
mire négy ujjnyi széles darabokra metszve besézandod, azutan f6zzik
meg felényi vizzel és felényi borral, kevés irdsvajjal, két voros-
hagymaval, egész szegflivel, egy babérlevéllel és egy zsalyalevéllel.
Ha i/4 o6raig allva hagytuk, a haldarabokat talra rakjuk, locsol-
juk meg ecettel, a 1éb8l egy merit6ékanalnyit a talba adunk és
martalékot hozza.

A viza, harcsa stb. leforrazasanal a véréshagymat szegfliszeggel
tlzdeljuk, bort és majorannat is hozzaveszink.

10-
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A pikkehjezett halat savanyitott, gyokerek- és fliszerekkel vegyi-
tett sdsvizben fézzik, Ugy mint a kékre forrazottat, de ecet nélkdl,
ha meleg halmartalékot adunk hozza.

Ecettel és olajjal. A 1éb8l melegen kiszedett, kékre parolt vagy
egyszer(ien f6zott halat hataval folfelé egy talra rakjuk, petrezselyem
zoldjével diszitjuk, és ecettel, olajjal, séval és borssal feladjuk.

Hideg martalékkal. Meleg halat tojassal, szardellaval, citrom-
szeletekkel stb. efélévei korulkarimazhatni — és hozza hideg tojas-,
fuvek- vagy kapri-martast adhatni.

Meleg martalékkal. Diszitsiink egy melegen a forr6 vizb6l kivett
halat a talon petrezselyemmel, vagy karimazzuk kéral karfiollal és
talaljunk egy csészére hollandi martalékot vagy még melléje ecetet
és olajat.

Egy talra melegen kirakott, kékre parolt, vagy ecet nélkul fétt,
meleg irésvajjal felontétt halat kis burgonyaval kérulkarimazzuk,
vagy finom f6ézelékkel a la jardiniére, vagy zsirral fonnyasztott zéld
borsoval, rakfarkacskédkkal, téltott csiperkegombaval stb., és adjunk
mellé irésvajas martast & la maitre d'hétel, vagy vegyitett fuvekbdl
készitett martast egy kuldén csészében.

Vagy karimazzuk a halat rizspitével, rakkolbaszkaval, karfiollal,
rantott békacombbal stb., és adjunk hozza csiperkegomba-, vagy rak-
vagy francia martast

A feléntendd irdsvajba petrezselyem helyett finomra vagdalt
petrezselymet citromlével vagy szardellaval vehetni, burgonyaval
kérilkarimazni és tejfolmartast hozza talalni.

Kérulkarimazott meleg halhoz osztriga-martast adhatni, vagy
paroljunk héjabol kiszedett osztrigat irésvajban, adjunk hozza zsemlye-
morzsat és ha megdagadtak, az osztrigas vizet, savanyu tejfolt, citrom-
levet és héjat, és ha felforrt, dntsik a fétt darabokra.

477. Fogas cs6ben sitve.

A fogasnak tisztitsd le pikkelyeit, belezd ki, mosd meg tisztan,
vagd be mindkét oldalan, sézd és borsozd meg, s friss vajjal egy serpe-
nyébe téve, susd gyakran megoéntdzvén, ¥4 6raig a sutében, mig szép
vildgosbarna szint nyert. Ezutan 6ntézd meg egy citrom levével, talald
egy hosszu halastalra, diszitsd z6ld petrezselyemmel és karimazd apré
burgonyaval. Egy csésze rakmartast adj fel hozza.

478. Fogas a la Chambord.

A pikkelyeit6l jol megtisztitott, kibelezett és megmosott fogast
vagd hatan hosszaban széjjel, vagdald be tobbszér kétoldalt, s6zd és
borsozd meg és tedd egy pecsenyepléhre. Ezutan tisztits meg 20 darab
champignont, vagdald vékony szeletekre, melyeket szérj a halra s
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rakd meg s(rdn friss vajdarabokkal. igy el6készitvén és gyakran
megodntdzvén, stsd meg a sUtében amig teljesen megpuhult, talald ki,
diszitsd zdld petrezselyemmel és egy csésze champignon-martassal
(lasd ezt), jo forron add asztalhoz.

479. Fogas-szeletek & la normande.

A megtisztitott fogast oszd ketté, fejtsd ki beléle a gerincet, valaszd
le egy vékony kés segélyével a bért rola és vagd szép egyenletes szele-
tekre, melyeket s6zz és borsozz meg s feleresztett vajjal egy serpenyébe
igazitvan, tégy minden filére egy kerek szarvasgombaszeletet. Néhany
perccel talalas el6tt sautirozd a halszeleteket a siitében, talald ki szépen,
rakd meg fétt rakfarkakkal és ontsd le j6 rakmartassal. Egy ugyan-
ezen martassal megtoltétt csészével add asztalhoz.

480. Fogas-szeletek & raméricaine.

Ezen fiiék ugyanugy késziilnek, mint a fentebbi szam alatt leirtak,
csakhogy amerikai martassal vonatnak be s egy, ugyanezen martassal
megtoltott csészével adatnak asztalhoz. (Lasd amerikai martast.)

481. Fogas-szeletek & la créme.

Ugyanolyan fiiéket készitink el6, mint a 479. szam alatt leiratott
s megs6zva, megborsozva a deszkan hagyjuk. Ezutan jé halfarce-ot
készitiink, amennyiben a maradékot félannyi t(izon kavart lisztes
tésztaval és harom tojds sargéjaval mozsarban jol megtorjuk, szdr-
szitdn &tkenjuk, s megsézvan, két deciliter felvert tejszinnel jél el-
keverjuk. A fogas-szeleteket ezen créme-el ujjnyi vastagon bekenjuk,
s egyenként feleresztett vajjal egy serpeny6be igazitvan, 7—10 percig
sautirozzuk. Egy halastalra szépen sorban talaljuk s pikans sauce
hollandaise-el bevonvan, egy ugyanezen martassal megtoltott csészével

adjuk asztalhoz.
482. Fogas rostélyon sutve.

A jol megtisztitott fogas ketté lesz osztva és harom ujjnyi széles
darabokra vagva. Ezek egy kis késsel két-haromszor bevagatnak, s
megsbézatvan és megborsoztatvan, tiszta tablaolajba martatnak, mire
zsemlyemorzsaval megszoratvan, a forré rostélyon évatosan megsut-
tetnek. Egy asztalkenddvel beteritett talra rendezzik a sult szeleteket,
z0ld petrezselyemmel diszitjuk és tatar-martast kinalunk hozzajuk.

483. Fogas a sutében, gartinirozva.

Egy jol megtisztitott fogast ossz kdzépen ketté, vagdald néhanyszor
be, sézd és borsozd meg és tedd egy ezisttalra. Ezutan készits jo créme-
martast, amennyiben néhany levelekre vagott champignontjiétjleka
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vajjal egy kasztrolban puhara parolsz. Kavarj belé két féz6kanal
lisztet, ereszd fel a martast két deciliter haslével és harom deciliter
tejszinnel, tégy sot és borsot belé és jol megkavarvan, hadd egy kissé
slirGsédni. Ezutan legirozd harom tojas sargajaval és egy darabka
vajjal és végul kend at egy szérszitan. Ezen martassal ontsd le a ketté-
vagott fogast, melyet sz6rj meg finom zsemlyemorzsaval, tégy rea
néhany darabka vajat és susd egy jé fél oraig a sttében, amig szép
vilagosbarna szint nyert. Arra kiléndsen tgyelj, hogy a hal tokéletesen
at legyen sulve.

484. Fogas hidegen.

Egy jol megmosott, Kibelezett szép fogasnak vagd le fejét és a
halat hasitsd hosszaban ketté. A gerincet és szalkakat fejtsd ki 6vatosan
s az igy el6készitett két halrészt helyezd bdérével lefelé a halaskad
betétjére, s6zd meg és hadd egy oraig allni. Ezutan tedd bele a halas-
kadba, ontsd le harom rész vizzel és egy rész ecettel, tégy néhany
borsszemet, egy babérlevelet, egy felszeletelt sargarépat, egy hagymat
és ismét egy kevés st hozza s hadd jél felforrni. Ha ez megtortént,
hadd 15 percig félrehGizva allni, mi utan vedd ki, tisztitsd le a z6ld-
séget rola és tedd jégre. A forratot is tedd hidegre és ha a hal meg-
keményedett, valaszd le 6vatosan, tedd ismét a hideg forratba, azutan
vedd ebbdl ki, vagd vékony szeletekre és aszpikkal talald szépen egy
halastalra. Majonézzel megfecskendezvén, hideg mustarmartast adj
fel hozza.

485. Tengeri halak készitési madja.

Azon tengeri halfajtakbdl, melyek hozzank kerllnek, a kovet-
kez6k alkalmasak leforrazasra: a brancin és kovi vagy tlskés félszeg
Uszé (rombo); ezekrél a pikkelyek eltavolittatnak, besézatnak és
sosvizben gyokérfélékkel megfézetnek, de hosszabb id6t vesznek
igénybe a fézésnél, mint az édesvizi halak, azaz addig, mig a szemek
kimeredeznek és a hus levalik. Olasz mddon igy készilnek: meleg
olaj citromlével folforralanddk, so- és borssal hintsd meg, azutadn dntsd
a fott halra. Sutés vagy kirantasra legalkalmasabb a hat bibircsds
félszeglsz6 (Platais, sfoho), ezen halat néhany odrara vizbe tesszik,
azutan lepikkelyezzik, a belsejét Kiszedjlik, megmossuk és besézzuk,
mire liszttel behintjiuk és olajban Kkisutjuk; vagy pedig tojas- és
zsemlyemorzsaban forgatva, gyorsan forrd zsirban Kirantatnak, s
hintsink be s6val és borssal. Nagy sos szardellak megmosatnak, a
szalkai kiszedetnek; 6nts folibe ecetet és olajat és karimazd keményre
fétt és négyrétre vagott tojassal.

faisz-halnak (Sprotten) a bdérét leszedjuk, sdzzuk meg, hintsunk ra
borsot és adjuk fel vajaskenyérrel.
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486. Sole kirantva. (Hat bibircsos félszeguszd.)

A halakat vakard kissé késsel farkuknal, mig a felsé b6r elvalik,
ekkor fogd meg kendével és hiazd le mindkét oldalon. A fejet, vala-
mint a has egy részét a belekkel egyiitt vagd le egészen a fehér husig
és a farkat, ugy mint a hatuszonyt nyird le s az igy letisztitott halat
aztasd egy fél ordig tejben. Ezutan szaritsd le egy kendén, sézd meg,
martsd lisztbe és 0Osszevert tojasba, utoljara pedig finom zsemlye-
morzsaba és stsd ki forr6 zsirban vilagosbarnara. Egy kendén a zsirtol
meg hagyvan szikkadni, talald egy asztalkenddvel beteritett talra, és
adj citromszeleteket hozza.

487. Sole-szeletek fehér borral.

A halak ugy készitendék el§, mint a fentebbi szadm alatt leiratott.
Ha a megtisztitott sole-okat a tejb6l kivetted, valaszd le egy kis kés
segélyével mindkét oldalt a hisos részt a gerincrél, s a halszeleteket
egy tiszta ruhan leszaritvan, so6zd és borsozd meg és egyszer 0Ossze-
hajtvan, igazitsd friss vajjal egy megfelelé serpenydbe, mi utan tedd
félre. A visszamaradt gerinceket és fejeket tedd egy kasztrélba, egy fel-
szeletelt sargarépat, egy fehérrépat s ugyanigy felvagott hagymat és
néhany borsszemet advan hozza és forrald az egészet y2 liter huslével
és y2 liter rajnai borral. Ha ez megtértént, sz(ird at és zsirozd le. Mele-
gits meg egy kasztrélban 15 deka vajat, hintsd meg harom f6z6kanal
liszttel, hadd ezt kissé dagadni, dntsd read a hallét, sézd és borsozd
meg és gyakran megkavarvan, hadd jél megforrni. Tiz perccel talalas
elétt sautirozd a halszeleteket a sttében; a martasnak adj pikans izt
egy citrom leve altal és legirozd két deciliter tejszinnel, mi utan sz(rd
at szérszitan egy kasztrolba és tedd melegre. Ha a halfilék Kkisultek,
talald hosszan egy halastalra, ontsd le a martassal és egy ugyanezen
martassal megtoltott csészével add asztalhoz.

488. Sole a4 raméricaine.

A halak ugyanugy készittetnek el6, mint a fentebbi szam alatt
leiratott, csakhogy a kitalalt szeletek amerikai martassal (lasd ezt)
yonatnak be és ugyanezen martas kinaltatik hozzajuk.

489. Halszeletek szarvasgombaval.

Sallé, viza, vagy mas ilynem( halb6l vagott vékony szeleteket
félig szalonnaval, félig szegalakba metszett szarvasgombaval kell
tlzdelni (spékelni), mire megsézzuk és térott borssal meghintjuk,
erre egy oraig allva hagyjuk és irésvajban megsutendék. A mar elébb
megfétt szarvasgombak hulladékat finomra vagdalva parolt rizskaséaval
vegyitjuk — és ezzel a szeleteket korulkariméazzuk.
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490. Halpaprikas halaszosan.

A halpaprikadshoz tébbféle halat: kecsegét, potykat, harcsat
kell valasztani, ha azt akarjuk, hogy izletes legyen; ezeket meg kell
tisztitani, megmosni és aztan felbontani. Vérét egy talba ereszteni,
a halat darabokra vagni és a vérével egyiltt bogracsba vagy labasba
tenni és annyi vizet radnteni, hogy a halat ellepje; ekkor tlzre tenni
s ha folforrt, karikdba vagott voéroshagymat, sot és paprikat raszorni,
ezzel folrdzva egy oraig forrni hagyjuk, de kavarni nem szabad, csak
folrdzni, hogy a haldarabok egészben maradjanak. Ezen halpaprikast
hossza lével kell hagyni; ha a hal bogracsban f6tt, avval adjuk az
asztalra, a bogracsot fabol készilt koszordra éllitva, bel6le a hazi-
asszony szedjen minden vendégnek néhany darabot a tanyérjéba.
Ha halaszosan kivanjuk a halpaprikast f6zni, akkor a szabadban a
foldre kell tizet rakatni, mire a szolgafat allitjuk, melynek tetején
egy vashorgonynak kell lenni, amelyre a vasbogracsot akasztjuk és a
fontebb irt méd szerint azt elkészitjuk.

Halpaprikas mas médon. Két- vagy haromféle halat, ha megtisz-
titottal, darabokra kell vagni. Azutdn viéréshagymat zsirban meg-
piritani, ebbe egy kanal paprikat kavarni és azt vizzel folereszteni.
Ha folforrt, bele kell rakni a halat, besézni és féni hagyni egy oraig ;
tobbszor fol kell razni, és ha megf6tt, foltalalni.

491. Pisztrang nyarson sutve.

Néhany friss pisztrangot belezz ki, vakard ki egy kanallal a vért
bel6luk, vagd be oldalt néhanyszor, s6zd meg, hdzd a nyarsra és finom
olajjal megcsepegtetvén, siisd meg 6vatosan. Helyezd szépen egy talra,
adj hideg remoulade-martast hozzajuk és esetleg citromot is adj fel
veltk.

492. Pisztrang rostélyon sutve.

A pisztrangok ugyanugy készittetnek eld, mint a fentebbi szam
alatt leiratott, csakhogy ha megsézattak, finom olajba martatnak és
zsemlyemorzsaba hengerittetvén, rostélyon 6vatosan megsittetnek. Ha
ki vannak talalva, citromszeletekkel és z6ld petrezselyemmel diszitjuk
és hideg zdld ravigote-martassal adjuk fel.

493. Kocsonyésitott pisztrang.

Ehhez egészen Kis pisztrangok valasztanddk, melyek, hogy a f6zés
alatt fel ne pattanjanak, igen nagy figyelem mellett kékre paroltatnak
és hidegre adandok. Ezutan egy tojasdad alaki mintat adunk a jégre,
melybe tollszarnyi vastagsagra igen tiszta aszpikot éntink, mely ha
megkocsonyéasodott, rakfarkacskakkal, kapri-, szarvasgombakkal és
néhany keményre fétt tojas fehérjével izlésteljesen megkarimaztatik,
erre is aszpikot ontvén, ezt is jol kocsonyasodni hagyjuk. A pisztrangok
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ha kihdltek, egymas mellé tiszta kendére rakatnak és pedig ugy, hogy
a minta szélét meg ne érintsék, ezutan berakva, félig aszpikkal meg-
ontjuk, és ha ez is megkocsonyasodott a pisztrangok egészen meg-
ontetnek. Rendesen olyan mélységli mintat kell valasztani, melybe
két sor pisztrangot rakhatni és a masodik sor is egészen megkocsonya-
sithato, azaz aszpikkal tele tdlthet6. Talalas el6tt a mintat langyos
vizbe martjuk, gyorsan letoroljik és egy lapos fodélre boritjuk, és
ezutan csinos tallal az asztalra adatik.

494, Kékre parolt pisztrang.

A pisztrangok, melyeket leforrazni akarunk, el6bb a vizb6él ne
vétessenek ki, mint midén hasznalni kell. Ekkor uUssuk fébe, bontsuk
fol, s vegytk ki belsejét; mossuk ki gyorsan tisztara, hogy a vére

A pisztrang.

kifolyhasson, s ezutan fecskendezziik be j6 borecettel. Mar most vegyink
felényi vizet és felényi ecetet, s tegyink hozza sét, voréshagymat,
babérlevelet, citromhéjat és kevés egész magyarborsot, mindez hadd
forrjon f6l; amidén pedig forr, a pisztrangot tegyik belé, melyben
félforralandd ; ezutan vegyik el a tlzt6l s ha még egyszer friss bor-
ecetet ontottiink hozza, a pisztrangot fodjuk be, miutan tetszés szerint
hidegen vagy melegen adhat6 asztalra. Ha hidegen adjuk, ekkor
forrataban kell meghdlni hagyni és ecettel, olajjal az asztalra foladni.

495. Rantott pisztrang.

Aprébb pisztrang, mely nem annyira alkalmatos f6zésre, 15—
18-aval rantott ponty modjara, de egészben elkészitheté. Azutan zéld
petrezselyemmel és két fél citrommal azon moddon féltalalhatd, mint
a 154. lapon levd abra mutatja.

496. Pisztrang-szeletek vajban.

Két szép pisztrangot belezz ki, fejtsd ki belélik a gerincet, hazd
le b6riket és vagd mindegyiket 2—3 szép szeletbe. Ezeket megs6zvan,
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martsd lisztbe és egy serpeny6be helyezvén, sautirozd forré vajban.
Sutés kozben forditsd is meg a fiiéket, hogy mindkét oldalon egyenld

Aprébb pisztrangok kirantva.

szépek legyenek. Ha kitalaltad, ontsd le a vajjal, melyben elkésziiltek,
s egy csésze j0 vajas champignon-martassal és sosvizben f6tt, petre-
zselymes burgonyaval add asztalhoz.

497. Toltott csuka.

A pikkelyeit6l megtisztitott csuka hatan két részre vagatik s az
0sszes hus a szalkakkal egyutt kivétetik, de a fej meg a fark meg-
marad a gerincen, valamint a bérnek is sértetlennek kell maradnia.
Most megszabaditvan a hast szalkaitol, vagd meg apréra, hagymaval,
z0ld petrezselyemmel, néhany bérikt6l és szalkaiktél megtisztitott

A csuka.

szardellaval s kevés citromhéjjal adj hozza egy feliletén megreszelt,
tejben aztatott s Ujra kinyomott zsemlyét, egy darab vajat, kevés
szerecsendidviragot, borsot, so6t és harom tojast s habard az egészet
tészta médra. Ezen toltelékkel téltsd meg most a csuka bérét s varrd
0ssze a hatan. Most kenj meg erdsen egy suUtét vajjal, tedd be a
csukat s siisd meg szép aranysargara, azt a sutés kdzben 6tszor-hatszor
friss tejfollel s vajjal felontvén. Megsulvén a hal, vigyazattal egy talra
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tétetik, éles késsel egyenldé darabokra vagatik, a martassal felontetik
s vékony citromhéjszeletekkel meghintetik. Stllét is hasonlékép szoktak
elkésziteni, s ha pontyot akarnank e célra hasznalni, akkor a tejfélnek
és citromhéjszeleteknek el kell maradniok s a hal siités kézben csak
olvasztott vajjal ontetik fel s igy talaltatik.

498. Mandolas csuka.

Egy nappal hasznalat el6tt tisztitsd meg a csukéat, vagd fel a fej
alatt s 6vatosan huzd ki beleit, hogy az epe el ne fakadjon. Szeld
at iy2 ujjnyi széles szeletekre, mosd ezeket meg és megsézvan, tedd
éjjelen at jégre. Masnap készits halforratot két liter vizbdl, melybe
tégy egy-egy felszeletelt sargarépat, fehérrépat és hagymat, két fok-
hagymat, néhany borsszemet s egy darabka gyombért és hadd ezt jol
megforrni. Ezalatt térj meg mozsarban 20 deka fehér mandolat igen
finomra, tedd egy medencébe, tégy egy kanal lddzsirt, harom kanal
lisztet s egy kevés torott fehér borsot és gyombért hozza. A halforratot
szlird egy kasztrolba, tedd belé a halszeleteket, a mandolat kavard el
valamennyi halforrattal s ezt is ontsd reajuk. Zold petrezselymet
szérvan még a halra, f6zd amig teljesen megpuhult. Talald az ezen
modon készitett csukat egy mély talba, ontsd le jol a martassal és
egy csésze reszelt nirnbergi tormaval add asztalhoz.

499. Sult csuka martassal.

Végy iy2 kild csukat, tisztogasd meg jol és s6zd meg, a séban
egy oOraig hagyando; ezutan vagj négy szardellat, kevés zold petre-
zselymet, fél fej voéréshagymat mind apréra 6ssze, habarj ezutan egy
kis irdsvajat, mi utan az apritott szerek beletétessenek, vegyitsd
ezt mind jol dssze és a halnak belsejét a vegyiték felével kend be,
tlizd ezutan a felhasitott részén a halat 6ssze, huzd nyarsra, koétdzd ra
valami kotelékkel és sisd meg szépen. Sttés alatt mindig tejfollel és a
vegyiték megmaradt részével 6ntézd meg. Ha megsult, tedd talba és a
martast algja.

500. Csuka-lilék finom fiuvekkel.

Egy, korulbeldl iy2 kiloés csukat tisztits meg, oszd el hosszaban
ketté, fejtsd ki a gerincet és szalkakat és vagd két ujjnyi széles dara-
bokra. Ezeket megs6zvan és megborsozvan, igazitsd 30 deka friss
vajjal egy kasztrélba, tégy harom evdkanal finom flvet hozzajuk és
parold a sutében. Talalasnal ontsd le a vaj egy részét, a haldarabokat
rendezd szépen a télra és a visszamaradt finom flives vajjal ledntvén,
add asztalhoz.

501. Csuka-gongyodleg (croguettes).
A soésvizben megfétt és ismét kihdlt csukanak huzd le a bérét,

fejtsd ki a gerincet beléle és vegyitsd a halat egy s(ir(, tojas sargajaval
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legirozott besamelbe, s6zd meg és tedd jégre. Ezen tomegbdl alakits
egyenlé nagysagu croquetteket, melyeket hengerits finom zsemlye-
morzsaba, Osszevert és megs6zott tojasba és ismét zsemlyemorzsaba.
Egy negyed oraval talalas el6tt stisd ki forr6 zsirban szép vilagos-
barnara, rendezd koszoruban egy talra és diszitsd kirantott z6ld petre-
zselyemmel, valamint kockara vagott citrommal.

502. Szaggatott csuka savanyukaposztaval.

A Kkaposzta szokas szerint elkészittetvén, egy kevés voroshagy-
maval rantatik be, és igy a rantassal egyutt elféni hagyatik. A csukat
sosvizben f6zzik, s miutan szalkaitél megtisztitottuk, tépjuk, vagyis
szaggass k apr6 darabokra. Ezutan kevés irdsvajat folmelegitvén,
metélt alakdra apritsunk Ossze két fej voréshagymat, tegyik ezt az
irésvajba s piritsuk meg szép sargara. Ezutan egy talba tébb kanalnyi
tejfolt, kevés irdsvajat és a szaggatott csukanak egy részét tesszik,
s6zzuk meg s ha piritott voréshagymébdl egy keveset szintén hozza-
tettiink, rd pedig ismét harom vagy négy kanal tejfélt, egy kanal
zsemlyemorzsat, és a halbol ismét egy részt, folytassuk eszerint a
rétegezést mindaddig, mig mind a talba berakva lesz. Az utols6 sor
vagy réteg jo tejfollel és a piritott voréshagymaval ontessék le, s a
zsemlyemorzsara néhany darabka ir6svaj adatvan, a sit6csében
negyed oraig hagyassak forrni és igy a kaposztaval egyutt adassak
asztalra. A tékehal szintén e mod szerint készittetik el, csakhogy elébb
vizben kell jol kidznia. Soésvizben csak néhany pillanatig hagyassak,
s ezutan a tanyérra j6, mert f6zés alatt mindinkabb megkeményedik.

503. Lazac hidegen.

Egy szép darab lazacot tisztits meg, fejtsd ki beléle a szalkakat
és egy zsindrral tobbszor atkétvén, tedd jol megsdzva a halaskadba
és hadd 2—3 o¢raig a séban allni. Ezutan ontsd le hideg vizzel és egy
Uveg fehér borral, hadd felforrni és egy fél oraig félrehdzva a tiz-
helyen allni. Ekkor vedd ki a forratbdl a halat és tedd jégre, ha a
1é kihdlt, tedd a halat ismét néhany o¢rara belé. Végul vagd fel egy
vékony éles késsel s a szeleteket szépen a talra rendezvén, diszitsd
aszpikkal és valamilyen hideg martast kinalj hozza.

504. Lazac martassal.

Egy jokora, 5—®6 kilényi lazacot tisztitsd meg pikkelyeitél, azutan
a kopoltyuk aljatdl kezdve vagd szét egyenléen vastag szeletekre,
melyek most a belektdl megtisztitanddk; helyezd el azokat serpe-
nyébe, s6zd meg kell6leg, onts hozza kevés vizet és engedd mintegy
25 percig a s6ban azni. Télts meg haromnegyed részében a hal aranya-
hoz alkalmazott halas serpeny6t huslével és fehér borral és forrald
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fol a levet. Tizennyolc perccel elébb, hogysem a halat féltalalod, helyezd
el a lazacszeleteket rostélyra és azzal martsd a forr6 lébe; engedd
5—6 percig forrni, azutdn tedd el a halas serpenyét az erés t(izrél,
de hadd oly meleg helyen, hogy tovabb buborékokat vessen, de ne
forrjon. Emeld ki aztdn a rostélyt a 1ébdl, engedd rola a folyadékot
lecsepegni; helyezd el a lazacot szalvétaval leboritott talba termé-

szetes alakjaban dsszerakva, megjegyzendd, hogy a fejet és farkat
kulon edényben kell f6zni. Mid6én a hal igy elkészilt, diszitsd fel (lasd
az abrat) a tal széleit zdld petrezselyemmel és kagyldkkal, melyekbe
hisvagdalék vagy homarmartas helyeztetett. Kozvetleniil a talalas
elétt vond be a halat finoman vajjal és talalj melléje barna (vagy
egyéb alkalmatos) martast.

505. Lazac-szeletek.

A jol megtisztitott lazacnak fejtsd ki gerincét, hizd le a bérét,
vagd at hosszdban és szeleteld ujjnyi vastag fiiékre. Ezeket s6zd meg,
igazitsd feleresztett vajjal egy serpenydbe, felll is kend meg jol vajjal
és 10 perccel talalas el6tt sautirozd a sutében. Ha a talon elrendezted,
vond be sargas vajasmartassal, melybe bort és citromlét tettél és
egy, ugyanezen martassal megtoltott csészét adj fel hozza.

506. Lazac a la royale.

Egy rajnai lazacb6l vagj a has felett egy szép darabot, tisztitsd
meg, vakard ki bel6le a vért, mosd, s6zd és borsozd meg s egy zsinérral
jol osszekotvén, helyezd egy megfelel6 edénybe. Ezutan kend be jol
vajjal, 6ntsd le 5 deciliter fehér borral és 5 deciliter l1ével és gyakran
meg6ntdzvén, parold puhara. Ezalatt készits néhany champignonbol,
szarvasgombabdl, rakfarkbdél és halfas-galuskabol finom ragut, melyet
onts le rakmartassal; talald a lazacot egy hosszu halastalra és 6ntsd
le a raguval. Feleresztett leves-glasszal bevonvan, rakmartassal add
asztalhoz.
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507. Galéca kékre forrazva.

Ugyanugy készdl, mint a kozonséges pisztrang (494. szam),
csakhogy a forratnak jobban at kell ennie, mert sokkal nagyobb mint
amaz. Tetszésszerinti martas adhaté hozza.

508. Galdéca a cs6ben sitve.

Ha a gal6cat megtisztitottad, vagd be tébbszor oldalt, sézd és
borsozd meg s vajjal megrakvan, sitsd kérulbeltl fél 6raig a sutében.
Talald ki és pikans crevette-martast adj fel hozza.

509. Leforrazott csuka tormaval.

iy2—2 Kilds szép csuka megsdzatvan, a soban egy oraig hagyassak.
A halat egészen hagyhatni, vagy szét is darabolhatni; ezutan tegyik
egy labasba, s miutan raja egy rész fehér ecetet s harom rész vizet
ontottink, s mindennemd gydkeret, citromhéjat, véréshagymat, egész
magyar borsot, két babérlevelet is vegyitettiink hozza, lassan engedjik
félforrni. Ha megfétt, forrasbdl rogtdn talra j6, melyre egy nagy rész
reszelt torma hintetvén és azon 1ébdl, melyben a hal f6tt, egy keveset
raéntvén, egy masik tallal takartatik be, s igy egy Kis ideig betakarva
hagyatvan, az asztalra foladathatik.

510. Ponty-csavarékok.

Egy korulbeltl 2y2 kilés pontyot tisztits meg, fejtsd ki gerincét,
s6zd meg és kend be egy fiives halfarce-szal, a két részt csavard egyen-
ként 0Ossze és tObbsz6r megodntdzvén, parold vajban jé puhara. —
A részeket aprébbra osztvan, talald la a halat egy hossz( halastalra,
ontsd le pikans barna béarnaise-martassal, rakd kérul toltott tojasokkal
és szintén béarnaise-martast adj fel hozza.

511. Ponty magyar médra.

Tisztitsunk meg egy ponty kozepét, s6zzuk meg s tegylk egy
kasztrolba vizzel és ecettel, hogy a folyadék alig fodje és f6zzik lassan-
ként. Azutan parolj meg finomra szeletelt hagymat sargara vajban,
adj hozza egy fél kavéskanalnyi paprikat, mely szintén péroljon,
tolts ra kevés huslevest, két deciliter tejfolt, f6zd, habozd le és sz(ird at
a martast. A ponty egy talra rendeztetik feléntve egy Kkis martéssal,
melynek maradéka egy martas-csészébe (sauciére) kilon adatik fel
az asztalra.

512. Galéca kocsonyaban.

Egy kékre forrazott és kihdlt galécanak vedd ki gerincét és szalkait
és vagd a halat szép hosszukas szeletekre és fecskendezd meg ecettel,
olajjal és soésvizzel. Egy teszetds format igazits apréra tort jégbe,
onts egy ujjnyi aszpikot belé, hadd megfagyni, diszitsd kiszurkalt
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szarvasgomba-, sargarépa-, vorosrépa- vagy tojaskarikakkal, rendezd
belé a galéca-szeleteket és ontsd a format tele felolvasztott hideg
aszpikkal. Ha megfagyott, boritsd ki az egészet egy talra, diszitsd
z06ld petrezselyemmel vagy madarsalataval és egy csésze tatarmartast
adj fel hozza.

513. Ponty & la matelote.

Végy jokora pontyot és tisztitsd meg beleitél a kopoltyukon at,
ezaltal a hal alakja nem szenved valtozast; f(izd fel fejénél fogva és
f6zd flszerrel és vorés borral; az angolna hisabdl, gombabdl (leg-

helyesebben szarvasgombabdl) és rakfarkakbél készits vagdalékot;
készits tovabba a ponty ikrajabol, rakokbol, szarvasgombabdl és
nagy csiperkegombabdl mellékletet; miutan a ponty megfétt, engedd
réla a folyadékot lecsepegni és azutan piritsd meg egy kevéssé a csében ;
a hal f6zése utan fonnmaradt folyadékot tord at szitan és sirusitsd azt;
tégy hozza egy liter barnamartast; slrisitsd meg Ujra és tord at
Ujra a szitan. Talalas végett készits a tal fenekén rizsben egy réteget,
melyre a ponty helyezend§ ; a martassal aztasd meg a vagdalékot és
rakd azt a rizs koré ; a készitett melléklettel pedig kérnyezd a pontyot;
végul rakbol, szarvasgombdabol és csiperkegombabdl készits el négy
apro, feldiszitett tlt, melyek a halba illesztenddk (1. a fennebbi abrat).
A folos vagdalék kulon foltalalhato.
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514. Kocsonyazott csuka vagy kecsege

Ugyanoly modon készil, mint a fentebbi galéca, csakhogy ezen
halaknak bérét le kell hazni mielétt a formaba rakatnak.

515. Ponty zdéld martasban.

Miutadn a ponty egy o6rdig séban fekidt, fél rész ecettel, fél rész
vizzel, kakukf(ivel, egész magyar borssal, szegfliborssal és néhany szegf-
szeggel leforraztassék, azutan pedig kihtlesztessék. Martasa kovetkezd
moédon készil: Fézzink puhara egy maroknyi zold petrezselymet és

A ponty.

épen annyi turbolyat, de a vizet bel6le jél kinyomjuk; mar most ot
kiaztatott szardellanak szalkai kiszedetvén, tegylink hozza hasonlé
mennyiségld kaprit, valamint hdrom keményre f6z6tt tojast; mindezt
egy mozsarban torjiuk meg finomra s eresszik at szitan; s ha ezt néhany
kanalnyi legfinomabb faoclajjal és kevés ecettel jol dsszevegyitettik,
ontsuk a halra.

516. Ponty kéregben.

Egy 2—2y2kilés pontyot pikkelyezz le, belezz ki, moss meg tisztan,
vedd Ki gerincét és egy vajjal kikent serpeny6be helyezvén, vagdald be
néhanyszor, sézd és borsozd meg, ontsd le sCr( tojassargajaval legiro-
zott, champignon-besamellal, sz6rd meg finom zsemlyemorzsaval és stuisd
egy jo fél oraig vildgosbarnara a sitében. Egy hosszukas talra rendezvén,
add asztalhoz.

517. Ponty & la Chambord.

Egy szép friss pontyot tisztits meg, vedd ki gerincét, vagdald be
néhanyszor és sdval és borssal megszorvan, tedd egy vajjal kikent
serpeny6be. Levelekre vagott champignonokkal és néhany darab
friss vajjal jol megrakva és 4 deciliter tejszinnel ledntve, stisd gyakran
megdntdzvén, egy jo fél 6raig a sutében. Talald ki, 6ntsd le a vissza-
maradt lével és j6 chambord-martassal add asztalhoz.
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518. Kocsonyas cseh ponty.

iy2 kilé eleven ponty megtisztittatvan, folbontatvan és vére egy
bogrébe, melyben fél kavéscsészényi erds ecet van, 6sszegyiijtetvén,
nagy darabokra daraboltassék szét, s miutan megsézatott, félretétessék.
Mar most egy nagy gyokér sargarépa, egy fejecske spanyol voros-
hagyma, egy gyokér petrezselyem és darabka zeller metéltalakura
aprittatvan 6ssze, egy serpenydben langt(izén folytonos keverés kozt
szép sargara pirittassanak meg. Ez ha megtdértént, tegyik egy kasz-
trélba vagy labasba, és toltsuk fol 1 liter forrd sorrel, mihez egy jo
kanalnyi mézet, néhany szegfliborsot, néhany szegfliszeget, darabokra
tort magyar borsot és Y2 citromhéjat, mely szégalakura legyen vag-
dalva, is tegyink. Tegylk ebbe a halat, 6ntstink ra kis kavéscsészényi
ecetet, mi utan a hal jol megf6zendé. Mar most a haldarabok egy mély
talba jonnek; fejét azonban még hagyjuk tovabb is féni. Egy masik
kasztrolba ezutan két jokora kanéalnyi mézet és kevés cukrot barnit-
sunk meg, és ha megbamult, ezt j6 maroknyi darabosra tort dioval,
és a folfogott vérrel tegyik a lébe s hagyjuk igy még néhanyszor fel-
forrni, ezutan pedig ontsuk e levet a halra, mire h(ivés helyen kocso-
nyasodni hagyassak.

519. Ponty & Paméricaine.

Egy szép friss ponty meg lévén tisztitva, ketté osztjuk, két ujjnyi
széles darabokra vagjuk és ezeket feleresztett vajjal egy serpeny6be
igazitjuk. Megsozvan és megborsozvan, a haldarabokat ismét meg-
csepegtetjuk feleresztett vajjal, és a cs6ben megsitjik. Ha kitalaltuk,
z0ld petrezselyemmel diszitjuk és pikans amerikai martassal vonjuk
be, egy csészében ugyanezt kinalvan hozza.

520. Rachal készitési maddja.

Végy egy szép* nagy pontyot, tisztitsd meg, vagd ketté gerince
hosszaban és jél s6zd meg. Tégy ezutan emaillirozott tepsinek fenekére
keresztbe 2 ujjnyi tavolsadgban egymastdl tiszta fenyéfa-palcikakat.
Most a hal-felek fels6, meg nem metszett oldalat egy ujjnyi tavolsagra
egymastol keresztbe vagdosd be, de Ggy, hogy azért az egész egyben
maradjon; erre oly hosszu szalonna-szalagokat, mint amilyen széles
a hal, marts be paprikaba és soba, s fektesd be egyenként e harant
bemetszésekbe. A halfeleket egyméas mellé a tepsi fenekére tett fenyé-
palcikakra fektesd le, s reajok kerek szeletekbe vagott véréshagymat,
egyes szalonnadarabkakat s kis paradicsomszeletkéket rakosgass, az
egészet paprikazd meg s onts rea béven tejfolt s stisd ezt kdrulbeltl
egy oraig, s miel6étt betalalod, még kevés tejfolt tégy hozza, s kissé
Ujbdl melegitsd, de Ugy, hogy be ne szaradjon s betalalva is lében
Usszék a hal.

St. Hilaire : Pesti szakacskényv. n
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521. Sull zold petrezselyemmel.

Végy egy sull6t, tisztitsd meg s hagyd séban egy 6raig ; f6zd ezutan
meg soOsvizben tébbnemi gyokerekkel, de ennek vigyazva kell tor-
ténnie, hogy szét ne émoéljék. Ezutdn tedd egy hosszu télba, hintsd
be zsemlyemorzsaval, s miutan mintegy 10 deka irdsvajat fololvasztottal,
tégy bele apritott zoldpetrezselymet, és ezzel a halat 6ntézd meg.
A tal karimaja koérul irdsvajban piritott apr6 burgonyakat rakhatni.

522. Sull6 majonézzel.

Egy masfél Kilés sull6 megtisztittatvan, két ujjnyi széles szele-
tekre vagatik, s6val és borssal meghintetik, vajban kiparoltatik s ki-
hlitetik. Hasznélat el6tt a halszeletek koszorualakban tétetnek a talra
s kovetkez6 majonézzel feléntetnek. Tord négy darab tojasnak megfétt
székét szitan keresztil, s keverd meg &sszezUzott jéghen egy kavé-
mérdnyi aixi olajjal, egy kévés citrom levével, egy mer6kanalnyi aszpik-
kal s tarkony- (Bertram-) ecettel. Ezzel kend meg a halszeleteket, s a tal
szélét szegélyezd korul aprora vagott aszpikkal, mely utébbi apré fank-
alaka is lehet.

523. Sull6 rostélyon sutve.

Egy friss sull6t pikkelyez le, belezz ki, vagj be oldalt néhanyszor,
s0zz és borsozz meg, és finom tablaolajba martvan, valamint zsemlye-
morzsaba hengeritvén, stisd meg 6vatosan a rostélyon. A halat tébb-
szor meg kell sutés kozben forditani. Talald egy asztalkenddvel beke-
ritett talra, diszitsd citromszeletekkel és hideg mustarmartast adj
fel hozza.

524. Sull§ leforrazva.

Egyenlé mennyiségl sargarépat, fehérrépat, egy kis hagymat és
egy kevés citromhéjat vagj metéltté, és tedd mindezt néhany bors-
szemmel egy Kis kasztrolba. 3 deciliter Iét és egy kevés tarkonyecetet
ontvén belé, megsézzuk és jol megforraljuk. A hal sésvizben meg lévén
fézve, kitalaljuk s az ecetes forrattal ledntve adjuk asztalhoz.

525. Menyhal osztrigaval.

Miutdn a menyhal félbontatott, besézatik és kipeckéztetik, hogy
igy alakjat megtarthassa és jol keményre megfézetik. Mar most az
osztrigdk csigaikbol Kkivétetvén, vegyink megfétt csukaméjat, mely
szintén, mint az osztrigdk, megaprittatvan, adjuk az osztrigdkhoz
s mindkettét paroljuk d&ssze irésvajban, ezutan piritsunk meg egy
maroknyi zsemlyemorzsat irésvajban, oéntsink ra két mer6kanalnyi
borsélevet, egy citromnak levét és a héjat s két kanal tejfélt. Mar most
a menyhal egy talra talaltatvan, miutan martasa is radntetett, egyszeri
forrds utdn az asztalra adatik fol.
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526. Menyhal kifejtett csigakkal és szarvasgombaval.

Miutan egy szép menyhal félbontatott, kimosatott és beso6zatott,
koszorUalakra idomittassék ; ezutan egy darab irdsvajat olvasszunk
fol, tegylink abba két kis kanal lisztet, mellyel jél 6sszekevertetvén,
egy kissé piritsuk meg; mar most adjunk hozza fél véréshagymat és
darabka citromhéjat, és ez borsélével, melyben gyokerek féttek, eresz-
tessék fol; ebbe jon ezutan a menyhal, melyben megf6zetik, de Ugy,
hogy szép egész maradjon. Mar most sz(irjuk le levét, mihez egy kis
citromnak leve adatik s ezzel még egyszer kevéssé forraltassék fol.
Ekdzben hivelyezziink ki huszonét csigat, vagdaljunk levesre hat
vagy nyolc szarvasgombat, mely mind friss irésvajjal és kevés finomra

Menyhal.

apritott zdld petrezselyemmel paroltassék meg; mar most tegylnk
hozza fél kavéscsészényi j6 bort és harom vagy négy kandl tejfolt
és a kihtvelyezett csigakat; hagyjuk ezeket egyltt parolni; ezutan
egy kis bogrében két tojas sargajat jol meghabarvan, a menyhal levét
ontsik hozza, tegyuk a bogrét izz6 tlizhdz és folyvasti keverés kozt
hagyjuk bes(rudni. Ezutan a menyhal egy tal kdzepére tétessék, a slru-
dott martas pedig raja ; a csigakbol és szarvasgombabdl pedig, de melyek
se levesesek, se nagyon szarazak ne legyenek, a menyhal koértl for-
maljunk koszorut.

527. Kirantott menyhal.

Harom menyhalat megtisztitvan, vagd a majakkal egyiitt egyenld
darabokra, sézd meg és hadd egy oraig olajbdl, citromlébél, zold petre-
zselyem és hagymabdl el6éllitott marinddban. Ettdl azutdn a hal-
darabokat egy asztalkend6n leszaritvan, sézd 6ket meg jol, hintsd
meg liszttel, martsd dsszevert tojasba, hengeritsd finom zsemlyemor-
zsaba, és egy j6 negyedoraval talalas el6tt, stusd ki forré zsirban szép
vildgosbarnara. Talald ki, koszoruzd korul farantott hagymakarikakkal
és citromszeletekkel add asztalhoz.

11~
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528. Menyhal rostélyon sltve.

Két-harom szép menyhalat belezz ki, moss meg és jol megsézvan,
hadd egy oraig allni. Ekkor szaritsd le ruhan és tedd olajba, vagdalt
z0ld petrezselymet, valamint felszeletelt hagymat is advan belé. Egy
negyeddraval talalas el6tt sisd meg a menyhalakat rostélyon, helyezd
a talra, s hatukon egy bevagast eszkozdlvén, tégy belé egy kevés ancho-
vis-vajat, és a halakat j6 martassal ledntvén, forron talald fel.

529. Koézmakar rostélyon sitve.

Néhany kozmakart belezz ki, moss meg és kezelj tovabb ugy,
mint a fentebbi szam alatt leirt menyhalakat. Talald egy rakfarkakkal
és rakvajjal parolt rizskéregre, koszortzd zold petrezselyemmel, és
ontsd le talalas el6tt rakvajjal.

A harcsa.

530. Harcsa angolosan.

Egy kis harcsat fahamuval egy kefe segélyével jol leddrzsélink,
a nyakot réla alaposan lemossuk, s kibelezvén és ismét jol megmosvan,
besézzuk és egy zsindrral tébbszor koérilkétve a halaskadba tesszik,
melyben egy éraig allni hagyjuk. Ekkor hideg vizzel ledéntvén a tizre
allitjuk és ha rovid ideig forrott, félre tessziik, hogy a forrat jél athazod-
jék rajta. Talalasnal a halat megcsepegtetjiuk felolvasztott vajjal,
és sosvizben fétt petrezselymet, kifli-burgonyat rendeziink el korulotte.
Egy csésze béarnaise-martast adunk fel hozza.

531. Spékelt harcsa.

Egy nagy darab harcsa, miutan kimosatott, besozatott és egy
oraig a séban hevert, spékeltessék meg o6t vagy hat sorban finomra
szeletelt szalonnaval; tegylk ezutan egy kasztrolba, melybe még
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néhany darab vékony szeletekre vagott borjuhus, néhany darab soédar,
egy csomocska zold petrezselyem, metéléhagyma, kevés magyar bors,
2 deciliter fehér bor és ép annyi viz is jon; fodjuk be mar most s hagy-
juk lassan féni. Miutan a hal megfétt, vegyuk ki, levét szirjiuk at szitan,
zsirjatdl tisztitsuk meg, s hagyjuk e levet mindaddig féni, mig 2 deci-
literre befétte magat; mar most a halat ismét tegyik bele, hogy altala-
ban atmelegiljon; s ha kitalaltuk, martasat éntsik ra.

532. Harcsa porkdélve.

Ezen ételhez egy nagy harcsa farkat szoktuk hasznalni, melyet
ujjnyi vastag szeletekre vagunk, s melyeket megsézvan és megborsoz-
van, egy fél éraig allni hagyunk. Finom olajba martvan és zsemlye-
morzsaba forgatvan, a halszeleteket rostélyon mindkét oldalon 6va-
tosan vilagosbarnéara sitjuk. Ha szépen kitalaltuk, pikans barna mar-
tassal vonjuk be, és zdld petrezselyemmel, valamint citromszeletekkel
diszitve, adjuk asztalhoz.

533. Sutdétt nyalkahal martassal.

Egy nagy nyalkahal megtisztittatik és hosszaban bemetszetik,
de at ne hasson a metszés, hogy igy a hal egész maradjon. Mar most
keverj dssze egy kevés tort magyar borsot séval, s a halat ezzel s6zd
meg, ezutan kend meg olvasztott irdsvajjal és sisd meg a rostélyon.
Miutan mar jol megsilt, tegylk egy talra, rakjunk ra néhany darab
irésvajat, ontsik meg 2 deciliter tejféllel s nyomjunk egy citrom levét
ra, valamint apritott citromhéjat is vegylnk hozza, nemkilénben
kevés képrit, egy maroknyi zsemlyemorzsat s néhany darabka iros-
vajat ; tégy ala és folé izz6 tizet, s miutan jol folforrt, asztalra adhatod.

534. Kecsege au four.

Egy szép nagy kecsegét nyiss fel hasan, belezz ki, s egy villa segé-
lyével vedd ki a gerincvel6t, mosd meg a halat, hizd le dvatosan bérét,
s6zd és borsozd meg, tedd egy sutdpléhbe, és forré vajjal ledntvén,
valamint egy citrom levét csepegtetvén ra, sisd egy fél 6raig a siuté-
ben. Ha kitalaltad, vond be pikans barna tarkonymartassal, és toltott
champignonokkal szegélyezve egy csésze barna tarkonymartassal add
asztalhoz.

535. Kecsege frikasszirozva.

Olvasszunk f6l egy darab irosvajat, tegyink hozza egy kanal
lisztet s ha megpirult, tegyiink még bele egy négy részre vagott voros-
hagymat, kevés citromhéjat, azutan pedig eresszik fdél borsélével,
mellyel jol befé6zendé. Mar most vegyitsiik egy citrom levét hozza, és
ebben az igy elkészllt vegyiében hagyjuk a kecsegét féni, de ugy, hogy
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szét ne 0moljék. Miel6étt a kecsegét asztalra adndk, egy bogrében két
tojas sargajat sziikség Utni, habarjuk jél 6ssze, a fénnebbi le”et pedig
ontsik ra, s miutan izz6 tlznél folytonos keverés kozt slridni kezd,
a talba kitalalt kecsegére kell dnteni és rogton foladni.

536. Nyélkahal borral.

Egy igen szépfaju nyalkahal (ciganyhal), nagyobbszer(i, meg-
tisztittatik és altalan hosszaban megmetszetik, de a metszés at ne
hasson ; ezutan megs6zatvan, igy hagyjuk egy o6raig séban allni; mar
most vegylnk egy hosszu kasztrélt, és a halat ebbe tegylk, vagjunk
bele kevés zold petrezselymet, metéléhagymat, 6t vagy hat csiperke-
gombat, mind aprora dssze ; és ezt tort magyar borssal, egy fél tojas-
nagysagnyi irésvajjal tegyik a kasztrélba. éntstink ra ezutan 2 deci-
liter fehér bort, s miutan a fodelét raillesztettik, alul és folul izz6
tizet helyezvén, a lének tdébb izben radntése kozt a halat f6zzuk
meg; ha megfétt, tegyik talba és sliridétt levet ra

Kecsege.

537.~Keesege & la régenee.

Az eljaras ugyanaz, mint az a 534-ik szam alatt leiratott, csakhogy
talaldsnal a hal béven megrakatik rakfarkokkal, champignonokkal és
szarvasgombaszeletekkel és jé rakmértassal vonatik be. Ugyanezen
martas adandé fel hozza.

538. Kecsege-porkolt.

Néhany friss kecsegét forgass a forr6 tlizhelylemezen, mig bériiket
lehdzhatod. Ezutan vagd be a fej alatt, belezd ki és oszd fel egyenl§
darabokra, melyeket még kissé utantisztitvan és megmosvan, s6zz meg
és hagyj egy oraig allni. Ezalatt vagdalj 2 szép fekér hagymat igen
aprora, piritsd meg vajban aranysargara, tégy 1 ev6ékanal paprikat, egy
kevés paradicsomkasat és egy kis vizet hozza, s hadd jél beparolodni.
Ezen martéast kend at szérszitan egy kasztrélba, tedd belé a haldarabokat
és hadd forrni, mig teljesen megpuhultak. Apré halfas-gombdcokat talalj
a porkolthoz.

539. Kecsege citrommartasban.

Miutan a kecsege megtisztittatott s megso6zatott, fél draig hagyas-

sdk soban. Ezutan egy kasztrolba tegyiink irosvajat, mely fdlolvasz-
tando; vegyitsink mar most hozza két kanalnyi lisztet és sargara
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piritsuk meg; vagjunk ezutan egy voréshagymat négy felé, tegyik
bele, s miutan borsélével foleresztettiik és a kecsegét e lébe beletettik,
mindaddig hagyjuk féni, mig megf6tt, még citromhéjat is advan hozza.
Miel6tt kitalaljuk, még egy citrom levét nyomjuk ra.

540. T6ékehal szardellaval.

Vegyunk 1 Kilé tékehalat, f6zzik meg s6svizben; vagdaljunk
0ssze nyolc szardellat, zéld petrezselymét és kevés kaprit; ezutan egy
talba tegylink néhany darab irosvajat, par kanalnyi tejfélt s holmi
apritott vegyuletet; mar most a tékehal darabokra szaggatandd, mely-
nek egy részét ezutan egy talba helyezzik el; erre jon a fonnebbi vegy-
b6l ismét egy réteg kevés zsemlyemorzsaval és néhany kanal tejféllel
s egy par darabka irésvajjal; ez pedig folytattassék mindaddig, mig
a tal megtelt; az egész mar most zsemlyemorzsaval behintetvén, erre
ismét tejfol és irdsvaj jon, mi utan izz6 tlizén szép sargara piritando.

541. T6ékehal mas médom

Egynéhany darab a t6kehalbdl forré sdsvizbe egy kevés tejjel
adatik és ha ez ismét forrni kezd, a haldarabok a tliztdl elvétetnek
és egy oraig jol betakarva allva hagyandok. Ha ezen id6 lefolyt, a hal-
darabok habzokanallal kiszedetnek és szitara lecsepegés végett rakat-
nak, a szalkak kiszedetnek és ezutan egy darab igen friss irésvajban,
melyben egy ev6kanalnyi finomra vagdalt voéréshagyma pirittatott,
a tlizon gyorsan paroltatnak, ezutan talaltatnak és irésvajban piritott
zsemlyemorzsaval behintetnek. Piritott burgonyak és jol parolt savanyu-
kaposzta kulén talakon mellé adandok.

542. Gadéc & la créme.

Egy kis gadécot belezz ki tisztan, ossz hosszaban ketté és aztass
ki jol vizben. Egy kenddén leszaritvan, vagdald be néhanyszor, tedd
egy vajjal kikent serpeny6be, sézd és borsozd meg, rakd meg friss
vajdarabkakkal, valamint champignon-szeletekkel és siisd kissé a stit6-
ben. Ezutdn ontsd le néhany tojassargajaval legirozott vajas cham-
pignon-martéassal, valamint 2 deciliter tejszinnel és ebben siisd a halat,
amig kelléleg megpuhult és vildgosbarna lett. Ekkor tedd a télra, a
visszamaradt fondhoz vegyitsd egy citrom levét, mi utan sz(rd at sz6r-
szitan ezen martast és ontsd a halhoz, melyet zéld petrezselyemmel
diszitve télalj fel.

543. Lazac majonézzel.

Készits jokora lazacot, és f6zd er6s huslében és fehér borban ;
ha megf6étt, hagyd a folyadékban kihdIni; engedd azutédn rédla a
folyadékot lecsepegni és rakd feldiszitett talapzatra (lasd az abrat);
boritsd le a talapzatot zservétaval és kornyezd azt zoéld petre-
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zselyem-koszoraval; koérnyezd a halat zdld petrezselyemmel, rakok-
kal és diszitsd fol azt a térokkel, melynek disze apré rak (ha akad
apré tengeri rak) és siult burgonya. A majonézt talald fel kalon.

544. Gadoc-gerinc flandriai martassal.

Vagjunk ki egy nagy gadéo kozepébdl mintegy 20—25 centi-
méternyi hosszt darabot; vagjuk be mindkét oldalan keresztmetszések-
kel és hagyjuk azutan 25 percig a séban, mire a hust vizzel ledblitjuk
és a haslireget sargarépaval megtdltjik, de ne erdsen, tegyiuk azutan
a halkasztrdél-rostélyra, de ugy, hogy a hasureg alul j6jjon ; most toéltsiik
tele a kasztrélt hideg vizzel, tegylnk sot és kevés zdld petrezselymet
hozza és tegyik a tlzre. Amint forrni kezd, betakarjuk, vonjuk a tiz-
hely szélére és hagyjuk 30—40 percig allni. Most a halat lecsépdg-
tetjuk, vagjuk szeletekre és talaljuk asztalkendére, miutan zéld petre-
zselyemmel diszitettiik és adjunk hozza sésvizben fétt burgonyat,
valamint a koévetkez6 martast kilén csészében.

Flandriai méartés: olvasszunk 30—40 deka irdsvajat; ha mar
nagyon meleg lett, eresszik egy masik kasztrélba és tegyink hozza
folytonos keverés mellett 3 kandl j6 mustart, 2—3 citromnak levét,
egy kevés sot, szerecsendidt és egy csipetnyi finomra vagdalt petre-
zselymet.
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545. Békacombok Kkis raguval.

Szamits személyenként 4 békacombot; blzd le roluk a bért,
mosd meg, szaritsd le ruhan és megborsozvan, parold egy kasztrélban
feleresztett vajjal j0 puhara. Ez alatt készits néhany champignonbdl,
szarvasgomba-szeletb6l, borjukedeszbdl és néhany kakasvesébdl egy
finom las ragut, amennyiben mindezt, ha kell6leg meg van f6zve vagy
parolva, egy tojas sargajaval legirozott vajas-martasba vegyitsd.
A parolt békacombokat talald egy rizskéregre szép koszoruban, halmozd
a ragut kozépre és az egészet vond be a forré martéassal.

546. Békacombok bojti pecsenyeként.

A békacombokat ugyanugy készitjik el§, mint a fentebbi szam
alatt leiratott, csakhogy ha leszaritottuk, jol megsézzuk, lisztbe for-
gatjuk és dsszevert tojasba martvan, valamint zsemlyemorzsaba forgat-
van, forro zsirban vilagosbarnara sutjik. Zold petrezselyemmel diszitve
tetszés szerinti salataval adatnak asztalhoz.

547. Békak petrezselyemmartasban.

Miutan a békak kelléen megtisztittattak és kiaztattak, elsé labaik
elvagatvan, a két hatulso labaik egymasba dugatnak s megsézatnak.
Ezutan készitsink martast egy darab irésvajbél, kanal lisztb6l és kevés
apritott zdld petrezselyembél, s miutan borsoélével foleresztettik, a
békakat tegyik bele s ebben félforralvan, asztalra adhatdk.

548. Rak féve.

A rakot kefével tisztara mosod. Tégy a tlizhdz bbéven vizet, tégy
belé sot, petrezselyem zéldjét, kdménymagot és magyar borsot, ha
forr, tedd bele a rakot, hagyd négy percig féni, aztan sz(rd le vizét
és takard be talaldsig. Ekkor tedd a réakot a talba, de ugy hogy mind
folfelé alljon. A levébdl egy keveset onts ala és z6ld petrezselyemmel
ékesitve add fol. Nagyobb vendégségek alkalmaval e célra korona alaku
abroncsokbol készilt allvanyt hasznalnak, mely a talra jon és ezen
helyezik el a rakot. (Lasd a tdloldali abrékat.)

549. Ré&k-paprikas.

Személyenkint 10 rdk szamitandd. A rakokat mosd meg tisztan
és f6zd kissé sosvizben, de csak ugy, hogy még majdnem nyersek és
kifejthet6k legyenek. A farkakat és ollokat fejtsd ki, a visszamaradt
részekbdl pedig készits rakvajat. Ezutan pirits finomra vagott hagy-
mat vajban, tégy egy kanal paprikat belé, ereszd fel egy kevés vizzel
és hadd jol beparolédni. Ha a rakfarkokat és ollokat belétetted, sézd
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meg és tedd félre. Talalas elétt 6nts a rakpaprikashoz 2 deciliter tejfelt,
mellyel hadd egy Kicsit a tlzén allni. Talald egy mély talba, 6ntsd le
feleresztett vajjal és apr6 halfasgaluskakkal add asztalhoz.

550. Ré&k-ragu.

Ha hatvan szép rakot tisztdra megmostunk, egy kevés séval és
vizzel 10 percig izz6 tlz mellett megfézzik, farkacskait és olldit Kitor-
juk, megtisztazzuk, apr6 kockakra vagdaljuk és igy adjuk egy kasz-
trolba. Most a rakok maradékanak felébdl és”28 deka friss irdsvajbol

rakvajat készitink ; ebb6l 10 deka felolvasztatik, hozza két f6z6kanalnyi
lisztet adunk és hagyjuk ezt egy egész voroshagymaval egy par percig
lassan parolni, keverjunk 4 deciliter tejfolt belé és f6zzik be s(rdre e
rak-besamelt, ezutan s6zzuk meg és ha a véroshagymat kivettik, a mar-
tast szitan at folibe ontjiuk. Ha a martas nem igen szép vords talalna
lenni, miutan bef6zetett, egy kevés rakvajat kell belekeverni. Ha a rak-
vajbdl valami fenmaradt, azt h(ivos helyen eltehetjik, de elébb labda-
alakra formalando6; az egyik felét a rakok maradékabdl pedig raklevesre
felhasznalhatjuk.
551. Rak-zephir & raméricaine.

Készits 1 kil6 fogashél, miutan bérét lehlztad és szalkait kifej-,
tetted, halfarce-ot, kévetkez6képpen jarvan el. A halat vagdald dssze,
vegyits hozza félannyi »panadli«-t, mely 2 deciliter viznek egy di6-
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nagysagu darabka vajjal vald felforralasa és liszttel val6 elkavarasa
altal allittatik el6, mire ezen tészta, ha kih(lt, szérszitan attérendd
és bele s, szerecsendidé és 2 deciliter tejszin vegyitendd. Az elkészitett
halfarce-ot tedd félre. 30 darab rédk ki lévén fejtve, egy vajjal
kikent bombaformat rakj ki szépen szarvasgomba-szeletekkel és rak-
farkakkal és kend belé a halfarce-ot, kozépen egy kis mélyedést
hagyva. A fenmaradt rakfarkakat és ollokat kavard egy Kkissé a
tlzon, forrd slrd radkmartasba, s6zd meg, adj nekik erés izt cayenne-
bors és egy kevés cognac altal és toltsd meg vel6k a kis mélyedést,
melyet a forméban hagytal. Ezt kend egészen teli halfarce-szal és
f6zd lassan egy Oraig g6zben, mire igen Odvatosan boritsd ki egy
talra, amerikai martast advan fel hozza.

552. Szarcsa barna martasban.

A széarcsanak bére lehGzatvan, tobb részre daraboltassék fel; s ha
jol kimostuk, készitsiink pacot eszerint: vegylnk egy rész ecetet
s annyi vizet, azutan kakukfivet, citromhéjat, voréshagymat és soét;
s midén a pac forr, a szarcsa beleteendd s ismét izzé tlzre helyezendé,
mig teljesen megpuhult. Készitsiink mar most barna levet; vegylink
egy labasha irdsvajat s csinaljunk kevés rantast és ezt eresszik fol
azon paccal, melyben a szércsa fézetett; ehhez szintén dntstink ugyan-
annyi borsolevet s ha felforrt, higitsuk meg borral, a szarcsat pedig
ekkor tegyuk bele, miutan ismét egy kissé felforraland6é. A martas
mar most szitdn ateresztetvén, miutan a szarcsat talra helyeztik,
a barna martast is éntsik ra.

553. Szalmi szarcsakbdl.

A szarcsaknak huzd le bérét, combjaikat valaszd le és vagd be az
izilleten. A mellhast fejtsd le a csontrél, s6zd meg, tedd zéldségbraisebe
és zsirral ledntetvén, parold puhara a sutében. Ezalatt készits lud-
majbol a 419. szdm alatt leirt mdédon jé szalmit, a visszamaradt cson-
tokbol pedig er6s barna martast. Ha a szarcsak megpuhultak, oszd
fel, talald egy rizskéregre s a szalmit egy papirzacskoéba toltve, fecs-
kendezd be vele 6ket. Az egészet ontsd le a barna martassal és
ugyanezt add is fel hozza.

554. Szarcsak mas martasban.

Miutan a szarcsak bére lehtzatott, tobb darabokra vagdaltassa-
nak szét; mossuk ki jol; ezutan egy kasztrdl irésvajjal kikenetvén
és bele sargarépa, petrezselyemgyokér, spanyol voéréshagyma, citrom-
héj, szegfliszeg és egy babérlevél rakatvan, erre tegyuk a szarcsékat
és hagyjuk parolni. Mar most 6ntstink ra ecetet és borsolevet, forraljuk
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ezzel fol, s ha sargas rantast készitettiink, a parolt szarcsak levét egy
kevés borral a rantasba ontstik, s miutan folforrott, a talba talalt szar-
csakra lesz raontendd, de el6bb atszlressék. N

555. Tekn6sbékak kocsonyaban.

mA sosvizben fétt, majoktdl kitisztitott teknéshékak 4 részre vagat-
nak és egy fehérboros zoéldség-braiseben séval és néhany szem fehér
borssal puhara paroltatnak. Ha kih(ltek, sorban tilzdeljik szbégalak
szarvasgombaval és egy formaba rendezzilk, melyet felolvasztott
aszpikkal toltink meg. Ha az aszpik megfagyott, a format meleg vizbe
martjuk és a tekndsbéka-kocsonyat dvatosan kiboritjuk. Valami zélddel
diszitve, mustar-martassal talaljuk fel.

556. Tekndsbéka vérmartasban.

A tekndsbékadk, miutan elvérzettek, friss sosvizben tlizhdz tétes-
senek ; véroket egy edénybe kell félretenni. A tekndsbékdk mindaddig
fézessenek, mig a tekndjok levalik, mivégett a levevést tdbb izben
kell megprobélni. Eszerint mind a két tekng levétetvén, husardl a kilsé
bdr tisztara vonassék le ; ezutan beleit is szorgalmasan Kivevén, tetszés
szerinti darabokra vagdaltassék el. Készitsiink most irosvajjal kevés
barna rantast, tegyilnk bele egy szegfliszeggel tlizdelt fél voroshagyma-
fejet, eresszik f6l j6 marhahuslével vagy vizzel, de melyben a tekn6s-
békak féttek; adjunk még hozza kevés citromhéjat és egy fél citrom
levét; mar most ebbe lesznek a békak teend6k s miutan egy ideig forrt,
feltalalhaté.

557. Ragu tekndsbékakrol.

A tekn@sbékak sosvizben mindaddig f6zetvén, mig megpuhultak,
a tekndk kétfelé toretnek és a békak a teknékbdél kivétetnek; mar
most labaikr6l s minden részér6l a fekete bér lehtzatvan, beleik és
majaik szorgos vigyazattal vétetnek ki, hogy az epe szét ne fakadjon.
Ezutan a békak négyfelé vagatvan, készitslink kevés irésvajas-martast,
mely borsévizzel lesz foleresztendé. Ezutan paroljunk meg irdsvajban
kevés zold petrezselymet, 2 deciliter gyenge zdéldborsot, tizenkét meg-
apritott csiperkegombat, tizendt vagy husz rakfarkacskat, s miutan
mindez megparoltatott, tegytuk a teknsbékakhoz; s mind hadd féjon
egyltt. Martasa csak kevés maradjon, amid6én asztalra feladhato;
korulkarimazasnak irosvajas tésztabol lehet koszordat alakitani.

558. Tekn@sbékak sajat tekndjikben.

Sésvizben jol puhéara fézetnek meg a teknésbékak; s miutan tekné-
jukbél kibontottuk, négy darabra vagdaltatnak dssze ; mar most azon
16, mely a tekndben talaltatik, szorgalmasan félretétetik; ezutan a maj
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az epétdl szépen elvalasztatvan, gy hogy az epe szét ne folyjon, tegyink
a tekndébe néhany darab irésvajat és ehhez dntsiik a teknékben talalt,
de félretett levet; mar most a b&értél megtisztitott teknésbékak jonnek
bele, kevés zsemlyemorzsaval meghintve, néhany darab ir6svajat,
apritott citromhéjjal és egy citrom levével. Tegylk ezt ezutan egy
labasba s hagyjuk jol folforrni, mi utan kész.

559. Osztrigdk és kagylok elkészitésérdl.

Osztrigadk. Csak akkor frissek, ha er8sen zarvak, ugy hogy késsel
kell felfesziteni. Martalékokhoz, raguk stb.-hez rendesen tekndjukbdl
kiszedetnek s sajat leviikkel és citromlével f6zetnek. Vagy pedig f6zziik
meg egészben borral, ezutan szlrjuk ismét le és vagjuk el fekete sza-
kalukat.

Kagylék (kagylocskak). Mossuk ki vizben, f6zzik meg a zart
kagylot borral, petrezselyemmel és vordshagymaval, mig félnyilnak,
ekkor szedd le az Ures teknét és add a tele részt a martalékba; rendesen
a legszebbeket szokés kivalasztani korulkoszoruzéasra, a tobbieket
kiszedve, a martasba adjuk. Nagy kagylokboél, ha folnyitottuk, koze-
pébdl a hegyes porcikakat is ki kell szedni.

Ures kagylok tisztitasa kisebb étélnemiiek szamara. Olynem(
osztrigakagylok kivalasztandok, melyek j6 mélyek és melyek, ha fel-
allitjuk, egyenesen allva maradnak, ezutan meleg vizben kefécskével
tisztan megmossuk, hideg vizbe adjuk révid idére és aztan megszarit-
juk. Némely ételhez a sima fehér tengeri kagyl6 alkalmasabb. Hasonl6
teknbket porcellanbél kaphatni.

560. Tengeri rakok.

Ha még nincsenek beecetesedve és megféve, mikor vessziik, akkor
ecetben és erds sosvizben kell megf6zni.

Melegen. Vegylnk olajat és citromlevet, f6zziink vele petrezsely-
met, mogyoréhagymat, metél6hagymat és borsot, vagjuk a rakot
hosszaban két részre, miutan olléit eltavolitottuk — mire a fentebbi
martalékfélét a rak hudsos oldalara ontjiuk, vagy pedig vagjuk dara-
bokra a kiszedett hust, hagyjuk a martassal egyszer féni és meritsiink
ra tobbszor belble.

Rideg martassal. Az ecetesedett tengeri rakbol a hust Kivajjuk,
ezutan osszeillesztjuk, mintha egyben lenne, vagy pedig szeletekre
vagjuk. A testbdl a barna zsiradékot, a kis husdarabokat, a tojast és
a keményre f6tt sargat torjuk és szilrjuk at — ezutan keverjik francia
mustarral, citromlével, olajjal, sdval és borssal slris martassa, melyet
a rakhadsra ontink. Mustar helyett tarkonyecetet, finomra vagdalt
fuveket és kaprit vehetlink, a talat pedig tok-halikraval (kaviar) meg-
kent piritott zsemlyeszeletekkel korilkarimazzuk.
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Vagy: a farkakbol kivalasztott hust a rak-teknébe adjuk és asztal-
kend6re petrezselyemmel diszitve — a fentebbi, vagy hideg mandola-
martassal — egy kulén csészébe feladjuk.

Majonézzel. A finomra tort tojasokat fehér mayonézzel vegyitjik,
mialtal ez halavanypiros szint nyer, ezt a kocsonyasodott aszpikra
fektetett rakhusra kenjik — és rakjunk még egy réteget folibe, miutan
az els6 mar jéggé kocsonyasodott. Kivil azutan keményre f6tt felezett
tojasokkal koérulkarimaztatik, ezt ismét aszpikkal korilrakjuk, mire a
majonézt a tojasok mdogott rakfarkacskakkal, olajbogyokkal és szardi-
nakkal megrakjuk.

561. Ragu csigakbol.

30 darab szép csigat moss meg tisztan langyos vizben és f6zz egy
fél 6raig sosvizben. Leszlrvén, egy spékel6tl segélyével hizd ki 6ket
ovatosan hazukbol, a belet és kdvet tavolitsd el egy kis késsel és parold

A csiga.

6ket egy darabka friss vajban. Ezalatt parolj szintén néhany cham-
pignont, 2 borju-kedeszt, 2 szarvasgombat és egy darab fustdélt marha-
nyelvet. Ha mindez elkészilt, vagdald ¢ssze kockakra, tedd ezeket
a csigakkal egyutt egy kasztrolba, dntsd le tojassal és tejszinnel légi-
rozott martassal és hadd jdl forrni. A ragut egy mély talba télalvan,
vond be még egyszer martassal és add asztalhoz.

562. Csigak.

A csigak addig eheték, mig hazukban elzarva maradnak. Meg-
mosatnak és 1 dra hosszat sosvizben fézetnek, mig spékelétiivel kénnyen
kihdzhatjuk, minek addig kell térténnie, mig melegek. Ha késdbbre
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felhasznalni akarjuk, fejik és farkuk levagattassék és a hazuk eldo-
bandé.

Csiga hazban. Lesz(irve, asztalkend6ben talra adatnak és hozza
savanyU tormat vagy meleg ir6svajat citromlével megféve kulon
talalunk.

Toltve. 25 csigdhoz, melyeket f6zni és kihazni kell, koértlbelil
5 deka vajat, 4 torott szardellat vesziink, ha elolvadt, vegylnk
egy maroknyi morzsat, mogyoréhagymat, petreszelymet, borsot és
2 kanalnyi savanyu tejfolt hozza. Ebbdl a kimosott csigahdzak mind-
egyikébe valamit toltink rea, azutdan a kihUzott és megtisztitott
csigat fedjuk be morzsaval és adjuk egy kasztrolban a stit6csébe.

Fokhagymaval. Adjunk a csehpimaszsiuté-minta minden mélye-
désébe kevés aixi olajat és egy darab irésvajat, kevés foghagymat és
harom fétt, kivalasztott csigat, hintsiik be zsemlyemorzsaval, csépdg-
tesslink rea zsirt, f6zzik a stt6cs6ben és talaljuk savanylu kaposztahoz.

Szarcdellaval. Melegitsiink tojas-serpenyében vajat, adjunk hozza
feldagasztas végett petrezselymet, vordoshagymat és morzsat, ezutan
finomra véagott csigat és szardellat és hagyjuk felforrni.

Ecettel és olajjal. A f6tt csigdk metélt alakban szardellaval
keményre f6tt tojassal s egy mogyoréhagymaval finomra apritandok,
ezutan ecettel, olajjal és borssal elkészittetnek.

563. Kovi vagy legnagyobb félszegusz6 angolosan.

A hal uszonyait vagd le és fejénél a sotét oldalan vagd kissé fel.
A beleket és megaludt vért vakard ki, egy lziiletet a haton szarj ki
és tedd a halat, ha megmostad, egy fehér edénybe sés tejbe, ugy hogy
a barna oldala feltl keriljéon és hadd éjjelen at azni. Masnap vedd ki
a tejbdl, tedd ugy a halas kadba, hogy most fehér oldala keriljon
feltl és hideg vizzel ledntvén, valamint jol megsézvan, hadd felforrni,
de ha ez megtdrtént, azonnal vedd le a tlizrél és hadd y2 6raig, talalasig
a forratban allni. Ha egy halas talra kitalaltad, rakd kéral crevettekkel
és champignonokkal s egy csésze erevette-martassal (lasd ezt) add
asztalhoz.



Ir6svajas tészta harmadik kisodrds utan.

NEGYEDIK RESZ. — |. SZAKASZ.

Kulonféle tesztakrol, irosvajas suteményekrdl,
porhany6 tésztakrol és pastétomokrol.

564. irdsvajas tészta készitése, mely minden koszorlUzathoz, karimazat-
hoz és péastétomhoz alkalmazhaté.

Vegyunk 28 deka lisztet egy sodrddeszkara, s6zzuk meg, Usslnk
bele egy tojast, tegylink hozza két kanal tejfolt, egy jo kanalnyi fehér
ecetet, vagy kanal fehér bort; s ha ez nem elegendéleg nedvesitett,
kevés vizet is dnthetink hozza. E tésztanak keményebbnek kell vala-
mivel lenni mint a rétestésztanak; mar most e tészta mindaddig dol-
goztaik at, mig a kézr6l szépen lefejlik ; ezutan egy kis gombdlyegre
Osszecsinalvan, .de mely csinalaskor is folyvast gyurassék, fertaly
oraig hagyjuk egy ruhaval befédve nyugodni; mar most sodorjuk Ki
késfoknyi vastagra s vegyiunk 28 deka irésvajat, dolgozzuk ezt jél at
és verjuk laposra ; mar most e laposra vert irésvajat tegylk a tésztas
kézepébe és a tésztat négyrét hajtogassuk ra ; ezutan a sodrodeszkat
egy kissé meglisztezvén, a tészta oly vékonyra, mindre csak lehet®
sodortassak ki; ezutdn ismét ugyanezen oldalra négyrétiire hajtogat-
tassék Ossze, és a liszt rola poroztassék le; mindenesetre a lisztezéstél
o6vakodnunk kell, hogy minél kevesebb liszt j6jjon hozza. Hogy pedig
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a tészta ne ragadjon, kénnyl kézzel gydrassék meg és igy hagyjuk
x4 6raig nyugodni, hlvds helyre tétetvén, kivalt nyaron két tal kézott
jég kozé. Most ismét szétsodortatik, pedig haromszor ; negyedszer
aztan amit akarunk készithetiink bel6le. (Lasd az abrat a 176. lapon.)

565. Egyszerl, kénny( irésvajas tészta.

Végy a deszkara 28 deka jo kemény vajat és ugyanannyi lisztet.
A lisztnek negyedrészét dolgozd a vajjal 0ssze és nyomd ezt laposra.
A széleket ujjnyi szélesen vagd le és tedd a tdébbi liszthez, egy kevés
sot advan .belé. Készits ebbdl kell6 mennyiségl vizzel kissé kemény
rétestésztat, addig dolgozvan, mig a kéztél elvalik. Egy késsel a desz-
karol letisztitvan, gyurd 6ssze egy golydva, melyet vagj be felil néhany-
szor, s hideg helyen hagyj egy fél 6raig pihenni. Ekkor sodord ki a
tésztat négyszegletesre, takard belé a vajat és hajtsd kétszer egymas-
utan haromszorosan 0ssze. Ha egy fél 6raig ismét pihent a tészta,
ismételd az eljarast és hadd Gjra pihenni. Ezutan tetszés szerint fel
hasznalhato.

566. Mintak, tészta-kérgek”és pastétomok Kkirakatasarol.

Oblosen kisiitve. A Kis és nagy mintak kirakatasa fentebbi modon
— vagy porhanyos tésztaval, vagy morzsa- vagy omlos-tésztaval —
torténik, ezutan a bels6 Urességet tiszta irdpapirral kibéleljuk és szaraz
babbal megtdltve, mérsékelt meleg mellett megsutjik. Ezutan a tol-
teléket kiszedjik, a mintat még egy id6re a cs6be tessziik, hogy a tészta
belll is szép szint kapjon. A kiforditott kéreg kivilrdl tojassal bekenve,
a kemencében szaritandd.

irésvajas tésztabol készitett kéreg kalacs é} 'pastétonokra. A tésztat
3 késhatnyi vastagsagra kisodorva tortapléh utan oly nagysagu kerek
lemezre (lapra) vagjuk, amilyen a kalacs legyen, ezutan ebbdl egy
hivelyknyi szélességli karikat levalasztunk, mire a bels§ kodzepébdl
vett kisebb lemez oly szélesre kinyujtand6, ming az elébbi lemez volt.
Ezutan rakjuk pléhre, mely tobb réteg papirral elébb betakartatott,
kenjuk be tojassal, mire a karimat 6vatosan folibe tesszik, egy keveset
odanyomjuk és a tetejét tojassal bekenjik. Ezutan a széle egyenld
kétujjnyi tavolsagban késkeggyel felhasittatik, hogy a tészta kénnyeb-
ben keljen, mire nagy héségben szép barnara sititendé.

567. irdsvajas tészta maskép, mely a szokas szerinti tésztasok belédl
alkalmazhaté.

A sodrdédeszkara 28 deka liszt tétetvén, s ha megsoztuk és két
részre osztottuk, felébél csinaljunk kénny( tésztat, de valamivel kemé-
nyebb legyen a rétes-tésztanal; ehhez tehat vegylnk két tojas sargajat,
egy kandl tejfolt és fél citrom levét; ezzel mar most a tészta mindaddig
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gyurassék, mig a kézr6l konnyen lefejtik; s ha gémbdlyded alakura
formaltuk, tegyuk félre. A lisztnek masik felébe 28 deka irésvajat
tesziink, mely mindaddig a liszttel és sodrofaval sodortatik, mig az
irésvaj a liszttel tokéletesen egyesilt. Mar most a tésztat késfoknyi
vastagra kell kisodrani, s az ir6svaj is hasonlé hosszikasra kisodorva
a tészta kozepébe tétessék és félibe a tészta négyrétileg mind a négy
részrél dsszehajtatik; mar most a sodrofaval verjuk laposra e tésztat
és oly vékonyra, minére csak lehet, sodorjuk ki; hajtsuk ezutan ismét
0ssze, mit haromszor ismételvén — a tulzott liszthintegetéstdl azonban
ovakodnunk kell — negyedszer sodorjuk ki végre finomul, s tetszés
szerint hasznaljuk fol.

568. Porhany6 tészta készitése.

Vegyink 28 deka lisztet, sézzuk meg, vagjunk kozibe 28 deka
irésvajat szeletelve; az irésvaj sodréfaval jol Osszevegyittetik a liszt-
tel, de kézzel ne érintsiik; mar most Ussiink hozza két tojas sargajat,
és annyi tejfolt egy kanal borral, hogy a tészta atnedvestljon kelléen ;
egy nagy késsel kell ezutan atdolgoznunk, hogy mindenkép jol &ssze-
vegyilljon. A tésztanak keménynek lenni nem szabad, és amennyire
lehet, dvakodnunk kell a tésztat kézzel érinteni. Sodrasa haromszor
torténik és pedig oly vékonyra, amindre csak lehet, dsszehajtogatasa
pedig mindig ugyanazon egy odalara négyrét térténjék, liszt se hintessék
tobb ra mint mennyi Kkivantatik. Ezutan e tésztat alkalmazhatni,
barmire akarjuk. Megjegyzendd, hogy az irésvajnak e porhany6 tész-
tahoz lagynak kell lennie.

569. Burgonyakasa pastétomkakban.

10 darab burgonyat héjukban megsttvén, belsejiket egy kavés-
kandllal Kivesszik és azonnal sz6rszitdn &t egy medencébe torjuk,
melyben 1 egész tojassal, 4 tojas sargajaval, 1 deciliter tejfellel és egy
darab finomra vagdalt sonkaval 6sszevegyitjik, 4 deka friss vajat
és egy kevés szerecsendiot kavarvan szintén a tdmegbe. 20 darab
apro, kerek mélyedéssel és dugoval ellatott vajastészta-pastétomkanak
mar készen, melegen kell allni, s ezeket papirzacskobdl tele toltjuk
a burgonyakasaval. A kis dugdkat a pastétomokra helyezvén, ezeket
8— 10 percre a stt6be tesszlik ésj6 fehér vajas martassal bevonva adjuk
asztalhoz.

570. Irésvajas pastétom raguval.

Készitsiink az 567-ik szam szerint ir6svajas tésztat és mintegy
harom késfoknyi vastagra sodorjuk Id; vagjunk ezutan beléle le egy
gdmbolyd vagy négyszogl szeletet, melynek kils6 szélezete tojas-
fehérével kenessék meg. A masik szelet éppen igy kisodorva tétessék
ra. Ha a szelet gombdély(, ekkor egy kis fanktiizdelévei egy-egy forintos
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nagysagu leveleket tlzdeljink vagyis szlrjunk ki, s ezekkel kell a
pastétom széleit megrakni, Ugy hogy mindenkor a masodik levélke
az els6nek kozepére essék. Ha pedig négyszegl, vagjunk egy meleg
késsel kétujjnyi vastag tésztaszalagot, tegylik ezt a szélzetre, s mindenik
saroknal vagjuk el szépen. A pastétom kozepébe egy meleg késsel vag-
junk kéralakd bevagast, mely egy ivopoharnyi koruletl legyen; csi-
naljunk a tésztabdl kettés gombot folibe, s ha a pastétomot tojas-
fehérével megkentik, stssik meg kemencében szép ropogésra. Ha
megsult, vagjuk ki egy éles késsel a mar bevagott fodelet, s vegyik
fel vigyazva, hogy szét ne 6moljék, és egy késsel fejtsik ki roégtdn
azon zsendicés tésztat, mely a két szelet kozott mutatkozik; mar
most a pastétom az e végre elkészitett raglval megtéltetik; mihez
28 deka borjuhust, harom-négy borjukedeszt, megfézve mindkett6t,
hat csiperkegombat apritott zold petrezselyemmel megkévesztve, husz
vagy harminc rakfarkacskat, kissé sésvizben f6zott spargat vagy
kaulit, mind kockasra apritva lehet venni; tegyink még hozza
kevés szerecsendidviragot, mely mind egy kevés irésvajas Iében mind-
addig paroltassék, mig a lé egészen befétte magat. A ragd mar most
kell6 vigyazattal a pastétomba toltessék, s fodele ratétetvén, asztalra
adassék. E pastétomot szalmival nyudl- vagy 6zhusbél megtélthetni.

571. Toltott pastétom.

28 deka szép darab combjabol vagott borjuhds, a vese kovérsé-
gével egyultt vétetvén, ehhez még kevés vordshagyma és citromhéj is
alkalmaztatik. Reszeljink le mar most egy zsemlye héjat, e zsemlyét
aztassuk tejbe és nyomjuk ki jo1; vagjuk ezutan ezt is a félebbiekkel
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egyltt dssze ; s ha jol megaprittatik, a vékony hartyacskak és rostok
valogattassanak ki. Ezutan egy egész tojas és 3 tojas sargajabdl, egy
darabka irésvajbol, kevés tejb6l készitstink lagy habarékot, torjik mind
jol ossze, vegyuk ki, keverjink hozza két tojast és igy tegyuk félre.
Készithetni ragut fétt borjukedeszbél és tégyb6l, mit két tojas sarga-
javal és citromlével kell frikaszirozni vagy o6sszehabarni. Mar most
csindljunk az 568-ik szam szerint porhanyd tésztat; vegyink ezutan
egy pastétomos talat, melynek fenekét Kisujjnyi vastag tésztaval
rakjuk meg. Ezutan tegyik a télteléknek felét ebbe, a ragut pedig
folibe, azutan j6 a télteléknek ismét fele, alakitsuk gomboly(re és a
maradéktésztabol ujjnyi széles szalagok vagatnak cifrazé kerekecs-
kével, melyek a toltelékre teend6k rostélyzat formaban, ugy hogy
aloluk a toltelék kilassék. Ezt mar most habart tojassal kell meg-
kenni és haromnegyed draig siUttessék kemencében. Miel6tt a pasté-
tomot asztalra feladnank, a rostélyzat kozeit spargafejecskékkel és
rakfarkakkal t(zdelhetni meg.

572. Pastétomkak parizsi médon.

28 deka vajbdl és ugyanannyi liszth6l j6 vajastésztat készitlink,
melyet félujjnyi vastagra kisodorunk, apré pastétomkakat szurkalunk
bel6le és ezeket a sUtében vilagosbarnara sitjik. Ezalatt egy levesben
fétt csirkemellett, néhany puhara parolt champignont, 2 szarvasgombat
és egy darab fustolt marhanyelvet metéltté vagunk, néhany rakfarkot
is hosszaban felapritunk, s mindezt egy kasztrélba téve, j6l legirozott
vajas champignon-martassal elkavarjuk. A pastétomkakat melegen
toltjuk meg ezen ragaval, révid id6re visszatesszik a stt6be, s a mar-
tassal konnyedén bevonva, forron talaljuk fel.

573. Pastétomkak orosz mdédon.

A pastétomkak ugyanugy késziilnek mint a fentebbiek; csakhogy
izletesen elkészitett, parolt vorés vagy fehér kéaposztaval toltetnek
meg, egy szeletke csirkehus tétetik felll redjuk és er6s madeira-méar-
tassal bevonva, forrén adatnak asztalhoz.

574. Rak-pastétomkak.

Toltott levélkék. Végy 18 deka lisztet, épp annyi rakvajat, 2 tojas
sargajat, 2 kanal bort, s6t és savanyu tejfelt, készits bel6le tésztat,
hagyd nyugodni, ezutan sodord ki és hajtogasd dssze mint az irésvajas
résztat. Mar most sodord ki Ujra késfoknyi vastagsagra, tlzdeld ki
fankszurdaléval, adj az egyik felére rdkvagdalékot, a szélit kend meg
tojassal és takard be a tészta masik felével, miutan feltl rakvajjal
megkenve lett, sisd meg — de ne nagy melegben.
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575. Rizolok.

Készits 21 deka lisztb6l, 14 deka vajbol, 2 tojas sargajabdl, so és
2 kanal hideg vizb6l gyorsan porhanyds tésztat, szaggasd darabokra,
gyurd Ojra ossze, és hagyd egy o¢raig nedves kendében hajtogatva
nyugodni, mire vékonyra kisodortassék. Ezutan adj ra két ujjnyi tavol-
sagban didnagysagu golyocskat sirlre befétt s hideg hds- vagy bojti
ragubdl vagy (hadzsizs) vagdalékbdl, vagy fétt hasnak finom vagda-
lIékat, vagy pedig szarnyas vadhusbol készilt pirét, karikazd le a
szélit felhajtogatva koroskortil, mint a nyeléfankocskaknal és hagyd
befédve hlvés helyen ; hasznalat elétt zsirban megsutenddk. Miutan
itatdspapiron szarittatik, kend be rakvajjal, talald asztalkendére és
adj kozepére kirantott petrezselymet. Ha a kirantasra szikséges tojas-
és zsemlyemorzsaval behintetted, mely megint parmai sajttal vegyit-
tetett, akkor ezen ételt »a la Villeroi«-nak nevezzik.

576. Tal-pastétom.

Vagd apr6 darabkakra a csirkének vagy galambnak, kivalt azon
szarnyas vadnak a gyenge huasat, hintsd meg séval, borssal, finomra
vagott mogyorohagymaval, petrezselyemmel, csiperkegombaval és
citromhéjjal, adj hozza kevés j6 bort és hagyd befédve éjszakan at
allva. A kovetkez6 napon adj egy réteget a levelestésztabol a pastétom-
talba, de ugy, hogy abbdl az abroncsnak kilsé szélin egy keveset
kilégjon, ezutan rakd meg a fenekét szalonnaszeletkékkel, és add
hozz4 a beecetezett hust. Ezutan hintsd meg szalonnakockaval és
zsemlyemorzsaval, vagy rakj rea nyers sédarszeleteket, mire egy réteg
irésvajas tésztaval befedendd, a szélit pedig tésztakoszoruval ellatjuk,
ezutan a fedelét cifrazd fel, kend meg tojassal, mint a tébbi pastétomot
szoktad, és tedd a talat a stit6csébe. Siisd meg 1—2 6raig, de ne nagyon
melegen ; ezutan a tészta y2 éra utan irésvajjal bekent papirral beborit-
tatik, mire er6s martalékkal az asztalra adando.

577. Kiboritott rizs vadhussal.

A rizs irdsvajjal és finomra vagdalt véréshagymaval pirittatik,
ezutan kevés levessel paroltatik, és keverj parolt, désszevagott csiperke-
gombat bele. Az irésvajjal bekent kapalakd minta nyelvekkel csinosan
kirakand6, mire a rizskasat ujjnyi vastagon belenyomkodni és az Ures
helyet s(ird szarnyasvad-raglval vagy vadhus-darabkakkal, s ugyan-
ezen hisnembdl készilt purévei megtolteni kell. Rizszsel betakarva
egy ideig add a cs6be, ezutan boritsd Kki.

578. Hideg péastétom.

Vegyunk 28 deka szalonnat, egy sult 6zhatat vagy nyalhatat;
a hust a csontokrol fejtstik le s mindezt apréra apritsuk meg. Ezutan
0t zsemlyének héja lereszeltetvén, bélé pedig kasava f6zetvén jo
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marhahuslében, ebbe tegyik az apritott hdst a szalonnaval egyutt
és jol vegyitsik dssze. Mar most egy bdgrében 6t tojas sargaja a kasara
f6zott zsemlyével és apritott hussal és szalonnaval jél dsszehabartatik,
szitan atsz(lretik, hozza vegyitvén még toért magyar borsot, kevés
szerecsendioviragot és soOt; ezutan paroljunk meg harom lddmajat
irésvajban, slUssink meg két facant és két foglyot, apritsuk 0ssze,
a csontokrol a hast szedjik le, és ezutan vagdaljunk ossze tiz-tizenkét
szarvasgombat korszeletekre és mindez kevés irdsvajban zéld petre-
zselyemmel paroltassék meg. Ezutan 1 kilé irosvajbol kell e hideg
pastétomnak az 568-ik szam szerint porhanyd tésztat késziteni, azon-
ban e tésztdnak nem szabad oly porhanyénak lenni, mint az 568-ik
szdm alatt, mert kilonben elporlanék; éppen azért 14— 18 dekéval
a liszt tobb legyen mint az irésvaj; példaul: y2 kil6 irésvajra jé 70
deka liszt vétessék; egyszersmind a tészta is keményebb legyen, mint
az 568-ik szam alatt; az els6 tésztanak lagyabbnak kell lennie, a maso-
diknak inkadbb keménynek mint lagynak, kilénben a tdltést nem
birja meg; e tésztabdl készittessék tehat a pastétom szokott alakura,
csakhogy a koszoruzat sokkal magasabb legyen, ezutan egy sor toltelék,
kdzbe kevés szarvasgomba, ezutan a parolt ltdmaj megapritva, ismét
ra kevés szarvasgomba és ezutan a tdltelék; ezt koveti a fogoly és
facan, mely rétegezés mindaddig eszerint folytatandé, mig mind el
nem fogyott. Ezutan, mint szokas, tésztaval fodetik be, sét lehet tész-
taval is folcifrazni; kenjuk meg mar most tojas fehérével és folytonos
héségben hagyjuk két draig sulni. Ha a kemencébdl kivettik, hagyjuk
kihdlni; a fédelét mar most jokora nagysagura vagjuk fol, miutan
a pastétom belsejét aszpikkal rakjuk meg.

* 579. Kis pastétomok (au naturéi).

56 deka vaj és 56 deka lisztbdl leveles tésztat készitiink (ennek
modja az 567. sz. a. adatik el§) y2 cm vastagra, abbdl egy tészta-
szUroval 24 darab 4y2 cm nagysagu darabot vagunk Ki, a kies6 részeket
ismét Osszegyurjuk és szintén y2 cm vastagra nydjtvan, ismét 24
darabot vagunk ki bel6le 4y2 cm nagysagban. — Ekkor egy kikent
tepsibe rakjuk az utébb vagott 24 darab tésztat és mindegyikre egy-egy
szarnyas-vagdalékbol készitett gombockat téve, azokat a masik 24
darab tésztaval leboritjuk és a pastétomokat egy 3y2 cm nagysagu
tésztaszurd hatlapjaval lenyomvan és tojas fehérével megkenvén, élénk
tlzoén megsutjik.

580. Kis péastétomok luddmajjal és szarvasgombaval.
(Ugynevezett Mouglas-pastétémok.)
30 deka vaj, 56 deka liszt, 2 tojas és 1 deka sobol, 2 deciliter vizzel
puha és simulékony tésztat készitiink és egy dran at allni hagyjuk.
Ekkor a tésztat elnyujtjuk és azzal kitéltjuk 18 darab '4 cm hosszu és
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5 cm magas forma fenekeit és oldalait, s aztan azokat liszttel téltvén
meg, egy tésztafedelet teszink rajuk és megkenvén tojas fehérjével™
megsUtjuk. — Mihelyt a pastétomok kisillnek, a tésztafed6t vigyazva
levesszik és a lisztet kiontvén, a pastétomok belsejét kikeféljik, azutan
pedig kivul és bel6l megkenvén tojas fehérjével, a kemencében par
perc alatt megszaritjuk és azok belsejét lidmajjal és szarvasgombaval

téltjuk meg. Ezt slritett spanyol martassal ontjuk le.

581. Pastétom fézelékkel.

Az 580-ik szam szerint készitiink 18 darab pastétomot és kitdltjuk
azok belsejét vegyes fézelékkel, melyet sargarépa, sparga, z6ldborso
és zoOldbabbol készitettink. Azutan tejfol-martassal ontjik le.

582. Hideg nyul-pastétom.

Vadpastétomhoz vagd egy sult nyudlnak a gerincét szeletekre,
és készits a tobbi huasbdl éppen annyi szalonnaval és sird vadmar-
tassal, jo savanyuU tejfdllel, 2 tojas sargajaval, a sziikséges so és fliszer-
rel a tolteléket (farce), ezt a hussal és borban fétt szarvasgombaval
béleld ki. A hulladékot levesben kell kif6zni, mire ezen erdiébdl
néhany kanalnyival a pastétomba oOntesz, még mielétt azt kihdlni
hagyod.

583. Pulard-pastétom.

3 pulardot vagy kappant tisztits meg és porkolj le. A mellekrél
hazd le a bért, alakitsd szép szeletekké, melyeket egy kicsit verj meg.
A combhusbol fejtsd ki a csontokat, és térd meg a hust egy darabka
szalonnaval, egy kevés panadlival, 2 egész tojassal és 2 tojas sargajaval,
finom fassa. Ezt tedd ezutan egy medencébe, s6zd meg, fliszerezd egy
kevés szerecsendidval és kavarj el benne jol 1 deciliter tejszint. Egy
format béllelj ki pastétomtésztaval, kend ki fassal és rakd ki szépen
a csirkeszeletekkel, szarvasgombaval, tlzdelt ladmajdarabokkal és
puhéara parolt champignon-karikakkal, kozte-kézte mindig egy kevés
fast kenvén. Ha a forma tele van, a tet6t is kend meg, csukd rea és
sisd a pastétomot egy j6 oOraig a sutében. — Egy talra kiborit-
van, rakd kérdl toltott champignonokkal és forré sziprém-martast
(lasd ezt) adj fel hozza.

584. Kis pastétomkak szalpikonnal.

Néhany szarvasgombat, champignont, egy darab flstélt marha-
nyelvet, néhany kakastaréjt és egy leveshen fétt csirkemelleit apré
kockdkra vagunk. Egy kasztrélban igen finomra vagdalt hagymat
aranysargara piritunk egy kevés vajban, 2 ev6kanal tejfolt és vagdalt
z0ld petrezselymet tesziink belé s a kockara vagottat is belé vegyitjuk.
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Mindehhez 2 deciliter barna martast, valamint egy poharka Madeira-
bort kavarunk és sét is advan belé, paroljuk, amig elég sCrQ lett. A cs6-
ben stlt pastétomkakat ezen szalpikonnal megtdltjiuk, és kissé bevonva,

forron téalaljuk fel.
585. Hideg 6z-pastétom.

Egy szép 6zcombbdl fejtsd ki a diét és folsalt, borozd le, végy
ki minden int, s megsézvan és megborsozvan, rakd meg szalonna-
szeletekkel és parold zoldség-braiseben a sttében jo puhara. — Ezutan
vedd Ki a hust és fasirozd meg a fasiroz6 gépben. A visszamaradt
braiset zsirozd le, hadd kissé bAmulni, és 2 f6z6kanal liszttel meghintvén,
valamint 1 liter lével s egy pohar Madeira-borral feleresztvén, hadd
jol megs(irisédni. Ha attoérted szérszitan, vegyitsd Ossze a fasirozott
6zhussal és térd meg az egészet mozsarban 2 egész tojassal és 2 tojas
sagajaval. Most mar vedd ki a tdmeget a mozsarbél, sézd és borsozd
meg, vegyits belé egy kevés apro kockakra vagott szalonnat és néhany
z6ld pisztacot, rakj ki egy format szalonnaszeletekkel, téltsd meg és
f6zd a pastétomot egy oraig g6zben a sutében. Kiboritvan, szedd le
réla a szalonnaszeleteket, és hasznalatig hadd hideg helyen alini.

586. Tekndsbéka-pastétom.

Az 564-ik vény szerint kell irdsvajas tésztat késziteni, mely minden
pastétomhoz val6 ; sodorjuk ki két késfoknyi vastagra és csinaljunk
bel6le talpastétomot, kenjilk meg tojas fehérével és stissiik meg szépen.
Ezutan a tekndsbékéak tisztittassanak aszerint, mint mar irva van ;
fézzik meg sésvizben és szétterjesztvén labait, készitsink kevés irds-
vajas levet, melybe fétt spargat, kihivelyezett rakfarkacskakat, csi-
perkegombat teszink a teknéshékakkal egyltt s mindezt hagyjuk
egy kissé parolni. Midén a pastétom megsilt, adjuk egy talra, vagjuk
fol fodelét és belsejébe szép csinosan tegyik a vegyitéket, miutan
fodelével befodtik, gyorsan adjuk asztalra.

587. Hideg fogoly-pastétom szarvasgombaval.

5 darab tisztitott fogolyb6l vedd ki a csontokat. Bels6 résziket
s6zd meg, rakd meg sonkasavokkal és csavard 6ssze. A melleket tiiz-
deld meg vékony szarvasgombaszeletekkel és tedd félre. Ezutan készits
egy nyulhatbodl s a fogolyméjakbol finom fast, melyet térj meg mozsar-
ban 4 deka aprdra vagdalt szalonnaval, 4 didnagysagu darab panadli-
val, 2 egész tojassal és 2 tojas sargajaval. Ezen tomeget egy medencébe
atteven, vegyits belé sot, borsot és egy poharka rumot. Egy pastétom-
format kenj ki hideg vajjal: a 14 deka liszt, 7 deka vaj és 5 tojas
sargajabol készult és kellleg pihentetett, késfoknyi vastagsagra Kki-
sodort tésztaval bélleld ki és kend ki a fassal. Az el6készitett fogoly-
darabokat rendezd fassal valtakozva a forméaba és 3—4 kanalnyi finom
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fuvet szorj kozte-kozte belé. A format tetejével becsukvan, siisd a pasté-
tomot egy oraig lassan a stt6ben, és kiboritvan, tedd hidegre. Egy
kerek talon szépen diszitve add asztalhoz, s egy csésze afonyat kinalj
hozza.

588. Hideg facan-pastétom.

Harom joél megtisztitott facannak valaszd le mellét és tizdeld
meg szarvasgombaszeletekkel. A combokbdl vedd ki a csontokat és
tedd a hust nyulhatbol el6készitett fashoz. A kulénbeni eljaras ugyanaz,
mint a fentebbi szam alatt leiratott.

589. Hideg pulyka-pastétom.

Ezen pastétomhoz egy fiatal pulykat hasznalunk, melynek azon-
ban csak mellét szeleteljik fel és szalonnaval, valamint sonkaval
megtlzdelvén, rakjuk a formaba, mig a combokbdl jé fast készitlink.
Tovabb Ggy jarunk el, mint a fentebbi pastétomoknal.

590. Sdédar-pastétom.

60 deka f6tt sodarrél a szalonnast levagdalvan, a vagokéssel
aprora megaprittatik. Ezutan két deciliter tejbdl és két tojasbdl
palacsintak készilnek, melyek valamivel szélesebbre vagdaltatnak
mint a kurta metéltet szokas; tegytik mar most egy medencébe, mihez
az apritott sédarnak nagyobb része is j6 ; ezutan egy jokora kavés-
csészében habarjunk meg j6 tejfolt, de ugy, hogy folyds ne legyen ;
ezutan béleljunk ki egy kasztrélt irésvajas tésztaval, mind az 568-ik
szam alatti, de a kasztrdl el6bb irosvajjal kenessék ki; a tészta vékony
késfoknyira lesz kisodrandd, melybdl t. i. a kasztrél bélése alland; a
bélés azonban oly sima legyen, hogy rancok ne mutatkozzanak rajta ;
a bélés feneke ezutan apritott soédarral hintessék meg; a habart pala-
csinta is beldntetik és sédarral meghintetik; mar most a fodél j6 ra
tésztabol, miutan folytonos melegben megsitendé.

591. Sonka-szarvaskak teahoz.

Végy 28 deka kemény irosvajat, 42 deka finom lisztet, kevés sot,
négy kanal tejfolt egy sodrddeszkara, készits belble tésztat, dolgozd
meg jol egy késsel, és verd a sodréfaval mint az irdsvajas tésztét.
A tésztat hagyd ezutdn hilvos helyen egy 6raig nyugodni. Azutan
oly vékonyra sodortassak, amennyire csak lehet, szdrj ki egy Kis
fankszurdaloval lepénykéket, tdltsd meg sonkavagdalékkal, formalj
kis szarvaskakat, kenjed be tojassargajaval, és sitsd ki gyorsan.
A szarvaskaknak csinos alak adand6, mire hidegen tea mellé asztalra
adjuk.



186 Negyedik rész. — 1. szakasz. «— Kulénféle tésztak, pastétomok, stb.

592. Husos tésztak.

Egy szép kappannak vagy pulykanak melle kivagatvan s a
csontokbol Kkifejtetvén, megaprittatik. Mar most masfél zsemlyének
héja lereszeltetvén, folszeleteltetik, s miutan két deciliter tejjel meg-
nedvesittetett, 8% deka irdsvajjal izzé tlzre tétessék, hol folyvasti
keverés kozt, mikdzben harom egész tojas is egymasutan uttetvén,
strd péppé, melynek azonban a kanalrol le kell valni, fézetik, aztan
pedig kihulesztetik. Mar most ez az apritott kappan-mellel, kevés soval
és szerecsendidval egy nagy mozsarban finomra 0Osszetoretik és szitan
attoretik. A kappan tobbi része egy kasztrdlban kevés irdsvajjal, néhany
szelet sargarépéaval, keves viérdshagyméaval vildgosbarnara pirittatik
meg, melyre idérél-idére kevés 1é dntessék; miutan pedig a hds meg-
puhul, a csontokrol ez is fejtessék le és metélt alakura aprittassék dssze.
Ezutan a toltelék egy medencébe jon, hol 6t tojas sargajaval habba veres-
sék ; ehhez kell végre 6t tojasbdél vert kemény habot is vegyiteni, mellyel
a hus jol odsszevegyulvén, egy kasztrolba j6, mely azonban irdsvajjal
kenettessék ki; s miutan egy ora folyasig g6zben allott, ki kell boritani
és azon lével, melyet a kappan parolas alatt csinalt, zsirjatél megtisztitva
ontessék le.

593. Toportés pogacsa.

Fél liter liszt, hasonlé6 mennyiségl finomra vagott téportével s
kevés soval a sodrédeszkan sodrofaval jol dsszekevertetik. Most adj
hozza két tojassargajat, harom kanal tejfolt, két kanal bort s 17 gramm
tejben feloldott élesztét s az egészet addig dolgozd at kézzel, mig szép
sima tésztava valik, melyet lehetéleg finomra sodord ki, Ujra hajtsd
meg, Ujra sodord ki, mig a negyedik sodrasnal egy Kkisujjnyi széles
lepény marad, mely egy kis fankmetsz6vel kiszuratik, a pogacsak most
a sutépléhre elhelyeztetvén, meleg helyen éledni hagyjuk. Mid6én egy
keveset kelni kezdenek, fellletliiket hosszaban és széliében megvagdal-
juk, vert tojassal megkenjuk s azutan szép aranysargara kisttjuk. Ezen
igen egyszerl étel melegen és hidegen ehetd s kuilondsen férfiaknak ked-
venc étele, annyira, hogy kedvikért még a legfény(izébb ételt is cserben
hagyjak.
ka 594. Topoértés pogacsa mas maédon.

Végy egy tanyér jo friss toportét, vagd meg a nyudjtédeszkan
finomra, végy hozza egy kilogramm lisztet s keverd dssze a toportével;
ekkor sopoérd Ossze kezeddel, csinalj kozepébe godrot, Uss belé két
egész tojast, 3y2 deka élesztét, melyet kevés tejben megéaztatsz. Tégy
bele tejféolt amennyit kivan, gyurd 6ssze és hagyd keményre; ekkor
nyudjtsd ki, hagyd ujjnyi vastagra, szaggasd ki pogacsa-szaggatdval,
vagd meg kdnnyedén keresztben és hosszaban késsel, rakd sttépléhbe
tedd meleg helyre és hagyd kevéssé megkelni. Ekkor kend meg fol-
vert tojassal, tedd a sutébe és hagyd ropogésra megsuini.
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595. Vajas pogacsa.
1y2 liter lisztet 28 deka irdsvajjal jol atdolgozunk a sodrédeszkan,
mihez csak annyi tejfél adatik, hogy j6 kemény tésztat gydrhassunk
beléle. Ebb&l mar most aproé fankot vagjunk ki, ezeket vert tojassal meg-
kenve, gyorsan kisutjuk.

NEGYEDIK RESZ. — Il. SZAKASZ.

Meridon, pudding és mas apr6é tésztasokrol
sodoval.

596. Rak-meridon.

Két zsemlyét kell morzsava reszelni, s ha két deciliter tejszint
ontottink ra s atazott, verjunk habba Sy2 deka rakvajat; ezutan
a morzsat nyomjuk ki jol, tegyik hozza negyven vagy oOtven raknak
farkacskait s kihtvelyezett olloival egyutt, olléik csak kdzépen legye-
nek atmetszve; ezutan j6 hozza két deciliter gyenge zoldborsd, de
mely el6bb irésvajban legyen megkdvesztve, és Ugy, hogy szinét ne
veszitse; kevés sO, egy egész tojas és Ot tojas sargaja egymasutan
lassankint hozzatéve ; s ha mind habba veretett, harom tojas fehérébdl
vert j6 kemény hab vegyittetik hozza ; ez meglévén, mar most a forma
rakvajjal kenetvén meg, rakassék ki csinosan rakfarkacskakkal, zold-
borséval vagy spargafejecskékkel és hagyjuk egy orafolyasig gézben.

597. Rizs-meridon.

Miutan 14 deka rizst, tisztara megmosatvan el6bb, hét deciliter
tejben vagy jé marhahUslében megféztiink puhara, hagyjuk kihdilni.
Ezutan verjunk habba 10y2 deka irésvajat, tegylk a rizst bele, mi
kdzé egy egész tojas és 0t tojas sargaja is lassankint keverés kozt jon ;
mar most harminc kihlvelyezett rakfarkacska olldival egyutt két
vagy harom puhéra f6zoétt pulyka- vagy ludziza s egy kevés f6tt borju-
fej hosszukéasra apritva, nemkulénben kevés s, és végre harom tojas
fehérének habja vegyittetik hozza. Kenjunk ezutdan meg egy kasz-
trolt irdsvajjal, a kasztrél fenekére fehér papirost tegylink, mely udgy
legyen vagva, hogy tokéletesen beleliljék; ezt is kenjik meg irésvajjal
és rakjuk meg csinosan rakfarkacskakkal és soésvizben forrott sparga-
fejecskékkel; mar most tegyik bele a rizskasat és igy hagyand6 egy
orafolyasig g6zben. Ezutan borittassék ki vigyazva egy télra, vegyik
réla le a papirost és igy rogtdon asztalra adandé.

598. Pudding a l'orientale.

Kavarj ki egy medencében hét deka cukrot négy tojas sargajaval
jo habosra. Négy tojas fehérébdl verj kemény habot és keverd kénnye-
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dén, citromizt is advan hozza a fentebbi dsszegbe, utoljara pedig kavarj
az egészbe hét deka finom lisztet. Ezen tomeget kend ujjnyi vastagon
egy lap fehér papirra és siisd meg a stitében, de ugy, hogy ki ne szarad-
jon. Vagj bel6le kétujjnyi széles kockakat, melyeket marts marasquinos
forralt cukorba. Ezen kockékat rendezd oldalt egymashoz illesztve egy
puddingforméaba, melynek kézépen Uresnek kell lennie, mire tedd félre.
Egy medencében kavarj ki mar most j6 habosra 10 deka porcukrot hét
deka vajjal, tégy belé egyenként négy tojas sargajat és ezutan egy deci-
liter attért malnat, végre pedig kavard belé négy tojas fehérének, négy
deka liszttel és négy deka finom zsemlyemorzsaval 6sszevegyitett hab-
jat. A format toltsd meg ezen tdmeggel, melyet suss egy jo féloraig a
sttében. Egy talra kiboritvan, malnadntelékkel bevonva, add asztalhoz
a puddingot.
599. Rizs-meridon masképpen.

14 deka rizskasa tejben ha megf6ézetett s ha kihdlt, 10% deka
irésvajjal, egy egész tojassal és o6t tojas sargajaval habartatik 0Ossze,
s ha megso6zatott, végre harom tojas fehér habjaval vegyittetik. Ekézben
készitslink kevés irdsvajas levet, de melynek nem szabad egy kavés-
csészényivel tobbnek lenni; ebbe j6jjén mar most harom fétt borja-
kedesz, 15—20 kihivelyezett rakfark, hat irésvajban parolt csiperke-
gomba és kevés so6svizben forrott sparga vagy kauli; mindez pedig
nagy kockakra vagdalva, az irdsvajas Iében jol megforraltatik. Miutan
mar e kis 1é jol beforrta, vagyis befétte magat, habarjunk két tojas
sargajat két evékanalnyi hideg marhahuslével és keverjik a raguval
0ssze, s ha egyszer folforrott, azonnal kih(ilni hagyjuk. Ezutan kenjunk
meg belllrdl egy kasztrélt jol irdsvajjal; ennek fenekét pedig rakjuk
meg szép csinosan rakfarkacskakkal és tegyik a habart rizsnek felét
bele, ennek kdzepére mar most jon a ragu s raja a rizsnek masik fele ;
miutan g6zben &llott haromnegyed oraig, az étek kész.

600. Ananasz-pudding.

Verj a tlzon egy habistben 15 deka finom cukorba hét egész
tojast és négy tojas sargajat, mig ezen vegyulék igen meleg, s ekkor
huazd el és verd, amig egészen kih(lt. Most mar tedd belé egy fél citrom-
nak ledorzsolt héjat és hét deka feleresztett vajat, valamint 14 deka
lisztet kavarj el benne. Téltsd ezen tdmeget egy vajjal kikent formaba
és stsd meg koénny(re. Ha a tészta kihdlt, vagd kockakra, ugy mint
a cukorban parolt ananaszt is. Ezutdn kavarj ki egy medencében
négy deka vajat, négy deka cukrot és harom tojas sargajat jo habosra,
vegyitsd belé a kockakat, s utoljara tedd hozza harom tojasnak kemény
habjat. Egy vajjal kikent pudding-format télts meg ezzel és allits
egy oraig gb6zbe. A Kkiboritott puddingot 6ntsd le feleresztett barack-
bef6tt, ananasz-kockadk és ezeknek levével készilt ontelékkel, s
Ugyanezt kinalvan hozza, jo forrén talald fel.
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601. Eg6 pudding.

Reszeljink meg masfél zsemlyét morzsara, ontsiink ra négy deci-
liter j6 tejszint, adjunk hozza hét deka leforrazott s finomra tért man-
dulat és éppen annyi cukrot, hogy kell6 édességet nyerjen, ezutan foly-
tonos keverés kézt hagyjuk péppé valni és kihdlni. Mar most vegylnk
hét deka ir6svajat, két egész tojast és harom tojas sargajat lassan
egymasutan hozzavegyitve ; ehhez jojjon még nagy kockasan apritott
5% deka citromhéj, bef6zott zold did, zold szilva, magjatél kifejtett
meggy és som, mindegyikébdl egyenlé mennyiség s pedig annyi, hogy
a zsemlyébdl kevés lassak ki; végre veressék habba harom tojas fehére,
mely szintén hozzdkeverendd. Ezutan vegyink egy gombolyd, vagyis
abroncsmintat, kenjuk meg irdsvajjal és a puddingot téltsik bele,

Eg6 (Plum-) pudding.

miutan egy orafolyasig parolni hagyassak. Talalaskor ki kell boritni ;
azon nyiladék, mely a puddingban mutatkozik, azon pillanatban,
melyben asztalra adatik, j6 rummal toltessék meg, melybe néhéany
darab cukor tétetvén és a rum meggyujtatvan, igy égve rogtéon adassak
asztalra. E tészta jelesen estebédre val6 ; a rumot, miel6tt a puddingba
ontetik, meg kell melegiteni. E mintanak feneke citromhéjakkal, melyek
félholdalakban vannak metszve, és forrazott, széthasitott mandolakkal
oifraztassék fel. A puddinghoz egy csészében vagy narancslé, mely cukor-
ral izz6 tGzon sirlre befézendd, vagy borsodé adandé. (Lasd a fen-
tebbi abrat.)

602. Mandola-pudding berlini médon.

Torj meg egy mozsarban 20 deka hamozott mandolat két deci-
liter tejjel igen finomra, tedd at egy medencébe és kavard 25 deka
cukorral, 10 deka friss vajjal és 12 egyenként beleadott tojassargajaval
szép habosra. Ezutan verj 12 tojas fehéréb6l kemény habot, és vegyitsd
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ugy, mint citromizt és 10 deka liszttel dsszekevert 10 deka finom
zsemlyemorzsat a fentebbi 6sszeghez. Kenj ki egy treskdézepl pudding-
format vajjal, toltsd meg a kész tdmeggel, melyet f6zz egy oéraig gézben.
Ha a puddingot Kiboritottad, 6ntsd le tetszésszerinti gyumdlcsonte-
lékkel és jo forron add asztalhoz.

603. Cabinet-pudding angol maddon.

Végy egy 1 liter nagysagl mintat és kend meg belll irésvajjal.
Azutan a fenekét rakd ki csillagalakban mazsolasz6l6vel és bef6tt
gyumolccsel, mely egy diszitményt (ornamentet) képezzen, a minta
széleit pedig kettévagott piskotaval kell kitélteni.

Most keverj egy medencébe négy tojas sargajat és két tojas fehérét,
ezutan 3—4 deka torott cukrot és vegyitsd lassan dssze, éhhez keverj
még fél liter tejet és flszerll vagy 15 csepp vanilia-esszenciat. Ezen
keveréket dntsd egy, e célra készen tartott mintaba és takard be azutan
irésvajjal atitatott papirral. Most tedd a mintat egy félig forr6 vizzel
toltott kasztrélba, és hagyd a puddingot §4—1 o6raig lassan g6zolni.
Téalalaskor a pudding 6vatosan meleg talra boritandoé.

Ha a cabinet-pudding hidegen talalandd, akkor nem szabad tojas-
fehérét belekeverni, és a tojas- és tejvegyiték sem adatik azonnal a
mintdba, hanem egy bdgrébe, és f6zzik szintén egy meleg vizzel téltott
kasztrolban lassu keverés mellett — mindaddig, mig tejfélsGrivé valt,
de ne hagyjuk forrni, ezutan tedd hideg helyre. Most 1%—2 deka
galantine olvasztassék egy kanalnyi vizben és a hideg puddingba
sz(irend6. Ehhez 1—2 deciliter tejfél, egy teaskanalnyi vanilia-1él és
egy evlkanalnyi torott cukor adatik, és dntsd az egészet a fentebbi
mod szerint el6készitett mintaba és tedd a jégre. Amint a pudding
megsrasodott, féladhatd és hideg eper- vagy malnadntelék kinalhato
hozza.

604. Csokoladés mandola-pudding berlini médon.

Ugyanazon mennyiségekb6l, s ugyanoly mddon készil mint a
602. szamu mandola-pudding, csakhogy ha a tdmeg j6 habosra ki
van keverve, ot tablacska, pléhen 6sszenyomkodott csokoladé vegyit-
tetik bele, mellyel ismét jol elkavartatik. Utoljara a kemény habot,
finom morzsat és lisztet tesszik a tomegbe, melyet egy pudding-formaba
toltink s egy orara g6zbe, a sutébe allitunk. A laboritott puddingot
csokoladéontelékkel bevonva talaljuk fel.

605. Zsemlye-pudding.

Két zsemlyérél a héjat le kell reszelni, aztassuk tejbe, ezutan
forrazzunk le 10% deka mandolat és torjik Ossze; ezutan 14 deka
mazsolasz616b6l a magvak szedessenek ki és aprittassanak 6¢ssze; az
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aprosz6l6bdl pedig 7 deka jol tisztara valogattassék ki. Ezutan habar-
junk habba 7 deka ir6svajat; a zsemlyék jol kinyomassanak és vago-
késsel j6 finomra apritsuk 0ssze; tegylk ezt mar most a habba vert
irésvajba, hova még két egész tojas és négy tojas sargaja Uttessék,
egyik a masik utan, miutan jé negyedoraig keverendd; mar most
a mandolat, mazsolat és aprész6lét kevés citrommal vagy naranccsal
dorzsolt cukorral egyutt keverjik hozzd, mi minden jol &sszevegyi-
tendd. Ezutadn kenessék ki egy kasztrdl irésvajjal, rakjuk ezt meg
csinosan egész mazsolaszélével, forrazott és hasogatott mandolaval s
miutan a fonnebbi anyagot hozzatettiik, hagyjuk egy 6raig parolni.
A pudding mar most egy talra kiboritandé ; a papirost réla vigyazva
kel levenni, miutan a kész sodd korulontendd, mely ekképpen készil:
14 deka cukor egy citrommal ledorzsoltetik és megtoretik; ezutan
tegylnk tiz tojas sargajat a cukorral egyttt egy bogrébe, minden tojas
sargajara pedig két kanalnyi jo fehér bort; mindez habartassék oGssze
és a bogrét tegytk izzd tliz k6zé; a sodé mar most folyvast habar-
tatik mindaddig, mig megsGridni és emelkedni kezd; ekkor rogtén
el kell venni a tlztél, s miutan néhany pillanatig a bégrében hagytuk,
mikdzben folyvast habarandd, a talba talaltassék Ki.

606. Pudding angol moddra.

Forrazzunk le 17% deka mandolat, térjuk meg finomra, torés
kozt pedig kevés hideg vizzel nedvesitsik meg, vagy kevés tojas-
fehérével, hogy olajossa ne legyenek. Ezutan térjink 17% deka cukrot
finomra, reszeljunk 7 deka morzsat jo fekete kenyérbdl, mit egy evé-
kanalnyi malaga vagy ménesi borral megnedvesitvén, ezutan nyugodni
hagyand6. Mar most messik egy citromnak héjat aprdra dssze, tegylink
hozza tort fahéjat, mi aztan minddssze egy medencébe jévén, Ussink
ra egy egész tojast, hat tojas sargajat lassankint egymasutan, és
keverjuk mindaddig, mig j6 habosnak nem mutatkozik, mihez féléra
elégséges; végre hozzakeverendd 6t tojas fehérébdl vert hab. Ezutan
kenjunk ki egy kasztrolt irésvajjal, ontsik bele a puddingot és tegytk
parolasba ; haromnegyed o¢ra alatt jol megparoltatott; s miutan egy
talba kiborittatott, éntstink ra bor-sod6t, miné a zsemlye-puddingnal
605. szdm alatt olvashatd.

607. Angol gesztenye-pudding.

Pirits a sutében egy Kil6 gesztenyét, tobbszér felrazvan 6ket,
mig kuls6, elézetesen bevagott héjuk szétreped és kdénnyen lehamoz-
haté. Valogasd ki a szép gesztenyéket az dsszmennyiségbél, tgy hogy
fele megmaradjon s ezt térd meg 22 deka friss vajjal s nyomd at sz6r-
szitan. Ezen gesztenyekéasat tedd egy medencébe és kavard ki jo habosra
30 deka cukorral. Ezutan vegyits belé 10 deka malaga-sz6l6t, mely-
nek magjait kiszedted, 10 deka citronadot, a négy részre vagott szép
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gesztenyéket, és négy darab kockara vagott, tejbe aztatott zsemlyét.
Utoljara habarj el 6 tojast, és tedd UGgy mint egy poharka rumot, egy
kevés marasquino-likért és finom zsemlyemorzsat a témegbe. Kosd
ezt egy asztalkendb6be és f6zd meg féloraig vizben, mire kitalalvan,
tetszésszerinti gyumdlcsontelékkel vond be, s egy csészében ugyanezt
kinald hozza.

608. Burgonya-pudding sdédarral.

Reszeljink meg 28 deka f6tt, de lisztes burgonyat a kézénséges
reszelén ; habarjunk habbd 10% deka irdsvajat, tssunk hozza lassan-
kint harom egész tojast és harom tojas sargajat; ebbe tegyik mar
most a reszelt burgonyat 28 deka apritott sédarral egyetemben ; sézzuk
meg és egy ideig kevergessik jol meg. Kenjink ezutan meg egy kasz-
trélt irésvajjal, a fontebbi keveréket pedig toltstik bele, mi utan parolni
hagyassak, oralefolyds mulva vegyik ki a puddingot, boritsuk Ki
talba s ha parmezan-sajttal meghintettiik, forré irésvajat ontstink ra.

609. Tort pudding.

Végy 14 deka irosvajat, 14 deka cukrot és éppen ennyi mandolat;
mindegyiket jol térd 6ssze finomra. Ezutan egy citrom héja meg-
aprittatik, s ha egy zsemlye héjat lereszelted, a zsemlyét aztasd tejbe,
azutan pedig nyomd ki jél; mindezt mar most egy mozsarban térd
0ssze s tedd egy medencébe, hova nyolc tojas sargajat egymasutan
utvén kozibe, keverd féloraig ; végre tégy négy tojas fehér habjat hozza ;
kenj meg egy kasztroélt irésvajjal, tedd a toértet hozza s hagyd parolni,
miutan raja bor-sod6é 6ntend6.

610. Cséaszar-pudding.

Miutan 9 deka irésvajat j6 habossa vertél, vagj a vagokéssel
17% deka cukrot vanilidval és éppen annyi mandolaval, — de melyek
elébb forrazva s finomul megtérve, a torés kozt pedig kevés hideg
vizzel nedvesitve legyenek, hogy igy ne olajosodjanak meg, — és 10%
deka citromhéjat 6ssze. Ez mar most mind a habart irésvajba adando ;
keverj hozzad egy egész tojast, 0t tojas sargajat és végre négy tojas
fehér habjat; kenj meg ezutan egy mintat ir6svajjal, melynek feneke
csinosan citromhéjjal kirakand6 ; ontsd a fontebbi vegyitéket hozza
és hagyd harom dranegyedig parolni; ha ebbél ezutdn kiboritottad,
kordié bor-sodot (605. szam) ontendesz.

611. Gyumdlcs-pudding.

Szarvaskakbol. Tégy jo 3 deciliter tejszinbe 7 deka cukrot, 14 deka
tort mandolat és annyi reszelt szarvasgombéat, amennyit a tejszin

elbir. Ez folytonos keverés mellett sir(re f6zendd, mire kihdlIni hagyanda.
Ezutan 5 deka ir6svajjal, 5 tojas sargajaval és egy kanalnyi sarga-
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barack -befézottel kavartatik, vegyits hozza 4 deka befézott zold diot,
3 deka kivalasztott cseresznyét, hosszukasra vagott cukrozott naran-
csot és 3 tojas fehérének a habjat, f6zd egy csapmintaban gézben, és
talald a puddingot égve.

Pislcota-kenyérbdl. Ezt kockasra kell vagni és egy tojassal habart
tejszinnel megéaztatni, mire birsalmasajtot, bef6zott didt, sargabarackot
sth. szintén kockaalakban vagni és cukrot tojassargajaval keverni,
a habot hozzavegyiteni kell a tobbivel egyltt, ezutan gézben fézve
ontettel ellatjuk.

612. Hideg gyumédlcs-rizs.

Végy egy kavéscsészényi rizst, cukrozd meg és hagyd addig féni
7 deciliter tejben, mig megpuhult, de a kasa még folyékony legyen
és hadd kih(lni. Készits jég folott 7 deciliter habtejszinbdl habot,
édesitsd vanilids cukorral és ha a habnak felét, valamint kulonféle
cukorban elrakott gytmolcsfélét a kasaba (kochba) gyengén bele-
keverted, add egy talba; most a masik felét rakd ra, Gjonnan gytmélcs-
csel dusan keverve, mire néhany oraig a jégen hagyandé.

613. Spanyol kenyeér.

Hosszukas zsemlyékbdl késfoknyi szeletek metszetnek, kenesse-
nek be ezek sargabarack-bef6zottel s tegylnk ra egy masik szeletet
s miutan jol megcukrozott borban mindaddig aztatgattuk, mig egészen
atlagyultak, martsuk be habart tojasba, hengergessik meg zsemlye-
morzsaban és sussuk ki zsirban, de hirtelen, mi utan cukorral és fahéjjal
meghintenddk.

Spanyol kenyér masfélekép. A zsemlyék, mint fentebb, szeletekre
vagatnak és bef6zott ribiszkével tdltetnek meg, mi utdn megcukrozott
vOros borba aztatandodk; ezutan csinaljunk vords borbol, lisztbél,
cukor- és fahéjbdl vékony tésztat, martsuk ebbe a toltott zsemlyéket
és sussuk ki zsirban; ezutan tustént hintsik be gazdagon tért cukorral
s barnittassanak meg forr6 lapattal. Meg kell azonban jegyezni, hogy
e zsemlyeszeleteknek nem szabad oly erdsen borba éaztatva lennidok
mint fontebb, mert kulonben szétomlanak és sok zsirt szinak be.

614. Habgaluska krémmel.

4 tojas fehérének habjat nagy galuskaalakban, y2 liter forré és cuk
rozott tejszinbe lapos kasztrolba kell rakni. Ha az utébbiak bef6ttek,
az elébbieket kiveheted. A tejszin maradéka atsziretik és hozza még
annyi 6ntendd, hogy az 3% decilitert Kitegyen, ez ezutan 6 tojassarga-
javal, 1 kavéskanalnyi liszttel és égetett cukorral krémmé kavartatik,
mire a galuskak kézibe rétegenként rakatnak és talban az asztalra
adando.

St. Hilaire: Festi szakéacskonyv. 13
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615. Hideg citrom-rizs.

F6zz 10y2 deka rizst sir(ire, de ne nagyon puhéara és egyuttal
14 deka cukrot is kevés vizzel, mig ionossa vélik, mire a rizst hozza
kevered és ha kihdlt, még 1 citrom levét és vanilia-szeszt (likért) is.
Ezutan mandolaolajjal kikent mintaba nyomando, hogy végkép kihdl-
jon. Néhany 6ra mulva boritsd ki (ez okbdl a minta meleg vizbe mar-
tand6) — ezutan koszoruzd koérul bef6tt gytmélccsel és add fol.

616. Ontetek és martalékok tésztakra.

Sodd és krém minden nevezett illattal vegyitve, mint éntet hasz-
nalhaté. Kevesebb tojassargaval, higabb lévén, puddingra s masfélére
vétetik, miutan azt martascsészében feladjuk. Ha ezen krémek mar-
talékként tésztak mellé adatnak, tejszinhabot kell hozzavegyiteni és
az egészet jégre tenni.

Fekete csokoladé-ontet. Végy 14 deka aprdra reszelt csokoladét,
14 deka torott cukrot és f6zd 4 deciliter vizben, keverd finomra s ha
str@isodott és athdlt, ontsd a kiboritott kasara.

Caramel-ontet. 21 deka cukrot vizbe méartani, olvadni, azutan
addig fézni kell hagyni, mig bamulni kezd; mire régtén mas edénybe
ontendd vagy vizbe allitjuk, mig vele a kiboritott tésztat megkenhetni.

Narancs-ontet vagy martalék. 2 narancs- és 1 citromnak a levét
10)2 deka vizben felolvasztott cukorral és narancsillattal félforralunk
és adjuk tésztara vagy kilon mellé.

Puncs-martalék. Készits gyenge narancs-sodét, melybe tetszés
szerint rumot keverhetsz.

Bor-mértalék. 1 kéavéskanallal lisztet, 17 gramm irdsvajat, 10y2
deka cukrot, 3 tojas sargajat és egy cseppnyi so6t egy pohar Madeira-
borral keverj, kavard addig a t(z6én, mig forro lett és folytasd még
egy ideig.

Szclo-méartalék. Edes sz6l6t furtjeirdl leszedvén, parold fél éraig
fahéjjal, citrom- és narancshéjjal és szegfliszeggel; hagyj cukrot és kevés
reszelt szarvashéjat forré zsirban sargulni, add hozza a f6tt levet s ha
felforrt, szlrd at szitan és her6céhez (hoélabdahoz) vagy masféléhez
add fel.

Oszibarack-martalék. Cukrozott bort és 6szibarack-befézottet vagy
friss atsz(irt 6szibarackot egyutt folforralunk.

Meggy-martalék. Voroés bort meggyel, cukorral, és egy darab
fahéjjal fézni, ezutan atszlrni kell.

Kajszinbarack-martalék. 2 kanalnyi sargabarack-bef6zottet 2 na-
rancsnak a levével vagy fehérborral és kevés cukorral félforralunk és
martas-csészében a tésztdhoz adjuk fel.
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Gyumbdlcslé. Bef6zott gyumolcslevet a kiboritott kasara vagy
kulon csészében adhatni fol. Friss kisajtolt levet szamdca, ribiszke
vagy masféle gyumolcshdl éppen annyi sulya tordtt cukorral f6zés
nélkul jol kell oOsszekeverni, hogy a gyimélcs szinét és izét meg-
tartsa.

Gyumdlcs-hab. Verj 2 tojas fehéréb6l kemény habot, egyuttal
befétt gyumolcslével cukrot kell forralni, melybdl lassankint annyit
onts a habba, hogy ez szint és izt nyerjen, de még elég slr( maradjon,
mire a kasat koriulkoszoruzod vele.

Hideg iz-hab. Malna-, 6szibarack- vagy sargabarack-befézottet
cukorral kell keverni, 3 tojas fehérének kemény habjat hozzavegyiteni
és evvel a kiboritott tésztat megkenni.

Hideg sargabarack-hab tejszinnel. 2 kanalnyi sargabarack-iz
2 kanélnyi cukorral jo soka kevertetik, ezutan lassankint 2 deciliter
habart tejszin hozzavegyitend6.

Fehér vanilids-hab. 15 deka vizbemartott cukrot addig kell f6zni,
mig nyulés lesz, ezutan forrén, folytonos kavaras kozt 3 tojas fehérének
kemény habjaba vaniliascukorral egyitt kevertetik, mire az egészet
kiboritott kasara adhatni. Vagy pedig keverjik a cukrot és vaniliat
kemény tejszin-habba és koszoruzzuk vele a kih(tott tésztat.

NEGYEDIK RESZ. — Illl. SZAKASZ.
Kulonféle kasakrol (Koch).

617. Almakasa.

Hamozzunk meg 0t savanyUs iz(i almat, vagjuk aprora ossze
és cukorral mindaddig hagyjuk parolni, mig kasava lettek. Ezutan
reszeljunk két vajas szarvast morzsara, mit aztan tejszinnel nedve-
sitsink meg; vegylink mar most 9 deka finomra tért mandolat és
éppen annyi tort cukrot, egy apritott citromhéjat, verjink habba
7 deka irdsvajat, tégy hozza két egész tojast és négy tojas sargdjat,
de mindegyiket egymasutan s jol habarjuk el, ebbe j6 mar most az
almakasa a tobbivel egyltt, mi aztan egy fél 6raig habarando6; végre
négy tojas fehérébdl verjink kemény habot és a fontebbi veggyel kever-
juk o0ssze ; ezutdn egy mintat kenjunk ki irosvajjal, hintsik meg
zsemlyemorzsaval s miutan a kasat beletettik, sittessék meg lassan.
E kéasanak egy kissé tovabb kell a sttécs6ben maradni mint egyéb
kasanak, mert az alméanak tobb nedvessége van mint egyébnek.

13*
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618. Almakéasa”Mraneiasan.

Tiz vagy tizenkét masanszki alma meghamoztatvan, ujjnyi vastag
szeletekre aprittatik ; ezekhez adatik harom vagy négy kanallal barack-
marmelad (kocsonyasodott barack), 10% deka finomra tért cukor
kavéscsészényi vizzel folhigitva és ezt mar most tlzon tébbszéri fol-
razads kozt hagyjuk megpuhulni; azonban szétomlaniok nem szabad,
hanem alakjokat meg kell tartaniok. Ekdzben torjink meg 12 deka
rizskasat darabosan, 10% deka mandolat pedig forrazzunk le s szintén
torjuk meg s miutan a rizskasat kimostuk, a rizst és a mandolat 7 deci-
liter tejszinben kell megféznink és folyvasti keverés kozt hagyjuk
kasava slrudni; mar most a tiztél vegyuk el s ekdzben, mig meleg,
7 deka irdsvajat tegyiink hozza s ha kihdlt, annyi cukor és vanilia keve-

Almakasa franciasan.

rendd bele, hogy kell§ édes legyen, mi utan egy egész tojassal és 0t
tojas sargajaval */4 éra folyasig habartassék jol dssze; végre kemény
habba vert tojasfehére vegyittetik hozza. Mar most kenjink ki iros-
vajjal egy kasztrolt és a fontebbi vegykdsdnak felét ontsuk bele ; az
almaszeletek ezutan elosztatnak, a kevésbbé szépek egyaranyulag
a kasaanyagra adassanak, a masik fele pedig a kasanak erre tétessék,
mi utan lassan megsttendd. A még hatralevé almaszeletek melegen
tartatvan, ezeknek leve s(rilre f6zessék meg és ha a kasa megsiult,
egy télra kiboritvan, e nedvvel vonassék be, az almaszeletekb6l pedig
kétszeres koszoru alakittassék s ha cukorral behintettik, régton asztalra
foladassék.
619. Tésztas almabdl gyermekkasaval.

Csinaljunk 4 deciliter tejbdl slrl gyermekkésat, verjunk habosra
5 deka irésvajat; tegyuk ebbe a kih(lt gyermekkasat, hozzaja hat
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tojas sargajat s mindegyikét jol megkevervén egyenkint, tegyink még
hozza 10% deka tort cukrot, mely egy citromon dolzséltetett le és
végre négy tojas fehérének kemény habjat. Hamozz mar most hat
masanszki almat s vagdald el kis hosszu szeletekre, mi utan a kasaba
vegyitendék. Ezutan egy tortapléh irésvajjal megkenetvén és finom
zsemlyemorzsaval meghintetvén, tegylk bele a vegykasat és sissik
meg kemencében s miutan kiborittatott egy talra, cukroztassék meg.

620. Vezuv-torta.

Keverj le 5 deka irésvajat 6 tojas sargajaval, 10% deka cukor-
ral és 10% deka torott mandolaval, keverj bele tejszinben aztatott
szarvasmorzsat, mig sdrtdni kezd és harom tojas fehérének a habjat.
Mar most 4 részre kell osztani és az egyiket csokoladéval, a masikat
alkdrmossel, a harmadikat spinéttiroval festeni : toltsd egymas mellé
egy csap-formaban, ostydkkal elvalasztva és f6zd meg gézben. Ha
kiboritottad, hintsd meg jél cukorral, tégy rummal nedvesitett cukrot
a csapba és gyujtsd meg koézvetlendl a talalas el6tt.

621. Burgonya-késa.

Vegyunk 14 deka jé lisztesre f6zott burgonyat, 7 deka irésvajat;
mindkétfélét egy mozsarban torjik &ssze; ezutan egy medencébe
Ussink nyolc tojas sargajat lassankint egymasutan s tegyink hozza
7 deka finomra tért mandolat, mely koézt keser(i mandola is talalkozzék,
azutan 10% deka tort cukrot és egy citromhéjat megapritva s mindezt
mar most mindaddig kell keverni, mig jél kihabosult. Végre keverjink
e kozé négy tojas fehérébdl vert kemény habot; kenjink meg ezutan
egy tortapléhet irdsvajjal, ontsiik ra afontebbi vegyet s hagyjuk lassan
megsulni. Ha szépen megsult, a tortapléh abroncsat vegyuk le, hintsiik
a tésztast be cukorral és adjuk fol régtén asztalra.

622. Palacsinta gyermekkéasaval.

Sussunk tizenkét vagy tizendt palacsintat, vagy ugynevezett
fridatti lepényt; vegylink egy kasztrélba harom kanalnyi lisztet, kever-
juk ezt tejjel jol éssze finomul s ha ezutdn izz6 tlzre tettik, mind-
addig keverjuk, mig s(irtdni kezd ; ezutan hagyjuk egy kis ideig féni;
mar most ontsiik ki tanyérra és hagyjuk Kihdlni. Verjink mar most
7 deka irosvajat habosra, tegyik a kasat bele, keverjink hozza két
egész tojast és harom tojas sargajat, egyiket a masik utan jol bele-
kavarvan ; ezutan tegylnk egy maroknyi forrazott s finomra tort
mandolat, 7 deka tort cukrot és kevés finomra tort vaniliat hozza,
mi utan még negyedoraig keverendd. Ezutan kenjik ra a palacsintakra,
sodorjuk 6ssze és vagdaljuk négyszogletli darabokra dssze, mar most
megkenvén egy kasztralt irésvajjal, ezen eldarabolt palacsintakat
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egyaranyu rétegekben rakjuk bele; habarjunk ezutdan harom tojas
sargajat 2 deciliter tejszinben, kevés cukorral és vaniliaval jol dssze,
ontsiik ra, mi utan féléraig parolni hagyandé.

623. Palacsinta rizskasaval.

Fézzink meg 12 deka megmosott rizskasat 7 deciliter tejben
mindaddig, mig elegend6 puha lett; f6zés kozt tegylink bele 10y2
deka finomra tért mandolat s hagyjuk bes(ridni, azutan pedig kihdlni.
JVEr most 7 deka irdsvaj veressék habosra, a rizst tegyuk bele és fél-
oraig kevérgessiik jo1; cukrot is annyit tegyink hozza, mennyi édesité-

Palacsintaserpenyé.

sére elegendd. Ezutdn ezen anyagot osszuk haromfelé ; mely egy rész
ugy marad mint van, csakhogy egy narancshéjat, mely cukron volt
ledérzsolve, teszink hozzéa; a masik részbe 2 tdbla finomra reszelt
csokoladét vegyitink s végre a harmadik részbe harom kanal sarga-
barack-befézott j6, de mely el6bb j6l megtoressék keverés altal, mibe
aztan a rizskasa teendd s vele jol 6sszevegyitendd, hogy szinét meg-
kapja. Végre négy tojas fehéréb6l kemény hab veretvén s mind a harom
részbe egy rész a habbol adatvan, ezutan egy gémbdélyld minta iros-
vajjal kenessék k i; a palacsintdkat, amint csak lehet,"vékonyre siissiik
és az egész mintat rakjuk meg velik ; ebbe mar most tegyik a narancs-
iz4 részt és ezt takarjuk be ismét palacsintakkal; ezutan tegytk ra
a csokoladéiz(it, és erre ismét palacsintat s végre jé a kdsanak harmadik
része, mely ismét palacsintaval fodetvén be, slissik meg szép barnara
a sutdcs6ben. Ha jol kisult, borittassék ki egy talra és azonnal adassék
fol asztalra.
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624. Kiraly-palacsinta.

A palacsintat vékonyra megsutéd. Ekkor kavarj le egy kanal
irésvajat 4 tojas sargajaval, keverj bele egy kis csésze friss turot, egy
csésze tejfolt, két kanal zsemlyemorzsat, ugyanannyi cukrot, kevés
mazsola- és aproszél6t és keverd el jol. Tedd még hozza a 4 tojas habba
vert fehérjét, tégy ezen keverékbdl egy evékanallal a palacsintara,
kend el rajta, tekerd 6ssze, s ha ily médon mind meg van téltve, rakd
egymas mellé a kikent tepszibe, tedd a sttbbe és sisd pirosra. Ekkor
rakd a tésztastalra és add fol cukorral meghintve.

625. Palacsinta porhanyd tésztaban.

Susslink tizenhat vagy husz palacsintat, vagdaljuk o6ssze metélt
alakra; forraljunk fol 5 deciliter tejszint, mibe 9 deka finomra tort
mandolat, egy darab cukrot, kevés vaniliat és az elmetélt palacsintat
advan, hagyjuk jél elféni, azonban kasava ne legyen, hanem a metéltek
megtartsdk alakjukat. Ezutan hagyjuk Kihdlni, Gssink mar most
négy tojas sargajat hozza és kevertessék vele jol déssze. Megjegyzendd
azonban, hogy slr(bb legyen a kézénséges kasanal. Ezutan csinaljunk
porhanyd tésztat az 568-dik szam szerint; sodorjuk ki oly vékonyra,
mint a metéltnek vald tésztat; tegylk kasztrolba vagy valami for-
maba, ugy hogy rancokat ne csinaljon; tegyuk ebbe a palacsintametéltet
s hasonl6 tésztaval boritsuk be, miutan folytonos melegnél siissiik meg ;
ha megsult, egy talba lesz kiboritandd.

626. Palacsinta g&zben.

A sttt palacsintdk metélt alakra vagdaltatvan el, miutan egy
kasztrolt kikentiink irdsvajjal, hintstik meg sirln palacsintametélttel;
a tobbit ezutan tegytk szintén a kasztrdlba, ugy hogy a kasztrdl csak
egy .ujjnyira maradjon Ures; ezutan 7 deka forrazott és tésztava tort
mandola, 10%x2 deka cukor kevés vanilidval, hat tojas sargaja jon egy
bogrébe 4 deciliter tejszinnel egyitt, melyben mind jél meghabartatvan,
a palacsintara ontessék és parolni hagyassék. Talalaskor egy talra
borittatik ki s miutan 2 deciliter atsz(rt foldiepret, malnat és ribiszkét
10— 14 deka cukorral sUr(ire beféztink, ezzel kell a tésztanak félét szép
simara bekenni.

627. Angol rizskéasa.

18 deka rizskasa negyeddraig meleg vizben lagyulni hagyatvan,
egy rostara tétessék ; tisztitsunk meg ezutan 7 deka mazsola- és 5 deka
aprosz616t, mossuk ki s szaritsuk meg; hamozzunk meg mar most
négy porhany6 borizé almat, melyek vékony szeletekre apritandok ;
torjink végre 18 deka, cukrot s szitaljuk ezt meg. Most mar egy kasztrol
friss irésvajjal kikenetvén, ennek feneke s(ir(in almaszeletekkel rakassék
meg, erre jon egy réteg gazdagon megcukrozott rizskasa, erre kevés
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mazsola- és aprdsz6l6, ezutdn ismét egy réteg almaszelet, cukor, rizs
és erre egy réteg bef6zott meggynek husa ; ezutan ismét kovetkeznek
az almaszeletek, a mazsola- és aprész6l6-maradék; végre a legutolso
réteget a cukrozott rizskdsa képezendi s miutdn a kasztrol befézott
gyumolcsnek levével, ugymint sargabarack, 6szibarack, meggy vagy
cseresznye levével, vagy ezek hianyaban jé aszuborral, mely jol meg-
cukroztassék, megtodltetett, olyforman, hogy a Ié a rizst befédte, meleg
sttébe tegyik a kasztrélt, melyben mindaddig hagyandé, mig a Ié
tokéletesen beszivodott. Ekdzben slssilink szép todlcséralak( tésztakat,
s ha a rizst a talra kiboritottuk, ezekkel kell csinosan féldisziteni.

628. Leveles tészta.

Egy szép nagy citromon dorzséljink le 28 deka cukrot, torjuk
meg finomul; verjunk habosra 28 deka irosvajat, Usstink kozibe hat
tojas sargajat, lassan egyiket a masik utan, s miutan a tojasok jol dssze-
vegyittettek, tedd mar most hozza a fennebbb megtdrt cukrot és keverd
negyedordaig; ezutan adj hozza 28 deka lisztet és ugyanegy id6ben
a kemény habba vert hat tojas fehérét: ezutan harom egyforma nagy-
sagu tortapléhet abroncsaval egyitt kenjink meg irosvajjal, és a
tésztat a tortapléhek koézé oszd el haromfelé ; s miutan szép zsemlye-
sargara megsultek, ki kell hdlni hagyni, s ha kih(ltek, az egyik torta-
pléhen maradjon, a masik kettd pedig tétessék szitara; s miutan kihdltek,
mindegyik levél bef6zottel toltessék meg, a felsé Ures maradjon. Negyed-
oraval elébb a télalasnal 6t tojas fehére veressék kemény habbd, s tegyiink
egy medencébe két ev6kanalnyi barack-marmeladot 10% deka tort
cukorral, ebbe keverjik mar most a kemény tojashab egy részét lassan-
kint s miutan ezzel a tésztasnak folszine és oldalai is egy kés segit-
ségével szép simara, késfoknyi vastagra megkenetett, a még megmara-
dott hab spanyol-szélfocskenddbe toltetik, s a fels6 résztanak karimaja
koéral egy olasz dié nagysagd nyomatik haromszorosan; a tésztas
kdzepébe egy nagy gombalakd nyomassék, melyre még kisebb spanyol-
szulakok nyomatnak kétsorosan, mint min6ék a karimara nyomattak ;
ezeknek a gombhoz kell tdamaszkodniok s noha aprék, de szép magasak
legyenek ; ennélfogva folétte ajanlandé a koénny( és biztos kéz nyo-
masa ; ezutan finom cukorral hintessék be, és egy hivos sutécsébe
tétessék, hogy igy a hab szinét megtarthassa és meg ne keményedjék
nagyon.

629. Besamel-kasa. (Beschamel-Auflauf.)

Olvasszunk meg egy kasztrolban 14 deka vajat, adjunk hozza
12 deka finom lisztet s futtassuk meg. Midén a liszt habzani kezd, akkor
folytonos keverés mellett 7 deciliter tejfolt vagy jé tejet dntstink bele,
s mindezt addig habarjuk, mig a gyurma a kasztrél falaitdl el nem
valik, mit elérvén, megf6zzik s egy talon kihdtjuk. Akkor egy meden-
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cében tiz tojas sargajaval habosan megverjik, kozéje keverink vanilia-
val tort s atszitalt 12 deka cukrot s végre kdnnyedén hat tojas fehérének
havat. Most egy minta vajjal joI megkenetvén, beléje téltetik az egész
gyurma s vagy harom negyedoérdig gézben fézetik vagy vilagossargara
stt6cs6ben megsittetik. Végre egy talra borittatvan, tetszésszerinti
barack- vagy malnalével, vagy pedig bor- vagy tejsodoéval Kkoritjuk,
mi kulénben kulén is feltalalhaté egy csészében.

630, Piskoéta-kasa.

14 deka cukor egy citromon vagy narancson leddrzsoltetvén
kdnnyedén, megtéretvén s megszitaltatvan, két tojas sargaval egyutt
egy medencébe tétessék, hol harom negyedéraig keverendd. Ezutan
keverjunk koézibe hét deka finom rizsport vagy keményit6lisztet, de
mely utolsé megtéressék és szitalt legyen : ezutan 6t tojas fehérével
kemény hab veretvén s hirtelen hozzavegyittetvén, egy minta iros-
vajjal kenessék ki s ebbe kell mar most a vegyuletet tolteni és
harom negyedérdaig parolni; folulrél azonban sok izz6 tliz ne tétessék,
hogy igy meg ne bamulhasson, hanem csak atparologjon. Amidén
asztalra adjuk, boritsuk ki talra, s a kasa koriletére tegyiink meggy-
vagy ribiszke-bef6zéttet, mely cukorban f6ézetett meg. Lehet egyéb-
irant csokoladéhabot is, mely tejszinben megf6zetett, széles koszoru
alakban felhalmozva tenni, Ggy hogy csak az étek kozepe legyen vala-
mivel a habnal magasabb, s hogy a kasa szép sargaja tiinjék fol s emel-
kedjék ki.

631. Kenyér-kasa.

Forrdzzunk le 14 deka mandolat, mely megtdretvén, ehhez szintén
ennyi cukor is térend6. Mar most egy citrom héja megaprittatvan,
kevés toért fahéj, aproéra vagdalt citronat s 5 deka kenyérmorzsa, de
jo kenyérbdl, mely savanyl ne legyen, j6 ménesi borral nedvesittessék
meg; mar most mindez hat tojas sargajaval egyutt féléraig kever-
tetvén, végre négy tojas fehérébdl vert kemény hab vegyittetik
hozza ; s miutan a minta irdsvajjal kikenetett, ebbe lesz a kasa tol-
tendd és harom negyedoraig g6zben paroland6; miutan kiborittatott,
bor-sodéval a 605. szdm szerint lehet koruletét foldisziteni.

632. Dio6-késa.

Vegyink 14 deka finomra tort didt, ezutan nyolc tojas sargajat
és keverjuk 14 deka finomra tért cukorral és a didval egyltt egy jo fél-
oraig folyvast. Tegylink hozza még egy kavéskanalnyi lisztet, habarjuk
a nyolc tojas fehérét kemény habra és keverjik gyengén belé. Meg-
jegyzendd, hogy miutan ezt igen jél kikent mintadba adtuk, két ora
hosszaig hagyjuk parolni, hogy nyers ne maradjon,
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633. Mak-kasa.

Végy 5 deka vajat, 4 tojas sargajat, 7 deka cukrot vaniliaillattal,
5 deka tért mandolat, 7 deka tejben aztatott finom zsemlyebélt, gyenge
2 deciliter finomra térott makot és készits bel6le keveréket, mihez
még 2 tojas fehérének a habjat kell venni és gézben f6zd meg.

634. Citronat-kasa.

Reszeljink meg harom régsult vajas szarvast morzsara, s 6ntstink
ra kavéscsészényi tejszint. Verjunk ezutan habosra 7 deka irésvajat,
tegytk a morzsat bele, valamint 7 deka forrazott és finomra tért man-
dolat is, azutan szintén egy egész tojast és 5 tojas sargajat lassankint
vegyitvén hozza, nemkilénben 10% deka tért cukrot, 7 deka metélt
alakra vagdalt citronatot s végre harom tojas fehérébdl vert habot,
mely mind gyengéden d&sszevegyitendd. Kenjlink ezutdn meg egy
kasztralt irésvajjal, vagjunk fehér papirost oly nagyra, hogy a kasztrol
feneke vele beborittathassék; ezt is kenjik meg szintén irdsvajjal s
miutan egy friss citronatbol vékony szeleteket szeltink, a kasztroél
fenekén kétszerl csillagot formaljunk bel8lik; erre ezutan a vegyet
ontsiik ra lassan, és harom negyeddraig hagyjuk parolni. Mar most
boritsuk ki egy talra, a papirost pedig késsel szépen fejtsik le, hogy
a csillag meg ne sértessék és adassék fol rogton asztalra.

635. Csokoladé-kasa.

Vegyunk 14 deka apréra tért mandolat és 10% deka finomra
tort cukrot egy medencébe, tegylink hozza lassankint 6 tojas sargajat,
s keverjuk egy 6ra hosszaig folyvast. Ezutan vegyink 7 deka finomra
reszelt csokoladét, kevés finomra tort vaniliat, keverjuk ezt mind jdl
0ssze; végre vegyitsik hozza harom tojas fehérének habjat, mely
vegy ezutan egy irdsvajjal kikent mintdban szépen megsitendé.

636. Csokoladé-kdsa masképpen.

Torjunk ossze finomra 14 deka cukrot, vegyiunk hozza 14 deka
forrazott s lehartyazott mandolat, melyek térés kozben tébb izben
nedvesittessenek meg, hogy olajosak ne legyenek. Ezutan egy meden-
cébe tegylnk 14 deka finom csokoladét, tegyiuk ezt mindaddig kihdilt
kemencébe, mig a csokoladé megpuhult; s mig puha, keverjink hozza-
10% deka irdsvajat és a fontebb érintett cukrot és mandolat. Ezutan
jon hozza lassankint nyolc tojas sargdja s ha ezek habosra &ssze-
vegyittettek, ehhez kell az 6t tojas fehérébdl készilt kemény habot is
hozzakeverni. A minta, mely mély és magas legyen, mar most irés-
vajjal kenessék ki, melybe ezutédn a vegy ontessék és gyengéd t(iznél
slttessék meg. Talalas elétt féloraval borittassék ki és hagyassék
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kevéssé kihdlni. Ekdzben verjink négy tojas fehérébdl kemény habot;
s habarjunk két kanal sargabarack-marmeladot éppen annyi finomra
tort cukorral habosra és ezzel a kemény habot kanalankint vegyitsiik
Ossze ; toltsik bele a spanyol-fecskendébe, s ha a mintanak bevagasai
vannak, minden bevagasba nyomjunk egy vonal habot; alulrél nagy
spanyol-szulak alaku koszoruzatot nyomjunk; folfelé mindinkabb
kisebbet, hogy igy ananaszalakot nyerjen ; ezutan mindaddig a kemen-
cében hagyand6, mig a hab megszaradt, mi utan roégton foladatik.
Megjegyzend6, hogy e kasa lapos tanyérra boritand6, mely aztan egy
talra jon, mely csinosan asztalkendével van beboritva.

637. Csokoladé-habkasa.

Keverj 8 deka cukrot és 10% deka reszelt csokoladét 5 tojas
sargajaval, keverj bele 4 tojas fehérének a habjat és mintaba toltve,
f6zd meg g6zben. Ezt azutan piskdtaval kirakhatni.

F6zott cukorbol. Hét deka cukor két kanal vizben megf6ézetvén,
hozza 8 deka reszelt csokoladé adatvan, mi folytonos keverés mellett
kih(tés alkalmaval hat tojas sargajaval és hét deka toérott cukorral
vegyittetik, hozza négy tojas fehérének habjat advan, irésvajjal kikent
talban megsitendd. Ep ugy tojassargaja nélkdl is, de két tojas fehé-
rével tobbet kell venni.

638. Leveles tészta masképpen.

Ha 7 deka irésvajat folmelegitettink, tegyink bele négy jokora
kanallal finom lisztet, s gyorsan keverjik 0Ossze, s folyvasti keverés
kozt 5 deciliter tejjel mindaddig izz6 t(izén hagyjuk, mig jél Ossze-
fétt, szép sima és slrd kasava lett; ezutan hagyjuk kihGlIni; mar
most adjunk hozza annyi cukrot, hogy megédesiilhessen és finomra
tort vaniliat is; keverjunk ezutan kozibe 6 tojas sargéjat lassankint,
s végre négy tojas fehérének keményre vert habjat. Mar;most kenjink
ki jol irosvajjal két gémboly(d megcinezett réztalat, melyeknek két-
ujjnyi széles karimajuk van; a kasat mintegy ujjnyi vastagon tegyuk
bele, miutan gyengéd tlizon megsttendd. Miutan jol megsult, boritsuk
ki egy deszkara és egy kozépnagysagu folboritott kasztréllal 6t vagy
hat levelet szUrjunk ki bel8le; az els6 levelet tegyik egy talra és kenjuk
meg bef6zdttel; a masik levelet tegylk erre ra és ezt is kenjuk meg
masnem( .befézottel; és igy tovabb, mig minden levél megtdltetett és
félhalmoztatott. Ekdzben harom tojas fehérébdl verjiink kemény habot,
keverjunk gyorsan hozza 14 deka finomra tort és szitlt cukrot, kevés
vaniliat a habveré-vessz6vel; ezzel vonjuk be a tésztast szépen simara ;
a maradékot pedig téltsik spanyol-fecskend6be, melybdl nyomjunk
szép sorban a tésztasra apr6 spanyol-szuldkokat olaszdid-nagysagban.
Elébb el legyen készitve 3% deka forrazott mandola, melyek kenddvel
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jol letéridlend6k, s miutan vagokéssel 0Osszeaprittattak, keverjink
hozza éppen annyi cukrot, hintsik meg ezzel a tésztat, s ezutan egy
meleg cs6ben vagy kissé kihilt kemencében vilagos zsemlyesargara
suttessék meg.

639. Foldieper-kasa.

Valogassunk ki 7 deciliter szép foldiepret és megtorve szlrjuk at;
ezutan forraljunk 21 deka cukrot harom kanal vizben mindaddig,
mig a cukor nyuldsodni kezd ; ebbe tegylik mar most az atsz(rt epret,
melyben mindaddig f6zend6, mig megslrisodott; ezutan tegyik
medencébe, s ha itt kihdlt, fél citrom leve nyomassék kozibe, egy
kandl cukor adatvan még hozza, mindez féléraig keverend6. Mar most
hat tojas fehérébdl kell kemény habot verni, mely szintén a féntebbihez
folyvasti keverés kozt vegyittessék; igazitsuk el mar most egy. talon
szép magasra, és egy nem éppen kihdlt kemencében féléraig hagyjuk
sulni, miutan hirtelen asztalra adandé, mert kilénben kdnnyen dsszeesik.

640. Tojassarga-kasa.

Végy hat keményre f6tt tojas sargajat, 14 deka forrazott és tiszti-
tott mandolat, s térd meg mindegyiket magaban jol finomra &ssze;
ezutén verj habosra hét deka irdsvajat és a toértet tedd bele, valamint
egy egész tojast s négy tojas sargajat, de mindegyiket jol belekeverve ;
ezutan tégy hozza toért cukrot, kevés tort vaniliat tetszés szerint,
végre pedig harom tojas fehérébdl vert kemény habot; igazitsd el
ezutadn egy irosvajjal kent talon, csinalj kordié abroncsot, és sisd
meg szépre lassan.

641. Hab-kasa.

Hat tojas fehérébdl verjink habver6-vesszével kemény habot.
Ezutan tegyink egy medencébe 9 deka befézott sargabarackot, 7 deka
tort cukrot, s ez egy negyedoéraig kevertessék; nyomjunk mar most
hozza egy citrom levét, s miutan ez jol elvegyittetett, a vert kemény
hab kanalankint egymas utan kevertetik bele. Ezutan egy tal irds-
vajjal kikenendd, a habot tegyik ennek kézepébe, és mint egy hegyet,
domboritsuk fol; mar most egy kartyanak sarkaval 6t vagy hat mély
bevagast csinaljunk arany szerinti tavolsagra egymastél a feldombo-
ritott habhalmazba és pedig hosszaban; a hab csicsan formaljunk
a habbol egy gombot és egy jol kihGlt kemencében stsstik meg ; félora
alatt megsult, mi utan rogtdn asztalra adand6, mert igen hamar 6ssze-
esik s mind szépségét, mind pedig jésagat elveszti. Minden habkasa
nagyobb biztonssaggal g6zben vagy parban f6zetik meg ; de ekkor a
kasat porcellan- vagy ezistkasztrélba kell tenni és egy kanallal szép
csinosan félmagasitni, mi utan, ha a g6zb6l Kivétetett, rogton fol-
adassak.
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642. Francia kasa.

Készitsiink négy deciliter tejbdl kozdnséges palacsinta-tésztat és
hagyjuk ezt egy kissé nagyobb lyukd habzdékanalon keresztilfutni
forré zsirba; ezutan az igy szépen megsullt tésztaborsot vegyik Ki;
folytassuk ezt mindaddig, mig a tészta mind felsUttetett. Vegylnk
ezutdn 14 deka cukrot és nyolc tojas sargajat; kavarjuk ossze egy
kis bdgrében, ezutan tegylnk hozza 8 deciliter tejszint és apréra tort
vaniliat. A zsirban kisttott tésztaborsok egy kevés tejjel megnedve-
sittetnek és egy irdsvajjal megkent forméaba tétetvén, a tejszin pedig a
tojasokkal egyutt radntetveén, féléraig parban fézendd, ami utan kiboritva
az asztalra adando.

643. Dara-kasa.

Tegyunk nyolc deciliter tejszint egy labasba és ebbe annyi darat
fé6zzink be, hogy slrl( kéasa legyen. Ha jol kif6étt, hagyjuk kihdini.
Ezutan verjink o6ssze hét deka irésvajat nyolc tojas sargajaval igen
jol, és e kdzé tegylk a darakasat, mi utdan még egy ideig keverend6.
Végre keverjink hozza 10y2 deka torott cukrot és kevés vaniliat.
Mar most egy alkalmatos labast kenjink meg jél irésvajjal, vegylnk
széltében finomra vagott citronatot, melybdl a kasztrol fenekén egy
csillag formalando ; erre mar most a vegynek egy részét tegyik, és
toltsik meg bef6zott ribiszkével; ezutan tegyik ra a vegynek masik
részét, és hagyjuk g6zben parolni, mi utan egy talra kiborittatvan,
asztalra foladando.

644. Kaveé-kasa.

Miutan 14 deka kavét megporkoltiink és forron a serpeny6bdl
nyolc deciliter forré tejszinbe tettik, fodjik be jol és féloraig hagyjuk
nyugodni, hogy igy a tejszin a kavé szagat magaba szivhassa. Ezutan
tegylnk egy labasba két féz6kanalnyi lisztet, szlrjik a tejszint egy
szitan keresztul, ontsik a lisztre, s keverjiuk vele jél 6ssze; ezutan
helyezzilk a masinara, melyen az mindaddig kavartassék, mig forrni
kezd; s miutan par percig forrott, hagyjuk kihdlni. Ezalatt verjink
10y2 deka irosvajat habossa, tegytk a kihdlt kasat hozza, valamint
nyolc tojas sargajat, mindegyikét jol bekeverve, azutan pedig annyi
tért cukrot, hogy elég édes legyen; s ha még féléraig kevertik, vagy
négy tojas fehérébdl vert kemény hab elegyittetik hozza. Ezutan egy
tortapléh kenessék meg irdsvajjal, tegyik az abroncsa kdézé a készi-
tett kasat, sussiuk féléraig, de ne hirtelen ; s miutan abroncsat levettiik
a pléhnek, hintsiik meg a kasat tort cukorral, s adjuk régton asztalra.
Ezen kéasat g6zben is parolhatjuk.

645. Kavé-kasa masképpen.

Csindljunk jo erfs kavét és vegyitsik tejszinnel; hét deciliter
tejszinre két findzsa kavé adatik. Ezutan egy kasztrélban 9 deka iros-
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vaj olvasztassék fol, mellyel négy féz6kanalnyi finom liszt vegyit-
tetvén ossze, a forrd tejszinnel vegyitett kavéval folyvasti keverés
kozt szép sima kasava fézessék. Megjegyzendd itt, hogy a kavé csak
lassankint dntetik hozza, s ha mar most jol elf6tt, hagyjuk kihdini
s annyi tort cukrot adjunk hozza, hogy elég édes legyen ; mar most
vegyitsink hozza egy egész tojast és o6t tojas sargajat lassankint egy-
masutan, végre pedig a harom tojas fehérébdl vert kemény habot.
Kenjink meg ezutan egy format vagy kasztrélt irésvajjal, melybe a
kasat toltvén, lassudan suUssik vagy gbézben paroljuk meg.

646. Csaszar-kasa.

Daraboljunk 6ssze 28 deka cukrot, tegytk egy rézbogrébe, ontsiink
ra 2 deciliter vizet, miutan egy ideig allni hagyandé. Ezutan tegyik
izzé tlzre, melyen mindaddig forrni hagyassak, mig nehéz cseppekké
nem valik. Mar most vegylnk 28 deka atszlrt friss malnat, tegyik
a forralt cukorba, melyben siridésig hagyassak ; ezutan vegyik el a
tdzt6l s hagyjuk kihdlni. Ezutan 5 deka irésvajat kell habossa vernink,
tegyilink bele 14 deka forrazott és tisztitott, finomra tért mandolat,
7 deka irésvajas szarvaskak morzsajat tejszinnel nedvesitve, nem-
kulonben két egész tojast és négy tojas sargajat, mi mind egyivé
féloraig keverendd. Végre tegyink hozza harom tojas fehérébdl vert
kemény habot, kenjink meg egy tortapléhet irésvajjal, abroncsai
kozé beledntvén a kasat, sissik meg szépen.

647. Gyermek-kasa vanllia-léllel (likér).

Kavarjunk meg jél hat fé6z6kanalnyi lisztet hét deciliter tejszin-
nel ; a tejnek hidegnek kell lennie, s csak lassankint vegyittessék a
liszttel 6ssze, hogy igy darabos ne legyen; tegylk ezutan izzé tizre,
kevergessik folyvast, mig megsdriadott, mi utan kihtlesztendd. Ezutan
hét deka irésvajat verjink habosra, tegyik a kasat bele, keverjink
hozza egy egész tojast és hat tojas sargajat, cukrot és vaniliat torve
annyit adjunk bele, hogy kell6leg édes legyen, mi utan még féléraig
keverendd. Végre négy tojas fehérébdl verjink kemény habot, mely
szintén a fontebbihez vegyitendd6. Mar most kenjink ki egy kasztrolt
irésvajjal, tegyiuk bele a kéasat, fodjik be és f6zziuk parolgassal meg.
Készitsiink ezutan ostya-, vagyis holipp-tésztat, melybdl kis tolcsér-
alakuak formaltatvan, sutés utdn ezek is szintén Ugy, mint a holippek
kezeltetnek, csakhogy a gombdély(i sodréfa helyett oly sodrd vétessék,
mely alafelé hegyesebb legyen; egyszersmind a lepények kisebbre
stttessenek, s miutan az ily sodrofara rahajtattak, bel6lik apro tol-
csérek formaltassanak. Miutan a kasa kiparolt, a vanilia-lélt melegit-
suk fol; boritsuk ki a kasat egy talra, dntsik mar most a vanilia-
lIélt rdja, mi utdn a ”olcséralaka ostyakkal csinosan foldiszitendd.
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648. Szarvas-kdsa malnadntetekkel.

0t vajas szarvasnak héja kdnnyedén lereszeltetvén, keretekre két-
felé vagatvan, labasba tétetnek ; ezutan 10% deka forrazott s lehéja-
zott, egyszersmind finomra toért mandola, 10% deka tért cukorral s
kevés vaniliaval, s fél liter hideg tejszinnel izz6 tlzre tétessék, mely,
miutan folytonos keverés kozt hig kasava megfétt, a tiztdl elvétetik,
s mig meleg, keverjink hozza hét deka irdsvajat, mi utan kih(tends.
Midén mar egészen kihdlt, keverjink hozza lassankint egymas utan
hat tojas sargajat, vegre pedig négy tojas fehérének keményre vert
habjat. Kenjink ezutan meg egy kasztrolt irésvajjal, a kasztrél fene-
kére pedig egy pontosan ill6 papirosdarabot, mely ismét irésvajjal
megkenetvén, a kasztrolfenék karimajat vékonyra szeletelt citronattal
koszorualakban, rakjuk meg ; ennek kézepébe tegytink szintén koszoru-
alakban bef6zott egész meggyszemeket vagy somotdntsik ra a kasat
egy talalékanéllal vigyadzva, mi utédn parolni hagyandd. Amidén a
friss malnadnteteket készitjuk, el6bb megtisztittatik a malna, és egy
ruhan keresztileresztetik; mar most ennek fél liter leve 17% deka
cukorral mindaddig fézessék, mig a te egy kissé sGrudni kezd; mar
most a késa borittassék vigydzva a télra, s ha a papirost is réla szépen
és sértetlentl levettilk, ontsiik a tal fenekére a levet, mi utan foladando.

649. Szilva-késa.

Miutan hét deka irdsvaj habosra veretett, keverjink 56 deka
szilvalekvart jél bele, tegyiink hozza 9 deka piskotat, mely darabosra
legyen térve, mihez ezutdn 7 tojas sargaja egymasutan vegyittessék,
valamint 14 deka cukor is, mely egy citromon dorzsoltessék le; s
miutan mindez habossa kavartatott, vegyitsiink hozza &t tojas fehéré-
bél vert kemény habot.; s ha a minta irésvajjal kikenetett, harom-
negyed oraig parolni hagyand6. -

650. Citrom-kasa.

Vétessék 14 deka mandola, mely leforraztatvan és meghéjaz-
tatvan, miutan osszetoretett, tétessék égy medencébe és nedvesit-
tessék meg fél citrom tevével. Ezutan torjunk ossze 14 deka cukrot
darabosan, ontsiink ra két ev6kanalnyi vizet, mi utan addig forra-
landd, mig megs(risédott; mar most forréon ontsiik ezt a mandolara,
keverjuk jol 6ssze, mi utan kihltendé. Hogyha jol kihdlt, ekkor hat
tojas sargajat egyiket a masik utan tsstink bele, mi aztdn harom negyed-
oraig keverend6. Mar most harom tojas fehéréb6l kemény habot kell
verni, és ezjs vegyittessék a fonnebbivel 6ssze, tegylnk egyszersmind
citronatot és fél citromhéjat hozza, de finomra apritva. Végre egy
kasztrél irésvajjal megkenetvén, a kasa toltessék bele és sittessék meg
szép lassudan.
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651. Citrom-kasa masképpen.

Mintegy négy személyre egy j6l megérett citrom elegendd. Ezt
f6zzik meg jo puhara, f6zés alatt azonban a vizet 6tszér vagy hatszor
meg kell valtoztatni, hogy igy keser(iségét egészen elveszitse. Miutan
szétnyomhatasig megpuhult, vagjuk el tobb darabra, szedjik ki magjat
és torjuk at szitan; mar most tegyik egy medencébe 10% deka tort
cukorral, s habarjunk vele jol ossze két tojas sargajat, végre pedig
hat tojas fehérének kemény habjat lassankint vegyitsiik hozza ; ken-
junk ki ezutdn egy porcellankasztrolt irésvajjal és gyengéd tliznél
kemencében vagy gézben sissik meg. Megjegyzendd azonban, hogy
mihelyt e kdsa megsult, azonnal asztalra adandd, mert kiilonben kénnyen
Osszeesik.

652. Habos citrom-kéasa.

17% deka cukrot kell egy citromon ledorzsélni kénnyedén, azutan
pedig torjuk meg; tegyik mar most egy kasztrolba s két citrom levét
nyomjuk ra, s izz6 tlzhéz alkalmazvan, mindaddig hagyjuk rajta,
mig a cukor félolvadt, ezutan pedig vegyuk el a t(zt6l. Ha meghilt,
nyolc tojas sargaja egyik a masik utan jol habartassék belé, miutan
ismét tlzre teendd s folyvasti keverés kozt addig hagyjuk a tzon,
mig g6zolégni és kissé srdsddni kezd ; mar most vegyik el a tlzt6l
s habarjuk mindaddig, mig meghdlt. Ezutan nyolc tojas fehére habver6-
vesszOvel kemény habba veressék és ez konnyedén vegyittessék a tobbi-
hez ; a porcellankasztrélba pedig domborittassék fol és egy széles
késsel simara fenetvén, egy kavéskanallal csigaforma tekercseket
csinaljunk, folul pedig egy gombét, s ha cukorral meghintettik, gyengéd
tiznél vagy parban sussik meg. Amint vilagosbarna, azonnal adassék
fol az asztalra, mert a kasa gyengéd lévén, hamar Osszeesik. Ugyan
enem( kasat narancsbol is készithetni; nyolc tojasra egy nagy, leveses
narancs vétessék; a cukor rajta gyengéden dorzsoltessék, és nyom-
junk ra egy narancs és egy citrom levét, a tébbi aszerint kezeltetvén,
mint a citromkasanal.

653. Mandola-kasa toltott almaval.

17% deka mandola leforraztatvan és hamoztatvan, s éppen ennyi
tort cukrot és 5 deka morzsat vevén, egy citromhéjat apritsunk meg
aprora, tegyik mindezt egy medencébe, féléraig habarvan két egész
tojassal és négy tojas sargajaval; végre négy tojas fehérébdl habot
vervén, ez is vegyittessék hozza. El6bb azonban vegylnk nyolc vagy
tiz masanszki almat, hamozzuk meg és vajjuk ki, miutan néhany
pillanatig vizben folforralandok; ezutan egy porcellanedénybe jonnek,
melyben az asztalra is foladatnak, de el6bb tetszés szerint toltsik
meg befézdttel, hintsiik meg cukorral, s ha a kasat raontéttik, tegyik
kemencébe. Miutan kisllt, hét tojas fehérébdl verjink kemény habot
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és sargabarackbol készitsiink habkasat, mint a 641. szam alatt lathatni \
rakjuk meg a tal korét vele és egy késsel fenjik koszoriva, miutan
egy kavéskanallal ebbe koroskéril benyomasokat tettiink kétujjnyira
egyiket a masikatol, hogy a koszoru tekercsalakot mutasson; ezutan
tegylk ismét kemencébe, hol még féléraig sitendd.

654. Mandola-kasa pisztaciakkal.

Verjunk habba 14 deka irésvajat, tegyink hozza szintannyi
finomra tort mandolat, tiz tojas sargajat egyiket a masik utan és
keverjuk mind jol 6ssze, ugy hogy a keverés egy egész oraig tartson.
Ezutédn forrdzzunk le hét deka pisztaciat (sziriai pimperdio), hAmozzuk
meg és hét deka citronattal hosszikasra apritsuk 0Ossze. Mar most
ezeket is 14 deka finomra tért cukorral a habart kasahoz vegyitsik,
miutan csak annyira habarandé meg, hogy jol 0sszevegyllhessen.
Ezutan egy irdsvajjal kent tortapléhre és abroncsa kodzé tdltessék és
egyaranyu t(izon suttessék meg.

655. Mandola-kasa friss meggyel.

21 deka mandola leforraztatvan, szintén ennyi cukor toressék
és szitdltassék meg; vagjunk ezutan fél citromhéjat ossze aprora,
tegylk mind egy medencébe, Ussiink hozza egy egész tojast s hat tojas
sargajat, de melyek csak egyik a masik utan habartassanak belé;
az egész pedig fél draig kevertessék. EI6bb azonban jél megérett meggy-
nek csutkai leszedetvén, a meggy megmosassék, s miutdn megszarit-
tattak, cukorban kell kevéssé atpéarolni, de Ugy, hogy szép egészek
maradjanak. Ezutdn egy minta irdsvajjal. kenessék ki, tegylnk ennek
fenekére pontosan raill6 fehér papirost, ez is kenessék meg irosvajjal;
mar most az egész mintafenék meggyel rakatik meg, de a meggy leve
jol lecsurogtassék roluk, azutan toltsik ra a mandola-kasanak felét,
mi utan parolasba tegytk, 6t vagy tiz perc madlva, mid6én a tészta mar
oly kemény, hogy a meggy bele sem sipped, a meggynek masik fele
rakassék ra, és erre a tésztanak szintén masik fele. Ennek mind gyorsan
kell torténnie, anélkil, hogy a minta a péarolgasbdl kivétetnék ; ezutan
a minta ismét befddessék és igy egy ora folyasig paroltassék.

656. Narancs-kéasa.

Ha 21 deka mandolat megtértink, de torés kozt kevés friss vizzel
locsolgassuk meg, hogy olajat ne eresszen, ezutan 21 deka cukrot dor-
zsOljunk le két naranccsal; a cukrot ezutdn térjuk meg finomra, és
a tért mandolaval egyiltt tegylik egy medencébe, Ussink hozza egy
egész tojast és négy tojas sargajat s mindezt két narancs levével egyutt
habarjuk j6l dssze egy éra folyasig; végre négy tojas fehérének keményre
vert habja adassék hozz4. Ezutadn egy tortapléh irdésvajjal kenetvén

st. Hiteire Festi szakacskonyv. 14
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meg, tegylk abroncsai kozé a kasat és sUssik meg. Majd midén mar
megsult, vegyink bét deka tort cukrot, két kanal malna-marmeladot,
de mely a cukorral elébb jél babosra veretett; ezutdn négy tojas
fehérének babja, melynek azonban vizeny6snek lenni nem szabad,
kanalankint habartassék bozza; mar most a tortapléb abroncsa
vétessék le, csindljunk a babbol koszorit a kasara, azt késsel szép
egyformara félmagasitva, egy kartya sarkaval pedig minden kétujjnyi
tavolra nyomjunk bemetszéseket, bogy igy a koszorU tekercs alaku
legyen ; ezutan hintstik be cukorral és tegytk ismét kemencébe. Mindez
gyorsan torténjék, bogy a kasa 0ssze ne dmoljék.

657. Kasa rizslisztbdl.

14 deka rizskdsa megmosatvan, megszarittatvan, ezutdn pedig
lisztté toretvén, egy kasztrdlba tétessék, melybe 7 deciliter hideg tej
lassankint kevertessék, bogy igy szép sima legyen. Ezutan ez bét deka
forrazott és finomra tért mandolaval egyutt izzé tlzre jon, hol foly-
vasti keverés kozt s(ir(d péppé f6zessék. Mar most vegyuk el a tiztél
s mig meleg, vegyitsiink hozza 10% deka irésvajat, ugyanannyi cukrot,
mely egy narancs héjan leddrzsoltetett, s tegytik hdlésre, ezutan hat
tojas sargaja kevertetik bozza, valamint négy tojas fehérének kemény
habja is. A minta vagy kasztrol mar most irésvajjal kikenetvén, ennek
feneke bef6zott spanyol-meggyel és birsalmasajttal kettés csillag
alakban rakassék ki; erre ezutan a kasa vigyazva ontetik és barom
oranegyedig paroltatik; s miutan Kkiborittatott, kére a kasanak cukor-
ban s(rdén befézétt meggy- vagy malnanedvvel rakassék meg.

658. Kasa rizslisztbdl.

F6zzink meg 6t birsalmat puhara, hazzuk le bérét és torjuk at
szitdn, ezutan tegyik medencébe, hogy kih(ljon. Miutan tokéletesen
kihdlt, tegytink hozza 21 deka finomra tort cukrot, keverjik ezt negyed
oraig; ezutan Kkilenc tojas fehérébdl verjunk kemény habot, ezt is
habarjuk a birsalma kézé; meg kell mar most kenni egy porcellan-
kasztrélt irésvajjal, s toltessék bele a fontebbi habarék, mely aztan
egy széles késsel halomra domboritand6; csinaljunk rajta hat bemet-
szést, folul pedig alakitsunk egy jokora gombot; ezutan tegytk paro-
lasba, hol fél 6raig fé6zend6. Megjegyzend6 még, hogy a Vasfedd a
kasat ne érje, kulénben nagyon megbamul. »$

659. Rizs csokoladéval és tej-soddval (chaudeau).

Miutan 21 deka rizs megvalogattatott és leforraztatott, fézzik
meg egy liter tejszinben, tegylink hozza négy szelet reszelt csokoladét,
9 deka forrazott, finomra tért mandolat és 10% deka cukrot; mindezt
mindaddig hagyjuk lassan féni, mig a rizs megpuhult, de azért egész-
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szem(d maradjon. Ezutan egy talnak koézepén magasra féldomborit-
tassék; egész szeml bef6zott meggyel csinosittassék fél, miutan egy
félig kihdGlt kemencében megsittendd. A soddé ekkép készil: 4 deci-
liter tejszin 6t tojas sargajaval 10% deka tort cukorral és kevés vani-
liaval jol Osszehabartatik és izz6 tlzre tétetvén, folyvasti habaras

kézt mindaddig hagyando, mig sir(isddni kezd ; ekkor a t(izrél azonnal
vegylUk le, hogy dssze ne fusson, mi aztan a sult rizs kozé jon.

660. Rizskasa toltve.

Forraljunk meg 7 deciliter tejszint, tegylnk belé 12 deka tisz-
tara mosott rizskasat s f6zzik puhara. Ezutan vegyuk el a t(iztél,
s hagyjuk kihdlIni, mire egy mozsarban finomra 6sszetérendd. Ezutan
verjunk habosra 10% deka irdsvajat, tegylk bele a rizst, azutan vegyit-
stink hozza hat tojas sargajat, 7 deka tort mandolat, kevés vaniiat,
és 10% deka tort cukrot; verjink mar most négy tojas fehérébdl
kemény habot, és ezt is kdnnyedén vegyitsiik bele. Ezutan egy minta
kikenetvén irésvajjal, hintsik meg zsemlyemorzsaval, tegyuk bele a
kasa felét, és toltsik meg sargabarack-befézottel, vagy amivel tetszik,
tegylk rd a kasa masik felét és lassan stissik meg.

661. Rizskasa csokoladé-ontelékkel.

A rizskasa a 660. szam szerint kezeltetik, csakhogy meg nem
toltetik, hanem tej-soddval lattatik el, vagy csokoladé-ontelékkel, mi
végre g6zben f6zendé meg. Ha a kasa a g6zbdl kijon, a csokoladé-
ontelék a kasa kozé ontessék, mely éntelék ekkép készitend§ : f6zzlink
meg fél liter jo tejszinben négy szelet finom csokoladét, s hagyjuk
mindaddig féni, mig sdrlsédni kezd; tegylnk harom tojas sargajat
kevés tort cukorral egy bogrébe, habarjuk dssze j6l és folyvasti habaras
kozt ontsik erre a csokoladét, tegytk izzé tlizhéz, hol mindaddig
habarandd, mig jo habossa lesz, ekkor az emlitett ontelék kész.

662. Schmankerl-kéasa.

Tegylnk egy labasba hat nagy kandllal lisztet, ontsink ra fél
liter tejszint lassankint, és keverjuk jol dssze, mert kilonben kénnyen
darabos maradhatna; tegylnk hozza ezutan kevés cukrot, és izz6
tlzon folytonos kevergetés kozt hagyjuk félforrni; miutan sdrd lett,
tegyik a masina lemezére; ha ez jol megmelegilt, kenjik meg egy
részét irésvajjal, mi gyorsan térténjék, s tegylnk ra néhany kanallal
a kasabdl s pillanatig hagyjuk silni; ezutan err6l egy késsel simit-
sunk le s csak annyit hagyjunk a f6dén, hogy mintegy vastag papiros-
nak lassék ; ez mar most a f6don addig hagyandd, mig megbamult;
kenjuk meg ezutan irésvajjal, vagdaljuk darabokra, feszegessik le a
fodordl késsel s holippeket géngyolgessiink beléle. Mindez igen gyorsan

14-
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kezeltessék, hogy meg ne égjen; ami nem hagyja magat 6sszegon-
gyolgetni, késsel feszittessék le darabokra; a holippekbél és dara-
bokbdl sissiink meg annyit, mennyit csak lehet, mi utan oly helyre
teenddk, hol ki nem hilhetnek. Mar most egy labasban melegitsiink
fol annyi irésvajat, hogy 6t vagy hat kanal lisztre elegendd legyen,
tegylk a lisztet bele s folytonos kevergetés kozt piritsuk meg, barnanak
azonban nem szabad lenni; ezutan oOntsiink hozza egy liter meleg
tejet, de lassanként, minek folyvasti keverés kozt kell megtorténnie,
hogy darabos ne legyen ; vessiink bele egy darab cukrot, 9 deka finomra
tort mandolat s kevés vaniliat, s hagyjuk jél elféni. Mar most talaljuk
ki egy talra, hintsik ama darabos tésztat ra, és a holippeket rakjuk
korben szép renddel, hintsik meg finom cukorporral, mi utan kész.
Megjegyzendd azonban, hogy a masodszor készilt kasa ne legyen
oly slrd mint szokas szerint; az el6szor készilt azonban, melybdl a
holippek késziilnek, ha a fodoré tortént tébbszéri folkenegetés miatt
nagyon megsUridnék, tejjel lesz higitandé és folmelegitendd, hogy igy
szép vékonyra felkenhet6vé valjék.

663. Schmankerl-kasa habartan.

A tolcsérkék finom ujj-holipp-tésztabol készittetnek, de ezekbdl
egyel6re csak annyi suttessék, mennyi tiizdelésre elegendd leend, dara-
bosa pedig tébb legyen mint egyéb kasahoz venni szoktunk. Ezutan
négy deciliter tejb6l besamelt készitsiink, ehhez jon a darabos tészta,
melynek még egyszer annyinak kell lenni mint az ostya-tésztanak ;
vegyitsiink még hozza 10% deka finomra tért mandolat, annyi cukrot,
hogy elegend6 édes legyen, kevés tort vaniliat, s mindezt mar most
egy kasztrolba tevén, ontslink ra 4 deciliter tejszint, tegytk izz6 tlizhoz,
hol folytonos kevergetés kozt péppé hagyjuk siridni; ha nagyon
stird talalna lenni, higitsuk fol kevés tejjel, azutdn pedig hagyjuk ki-
hdlni. Miutan tokéletesen kihdlt, Ussink egymas utan bele hat tojas
sargajat, s mindaddig kevergessiik, mig jo habos lett; végre négy tojas
fehére kemény habba veretvén, ez is kénnyedén vegyittessék hozza.
Az ehhez alkalmatos minta mar most irésvajjal megkenetvén, s ha
e minta feneke a darabos tésztaval egészen meghintetett s(r(ién, mi
végett egész tallal kell ily darabos tésztat sutnunk, a ksa ontessék
a mintaba, és harom dranegyedig hagyjuk parolni. Talalaskor boritsuk
ki a télra, és a tolcséralaku tésztaval szépen csinositsuk fol; e télcsérkék
pedig befézottel téltessenek meg, mi utan asztalra foladhato.

664. Spanyol gyumélcs-kéasa.

Késfoknyinal valamivel vastagabbra vagjunk néhany szelet zsem-
lyét, melyek aztdn maiagai, vagy ha ez nincs, ménesi borral nedve-
sittessenek meg. Kenjink meg ezutan egy kasztrolt irésvajjal, s ezt
egészen olyforman rakjuk ki a nedvesitett zsemlyeszeletekkel, hogy
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semmi Uresség a labas fenekén ne mutatkozzék. Mar most hamozzunk
meg szép érett sarga barackot, vagjuk szeletekre, cukrozzuk meg jo
gazdagon, és ez egy réteggel rakassék a kasztrélba ; erre jon ismét
egy réteg zsemlyeszelet, azutdn egy réteg bef6zétt zold gyuméolcs,
vagy akarmiféle befézott, csakhogy marmelad ne legyen, és igy foly-
tattassék a rétegezés, mig a kasztrél megtelt; ezutdn a zsemlyeszele-
tekkel fodoztessék be, mi utan szépen megsitendd ; s ha vigyazva
talra boritottuk s megcukroztuk, asztalra féladhat6. Ezen étket ugyané
maod szerint 8szi barackbdl és jo almakbdl is készithetni.

665. Saint-Honoré vanilias krémmel.

Készits vajas tésztabol korongot; annak szélére rakj koszorut,
melyhez a tészta kovetkezlleg készitendd: egy labasba tégy 410 liter
vizet, 10 deka vajat, 2% deka torott cukrot; tedd e keveréket tlizre
és az els6 forrasnal vedd el onnan; ezutan onts beléje 25 deka lisztet,

tord 4t szitén és kavard jol ossze, tedd ismét tlizre mintegy 4 percig
és kavard jol, de tgyelj, hogy a tészta ne ragadjon a kasztrol fenekéhez ;
ha ez mégis megesnék, kasztrolt kell cserélni; most folytonos kavaras
kozben egész tojasokat kell belegyldrni, még pedig addig, mig a gydrma
nyuléssa nem valik (6—8 tojas elegendd). E tésztanak fonnmaradt
részébdl golydkat készits. A koronas korongot és golydkat siisd meg
a cs6ben, azutdn engedd kihdlni. A korongot cukros méazzal (Ggyneve-
zett jéggel) vondd be, Ugyszintén a golyokat; az utébbiakat helyezd
el (lasd a fentebbi abrat) a koszorin egymas mellett sorban és téltsd
meg az egészet vanilias krémmel.

Ugyancsak kavés krém vagy csokoladés krém is hasznalhatd.
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666. Meggy-kasa.

Habarj fel 28 deka irdsvajat habosra s keverj bele egymas utan
nyolc tojas sargajat és harom egész tojast, valamint finomra, tért vani-
liat s 28 deka finomra tort cukrot. Végre még 28 deka igen finom liszt is
kevertetik hozza, ezen gyurma felét tedd régtén egy jol kikent mintaba,
ra egy réteg szép meggyet megcukrozva, fedd be a gydrma masik
felével és sisd egy oraig.

667. Friss vagy g6zben beféz6tt meggykasa.

Mosassék meg 1% liter meggy, s ha megszarittattak, szaraiktol s
megvaiktdl megtisztittattak, paroltassanak meg; a lé szliressék le és
a meggy maga gorombara a vagokéssel aprittassék meg. Ezutadn két
vajas szarvas morzsara reszelends, és a leszirt lével ledntendd ; e
mennyiséghez mar most vegylink 10% deka forrazott s finomra tort
mandolat, fél citrom héjat megapritva, s annyi cukrot, mitél elegend6
édes lehessen. Mar most verjunk habosra 7 deka irdsvajat, tssiink hozza
hat tojas sargdjat s ha jol dsszehabartuk, tegyik bele a meggyet, man-
dolat és a vajas szarvasmorzsat, miutan még negyed oéraig keverendo ;
végre vegyitsink kozibe négy tojas fehérének keményre vert habjat;
kenjunk meg egy mintat irésvajjal, hova a habarék 6ntetvén, folyvasti
tznél stssuk meg.

kg 668. Bor-kasa.
Mintegy 5 deka irésvaj folmelegittetvén, részeltessék 4 zsemlye
morzsara, s miutan ezt ezen irésvajban megpiritottuk — barnanak

azonban lenni nem szabad — eresszik fol fél liter jo fehér borral, mi
utan folytonos kevergetés kozt forraland6, azutan kihtlesztendd. Mar
most verjlink hét deka irdsvajat habosra, keverjink hozza egy egész
tojast és ot tojas sargajat egyiket a masik utan, egy citrom héjat meg-
apritva, valamint 14 deka toért cukrot is; ha mindez habosra habar-
tatok, négy tojas fehérének keményre vert habja kdnnyedén vegyit-
tessék hozzda; ezutan a minta megkenetvén irosvajjal, finom zsemlye-
morzsaval meghintetvén, a kasavegy toltessék bele és szépen meg-
suttetik.
669. Sargabarack-kasa.

Tizenhat j6 érett, nagy sargabarack meghamoztatvan, s magvai
kivétetvén, a barackok kasztrélban izz6 t(izén ismételt felrazogatas
kdzt annyira paroltatnak, hogy megpuhuljanak; mi utan szitdn at-
toretvén, kihulesztetnek. Ezutdn két csaszarzsemlye héja lereszel-
tessék, a zsemlyék tejbe martanddék és aztan a tej jéol kinyomando,
mi utan aprittassanak meg. Mar most 10% deka mandola leforraztat-
van, finomra megtéretik; s miutan 7 deka irésvajat habosra vertink,
és ebbe hat tojas sargajat egyiket a masik utan belehabartunk, min-
denekel6tt a sargabarack lesz belekeverendd, azutan pedig a mandola
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és a zsemlyék, annyi tért cukorral, hogy elegendd édes lehessen; s ha
az egész Osszehabartatott, vegyitsink hozza négy tojas fehérének
keményre vert habjat, mely azonban koénnyedén ko&zibe keverend6 ;
az erre szant kasztrdl pedig irésvajjal kikenetvén, ebben lassan sit-
tessék meg.

670. Gesztenye-kasa vagyis puré.

Sussuink meg szép gyengédre 56 deka olasz gesztenyét, ugy hogy
barna foltok rajta ne mutatkozzanak ; ezutan héjazzuk ki és még
melegen mindaddig térjik, mig tésztava lett; tegyik ezt mar most
egy labasba, és habarjuk 0Ossze két deciliter j6 sCr( tejszinnel; s
miutan izz6 tlzre tettik, folvasti keverés kozt hagyjuk jol beféni.
Ekozben tisztitsunk meg 8 deka édes mandolat és torjik ezt is tész-
tava. A paré, vagyis attért kdsa a mandolaval egyltt szitdn eresz-
tessék at, mihez ezutdn 21 deka szitalt cukor s néhany kanal hideg
tejszin adatvan, mindez egy kasztrélba j6, melyben folyvasti keverés
kozt slrd péppé fézetik be. Ezutan vegyuk el a tGztél, s mig meleg,
vegyitsuk 6ssze 5 deka friss irdsvajjal, mi utan kihdtend4. Mar most
vegyitsiink bele 6t tojas sargajat egyiket a masik utan és harom tojas
fehérének keményre vert habjat. A minta irdsvajjal kenendd ki ; s
miutan tiz darab szépen silt gesztenyét kihiivelyeztiink, 10% deka
cukrot fél kéavéscsészényi vizben addig forraljunk, mig nyulésodni
kezd, s forras kozt nagy buborékokat hany, ekkor martsuk a geszte-
nyéket bele, egy marvanylapra rakvan azutan 6ket, hol kihtilendnek;
ezutan ketté hasittassanak a koézepén ; ezzel a minta szépen kirakando,
de ugy, hogy azon része a gesztenyének, mely cukorral bevonatott,
a kasztrol oldalara essék ; ezutan téltsik ra a kasat és hagyjuk egy
orafolyasig péarolni. Mar most két narancs és fél citrom leve kinyo-
matvan, megszliretvén és 14 deka cukorral mindaddig f6zetvén, mig
nagy buborékokat vetend, ez, miutan kihilesztés altal kocsonya alakuva
lett, a kasara lesz 6ntendd, miutdn mar a mintabdl Kkiborittatott.

Mint felfajt: 14 deka nyers gesztenye meghamoztatvan, forré
vizbe adatnak és abban mindaddig hagyanddék, mig a bels6 hartya-
jukat lehdzhatjuk, mire tejet radnteni, hozza egy kevés vaniliat adni,
puhara fézni és atszirni kell. Keverd ezen purét 4 deka irosvajjal,
5 tojas sargdjaval, 9 deka cukorral, 2 kanal maraschindval, keverd
hozza az 6t tojas fehérének a habjat és siisd meg egy cukorral behin-
tett talban.

Vagy: Sussink meg szép gesztenyét, ezutan hamozzuk és torjuk
meg, mire egy tojas fehérével megnedvesitjuk, egy fél citromnak a levét
hozzakeverjuk és térjuk at szitdn. Most 6t tojas sargajaval és 8 deka
cukorral ésszekeverjik, és a négy tojas fehérének a habjat hozzaadjuk.
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NEGYEDIK RESZ. — IV. SZAKASZ.
1 A lepényekro6l.

671. Almas-lepény.

Csindljunk porhanyé tésztat az 508-ik méd szerint; sodorjuk ki
késfoknyi vastagra, tegyik egy lapos nagy talra; ezutan az almak
hamoztassanak meg és szeldeltessenek el vékony szeletkékre ; ezzel
mar most a tésztaval beboritott talnak fenekét, de a tésztara ra, a
folszeletelt alméaval rakjuk meg, s hintsik meg tért cukorral s kevés
vaniliaval. Ezutan forrazzunk le 14 deka mandolat, mely finomra
apritva, az almaszeletkékre hintend6; ezt ismét hintsik meg kevés
tort cukorral, s erre tegylnk mar most egy masik kisodrott tészta-
lepényt, mely szintén ne legyen vastagabb az els6nél, s nyomjuk az
els6vel jol oOssze, ugy hogy egymastél el ne valhassanak; ezutan e
lepény fels6 lapjat kenjuk meg tojasfehérével, mely aztan folytonos
tlznél sittessék meg. Ugyanezt masképen is készithetni; példaul:
az almak kockasra vagattathatnak, a mandola szintén igy hartyajaval
egyutt, s mindehhez fahéjat és cukrot keveriink, az alma a mandolaval
s 28 deka magvatlan mazsolaval hintessék az elsé lepény be, mire
a masik lepény jévén, szépen slttessék meg.

672. Pesti almas-lepény.

Vegylnk egy liter finom lisztet, 10% deka irosvajat, egy egész
tojast, s csinaljunk tejjel rétestésztat; dolgozzuk at jél; csinaljunk
ezutan bel6le huszondét cipocskat, s fodjik be meleg kend6vel, miutan
fél 6raig nyugodni hagyandé. Ezutan 14 deka forrazott mandola finomra
aprittatvan, tisztitsunk meg 21 deka mazsolat, mi szintén darabosra
aprittatvan meg, torjink ossze 14 deka cukrot finomra, valamint kevés
fahéjat is, s miutan mindezt jol dsszevegyitettiik, tegyuk félre. Mar
most hamozzunk meg borizl porhany6 almat, szeleteljuk fél vékonyra,
s miutan egy ehhez rendelt lapos talat irdsvajjal megkentlink, a fontebbi
tésztacipocskakat szép vékonyra nyudjtsuk ki a talra, minden lepényt
felolvasztott irdsvajjal kenvén meg; mi aztan eszerint folytatando,
mig mind a nyolc tésztagdmbdlyeg ki nem nyujtatott. Ezutan rakjuk
meg szeletelt almaval, és a masik tolteléknek felével, ezutan ismét
nyolc lepény jon a toltelékre, melyeknek (azaz : a lepényeknek) mind-
egyike irosvajjal kenessék be; erre mar most szintén almaszeletek
és a toltelék adassék, mire végre a még hatralevf kilenc lepény jon ;
s miutan a talrdl lefiiggd lepény szélei a sodrofaval lenyomatnak, hogy
igy er6sen egymashoz ragadva maradhassanak, a lepény fels6 lapjat
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tojasfehérével kell megkenni; s ha egy finom villaval a tésztat meg-
szUrkaltuk, hogy sités koézt ne emelkedjék, tegyik kemencébe és
stissiik meg szépen. Ha a lepény megsult, hintsik meg cuporkorral és
adjuk fol asztalra; ezt azonban hidegen is foéladhatni.

673. Mandola-lepény habarva.

Csinaljunk porhany¢ rétestésztat, mint a 672. sz. alatt olvashat¢ ;
osszuk fol husz apré cipécskara; s miutan féléraig meleg ruhaval be
volt takarva, az ehhez rendelt tal kenessék meg irdsvajjal, melyre
aztan a tészta lehet6 legfinomabbra, vagyis legvékonyabbra nyuj-
tassék ki; mindegyik lepény olvasztott irésvajjal megkenend6 ; s igy
rakjunk hat lepényt egyiket a masikra ; a hetedik lepénybe toéltelék
jon, mely ekképen készll: 21 deka mandola, mely kézt néhany szem
keser( is talalkozzék, megforraztatik és megtoretik finomra ; ehhez j6
azutan épen annyi tért cukor és egy citromnak finomra apritott héja ;
mindez mar most egy medencébe tétetvén, két egész tojassal és négy
tojas sargaval — egyiket a masik utan — belehabarvan és addig kever-
getvén, mig jo habosnak nem mutatkozik, ezen tdlteléknek felével
lesz a hetedik lepény megtdltendd ; erre ezutan ismét hat lepény
jojjon, melyeknek mindegyike olvasztott irdsvajjal megkenendd, mi-
utan a toltelék felének ezekre kell simittatni; mar most végtére a
még maradék lepények jének mind amazokra kinydjtva ; a tésztanak
széle lemetszetik, folulrél ismét irdosvajjal megkenetik, miutan szép
lassacskan megsitendd, olyforman, hogy a tészta ropogés és arany-
sarga legyen.

674. Mandola-lepény nyujtva.

A tészta szintén akkép készil, mint a 672. sz. alatt; tolteléknek
mandola és mazsola vétessék, mindegyikéb6l 14 deka, cukor és man-
dola is hasonlé mennyiségben. Ezutan megjegyzendd, hogy a mandola-
lepény megkenéséhez kevés tejfol is vegyittessék az irdosvaj kozé.
A mandola tehat leforraztatvan és apréra megvagatvan, a mazsola
magjai szedessenek ki és szintén aprittassanak meg; ezutan egy darab
cukor finomra tdérendd; az illatot tetszés szerint adhatni meg; az
egész vegyittessék mind dssze és a 672. sz. mod szerint toltessék meg ;
amid6én mar az utols6 lepények is folrakva vannak, a legfels6bb lepény
lapja tojasfehérjével megkenendd, hintsik meg finomra tért cukorral
és gyengéd melegségnél kemencében sissiik meg. Miutan szépen meg-
sult, tegylnk hozza tort cukrot és vaniliat.

675. Vagdalt metélt-lepény.

Vegyunk 28 deka forrazott és lehéjazott mandolat; ennek felét
finomra torjik meg s nedvesitsiuik citromlével; masik fele hosszikasra
vagassak meg. Ezutan tegylink egy medencébe 21 deka tort cukrot,
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tegylk ehhez a finomra tért mandolat és hat tojas sargajat, mi utan
féloraig jol keverendd ; mar most harom tojas fehére kemény habba
veretvén, ez igy belevegyittetik ; ezutan egy tojasbdl, egy tojas sarga-
jabol, kevés cukorbol és lisztb6l metéltet csinaljunk, stssik meg szép
sargara zsirban, térdeljik oOssze kurtara és ezt a hosszukasra vagott
mandolaval egyitt szintén a fonnebbiekhez vegyitsik; illatadas végett
egy kis fahéjat vagy citromhéjat adhatunk, miutan mind jél 0Ossze-
keverend6 ; mar niost kenjunk meg egy kasztralt irdsvajjal, béleljik
ki az 567. sz. alatti irésvajas tésztaval, tegyik a habarékot bele és
fodjuk be kerekre vagott irdsvajas tésztalepénnyel, miutan lassan,
szépen megsitendd; ezutan borittassék ki egy talra s cukorral meg-
hintve adassék'fel.

676, Dibs-lepény.

42 deka megtisztitott di6 toressék meg, tegyliink hozza egy kavés-
kanalnyi tort fahéjat, egy narancs és egy citromnak finomra apritott
héjait, mi utan mindez jol 6sszekeverendd. Tegyink mar most 28
deka cukrot egy kasztrélba és 2 deciliter vizet ra, mellyel aztdn mind-
addig hagyassak féni, mig a cukor egészen foélolvadott; azutan tegyik
a fonnebbi tdérteket is hozza, miutan a tlzén még addig hagyassak,
mig a dié jol megdagadt és az egész slr(i péppé lett. Ekdzben az 568.
szam szerint készittessék porhanyo tészta, mely két részre osztatvan
és késfoknyi vastagra kisodortatvan, az egyik lepény egy ehhez ren-
delt talra teendd, miutan a kész toltelékkel kenessék meg ujjnyi vas-
tagon, ezutan hintsiilk meg 21 deka mazsolasz6l6vel; mar most erre
jon a masik lepény takardul, mely az els6 lepény széleihez nyomatvan
és tojasfehérével megkenetvén, suttessék meg; de csak addig legyen
kemencében, mig a tészta ropogéssa sult, de toltelékének kiszaradni
nem szabad. Szintén e méd szerint lehet mandolabdl is késziteni, csak-
hogy ekkor a mandola ne legyen leforrdzva, hanem héjaval egyutt
toressék meg. E tésztanak jésaga mellett még azon érdeme is van,
hogy sokaig el lehet tenni. Megjegyzend6 még, hogy a fennirt dio-
mennyiség csak kozépnagysagu talra van szamitva; egy nagy talhoz
84 deka di¢ szlikséges és ily aranyban vétessék a cukor is a mazso-
laval egyutt, mert a tdlteléknek legalabb is egy ujjnyi vastagon kell
folkenetni; a toltelék leves ne legyen, s6t oly pépes, hogy folkenése
kissé erével menjen.

677. Fustolt lepény.

28 deka irdsvajbol készitsiink az 568. sz. szerint porhany¢ tésztat,
sodorjuk ki késfoknyi vastagra és tegyiuk egy télra, s miutan villaval
megszurdaltuk, hogy sutés alatt ne dagadozzon, tegyik kemencébe
és hagyjuk szinleg megsulni; ezutan tegyiink ra annyi friss meggyet,
hogy egészen boritva legyen, hintsik meg tort cukorral gazdagon
s sUssik meg szépen. Miutan a tészta szépen atsult, egy kdzépnagy-
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sagu télra tiz-tizenkét személyre szamitva 7 deciliter tejszint, 14 deka
cukrot, kevés vaniliat és tiz tojas sargajat habarjunk egy bogrében
mindaddig, mig sCriidni kezd; ezutan ennek fele vigyazva a gyu-
molcsre 6ntend6 s gyorsan a kemencébe teendd, hogy megkeményed-
jék; ezutan ontsik ra a masik felét is és ismét tegyik a kemencébe.
Es ha ez is megkeményedett, vegyilk ki, hiilessziik kissé ki, és koc-
kasra 0sszevagdalva adjuk fol asztalra. — Szintén e mod szerint lehet
lepényt sargabarackbodl, 6szibarackbdl vagy malnabdl is késziteni.
A sargabarackok vagy @sziek meghamozhassanak és kozépen szét-
vagassanak, s ezzel rakassak meg a tészta, s miutan jol megcukroztuk,
stttessék meg. Ha megsult, ra ugyanazon fonnebbi éntelék jon. Meg-
jegyzendd, hogy a talnak belsé karimaja tojasfehérével jol kenessék
meg és a két tésztalepény szélei joI nyomassanak ossze, kulénben a
talkarimardl leeshetnek; az 6ntelékhez egy kavéskanalnyi tért vaniliat
is kell keverni.
678. Lepény vagyis rae-bitta.

Vegylnk 23 deka mandolat, forrazzuk és héjazzuk le; torjuk
aprora; ezutan 28 deka mazsola magvai Kkiszedetvén, azutan hosszu-
kasra megvagatvan, vegyink 14 deka aprdsz6l6t és épen ennyi tort
cukrot, kevés tort fahéjat, s keverjuk mind jol dssze. Csinaljunk ezutan
a 672. sz. szerint porhanyd tésztat; s miutan a tésztat kinyujtottuk,
megtoltottik és a lepény a tojasfehérével leendd kenésig kész, egy
éles késsel a lepényt nagy, ugynevezett sifli-szeletekre vagdaljuk meg;
stsstik meg kemencében gyengéd melegnél; mihelyt kistltek, azonnal
vegyuk ki a talbél, mert kilénben meglagyulandnak s ezaltal szép-
séguket veszitendik el; mar most a sifliket vagjuk egészen keresztil,
rakjuk csinosan kett6s csillagként egy talba, mi utan cukorral meg-
hintendd. E lepényhez a fololvasztott irésvaj kozé egy kavéscsészényi
friss tejfdl is tétessék a lepények megkenése végett, mert kilénben
igen szarazak lennének.

679. Habart meggy-lepény.

Tegylnk egy medencébe 14 deka forrazott és lehéjazott mandolat,
épen ennyi cukrot, egy kis citromnak finomra apritott héjat, 5 deka
vajasszarvas morzsajat, de melyek igen régen siltek ne legyenek, csak
hogy reszelni lehessen, egy egész tojast és 6 tojas sargajat; ezt mar most
habarjuk 6ssze j6 féléraig, ezutan pedig 5 tojas fehérének keményre
vert habjat vegyitsiik hozza, s miutadn egy kasztrol irésvajjal kikene-
tett, feneke meggyel kirakatott, e habaréknak felét tegyik bele, s
kemencében mindaddig hagyjuk sulni, mig a tészta oly kemény leend,
hogy a meggy rajta be nem sippedez : ekkor a kasztrélt kissé kihuz-
zuk, de azért a kemencébdl ki ne vegyik, és az igy szinesleg sult tésztat
rakjuk meg egészen meggyel, tegylk ra a tésztanak masik felét, mi
utan tokéletesen megsitendd.
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Ha ugyané lepényt ribiszkébdl vagy malnabol akarnék késziteni,
ehhez vegyink 10% dekat e gytimdlcsnemekbdl, de melyek valogatott
szépek legyenek, s miutan megmosattak, egy szitan addig hagyassa-
nak, mig megszaradtak, és épen azon pillanatban, melyben a lepényeket
a kemencébe akarjuk adni, keverjuk gyorsan a tészta kdzé, mit aztan
az irésvajjal kikent kasztrolba tevén, azonnal tegyik kemencébe,
hogy eszerint a gyumélcsok a fenékre ne sllyedjenek. Kénnyld gyu-
molccsel, mint példaul a ribiszke vagy malna, kénny( banni, de a
meggy mar nehezebb. Ezutan a gyimélcsbél, melybdl a lepény készil,
nyomjunk Ki 2 deciliter nedvet, f6zzilkk 14 deka cukorban mindaddig,
mig slriddni kezd, hagyjuk kissé kihdlni, boritsuk ki a lepényt a talra
és e nedvvel ontsik le, mely olyan legyen, mint valami gyéngéd
kocsonya; e lepényt parolni is lehet, valamint megsutni.

680. Cseresznye-lepény.

Vegyunk 28 deka mandolat, melyet héjaval egyutt finomra kell
tomuink, és épen ennyi cukrot. Ezutan vegyink 8 egész tojast, habar-
juk a cukorral és mandolaval egy jo féloraig dssze. Vaniliat és citrom-
héjat tetszés szerint adhatni belé. Most egy kis tanyérni szép fekete
cseresznyét gyengén belekeverlink, és az egészet egy jol kikent min-
tara rakva — lassan sutni hagyjuk.

681. Harlequin-lepény.

Holipp tésztabol holippsavval tiz vagy tizenkét kerék tészta
sUttessék; ezutan készitsiink irésvajas tésztat az 567. sz. szerint, mely
aztan vékony metéltre valonak sodortassak ki; ezzel béleljink ki
mar most egy lapos kasztrolt szépen. Ezutan forrazzunk és héjazzunk
le 21 deka mandolat, térjuk meg, térés alatt azonban kevés vizzel
nedvesitsilk meg; ezutan toérjink épen ennyi cukrot, szitaljuk meg ;
tegyik mindkett6t egy medencébe, s adjunk hozza 8 tojas sargdjat,
s mindaddig keverjiuk, mig fehér habos leend; osszuk ezt mar most
haromfelé; az els6be tegylink harom kanalnyi narancson leddrzsélt
tort cukrot; a masikba finomra tért csokoladét; a harmadikba végre
3% deka z6ld mandolat és épen ennyi vords birsszeleteket, cukorban
fézotteket, négy vagy ot szintén bef6zoétt z6ld didt, s mindez kockasra
aprittatvan oOssze, keverjik a mandola-anyaghoz; miutan pedig hat
tojas fehérével kemény habot vertiink, osszuk ezt a harom részre osz-
tottakhoz, hova gyengéden lesz keverend6. Mar most azon rész, mely-
ben a narancscukor van, a kibélelt kasztrolba adassdk, megsimittassék
és a holipp-lepényekkel takartassék be; azutan jon a csokoladés rész,
mely szintén holippekkel fodend6 be ; a berekesztést a gylmolcsos
harmadik rész teszi; ezutan rogton tegyilk kemencébe, ahol gyengéd,
de egyforma melegségnél sittessék meg. Ha megsult, kiborittatik;
8miutén Kissé kih(lni hagytuk, hintessék be cukorral s adjuk fol asztalra.
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682. Meggy-lepény serélesztés tésztaval.

Ha 14 deka irdsvajat habosra vertink, Ussiink bele 9 tojas-
sargajat egymasutan, de egyenkint, s habarjuk jél 06ssze; ezutan
adjunk hozzd 10y2 deka forrazott s finom tésztava tért mandolat,
harom kanal tort cukrot, a mandola a cukorral s tojassal jol Ossze-
vegyittessék, — tegylnk még hozza 2 deciliter jo tejszint, két jékora
kandal seréleszt6t, mely a tejjel jol Osszehabartassék, ezutadn s6zzuk
meg keveset, és adjunk annyi lisztet hozza, hogy vékony tészta legyen
beléle ; folynia azonban nem szabad, de kemény se legyen, s azért a
liszttel mindaddig kevertessék, mig a tészta a kanalrdl leval; ezutan
a minta vagy kasztrdl irésvajjal kenetvén ki, a meggy el6bb csutkaitdl
tisztittassék és mosassék meg, s miutan tort cukorral atparoltuk, szdr-
juk le a levét s a meggyel rakjuk ki a mintat, és atésztanak kisebb
felét tegytk ra, ezutdn hagyjuk jol megkelni; a tésztanak masik felét
tegyik félre, s hagyjuk szintén kelni; amid6én tehat a tészta a minta-
ban megkelt, tegyik a kemencébe, hol csak felliletesen sittessék meg
annyira, hogy a rarakandé meggy lesiippedhessen; mar most a minta
huzassék el6bbre, de a kemencébdl ki ne vegyuk, és rakjuk a meggy-
nek masik felét rea, erre aztan tegyik a tésztanak még hatramaradt
részét, mi utan szépen megsutendd, sités utan pedig Kiborittatvan,
cukorral meghintendé.

683. Meggy-lepény masképpen.

Miutan 7 deka irosvajat habosra vertiink, usstink bele nyolc
tojas sargajat, egyiket a masik utan egyenkint dsszehabarvan;
adjunk aztan hozza 14 deka finomra tért mandolat, épen ennyi
cukrot és négy tojas fehérének kemény habjat, mindezt jol 0Ossze-
vegyitvén, a vegyités egy ora folyasig tartson, ezutdn keverjlink
hozza lassankint vajasszarvasnak 3% deka finom morzsajat, végre
56 deka megérett friss meggy jon hozza, mely a tdébbivel gyorsan
vegyittessék dssze. Kenjink meg mar most egy tortapléht irds-
vajjal, hintsik meg vajasszarvasmorzsaval, toltsik a fonnebbi vegyet
bele, mi utan féléraig sutendéd.

684. Sargabarack-lepény angol tésztabol.

Tegyunk egy sodrddeszkara 28 deka finom lisztet; toérjunk at
szitdn keményre f6tt harom tojas sargajat, s keverjuk ezt kevés séval,
két kanal tort cukorral egyltt a lisztbe, a lisztnek kézepére egy darabka
irésvaj teendd, mely mintegy didnagysagu lehet; csinaljunk ebbdl két
nyers tojassal és kavéscsészényi friss tejfollel tésztat; s ha tan nem
lenne a nedvesség elegendd, onthetiink hozza egy kis vizet is, a tészta
tehat Ggy készil, mint az irdsvajas tészta, azonban a rétestésztanal
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keményebb legyen; tenyérrel mindaddig kell atdolgozni, mig a tenyér-
rél lefejlik ; ezutan csinaljuk ossze, takarjuk be kenddével s hagyjuk
nyugodni féléraig; mar most sodorjuk Kkisujjnyi vastagra ; ezutan
28 deka irésvajat, mely kemény legyen, mi végett nyaron a foldol-
gozas el6tt tiszta edényben jég kozé asassék, dolgozzuk jél at és kézzel
hosszukasra nyujtvan, a tésztaba tegyik, a tésztat pedig négy szélrél
rahajtvan, mint az ir6svajas tésztat befédve negyedoéraig nyugodni
hagyjuk (nyaron két tanyér kozé jégre tegyik); mar most tehetségig
minél vékonyabbra sodorjuk ki, hajtogassuk ismét Ossze, mi utan
ismét nyugodni hagyassék; és igy megy ez haromszor, liszt azonban
minél kevesebb hintessék ra; végre negyedszer j6 vastag késfoknyira
lesz kisodrandé ; vagjunk ezutan bel6le meleg késsel 6t vagy hat kerek
lepényt, de Ugy, hogy mindegyik lepény a masiknal kisujjnyival az
atmérdében kisebb legyen ; csinaljunk mar most e lepényekbe ugyanazon
késsel huvelyknyi széles és mély bemetszéseket; a bemetszések széleit
kenjik meg kevés tojasfehérével, és a bemetszések mindkét végeit
folfelé hajtsuk egymasra, ugy hogy igy mint fogak latszassanak és
az egész lepény oly alaku legyen, mintha nagy fogakkal volna 6ssze-
fonva ; ezutan kenjik meg tojasfehérével és suttessék meg szép zsemlye-
sargara. Egy odraval elébb jo érett sargabarack — de lehet befézott
is — hamoztassék meg, vagassék kétfelé, mava pedig vétessék ~ki;
ezutan tegylk a barackot egy talba, cukrozzuk meg gazdagon, mi-
kdzben toébb izben forgassuk meg; a gézben f6z6tt barackoknak leve
pedig lesziiretik és a barackok tort cukorral joI meghintetvén és meg-
forgattatvan, miutadn a lepények szépen megsultek, egész a fogakig
a lepény rakassék meg barackkal, s miutan jol megcukroztuk, 6t vagy
nyolc percig ismét tegyik kemencébe; a barackok nedve cukorral
egy kasztrélban folyvasti keverés kozt mindaddig fézetik, mig gyen-
géd kocsonyava valik; ezutan a téltott vagyis barackkal megrakott
lepények elrendeztetnek egy asztalruhaval takart talon, ugy hogy
legalul jon a legnagyobb atmér6jd lepény, a legkisebb lepényre rakas-
sanak a legszebb barackok; mar most a barackok egy késsel a kocso-
nyasodott lével vonatnak be, mi utdn az egész cukorporral hintessék
be és melegen adassélc asztalra. Lehet e lepényt &szibarackokbél vagy
meggybdl is csinalni; a meggynek azonban magvai Iriszedettessenek.

685. Kossuth-tészta.

Végy a nyujtédeszkara 1 kilo lisztet, dorzsolj fol vele %2 Kild
irésvajat, adj hozza 12 tojas sargajat, 3 deka tejben aztatott
éleszt6t, 3 kanal tért cukrot és egy csipet sot; keverd jol el egy
széles késsel; ha osszeallitottad, tedd meleg helyre és hagyd jol
megkelni; ekkor nyudjtsd ki félujjnyi vastagra, kenj ra ribizli-
lekvart és tedd tepsibe.



A lepényekrél. 223

686. Turds-lepény.

Végy egy kil6 finom lisztet nyujtodeszkara, tégy hozza y2 kilé
vajat s a liszttel dorzsdld el. Tégy belé négy tojas sargajat, 16 filléren
tejben aztatott éleszt6t, kevés sot és tejet, amennyit kivan, hogy az
oly kemény legyen, mint a kézonséges élesztés tészta. Jol elgydrvan,
csinalj bel6le cipokat és tedd félre* meleg helyre kelni. Ezalatt végy
a toltelékhez 1 tanyér friss tarot, nyomd ki jol savoéjatol, tord at szitan,
tedd egy talba, tégy belé 10 tojast, 1 liter édes tejfolt, kevés sot,
finomra tort cukrot, de csak egy késheggyel s négy kanal lisztet. Mind-
ezt jol Osszekavarod. Ekkor a tésztat kinyujtod félujjnyi vékonyra,
tedd kikent tepsibe, a tolteléket simara kend ra, ugy hogy az ujjnyi
vastagon legyen. Kend meg tojassargajaval lekevert tejfollel, széleit
hajtsd be keskenyre, ujjaiddal nyomd meg, hogy cikkes legyen. Hagyd
silni haromnegyed o¢raig. Ha megsult, vagd fol négyszdgletes dara-
bokra és add fol melegen. Megjegyzendd, hogy e tésztdnak nem sza-
bad édesnek lenni, a csipetnyi cukrot csak azért tesszik bele, hogy
a turé savanyusagat elvegye.

687. Szegedi tejfolos-lepény.

Végy a nyujtodeszkara y2 kil6 finom lisztet, morzsolj el benne
28 deka ir6svajat, adj hozza 3 egész tojast, 4 filléren tejbe aztatott élesz-
tét, kevés sot és annyi tejet, hogy kemény tésztat készithess beldle.
Ekkor takard be és tedd meleg helyre, hogy megkeljen. Ezalatt végy
1 liter édes tejfolt, tégy bele 12 egész tojast, 28 deka finom lisztet,
kevés sot s keverd ossze ezt jol. Ekkor nydjtsd ki a tésztat félujjnyi
vékonyra, tedd egy kikent tepsibe, tedd ra a kavart tejfolt, kend el
szép simara, kend meg tetejét tojassal habart tejfollel, széleit nyom-
kodd meg ujjaiddal, tedd a sttébe és 34 draig hagyd silni, ha megstilt,
vagd szogletes darabokra és add fol melegen. Lehet mellé cukrot is
foladni.

688. Sajt-lepény (tedhoz).

Tégy egy kasztrolba */4 liter tejet és 8 deka vajat, hagyd egyitt
j6o melegre forrni, keverj azutan 16 deka lisztet hozza, és keverd a
tdz mellett mindaddig, mig a tészta a f6z6kanéltdl lefejlik. Most adjuk
a tésztat egy cserépmedencébe, keverjik mindaddig, mig kihdlt, mire
lassankint 3 egész tojassal, 12 deka reszelt parmai sajttal és kevés
soval Osszekevertetik. Ezen tésztabol irosvajjal bekent pléhre ujjnyi
szélességben didnagysagu darabokat rakunk, tojassargajaval bekenjuk,
mire mérsékelt meleg csében sittendék. Talalaskor reszelt parmai
sajttal behintetnek és melegen teaval feladatnak.
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2. A rétesekrol.

689. Almas-rétes.

Készitsiink szokott mod szerint rétestésztat, csakhogy kevés
irdsvaj is vétessék hozza ; hagyjuk nyugodni s ezutan nyiljtsuk lehet6
finomra ki; ontézzik meg kevés felolvasztott irdsvajjal. Ez el6tt
azonban még négy nagy borizd alma meghamoztatvan, apré kockakra
vagy szeletekre dsszevagatvan, forrazzunk le 10% deka mandolat és
torjuk meg, s miutdn 10% deka szitdlt cukorral Osszevegyitettik,
tisztitsunk meg 14 deka mazsolat, mossuk meg és egy kenddvel sza-
ritsuk meg. Mar most a kinyujtott és irésvajjal megontdzott tésztara
elészér is az almat hintstk el, azutan a mandolat és cukrot, végre a
mazsolat, hajtsuk mar most a tésztat tagan o6ssze, formaljunk bel6le
rétest, s miutan felUlrél felolvasztott irésvajjal megkentik, tegytk
egy lapos, irésvajjal kikent kasztrélba, mi utan vagy kemencében,
vagy pedig vasfodét tevén a kasztrdlba, szépen sissiik meg. Foladas-
kor tort cukorral kell behinteni. A toltelékbe fahéjt és citronatot is
lehet adni.

690. Csokoladé-rétes.

A 689. szdm szerint készitslink rétestésztat; nydjtsuk ki finomra,
s hagyjuk megszaradni; ezutan reszeljink harom szelet csokoladét,
14 deka forrazott s lehéjazott mandolat finomra apritsunk meg, mely
azutan 10% deka cukorral vegyittetvén dssze, a tészta néhany kanal
fololvasztott irdsvajjal ontoztessék meg, hintsik meg ezutdn csoko-
ladéval és mandolaval, 6nt6zzik meg 6t kanal jé tejszinnel, gongydl-
gessuik dssze és egy labasba egy iznyi magasra tejszint éntvén, a rétest
pedig bele helyezvén, szokott moédra sissik meg jé ropogoésra.

691. Citronat-rétes.

Vegyunk 7 deciliter finom lisztet, egy egész tojast és egy tojas
sargajat, 7 deka irésvajat, kevés sot, és tejjel csinaljunk rétestésztat;
dolgozzuk &t jol, és azutan egy ideig hagyjuk nyugodni. Mar most
torjink meg 28 deka mandolat darabosra, nedvesitsiik meg egy citrom
levével s héjat is apritsuk meg finomra s tegytk bele 14 deka finomra
tort cukorral, 10% deka citronattal és 5 deka pisztaciaval, mely véko-
nyan szenteltessék fel; kenjiuk meg felolvasztott irdsvajjal, hintsik
a tolteléket szépen rd, gongyolgessik o6ssze, s miutdn egy tortapléhet
irésvajjal megkentiink, tegyuk abroncsai kozé a rétest, dntézzik meg
folszinét olvasztott irdésvajjal, hintsiik meg cukorral és siissik meg
szépen.
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692. Burgonya-rétes.

Reszeljink meg 17 deka lisztes, de fétt és kihult][burgonyat,
habarjunk meg habosra 14 deka irésvajat, tegytuk bele a burgonyat,
vegyitsik 6ssze hat tojas sargajaval, valamint 7 deka finomra tért man-
dolaval, 10% deka toért cukorral, egy citromhéjaval, de finomra meg-
apritva, végre jon harom tojas fehérének keményre vert habja ; mar
most ezt félérdig kell kevergetni. Ezutan csindljunk rétestésztat, mint
fonnebb ; nydjtsuk ki finomra, tegyik réa a tolteléket, simitsuk szét
késfoknyi vastagra, mi utan kemencében szokott moddra suttessék
meg. Azt kell azonban még megjegyezni, hogy e rétes, mihelyt meg-
sult, azonnal adassék fél, mert kulénben &sszeesik.

693. Rétestészta készitése magyarosan.

Végy % Kilo lisztet, tedd a gyurodeszkara s dérzsolj el benne
egy evlBkanal zsirt. Ekkor csinalj kezeddel a liszt kdzepébe egy god-
rot, tégy bele két tojast, két evékanal tejfolt, kevés sot és langyos
vizet; dolgozd el kezeddel addig, mig a tészta hélyagos kezd lenni;
tedd lisztes helyre, tisztitsd meg kezedet a tésztatol és gyurd a félre-
tett tésztat egy cipdba, tedd liszttel jol meghintett helyre, takard
be egy ipeleg abrosszal vagy melegitett tallal s hagyd igy féldraig
pihenni. Ekkor terits be tésztaabrosszal egy asztalt, hintsd meg liszt-
tel, kend meg a tésztat olvasztott zsirral, vedd fol a kezeddel 6vatosan
és tedd a beteritett asztalra ; nyujtsd ki, de Ggy, hogy mindig kezed
feje legyen a tészta alatt, mert maskép ujjaiddal kilyukasztod; ha
mar vékonyra Ki van nyujtva, a szélét vagd korul olloval vagy szedd
le kezeddel. Ekkor hagyd a tésztat */4 oraig szikkadni s téltsd meg,
amivel épen akarod. A magyar réteseknek csak szélét szoktak megtol-
teni ; a tésztat zsirral meglocsolgatni, harom szélét folhajtani, azt is
meglocsolni, kénnyedén &sszesodorni és vagy kerek tepsibe csiga-
alakba, vagy pedig hosszu tepsibe tessziik oly hosszU rudakba véagva,
mint a tepsi. Ekkor tojassargajat tejfollel lekavarunk s ezzel meg-
kenjik. igy a sutébe kell tenni s ropogésra megsttni.

694. Dids-rétes magyarosan.

Készits rétestésztat, mint fonnebb meg van irva. Ezalatt torj
fol vagy szaz egészséges diodt, szedd ki belét, vagd meg a tékén vagoé-
késsel finomra, szérd meg vele a mar Kinyujtott és megszikkadt tésztat
arasznyi szélesre, hints ra tort cukrot, tort fahéjat, szegfliszeget, citrom-
héjat, mazsolasz6l6t. Ekkor hajtsd fol szélét, locsold meg olvasztott
zsirral és kénnyedén hengeritsd 6ssze. Tedd kikent tepsibe és a sut6-
ben sUsd szép pirosra. Aztan darabokra felvagva, cukorral meghintve
add fol.

St. Hilaire: Pesti szakacskonyv. 15
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695. Turds-rétes.

Edesen: Készits rétestésztat, huzd ki egy leteritett asztalon
vékonyra. Azalatt keverj le egy kandl ir6svajat 6 tojas sargajaval,
keverj bele egy kis tanyér friss tarét, melyet elébb savojatél ki kell
nyomni, */4 liter tejfolt, 2 ev6kanal zsemlyemorzsat, a habnak vert
tojas fehérét; ekkor tedd a rétesre, kend el késsel vékonyra, hintsd
meg cukorral, fahéjjal és mazsolasz6l6vel, hajtsd fél széleit, locsold
meg olvasztott zsirral és siisd meg szép pirosra.

Taroés-rétes kaporral. Ha a tarét a fontirt moédon lekavarjuk,
finomra vagott kaprot és sot kell kézé kavarni. Ekkor a kinyujtott
tésztat vékonyan meg kell vele kenni, zsirral meglocsolni és Ossze-
hengeriteni, tepsibe tenni s tejféllel megkenve, a sttében ropogdsra
sutni.

696. Kaposztas-rétes.

Készits rétestésztat, nydjtsd ki vékonyra, locsold meg olvasztott
zsirral és hagyd megszikkadni. Azalatt végy egy kemény fej kaposztat,
szeld fol, s6zd be és vagd meg finomra. Ekkor apréra vagott voros-
hagymat pirits zsirban ; ha mar sargul, csavard ki a kaposztat levétél,
tedd a zsirba és hagyd pirosra porkdlni. Tégy ra borsot és sét, s tedd
félre, hogy meghtiljén. Ekkor kend el vékonyan a tésztan, hengeritsd
Ossze és slisd meg ropogosra.

697. Finom serélesztés-rétes.

Evégre a serélesztés tészta ekkép készll: Verjink 7 deka irés-
vajat jo habosra, adjunk hozza hat tojas sargajat, ezutan vegyink
2 deciliter édes tejfolt, 25 gramm tejfolben olvasztott friss élesztét,
két kanal tort cukrot s kevés sot, s keverjuk ezt jol dssze ; ezutan
vegyUnk annyi lisztet, hogy a tészta pastétomnak legyen alkalmas,
keverjuk a tobbivel gyorsan dssze s hagyjuk meleg helyen megkelni;
mar most késfoknyi vastagra sodortassak ki és apritott mandolaval,
citronattal, mazsolaval, de melynek magvai kiszedessenek és apro-
sz6lével hintessék meg; ezutan sodorjuk Ossze, tegylk egy irosvajjal
megkent tortapléhre, s miutan ismételve kelni engedtik, stttessék
meg szépen.

698. Gyermekpép-rétes.

Csindljunk a 689. sz. szerint rétestésztat; készitsink ezutan
gyermekpépet; s ha 7 deka irésvajat habosra vertink, vegyitsik
bele a gyermekpépet; tegylink mar most hozza 7 deka finomra tort
mandolat, két egész tojast, négy tojas sargajat, mi utan féléraig keve-
rendd. Ezutan dorzsoljunk le 10% deka cukrot egy citrommal, s ezt
is tegylUk bele, végre adjuk hozza négy tojas fehérének kemény habjat.
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Mar most, ha a tésztat finomra kinyudjtottuk, a gyermekpépet kés-
foknyi vastagon kenjik ra és gongyodlgessiik 0ssze. Mi utan pedig egy
labast irésvajjal kikentlink, tegyiUk a rétest bele és slissiik meg szépen,
s ha megsult, hintessék meg cukorral, mi utan asztalra féladhaté.

699. FO6tt dara-rétes.

28 deka liszthdl, egy tojasbdl s kevés enyhe meleg vizbél vala-
mivel szilardabb rétestésztat csinalunk. Mig ez pihen, meghabarunk
7 deka vajat s belé verink két egész tojast s 3 tojas székét, mind-
egyiket jol osszekeverve, miutan mindezt jol megkevertik, adjunk
még hozza 4 deciliter tejfélt s 3 deciliter darat. Most a tésztat oly
vékonyra nyujtjuk, mint csak lehetséges, a toltelékkel megkenjik s
0sszegongyolitjuk. Most egy meglisztezett kanal nyelével egyenl6
részekre osztjuk s a benyomasok helyét éles késsel keresztil vagjuk
s a darabok végei az ujjakkal szilardan dsszenyomatnak. Erre forro
vizben befézetnek a rétesdarabok, de nem fézetnek tovabb, mint csak
épen szilkséges, mert kilénben az egész elromolnék. Erre a darabokat
vajban piritott finom kiflimorzsaval meghintvén, talra tesszik.

700. Rak-rétes.

Hivelyezd ki negyven rak farkat és olléit, vagdald 6ssze dara-
bosra, reszelj vajasszarvast morzsara, nedvesitsd meg tejszinnel, verj
egy darab rakvajat habossa, keverj kozé egy egész tojast és két tojas
sargajat, tedd bele a megnedvesitett morzsat és a megapritott rak-
farkat négy vagy ot kandl friss tejfollel egyltt s mindezt keverd jol
Ossze. Mar most készits a 689-ik sz. szerint rétestésztat, nyujtsd ki
finomra s hagyd megszikkadni; ezutan 6ntézd meg olvasztott rakvajjal,
kend meg a tésztat a toltelékkel, s ha jol lazan Osszegdéngyolgetted,
folszinét kend meg szintén foélolvasztott rakvajjal és siisd meg szépen.

701. Tejfolos-rétes.

A tészta a 689-ik sz. szerint készil, s miutan kinyudjtottad, hagyd
félnegyedodraig szikkadni; ezutadn veressék 10% deka irdsvaj 4 tojas
sargajaval habosra, vegyittessék hozza 3% deciliter tejfol, azutan pedig
négy tojas fehérének keményre vert habja, ezzel lesz mar most a ki-
nyudjtott tészta bekenendd. Végy ezutan 14 deka mazsolat, 7 deka
mandolat vagy finom morzsat, 7 deka tért cukrot, s miutan a tébbi
darabosra toretett, hintsd be e veggyel a tésztat, Ggy hogy a tészta
arasznyira kordl Gres maradjon; mar most géngyolgesd Ossze és egy
irésvajjal kikent kasztrolba vagy labasba tétetvén a rétes, ezt is fol-
szinrdl kend meg irdsvajjal; stisd meg lassan. Cukrozott s tojassal
ledntott tejet is adhatni hozza.

15*
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702. Makos-rétes.

14 deka irésvaj habosra veretvén, Uss bele nyolc tojas sargajat
és egyiket a masik utan habard el j6l, tégy ezutan hozza egy kanal
tort cukrot, 2 deciliternél valamivel tobb tejszint és 3 deka felolvasz-
tott serélesztét, kevés sot és végre 7 deciliter lisztet; vegyitsd ezt mind
jol ossze, dolgozd a tésztat finomra meg, miutan Kissé pihentessék.
Ha a tészta megkelt, tedd egy jol meglisztezett sodrddeszkara s kés-
foknyi vastagra sodord ki. EI6bb azonban y2 liter mak tdressék
finomra, mit aztan 17 deka tort cukorral, kevés fahéjjal, fél citrom
héjaval és fél narancs héjaval, de megapritva, vegyitsd jol 6ssze, s ezzel
hintsd mar most a tésztat slrdn meg, s ha nyolc kandl jé tejszinnel
megontdzgetted, gongyodlgesd Ossze, tedd egy lapos, irésvajjal kikent
talba, melyben hagyd kelni; kend ezutdn meg irdsvajjal, mi utan
folytonos melegnél megsitendd, s ha cukorral meghintetted, asztalra
foladhato.

703. Rizs-rétes.

Készittessék a 689-ik sz. szerint tészta; f6zzink meg aztdn 7
deciliter tejben 14 deka rizskasat puhéara ; verjunk 7 deka irésvajat
habosra, Usstink hozza 6t tojas sargajat és harom tojas fehérének kemény
habjat, adjunk szintén bele tért cukrot, kevés vaniliat, s ezzel lesz
megtdltendd a kinyudjtott tészta; gongydlgessik ezutan Ossze, tegyik
egy irosvajjal kikent labasba, s szépen megsutvén azt, adjuk fol asz-
talra, de el6bb tort cukorral meghintendd.

704. Sodar-rétes.

Készitsiink a 689. sz. szerint rétestésztat; csakhogy a tésztashoz
kevés irdsvaj is vétessék, hogy porhanyd legyen ; ezutan, ha jol atdol-
goztatott, egy meleg kendével fodessék be és nyugodjék egy kis ideig.
Ezalatt 6sztovér sodart apritsunk meg jé6 apréra; a tésztat nyudjtsuk
ki finomra, kenjuk meg félolvasztott irésvajjal; ezutan habarjunk
Ossze két egész tojast 2 deciliter tejfollel, ontézgessik meg ezzel a
tésztat mindenutt, és fenjik szét jol; hintsik mar most rd a sédart,
s ha tagan dsszegongyolgettik, tegyik egy irdsvajjal kikent labasba,
a rétest pedig folszinesen kenjuk meg fololvasztott irdsvajjal, mi utan
szépen megsutendd.

705. Tiroli rétes.

Készittessék irosvajas tészta az 564-ik sz. szerint, sodorjuk ki
inkdbb hosszlra mint széltére, Ggy mint a metéltnek szant tésztat;
ezutan forraztassék le 28 deka mandola és toressék meg finomul;
torjunk ezutan szintén annyi cukrot, apritsunk meg egy narancs és
egy citromhéjat, s mindezt egy medencébe tevén, Ussink hozza két
egész tojast és négy tojas sargajat miutan féléraig keverendd, hogy
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igy jo habos legyen ; tegyllk mar most ezt az irdsvajas tésztara, fenjiuk
szét rajta egy késsel, hintsiik meg 10% deka apritott citronattal, s ha
ezutan osszegongyolgettik, tegylk egy irosvajjal kent tortapléhre s
megkenvén a rétes folét tojasfehérével, folytonos melegségnél siissiik meg.

706. Meggy-rétes.

A rétetészta a 689-ik sz. szerint készitendd; toltelékil vegylnk
iy2 liter szép megérett meggyet; szedjuk ki magvait és paroljuk meg
egy Kissé; levét ezutan szdrjuk le s hagyjuk kihdlni. Mar most tor-
junk darabosra 6ssze 14 deka mandolat, térjink meg szintén 14 deka
cukrot, reszeljink meg morzsara egy vajasszarvast, apritsunk &ssze
egy citromhéjat, s mindezt keverjuk jol Ossze. A tészta mar most
finomra kinyujtando6; kenjuk meg félolvasztott ir6svajjal, tegyuk
egyforman a meggyet ra, miutan a toébbi is mind rahintendd, s ha tagan
0sszegobngyolgettik, tétessék egy irdsvajjal kikent tortapléhre, s folul
megkenvén irésvajjal, stssik meg.

707. Meggy-rétes serélesztd tésztabol.

8 710 deka irdsvaj habosra veretvén s ha hat tojas sargajat lassan-
kint egyiket a masik utan belekavartuk, tegylnk hozza két kanal
lesz(irt serélesztét, két kanal tért cukrot, sét, 2 deciliter langyos tej-
szint és annyi lisztet, hogy a tészta kemény ne legyen ; azonban folynia
sem szabad; 1 liter liszt elegendd lehet, mert minden lisztnek tulaj-
donsaga nem egy, eszerint tehat a szem és a kéz hatarozzon ; minden
esetre tanacsosabb a lisztet lassabban vegyiteni; a tészta ezutan mind-
addig dolgoztatik, mig a kanalrél onként levalik; ezutdn egy kissé
megveretik, befodetik és jol kelni hagyatik. Ekézben azonban 14 deka
leforrazott mandola toressék meg s szintén annyi cukor; s miutan hét
deciliter g6zben bef6zétt meggy, melynek leve lesz(irendd, magvaitol
megtisztittatott, s miutan a tészta elegend6leg megkelt, egy liszttel
jol behintett abroszra tétessék és kézzel gyorsan és kénnyedén csinal-
tassak ossze, mi utan késfoknyi vastagra sodortassak ki. Azon pilla-
natban, melyben hasznalni akarjuk, a mandolat és cukrot vegyitsik
jol 6ssze, hintsik ezzel meg a tésztéat, rakjuk ra a lérél leszlirt meggyet,
hintsik ezt is meg tort cukorral, végre a tésztat gongyodlgessiik Ossze,
de melynek egész szélezetéig megtdltve lenni nem szabad. A tészta
hosszaban inkabb mint szélességében sodrott legyen, hogy a rétes
vastag ne legyen; ezutan tegytk egy irésvajjal kikent pléhre, hagyjuk
még negyedoraig kelni, kenjiuk meg tojasfehérével és hintsik meg
tort cukorral, miutan gyengén, de egyaranyos melegségnél stittessék meg.
Ha megsult, tegytk egy szitara s hagyjuk kihdlni, miutan cukorral
beporozottan asztalra adando.

Szintén eszerint lehet ezt tort didval, cukorral, vaniliaval és apri-
tott mazsolaval is késziteni.



230 Negyedik rész. — 1V, szakosé.

708. Szilvas-rétes.

Készittessék rétestészta a 689. sz. szerint. Ezutan vegyunk har-
mincot érett friss szilvat, vagjuk héjastél vékony gydriszeletekre ;
torjink 8 deka mandolat, 10% deka cukrot és kevés fahéjat Ossze ;
apritsunk meg egy citromhéjat apréra, valamint egy vajasszarvas is
morzsara reszelendd. Mar most a tészta nyujtassék ki finomra; éntoz-
zik meg fololvasztott irdsvajjal, hintsik ra a szilvat és a tébbit, gon-
gyoblgessuk 6ssze tdgasan, mi utéan egy irdsvajjal kikent labasba teendd ;
kenjuk meg folét irésvajjal és slttessék meg szépen ; miutan pedig
megsilt, cukorral meghintve adassék asztalra.

708/a. Edes kaposztas-rétes.

Készitsink rétestésztat a 689. sz. szerint, csakhogy irésvaj helyett
disznézsir veendd ; toltelékll egy friss és j6 kemény kaposztat veszink,
szeldeljuk fel és s6zzuk be, mire finomra 6sszevdgandd. Most piritsunk
meg tort cukrot zsirban, és ha megpirult, tegyiink hozza igen kevés
aprdra vagott voréshagymat; ha mar sargul, a kaposztat levétél ki-
csavarjuk, tegyiuk a zsirba és porkoljuk pirosra. Most borsozzuk meg
és tegyuk félre, hogy kihdljon. Ekkor a kaposztatdlteléket vékonyan
a fél tésztara kenjuk, hengeritsik Ossze, de gydngéden, kenjik meg
folul zsirral és slissik meg ropogosra.

3. A vegyes tésztasok.

709. Alma, irésvajas tészta szalagokkal.

A masanszki almak meghamoztatvan s amennyire lehet Kkiva-
jatvan, dgy hogy az egész alma Ures legyen, az Uredéknek azonban
athatni egészen nem szabad, mert vékony feneket kell rajtok hagyni;
ha mind eszerint kivajattak, ekkor harom vagy négy mas alma hamoz-
tassék és kockasra aprittassék meg s ez mar most 5 deka finomra apri-
tott citronattal, 7 deka cukorral és jokora kandélnyi sargabarack-
bef6zottel s kevés vizzel tétessék egy kasztrolba, melyben izz6 tlzén
mindaddig paroltassék, mig marmeladdd nem lett; ezen tdltelékkel
kell mar most a kivajt almakat megtélteni, s ha tojasfehérével meg-
kentik, cukorporral meghintettik és keskeny irdsvajas tészta-szala-
gokkal csigaformara kérulfontuk, a szalagokat pedig tojasfehérével
megkentlk, slssik meg szépen, mi utan egy talra kiborittatvan s
cukorral meghintetvén, minden szalagra befézott meggyet szaraval
egyutt tegyunk.
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710. Alma krémmel.

Hamozzunk és vékony szeletekre vagdaljunk meg hat masanszki
almat, tegyuk jol megcukrozva egy porcellan- vagy ezist-kasztrolba;
egy kasztrolba pedig tegytiink harom kanal lisztet, melyet hat tojas
sargajaval szépen habarjunk egyenlére 0Ossze, tegylink hozza 10%
deka tort cukrot kevés vaniliaval, toltsuk fol % liter tejszinnel, mely
lassankint liszttel és a tojas sargajaval szépen egyenlére osszekeve-
rend6 ; tegyik azutan izz6 tlzre, melyen mindaddig fézessék, mig
kasava nem lett; mar most 6ntstik az alméara és stissik meg negyedéra
alatt a kemencében. Ekozben 6t tojas fehére kemény habba veretvén :
verjunk harom kanal sargabarack-lekvart 10% deka toért cukorral
habosra és kezeljuk akként mint a habkasat, és a krémre csinaljunk
ujjnyi széles és épen ily magas koszorut, gy hogy a krémet kdzepén
lehessen latni; mar most a koszorut egy késsel simara kell fenni és
egy kavéskanallal nyomjunk bele mély bemetszéseket, hogy fodrosnak
lassék, hintsik meg cukorral s tegyik félig kihdlt kemencébe, mi utan
rovid negyedéra mulva asztalra adhato.

711. Almaéasétek masképpen.

Reszeljunk fehér hazi kenyérb6l morzsat, nedvesitsik meg jé
borral, tegyink hozza néhany kanalnyi tért cukrot, kenjink meg
egy kasztrolt irésvajjal, s ujjnyi vastagon tegyiink a nedvesitett kenyér-
morzsahdl bele; mar most rakjuk ezt meg apr6 darab irosvajjal, erre
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pedig a finomra szeletelt s jol megcukrozott jo faju almak jojjenek,
végre tegylink hozza apritott mazsolat, mandolat, citromhéjat, apro-
sz6l6t és kevés tort fahéjat, ezutan ismét kenyérmorzsat, mely borral
nedvesittetett meg, s ismét irésvajdarabkakat, almat, mazsolat, man-
dolat, citromhéjat, aprosz6l6t és fahéjat; és folytassuk ezt mindaddig,
mig a kasztrol megtelt. Tegylk ezutan kemencébe, és haromnegyed
oraig hagyjuk silni. Ha kistlt, boritsuk ki talra, és porozzuk be
cukorral.

712. Tésztas almaval.

Végy tizenét masanszki almat vagy nyolc masféle nagy almat,
de olyakat, melyek nem édes izliek ; hamozd meg és apritsd &ssze
finomra, s hagyd cukorral gyengéden parolni, hogy megpuhuljanak.
Ezutén torj 7 deka forrazott mandolat, 14 deka cukrot és 7 deka citro-
natot, vagdald meg aproéra, szintén reszelj meg fél zsemlyét morzsara,
keverd mindezt jol dssze négy tojas sargajaval, végre pedig négy tojas
fehérének kemény habjat is vegyitsd bele. Mar most, ha egy kasztrélt
irésvajjal kikentél, hintsd meg ezt finom zsemlyemorzsaval, toltsd a
vegyet bele és siisd az egészet haromnegyed 6raig; ezutan boritsd ki
talra és megcukrozva add fél asztalra.

713. Palacsinta habart mandolas-tésztaval.

Slss mintegy tizennyolc palacsinta-lepényt lehet§ vékonyra;
forrazz, tisztits és torj 14 deka mandolat finomra, vagdalj apréra egy
citrom héjat és torj 14 deka cukrot dssze, tedd ezeket mind egy meden-
cébe, Uss ra egy egész tojast és harom tojas sargdjat egyenkint és
keverd mindaddig, mig habossa lett; mar most ezen mandola-tésztat
kend a palacsinta-lepényekre, gongydlgesd 6ssze és kisujjnyi hosszu
darabokra vagdald 6ssze. Ezutan kenj la egy kasztrélt vagy por-
cellan-talat irésvajjal, allitsd a palacsintakat korben fuigg6legesen
két- vagy haromszorosan; adj mar most négy tojas sargajat, kevés
tort cukrot, és 2 deciliter tejszint egy bogrébe, habard &ssze jol,
és Ontsd a palacsintara; tedd ezutan kemencébe, hadd stljén meg
szép vilagosbarnara. E mod szerint lehet a palacsintakat aprdszélével
és mazsolaval is megtolteni, s6t bef6zott meggy husaval, vagy tort
dioval, cukor és fahéjjal.

714. Rantott palacsinta alméaval téltve.

Sussunk 4 deciliter tejbdl finom palacsintédkat, vagyis az ugy-
nevezett fridattikat; vegylnk ezutdn borizl porhanyé almékat, hamoz-
zuk meg és szeldeljuk vékony szeletekre, tegyuk fol izz6 tlizre, hagyjuk
parolni, cukrot pedig annyit tegyiink bele, hogy elegendd édes lehes-
sen ; tegyunk mar most hozza egy kanal bef6zétt sargabarackot, mi
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utan a t(iztél elveendd és kihtlesztendd. Ezutan 7 deka mandola lefor-
raztatvan, 7 deka mazsolaval egyltt hosszikasra aprittatvan, az
almaval kevertessék ossze. Toltsik mar most a palacsintakat ezzel
meg, ugymint: minden palacsintara a tolteléknek egy része j6vén,
késsel simitsuk el, géngydlgessik ossze, kdzepén vagjuk kétfelé, vala-
mint két egyenetlen végeit metszik le, martsuk ezutdn habart tojasba,
hintsik meg zsemlyemorzsaval és rantsuk Ki szép sargara zsirban;
s ha meghintettik, cukorral adjuk fél asztalra.

715. Palacsinta szilvatdltelékkel.

y2 liter tejb6l és harom tojasbol készittessék a palacsintatészta ;
a palacsintadk pedig szép vékonyra slttessenek. Ha a lepények készek,
toltsuk meg vékonyan szilvabef6zottel; gongydlgettessék ezutan
0ssze, s miutan kozepén kétfelé vagtuk, alsé és fels6 végeit levagdaltuk,
tegylnk egy télra kevés irdsvajat és jo tejfolt, s rakjuk a palacsintakat
csillagformaban s(iriién a tal fenekére, erre ismét jon egy kis tejfol és
ismét egy réteg palacsinta s igy mindaddig, mig mind elrendeztetett;
végre a legfelsd rétegre kevés tejfol és aprd irdsvaj-darabkak jénnek ;
hintsik ezutan meg zsemlyemorzsaval, s a sttécsébe advan, miutan
kissé felforrt, cukorral behintés utan asztalra adando.

716. Salzburgi haluska.

Tegyunk fel egy kasztrélban 4 deciliter tejszint és tegyink bele
17 gramm iro6svajat, s ha forr, keverjiunk, hozza annyi lisztet, mig az
kemény rantassa nem valik ; mar most ebbe, mig meleg, verjink hat
tojas sargajat és 3 tojas fehérének keménnyé vert habjat, egy kevés
sot, 3 deka tort cukrot és kevés vaniliat, mely mind jél dsszekeverend6.
Ezutdn tegyiink tlizre 4 deciliter tejszint és midén forr, szaggassunk
mogyor6 nagysagu apr6 haluskakat bele; s ha egy rétegre val6 meg-
fott, vegylk ezt ki, tegylk egy téalra, tartsuk melegen, és ezutan ismét
szaggasunk masik haluskarétegre valényit, mit folytassunk mindaddig,
mig mind megfétt és kész. Ezutan egy bogrében 6 tojas sargaja kevés
hideg tejszinnel habartassék jol ossze, tegyik hozza a még fénnebbrdl
megmaradott tejszint is, melyben t. i. a haluskdk fézettek meg, és
végre cukrot és vaniliat. Mar most egy kasztrol irésvajjal kenetvén
ki, tegylk ebbe a haluskat, az onteléket pedig r4, miutan %2 oraig
paroltatott, kiborittatik s az asztalra adatik.

717. Piskéta-tésztas.

Habarj el 14 deka finomra tért cukrot négy tojas sargajaval; s
miutan habos, négy tojas fehérének kemény habjat és egyszersmind
e habbal 10y2 deka szaritott finom lisztet keverj hozza. Mar most egy
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kasztrolt kenj meg irosvajjal; tedd bele a tésztat és siisd meg lassan.
Miutan tokéletesen kihdlt, a barna héja egy vékony késsel szépen leva-
gatott, az egész tészta, mint a kétszersult, dsszeszeletelendd. A piskdta
tésztaja hasznalas el6tt egy nappal készittessék, mert igy kénnyebben
szeletelhetd. Hozzaja a minta kozepén, szintigy mint a pudinghoz,
erés Ureg legyen, hogy eszerint széles magas koszortalakot képezzen;
e minta irosvajjal jol kenessék ki; feneke cukorban f6z6tt meggyel
vagy sommal rakassék ki, ezutan erre haromszogosen finomra szeletelt
birssajt jojjon, és tisztitott, de kozepén elhasitott mandolaval vagy
pisztaciaval csinosittassék fol; mar most rakassék meg az egész minta
folszeletelt piskotaval, ugy mint egy er6s falazat; a piskétdanak mara-
déka, valamint a birsalmasajté is, kockasra aprittatvan és kevés mazso-
laval Osszevegyittetvén, miutdn ezzel a minta egészen megtdltetett,
gyengéden nyomassak le. Talalas el6tt féléraval 2 deciliter tejszin 6t
tojas sargajaval, kevés tort cukorral és vaniliaval jol O6sszehabartatvan,
ontessék ra, miutan parolni hagyandé. Talalas el6tt még két kanalnyi
sargabarack-bef6zdtt éppen annyi tort cukorral, s négy tojas sargajaval
egymasutan osszehabartatvan 6t evékanalnyi jo fehér borral, miutan
tlzre tettuk, habvesszével mindaddig veressék, mig s(r(ivé lett. Ez-
utan borittassék ki és kozépiirege francia krémmel téltessék meg; a
maradék koszortialakban a tésztas koril idomittassék el.

718. Habarc vanilia-krémmel.

Hét tojas sargajabdl készittessék hig habarc; ezutan 7io liter
tejszin folforraltatvan, tegylink bele egy darab cukrot és kevés
tort vaniliat; amid6én forr, mar most a habarcot finoman fézzuk
be, s miutan par pillanatig forrott, a habzokanallal kell kiszedni.
Miutan a habarc eszerint mind megf6tt, egy mély tanyérra maga-
san rakassék fél, de minden réteg cukorral, vaniliaval és finomra
megtért mandolaval lesz megtlizdelendd, miutan ismét cukorral hin-
tessék meg. Ezutadn alkalmazzunk ala és folé izz6 tuzet, de alulrol
kevesebbet, és hagyjuk szép sargara megsilni. Ha megsilt, a tal
karimdja korul vanilia-krém jon.

719. Angol tésztas.

Végy 21 deka finom teahoz val6 piskdtat; a piskdtaszeleteket
Tétényire sargabarack- vagy malna- bef6zottel kend meg, tégy aztan
egyenkint mindegyik szeletre egy masik szeletet, s ha eszerint mind
megtdltettek, szép rendesen egy irdsvajjal kikent mintdba teenddk;
s miutan 7 deciliter j6 tejszinnel Kkilenc tojas sargaja, 14 deka tort
cukorral s kevés vaniliaval jol odsszehabartatott, 6ntsd e habarékot
ra, miutan egy ora folyasig félreteend6, hogy igy a piskétaszeletek
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jol megszivhassak magukat; ezutan parold meg, haromnegyed o6raig
hagyvan parban. Télalaskor a talra boritandd, a karima kérdl pedig
tejsodo jon, vagy csokoladé-ontelék is lehet.

720. Dara-morzsoka.

Négy draval hasznalat el6tt 4 deciliter legszebb fajtaja dara fél
liter tejben aztatik s aztan félretétetik. Most 6t egész tojast habarunk
fel 2 deciliter tejfel s egy kandl tért s megszitalt vanilia-cukorral s azt
Osszekeverjuk az &ztatott dardval, most olvasszunk fel egy széles
lapos kasztrolban 14 deka vajat, tegylk az egész gyurmat ebbe, s
paroljuk meg szép aranysargara, mikézben egy morzsa s6 is adatik
hozzd. Ha a mazsolasz6l6t kedvelik, akkor ebbdl 14 deka szaraitél
megtisztittatik, enyhe vizben egyszer kimosatik s a parolas vége el6tt
beadatik. Minden morzsoka gy készuljon, hogy elkészilvén, rogton
talalhatdé legyen; mert a sokd forréon tartds igen csokkenti josagat.
Minden rétegét cukorral meghintve, magasra szokds a morzsékat
feltalalni.

721. Gyumdlcsos rizs.

7 deciliter tejfolben f6zz meg 12 deka tisztdn valogatott, enyhe
vizzel t6bbszor kimosott rizst puhara, adj hozza 10 deka tort cukrot,
aztan egy morzsa sot s hlitsd meg. Ekdzben habarj fel 3 j6 ev6kanalnyi
barack- vagy malna-marmeladot 87i0 deka naranccsal vagy citrom-
mal, keverj kozé toért és atszitalt cukrot, meg egy Kis citrom felének
levét; végre elegyitsd még mindehhez 6 tojas fehérének keményre
vert havat lassan egymas utan. Most kenjunk meg egy porcellan-
kasztrélt irésvajjal s beléje adjuk a rizs harmadrészét, azt szép egyen-
letesen szétkenvén, s felUletét befodjik becsinalt gyimolcsokkel,
példaul észibarack-, narancs-, dinnye-szeletekkel, ananasszal, Kiraly-
szilvdval, spanyolmeggyel s nagy fekete cseresznyével. Most erre a
rizs masik fele kenetik és Ujra gyuimolcsokkel betakartatik s végil
a rizs maradékaval. Most alakits ezlistkanal segitségével barack- vagy
malnahabbdl egy dombot a rizs felett s siisd az egészet enyhe tliznél
egy fél 6rdig a sutécs6ben, miutan rogton foltalalandé. Ha az étel
sikertlt, akkor igen szépen néz ki s felségesen izlik.

722. Rizs kortével.

12 egyenld *nagysagu kortérél a gombolyd oldalan a csutkat elta-
volitjuk, a szarakat révidebbre vagjuk, és mint a kompo6thoz paroljuk ;
mire lecsopogtetjiuk, egy talba tesszik és sirl szérppel megontdzzik.
Ezutan fézzink néhany mas vajonckortébdl, cukorral és egy rudacska

vaniliaval sirdbb izt (marmeladot). Most egy kup alakd mintéat iros-
vajjal bekenunk, mire egy réteg rizzsel, mely irdésvajjal és néhany
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tojassal dsszehabartatott — bevonatik, toltsik meg az Ures helyet
a marmeladdal és takarjuk be ismét egy réteg rizzsel. Ezutan tegyik
a mintat 25 percre egy félig meleg vizzel toltott medencébe. Talalaskor

a minta meleg talra boritandd, és a kortékkel kortlkarimaztatik,
melyek egy ecsettel szorppel és kevés almagelée-vegytilékkel beke-
netnek. Végul h, tal fenekére adjunk néhany kandl szérpét, vanilia-
illattal.

723. Radetzky-rizs.

28 deka rizs vizben puhara f6zendd, de Ugy, hogy egészen marad-
jon ; egy narancs és két citromnak a leve Kipréselendd, egy kanalnyi
irésvaj felolvasztandd, és ha forro, a leve a narancs héjan doérzsolt
cukorral egyutt beleteendd, mely mindaddig kevertessék, mig nyul6-
sodni kezd, ezutan a rizzsel keverendd 6ssze s hagyjuk kihdlni. Ha
kihdlt, az egyik fele talra adando6 és toltelékkel bekenendd, ezutan a
masik fele rdadando, készitsink 3 tojasbdl spanyol csiga-tésztat és
Ontozzilk meg a félét egészen; adjuk végul a siit6ecsébe és hagyjuk
lassan szép sargara suini.

724. Burgonyametélt.

dsszenyomvan a burgonyéakat forron, abbdl 1 és 410 litert vesziink
s 710 liter liszttel 6sszekavarjuk. Ebb6l dagassz két tojassal s egy kevés
soval tésztat, vagd meg apré darabokra, melyek mindegyikét metélt
alakra idomitod, s f6zd meg 6ket sdsvizben, mikor pedig a felszinre
széllnak, mindannyiszor alameritjuk. Most sziird le 6ket, onts rajuk
Ujra friss hideg vizet, Gjra sz(ird 6ket meg, s megpiritvan zsemlye-
morzsat vagy darat diszndzsirban vagy vajban, tedd a metéltet bele,
parold meg egy keveset s add fel.

725. Francias irosvajas metélt.

Vegyilink 710 liter finom lisztet egy sodrodeszkara ; vagjunk bele
7 deka ir6svajat vékonyra szeletelve, mi utan a sodréfaval jol dolgoz-
zuk at, ezutan s6zzuk meg; mar most ebbdl négy tojassal, egy evé-
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kanalnyi tejfollel, kevés borral csinaljunk tésztat, melynek azonban
nagyon keménynek lenni nem szabad; dolgozzuk s gyurjuk jol éat,
beléle azutan kézzel sodrott metéltet (Schupfnudeln) csinaljunk;
fézzik mar most tejszinben, mi utan kihtlesztendd. Ezutan verjink
habosra 7 deka irésvajat, Usslink bele egyenként négy egész tojast,
s habarjuk jol oOssze ; tegyik mar most ebbe a metéltet 10% deka
tort cukorral és vaniliaval; keverjik ezt mind jél éssze, kenjink meg
egy kasztrélt irésvajjal, toltsik meg a metélttel, mi utan parolandé.

726. Makosmetélt.

Sodord ki a metélt tésztat késfoknyi vastagra, engedd egy kicsit
szikkadni s vagj bel6le metéltet, f6zd meg so6s vizben s szird le. Most
adj egy kasztrolba kevés vajat, néhany kanal tejet, mézet vagy cuk-
rot, kevés citromhéjat, fahéjat, a makkal jél forrald fel, add bele a
metéltet, kavard meg jél s talald fel.

727. Dibésmetélt.

Ezek Ugy készilnek mint a fonnebbiek; csakhogy mak helyett
finomra tort diot kell adni.

728. Tarosmetélt.

A metéltet ugy készitjuk mint fonnebb. Mihelyt a soésvizb6l ki-
kerult, paroljuk meg disznézsirral vagy vajjal, keverjik meg taroval,
s feltalalva azt, hintsuk meg sult szalonnakockékkal.

729. Vel6-tésztasok.

10% deka fololvasztott irésvajban pirittassék meg kissé harom
j6 nagy kanal liszt, s miutan ez % liter forro tejjel folytonos keverés
kozt lassacskan foleresztetett, mindaddig hagyassak forrni, mig sima
kasa lett bel6le ; ezutdn vegyik le a tlzrél s hagyjuk kihdlni. Mar
most verjink habosra hat tojas sargajat, mit kissé megsézvan, kever-
junk hozza harom tojas fehérébdl vert kemény habot; s miutan egy
nagy lapos talat, melynek karimaja két ujjnyi széles legyen, irdsvajjal
megkentiink, az emlitett kdsanak harom része tétessék bele és sut-
tessék meg szépen. Ekdzben egy és fél borjufejnek veleje sdsvizben
megkdvesztetvén, megtisztittatvan, vékonyra megaprittatvan, finomra
vagott véroshagymaval és zoldpetrezselyemmel megparoltatvan, ha
csiperkegomba van kéznél, ebbdl néhany félszeletelve és megparolva
a vel6hoz vegyitendd6 s ezutdan megsézandd és magyarborssal meg-
fliszerezendd. Mar most egy kasztrdl kenessék meg irdsvajjal; s mi-
utan ez megvan, a sUtott kasa a kasztrél nagysagahoz képest harom
egyenld részre osztasssék fol; ebbdl az elsd szelet tétessék a kasztrolba
és toltsuik meg a vel6vel; erre jon azutan a mésodik lepény, mely
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ismét megtdltendd, végre pedig a harmadik, mely hasonl6képen meg-
toltetvén, mar most a még siletlen negyedikkel fodessék be; s miutan
ez j6 er6s kétnegyedoraig paroltatott, borittassék talra és rogton adas-
sék fol. Ha e tésztat édesen akarjuk, akkor a vel6 helyett friss, de
gazdagon megcukrozott gyimoélcs jon. Példaul: meghamozott és fdi-
szeidéit sargabarackkal rakassék meg s(irdién, a sités utan pedig cuk-
roztassék meg jol. Szintén a kéasa is a s6zas helyett vanilia-cukorral

édesittessék meg.

730. Fank kerekesével szaggatott rakvajban és tejfolben.

Ha két tojasbdl metélt-tésztat készitettlink, sodorjuk ki vékonyra
és ebb6l aztdn a forgacsfank-kerekcsével csinaljunk szaggatottat;
f6zzik Ki mar most sosvizben és szlirjuk le. Ezutan kevés rakvajat
melegitsiink fol, tegylk a szaggatott tésztast bele, kavarjuk meg jol,
mi utan egy rakvajjal kent talra teendd. Ezutan harom tojas sargaja
2 deciliter tejfolben habartassék meg, tegyink hozza négy kanal rak-
vajat, habarjuk jol at, a rakfarkacskakat pedig kockéasra apritsuk
0ssze, hintsiik a tésztasra, s miutan a tejfolt raontottik, rakjuk meg
egészen rakfarkacskakkal; tegytik mar most a stitécsébe, hol negyed-
oraig suttendd.

731. Kéavés fankocskak.

7io liter forr6 tejszinbe tégy 10% deka meleg pérkolt kavét s
miutan ezt befédted s negyedéraig pihentetted, sziird meg, hagyd
kihdlni, ezutan pedig hat kanal finom liszttel és hét tojas sargajaval
meghabarva, tedd tlizhéz, hol folyvasti keverés kozt kasava f6zendd,
cukrot pedig annyit tégy hozza, hogy kell6 édes legyen. Midén jol
befétt, vedd le a tlizrél és hagyd kissé kihdlni. Mar most két nagy
tortapléht kenj meg irésvajjal és a kasat két késfoknyi vastagra kend
ra, miutan tokéletesen kihiilesztendé. Ezutan a tortapléhet izz6 tlizre
tedd, hogy az ir6svaj felmeleglilhessen, a kasat egy lisztezett deszkara
boritsd ki és egy kozépnagysagu fankszurdaléval szurdald ki, s miutan
ezeket habart tojasba martottad és finom zsemlyemorzsaban meg-
forgattad, forrdé zsirban lesznek kisitendék; ezutan hintsd meg vas-
tagon cukorral és tizes lapickaval égesd meg. Szintén eszerint lehet
csokoladébdl is késziteni, mibdl 6t szeletet kell 7 deciliter tejszinben
megfézni; miutan pedig jol befétte magat vele, éppen tgy kell banni
mint a kéavés fankocskakkal.

732. Rak-kolbaszkak.

Susstink kozdnséges tojaslepénykéket, s miutan ezek Kihdltek,
mindenik lepényke tobb részre vagassék el, ugy hogy a kolbaszkak
ujjnyi hossztak legyenek. Ezutan csindljunk kdvesztett spargafejek-
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béi, kdvesztett kucsmagombabdl, rakfarkakbdl és egy tépett csukabol
majaval egylitt — de melyek el6bb mind megsittessenek és aproéra
megvagassanak — tolteléket; ezutan olvasszunk fol rakvajat, tegylink
bele kevés lisztet, azutan pedig az apritottat bele, s miutan kissé parol-
gott, tegyilink hozza egy egész tojast és egy tojas sargajat; keverjuk
mind jol dssze, vegylk el a tlzt6l, miutan kissé kihllesztend6. Mar
most késfok vastagsagra kenessék az elvagdalt lepényekre, gongydl-
gesstik 6ssze, mi utan szép rendben egy irésvajjal kikent kasztrélba
teendék. Télalas el6tt félordval habarjunk meg jol 2 deciliter tejszin-
nel négy tojas sargajat, ontsik ra és tegyik parolas ala.

733. Tésztas reszelt arpakaséabol.

Két tojassal csindljunk reszelt arpakasat, fézzilk meg 7 deciliter
tejbe s ha jo sGrd lett és kifétt, vegyuk el a tlzt6l, miutan kihulesz-
tend6. Mar most 7 deka irdsvajat verjunk habosra, tegylnk bele 7
deka finomra tért mandolat és hét tojas sargajat, valamint 10% deka
tért cukrot, mely egy citromon vagy narancson dorzsoltetik le ; kavar-
gassuk féloraig, tegylk bele ekkor a kihilesztett arpakasat és végre
négy tojads fehérének keményre vert habjat. Mar most kenessék meg
irésvajjal egy kasztrol, melybe a fénnebbi vegynek fele teend6, s ha
ezt ribizkebefézottel megtéltottik, a masik felét is tegyik ré; stssuk
meg szépen és jol megcukrozva adjuk fol asztalra.

734. Tejfolos haluska rakfarkakkal.

Miutan 7 deka irésvajat habosra vertél, tss hozza egyenkint négy
tojast, tégy hozza négy kanal tejfolt, kevés sot és annyi lisztet, hogy
kell6 kemény lehessen. Forralj mar most fél 7 deciliter tejet, szaggasd
bele egy evbkanallal a haluskat, mi utan megf6zend6. Ha Kkivetted,
tedd irosvajjal megkent talra, kozibe rakfarkacskakat és kevés tejfolt.
Legfoélil ismét rakfarkak jojjenek, mi utan alul és folul izz6 tiz alkal-
maztatvan, szép ropogosra suttesd meg.

735. Darahaluska tejben.

Forralj fel 7 deciliter j6 tejben 14 deka cukrot, egy darabka fa-
héjat és kevés sot, adj folytonos keverés alatt 35 deka darat bele és
mindaddig keverd a tlzon, mig a dara s(rlre bef6tt. Most tedd egy
talba és habard jol éssze 10% deka irdsvajjal, négy egész tojassal és
nyolc tojas sargajaval. Forralj fel Gjonnan 14 deka cukorral és szint-
annyi irésvajjal 7 deciliter tejet lapos kasztrélban, szaggasd egy evoé-
kanallal a haluskat sorjaba belé, tedd a kasztrélt a tzre, takard be
jol, helyezz parazstiizet a fodélre, és hagyd vilagosbarnara megsalni.
Talalaskor kiszdratnak, és lapos tésztatalra adatnak, ezutan vanilias
tejmartassal vagy fahéjontelékkel az asztalra féladando.
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736. Csaszarmorzsoka.

7 deka vaj habosra veretvén, adjunk hozza lassankint 6 tojas
sargajat és keverjuk meg azt kanalanként nyolc kanalnyi tejszinnel;
most tegylink hozza 7 deka citromon gyengéden doérzsélt s tért cuk-
rot, egy morzsa so6t s hat kanal legfinomabb lisztet; s 6sszekevervén
mindezt jol, még hat tojas fehérének kemény habjat. Most kenj meg
egy kasztrélt vajjal, add belé a vegyiléket s megstitvén azt szép arany-
sargara a suUtécs6ben, szaggasd szét két késsel. Halmozd fel a talra,
meghintve cukorral. A cséaszar-siflik ugyanezen gyurmabél készilnek;
e célra az egy megkent kasztrdlba adatvan s aranysargara megsutlvén,
éles késekkel ferde kockadkra vagatik, felil egy keresztmetszéssel,
azutéan forré diszndzsirban aranysargara kislttetik, a bevagany tetszés
szerinti bef6ttel kitéltetik s cukrozva foltalaltatik.

737. Felfajt tejfolés haluska.

Vegyunk 4 deciliter tejfolt és 6 egész tojast, habarjuk jol dssze ;
csinadljunk ezutan 28 dekanal valamivel tébb lisztb6l, mely megsézat-
van, a fonnebbi tejfél és tojassal haluska-tésztat; mar most egy labas-
ban forraljunk fol 7 deciliter tejet, és ebbe szaggassuk kanallal a halus-
kat, melyben ezutan kifé6zenddék; vegyik mar most ki egy vaskanallal,
hogy igy szép egészek maradjanak; kenjink meg egy talat irésvajjal,
s miutan ezt finom zsemlyemorzsaval meghintettik, tegytk réa a halus-
kara, s hintsik meg ezt is folil zsemlyemorzsaval, s ha felolvasztott
irésvajjal megontdztik, a sutécs6ben szép sargara kell megsitni.
Asztalra megcukrozva adassék fol.

738. Piritott haluska tejben.

7 deka irésvajat habosra vervén, egyenkint keverjunk kdézibe
két egész tojast és harom tojas sargajat, s6zzuk meg és annyi lisztet
adjunk hozza, mennyi a tészta kell§ 6sszeallasara szikséges, csakhogy
igen keménynek lennie nem szabad. Ezutan forralj 7 deciliter tejszint,
tégy kozibe kevés cukrot, miutan a haluska evékanallal egyaranyu
nagysagban szaggattassék bele. Miutan megf6tt, vegyik ki, tegyuk
mély porcellantalba vagy kasztrélba ; ezutan tegyiink egy kis bdgrébe
négy tojas sargajat, kevés tort cukrot és vaniliat; 6ntsik hozza a tej-
szint és kavarjuk meg jol, mi utdn a haluskara ontendé. Mar most
helyezzink alul-folul izzé tuzet, hogy a haluska megbamuljon és a tejszin
strtire bef6jén, mi utan a tallal vagy kasztréllal egyitt megcukrozva
asztalra adando.

739. Legirozott metélt.

Készits két tojassal finom metélt tésztat, sodord ki és vagdalj
bel6le szép széles metéltet; ezutan fézd meg 1 liter forré tejben; s
ha mar jo s(rilre befétt, vedd el a tliztél s vegyits hozza 5 deka irds-
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vajat, ezutan lapos s irdsvajjal megkent labasha teendd, és négy tojas-
sal dsszehabart % liter tejszint dntvén ra, tedd alul-folul izz6 tdzre,
s ha szép vilagossarga, cukorral és vaniliaval meghintve add fol asz-
talra. Ugyanilykép lehet a habart liszt- vagy darakasat is kezelni.

740. Parolt reszelt arpakasa.

Ha két tojassal reszelt tésztanak valot csinaltunk, miutan meg-
reszeltik reszelén, f6zzilk be 7 deciliter forré tejbe, hol mindaddig
forraljuk, mig egészen sirlre fétte magat. Ezutdn egy mésik labasban
forréra olvasszunk fol 10X2 deka ir6svajat, tegylik bele a kasat és
szurkéljuk meg tobb izben, miutan ismételt folkeverés kozt parolando.

Talalaskor vanilia-cukorral meghintendé.

741. Haluska kitolotésztaval parolva.

Miutan 10% deka irésvajat habosra vertink, tsstiink hozza egyen-
kint egy egész tojast és négy tojas sargajat; s ha kissé megséztuk
és annyi lisztet kevertink hozza, hogy lagy haluskatészta lehessen,
toltsiik e tésztat egy tészta- vagy spanyol-fecskend6be, csakhogy ez
utébbi ne bevagott csovi, hanem sima legyen. A fecskendd elébb
meleg tejjel nedvesittesék meg, hogy igy a tészta bele ne ragadjon
és igy a haluska forro tejbe, melybe el6bb egy darab cukor tétetik,
fézetik be ; a tészta mindig késsel metszessék le nyomas kézt, mert
arra ugyelni kell, hogy mind egyenlék legyenek. Ha megf6ttek, egy
habzokanallal vétessenek ki és azutdn tétessenek félre. Ezutan fél
liter tejb6l és néhany kanal liszthdl kevés cukorral sirl pép vagy
gyermekkasa készittessék, mely mindig keverendd, hogy szép sima
legyen ; midén mar jol elf6tt, tegyiink egy nagy kasztrélféd6ét harom-
labra, tegylink aldja er6s izz6 tlzet, és ha e fodének cinezett oldala,
mely folfelé legyen forditva, jol megmelegedett, ekkor gyorsan egy
darab irdsvajjal kenessék meg, ezutdn pedig tegylnk ra egy kanalnyi
gyermekkasat, mely, miutan az egész fo6dd terlletén elsimittatott,
hagyassék néhany pillanatig rajta, mig a fenékre tapadhatott; mar
most egy széles késsel Ugy simittassék e tésztanak egy része le, hogy
a f6d6 terliletén csak papiros vastagsagu tészta maradjon. Es ha ez
bamulni kezd, kenessék meg irosvajjal; ezutan pedig négyszogl lepé-

nyekre vagatvan és egy fahengerecskére — mely hosszaban Kisujjnyi
vastag, folulr6l azonban vastagabb, alulrél pedig vékonyabb alaku
legyen, — rogtén gongyolgettessenek, ugy hogy tolcsérke alakuva

legyenek ; igy folytatand6 a sutdgetés, mig annyi tésztat sutdttink
meg, hogy az étket vele gazdagon megt(zdelhessik. A tébbib6l gém-
bolyded szeletek formaltatnak, melyek akkorak legyenek, mint a
kasztrél, melybe rakni akarnék. Ez megtérténvén, kenjink meg egy
kasztrolt jo b6ven irésvajjal és tegyink ennek fenekére egy gémboly-
ded lepényt, erre jon egy réteg haluska, mely cukorral és vaniliaval

St. Hilaire: Pesti szakacskonyv. 16
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6 8% deka finomra tort héjas mandolaval meghintend6 ; ezutan
kovetkezik ismét egy lepény és haluska, mely rétegezés mindaddig
folytatand6, mig az egész kasztrél megtelt. Végre habarjunk &ssze
2 deciliter tejszint — vagy ha a kasztrél nagyobbacska, valamivel
tobbet — kevés cukorral, vaniliaval és 6t tojas sargajaval, mely ra-
ontetvén, parolni hagyassak haromnegyed 6raig; mar most boritsuk
ki és szép rendben a tolcsérkékkel tlizdeljuk meg; a toélcsérkék sarga-
barack- vagy ribizke-befézottel toltessenek meg.

Szintén lehet eszerint a rizskasat is késziteni és éppen e mdd szerint
sUttetnek a tolcsérkék is. A rizskasa jo tejben fézetik meg, mihez 10%
deka tisztitott, leforrazott és tért mandola is jon annyi cukorral, hogy
kell6 édes legyen; miutan a rizskdsa megpuhult, hilesztessék ki; s
miutan 7 deka irésvaj habosra veretett, ebbe tegylk a kasat; 14 deka
rizskasara két egész tojas és négy tojas sargaja kevertessék lassankint
hozza ; végre négy tojas fehére kemény habba veretvén, ez is dntessék
bele. Mar most a kasztrol irésvajjal kenetvén ki, ennek fenekére jon
egy gombolyded lepény, ra egy réteg rizskasa, erre pedig sargabarack-
bef6zott;, kdvetkezik ezutan ra ismét lepény és rizskdsa, mi mind-
addig folytatandd, mig a kasztr6l egészen megtelt; ezutan parolgasba
jon, hol 1 o6ra folyasig folytonos forrasban tartassak. Talalaskor a
talnak fenekére el6bb vizzel higitott és a tlzon félolvasztott sarga-
barack-bef6zott ontessék és erre borittassék ki, miutan a tolcsérkékkel
lesz kitlizdelendd. E tésztas igen szép alaku és félotte joizd.

742. Piritott metélt.

% liter lisztbdl, 1 egész tojasbol és 2 tojas sargajabdl készits kdzon-
séges metéltnek val6 tésztat, melyet ha kisodortal, metélj bel6le széles
metéltet, ezutan 1 liter forré tejszinben f6zd meg; tégy hozzad 10%
deka finomra tort mandolat, cukrot és kevés vaniliat, mi utan addig
fé6zd, mig a tej egészen bef6tte magat; ezutan tedd ezt egy irdsvajjal
megkent pléhre, simitsd el ujjnyi vastagra és hagyd kih(lni. Mar most
boritsd ezt egy lisztezett deszkara; s miutan fankszurdaloval fan-
kocskakat szurtal ki bel6le, martsd be habart tojasban, forgasd meg
lisztben és zsemlyemcrzsaban, mi utadn szép sargara zsirban kisiten-
dék ; s midén asztalra adand6, cukorral és vaniliaval hintsd meg.

743. Toltott metélt.

Forraljunk fol egy labasban 1 liter tejet s csinaljunk 3 tojasbol
kurta metéltet, f6zzik meg a forr6 tejben, s miutan megfétt, hagyjuk
kihdlIni. Kenjunk meg mar most egy talat irdsvajjal, tegylnk bele
néhany darabka rakvajat, valamint rakfarkakat is ; mar most verjink
habosra egy darabka tojas nagysagu rakvajat; ezutan keverjunk hozza
tejben azott zsemlyebelet rakfarkacskakkal egyiitt; s ha ez megvan,
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a metéltnek fele a talba jon, erre pedig a fonnebbi habarék, ezutan
a metéltnek masik fele, melyre szintén kevés rakvaj tétetvén, sissik
meg szépen. Ha megsult, cukorral meghintve adjuk fol asztalra.

744. Baratfule vagy péarnaesucs.

Végy 7 deciliter lisztet, 2 egész tojast és 1 tojas sargajat, két evé-
kanalnyi tejfolt, tojasnagysagu irosvajat és egy kevés vizezett bort,
készits ebbdl egy deszkan (de gyorsan) tésztat, és hajtsd be harom-
szor, mint az irésvajas tésztat. Jol teszed, ha minden behajtasnal a
tésztat egy kevés zsirral bekened. A tésztat sodord ki késhéatvastag-
sagnyira, metélj beléle kis haromszégl laskat, adj egy kevés gyuimolcs-
lekvart bele, kend be a szélén tojasfehérével, és hajtsd ismét be, nyomd
a széluket jol 6ssze, siisd meg szépen zsirban, ezutan hintsd meg cukor-
ral, vaniliaval és add asztalra.

745. Dids-tészta almaval.

Egy félmelegitett, tojas nagysagu irésvajba tetézett kanalnyi
liszt vegyittetvén, jol dsszekevertessék, s hogy szép sima legyen, foly-
tonos keverés kozt % liter meleg tejjel eresztessék fol, miutan folyvasti
kavaras kozt jol beféni hagyatvan, kihilesztetni hagyassak. Miutan
kihdlt, tegyink egy medencébe négy masanszki almat, de megha-
mozva és kockasra vagva, husz darabosra tort diét, cukrot annyit,
hogy édes legyen; ezutan tssink hozza Kilenc tojas sargajat egyenkint,
mi utan mindaddig keverend6, mig habossa lett. Végre verjink 6t tojas
fehérébdl kemény habot, mely lassan szintén hozza vegyittetvén, az
egész egy irdsvajjal jol kikent mintaba teendd, hol egy dra alatti paro-
las utan kész.

746. Omelette elkészitése.

Végy egy medencébe 4 tojas sargajat, 4 jo6 ev6kanalnyi tort cuk-
rot, (esetleg 1 kandl finom lisztet is) és keverd le j6l, habosra; ezutan
keverd bele a 4 tojas fehérének keményre vert habjat; ez id6 alatt

16*
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kenj ki egy omelettesttét vajjal, ontsd bele a tésztat és kdzépmelegen
siisd meg; azon légy, hogy j6 magasra keljen, mire gyorsan bef6zottel
asztalra kerdl.

747. Rizsmorzséka vagyis ganica.

Tisztittassék meg 28 deka rizskdsa, mosassék meg és 1% liter
tejpen nem egészen puhéara f6zessék meg. Veressék ezutan 21 deka
irésvaj habosra, s miutan ehhez négy tojas sargaja egyenkint vegyit-
tetett, tétessék hozza a kih(lt rizskasa és 10% deka cukor vaniliaval
vagy citromizzel is. Mar ezutan nagyon kevergetni nem szabad, hogy
a kasa szeme egész maradjon. Mar most kenessék ki egy labas irds-
vajjal, melybe a habart rizskdsa teend§ ; tedd ezt aztdn a mérsékelten
forr6 cs6be, hol szép barnasargara suttessék meg; ezutan toressék
0ssze, mi utan megcukrozva asztalra féladhaté. Vegyithetni e tésztat
mazsolaval és aprosz6lével is.

748. Rizskadka irésvajas tésztaban.

Miutdn 14 deka rizskasat 7 deciliter jo tejben megf6ztél, tégy
hozza 8 deka tort mandolat, s miutan vele egy kissé f6tt, amidén a
rizs kell6leg megpuhult, vedd el a tGztél és hagyd kihdini. Ezutan
egy darab irdésvajat verj habosra, tedd bele a rizskasat, dorzsolj 10%
deka cukrot egy narancs héjan le és e cukrot tedd hozza, mi utan az
egész habosra verendd ; keverés kozt pedig tégy hozza egy egész tojast
és négy tojas sargajat. Mar most csinalj az 564-ik sz. szerint irésvajas
tésztat, sodord ki mint a metéltnek valdét; s miutan egy hosszikas
lapos medencét szép simara irosvajas tésztaval kibéleltél Ggy, hogy
rancokat a tészta ne vessen, tedd bele a habart rizskasat és takard
be ismét tésztaval, miutan szépen megsitendd.

749. Tejfolos fank (Dalkerli).

Végy 4 deciliter friss tejfolt s adj bel6le harom kanallal egy bdg-
rébe, keverj most ebbe egymasutan hat tojas sargajat, és hat teljes
ev6kanalnyi lisztet, tovdbba kevés cukrot és a tdbbi tejfolt. Ha mind-
ezt jol meghabartad, add még hozza hat tojasnak kemény havat és
sisd meg az ehhez hasznalt mintdban, mi utan az beféttel megtdltve
az asztalra adatik.

750. Almastészta.

Hamozzunk meg 12 vagy 15 masanszki almat és vagdaljuk &ssze
kisujjnyi vastag szeletekre. Ezen alma mennyiségére 4 vagy 5 kanalnyi
sargabarack-bef6zott, 10% deka cukor és kis kavéscsészényi viz vétetik
egy kasztrélba, s miutan t(zén folyvasti kavards kozt mindaddig
paroltatott, mig az alma megpuhult, de mégis egész maradott, a sarga-
barack-bef6zott pedig az almaval jol dsszevegyilt, vagjunk zsemlyé-
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b6i hosszl, késfoknyi vastag szeleteket, és ezekkel a kasztrélt rakjuk
ki; erre mar most jon egy réteg alma, ismét egy réteg zsemlye, mely
olvasztott irdsvajjal éntdzendé meg ; a rétegezés pedig eszerint addig
folytatandd, mig a kasztrél megtelt; folil zsemlyeszeletekkel fodessék
be, mely szintén irdésvajjal megontoztetvén, a sutdcs6ben sittessék
meg Ugy, hogy a zsemlyeszeletek, melyekkel egészen boritva van,
szép aranysargak és ropogdsak legyenek, mi utan kiboritandd és cukor-
ral meghintendd.
751. Borszeletkék.

Végy 7 deka finom porré torott cukrot, szintannyi lisztet, citrom-
héjat és torott szegfliszeget és gyurd erds borral kemény tésztava.
Ha kisodortad, vagd vékony szeletekre, rakd meg hamozott mando-
laval és siisd meg viaszkkal kikent pléhtalban. Sités el6tt azonban
cukorvizzel bekenendd, hogy fényes kérget kapjanak.

752. Maglya.

Vegylnk vajas-szarvasokat; s ha ezeket hosszikas darabokra
elapritottuk, nedvesitsik meg tejszinnel. Ezutdn kenjink meg irds-
vajjal egy porcellan-kasztrolt, hintsiik meg fenekét és oldalait apréra
vagott mandolaval, mazsolaval, aprdész6lével, tort cukorral és vani-
lidval ; ezutdn jon egy réteg aztatott vajas-szarvas, mely szintén a
fonnebbiekkel meghintendd ; mely rétegezés mar most addig folytat-
tassék, mig a kasztrol megtelt. Mar most vegytink 2 deciliter jo tej-
szint, mely harom tojés sargaval, cukorral és vanilidval 6sszehabartat-
van, ontessék a maglyara ; ezutan tedd a cs6be, hol szépen megsitendd.

753. Kirakott maglya.

Vagdalj jé kalacsot vékony hosszukas szeletekre, ontsd le tejben
tejszinnel, melyben mindaddig hagyandd, mig a tejszin jol folsziva-
tott. Mar most egy dinnyemintat kenj ki irosvajjal; ezutan ennek
egyik rétege tisztitott aprosz6lével slrdén hintessék meg, a masik
rétege, vagyis szelete tisztitott és félhasogatott mandolaval rakassak
ki, a harmadik réteg mazsolaval, de melynek magvai kiszedve legye-
nek, a negyedik pisztaciaval, s végre ismét aprosz6lével, s eszerint
mindaddig, mig az egész mintanak minden szeletmélyedése kirakatott
e szerekkel. Mar most a mintaba egy réteg azott kalacs jon, mely tisz-
titott mandolaval, cukorral és vaniliaval béven meghintendd; erre
ismét kalacs jon, s igy mindaddig, mig a minta egészen megtelt; végre
Jio liter tejszin, 10y2 deka cukor, egy kevés vanilia, 6t tojas sargaja
jol osszehabartatvan, ontessék ra és tétessék parolasba, hol féléraig
folytonos forras kézt bef6ni hagyandé ; ezutan vigyazva borittassék
ki, és vagy igy szarazon, vagy pedig karimaja tejsodéval koéruléntve
adassak asztalra.
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754. Olasz polenta.

Végy kell6 mennyiségl polenta- vagy kukoricalisztet; tégy egy
serpeny8ben 2 liter sézott vizet tlizhéz, s midén forr, a fénnebb emli-
tett lisztb6l, mely dardhoz hasonlé, de sargas, f6zz annyit bele, hogy
jo sUrd tészta legyen ; e tésztat mar most egy kanallal lehetd finomra
dolgozd at, mi utan egy deszkara kiéntends, mely egy gémbdélyded
cipéva alakittatvan, boritsd be egy asztalkend6vel, mi utan allni
hagyandé. Ezutan végy egy er6s cérnaszalat, és ezzel késfoknyi szele-
teket vagj le a tésztabol; kenj meg egy kasztrolt j6 vastagon irds-
vajjal, hintsd meg reszelt parmai sajttal, ezutan végy egy szelet tész-
tat s tedd bele, miutan ismét parmai sajttal és szaggatott apré darabka
irésvajjal meghintendd; ezt pedig mindaddig folytasd, mig mind
berétegezted, és g legfelsd sajtréteget is tésztaval befodted. Ezutan
stisd meg 1 6raig erds tlznél. Talalaskor a zsirt szlird le réla tisztara
és a sultet koroskorul egy késsel szabaditsd fol, boritsd ki, s add fol
asztalra. E polenta szine vilagosbarna és ropogos héja legyen.

755. Burgonya-polenta.

Legel6szor is készitsink burgonya-pudingot soédarral a 608. sz.
szerint. Ha megf6tt és kihdlt, ugyanazon mdd szerint vagdaljunk
szeleteket vagy pedig kerek szeletkéket és a polentat, aszerint amint
a fonnebbit, sajttal intézzik el, mi utan szintén megsitendé.

756. Olasz rizskasa.

Mossunk meg 56 deka szép fehér karolinai rizst, és vizben fézzik
addig, mig a szemek megdagadva koénnyen szétmorzsolhatdk lettek ;
ezutan a nyalkas viz rola lesziiretvén, még egyszer aztattassék Ki
hideg vizben, mig a viz teljesen tisztan jon le réla s nem fehéren, mi
utan jol leszlirendd. Talalas el6tt a rizskasa egy labasba 14 deka iros-
vajjal tétetvén, megsozatvan, s megborsoztatvan, izzé tlizre teend6.
Midén mar forro, tegyink bele 28 deka reszelt parmezansajtot, s ha
Kissé parolt, és a sajt kissé nyulésodni kezd, ekkor a rizst egy talba
kell talalni, s kevés forro irdsvajjal ledntvén, adassék asztalra.

757. Kukorica-maié.

1% liter liszt 2 liter forré tejjel mindaddig kavartassék, mig a
liszt minden csomo6tol ment, ezutan adjunk bele harom tojast, 14
deka felolvasztott irésvajat vagy zsirt, 10% deka cukrot; egy sit6-
pléh irésvajjal bekenetik, a fontebbi beledntetik, félibe egynéhany apré
darabka irésvaj adatik és j6 meleg kemencében szép sargara sitendd.

758. Olasz rizs (Risotto).

Végy 10% deka friss ir6svajat és éppen annyi vel6t, tégy bele
finomra vagdalt véréshagyméat és hagyd benne gyengén sargulni,
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adj hozza 7 deciliter mosatlan rizst a legfinomabb fajtabol és éppen
csak 1% liter forrd huslevest, f6zd fodetlentl izz6 tlGzoén, anélkul
hogy kevernéd. Ha az egész leve bef6tt, a rizs j6; keverj 10% deka
parmai sajtot bele, réviden talalas el6tt nyomd egy irésvajjal kikent
mintaba, abbo6l egynéhany perc utan boritsd ki, anélktl hogy Ujra
tlizre adtad volna, és karimazd dusasan kivajt rakfarkacskakkal.

759. Ritset libacombbal.

Fézz 2 deciliter arpakasat 2 deciliter babbal, ezutdn melegits
fel kevés zsirt, tégy bele voroshagymat, petrezselymet és 2 kanal lisz-
tet, hagyd benne megdagadni, ezutan tedd bele az arpakasat és babot,
onts hozza annyi levest vagy vizet, amennyi sziikséges és hagyd elf6ni,
mert ezt az ételt slrlre kell f6zni, ezutdn f6zzik az arpakéasaval és
egy kevés kockéasra vagott szalonnaval a libacombot vagy libaapro-
lékot és talalaskor rakjuk a télra.

760. Olasz makardni.

Ezek metélt tésztabdl vékony Ures cséalakban készilnek. A napo-
lyiak legcélszer(ibbek ; sésvizben mindaddig f6zessenek, mig megpuhul-
tak ; a meghllesztés hideg vizzel torténik; ezutan sziressék le és
tétessék labasba. 56 makar6nira 14 deka irosvaj és 14 deka parmai
sajt veendd, mi utan Ggy kezeltessék mint a rizskéasa.

761. Makaroni sajttal és hussal.

F6zziink makarénibél, mint fénnebb emlittetett, csak 28 dekat;
s ha van még a boeuf & la moédébdl egy darab maradék martasaval
egyutt, ekkor kenjink meg egy talat irdsvajjal, vagjuk fél a hust
apré hosszukas szeletekre, és rakjunk ezutan egy réteg makarénira egy
réteg hust irésvajjal kozibe ; s miutan a rétegezést elvégeztik, légvégre
a boeuf a la mode-nak martasat ontsiik ra, s hintsik meg még egyszer
sajttal, s ha negyedodraig izz6 tlzon forrott, asztalra adassék fol.

762. Magyar tarésgaluska.

Elkészitvén metélt tésztat, sodord ki késfoknyira s szaggass Ki
bel6le meglehetds nagysagu szegletes darabokat (galuskat). Megfézvén
ezeket sosvizben, szird le ; tégy azutan egy kasztrélba kevés vajat,
néhany kanal tejfolt, forrald fol, add a galuskat bele. Végre rendezz
a taiba egy réteg galuskat; ezutdn ra tejfolt, ra reszelt tarét s igy
folytasd, mig a tal tele lesz. Legfelil kockas, sargara piritott szalon-
nat adhatni.

763. Stoffadok.

Végy 56 deka vesepecsenyét, tisztitsd meg minden hartyas részei-
télj s miutan megmostad, apritsd 0ssze aprora, mint gulyashushoz
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szokas; tégy ezutan egy labasba néhany apro szelet szalonnat, 1 fej
vOréshagymat apréra vagdalva, a huast is tedd hozza, mi utan tébb-
szori folkeverés kozt fodve hagyd puhara parolni. Miutan szép barna
és puha lett, hints ra féz6kanalnyi lisztet, s hagyd mindaddig ismét
parolni, mig barnas lett; ezutan ereszd fel jo lével, mi utan a Ié bef6ni
hagyandd. Ezutan tégy hozza 1 kis babérlevelet, kis csomdcska kakuk-
fivet s ezutan ismét forrni hagyassék. E kdzben langlisztbél és harom
tojas sargajabol készits metéltnek valé kemény tésztat s miutan ez
jol meggyuratott, vagdalj bel6le darabokat, és tenyereddel sodorj bel6*
lUk hosszukas egy arasznyi metélteket, minék a gilisztak ; f6zd meg
sosvizben, s miutan leszirettek, éntsd le hideg vizzel, mi utan ismét
lesziirend6k; ezutdn a babérlevelet és kakukfuvet vedd ki a husbdl,
tedd bele a metéltet, s hagyd parszor félforrni, mit aztdn nem soka
hagyvan allani, add fol asztalra.

764. Sodaras tészta.

Susstink palacsintat; valogassunk ki bel6luk o6tét, de a leg-
nagyobbakat és legszebbeket; kenjink ki ezutan egy mintat iros-
vajjal és ezt a palacsintaval béleljuk ki egészen; a tdbbi palacsinta
nagy kockasra aprittassék; s ha 28 deka dsztovér sodart aprora 0ssze-
vagdaltunk, vegyittessék ez a kockasra apritott tésztaval ossze két
deciliter j6 tejfollel egyetemben ; s miutan az emlitett mintaba tol-
tetett s palacsintaval befddetett, hirtelen sittessék meg szépen, mert
kivilrél szép barnanak, belilrél pedig nedvesnek kell lennie.

Sodartészta masképen. Készitsiink tojas sargajaval kemény metélt-
nek vald tésztat, sodorjuk Ki szépen, hagyjuk Kkissé Kiszaradni, mi
utan nagyobb kockdkra vagandé ©Ossze; mar most sésvizben kell
megf6zni s ha leszlretett, éntsik le hideg vizzel. Mar most egy tojas-
nagysagu irdsvajat kell felolvasztani, tegyik ebbe a kockas tésztat,
valamint 28 deka 0Osztovér, de Osszeapritott soédart, azutan pedig két
deciliter friss tejfolt; egy kasztrol vagy minta pedig béleltessék Ki
porhanyo¢ tésztaval, mely oly vékonyra legyen kisodorva, mint a finom
metélt tészta ; toltstik bele a sddarral vegyitett kockas tésztast, felll-
r6l pedig boritsuk be ismét egy tésztalepénnyel, miutan hirtelen szé-
pen megsittessék.

765. Derellye.

a) Taros derellye. Készits 25 deka liszthdl és 3 tojasbol gyurott
tésztat, nyujtsd ki olyan vékonyra, hogy atlathass rajta. Ekkor végy
egy kis tanyér tarot, 4 tojas sargajat, vagott kaprot, sot, 8 kanal tej-
folt, s ezt egy kanal liszttel kavard el jol. A tésztat simitsd el nydjto-
deszkan ; kenj be egy darabot tojas fehérével és rakj ra kétujjnyi tavol-
sagban egy-egy kavéskanallal a lekavart turobol. Ekkor boritsd le
kinydjtott tésztaval, nyomd le és csérgémétélévei vagd le a tard koral
& tésztat, ugy hogy szép szogletes taskakat kapj ; igy megtdltve an
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egész tésztat, f6zd meg sosvizben. Ha megfétt, dntsd szitara, hogy
a viz jol lecsurogjon rola, tégy egy labasba zsirt, tedd bele a derellyé-
ket; sézd meg és razd fol jol, hagyd még egy kevéssé t(izén, azutan
tetejét turdval meghintve, add fol.

b) Lekvaros derellye. A gy(rott tésztat ugyanazon moédon kell
elkésziteni, mint az a tarésénal el6irva volt; téltsd meg taré helyett
szilvaizzel és ha megf6étt, pirits meg zsirban zsemlyemorzsat. Tedd
bele a fott derellyét, s ha féltalalod, hintsd meg tetejét térott cukorral.

766. Huslepény (bitta).

Suss egy nappal elébb — mielétt a bittat elkészitened kell —
1 Kkil6 disznéhust, vagdald finoman 6ssze, parold zsirban és zdld petre-
zselyemben, éntsd meg 4 deciliter tejfdllel, hints ra egy kevés borsot
és hagyd szarazra bepéarolni. A tébbit készitsd az almaslepényrdl sz6ld
vény szerint. Megjegyzend6, hogy sultmaradékot igen jél felhasz-
nalhatsz.

767. Tarésgomboc.

Ha 8 deka irdsvaj habosra veretett, kevertessék bele egy egész
tojas és négy tojas sargaja egyenkint; ezutdn vegyitsiink hozza egy
talnyi jol 6sszemorzsolt turot s végre egy kis maroknyi finom zsemlye-
morzsat, s ha megso6zatott és koézépnagysagu gomboécok formaltattak
beléle, s6s vizben f6zessenek meg; tedd ezutdn télra és irdsvajban
piritott zsemlyemorzsaval 6ntsd le.

768. Szilvasgomboc.

7 deka irésvaj 7 deciliter liszttel morzsoltatik és egy tejbe aztatott
kis zsemlyével meglagyittatik. Ez 1 tojassal és 2 tojas sargajaval kever-
tetik — hozza sot és a lemorzsolt tésztat adva — meglehetds vastag
tésztava gyuratik. Vagj bel6le akkora szogletes darabokat, hogy egy
szilvat beletakarhass gombdécmodra, ebbdl mindegyikbe takargass egy
szilvat és f6zd meg sés vizben. Ha megféttek, kanallal évatosan szedd
ki, hogy a fenekére ne tapadjanak, ezutdn vedd ki sutékanallal, tedd
egy kasztrolba forrova lett irésvajba és hagyd az egyik oldalan bar-
nulni. Az irésvajban elébb cukrot is barnitani és zsemlyemorzsat piritani
lehet, vagy csak a morzsat egyediil, mire a gombdcot felrazni és régtén
talalni kell.

769. Burgonyagombdc.

Végy 8— 10 kdzépnagysagu burgonyat, f6zd meg és térd at szi-
tan, keverj hozza 1—2 tojast, kevés sot és annyi lisztet, hogy lagy
tésztava valjék, ezutdn nyujtsd ki sodrédeszkdn ujjnyi vastagsagra,
vagj belble négyszoglet( darabokat, téltsd meg szilvaizzel (lekvarral),
mire a sarkok felhajtanddk és formald gombdcokra ; vagy pedig pirits
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zsemlyemorzsat irésvajban, hintsd a kinyuajtott tésztara, goéngydlgesd
rétesmodra, vagd fel a tésztat darabokra, hajtsd be a szélét és készits
bel6lik gomboécot. Most f6zd meg s6s vizben, és dntsd le irdsvajban
vagy zsirban piritott zsemlyemorzsaval.

NEGYEDIK RESZ. — V. SZAKASZ.

Rantott tésztasok.

770. Silt tészta.

y2 liter tejbe 4 deciliter finom liszt folyvasti keverés kozt, hogy
meg ne csomosodjék, fézessék be, mely szép simara keverendd ; miutan
a tészta a kanalrdl levalik, tétessék el a tizt6l és hiulesztessék ki. Ha
a tészta hideg lett, 4 egész tojassal egy mozsarban toressék ossze, s
miutan egy medencébe tettiik s kissé megso6ztuk, vegyitsiink hozza
egy evbkanalnyi tort cukrot és négy tojas sargajat egyenkint. Ha a
tészta kemény lenne még, akkor még egy tojast vehetink hozza ; s
miutan szép simara kevertetett, egy focskend6ével forré zsirba nyomo-
gassunk tésztat, hol szép barnara kisttendd.

771. Tolé-fank masképpen.

Ehhez 4 deciliter forr6 tejre 4 deciliter finom liszt vétessék és a
fonnebbi maéd szerint f6zessék be egy darabka irésvajjal folyvasti
keverés kozt, ugy hogy sima, de slrl pép legyen. Ha ez kihdilt, tiz
tojas sargajat kell egyenkint hozzadtni és belehabarni, s ha kissé meg-
soztuk, és egy kanal tort cukrot adtunk bele, miutan végre hat tojas
fehérének keményre vert habjaval Osszevegyitettik, a fénnebbi madd
szerint kezelend®.

772. Herceg-kenyér.

Készits sut6tésztat 3y2 deciliter tejb6l, 7 deka irésvajbdl, 2 deka
cukorbol, 16 deka lisztbdl és s6zd meg. Ha kihdlt, habard 5 tojassal
és 3 tojas sargajaval, vanilias cukorral és 1 ev6kanalnyi tejféllel. Ebbél
rakj az irdésvajjal megkent és meglisztezett pléhre kis rakasokat evé-
kanallal, s miutan tojassal megkented, hintsd be vagdalt mandolaval
és cukorral. Mérsékelt meleg mellett kortlbelil 20 percig siutendék,
mert melegen talaltatnak, miutan oldalvast egy rést vagva, azt barack-
izzel bekentuk.

773. Henger-fank.

Vegylnk 28 deka lisztet, 1 deciliter langyos tejszint, 3 deka tej-
szinben lagyitott serélesztét, valamint 7 deka foélolvasztott irdsvajat.
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két egész tojast és két tojas sargajat; ezutan sézzuk meg és e tésztat
jol dolgozzuk at, mi utan kelni hagyandd. Ha egy kissé megkelt, tegyik
egy lisztezett sodrddeszkara, és sodorjuk ki ujjnyi vastagra ; ezutan
a formakerekcsével ujjnyi széles lemezeket kerekezziink ki; a henger
kenessék meg vajjal s ha megmelegitettiik, a tésztalemezt tekergessiik
és kezeinkkel gyengéden nyomogassuk ra, hogy le ne eshessék. Siités
kézben a tészta irdsvajjal kenessék meg, mi utan szép sargara lassan
sitendd; s miutan félig megsilt, hintsik meg apritott mandolaval,
tegylk ismét tlizhoz és sissik meg tokéletesen; ezutan vegyik le a
hengerrél, s miutdn melegen megcukroztuk, a sutés folytattassék
mindaddig, mig minden tésztat megsutottink.

774. Henger-fank, de aprébb.

Miutan y2 kilé finom liszt 17 deka friss irdsvajjal, mely levelesen
aprittatik a liszthez, el6bb kissé megsézvan, jol atdolgoztatott, azutan
pedig ezt 28 deka lehet§ aproéra tort mandolaval, kevés tort fahgjjal,
egy finomra apritott citromhéjjal, 14 deka szintén tort cukorral meg-
hintettik, s a liszttel jol odsszevegyitettilk, vegylnk egy egész tojast
és négy tojas sargajat hozza, és a tésztat egy nagy széles késsel jol
atdolgozvan, késfoknyi vastagra sodortassak ki; mar most hossza-
ban és széltében kerekezzilk ki akkorara, mekkora a pléhe ; ezutdn
tegylnk zsirt egy kis bégrébe, de melynek forrénak lenni nem szabad,
s a tésztat zsineggel kdssuk a pléhre, mi utan szép sargara megstitendd,
s még melegén megcukrozando.

775. Farsangi fank.

Mivel e fankot nagyobbrészt csak farsangon szokas késziteni, s
tobbnyire csak meleg kalyha mellett kelhet meg, evégett folétte szik-
séges, hogy a liszt hasznalat el6tt egy nappal flitott kalyha koézelébe

tétessék, hol jol kiszaradhasson és langyos meleg lehessen. Vegyink
tehat 42 deka szitalt legfinomabb lisztet egy medencébe, s6zzuk meg,
mi utan egy kanalnyi tort cukor vegyittessék hozza; vegylink ezutan
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2 deciliter langymeleg tejszint, 5 tojas sargajat, 8 deka fdlolvasztott
irésvajat és 25 gramm seréleszt6t, s mindezt habarjuk dssze jé1; a liszt-
b6l azutan annyit kell elvenni, mennyi a fank mennyiségéhez elegendé.
Miutan pedig a liszt nem egyenlé tulajdonsagud, ennélfogva tanacso-
sabb kissé tobbet bel6le kivenni, hogy igy a tészta igen kemény ne
legyen, késébb mindig lehetvén lisztet hozzavegyiteni, ha a sziikség
ugy hoznd magéaval; ezutdn a fontebbi anyag szitan szlressék egy
medencébe, hol a liszttel mindaddig kevergettessék, mig a tészta a
kanalrdl lefoszlik, mi utan még par pillanatig joI megkeverend6. Meg-
jegyzendd, hogy a tésztanak keménynek lenni nem szabad, habar a
fank kiszaggatasa bajjal jarna is. Mar most egy sodrédeszka hintessék
meg liszttel jol, tegylk ra a tésztat s miutan késfoknyi vastagra Ki-
sodrottak, a fankszurdalét martsuk be jol lisztbe és szurdaljuk ki a
fankokat, melyek egy liszttel meghintett deszkara rakanddk és egy
asztalkenddvel betakarandok, hogy igy a tészta ki ne szaradhasson;
tegylk ezutan meleg kalyha mellé és hagyjuk itt jol kelni, Ggy hogy
meég egyszer oly magasak legyenek a kiszurdalt fanktésztdk, mint
kiszurdalasukkor voltak ; a tészta pedig egyaltalan keményebbre ne
készittessék, mint a mikép el6irva van, mert kilonben nem lesznek
kénnylek a fankok és folotte sok zsirt kapvan, nem lehetnek oly jok
és szépek, minéknek lennidk kell. Megjegyzenddé még az is, hogy sutés
alkalmaval a zsirnak igen forrénak lenni nem szabad, és hogy a labas,
melyben sittetnek, mihelyt a fankok belerakatnak, azonnal fodessék
be, és fodve maradjon mindaddig, mig egy oldalukon a fankok meg-
pirultak, azutan azonban fédve tartani nem kell. S ha mar most mind-
két oldalukrél szép egyformara megsultek, vegyik ki, tegyuk itatos
papirosra egy szlr6be, hogy igy a zsir egészen roluk lefolyhasson ;
azonban melegen kell tartani folyvast, mi utan megcukrozva asztalra
adandok. E fankok szép magasak legyenek és kozépen fehér dvik
legyen. De meg is télthetni a fankot szintén barminé bef6zottel, csak-
hogy ekkor a tészta vékonyra sodortassdk ki ; a fank kozepébe tehat
egy kevés bef6zott tétetvén, tétessék ra egy masik Kkiszurdalt tészta,
mely aztan egy kisebb fankszurdaléval ismét kiszurdaltatik. Egyéb-
irant a kezelés szokott mod szerint torténik.

776. Tejfolés farsangi fank.

Vegyunk 4 deciliter jo édes tejfolt, hagyjuk langyossa lenni, és
tegyiink hozza tiz tojassargajat, 3 deka tejszinben lagyult serélesztét,
egy kanal tort cukrot, mi utan jél 6sszekeverendd. Ezutan egy meden-
cébe tegylnk 1 liter finom szaraz lisztet; sézzuk meg és szlrjuk a
fonnebbi anyagot ra; a tésztat foloslegesen nem kell ez alkalommal
kevergetni vagyis atdolgozni; tegyik egy lisztezett deszkara s ha két
késfoknyi vastagra kisodortuk, épugy kezeltessék mint a 775-ik sz.
alatti fank.
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777. Krém-fank.

6 jo f6zékanalnyi finom liszt 7 deciliter tejszinnel, 8 tojas
gajaval és 14 deka tort cukorral és vaniliaval egy kasztrélban finomul
Osszehabartatvan, izz6 tGzon folytonos kevergetés kozt sima péppé
fé6zessék s ha kihilesztetett, egy vizbe martott széles késsel irdsvajjal
megkent tortapléhre ujjnyi vastagon simittassék el; és ha tokéletesen
kihdlt, e tortapléhek melegittessenek kissé fol, mi utan a krém vigyazva
borittassék ki egy deszkara, ezutan pedig egy szurdaléval forint nagy-
saguak szurdaltatvan ki bel6le, s egy toll segitségével habart tojassal
kenetvén be, finom vajasszarvas-morzsaval béven hintessenek meg,
azutan egy széles késsel megforgattatvan, a masik oldalon is habarék
tojassal és morzsaval lesz meghintendS. Egyébirant megjegyzendé,
hogy a fankocskakat egyaltalaban puszta kézzel érinteni nem szabad,
mert oly gyengédek, hogy ezaltal a morzsdk a krémbe nyomatvan be,
mind jésagukbdl, mind pedig szépségikbdl vesziteni fognak. Amidén
tehat eszerint mind elkészilt, hirtelen forré zsirban sittessenek meg
szép sargara, s ha a zsir réluk jol leszlirédétt, vaniliaval és cukorral
jol meghintettek, rogton asztalra adandoék.

778. Fank mandolatejbdl.

Tegyunk egy levéséstalba 21 deka tisztitott és gyurma finom-
sagra tort mandolat, ontsink ra % liter vizet, mi aztan folytonos
folkevergetés kozt egy odraig allni hagyandd ; ezutan szlrjuk at egy
asztalkend6n ; az atsz(irt mandolat pedig Ujolag torjuk meg, s ha
mandolatejjel ismét foleresztettuk s jol megkevertik, mésodizben
szliressék at, hogy eszerint a mandolatej lehetd erds legyen ; mar most
keverjink hozza annyi tort cukrot, mennyi kitin6 édességet képes
legyen adni. Mar most 3 f6z6kanalnyi legfinomabb liszt tétessék egy
kasztrélba, és ez a mandolatejjel lassankint finomra vegyittessék ossze ;
tegyUk ezutan izz6 tlzre, hol folytonos kevergetés kozt sirl péppé
f6zendd. Miutan pedig ez jol megfétt, és szép sima, egy irdésvajjal kent
pléhre ujjnyi vastagon kenendd, s miutan kih(lt, egy liszttel hintett
deszkara vigyazva borittassék ki; mi megtérténvén, mar most”egy
lisztbe martott fankszurdaléval oly formak szurdaltassanak ki, mint
amind alaku a hold els6 negyedben ; mar most ezek habaréktojassal
kenessenek meg, s valamint az elébbiek, ugy ezek is morzsaval hintet-
vén meg, zsirban sittessenek meg szépen sargara, mi utan béven szitalt
cukorral meghintendék. Ha ezt még cifrdbban akarnok asztalra adni,
akkor a kdvetkezd fankocskakkal elegyittessék : vegyiink 6 féz6kanalnyi
finom lisztet, melyet egy kasztrolban % liter tejjel kell lassankint hozza-
ontozgetéssel folyvast kevergetés kozt vegyiteni; tegyink hozza ezutan
4 szelet csokoladét, 10% deka cukrot, mely mind izz6 tlizhéz alkalmaz-
tatvan, mindaddig kevergettessék, mig bel6le strd pép valt, mi utan

sar-
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kissé kihilesztend6. Mar most vegylnk egy nagy irosvajjal kikent
tortapléhet, melyre aztdn e pép még melegen egy vizbe martogatott
késsel egyforman simittassék el; s ha ez tokéletesen meghdilt, melegit-
tessék egy pillanat alatt ismét fol, s miutan ezt vigyazva lisztezett
deszkara boritottuk, gombdlyded szurdaléval holdacskdkat szurdal-
junk beléle, melyek habaréktojassal megkenetvén s finom morzsalék-
kal és liszttel meghintetvén, forr6o zsirban szépen sittessenek meg;
s ha roluk a zsir leszirédott, forréan finomra reszelt csokoladéval
hintessenek meg és felvaltva a mandolatejes fehér fankocskakkal
soroztatvan el a talon, rogtén adassék fol.

779. Rozsa-fank.

Végy 2 egész tojast és 2 tojas sargajat, 2 kanalnyi tort cukrot,
2 kanalnyi tejfolt és kevés soOt; tedd ezt mind egy bdgrébe és habard
Ossze jol; végy mar most egy sodrodeszkara finom lisztet, csinalj bel6le
kénnyl tésztat és sodord ki vékonyra. Mindazaltal elévigyazattal tor-
ténjék, hogy a tészta lyukat ne kapjon. Ezutan hajtsd dssze kétrét(ién
és egy rozsaformaval, vagy ennek nemlétében koézépszerl fankszurda-
léval, szurj Ki leveleket és ezutan tégy otot belélik egymasra, melyek
eszerint a fankot képezik ; minden levél azonban koézépen kevés tojas
fehérével megkenendd, és igy kdézépen egy ujjal nyomassanak ossze ;
ezutdn minden fank, ha levelei fankszurdaldéval szurattak ki, egy meleg
késsel szélein 6t helyltt vagassék be egy ujjnyira, hogy ezen vagasok
altal képeztessenek a rozsalevelek, mi utan egy kenddvel betakaran-
dok, hogy ki ne szaradjanak. Mar most slisd meg szép sargara, de nem
igen forré zsirban, sutés kozt azonban tdbb izben megforgatandok,
hogy szinik egyenld legyen. Miutan nagy vigyazattal kivétettek, itatos
papirosra egy szitdba teend6k. Ha ezen mdd szerint mind megsithetett,
mindegyik fank kbézepére egy szem bef6z6tt meggy vagy ribiszke tétes-
sék és hintsd meg kevés cukorral, és csinosan talba rakva add fol.

780. Rozsa-fank masképpen.

7 deciliter lisztbe szeletelj fol 7 deka irésvajat, mely aztan sodré
val jol dsszesodortassék; ezutan vegyink 6 ev6kanalnyi tort cukrot,
12 tojas sargédjat, 3 kanalnyi tejfolt és kevés sdt; mar most csinald
meg a tésztat egy széles késsel és lehetéleg dolgozd at, mi utan a fankok
aszerint kezelenddk, mint az elébbiek.

781. Straszburgi fank.

28 deka kemény irésvaj, 8 tojas sargaja, 5 deka tejben olvasztott
és habart seréleszt6, egy kavéscsészényi tejszin, 7 deka egy citrom-
héjan ledorzsolt és finomra tért cukor, végre kevés sé a medencébe
tétetvén, fézékanallal mindaddig verendd, mig minden jol 6sszevegyult
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s mint a kasa ugy néz ki. Meg kell azonban jegyezni, hogy e tésztat
nem kell keverni, hanem a f6z6kanallal csak veregetni, mig minden
jol dsszevegyilt. Ha ez megtortént, tegyink bele annyi lisztet, mennyi-
t6l a tészta kalacstésztava leend. A lisztet szintén csak az el6bbi mod
szerint kell belecsapkodni vagyis veregetni, nem pedig keverni, mig
a tészta finomra atdolgozva lett; ezutan kelni hagyando. Végre liszte-
zett deszkara tétessék és tojasnagysagu darabok vagdaltassanak bel6le,
melyek gombélyded alakd cipdécskakra formaltatvan, irésvajjal kent
papirosra teend6k, s miutan 1 tojas fehéréb6l kemény habot vertink,
efczel kenjuk meg, ezutdn hintsiik meg tisztitott s darabosra vagdalt
mandolaval, cukorral és vaniliaval, melyek elébb azonban egymassal
jol osszevegyitend6k, mi utan gyengéd tlznél lassan slttessenek meg.
E tésztabdl kétszersiltet is készithetni, mely a pozsonyindl jobb.

782. Toltott fahéj-fank.

Vegyunk 28 deka irosvajat, 42 deka lisztet, ezutan 14 deka tort
cukrot egy deszkara és dolgozzuk at jol sodroéfaval; tegyiink mar most
hozza harom tojas sargajat és annyi édes tejfolt, hogy igy a tészta
elég szilardsagot kaphasson; dolgozzuk at ezt ismét egy széles késsel
finomul, puszta kézzel azonban érinteni nem szabad; mar most csi-
naljuk 6ssze és haromszor sodorjuk ki, mint az ir6ésvajas-tésztat szo-
kés. Legutdszor a tésztanak fele egy kissé vastagabbra kisodrando,
mint a metéltnek vald tészta, mit aztdn kenjink meg sargabarack-
befézottel, a tésztdnak masik fele pedig szintén eszerint sodortassak
ki, mely az elsére pontosan illesztend6. Ezutan vagjunk négyujjnyi
széles négyszogl lepényeket, melyeket a fahéj-fank badogcsére zsi-
neggel felkdtdzvén, stssik meg zsirban, mi utan cukorral és kevés
fahéjjal jol meghintendék. Meg kell még jegyezni, hogy e lepények
ne kenettessenek meg befézottel egész karimaig, hogy sités kdzben ki
ne folyjon a bef6zott; mi végett tanacsosabb a kimetszett lepényeket,
mindegyiket magaban megtolteni, legvégsé széleit tojas fehérével meg-
kenni, és ezutan a masik lepényt radleszteni, mi utan szélei dssze-
nyomandok.

783. Akéac- vagy bodzavirag kirantva.

Tégy egy mély talba y2 liter finom lisztet, dnts folytonos keverés
mellett y2 liter fehér bort és 1 pléhkanalnyi forré meleg finom olajat
és keverd egy késhegyni soval sima tésztava. Ha ez megtortént, négy
tojas fehérének a havat koénnyedén belekeverjik; martsd az akéac-
viragot néhanyszor hideg vizbe és tedd az abroszra, hogy a viz leszik-
kadhasson, azutan a viragot szarukig a tésztaba martjuk és forré zsir-
ban kirantjuk ; ha vilagosbarna szint nyertek, a habszed6 kanallal
kiszedjuk és rakjuk magasan egy télra, mire cukorral j6l behintetnek.
Ugyanily médon a bodzaviragot is kirantjuk.
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784. Karlsbadi pereckék.

Dagasszunk szilard kalacstésztat 14/10 kilo liszthél, % liter
szinbdl, 7 deka seréleszt6bél és egy evdékanalnyi tért cukorbdl, elébb
azonban a serélesztd a tejszinnel és cukorral jol Osszevegyittessék.
A tészta megs6zandoé ; ezutan a tészta mennyiségéhez képest, miutan
mar jo hosszu ideig dagasztatott, Ggy hogy a tészta a kézrél lefoszlik,
dagasszunk hozza darabonként 35 deka irdsvajat. Miutan az irosvaj
mind bele ment és finomra megdagasztatott, formaljunk e tésztabol
apro pereceket és tegyik meleg helyre, hol kelni hagyandék. Ezutan
felolvasztott irdsvajjal kell megkenegetni és egy kissé kih(lt kemen-
cében sittessenek meg. E pereceket kavéhoz és teahoz hasznalhatni.

785. Sodralék mandolatésztaval.

Csinaltassak az 567. sz. szerint irésvajas-tészta. El6bb azonban
10% deka mandolat kell megtisztitani s lehéjazni, azutan pedig finom
tésztava megtorni; ezutdn egy citromon ledérzsélt 10% deka cukor
megtoretvén, 3 deka friss irésvajjal, négy tojas sargajaval és a mando-
laval mindaddig térendd, mig az egész tésztava lett. Mar most az irés-
vaj as-tésztat sodorjuk ki vékony késfoknyira, mi utan bel6le négyszégl
és hosszU lepények vagdaltassanak melegitett késsel; ezeknek széle
tojas fehérével kenessék meg és a mandolatésztat egy késsel szépen
rajuk simitvan, de nem egészen a szélekig, sodorjuk dssze ; a sodralé-
koknak mindkét vége késfokkal lesz kissé lenyomtatandd, mi utan zsir-
ban suttessenek ki; a zsir azonban folotte forré ne legyen, hogy igy a
sodralékok szép lassacskan vilagossargara stilhessenek meg ; ezutan hint-
stk meg vaniliacukorral, mi utan egy asztalkenddén egy talban csinosan
elrendezenddk.

786. Hablabdacsok.

S6zzunk meg kissé 28 deka finom lisztet, s keverjik Ossze jol egy
kis kandl tort cukorral; ezutan vagjunk szeletenkint 14 deka irésvajat
kozibe, mi utan egy sodréfaval jél atdolgozand6. Ezutan vegyilnk két
tojas sargajat és annyi édes tejfolt, mennyi a nedvesitéshez elegendd,
a tésztat pedig egy széles késsel verjuk 0Ossze, sodorjuk ki, és harom-
szor hajtogassuk 6ssze mint az irdsvajas-tésztat szokas'~ezutan”dara-
boljuk szét tobb apr6 részekre, sodorjunk bel6lik"'gémbolyld lepény-
kéket, melyek ezutan egy fankkerekcsével bemetszetvén, sittessenek
meg, Ugy mint a kézénséges hablabdacsok, mi utan cukorral meghintve
adassanak fol asztalra. Ha azonban tésztaval akarjuk hasznalni, ekkor
egy talban halmoztassanak foél magasra és finomra apritott mando-
laval, mihez 7 deka elegendd, hintessenek be ; ezutan 4 deciliter tej-
szin 0t tojassargaval, cukorral és kevés vaniliaval jél 6sszehabartatvan,
ezzel dntessenek le, a sUt6cs6ben fél negyedéraig tartatvan, adassanak
fol asztalra.
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787. Marcafank.

(Arany Janos hatrahagyott munkaibol.)

Uss egy csuporba (példaul) két tojast. Bele egy kevés sét, cukrot.
Verd 6ssze jol. dnts hozza 3y2 deciliter tejet; annyi lisztet, hogy pala-
csintatészta sirlségl legyen. Akkor tégy zsirt tepsibe, egyujjnyi vas-
tagon s ezt forrald fel. Mikor legjobban forr, a tésztat kanalankint

rakd belé, egy-egy Kis kanallal egy helyre és pirosra stisd meg.

788. Toltott eukorsitivegecskék rizshél.

17 deka rizskéasa fézessék be 7 deciliter tejszinben ; tegyink hozz

7 deka finomra tért mandolat és annyi cukrot, hogy elég édes lehes-
sen. Miutan a rizs kell6 puha, kissé hiilesztessék at, s ezutan egy lisz-
tezett deszkara kanalankint tétessék a rizskasa, mar most haromszogl
lepények nyomassanak kézzel vékonyra, melyek sargabarack-befézottel
toltessenek meg ; s e lepények szélei tojas fehérével megkenetvén, cukor-
stiveg alakra gongyoélgettessenek dssze, s miutan tojashabarékba és
finom zsemlyemorzsalékba bemartogattuk, zsirban stttessenek Kki.
Azon pillanatban, melyben a serpeny6bdl Kivétettek, reszelt csoko-
ladéval vagy finom tort cukorral hintessenek meg és igy adassanak
fol asztalra egy talon.

789. Gazfickdk (Spitzbuben).

7 deciliter finom liszt kevéssé megsozatvan, 28 deka kemény
disznoézsirral ésszekevertetik. Adjunk erre hozza 21 deka finomra tort
cukrot, egy citromnak finomra vagott héjat, egy kavéskanalnyi fahéjt
s kevés tort szegfliborsot, s keverjilk meg mindezt sodrofaval. Erre az
Osszesnek kozepében mélyedést csinalunk, melybe egy nagy tojas
veretvén, nagy késsel, szorgos megdolgozassal finom tésztat csinal-
junk, melyet Kisujjnyi vastagsagra kisodrunk, egy stt6lemezen tetszés
szerinti bef6zottel megkenink, vékony tésztahengerekkel megrosté-
lyozzuk s végre vert tojasfehérrel megkenve, szép vilagosbarnara meg-
sttjuk. Mihelyt a cséb6l kivettik, vagjunk beléle apr6 négyszogeket
s rendezziik azokat szépen a talban. E sutemény desszerthez is igen
alkalmas.

790. Genuai tészta.

56 deka igen friss irdsvaj fololvasztatik, ezutan finom szitan egy
mas kasztrolba szlretik és langyos helyre tétetik. Tovabba 56 deka
finomra tort cukrot egy citromnak ledorzsolt sargajaval keverjik,
Usslink 8 egész tojast és 8 tojas sargajat egyiket a masik utan belé,
s kavarjuk egy féléraig j6 habosra; ha ez eléretett, egy font finom

St. Hilaire : Festi szakacskonyv. 17
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liszt hozzdadando6 és a meleg fololvasztott irésvajjal — mely lassan-
ként beledntend6 és az egészbe keverendé — igen finom tészta készit-
tetik, melybe még 12 tojas fehérének keményre vert habjat lassankint
belekevertnk.

791. Ostya-fankocskak zsirban stlt tésztaval.

Kenjél slrlire bef6tt csipkebogyo-lekvarbol egy-egy adagot négy-
szogl alakra vagott ostyakra, takard be feltl hasonléd nagysagu ostya-
val és nyomkodd meg csak annyira, hogy az ostydk kozt minden
oldalrél egy kis hézag maradjon, ezutan martsd be mind a négy oldalat
tojassal higitott fanktésztaba, Ugy hogy az ostyak jol zarjanak, mire
zsirban megsitjuk. A lekvar a sargara silt ostyan at piros, a tészta
ellenben viladgosbarna szint mutat.

792. Ostya-fankocskak morzsaval behintve.

Keverj 10% deka cukrot citromhéjjal és kevés citromlével és egy
tojas fehérével fagylalt médon, adj hozza 10% deka térétt mandolat,
kenj be ezzel hosszlkasra vagott ostyadarabokat, gongydld 0Ossze,
forgasd ezen kolbaszkakat tojasban és morzsaban, mire mindegyik
egyenléen zsirban megsitendd, nehogy megpuhuljanak.

NEGYEDIK RESZ. — VI. SZAKASZ.

Seréleszt6s tésztasokrol.

793. A seréleszt6s tészta készitésérol.

Vert serélesztés-tészta. lgen fontos, hogy ezen tésztdhoz finom
és szaraz liszt, valamint igen jé irésvaj vagy zsir vétessék. 1 liter lisztre
2 deka jo seréleszt6t kell venni.*) Az egyenl6tlen tojas- és zsirmennyi-
ségtél figg a tésztanak kiilénbdz6é finomsaga is, minthogy 1 tojastdl
5 tojas-sargaig és az irdsvajbol vagy zsirbdl 3%— 10% dekaig vehetni.
A tej mennyiségét pontosan meg nem hatarozhatni, minthogy az a
liszt szarazsagatdl fiigg. Szikséges, hogy mindaz, ami a tésztahoz véte-
tik, langyos legyen, ez okbdl a lisztet, mieldtt feldolgozzuk, kalyhéara
vagy mas meleg helyre tenni kell. A serélesztét langyos tejben felolvasz-

*) Ha nagyon sok élesztét vesziink, a tészta nagyon nagy likacsokat
kap; evégett oly tésztahoz, mely igen finomma valjék, ennél még kevesebb
serélesztt veszink, de annal hosszabb ideig kelni hagyassak.
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tani és a lisztnek egy részével egyutt kasava keverni és a tlizhely szé-
lére kel] tenni, mig kelésnek indul. Addig a tébbi lisztet egy melegitett
mély talba szitaljuk, kevéssé megsozzuk, a tojas sargajat kavarjuk, a
zsirt felolvasztjuk és mindketttét — a kelt serélesztével és a még szik-
séges tejjel egyutt — a lisztbe adjuk, és egy nagy f6z6kanallal mind-
addig meglehetés puha tésztava keverjik; mert ha mar egyszer éssze-
kevertetek, folyé targyat hozzaadni nem szabad, inkabb egy kevés
lisztet — ha a tészta még nagyon lagy lenne. Most kezdjik a tésztat
jol leverni, t. i. a f6z6kanal hatulso részével, a tésztabdl mindig vala-
mit az 6lbe vett tadlban magunk felé nyomkodunk mindaddig, mig
az egész tésztat ezen oldalra hoztuk, mire a talat megforditani és Ujra
ezen eljarast végrehajtanunk kell mindaddig, mig a tészta hélyagossa
valik és a kanalrdl lefoszlik. Ezutan ezen tésztat — hogy kelhessék —
meleg helyre adni, és belisztezett és melegitett abrosszal betakarni
kell, vagy mindjart mintaba is adhat6 és felhasznalhaté. A tésztanal
ugyelnink kell, hogy kétannyi magassaguva keljen, t. i. hogy egy
félig megtoltétt minta egészen megteljék.

Sutés utadn a sutdes6bdl kivesszik és Kiboritjuk, kihdléskor pedig
a serélesztés tésztat egy kenddével betakarjuk.

Ha a serélesztds tészta kiszuratik, akkor tanacsosabb, hogy csak
a széleken koroskorul lisztes kézzel széjjelnyomjuk; mert ha sodro-
faval kezeljuk, akkor a tészta nagyon lapittatik és kénnyen odatapad.
Zsirban siutott ételekhez egy kevés rumot vagy palinkat is adhatni,
mi altal nem valnak oly zsirosakka.

Habart seréleszt6s tészta. Habarj 14 deka irdsvajat vagy 10%
deka zsirt 4 tojas sargajaval és 4 deka cukorral jol pelyhessé 0Ossze,
ezutan keverj 7 deciliter lisztet, 1 deciliter tejszint és a kelt seréleszt6t,
2 deka, hozza, verd le % 6raig, keverj hozza 2 tojas fehérét és tedd a
tésztat meleg helyre, hogy kelhessen, mielétt felhasznalod.

Porhanyts seréleszt6s tészta. 15%—21 deka irosvajat 30 deka
szaraz, de nem melegitett liszttel lemorzsolédni és keveset s6znunk
kell, ezutan a kozepén egy kis godrot készitink, ebbe 2—4 tojas
sargajat adunk és kelni hagyott 2 deka élesztét 5 kanal tejszinben
felolvasztva, 2 kandl cukrot és 2 kandl gyenge tejfélt, vagy ha szik-
séges, jO tejszint. A lisztet egy késsel jol hozzakeverjuk, a tésztat pedig
kézzel j6l megdolgozzuk, ezutan kihajtjuk, Gjra 0sszehajtogatjuk, mit
szintigy mint az irésvajas tésztanal, haromszor ismételiink, mi utan
meleg edénnyel befédve nyugosztjuk, feldolgozzuk és hogy kelhessen,
meleg helyre tesszik.

794. Tea-cipokak.

Kis felhasitott cipécskak. Végy 21 deka cukrot, 42 deka lisztet,
4 tojas sargajat és 3% deka serélesztét. Az utobbinak felét hideg tej-

ben olvasztani és minden tébbinek a felével slrli kasava vegyiteni és

17*
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éjszakan at a konyhaban kell hagyni. Reggel az egész langyos tejjel
ne nagyon kemény tésztara gyurassék, mibdl tobb kis cipot formalj,
melyeket pléhen meleg helyre kell tenned. Ha lehet6leg puhara kel-
tek, tedd a pléht hideg helyre, kenj tojas sargajat a cipokra és hasitsd
fel a cipokat hosszaban egy vagassal — mire a stit6csébe adatnak.

795. Apostol-kalacs (brioche).

Vegyits 28 deka lisztet, 4 deka élesztét tejjel vagy vizzel kasava,
és mig azt mérsékelt meleg helyen kelni hagyod, készits gyurédeszkan
tésztat y2 Kilo lisztb6l, 8 tojassal, 2 deka cukorral, 1 deka s6val, néhany
kanalnyi tejszinnel és 42 deka levelesre szeldelt ir6svajjal, add hozza
az élesztét, gyard meg jol mindaddig, mig a tészta kész és a deszkardl
kénnyen lefoszlik. Ezutan add egy liszttel behintett és kevéssé mele-
gitett edénybe, takard be meleg kendével és fed6ével, mire 10 6ra hosz-
szat nyugodjék. Mar most sz(ird meg gyengén, s miutan a tésztabol
egy negyedrészt elvalasztottal, formalj a nagyobbikbdl gémbdlyd
kenyeret, melynek kozepébe mélyedést kell nyomnod és abba, ha
tojassal kikented, a tojasalakra formalt kisebb részt tedd, melyet szin-
tén tojassal megkenve, ebben haromujjnyi szélességben harantos
bevagasokat kell tenned, ezutan a tészta (brioche) a stt6kemencébe
adatik, melyet el6bb folnyitni nem szabad, mig a sutemény megkelt.
Ezen kalacs megsitésére egy oranal tobbet kell forditanod; kell
hogy vildgosbarna és ropogos kérge legyen, hogy kétszer nagyobba
valjék és hogy kénnyi legyen. Eppen ily modon kis kalacsot is
hasonlé alakban készithetni, csakhogy azt gyorsabban siitni és leg-
inkabb langyosan talalni kell.

796. Finom serélesztfs tészta.

Vegyiink~56 deka lisztet egy deszkara, és szeldeljink bele 28 deka
irésvajat, mi utan jol ésszesodrando, s ha megsoztuk, vegyitstiink hozza
ev6kanalnyi tort cukrot, 8 tojas sargajat, 3 evfkanalnyi tejfolt, 3y2
deka serélesztét, 1 deciliter hideg tejszinnel lagyitva ; a tészta mar
most egy széles késsel jol dolgoztassdk at, melybdl ezutan lemez-torta,
szarvaskdk, vagy mas egyéb tetszés szerint formalando.

797. Serélesztés torta mandolatdltelékkel.

Készits 28 deka lisztb6l porhanyds tésztat, sodord ki késfoknyi
vastagsagra, add a felét gdmbolylire vagottan pléhre, kend ra a man-
dolatdlteléket, hintsd meg reszelt csokoladéval, készits tésztabdl félibe
rostélyt, a tortakarikat pedig add ra, és hagyd kelni. SUtés el6tt a
rostélyt tojassal kell megkenni és hints red cukrot.
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798. Habart serélesztés tészta.

Ha 28 deka irésvajat habossa vertiink, vegylnk 2 deciliter friss
tejfolt, 5 tojas sargdjat, 3y2 deka néhany kanalnyi tejszinben lagyi-
tott serélesztét s mindezt jél habarjuk 6ssze; szlirjik aztan at szitan,
mi utan kanalankint habarjuk a habosra vert irésvaj kozé, és nem is
szabad egyszerre egy kanalnal tébbet belehabarni, s miutan minden
kanalnyi jol elhabartatott, lehet csak masik kanallal beletenni, egy-
szersmind kevés so és cukor tétessék hozzd. Ha mar most az egész
benne van, vegyitsink hozza y2 kilonal valamicskével kevesebb lisz-
tet, s keverjuk vele jol 6ssze, melybdl aztan lemez-torta formalando6 :
azaz a tortapléh irésvajjal megkenetik, hivelyknyi vastagsagra sodrott
tésztaval kirakatik, melyre befétt ribiszkét vagy meggyet adhatni,
mire a lepény koriul egy abroncs vonando tésztabol, ezutan folytonos
tliznél sittessék meg. Miel6tt azonban kemencébe tenndk, kelni kell
hagyni, mint minden serélesztés tésztat, és tojas fehérével megkenni,

valamint toért cukorral és megapritott mandolaval sdr(ién meghinteni.

799. Vert serélesztés tészta.

28 deka finom liszt két részre osztatvan, a nagyobb részbél két
deciliter tejszinnel, 6t tojas sargajaval és 8 gramm lagyitott serélesz-
tével, egy kanal tort cukorral s kevés sdval egy deszkan tészta készit-
tessék, mely valamicskével a rétestésztanal szilardabb legyen; e tészta
kézzel mindaddig gyarassék, mig a kézrél dnkéntesen lefoszlik, mi utan
cipéalakra dsszecsinaltatvan s kenddvel betakartatvan, féireteendd.
A lisztnek masik része Kkissé sozassék meg és tegylink kozepébe 28
deka j6 kemény irosvajat, mely aztan liszttel jol fodessék be; mar
most a sodrofaval ez mindaddig sodrandd, mig a liszt az irdsvajjal
tokéletesen egyesult; az irdésvajat azonban kézzel érinteni nem sza-
bad, hanem egy széles kés segitségével kell lefejteni és igy egy hosszu-
kas vonalalakura sodrani. Ha ez megtortént, a tészta egy lisztezett
deszkara teendd és két késfoknyi vastagra kisodrandé ; az irésvaj a
kézepébe tétessék és a tészta négyrétileg hajtassék dssze, miutan,
valamint az irdsvajas-tészta, egymasutan négyszer kisodrandd és
0sszehajtogatandd. Meg kell azonban jegyezni, hogy e tésztanak nyu-
godni nem szabad, hanem gyorsan kell egymasutan kisodrani. E tészta
kuléndsen kasztrol-pastétomnak alkalmatos, valamint serélesztés tor-
tanak is, f6képpen pedig szarvasoknak, mi végett késfoknyira sodor-
tatnak ki és miutan egy nagy szurdaléval gomboly( lepényekre Kiszur-
daltattak s ezek szélei tojas fehérével megkenettek, sargabarack-bef6-
zottel, ribiszkével vagy makkal megtoltettek, gongyolgettessenek dssze
és forméltassanak bel6lik szarvaskdk, melyek pléhre tétetvén, kelni
hagyanddok. Ekoézben tisztittassék és héjaztassék le kevés mandola,
s miutan egy kenddével megtorilgettetett, vagokéssel aprittassék™aprora
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és vegyithessék éppen annyi cukorral, s miutan a szarvaskak megkeltek
s tojas fehérével megkenettek, valamint mandolaval és cukorral is jol
sirién meghintettek, siUttessenek meg, miutan ismét megcukrozanddk
és igy asztalra foladhatok. Megjegyzendd azonban, hogy csak azon
szarvaskak, melyek bef6zottel téltvék, hintessenek meg mandolaval.

800. Hideg serélesztés tészta

Végy egy kavéscsészényi tojassargat, éppen annyi fololvasztott
irésvajat, szintén annyi langymeleg tejszint, 3y2 deka seréleszt6t és
kevés sot. Lisztbdl pedig, de melynek: elébb egy medencében meleg
helyen kellett allnia, annyit végy, mennyit a fonnebbi vegy altal meg-
nedvesithetni ; a tésztas valamivel szilardabb legyen a kézdnséges
rétestésztanal. Mar most ez mindaddig gyuratik, mig szép sima ; ezutan
kenj meg egy asztalkend6t irdsvajjal, tedd bele a tésztat, kosd dssze,
de tdgan s tedd hideg vizbe, hol mindaddig hagyand6, mig a tészta
a viz szinére emelkedik. Vedd ezutan ki, tedd egy jél meglisztezett
deszkara s sodord ki félujjnyi vastagra, melyb6l ezutan szarvasok
formalandék, melyek befézottel toltessenek meg vagy akarmivel
tetszés szerint; kend meg mar most tojas fehérével, hintsd meg cukor-
ral és apritott mandolaval, mi utan langyos kemencében megsitendék.

801. Anizs-cipdcskak.

Miutan 28 deka irésvajat jo0 habosra vertink, 10 tojas sargajat
egyenkint hozza vegyitettiink, 3 deka meleg tejszinben felolvasztott
serélesztével, 2 deciliter langyos tejszinnel szintén megszaporitottuk,
megsoztuk s két kanal tort cukrot és annyi lisztet adtunk hozza, hogy
a tészta slr( habart haluskatésztava lett, e vegyet mindaddig kell
kevergetni, mig a kanalrol 6nként lefosziik, mi utdn meleg helyre
tétetvén, kelni hagyandé. Mar most egy irdsvajjal kent pléhre fognak
rakatni a gombolyded cipocskak, melyek tojas fehérével ezutan meg-
kenenddk és toért anizzsal s cukorral béven meghintendék; lehet azon-
ban cukorral és apritott mandolaval is meghinteni, mi utan stttes-
senek meg.

802. Cseh-pimasz (Dalken).

Tegyunk egy bogrébe hat kanalnyi lisztet, sézzuk meg; mar most
4 deciliter tejszint, 4 tojas sargajat, mindegyiket jol keverve, 3% deka
cukrot és 17 gramm friss serélesztét habarjunk 6ssze jol, sz(irjuk ezt
ezutan at szintén a lisztbe, mellyel aztdn mindaddig habarandd, mig
a tészta nem darabos, végul a tojas fehérjéb6l kemény habot; ezutan
meleg helyre kell tenni, hol addig hagyassak kelni, mig még egyszer
annyi lett. Mar most az e célra rendelt pléhformaban sittessenek
meg, s miutan bef6zottel megkenettek és cukorral meghintettek,
melegen adassanak asztalra.
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803. Cseh-pimasz burgonyabol.

F6ézzink 6 nagy, de lisztes burgonyat; hamozzuk le és egy resze-
16n reszeljuk meg; ezutdn egy tojas nagysagu irdsvajat verjunk jo
habosra, Usslink bele egy egész tojast és harom tojas sargdjat, s ha
mindezt jol dsszekevertlk, tegyilk hozza a burgonyat is és s6zzuk meg,
miutan egy ideig keverend6. Ha a tészta talan folotte kemény lenne,
ekkor hozzavehetni még egy egész tojast, mert e tésztdnak nem sza-
bad keményebbnek a fonnebbinél lennie; siitése akkép torténik, mint
follebb, ezek utan a marhahus vagy parolt hdsoknak vagy becsinal-
taknak karimézaséara alkalmaztathatnak.

804. Parolt metélt.

Egy medencében 42 deka lisztet hagyunk langymeleggé lenni;
s6zzuk meg és tegyilnk hozza egy kanalnyi tort cukrot is. Ezutan
végy 2 deciliter langyos tejszint, 6t tojas sargéjat, 7 deka fololvasztott
irésvajat és 25 gramm lagyitott serélesztét; mar most mindezt habard
Ossze jol. A lisztb6l annyit vehetlink ki, mennyi a tésztashoz elegend6 ;
ezutan az egész vegyet szintén atszlrjik a lisztre, mellyel mindaddig
habarandd, mig a tészta a kanalrél onként lefoszlik, de ezutan még
kis ideig a habarast folytatni kell; azonban a tésztanak igen kemény-,
nek lenni nem szabad, habar elkészitése bajjal jarna is; mar most a
deszka hintessék meg liszttel, tegylk ra a tésztat és két késfoknyi
vastagra sodorjuk ki; ezutan egy kozépnagysagu forgacsfank-kerek-
csével a parolt metélt kimetszetvén, kelni hagyanddé. Ezutan egy
lapos fenek(i labasba egy darab tojasnagysagu irésvajat kell tenni és
éppen ennyi cukrot és hivelykmagasan tejszint; forraljuk: ezt fol,
melybe aztan a metélt, miutan megkelt, teend6. Tegyink mar most
ra tiszta papirost és erre a vasfod6t, mely joél raillik; ezutan pedig
tegylink aldja és folé izzéd tlzet, mi utan féléraig sutendd. Ezalatt
készitsiink kovetkezd onteléket: tegylink egy bogrébe 6t tojas sarga-
jat, 10% deka tort cukrot, kevés vaniliat, 4 deciliter forralt tejszint,
s mindezt habarjuk 6ssze, s ha izzé tlzre tettik, kevergessik folyvast
mindaddig, hogy 6ssze nem futhatvan, sdrtdni kezdjen. Ezutan oéntstk
egy csészébe, a metéltet pedig igazitsuk el a talon, s megcukrozvan,
a fonnebbi ontelékkel adjuk f6l asztalra.

805. Kozonséges bajor paroltmetélt.

Végy egy medencébe % Kkil6 langymeleg lisztet; csinalj egy kevés
langymeleg tejjel és 3% deka lagyitott friss serélesztével kovéaszt;
hagyd egy kis ideig allni, mig jol megkelt; ezutan egy tojasnagysagu
irésvajat hagyj fololvadni; végy aztan kell6 mennyiségi tejet a tészta
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megnedvesitésére; egy tojast és' két tojas sargajat, s ezzel készitsd
meg a tésztat, mely mintegy lagy kenyértészta keménységl legyen ;
ezutan verd o6ssze jol, s6zd meg egy kissé és meleg helyen betakarva
hagyd kelni. Miutdn mar most félig megkelt, tedd egy lisztezett desz-
kara, sodord ki két késfoknyi vastagra és készits bel6le metéltet, mi
utan ismét befddve kelni hagyandé. Ezutan tégy egy lapos feneki
labasba hlvelyknyi magasan tejet, valamint kevés irosvajat is ; hagyd
folforrni, s tedd bele a metéltet; mar most egy vasfédé ald, melynek a
labasra pontosan illenie kell, tégy tiszta papirost, tedd a stt6cs6be,
mi utén jé negyeddraig sulni hagyandd.

806. Arany-metélt.

Ehhez a tészta szintén akkép készil, mint a 804. szam alatti
parolt metélthez. Sodortassék ki két késfoknyi vastagra és egy kis
fankszurdaléval korona nagysagu metélt szurdaltassék ki; ez alka-
lommal a szurdal6t nem szikséges, mint szokas, lisztbe martogatni,
hanem olvasztott zsirba. Mar most egy tortapléh kenettessék meg
abroncsaival egyutt irésvajjal: vegyink ezutdan 8 deka mandolat,
tisztitsuk meg egy kenddvel és hiivelyesen apritsuk meg finomra ;
méar most 14 deka mazsola tisztittassek meg magvaitdl, mely szintén
megaprittatvan és mindez 0Osszevegyittetvén 8 deka cukorral és
kevés fahéjjal, a szurdalt fankok a tortapléhre rakassanak, de ugy,
hogy egyik a masiknak a felét takarja csak, mi aztan folyta-
tand6é mindaddig, mig a tortapléh feneke egészen berakatott; mar
most hintsik meg e réteget a fontebb készitett vagdalékkal, s erre
ismét egy réteg fank jojjon, mely a vagdalékkal meghintendd; erre
pedig még egy réteg fank jon, mi utan meleg helyre tétetvén,
kelni hagyassék. Kenjuk ezutdn meg tojas fehérével s folytonos
melegnél sittessék meg, mert e tésztas tébb id6t és meleget kove-
tel, mint mas tésztasok.

807. Finom serélesztés szarvas.

Ehhez 7 deciliter lisztbe 28 deka irésvaj szenteltessék, sodro-
fazzuk el jol finomra, s6zzuk meg, vegyink harom kandlnyi tért cuk-
rot, kevés finomra tort vaniliat, hat tojas sargajat, 25 gramm lagyi-
tott friss seréleszt6t és kevés tejszint; a tésztat csinaljuk meg egy
széles késsel, de melynek igen keménynek lenni nem szabad ; sodorjuk
ki két késfoknyi vastagra, vagdaljunk bel6le négyszogletl lepényeket,
toltsik meg sargabarack-bef6zottel vagy ribiszkével, gdngyolgessik
6ssze, mi utan kelni hagyanddék. Ezutan kenjuk meg habaréktojassal
s miutan tort cukorral és apritott mandolaval meghintettilk, gyengéd
tlz mellett megsittenddk.
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808. Csaszar-kuglof.

Miutan 20% deka irosvajat habosra vertél, hat tojas sargajat
egyenkint hozza kevertél, tégy kevés sét, egy kandl cukrot, 25 gramm
tejben lagyitott seréleszt6t, 2 deciliter langy tejszint egy bdgrébe,
melyben jél 6sszevegyittetvén, mindaddig pihentessék, mig az irésvaj
a tojassal Osszehabartatott és a seréleszt§ emelkedni kezd; ezutan
szliressék meg s lassankint az irésvajjal habartassék 0ssze, ezutan
tégy hozza annyi lisztet, hogy bel6le hig tészta legyen, de mely folyé-
kony még se, csak mintegy fank-tészta legyen; mar most, ha addig
kevertetett, hogy a kanalrél énként lefoszlik, s miutan még egy kissé

habartatott, fodessék be és meleg helyen hagyassék kelni. Ezalatt
8 deka mandola egy kenddvel torulgettessék le, mi utan megtérendd
hartyastul és ezutan ugyanennyi tort cukorral, kis késhegynyi tort
fahéjjal és 10% deka apritott mazsolaval vegyithessék ossze. Ha tehat
mar most a tészta kissé kelni kezdett, a minta kenessék meg irdsvajjal
és a tésztanak fele tdltessék bele ; mar most ezt egy lisztbe martott
kanallal kell szép egyenlé simara nyomkodni, miutan az mandolaval
és cukorral meghintend6, mire aztan a mazsola j6 ; mar most ontsik
erre a tésztanak masik felét s ha meleg helyre pihenni tettik, és itt
kell6leg megkelt, folytonos gyengéd tliznél sissiik meg, mi utan egy
szitara boritandé és melegen, tért cukorral gazdagon meghintendé.
(Lasd az éabrat.)

Nf Egy igen Kitind kugléf, mely egyszersmind igen kedvelt kavé-
stitemény, kovetkez6leg készil: Habosra vervén 14 deka friss iros-
vajat, habarj bele egymasutan 6 tojas sargajat, 7 deka szitalt cukrot,
3 deka tejfélben felolvasztott serélesztét, tovabba valamivel tdbb
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mint 4 deciliter tejfélt, de csak kanalankint; végre keverd az egészet
jol 1 liter finom liszttel s kevés sdéval addig, mig a kanal tiszta, mire
még néhany percig Kicsinyre veretik. Most 5 tojas fehérének kemény
hava vegyittetik hozza. Erre kenj meg egy nagy, vagy két kis dinnye-
mintét friss vajjal, hintsd meg szitalt vajas szarvas-morzsaval, s toltsd
meg a tészta felével, de ne varj, mig a tészta annyira kelt, hogy a mintat
kitolti, hanem valamivel korabban stsd meg forr6 csében aranysar-
gara. Hogy vajjon egy magas éleszt6-tészta megsult-e, azt ugy tud-
hatjuk meg, ha egy kot6tit szirunk koézepén keresztll, egész fenékig;
ha a tl tiszta marad, akkor a kugléf egy szitara borittatik; ha nem,
gy tovabb sittendd. Megh(lvén, a barackbef6ttel adjuk fel, mely
utobbi egy csészében kilén forron talaltatik. Aki a vanilia-izt szereti,
az vélassza ezt finom tésztak meghintésére cukorral térve és szitalva,
kavéval és teaval kitinden izlik ezen kugléf, csak e célra rendesen Ki
kell hilnie. A mazsolasz6l6 kedvel6i szaméara bizonyos mennyiségi
mazsolasz6l6 is keverhet finomra vagva a tésztaba.

809. Serélesztés szarvasok anizzsal.

Egy deszkara 28 deka liszt veretvén, vagjunk ebbe szeletesen
21 deka irdésvajat, s miutan ezt a sodréfaval jol atdolgoztuk, sézzuk
meg, s vegylnk egy tojast és két tojas sargajat, 25 gramm néhany
kanalnyi tejszinben lagyitott serélesztét, 6t kanal tejfolt; készitstink
ezzel tésztat, mely kétszer lesz sodrand6; ezutan vagdaljunk beléle
haromszogl lepényeket; toltsik meg aprdszélével, mazsolaval, apri-
tott mandolaval, citronattal és cukorral, gongydlgessiik 6ssze, mi utan
tojas fehérével megkenenddk, s ha egy pléhre elsoroztuk, hagyjuk las-
san kelni. Csinaljunk ra cukorrizst, hintsiik meg anizzsal, tegytk ismét
a cs6be, hogy itt kiszaradhasson.

810. Vanilia-szarvaskak.

Verj habosra 28 deka irosvajat, keverj hozza egyenkint nyolc
tojas sargajat, 7 deka cukrot, 1 darab tért vaniliat, 25 gramm lagyi-
tott friss seréleszt6t, 3 deciliter tejszint, kevés sot és kell6 mennyiségl
lisztet; s miutan ezt egy kissé 0sszevegyitettik, hagyd a tésztat kelni.
Ezutan vedd e tésztat egy lisztezett deszkara, sodord ki és vagdalj bel6le
haromszogletd lepényeket, melyek aztan barackbef6zottel vagy ribisz-
kével megtoltetvén, 6sszegongydlendbk; s ha ezutédn tojasfehérével
megkentik és cukorral meghintettik, stssiik meg szépen. Mindegyik
szarvaskat, hogy szép csinos alak( legyen, egy nagy fankszurdaléval
kell Kkiszurdalni.

811. Habart kuglof.

Verjunk habosra 14 deka irésvajat, keverjunk aztadn hozza tiz
tojas sargajat egyenkint; ezutan tegytunk 1 deciliter langy tejszinbe
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25 gramm lagyitott friss seréleszt6t, mely lassan a fonnebbihez keve-
rendd ; ezutdn so6zzuk meg Kissé; s ha egy citrom héjan egy darab
cukrot ledorzsoltink, torjiuk meg ezt és 24 deka finom liszttel kever-
juk hozza, mi utdn mindaddig keverendd, mig a liszt kell6leg &dssze-
elegyedett. Ezutan kenjink meg egy melencét irésvajjal, hintsik meg
kistilt mandolaval és zsemlyemorzsaval, s miutan a melencét félig
megtdltottik, meleg helyen hagyassék kelni; ezutan a kuglof sittes-
sék meg lassan, s végre gazdagon cukroztassék meg.

812. Finom kugléf meggyel.

Verjunk 12 deka irésvajat habosra és keverjunk bele 7 tojas
sargajat egyenkint; ezutdn 2 deciliter tejszin, 17 gramm serélesztd,
egy kanalnyi tért cukor a serélesztével és tejszinnel 6dsszevegyittet-
vén, mindaddig allni hagyassék, mig a seréleszt6 emelkedni kezd ;
mar most mindezt egyenkint, de megsz(irve vegyitsik a habosra vert
irésvajba, s ha kissé megsoéztuk s annyi lisztet adtunk hozza, melybdl
konny( tészta valhatik, mindaddig kevertessék, mig a tészta a kanal-
rol onként lefoszlik, mi utdn még egy kissé habarandé. Mar most ken-
junk meg egy mintat irésvajjal, hintsik meg apritott mandolaval,
toltsik bele a tésztanak felét, s ha lisztbe martott kanallal kiegyen-
litettik, tegylnk ra cukorba f6z6tt meggyet; ezutdn dntsik ra a tész-
tanak masik felét, hagyjuk kelni, mi utan gyengéd melegnél sittessék
meg. Ha megsilt, azonnal kiboritandd és cukorral meghintendé.

813. Egészségi kuglof.

Verjink 10% deka vajat habosra, tegyink hozza 5 gramm kettds
szénsavas natriumot; vegyitsiink hozza folytonos kavaras mellett
2 egész tojast, 2 tojas sargajat felvaltva 1 kanal cukorral, végul
28 deka lisztet, */4 liter tejet, 10 gramm feloldott borkdvet, tovabba
keverjink hozza gyorsan még mazsolasz6l6t, adjuk a tésztat a meg-
kent mintiba, mire egy 6réaig lassan megsiutendd. Ha a tésztdba szurt
kotétd szaraz marad, akkor a kugléf megsult.

814. Serélesztés kadka makkal.

Ha 10% deka irésvajat habosra vertiink, 5 tojas sargajaval
jol osszekevertik, megsoztuk, 1 kanal toért cukorral megcukroztuk,
25 gramm lagyitott friss serélesztét és 4 deciliter langy tejszint vegyi-
tettink hozz4, keverjunk annyi lisztet, hogy t6le a tészta inkabb hig
mint kemény legyen, mi aztan addig keverendd, mig a kanalrél énként
lefoszlik. Mar most térjink meg j6l finomra 2 deciliter makot, valamint
egy citrom héja is késfoknyi fahéjjal aprittassék és téressék meg; mi
utan mindez 14 deka cukorral egyutt a mékkal 0Osszevegyittetvén,
forraltassék fol egy kavéscsészényi tejszinnel. Mar most a melence
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kenettessék ki irosvajjal és ontstink bele a tésztabdol keveset, mely
aztdn makkal megtdltendd; ezt pedig fodjik be ismét tésztaval, de
ugy, hogy a melence meg ne teljék egészen, mi utan meleg helyen
kelni hagyandd, azutan pedig szépen megsttendé. Miutan megsiilt,
boritsuk ki, és ha egy talon szépen elrendeztiik, hintsiikk meg cukorral.

815. Habart darazsfészek.

Ennek tésztaja szintén az elébbi mod szerint késziul s ha jol meg-
kelt, tegylk egy lisztezett deszkara, sodorjuk ki er6s késfoknyi vas-
tagra és fankkerekcsével tenyérnyi széles és arasznyi hossz( lemezek
metszessenek ki; toltsik meg ezeket sargabarack-, ribiszke- vagy meggy-
befézottel vagy tort didval, cukorral és mazsolaval, vagy pedig mak-
kal, de mely elébb megtérve, finomra apritott citrom- vagy narancs-
héjjal, néhany kanalnyi tejszinnel slr( péppé legyen vegyitve, méar
most a kerekcsézett tésztalemezek ezek kozil valamelyikével kenessenek
be, és miutdn &sszegdngydlgettettek, egy irosvajjal kikent kasztrélba
vagy tortapléhre fiigg6legesen folallitva rendeztetnek el és mindegyik
tekercs irdsvajjal kenetik meg, hogy eszerint ha megsiltek, egymastol
elvalasztathassanak ; mar most sités elétt igy a kasztrélban elrendezve,
meleg helyre allittassanak, hogy megkelhessenek, mi utan gyengéd, de
folytonos melegnél sittessenek meg.

816. Turo6slepény.

Készitsiink az 568-ik sz. szerint irosvajas tésztat, sodorjuk Ki
két késfoknyi vastagra s tegyluk egy fehér pléhre vagy lapos réztalra,
mely slUteményekre szokott hasznaltatni. Mar most veressék habosra
7 deka irésvaj, keverjink hozza 2 tojast és 3 tojas sargdjat, reszel-
junk meg egy darab zsemlye nagysagu turoét, tegyik bele a habarékba
2 deciliter jo tejfollel és kevés sdval. Ha ez jol 6sszevegyllt, e toltelék
tétessék a tésztara és kés segitségével simittassék rajta el, mi utan
kemencében szépen megsittendd. Mire a tészta megsilt, melegitsiink
fol kavéscsészényi édes tejfolt, tegylink bele egy darabka irdsvajat s
ontsik a turéra, mi utan ismét kissé a kemencébe teendd és igy a
taroslepény kész. Lehet azonban apréra vagdalt kaprot is a toltelék
koézé vegyiteni és az irdsvajas tészta helyett a 799. szam szerinti ser-
élesztls tésztat is alkalmazni; s ha azt akarjuk, hogy szép csinos legyen,
az egész lepényt egy kozépszerl fankszurdaléval szurdaljuk Id, mi utan
egy talra szépen elrendezendé.

817. Meggylepény.

E lepényhez az 568. szdm szerint késziljén az irdsvajas tészta,
mely harom késfoknyi vastagra kisodortatvan, egy pléhre helyez-
tessék, szélei ujjnyi szélesre vagassanak be és koroskorul ujjnyi széle-
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sen hajtassak fol. Ezutan vegyink szép érett meggyet, magvait szed-
juk Ki, levét pedig sz(rjuk le ; mar most a meggyet rakjuk a lepényre
és cukrozzuk meg jol, a tésztanak felhajtogatott széleit pedig kenjiuk
meg tojas fehérével, mi utan szépen megsittendd. Ha megsilt, az egész
lepény egyaranyu szeletekre vagdaltassék, hintsiik meg cukorral, mi
utan egy talra szépen elrendezendék.

818. Szilvalepény.

A 796. szdm szerint készittessék el a serélesztés tészta, mely
aztan ujjnyi vastagra kisodortatvan, egy pléhtalra tétessék. Ezutan
vegylnk érett szép szilvat, hamozzuk meg és vagdaljuk kétfelg;
rakjuk ezutdn slr(ién egymas mellé a tésztara, hintsik meg tort
cukorral, fahéjjal és apritott citromhéjjal; hagyjuk megkelni, mi
utan siUssUk meg szépen. Ha megsilt, ez is, mint az elébbi, feldara-
boltatik, s cukorral meghintetvén, egy talon a darabok csinosan
elrendeztetnek.

lgen jO tésztasok még a kovetkezék : Meghabarva 14 deka vajat
habosra, adj hozza egy egész tojast, s 4 tojas sargajat egymasutan;
keverj bele aztan aprédonkint 17 gramm 6 kanal enyhe meleg tej-
szinben felolvasztott éleszt6t, azutdn 7 deka szitalt cukrot, 24 deka
lisztet s kevés sot, s mindezt jol keverd egymassal ossze. Mar
most kenj meg egy suUtélemezt olvasztott vajjal, kend ra a gyur-
mat egyenletesen egy nagy késsel, engedd kelni; kend meg vert
tojassal, s rahintvén finomra vagott mandolat, meg durvabb szemi
cukrot; sisd meg egy nem igen forré csében aranysargara; mi
utan kihdlt, vagj bel6le négyszegletli darabokat s tdltsd meg tet-
szésed szerinti marmeladdal.

819. Baraeklepény.

Ehhez az 564. szam szerint készits tésztat, mely aztan vastag
késfoknyira sodortassak ki; ebb6l mar most kavéscsésze nagysagu
kerek lepényeket formalj és rakd meg h&dmozott és kétfelé véagott
sargabarackkal, de melyek el6bb tért cukorral jol beporozva legyenek ;
a tésztanak szélei ujjnyira vagassanak be és aztan hajtogattassanak
folfelé, mi altal koszorukarimat nyerendenek; ezeket mar most kend
meg tojassal, s ha megsiltek, cukorral meghintve add fol asztalra.

820. Finom tuaréslepény.

Egy tojasnagysagu vajban habarj fel jol 3 tojas sargajat, s 17
gramm seréleszt6t, tejet, lisztet és s6t hozzaadvan, dolgozd meg jél
s engedd kelni; ekdzben készitsd a tolteléket; a tur6 megsbzatvan,
egy darabka vajjal, 0t tojas sargajaval s annyi jo tejféllel, hogy ne
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nagyon puha legyen, végre 6t tojas kemény havaval dsszehabartatik.
A jol kelt tészta erre késfoknyira kisodortatvan, sutépléhre tétetik,
a toltelékkel megkenetik s a széle mindenitt zig-zugosan behajtatik.

821. Elesztds tésztakoszorl kavéhoz.

56 deka finom lisztet a habardtélba tovén, adj a kdzepére 17 gramm
serélesztét, egy csésze enyhe meleg tejet, kevés s6t meg cukrot; mindez
Osszekevertetvén, befodetik s kelni engedtetik. Erre habarj kozé egy
egész tojast, 2 deciliter hideg tejfolt, s most a sodrddeszkara jévén a
tészta, dolgozd meg 14 deka irésvajjal jol at, hozzaadva egymasutan
14 deka mazsolasz8l6t. Most oszd el a tésztat harom részre, mindegyiket
sodord ki hosszura, fonj bel6lik koszorut s engedd Ujra kelni. Ezutan
megkenvén azt vert tojassal, hintsd meg gazdagon tért mandolaval
és cukorral és sisd meg nagyobb hdénél.

822. Braunschweigi lepény kavéhoz.

21 deka irésvaj habzasig habartatvan, hozzaadatik még négy
tajas sargdja, 7 deciliter tejfél, négy kanalnyi seréleszt6, kevés s6 s
egy kanal tort cukor, késébb 7 deka mazsolasz6l6, s az egész addig
kevertetik, mig a kanal egészen tiszta marad. Erre alakitunk a tész-
tabol ujjnyi vastag kerek lepényeket s vajjal kent sutdlemezekre tevén
6ket, kelni hagyjuk. Erre megszurkaljuk 6ket egy tompa fadarabkaval
s megkenve vert tojassal, meghintjik cukorral és mandolaval.

823. Tejfoloslepények.

Kozonséges konny( élesztés tészta jol megkelvén, ujjnyira Ki-
sodortatik s egy sutépléhre tétetik. Ekozben csinaljuk meg a toltelé-
ket kovetkez6képpen: egy mély talban habarj &ssze tizenkét tojas
sargajat, harom kanal finom lisztet, két maroknyi friss tarét, kevés
sot, 7 deciliter jo tejfolt, s rakenvén ezt a lepényre, egyenletesen siisd
meg. Ha a tészta félig sult, csopogtesd meg olvasztott vajjal.

824. Mandolalepények.

7 deciliter liszt, 56 deka vaj, hat tojas sargaja, harom kanal friss
tejfol s kevés er6s bor sodréddeszkan a sodréval jél megdolgoztatvan,
a tészta négyszogl darabokra vagatik s kovetkezd toltelékkel meg-
toltetik : végy ot tojas sargajat, 14 deka hamozott finomul véagott
mandolat, 10y2 deka cukrot s kevés citromhéjat, s mindezt jol
habard 6ssze. Ebb6l tolts mar most mindegyik tésztarészletbe
egy kavéskanalnyit; a széleket illeszd o6ssze s a feluletét kend
meg vert tojassal.
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825. Finom makpatka.

Vegylnk 18 deciliter szaraz lisztet egy deszkara, s6zzukJmeg
és vagdaljunk szeletelve bele 42 deka irdsvajat; sodorjuk jol 0Ossze
sodréfaval;, mar most adjunk hozza tizenkét tojas sargajat, egy evé-
kanalnyi tejfolt, 6t kanalnyi j6 seréleszt6t, egy kandalnyi toért cukrot
és kevés langyos tejszint; csindljunk egy széles késsel bel6le tésztat,
de kemény ne legyen; dévakodjunk azonban e tésztat puszta kézzel
érinteni. Ha a tészta osszeallott, csinaljunk bel6le apré cipécskakat,
— mér amint t. i. a patkokat nagyobbakra vagy kisebbekre akarjuk,
— fodjuk be kend6vel, mi utén jol kelni hagyandd. Ez alatt készitsink
oly tolteléket, min6ét a makrétesnél a 702-ik szam alatt olvashatni,
de nagyobb mennyiségben; ezutan sodorjuk ki a cipocskakat egyen-
kint késfoknyi vastag és hosszikas lepényekre; mar most a toltelé-
ket kenjuk rajuk szintén késfoknyi vastagon, mi utan 6sszegdngydl-
getenddk és irésvajjal kent papirosra patko formara hajtva rakandok ;
hol, ha kissé megkeltek és végre habart tojassal megkenettek, slttes-
senek meg szépen. Vagy pedig didtdéltelékkel is megtoltheték, ugy-
mint : miutan a di6 megtisztittatott héjatol, a vagokéssel aprittassék
meg aprora; ezutan szlrjink meg szép tiszta fehér mézet és tegyik
ebbe a tort diot és annyi tejet hozza, hogy igy magat kenni hagyja ;
adjunk ezutan hozzd megapritott citromhéjat és kevés tort vaniliat,
mi utan kissé parolni hagyandd, azutan pedig kihllesztend6, de nem
egészen, mert kilonben nem hagyna magat felkenni.

826. Mazsolaspatkodk.

Végy 2 liter lisztet, 56 deka irésvajat, hat kanal lesz(irt ser-
éleszt6t, hat kandal tejfolt, tiz tojas sargajat, kevés langyos tejszint
és kell6 mennyiségld sot, mi utdn a tésztat akkép kezeled, mint
az el6bbeni kezeltetett. Tolteléknek 1 kié mag nélkili mazsolat
végy, mely vagokéssel aprora vagdaltatvan, 14 deka cukor két
kanalnyi vizzel mindaddig fézessék, mig a cukor nyulésodni kezd;
ezutan tedd bele a mazsolat 7 deka apritott citronattal, mi aztan
mind jol osszevegyittetvén és Kkihulesztetvén, toltsd meg vele a pat-
kékat. Tehetni hozza apritott citromhéjat is.

827. Dibdslepény.

14 deka liszt 7 deka vajjal jol dsszekevertetvén, 3 evékanalnyi
tort cukorral s tojas sargajaval tésztava gyuratik, kisodortatik s a
cs6ben Kicsit kiszarittatik. Ekdzben késziul a toltelék; 28 deka fino-
man vagott did, ép annyi tért cukor s 7 tojas sargaja addig fézetik,
mig slridni kezd az egész. E téltelék kihdlvén, azzal téltink. E tész-
tas étket kihdlése utan szokas szétvagni.
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828. Kiraly-lepény.

56 deka irésvaj habosan oOsszehabartatvan, bele adunk kanalan-
kint 42 deka tort cukrot, 56 deka finom lisztet, tiz tojas sargajat, 28
deka mazsolasz6l6t, egy citrom lehamozott héjat, 7 deka finomra
vagott citronatot s végul tiz tojas kemény havat. Ezen tészta egy
vajjal kent mintaban suttetik.

829. Jo kalacsot sutni.

Minden 7 deciliter tejre Y2 liter lisztet szamithatni; mindazaltal
tapasztalasom szerint nem tokéletes biztos, mivel a lisztnemek kilon-
félék, éppen ezért szemmeérték hatarozza ezt el. A tésztanak kenyér-
tészta-keménynek lenni nem szabad, de folyékonynak se, minden-
esetre inkdbb lagy, mint kemény legyen. A kovasz négy deciliter lan-
gyos tejjel és 3 deka serélesztével egy medencében készittessék, jol
megkavartassék, azonban nem kell tébb lisztet hozzavegyiteni, mint
mennyit 4 deciliter tej megnedvesithet; ezutan tétessék meleg helyre
s ha jol megkelt, tétessék el a tészta. A tej megmelegittetik, mire két
kanal tort cukor jon hozza; a liszt pedig sézassék meg, mi utan a tészta
a tejjel elkészitendé. Ha a tészta mar jél atdolgoztatott, Ggy hogy
mar sem lisztet, sem tejet tdébbé hozzavegyiteni nem szikséges, a
kovasz e tésztanak kozepébe tétessék és beledagasztassék; dagasz-
taskor féleg arra tGgyeljunk, hogy e tészta nem 6sszeszoritott marokkal
dagasztassék, hanem nyitott ujjal szaggattassék és a tészta mindenkor
megcsavartassék; miutdn mar most eszerint egy ideig dagasztottuk,
tegyilink a tésztdba egy tojas sargajat, mi utan ismét egy ideig dagasz-
tand6 ; amiddn pedig a tészta feloszlani kezd, ekkor a tésztat a tekné-
nek egyik oldalara kell tenni, s a tekng jol megtisztittatvan, e mennyi-
ségre vegyiunk 17 deka felolvasztott irésvajat, kenjuk meg ezzel a
teknét és kezeket, mi utan a tészta ismét dagasztandd; ezutan kenes-
sék meg szintén a teknének masik része, mi utan a dagasztas mind-
addig folytatandd, mig mindazon irésvaj beledagasztatott és a tészta
szép holyagokat vet; ezutdn par pillanatig 6sszeszoritott ujjakkal
dagasztassék, ezutan hajtsuk dssze, hintsiik meg liszttel, s ha betakar-
tuk, hagyjuk jol kelni. Miutan jol megkelt, apré cipécskakat formal-
junk e tésztabdl és hagyassanak féléraig nyugodni; ezutan fonassanak
bel6lik kalacsok; akkor mikor a tészta kel, kezdessék a kemence
fGittetni, hogy addig kell6 meleg legyen, mig a kalacsok elkésziltek.
Ezutan csak fél negyedoéraig hagyatnak a font kalacsok nyugodni;
egyébirant tudva van, hogy zsirral kent papirosra jonnek, s miel6tt
a kemencébe tétetnek, habaréktojissal kenetnek meg.

Ha pedig még finomabb kalacsot akarnank sutni, ekkor 3 liter
liszthez 1y2 liter tejet kell venni. A kovasz is 4 deciliter tejjel és 4 deka
serélesztével tétessék; s miutan kelléleg megkelt, a liszt s6zassék és
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jol cukroztassék meg; egyszersmind a kovaszhoz egy egész tojas és
két tojas sargdja is jOn; a tobbi tejjel a tészta készittetik el. Dagasz-
taskor 28 deka ir6svaj harom osztalyzatban tétessék a tésztaba, mi
utan a tészta a fonnebbi mdd szerint kezelend6. — Igen olcs6 és jo
kalacsok a kovetkezdék : 1 liter finom lisztet egy medencébe tevén,
megsozzuk : erre egy bogrébe adunk egy egész tojast, egy tojas sarga-
jat, egy evékanalnyi tort cukrot s habarjuk meg az egészet jol; erre
hozzatesziink 17 gramm Kissé cukrozott, tejben felolvasztott serélesz-
tét, s megint keverjik meg az egészet; végre jon még 4 deciliter enyhe
meleg j6 tej, mire az egész a lisztbe Ontetik s a jobb kézzel addig
gyuratik, mig a tészta sima lesz. Most 7 deka tiszta hideg disznézsirt
adunk hozza, s az is a tésztaval addig gyuratik, mig a kéz egészen
tiszta lesz s a tészta apré hdélyagokat ereszt. Most befedjuk egy
vaszonnemuivel s meleg helyen kelni engedjik. Erre az egész egy
nagy lisztes deszkan négy részre osztatvan, bel6lik kalacs fonatik,
melyeket egy disznézsirral megkent siitépléhre téve, Ujra kelésnek
inditunk; aztan vert tojassal megkenve, egy forr6 sitécs6ben szép
vildgosbarnara megsutink.

830. Graham- vagy korpakenyér.

Ezen kenyeret csak darabosra 6rélt gabonabodl, kovasz nélkil
készitjuk. Liebig utasitasa szerint adj 1 kil6 rozs- és y2 kilé buza-
korpat egy talba, ennek 6todrészét pedig a gyurddeszkara, keverj a
talban levéhoéz 15 gramm dupla szénsavas natriumot és 30 gramm
konyhasot, 1 kilo6 meleg vizet, melybe 70 gramm tisztan higitott s6-
savat adtunk. Ezt a tésztat a deszkara tett korpéval jél meggyur-
juk és formaljuk apr6 cipokka. Ezeket meglehetés meleghen megsut-
juk, még pedig sokkal hosszabb ideig, mint a hasonlé nagysagu mas
kenyeret szoktuk. Miel6tt a kemencébe tesszik, vizzel bekenjik és
szegjuk meg. Egyszerlbben készithetni a korpakenyeret, ha rozs- és
buzakorpat osszevegyitiink, forré vizzel 0Osszekeverjik, dagasztjuk,
kis cipdkat készitink és ha 2 ¢éraig allni hagytuk, megsutjuk, mint a
fennebbit.

St. Hilaire: Pesti Bzak6crkonyv. 18
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831. Alma pongyolaban.

Csindljunk porhany6 tésztat az 568-ik szam szerint; sodorjuk
ki késfoknyi vastagra és vagdaljunk bel6le négyszogletl lepényeket.
Ezutan hamozzunk meg 6t vagy hat boriz( almat és apritsuk meg
kockara, mi utan egy labasba teend6k 8 deka cukorral és kevés tort
vaniliaval, melyben jél elparolandék. A tészta mar most mind a négy
sarkain kenessék meg tojasfehérével és e lepények kézepébe annyi
tolteléket tegyink, mennyi a lepényeken elférhet; ezutan a két at-
ellenes szogleteit a lepényeknek ragasszuk egymasba; kenjik meg tojas
fehérével és szép sargara siussik meg, s ha megcukroztuk, adjuk fol
asztalra.

832. Alma pongyoldban befézottel toltve.

Az irdsvajas tészta az 564-ik sz. szerint késziil. Hamozzunk meg
aztan apro, de egyforma nagysagu masanszki almat; és ha kivajtik
s magvait tokjaval egyutt Kivettik, egy vagy két hamozott almat
egy kevés cukorral paroljunk meg, ezutan sz(rjik at szitan, keverjuk
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Ossze ribiszke- vagy meggy-befézottel, mely aztan a kivajt almakba
toltendd ; mas almabdl mar most kerek szeleteket vagdaljunk és tegyuk
a kivajt alma lyulgara ; azutdn az irésvajas tésztat kell késfoknyi
vastagra kisodrani, melyb6l négyszogletl lepények metszendék; sar-
kaikat kenjuk meg tojasfehérével, tegyik ezek kozepére a toltott
almakat, az atellenes sarkokat pedig boritsuk rajuk 6ssze, s ha tojas-
fehérével ismét megkentik, slssiik meg zsemlyeszinre.

833. Stuttgarti almas-kalacs.

28 deka irdsvajjal készits az 568. szam szerint porhanyos tésztat,
késfoknyi vastagra sodord ki, rakd suUtépléhre, ezutan szeldelj 4—5
nagy, savanyu almat vastag szeletekre, tedd a tésztara sir( rétegekben,
hintsd be tort cukorral és vaniliaval, locsold meg rummal, ezutan
kavarj 14 deka cukrot 4 tojas sargajaval habosra, 14 deka aztatott és
térott mandolaval, valamint 4 tojasnak a habjat hozza, kend meg az
almat ezen keverékkel, hagyd lassan sllni. Ezen kalacs finom ize altal
kitlinik.

834. 6szibarack pongyolaban.

28 deka irdsvajjal készits az 564-ik sz. szerint irosvajas tésztat
és miutan haromszor 0sszehajtogattatott, késfoknyi vastagra sodord
<ki, s meleg késsel vagdalj bel6le négyszoglet(i egyforma lepényeket.
Mar most szép nagyfaju 6&szibarackok hamoztassanak meg; vagd
Oket kozépen kétfelé, vedd ki magvait, s minden fél barack tort cukor-
ban forgattatvan meg, a tészta-lepények kozepébe jonnek; s miutan
a lepény négy atellenes sarkait Osszehajtottad, kend meg tojasfehé-
rével, mi utan megsiutenddk, meleg cukorral meghintendék. Ha g6zben
bef6zott barackbdl akarjuk csinalni, ekkor a barackok negyedoéraval
elébb kivétessenek az tivegbdl, levék pedig sziiressék le réluk, és abban
a pillanatban, melyben a lepényekre tessziik, forgassuk meg cukorban,
nedvok pedig cukorral slrire f6zetvén be, a lepényekre, ha szépen
megsultek, mivel sités alkalmaval mindig marad rajtuk egy kis Ure-
dék, ezen Uredékekbe kell a kocsonyazott lét kavéskanallal dntdgetni,
s ha megcukroztuk, régtén s melegen adjuk asztalra.

835. Parolt cseresznye csokoladéval.

Vegylnk jo leves fekete cseresznyét, szaraitol tisztitsuk meg,
s ha ledblitettik, egy kasztrélban vagy labasban addig paroljuk, mig
megpuhultak. iy2 liter cseresznyére 2 deciliter tej fézessék a cseresz-
nyével egyltt; ezutan reszeljunk meg egy szelet finom csokoladét
reszel6n, tegyik ezt is hozza, mi utan addig f6zendd, mig a csokoladé
elf6tt. Talaljuk ki ezutan egy talra, cifrazzuk fél kétfelé vagott pisko-
takkal, melyek a tal karimaja koérul tlzdeltetnek el.

18*
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836. RoOsztolt cseresznye.

Mintegy 3 liter jo, leves fekete cseresznyét szaraitdl tisztitsunk
meg, és ha lebblitettik, egy kasztrélban tlzhoz adva, annyi vizet
radntink, hogy a cseresznyék épen befedve legyenek, ezutan 7 deka
cukrot és egy késhegyni sét hozzdadunk ; ha mar puhara, de ne nagyon
puhara parolva lettek, y2 liter joravald tejfolbe egy evékanalnyi lisz-
tet a legfinomabbikbdl belehabarunk, s 6ntsik, mig a cseresznye forr,
rea, mire 6vatosan keverjik, ezutan folforrni hagyvan, porcellantalba
adjuk és koroskorial a mar el6készitett zsemlyeszeletekkel megrakjuk.
E szeletek kovetkezd mddon készitenddk : végy 3 friss sutétt csdszar-
zsemlyét, mesd ketté, vagj bel6luk félujjnyi vastagsagu szeletkéket
és piritsd irésvajban aranyossargara, ezutan a tal szélére a még meleg
rosztolt cseresznyébe szurdalandok, hogy a nedvbdl egy keveset fel-
szijanak és kemények ne maradjanak. A rosztolt cseresznyének leve
se nagyon sUr(i, de nagyon hig sem legyen. Ezen étket hidegen vagy
legalabb kihdlve asztalra feladjuk.

837. Kirantott gesztenyék.

Mintegy hatvan olasz gesztenyét kell szépen megsitni, s kihéjaz-
van, mindegyikének barna foltjai finom késsel elvaganddk ; ezutan
kozépen vagjuk kétfelé és a szebbik fele finomra tdretvén ossze, hét
deka irésvajjal elvegyittessék és aztan szitan toressék at. Mar most
ezen tészta 3% deka irésvajjal, 14 deka tort cukorral és 2 deciliter
tejszinnel egy kasztrolban vegyittetik dssze, mi utan gyenge izz6 tlzén
folyvast mindaddig kevertessék, mig a tészta kissé keményedett,
ezutadn egyenkint hat tojas sargajat tegylink hozza, és még néhany
percig hagyjuk forrni, de folyvasti keverés kozt. Mar most kenjunk
meg egy tiszta deszkat irdsvajjal, tegyik ra a tésztat, hol kihtlesz-
tendd. Ha tokéletesen kih(ilt, a tésztabdl akkora halmazok csinal-
tatnak, mekkorat a gesztenye felébdl elvettiink ; a tészta ezutan szét-
nyomatik, a gesztenyék kozepére rakatnak, és ezutan a tésztanak
masik felével befodetik s igy folytattatik, mig mind elkészllt. Végre
néhany tojas meghabartatvan, ebbe kell a gesztenyéket gyorsan mar-
togatni, finom zsemlyemorzsaval meghinteni és forré zsirban meg-
sutni ; s ha cukorral és vanilidval meghintettik, melegen adjuk fol
asztalra.

838. Kirantott mandola.

Tegyiink egy deszkara 17 deka finom lisztet, 14 deka tért cukrot
és épen ennyi hivelyestél tért mandolat, 8 deka irdsvajat és kevés
tort fahéjat; mindezt mar most sodréfaval jél dolgozzuk at, Ussiink
bele négy tojas sargajat, miutan ismét jol atdolgozandd, ezutan pedig
Kisujjnyi vastagra kisodrand6 ; ezutan kell6 forméaval szardaljunk ki
bel6le mandolat és sitssik meg szépen sargara zsirban, talaljuk fol
talra és megcukrozva és fahéjazva adjuk fol asztalra.
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839. Toltétt alma.

Kis tafota-almat hamozz meg, s ha maghazat kivajtad, készits
almadarabokb6l mindegyikhez 2 dugo6t, melybél az egyiket alant az
alma fenekére kell adnod, toltsd tele birsalma, sargabarack- vagy
befétt meggyel, add rea folul a masik almadugét, hengeritsd az almét
lisztben, azutan tojas- és morzsalékban, s ha zsirban Kkirantottad,
hintsd meg vanilias cukorral.

840. Kirantott bodza- vagy akécvirag.

Bodzaviragot vagy fehér akacviragot vizbe kell tenni, s ezutan,
ha a viz kiszikkadt, egy csomé a masik utan a szaraig sér- vagy mor-
zsOka-tésztaba martando6 és forrd irésvajban megsttendd és szarukkal
folal gyakran forgasd, anélkill, hogy megforditanad, mire cukorral
meghintve add fél asztalra.

841. Kirantott sargabarack.

Ha szép s nagy sargabarackot meghamoztal s magvait Kkivet-
ted, néhany barackot citronattal és citromhéjaval aprits ossze, végy
hozza egy darab cukrot, mi utan parolni hagyandé ; ezzel téltsd meg
a barackokat és apr6 peckekkel tlzdeld 6ssze. Ezutan készits borbol,
cukor és lisztbdl lagy tésztat, martsd bele a barackokat, miutan szép
sargara gyorsan zsirban megsiitendék ; ezutan hintsd meg bdven cukor-
ral s add asztalra melegen.

842. Kirantott meggy.

E végre szép érett meggy négy-négyenkint csomokba kottetvén,
szaraik egyiranylra taszittatnak. Ezutan lisztb6l, cukorbol és borbdl
sterc slr(ségl tészta késziljon ; ezutan a meggycsomdcskakat ujjaink
kozé fogvan, martsuk e tésztaba jol, s tegyuk forrd zsirba és razzuk
meg a serpeny6t, hogy fenekére ne Ulhessenek, mi utan egy szlr6re
teend6k, melybe el6bb itatés-papiros vala téve, hogy a zsirt magaba
szihassa ; hintsd ezutan meg jol cukorral, s ha talra elraktad szaraik-
kal folfelé, add fol melegen asztalra.

843. Aszalt rantott szilva.

A szilvak tisztara megmosatvan, addig fézessenek, mig megpuhul-
tak, de azért egészeknek kell maradniok; ezutan magvaik szedesse-
nek ki és ezek helyett mandola tétessék beléjok, de melyek elébb le-
forrazva hartyaiktol tisztdk legyenek. Mar most készitsiink egy tésztat,
min6t a rantott meggyhez csinaltunk, lisztb6l, borbol és tért cukorbdl;
s ebbe martsuk a szilvakat egy villa segitségével, mi utan forré zsirban
szép sargara sttend6k ; ezutan rakjuk egy talba s jol cukrozzuk meg.
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844. Kirantott almaszeletek.

4 deciliter fehér borbodl, 4 tojas sargajabol és néhany kanal liszt
és cukorbdl konnyl boros-tészta kavartatik, nagy savanyd almak
hamozanddk, szeletekre vagatnak és maghazuk szurdal6val kiszura-
tik, a tésztdba martva forré zsirban kirantatnak, lesziiremlés miatt
itatés-papirra adatnak és bef6z6tt meggyel téltve, cukorral meghintve
talaltatnak. Lehet még meleg cukrozott vords bort is mellé feladni.

845. Kirantott szilva.

A boros-tészta oly médon készittetik, mint az almaszeleteknél;
torj 7 deka mandolat, 5 deka cukrot, vagjal 2y2 deka citronatot és
add mind ossze egy kasztrélba, hogy melegedjen. A szilvabdl a magot
kivalasztani és a toltelékbdl helyébe adni kell, ezutan szoritsd ismét
0ssze, martsd be a tésztaba, slisd meg szép sargara a zsirban s hintsd
meg cukorral.

846. Szilvas kocka.

56 deka aszalt szilvat kevés fahéjjal, cukorral és szegfiliszeggel
puhara kell f6zni, a magot kiszedni, finomra 6sszevagni, 5 deka irds-
vajat habosra kavarni és 1 egész tojassal, 1 tojas sargajat, 14 deka
dagasztott finomra tért mandolaval, citromhéjjal és tejben aztatott
zsemlyével Kinyomni, és az egészet finomra 0Osszekeverni; ezutan
kanalankint deszkara finom morzsakkal kockakat formaim, kavart
tojasha martani, ezutan ismét morzsdba — és zsirba — Kirantani,
mire cukorral behintve feladhatni.

847. Birsalma-kolbaszka.

Puhéra fétt vagy sutétt birsalmanak a hdsa 6sszenyomatik, cukor
és fahéjjal vagy citromhéjaval Osszekevertetik, végy 1 tojast és annyi
morzsat hozza, hogy 0sszeélljon, formalj kolbaszkakat beléle, ezeket
tojasba és morzsaba martani és zsirban kirantani kell, mire cukorral
behintve feladjuk.

848. Meggy-kolbaszkak.

Puhéara fétt aszalt meggyek igen finomra 6sszevagatnak és oly
modon készittetnek el, mint a birsalma-kolbaszkak, ostyakba forgat-
tatnak, azutan tojasba és morzsaba, mire megsitendék.

849. Aszalt szilva bortésztaval, Ugynevezett »lakatos-flickdke.

Miutan szép nagy aszalt szilvat féztél, a magvak kivalasztanddk
és helyébe egy-egy hamozott mandolamag adand6. Ezutan martsd
egyenkint bortésztaba, siisd meg zsirban és hintsd meg cukorral vagy
csokoladéval. — A bortészta ily modon készittetik : 3y2 deciliter finom
liszt ép annyi jo fehér borral siman abaltatik, a gyimdélcs gyorsan
bemartanddé, mire a sitést azonnal megkezdhetni. igy sokkal ropo-
gbésabb lesz, mintha tojashab adatnék hozza.
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OTODIK RESZ. — I. SZAKASZ.

1 A marhasultekrol.

850. A sutés eljarasarol.

E helyt a rostélyon val6d sutésrél, zsirban sttésrél és a zsirban

vald siUtés eljarasardl szilkséges szélanunk. i

A rostélyon valo sités egy sik fellleten torténik, melyen a rostély
minden oldala fel6l 6 cmnyire kiall6 hamu és izz6 szénréteg van. —
Elészor egy vékony réteg hamut szorunk el s arra egy réteg izzé sze-

A rostély.

net teszlink, 4 cm vastagon, ha erds tlizet, 2 cm vastagon, ha gyenge
tizet akarunk. De gy az erds, mint a gyenge tliznél a szénnek min-

denitt egyforman izzonak kell lenni.
Kozdnséges konyhakban a rostélyt vaslemezre szoktak helyezni#

Egy 30 dg sulyda husdarab parazzsa valtahoz élénk tliz mellett kivan*
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tatik 10 perc. Egy 20 deka sulyu beefsteaknal élénk t(iz mellett kivan-
tatik 7 perc. Egy uru-cotelettnél (mely rendszerint 12% deka sulyu),
élénk tlz mellett 7 perc. Egy 20 deka sulyU borju-cotelettnél, élénk
tiz mellett 9 perc. Egy 20 deka sulyu diszné-cotelettnél pedig 10 perc.
Panirozott (kenyérmorzsaval behintett) Gri-cotelettet csak gyenge tiz
felett szabad sutni és azon aztan hosszabb ideig mint az egyszer( Uru-
cotelettet. Ugyanez all a panirozott borju- és disznd-cotelettekre is.

Zsirban sités. Ehhez legjobb, ha a huslérél mert, vagy pecsenye-
zsirt hasznalunk. Ennek hidnyaban lehet helyébe a marhavese zsirjat

Sut6-serpeny6 rostéllyal.

is hasznalni, melyet kis darabokra vagvan, gyenge t(z folétt meg
hagyunk olvadni. Ha a zsir teljesen megolvadt, egy negyeddéraig hilni
hagyjuk és ez id6 elteltével athajtjuk egy kinai szitan. Kevésbbé zsiros
eledelek stitéséhez vajat hasznalunk, aminél Ggyelni kell azon korul-
ményre, hogy a vaj hamarébb forr¢ lesz a zsirnal s hogy tehéat eszerint
kevésbbé erfs tlzes is kivan. Olajat is lehet sltéshez hasznalni; azon-
ban ez kulonds évrendszabalyokat kivan. Az olajat legaldbb 25 percre
enyhe tliznek kell kitenni. A zsirt csak addig lehet sttéshez hasznalni,
mig sotétbarna szint nyert, ezen tul az ételek kellemetlen mellékizt
nyernek téle.

Eljaras a zsirban sttésnél. A sité-serpenyét mindig csak leg-
foljebb feléig toltsik meg zsirral. A zsir kevésbbé vagy inkdbb meleg
kell hogy legyen, aszerint amire azt hasznaljuk. Hogy a zsir nagyon
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is forr6 legyen, azt minden kértilmények kozt kertlni kell. A zsir kell§
héfokarél akként gyézédhetiink meg, hogy egy mogyorényi nagysagu
kenyérmorzsat vetink a serpeny6be. Ha a morzsa koril nagy hoélya-
gok képz6dnek, ugy a zsir elérte a kell6 héfokot. Ha pedig azt akarjuk,
hogy a zsir csak kdzepes meleg legyen, Ugy a morzsa koril csak kis
holyagoknak kell képzédnidk. A jo sutés ismérve, hogy az ételek vila-
gos aranyszinlek legyenek, tisztak a zsirtél és erésen megsilve (cro-
quant).
851. Angol Roastbeef. (Oldalas sult.)

Végy egy jé hizott marhabdl valé 5 kil6 4—5 napos hatszélt.
(Télen 8 napos is lehet, s ha jégen feklidt, még jobb.) Szedd ki csont-
jat, ezutan sézd be és hadd egy-két o6raig igy fekidni. Ha ez megtor-
tént, tégy red néhany kanal tiszta zsirt s tedd egy mazos pecsenye-
sUtébe. Sisd egy o6ran at jo meleg tlizhely sttécsévében gyakori locso-
las mellett. Ha levét nagyon beforrja, hat poétold egy kis marhahus-
levessel. Csak azt kell figyelembe venni, hogy talalas el6tt vagy ot
percig ne legyen locsolva és a talalasnal leve ne red, de mellé toltve
legyen, hogy megmaradjon a bérke ropogoéssaga. Ajanlom az illet6
szakacsn6 figyelmébe, hogy éles kése legyen és mentil finomabb szele-
teket vagjon. A roastbeef josaganak ismertet6 jele az, ha az szép, egy-
forma rozsaszin(i s kdzepe még kissé véres.

Ehhez rendesen s6s vizben fétt, vajjal ledntdtt apré burgonyat,
angol mustart és apro ecetes ugorkakat szoktak talalni.

852. Francia roastbeef.

Végy egy jo hizott marhatdl egy szép darab hatszélt, mely mar
néhany napig jégen fekudt. Szedd ki csontjat és vagd le a vastag int
rola, sozd és borsozd meg és siisd at egy kissé zsirban a sutében. Ez-
utan tedd at piritott zoldség-braisebe egy kasztrolba, ontsd red a
visszamaradt zsirt s tégy hozza annyi lét, hogy a has be legyen fedve,
és parold egy 6raig. Most mar habarj el 3 féz6kanal lisztet % liter
paradicsomkasaval és % liter vords borral, ontsd le ezzel a hdst és
parold tovabb korulbelil harom 6raig, amig teljesen megpuhult. Ki-
talalvan, add red az atsz(irt martast, és fézelékkel karimazva add
asztalra.

853. Beefsteak angol modon.

Egy szép vesepecsenyénekl hartyaja lehuzatvan, meglehetés
vastagsagu darabok vagatnak, jol megveretnek, megsézatnak és ez-
utan egy kevés tort borssal és zold petrezselyemmel behintendék. Egy
serpeny6ben irosvajat forréva tesziink, és abban a beefsteak gyorsan
kisutend6, ugy pedig, hogy — ha a villaval megszirjuk — még

") Csak fiatal hizott marhabél nyeriink szaftos beefsteaket.
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egy kevés nedv Kicsurogjon, ezutdn karimazzuk toért burgonyaval,
kapart tormaval, mely k&zé vorosrépa és zold levelek is teheték és
rakvajjal; természetesen — ha kivantatik — a beefsteakot jobban
is kistthetjuk.

854. Beefsteak vakart husbol (betegek szamara).

Egy szép darab vesepecsenyébdl vakarj le annyi hust, hogy egy
jo nagy beefsteak kertljon ki beléle. A vakart hdst vagdald még at
késsel, vegyits belé 1 tojas sargajat, valamint 2 ev6kanal tejet, és ala-
kitsd egy tanyéron szép kerek beefsteakké, melynek koézepébe nyomj
egy kis godrét. Tégy ebbe egy friss tojas sargajat s a beefsteaket Kissé
megs6zvan, kinald nyersen a betegnek.

855. Vakart beefsteak gorég modra.

Az eljaras ugyanaz mint a fentebbi; csakhogy a vakart huashoz
egy kevés vagdalt hagyma, zold petrezselyem, 4—5 z6ld kapri, vala-
mint egy kavéskanal francia mustar s 1 tojas sargaja vegyittetik, és
a beefsteakbe nyomott godrocske kaviarral téltetik meg.

856. Szeletek (steak) diszndécombbdl.

Ne nagyon kovér diszn6 combjabol csinos szeletek vagatnak ki,
jol megveretnek, besozatnak és kevés borssal és igen apréra vagott
voréshagymaval behintve csinos gémboly( szeletek (steak’s) formal-
tatnak, egymasra rakva és betakarva egy oraig allva hagyatnak,
azutdan mindkét oldalukon liszttel behintve, gyorsan forrd zsirban
kistitend6k. Ezen szeletek igen jol pétoljak a nem mindig beszerez-
heté vesepecsenyébdl készitenddket. Szintlgy készithetlink ily szele-
teket jol allott szarvashusbdl is. A karimazast hozza tetszés szerint
adhatni.

857. Rostélyos.

A rostélyos jol megveretik, megsozatik s rostélyon vagy serpe-
ny6ben ég6 parazson vagy égé t(zon hirtelen megsittetik. Ha az
egyik felén megbamult, hamar megfordittatik. A szeletek koézé tala-
laskor finomra vagdalt petrezselyem vagy szardellavaj tétetik. A tal-
nak jol megmelegitve kell lenni s az ételnek rogton az asztalra adatnia.

858. Escalope diszn6combbol.

Egy diszn6combbdl fejtsd ki a diét és vagj belble 3 ujjnyi széles,
kerek szeleteket, melyeket verj meg Kissé, s6zz meg, hints meg liszt-
tel és suss ki hirtelen forré zsirban. Kaposztaval kitalalvan, ontsd le
a huast, sajat foleresztett levével.
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859. Fehérpecsenye disznébdl.

A disznooldalasbdl végy koértlbelil 4—5 Ggynevezett fehér vagy
szlizpecsenyét s a bért réla lehdzvan, tlzdeld meg ezen szép darab
hist j6 slrln szalonnaval. Megsézvan, tedd zoldség-braisebe, ontsd
le zsirral és stisd ki a sUtében. Ezutan helyezd at egy kasztrélba, a
visszamaradt braisét hadd kissé a t(izon dagadni, ereszd fel % liter
huslével, tégy belé 3 deciliter tejfolt, egy kevés citromhéjat, citromlét
és néhany kaprit s hadd mindevvel jol slrisodni. Ha szbrszitan at-
szlirted, dntsd le vele a hadst, melyet hagyj benne parolédni, mig tel-
jesen megpuhult. A pecsenyét szeldeld fel szépen, talald egy rizskéregre
és krémmartassal bevonva, egy csésze ugyanily martassal add asztalhoz.

860. Fehérpecsenye en crepinette.

Néhany fehérpecsenyét borozz le, s6zz és borsozz meg, szérd meg
vajon piritott finom fivekkel, és takard be kétszeresen egy jél kimosott
diszné-csepleszbe. Tedd a huast egy serpenydbe, éntsd le forré zsirral
és slisd egy negyedoraig a sutében. Talald egy burgonyakéregre, vond
be j0 madeira-martassal és angolosan készitett cukorborsot adj hozza.

2. Baromfi-siltekrol.

861. A szarnyas allatok levagatasa és elkészitésérol.

Ha kappant, tyukot vagy csirkét stb. levagunk, szarnyuknal
tartjuk, nyakukat hatrafelé hajtjuk és azt a fej kdzelében oly mélyen
bevagjuk, hogy a vér kifolyjék. Fiatal csibéket kozvetlentl levaga-
tasuk utan hasznalatba vehetni, ha hideg vizzel telt nagy talba adjuk
és ott kihdlIni hagyjuk. Megkopasztas végett forrd vizbe martogat-
juk, mire tollazatuk konnyen a kézzel eltavolithatd. 1d6sb tyukok
vagy kappanok, ha akarjuk, hogy omlésak legyenek, szarazon kopasz-
tatnak, amig.melegek, és néhany napig hivds szellés helyen légva
hagyandok, miutan beleit és gelyvajat kiszedtik. Hogy a beleket
kivehessiik, a sliveg oldalan egy vagast folfelé alkalmazunk, a bele-
ket, valamint a zlGzat és majat Kkivesszilk, mely alkalommal Ugyel-
nink kell, hogy az epét 6ssze ne nyomkodjuk, ezt 6vatosan kell a
majtol elvalasztani és ett6l minden zdldet elvagnunk. A zuza a koze-
pén kettévagatik és a belsé hartyaja eltavolittatik. A labakat térduk-
nél levagjuk, szemik kiszrand6, a csérnek alsd részét letépjik és a
bél végét a fartol elvagjuk.

A liba minden szarnyas allat kézt a legjobb iz(i és leghaszno-
sabb, mar a tolla miatt is. Csak jol kihizott libakat vegylnk, de soha
oregebbet egy évesnél. Hogy megkildonboztethessiik az 6reget a fiatal-
tol, erre vonatkozélag megjegyzendd, hogy az 6reg libanak labai sotét-
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sargadk és kemények, s a szemei kortl sarga vonal van ; ellenben a
fiatal libanak labai vilagosak és nem oly kemények ; szemei korul
fehér és csbre vilagossarga. A jol taplalt libanak nagy és fehér maja
van. A fiatal kap'partokat meg lehet ismerni révid és gomboly( sar-
kantyujokrél. A galambok szintén akkor izletesek, ha fiatalok; a
‘pacsirtak és fenylmadarak csak @sszel élvezheték aratds utan; min-
dig arra kell tgyelni, hogy husosak és frissek legyenek. A fogoly szin-
tén csak aratas utan j6. Mindig fiatalt kell valasztani, mert ha a fogoly
egy évnél déregebb, hlusa kemény és szaraz. A vadlid is csak addig jo,
mig nem tojt; kiléndsen arra kell tgyelnink, hogy l6vés utan hasz-
naljuk fol; valamint a vadkacsa is csak akkor j6 husos és kovér, ha
j6 aratas volt.

Minden ilynem( szarnyas allatnak hasznalas el6tt egy napig allnia
kell, hogy hasa omlés legyen.

A szelid libakat és kacsakat fején vagjuk meg. A pulyka fejét egé-
szen levagjuk. Libat, kacsat, pulykat, foglyot, szalonkat, fenylimadarat,
valamint galambot is szarazon kell megtisztitani, dé vigyazva, hogy bérét
fol ne szaggassuk,

862. Poulard.

A finom poulardokat porkéld le, belezd ki, sézd meg, igazitsd
szépen dssze, és szalonnaval megtlizdelvén, siisd mint a stajer kap-
panokat szokéas. Talald mellikkel folfelé, 6ntsd le a forré pecsenye-
lével s add asztalhoz salataval vagy kompdttal.

863. Toltott poulardok.

A poulardok ugyanugy készittetnek el6, mint a fentebb leirtak,
és vagy a mellbdr alatt, vagy pedig a hatcsont kifejtetvén, téltetnek
meg borju- és maj-fassal, melybe szarvasgomba, champignon és méj-
szeleteket, valamint finom fiveket vegyitettiink. Ha a poulardok meg
vannak toltve, dsszevarratnak, szalonnaval megt(izdeltelek és a sutd-
ben lassan paroltatnak.

864. Poulardok rostélyon sttve.

A megkopasztott poulardokat pérkold le s fejtsd ki bel6lik a
nyak-, hat- és mellcsontot s kimosvan, dresszirozd 6ssze laposan.
A melleket tlzdeld meg szalonnaval, csepegtesd jol meg fdleresztett
vajjal, s az allatokat tdbbszér megforditvan, sisd meg dvatosan a
rostélyon. Kitalalvan, 6ntsd le egy kevés pecsenyelével vegyitett leves-
glasszal és add asztalhoz.

865. Poulardok mustéarral sttve,

A tisztan kibelezett és 6sszeigazitott poulardokat s6zd meg és kend
be egészen mustarral; tedd egy kasztrolba, 6ntsd le zsirral, és gyakran
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megdntézvén, sisd a sUtében jé barnara. Oszd szép darabokra, talald
ki, s a mustarmartassal, melyet hagyj egy darabka vajjal kissé sUr(-
sodni, ontsd le.

866. Fiatal csirkék sulve.

Miutan a csirkék megtisztittattak, mellcsontjuk horpasztassék
be és vétessék ki, s6zzuk meg, hajtsuk be labaikat és slissik meg gyors
tiznél nyarson ; tébb izben irésvajjal csepegtessik le, és ha tetszik,
zsemlyemorzsaval is meghinthetjuk, mellyel aztan még egyszer at-
stttetvén, gyorsan adassék fdél asztalra. Megspékelhetni szalonnaval
is. Megjegyzend6 itt, hogy csirkék, épen ugy mint kappanok és puly-
kak, sokkal izletesebbek, ha egy nappal a hasznalat el6tt levagatvan,
huszonnégy éraig hideg vizben hevernek ; sét puhabbak is, mint mikor
rogtén a kivérzés utan suttetnek.

867. Csirkék kirantva.

A csirkék megtisztittatvan és eldaraboltatvan (de ha nem épen
kicsinyek, ekkor a combok és melle is két darabra vagassanak), miutan
egy ideig s6ban fekudtek, mindegyik darab lisztben forgattassék meg,
ezutan martsuk be tojasba és vizbe, s miutan zsemlyemorzsaval meg-
hintettik, rantsuk ki zsirban, tegyiik talra és ha rantott zdld petre-
zselyemmel meghintettik, adjuk fél melegen asztalra.

868. Kappan kemencében sitve.

Ha nincs alkalmunk a sliltet nyarson sitni, akkor legcélszeribb
azt kovetkez6 modon eszkdzolni: A kappant oly rostélyra tesszik,
mely a sitéserpenyében létezik és oly médon megsitjiuk, hogy a zsirba

Kappan kemencében sutve.

ne jojjon. llyen eljaras mellett ép oly izletes siltet nyerink, mintha
nyarson silt volna, csak azt nem szabad elmulasztani, hogy a pecse-
nyét tobbszér megforgassuk és vajjal vagy zsirral a serpenyében meg-
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ontozzik; kulondsen pedig arra kell Ggyelnink, hogy a vaj vagy zsir
meg ne kozmasodjék; inkabb ontsiink kdzbe-kdzbe egy kevés meleg
vizet még hozza.

869. Styriai kappan rizzsel.

28 deka rizst 7 deka vajjal, 4 deciliter marhahuslével puhara paro-
lunk ; ebbe jon még néhany finomra vagott csiperkegomba, a kappan
maja és gyomra, s mindez képezi azon tolteléket, mellyel a mar meg-
tisztitott s besézott kappan belseje kitoltetik. Megtérténvén ez, a
nyilas dsszevarratik, mellére, hogy még porhanydbb legyen, szalonna-
szeletek kottetnek. igy elkészitvén, megsuttetik s 28 deka parolt rizs-
zsel koérulszegélyezve feltalaltatik.

870. sult liba.

E célra kin6tt fiatal libat vegylnk ; kopasszuk és mossuk meg
szépen, beltlrél dorzsoljik be séval, majorannai, s6zzuk meg Kivilrél
is, és tegylk sutépléhbe ; eleinte 6ntsik meg egy kevés zsirral és hagy-
juk masfél 6raig lassan silni, hogy aranysarga, ropogés bért kapjon.
Ezutan szépen felszeldelve és frissen silve asztalra adatik.

871. Sult liba rac maédon.

Egy kasztrol fenekét rakd ki ujjnyi vastagon hagymaszeletekkel,
tégy erre */4 kil6 jol kimosott finom rizsbél egy réteget, s erre egy réteg
paradicsomszeletet és z6ld paprikat, mire ismételd ezen rétegeket,
y2 liter 1ét ontvén redjuk. Minderre tégy egy jol megtisztitott hizott
libat, és gyakran megforditvan, sisd a sitében jo puhara. A vegyes
aljat talald ki, s a felosztott libat rendezd reaja.

872. Piritott liba straszburgi médon.

Egy kovér libat kibeleziink, megtisztitjuk és mellét kovetkez6
toltelékkel — mely vagdalt disznohuasbol, aztatott zsemlyékbdél, apréra
vagdalt z6ld petrezselyembdl késziil, azutan sézva és jol flszerezve
lesz — megtéltjuk, ezutan osszevarrjuk. Az aproléka a szarnyak- és
labakbdl a térdcsuklénal levégatik; ha a liba idomittatott (dresszi-
roztatott), adassék a kasztrélba, melynek fenekét zsirral és szeletekre
vagott gyokérfélékkel kirakjuk, ezutan ontsink y2 liter levest red,
so6zzuk meg és hagyjuk hirtelen meleg mellett addig forrni, mig a 1é
egészen elparolgott; ezutdn ontsink a kasztrolba egy fél butéllia
bort és ugyanannyi levet, mihez még finom f(iszert adunk. Most
huzzuk a kasztrolt félre, a libat pedig takarjuk le egy iv irds-
vajjal bekent papirral és slUssik meg gyonge tlz és tobbszoros
megdntdzés mellett 3 draig. Egy negyedéraval télalas el6tt a folya-
dékot lecsopdgtetjuk, szlrjuk at a szitan, szedjik le a zsirjat, melyet a
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libaval egyutt visszatesziink, a tobbi folyadékot még egyszer felforral-
juk, hozza erés, barna levet vegyitlink, szintugy Vio liter (Y2 pohar)
fehér bort, forraljuk fel még egyszer és tegyuk egy »bain-Marie«-be.

Piritott liba straszburgi médon.

Talalasnal a libat darabokra felszeldeljuk aztan ismét oOsszeallit-
juk, a térdcsontok pedig papirmanzsettakkal feldiszittetnek. A sultet
aproé f6zott kolbaszkakkal (wirstli) koértlkoszoruzzuk, valamint a lében
fétt és bevont (glaszirt) olasz gesztenyékkel. A libat a Iének egyik részé-
vel, mely mar elkészilt, megdntdzzik, a tobbit kiilon martas-csészében
mellé adjuk.

873. Kacsa sulve.

Egy hizott fiatal kacsa, ha szarazon megkopasztatott és néhany
napig fekve hagyand6, megmosatik és soval és majorannaval doérzso-
lend6. Sutésnél gyakran levessel és vajjal vagy zsirral megdntendd.
A lecsopogtetett és leszedett zsirban apré burgonyat poérkdlhetni,
vagy rovid, vastag metéltet és ezzel a kacsat korulszegélyezni. Vagy
pedig salataval vagy bef6tt kortével, almakompoéttal vagy masfélével
talaljuk. (A kacsat, ugy mint a csirkét, ledljuk, vagy pedig a fején
atszurjuk. Nedvesen megtisztittatnak vagy szurokkal behintetnek és
forré vizzel ledntetnek, leddrzsdltetnek, ha fiatalok és porhanyoésak,
vagy szarazon megkopasztatnak és néhany napra felakasztatnak,
felbontatnak és elékészittetnek, mint a csirkék. Leggyakrabban, mint
a libanal, nyakuk és szarnyuk levagatik és zGzajuk és majuk — kacsa-
aprolék megnevezés alatt — kulon elkészittetik.)

874. Pulyka zsid6 médon.

Egy fiatal tisztitott pulykat igazits 6ssze s megsézvan, hadd egy
oraig allni. — Ezutan f6zd meg lében j6 puhara, vedd ki, s6zd meg
ujbol, szérd meg finomra tért gyoémbérrel, s késd egy hideg vizzel
megnedvesitett asztalkendébe, melyben hadd Kkihdlni. — Talald Ki
szépen egy pecsenye-talra, vond be vékonyan felolvasztott leves glasz-
szal s aszpikkal és madarsalataval diszitve, add asztalhoz.
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875. Fiatal pulyka zsazsaval.

Egy fiatal pulyka Kkibeleztetik, megtisztittatik és idomittatik,
melle és combjai spékeltetnek ; sttés alatt csak irdsvajjal ontdzzik
meg és egyenletes tlz mellett 30—40 percig sutend6 ; végul megsoz-

Fiatal pulyka zsazsaval.

zuk, a nyarsrol levesszik és a kotelékeket eltavolitjuk; azutan adjuk
a talra és ont6zzik meg a martalékkal, melybe el6bb még egy kevés
erfs levet vegyitiink. Egy kiloén talban pedig megsoézott, ecettel és
olajjal elkészitett zsazsa-salata adandé fel.

876. Galamb silve.

E célra fiatal, hisos galambot vegyiink, fdjjuk egy tollal fol,
kopasszuk és tisztitsuk meg szépen, s6zzuk be, mi utan féléraig allni
hagyand6. A toltelék két galambra ekkép készil: Verjink habosra
egy darab irésvajat, reszeljuk le masfél zsemlyének héjat, belét pedig
aztassuk be tejbe, s ha jol kinyomtuk, tegyink hozza apritott z6ld
petrezselymet, s kevés sot, mi utan mindez vegyittessék jol Ossze,
Ussliink ezutdn hozza két egész tojast és egy tojas sargajat, s ha egy
ideig ezzel is kevergettik, egy tolcsér segitségével toltsik meg a galam-
bokat, ezutan kosstik be s ha egy vékony nyarsra folhaztuk, féléraig
lesz sitendd, de sités alatt irdsvajjal ontozgessik meg. (Galambok-
nal a karmok félig levidgatnak és a visszahajtott ldbak csukl6i, miutan
bérkéjuk porzsolés altal érdessé lett és lehamoztatott, a bér ala dugat-
nak, mi altal agy latszik, mintha a testben lennének és csak a koro-
najuk latszik ki. A szarnyak becsavartatnak, anélkdl, hogy levar-
ratnanak.)

877. Hideg pulyka aszpikkal.

Egy szép pulykdnak a mellét zsemlyetdltelékkel megtéltjik,
papirosba takarva jol megsutjik, ezutan hivos helyre tesszilk. Labai
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a térdcsukléknal levagatnak és papir-manzsettakkal kérilvétetnek,
& mell mindkét végén a varras eltavolitandé, a mell maga pedig dara-

bokra szeldeltetik és ismét dsszeillesztetik, most (glaszirozzuk) vonjuk

Hideg pulyka aszpikkal.

be ecettel a pulykat, talaljuk a talra és diszitsuk fel kdéréskoéril csinos
aszpikdarabkakkal. A tal két végére pedig rakjunk egy-egy boglyat
zsalyabdl.

A combijait, ha le akarjuk vagni, leszedendék, vagjuk mindegyiket
3 részre, azutan illesszik ismét dssze, de sziikséges, hogy minden dara-
bot egy ezist spékeld tlivel meger6sitsiink, ami igen jél sikerdl.

3. BorjU, barany-, diszno-pecsenyék és sult
malac.
878. Borjucomb sulve.

Ha a borjucomb tisztara megmosatott és besézatott, hagyd két éra
folyasig igy nyugodni. Ezutan hazd fél nyarsra, Ggy hogy fels6 része
gdmboly( Jegyen és a csontjat kell6 moédon a nyarshoz lehessen kétni.

Borjucomb sulve.

St. HUnirs: Pesti szakacskonyv 19
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Folytonos tliznél siisd meg, vagy vas cs6ben is, sttés kdézben azonban
levével és irdsvajjal éntdzgesd meg, végre friss irdsvajjal csepegtesd
meg, hogy e surmi szép szint kapjon, mi utan mintegy habosan asztalra
adandé levével egyiltt. Nagyobb mennyiségl lével is talalhatni.

879, Kiszedett tekert sult.

A borjaszigynek bels6 részéb6l a gerinccsontokat ki kell szedni,
ezutan félszeded kezeddel — és tdltsd meg nyers borjuhusnak finom
vagdalékaval (farce) és kend meg vele a gerinc oldalat is. Ezt azutan
hosszu szeletekkel szalonnabol, sédarbdél és nyelvb6l megrakod és kend
meg a vagdalékkal. Mar most a sziligyet rétes médra tekerd 6ssze, mely
alkalommal a porcoknak kivil kell jonnidk, a végén varrd 0Ossze és
hagyd szépen barnara s ropogésra stilni. Ezutan vedd el 6vatosan a fo-
nalat és vagd fel szeletekre.

A vesepecsenyéb6l épen ily moédon kiszedhet6k a csontok, mire
Osszetekerhetni, egy fonallal dsszekétni és varrni — és ha kordskoral
szép barnara sult — szeleteket vagni lehet.

880. Baranyhus.

Sulve. Végy egy szép hatulsé negyed baranyt, soézd be, tedd tepsi-
ben kevés zsirral a sttébe és hagyd egy oOraig tobbszéri ontdzés kozt
pirosra sulni.

Baranyhus toltve. Végy egy hatulsé negyed baranyt, tedd langyos
vizbe és valaszd el husatol bérét, agy hogy combjaig szabadon legyen.
Ekkor toéltsd meg. A télteléket ily moédon készitsd: végy két aztatott
és kifacsart zsemlyét, pirits meg zsirban apréra vagott petrezselyem-
zoldjét, tedd bele az aztatott és kifacsart zsemlyét, adj hozza egész
tojast és harom tojas sargajat, sot, borsot, kevés safrant, mind-
ezt jol kavard el és toltsd meg vele a szlgyet. Ahol megtoltot-
ted, varrd be és a sutében stisd meg.

881. Uri-silt.

Végy Uruoldalast (gerincet) és készitsd 6zgerinc médra, ugy hogy
a bordacsontokat a hus mindkét oldalan levagod. Mar most a hust be-
dorzsolod séval és borssal, mire néhany o6raig allni hagyandd, azutan
tedd egy edénybe, hozza szalonnat, sok véréshagyma-szeletet, gyokér-
féléket, borsszemet, egy babérlevelet és 1 gerezd foghagymat, onts ra
egy merit6é kanalnyi levest, betakarva az edényt a stit6csébe kell adnod,
ontsd meg tobbszor levével és miutan 2—3 6raig sitni hagytad, f6zd
meg a gyokerekbdl vald 1ében, mire atsz(irdd és — zsirjat leszedve —
a téalalt pecsenyére ontve feladhatod.
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882. Disznoésiilt.

Egy szép fiatal 1% —2 kilés darab disznéhis, miutan besézatott
és koroskoral foghagymaval bedorzsoltetek, cseréptepsibe teendd,
egy jfmeritékanalnyi hideg viz, egy kevés ecet és kéménymag hozza-
adanddé és csak lassan sutend6. Sutés alatt gyakran megforgattas-
sék. Ha a ¢, még miel6tt a sult megpuhult, beparolédna, akkor
még egy kevés vizet ontsink ra, hogy mindig szép szinl leve
maradjon, mellyel télalaskor a sultet megdntéznink kell; és adjuk
fol kaposzta-salataval az asztalra.

883. Disznécomb francia moédon készitve.

A combot jél besézzuk, egy kasztréolban kevés disznézsirt felol-
vasztunk, ebbe meglehet6s sok hossziikdsan vagott spanyol hagymat
adunk — és egy evBkanalnyi térott cukorral j6l bamulni hagyjuk,
gyokerekbdl vagjunk szeletkéket és tegyik a combbal egyltt a kasz-
indiba, hintsiink keménymagot folibe és hagyjuk féléraig parolni, ezutan
onts ra néhany merit§ kanalnyi levest és 2 deciliter ecetet, hagyd 2
oraig parolni, mire a gyokérféléket atszlrjuk és talaljuk.

884. Malacot megsitni.

Ha a malacot magunk 6ltik meg és forraztuk le, meg kell jegyezni,
hogy a viz forrébb ne legyen, mint mennyire ujjunk megszenvedi.
Miutan tehat a malac szépen felbontatott s kimosatott, beltlrél tort
magyar borssal kenjik be, hatuls6 labait terpesszik ki és a forgécsont-
nal egy fapecket szurjunk rajta keresztil, hogy igy combjai terpesztve
tartassanak; combszarait azonban egy zsineggel befelé kdossik, hogy
hatra fekve alljanak, mi utan zsineggel 6sszekétendék, hogy természe-
tes fekvésbe hozassanak; mar most a nyars hosszaban Uttessék rajta
at, ugy hogy a malac szajan jojjon ki, hogy igy semmi lyuk ne csinal-
tassak rajta, a malac hasdba ezutan egy tiszta kendd tétetik, mi utan
bevarrandd; mar most kdzépszerl tiznél egy o6ra folyasig sittessék,
sUtés kozt azonban egy lebdrkézett szalonnaval igen szorgalmasan ke-
negettessék, minden kenés utan pedig par perc mulva tiszta ruhaval
torllgettessék meg s igy gyors, vagyis sebes forgatassal sittessék, hogy
hélyagokat ne kaphasson a bére. Bérének sargabarnanak kell lenni,
porcogosnak s Uvegtorékenységiinek. Ha megstlt, a pecek kihuzatik,
a zsineg leoldatik és gyorsan asztalra adatik.

Ha a nyarsat kihtztuk — a nyak alatt ujjnyi mély vagast kell
tennlink, hogy a g6z kimehessen — ekkor bére porcogés marad, j

19-



4. Vadak.

885. Facan.

Ezen nemes vadnal arra kell tgyelniink, hogy azon id6t eltalal-
juk,”melyben hasznalatra érett, mert ha ezt az idépontot el nem talal-
juk és a facant, példaul az els6 3 napon meglévetése utan, enni akar-
nék, az semmi Kitlin6t nem tartalmazna. Ezel6tt farktollaindl szok-
tak volt felakasztani és akkor tartatott érettnek, ha magatdl leesett;
ez azonban nem biztos jele az érettségnek, mert lehet tulérett és azért
mégsem esik le ; a legbiztosabb jele az érettségnek az, ha a has szine
z6ldulni kezd, mi rendesen 8—9 nap utan szokott bekévetkezni.

886. Facan sulve.

Miutan a facan tisztara megkoppasztatott, bélé kivétetett, kimo-
satott, jol besoOzatott, csinosan szalonnaval megtlizdeltetett, lassan
nyarsan megsittetett és tébbszor irdsvajjal megontozgettetett, ha
jol kisult, citromhéjjal folcsinositvan és lévévei ledntvén, asztalra fol-
adhatd.

887. Facan francia moédon.

A megtisztitott, leporkolt facant belezd ki, mosd meg jol, oszd
negyedekbe s megsézvan, parold vajon egy kasztrélban jé puhara.
Egy kerek talon ugy rendezd el, hogy felvaltva egy réteg kaposzta s
egy réteg has legyen és parolt champignonokat adj hozza.
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888. Facan szarvasgombaval.

Egy fiatal facan le lIévén koppasztva és pérkélve, a hatcsont bel6le
Ovatosan egészen a combokig kivétetik s megsézatvan szarvasgombas
majfassal megtdltetik, minél agy jarunk el mint a 863-ik szamu pou-
lardnal leiratott. A toéltott facant osszevarrjuk, idomitjuk, szalonna-
szeletekkel megtizdeljik s gyakran megdntdzvén, egy jé oraig a suté-
ben megsutjik. Mellével folfelé talaljuk és barna levével ledntve adjuk
asztalra.

889. Toltott facan (Galantine).

A facan sodval és filszerrel behintetik és ladmajtoltelékkel ujjnyi
vastagsagra bevonatik, a toltelékre félUjjnyi vastagsagu szeletek lud-
maj- és fott okornyelvbdl adanddk, tovabba szarvasgomba duUsasan,
egynéhany pisztacia pedig gyengén nyomassék bele, erre ismét ujjnyi
vastagon toltelék (farce) rakassék, ezutan megint a szeletek, mit mind-
addig folytatnunk kell, mig a facan megtelt; most 6sszevarrjuk és a
mellét citromlével bedérzsoljuk, sézzuk meg kiviulrél, fodjuk be szalonna-
szeletekkel, tekerjuk be irésvajjal bekent tanyérkenddbe és ha a tekercset
cérnaval Osszekotottik, tegyik a facant minden hulladékaival egyutt
egy edénybe, adjunk hozza még egy darab marhahust, vagdalt borju-
hust, voréshagymat, sargarépat, babérlevelet, egynéhany szegfiliszeget,
magyar borsot és sot, 4 deciliter bort és épen annyi huslevet és
hagyjuk korulbelil két oraig igen lassan parolni, hogy megpuhuljon,
de a probat el ne mulasszuk, mely abbél all, hogy ha egy nagy tivel
beleszdrunk és ha azt kénnyen kihUzhatjuk, anélkil hogy a facant fel-
emelnek, az elegendd puha ; éjen at sajat levében hideg helyre adando,
ezutan vegyuk ki és ha a tanyérkendébdél kibontottuk és megtisztitot-
tuk, azt minden oldalon zomanccal (glasz) kenjik be, fektessik vag-
dalt aszpikra, koszortzzuk meg koroskorul aszpikkal és adjuk fel az
asztalra, finom martast vagy salatat hozzdadva. A toéltelékhez egy
fél kilé lud- vagy marhamajat vagdalunk és épen annyi szalonnat, tor-
juk ezt egy kevéssé soval és egy kanalnyi finomra vagott és irésvajban
puhara parolt mogyoréhagymaval egy mozsarban, magyar borsot és
szegfliszeget hozza adva, aztan sz(irjuk at szitdn. Azon levet, melyben
a facan elkészllt, az aszpikhoz felhasznalhatjuk.

890. Marinirozott fajdtydk.

A fajdtyak fejét vagd le nyakastdl, agy mint szarnyait az 1zi-
letnél. Ezen részek diszil eltétetnek. Azutan kopaszd le, pérkold le finom
pelyheit borszeszlangon, belezd ki, mosd és téréld meg, idomitsd szépen
és tlzdeld meg dusan hosszikas szalonnaszeletekkel, mi utan so6zd
meg és szdrd meg borssal, babérlevéllel és petrezselyemmel. Ekkor
tedd egy cserépedénybe és felszeletelt sargarépat, petrezselymet, hagy-
mat, babérlevelet, kakukfiivet és koriAndromot advan hozza, ontsd



1 Otodik rész. — 1. szakasz.

le egy palack fehér borral s egy citrom levével, mely pacban a fajdtyuk-
nak 4—5 napig kell maradnia, id6kdzben tobbszér megfordittatvan. —
Ha el akarod keésziteni, rakd ki egy csukddd kasztrél fenekét szalonna-
szeletekkel, tedd belé a fajdtyukot, 6ntsd le a paccal, valamint egy

Fajdtyuk.

kevés pecsenyével és gyakran megdntdzvén : parold 3 6ran at. — Talald
mellével folfelé, illeszd hozza a fejet és a szarnyakat, s a visszamaradt
fondot egy kevés barna martéssal felontvén és jol felforralvan, ontsd
le vele a fajdtyukot, melyet j6 melegen adj asztalhoz.

891. Tuzok.

Ezen allatot, szintlgy mint a fajdtyukot, jél kell pacolni (lasd
890. sz. alatt) vagy parolas altal puhitani, ezutan lehdzatik a bdre,
és csak a melle sttendd, a tobbibdl szalmi készilt, vagy pedig az
egészet barna martalékba adhatni.

' 892. Szarcsak.

Barna martalékkal. A bérik leszedendd, néhany oraig vizben és
néhany napig pacban hagyandok, mire vajjal sttenddék, Gjonnan ké-
szitett péaccal és tejfollel dntdzgettetnek és vadmartalékkal talaltatnak.

Szardellaval székelve. Ep oly mddon kezelt széarcsédk szardellaval
spékelenddk, beltl szegfliborssal és soval megdorzsoltetnek és sités
alkalmaval irésvajjal, paccal és tejfollel dntdzgettetnek.
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893, Nyirfajd.

A fiatal nyirfajd egy csukott, szalonnaval kirakott kasztrélban
fojthaté a sutében, amig megpuhult, mint egy kappan, de ha oreg,
parolni kell és tovabb gy kezelni, mint a fajdtyukot.

894. Csaszarmadar.

A csaszarmadarat megkoppasztvan és pelyhét leporkdlvén, kibelez-
zik, karmait levagjuk, megmossuk, szépen idomitjuk s megsozvan
és szalonnaval megtlizdelvén: a sut6ben zsirral megsutjuk, mint a
csirkét szokas. — Talalasnal sajat levével oéntjuk le s a fejet és
szarnyakat, diszul a talra helyezzik.

895. Hofajd.

A néalunk elég ritka héfajd hdsa ugyan épen nem rossz, de kissé
kesernyés mellékiz. Ezen madarat ép uUgy koppasztjuk, lepdrkdljuk,
kibelezzik, idomitjuk, szalonnaval tzdeljik és s6zzuk, mint méas szar-
nyasokat és ugyanoly kilénb6z6 modon készithetjik, mint a foglyot.

896. Buvar sulve.

Megkoppasztatvan a bavar, kissé a tolla porkoltessék le s miutan
megmosatott, bele Kivétetett, sézassék be jol. Ha az id6 megengedné,
hagyjuk egy napig pacban fekve ; s ha ezutan megspékeltetett, nyar-
son sittessék meg zsemlyebarnasra, mialatt a paccal és tejfollel tobb-
szér megontézendd. Mar most olvasszunk fél kevés irdsvajat, tegylink
hozza kevés lisztet, hagyjuk megpirulni, azutdan a bavar majat meg-
piritva tevén bele, parolni hagyand6, azutan pedig a pacbo6l ontsink
hozza keveset, valamint azt is, mely a bavar sitésénél lecsepegett, par
kanalnyi tejfollel és kaporral; a bavar mar most egy talba teendd, melyre
a levet ha raontdttik, asztalra foéladandé.

897. Nyul sulve.

Miutan a nyul lefejtetett, megmosatott, kéke3 hartyaitol szorgal-
masan megtisztittatott és jol bes6zatott, tétessék ecet, viz, voroshagyma,
citromhéj, némi gydkerek és egész magyar borsbdél el6bb fél éraig forrt
pacba, mellyel t. i. forréan ontessék le a nydl, mi utan benne egy vagy
két napig allni hagyandd, hogy igy kell6 porhanyd legyen. Miel6tt nyarsra
huzatnék, a hata és combjai csinosan tiizdeltessenek meg szalonnaval,
azutan nyarson lassan sittessék meg, de sutés kézben tobbszér ontoz-
tessék le a paccal. Amidén pedig a nyul félig megsult, ontstiink ra né-
hany kanallal tejfolt; és ha tokéletesen megsult és a talba csinosan
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elhelyeztetett, rakjuk meg vékonyra szeletelt citrommal, — de mag

nélkil — egyik szeletV masikra hosszaban idomitta'van el. Végre leve
lesziiretvén, a sult ala ontendd.

A mezei nyal.

898. Tengeri nyudl silve.

A tengeri nyul akkép készil el, mint a kézénséges nyul; egy igen
helyes elkészitési modja a kovetkezé : a tengeri nyulat — anélkul
hogy ecetben pacoltuk volna — spékeljik és éntstk le jo forrd vizzel,
hogy a porusok 6sszehuzddjanak ; a vizet ezutan mindjart lesz(rjik;
a tengeri nyul irésvajban, savanyu tejfollel, mely az irésvajjal egyutt
hozza adatik, gyakori megodntézgetés mellett jol nedvesre sitendd.

899. Tengeri nyul-szeletek ehampignon-kéasaval.

3—4 tengeri nyul hatarol fejtsd le a hast, s a bért réla lehdzvan,
vagd szép egyenletes fiiékre. Ezeknek egyik részét tlizdeld meg szalon-
naval, a masikat pedig szarvasgomba-szeletekkel, mi utan igazitsd
feleresztett vajjal egy kasztrolba, s6zd és borsozd meg és sisd néhany
percig hirtelen a siUtében. Talald a nyulszeleteket szép koszoruban,
vond be barna martassal s a tal kézepére halmozz sir(i champignon-
kéasat.

900. 6zcomb sulve.

Minthogy a vadhas anndl jobb, minél frissebb, ennélfogva mint
az 6zcomb, mint az 6zhat tisztan kimosatvan, lehartyaztatvan, beso-
zatvan és szépen megspékeltetvén, a kévetkez6 pac készittessék hozza
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Végy egy rész ecetet és harom rész vizet, néhany szem szegf(iborsot,
egy voroshagymat, néhany szelet sargarépat, kevés citromhéjat, kevés
sot, s mindezt hagyd forrni és igy forréan 6ntsd a hdsra ; ezutan huzd
nyarsra és sutés kozt ontdzd meg e paccal tobb izben, mely egy ser-
peny6ben a pecsenye alatt alljon, hogy ebbe a szalonnazsir bele cse-
peghessen ; ehhez mar most, ha lassan jol atsilt, négy kanal tejf6lbdl,
egy kis kanal lisztb6l jol ésszehabart martas készittessék, habartassék
a paccal jol ossze, hogy slr(i legyen; ezutan a pecsenye Ontéztessék
meg vele néhanyszor s ha e martas a talba ontetett, tegylik a pecse-
nyét raja.
901. 6zhat sulve.

Az 6zhat is akkép készil el mint az 6zcomb, t. i. ecet- és voros-
hagyma-pacban, mi utan egy vagy két nap a pacban hagyandé. Ezutan
vonassék le a hartyaja, spékeljik meg szépen szalonnaval, kérdzgessik
be papirossal és nyarson sissiik meg lassan, sltés koézben azonban
néhanyszor a paccal és tejfollel megontdzends. Ha jol kisilt, talaljuk
ki és diszitsiik fel aszerint, mint az 6zcombot.

902. Damvad-cimer (fart6) angolosan.

Készitsd el és spékeld a ddmvad-cimert, de a kovérjét el ne vedd,
s6zd meg; azutan burkold zsiros papirosba és stisd meg, de gyakran
zsirozd meg. Ha a has kell6leg megsult, szedd le a papirost, vagd szele-

Damvad-cimer (farté) angolosan.

tekre, de a talban gy helyezd el, hogy egésznek lassék (L az abrat).
A pecsenye levét ontsd a tal aljara. Kulon martéascsészében szolgaltass
fel vagy egresmartéast, vagy barmely id6 szerint alkalmatosét.

903. Parolt damvad-cimer (fartd).

A cimert kissé megverjik, a bért rola lehtzzuk és néhany napra
ecetes pachba tesszilk. Hasznalat el6tt letorélvén, valamint soval és
borssal bedodrzsdlvén, szép sorokban megtlizdeljik szalonnaval, egy
szalonnaszeletekkel kirakott pléhbe tesszik és mindkét oldalon lassan
sargara sutjuk. A pachoz egy kevés husiét ontink és egy darab fekete
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kenyérhéjat tesziink, melyet igen puhara f6ziink s ezen Iébe még egy
darabka vajat és 1 deciliter Madeira-bort adunk. A cimert talra tevén,
bevonjuk a kissé megsUirtisodott és bezsirozott lével, mire egy csésze
afonyaval asztalra adjuk.

A damvad toébbi részeit ugyanugy készitjik el, mint a cimert.

904. 0z-szeletek (Cotelette).

Egy gyenge 6znek hatabol kell6 mennyiségl szeletek kivagatnak ;
ezek besozatvan, cseréptalba rakatnak s a legfinomabb olajjal, egy cit-
rom levével, egy kevés magyar borssal és z6ld petrezselyemmel néhany
oraig beecetezendék (marinirt). Talalas el6tt izz6 tizén gyorsan levesre
sttendbk, koszortialakban talalandok és hogy kellemes savanyu izliek
legyenek, egy kevés citromlé radontend6. Ezen szeletek igen finom
izGiek, konnyen emésztheték és nagyon kedveltek; azonban megjegy-
zend6, hogy az 6zhat ne adassék ecetbe, hanem szell8s, szaraz helyen
akasztassak fel.

905. Fasirozott &z-eotelettek.

Egy 6zhatrél lefejtjuk a hast s a fasirozégépben megéréljuk.
Ehhez félannyi mennyiségl »panadlit«, azaz forré vizben egy darabka
vajjal elkavart lisztpépet teszink s annyi vajat adunk hozza, mint
kortlbel6l a tészta fele. Mindezt egy mozsarban 2 egész tojassal és
3 tojas sargdjaval finomra megtérjiuk, egy sz6rszitan atnyomjuk egy
medencébe és soval, szerecsendidval és 2 deciliter felvert tejszinnel
jol elkavarjuk. Ekkor prébat tesziink forr6 sésvizben és ha a fas nagyon
puha, 5—6 tojas sargajat, ha pedig kemény, még tejszint adunk hozza.
Ezutan egy belisztezett deszkara tesszilk és egyenld nagysagu cotelet-
teket formalunk bel6le, melyeket sos vizben megf6zink és mindjart
hideg vizbe tesziink at. Leszaritas céljabdl egy szitara rakjuk a cote-
letteket, azutan lisztbe, 6sszevert tojasba és finom morzsaba martjuk,
macarénibél dugunk mindegyikbe egy ilyen csontutanzatot és forré
zsirban kirantjuk. Koszoruban rakvan a télra, ennek kbdzepére sparga-
hegyeket halmozunk s egy csésze jo vadmartast adunk fel hozzajuk.

906. Fenyvesmadar.

A belek kiszedetnek, a majacska és z(zdja a testbe visszaadatnak
és ha a madarat megséztuk s a fejb6re lehUzatott, szemei kiszUratnak
és csOrének also része kiszakittatik. Ezutan a mellre vagy az egész
testre szalonnaszeletek kéttetnek és */4 6raig nagy meleg mellett gyor-
san megsiutend6k, mialatt gyakran levessel, kés6bb a lecsepegett lével
megontézendd. A serpenyébe néhany feny6bogydt kell adni és levét
talalaskor a madarakra onteni. Kettévagva, silt zsemlyeszeleteken is
szoktak asztalra adni.
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907. Fenyvesmadarak nyarson stlve.

Miutan a madarak megkopasztattak, fejik és szarnyuk elsé izig
elvagatnak, besézatnak, labaik kipeckéztetnek és a nyarsra keresztbe
hdzatnak fél; mindegyik madar kézt két vékony szelet szalonna és
a két szelet szalonna koézt egy-
egy vékony szelet zsemlye is
legyen; stités kézben irésvajjal
csepegtessenek le a madarak s
miel6tt tokéletesen Kkisultek,
zsemlyemorzsaval hintessenek
meg és csak ezutan sittesse-
nek meg tokéletesen.

908. Toltott fenyvesmadarak.

A fenyvesmadarakat kop- Fenyvesmadarak nyarson sulve.
paszd és porkold le, belezd
ki, majukat tord meg borjufassal és sot, 3—4 evdkanal finom flvet,
valamint néhany torott borékabogydt vegyitvén belé, téltsd meg vele
a fenyvesmadarakat. Idomitsd ezeket szépen, spékeld meg és siusd
meg zsirban a sutében. Egészben talaltatnak, valami z6lddel diszittet-
nek és pecsenyelével ledntve adatnak asztalhoz.

909. Fenyvesmadarak szalmival.

A lekoppasztott, leporkdlt és megmosott fenyvesmadarakat meg-
s6zzuk, szalonnaszeletekkel megrakjuk, Osszedresszirozzuk és egy kasz-
trélban egy kevés zsirban puhéara paroljuk. Ketté osztva egy rizskéregre
talaljuk, szalmival megfecskendjlk, Madeira-martassal bevonjuk és egy
csésze Cumberland-martassal adjuk fel.

910. Csaszarmadar tejfollel készitve.

A csaszarmadar gondosan megkoppasztatvan, megperzseltetvén,
belei kiszedetvén, de meg nem mosatvan, csak egy kendével kitoril-
tetik, a melle slrin megspékeltetik, soval behintetik, azutan serpe-
ny6ben gyakori zsirral és tejfollel valé ntdzés mellett 25 percig stitendd.
Talalaskor minden egyes madarkanak a csérébe egy-egy zdld galyat
dugunk. A martalékba még tejfolt egy kevés liszttel belekeverink,
ezt folforrni hagyjuk, mire a madarak félé atszirjuk.

911. Pacsirta rostélyon sulve.

A pacsirtdak megkoppasztatvan, miutan fejeik levagattak, belecs-
kéik vigyazva kiszedettek, nehogy bensd zsirjok is kivétessék, negyed
Ordig vizbe teenddk.; ezutdn besozatvan, pacsirtanyarson rostélyon
s(ittessenek meg, de sités kozben irosvajjal szorgalmasan oOntdztes-
senek le és zsemlyemorzsaval hintessenek meg.
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912. Gratin pacsirtabol.

A koppasztott, leporkolt pacsirtakbol kifejtjik a csontokat, meg-
so6zzuk, megborsozzuk és egy kevés pacsirta-puréevel vegyitett lGdmaj-
vagy szarnyasfassal megtoltjik éket. — Ezutan egy ugyanezen fassal
bekent talra rakjuk szép koszoruban, a tal kozepét néhany darab
kenyérrel Kitdltjuk s a pacsirtakat szalonnaszeletekkel betakarvan,
y2 oraig a stutében megsutjuk. Talalasnal a kenyeret Kivesszik a k6zép-
rél, a talrol letisztitjuk a zsirt, a gratint bevonjuk s a kozepét 1Gdma;j,
champignon és szarvasgombdabdl késziilt salpiconnal megtoltjuk.

913. Fogoly silve.

Ha a foglyok szépen megtisztittattak s megmosattak, sézattas-
sanak meg ; ezutan szeleteljink fol vékonyra szalonnat egy tenyérnyi
nagysagra, a foglyok szarnyait és labait hajtsuk meg”s igy szépen

Fogoly sulve.

Osszeidomitvan 6ket, a fonnebbi szalonnaszeletekbe burkoljuk és sissiik
meg nyarson. Sutés kozben le kell 6ket irésvajjal csepegtetni tébb
izben. Lehet a foglyokat, ahelyett, hogy szalonnaszeletekbe bur-
kolnék, szalonnaval is megspékelni és azutan megsutni.

914. Szarcsa sllve.

A szércsdknak kuls6 béruk lehtzand6 ; s miutdn egy ora folyasig
vizben allottak, péacoljuk be, melyben egy napig hagyandok. Ha
megsoztuk, idomitsuk 6ssze és siUssik meg szépen. Siutés kozben a
paccal tébb izben le kell dnteniink, végre pedig tejfollel és irdsvajjal
is. Miutan kisiltek, tegytk talba, martasat pedig raja.

915. Szalonkak silve.

Miutan a szalonkdk megtisztittattak, belecskéjuk vétessék Ki ;
e belecskék azonban majjal egyutt tétessenek félre ; a szalonkak mar
most mosattassanak Ki tisztara™ sozassanak be s idomittassanak &ssze
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szépen; melleikre szalonnaszeletek koéttessenek és kis nyarsra huizas-
sanak fel. Ekdzben a belecskék a majjal egyltt finomra dsszeaprittat-
nak, kevés voréshagymaval és z6ld petrezselyemmel egyitt; mar most
egy kevés irosvajat vagy ludzsirt melegitsink fol, tegyik a voéros-
hagymat és zold petrezselymet bele s hagyjuk par percig pirulni,
tegylk ezutan hozza az 6sszeapritott belecskéket majjal, kevés sdval
és kis késhegynyi tort magyarborssal egyltt s miutan félparolni hagy-
tuk, vagjunk késfoknyi vastag zsemlyeszeleteket, stssik ki zsirban,
a szalonkakat pedig talaljuk ki, a zsemlyeszeleteket a parolt belecs-
kével kenjuk meg, melyekkel végre a tal karimaja kortlrakandé.

916. Vizi szalonkdk kenyérkéregben.

Régebben sult fekete kenyérbdl vagjunk 10 darabot szivalakban,
egyik végét hegyesre, a masikat gombdly(ire, 2 centiméter magasra,

Vizi szalonkak kenyérkéregben.'

egy darab egészen kerekre vagatik, porkéljik meg irésvajban, csépdg-
tesstik le és vajjuk ki a kdzepét.

10 viziszalonkat kibeleziink, megsozunk és ezen toltelékkel meg-
toltiink ; 25 deka libaméj lekavartatik és a tlizhelyen szalonnadara-
bokkal 6sszekevertetik, a viziszalonka belei hozzaadatnak ; szintugy
vagjunk finomra 1 kisebb véroshagymat, kevés sét, flszert és szarvas-
gombahulladékot ; ha mindezt jol 6sszekevertik, félre tessziik, hogy
kihdljon; ha ez megtortént, félannyi apréra vagdalt szalonnaval, mint
a tobbi toltelék, téretik és 2—3 aprora vagott szarvasgombaval vegyit-
tetik. Ezen vegyulékkel toltsik meg a szalonkakat, gongyolitsuk
hosszukéas alakba és takarjuk be papirosba és igy révid ideig zsiros
martalékban paroltatnak. Ezutan a papirost eltavolitjuk és minden
szalonkat egy-egy elkészitett szeletbe rakunk. Most a szalonkakat
egy ecset segitségével a hatramaradt toltelékkel bevonjuk, még kevés
idére a sut6cs6be tesszik, ezutan a kenyérszeleteket koszor( alak-
ban asztalkendd6re rakjuk, folil a kozépen pedig a kerek szeletet
elhelyezziik.
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917. Szalonkak kenyérszeleteken stlve.

Két nagy" szalonkat kibeleziink, nyakat ugy igazitjuk, hogy fejével
a mell nyilasat betakarhassuk; ezutan dresszirozzuk, a fejét is lekotjik,
hogy formajat megtarthassa; a szalonkakra szalonnaszeletek erdsi-
tend6k és azutan nyarsra hlzzuk. A beleket irdsvajjal 0sszekeverjuk,

Szalonkak kenyérszeleteken sulve.

torjuk és vonjuk at szitdn, mig 2 kanalnyi hideg tolteléket (farce) és
ugyanannyi olvasztott huskocsonyat hozzavegyitiink. Ezen vegyitékkel
a hosszukas alakra vagott és irésvajban piritott kenyérszeleteket meg-
kenjuk.

A szalonkat 14— 15 percig, hirtelen t{zon a kenyérszeletekre
rakva, megsutjik, ezutan megs6zzuk, a nyarsrol levesszilk és a kote-
léket eltavolitjuk. Most a kenyérszeleteket hosszikas talra rendezzik,
a szalonkakat folibe, de Ggy hogy a mellik a tal végére keriljon,
ezutan bevonjuk (glaszirozzuk) és a bevont kenyérszeletekkel korul-
koszoruztatnak, a kozepét és a két végét pedig kerti zsazsaval fel-
diszitjuk.

918. Vadludat elkésziteni.

A vadlid csak addig vehet§ sultnek, mig egészen gyenge, dreg
vadlud csak akkor valik emészthetévé, ha néhany nappal elébb —
mint a fajdtydkot — pacba adjuk, ezutan pedig paroljuk. Spékeltet-
nek és barna martassal elkészittetnek, mint a tobbi vad. A gyenge
vadlud egy par napig fiuggve hagyando, hogy porhanyoébb legyen, mig
megsutjuk.

919. Vadkacsa tlzdelve és sulve.

A vadkacsak, miutan megtisztittattak, néhany napig pacban allja-
nak s megs6zatvan és mellikén négy vagy hatsorosan megspékelhet-
vén szalonnaval s nyarsra hazatvan, sutés kozben tobbszér tejfollel
és a paccal csepegtessenek le és azon martassal, mely roluk lecsepe-
gett, talalandok.
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920. Furjek sulve.

Megtisztittatvan a firjek, kimosatnak jél és megs6zatnak, melyben
egy kis ideig allni hagyandok. Ezutan ontsiink rajuk 7 deciliter bort
és 7 deciliter ecetet, tegyink hozza néhany szegfliszeget és hagyjuk
6ket egy éjjel e pacban, mi utan szépen megsitendék. E pachol egy
kevés martast is készithetni.

921. Furjek dominéban.

A megtisztitott, leporkdlt furjeket belezd ki és tedd hideg vizbe.
Melltikon a bért felemelvén, rakd meg szarvasgombaszeletekkel, ido-
mitsd szépen, takard szalonnaba s belsejiket toltsd meg méjfassal,
melybe finom flveket és vagdalt szarvasgombat vegyitettél. Az igy
elékészitett flrjeket siisd meg a sttében; ketté osztva rendezd a talra,
az egyes részek kozé tégy szarvasgombaszeleteket és puhéara parolt
champignonokat és a furjeket vastagos lével leéntvén, add asztalhoz.

922. Furjek vadaszosan.

A megtisztitott flrjeket dresszirozd szépen és igazitsd vajjal,
finomra vagdalt hagyméval, petrezselyemmel és levelekre véagott
champignonokkal egy kasztrolba. Egy negyed oraval télalas el6tt
ontsd le egy kevés barna martassal s egy pohar vorés borral, sisd
meg hirtelen és vegyits kozéjik egy darabka levesglaszt. A flrjeket
ezen joiz( martassal ledntve, add asztalhoz.

923. Furj zold borséval.

A tisztitott fUrjek hatrahajlitott labakkal lekdtdztetnek és lapos
kasztrélban szalonnara és szeletekre vagott zdldségre adatnak; most

Furj zold borséval.

ontsiink r& — magassagra erds zsiros levet és hagyjuk gyenge meleg
mellett stlni. Ha a furjek megsultek, lecsépogtetjik, a koteléket el-
tavolitjuk, rakjuk koszoru alakban egy halmaz zsemlyetdltelékre, a
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kdzepébe pedig z6ld borsét, melyet irdsvajjal vegyitettiink, felhal-
mozunk. A firjek jo izletes martalékkal leéntetnek, melyet kilon is
melléje talalunk.

924. Pacsirta toltve.

Végy szép husos pacsirtdkat, tisztitsd és sézd meg, csavard a
fejét szarnya ald, labait vagd le, vedd ki belét, vesd el a z(zéat, a tobbi
részét kevés szalonnaval, 28 deka nyers borjahussal, citromhéjjal, egy
fél aztatott zsemlyével, vagd finomra. Tégy hozza tejfolt, toért borsot,
sot, szerecsendio-viragot, keverd mind jol el, téltsd meg vele a pacsir-
takat ; ekkor tégy egy talba szalonnaszeleteket, tedd ra a maradék-
tolteléket, erre egy tucat pacsirtat szorosan egyméas mellé, takard be
szalonnaszeletekkel és tedd a sttébe stlni. Ha betalalod, vedd el a sza-
lonnaszeleteket, valamint folosleges zsirjat is szedd le és talastdl add fol.

925. Vadgalamb stlve.

Ha a vadgalambokat megtisztitottuk, megmostuk és besoztuk,
készitsiink ecetb6l, borb6l, véréshagymabdl, babérlevélbdl és citrom-
héjbo6l pacot; ezutan a galambokat, kivalt ha vénecskék, két-harom
napig hagyjuk benne: mar most spékeljik meg szalonnaval és sussik

Vadgalamb sulve.

meg lassan nyarson; sutés kdzben azonban sziikség tobbszér péaccal
és tejfollel megontdzgetni. Mar most a kovetkez6 martas készittessék
hozza : Tegylink egy darabka irésvajat egy kasztrélba, tegyink hozza
egy kandlnyi lisztet s hagyjuk kissé pirulni; ezutan ontsink hozza
annyi pacot, hogy kell§ sirl legyen; mar most a galambokrdl lecsepe-
gett levet vegyitsiik hozza egy kevés tejfollel egyltt, mi utan jol forral-
tassuk fol. Ha a galambok megsultek, tétessenek talba és e martés
Ontessék rajuk.
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926. Kompot almabol.

Egyforma nagysagd masanszki almak meghamoztatvan, de ugy,
hogy csutkaik rajt maradjanak, habarjunk 2—3 kanalnyi sargabarack-
befézottet vizzel 6ssze és higitsuk meg annyira, hogy kell§ mennyi-
ségl martas valjék belble, és ebben paroljuk mar most meg a leha-
mozott almakat; tegylink egyszersmind hozza egy darab cukrot és
egy citromnak levét, s miutan az almak beletétettek, hagyjuk forrni,
azonban vigyaznunk kell, hogy az almak szét ne omoljanak ; végre
talaljuk ki és a martast éntsik rajuk.

(Ha friss gyimolcsot hamozunk, minden egyes darabot friss vizbe
adunk, mindaddig, mig forr6 cukorvizbe betesszik. Ha a Ié a gytimélcs
kivétele utdn még nagyon hig, akkor azt jobban bef6zni hagyjuk és
kihdlve ontsuk kompotra. Diszitésre a kocsonyasan befétt nedvek
(geléek) igen alkalmasak. Uveges kompot-talakba csak azutan rakhatni
a fétt gyimoélcsot, ha mar kih(Gtve lett.)

St. Hilaire; Pesti szakéacskonyv. 20
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927. Kompoét almabél vagy kortéb6l masképen.

Meghamoztatvan az almak vagy korték, vagassanak kétfelé,
magvaik szedessenek ki és egy pohar vizzel, egy citrom levével és egy
darab cukorral paroltassanak meg. Ha van meggy- vagy malnalevink,
ebbdl is vegyithetiink hozza két kanalnyit; s mar most tegyik az
almakat vagy kortéket egy talba, a martast pedig réja.

928. Kocsonyazott alma.

Hamoztassanak meg a masanszki almak, kozepik pedig vajassék
ki; mar most vegylink két rész valédi francia pezsgbbort, egy rész
vizet, 21 deka cukrot és ebben hagyjuk az almakat parolni, de ugy,
hogy szét ne omoljanak. Ha kelléleg megpuhultak, talra kell 6ket
rakni; martasa pedig, mely 7 deciliter legyen, ismét izz6 tlzre teendd,
melyhez 3 deka felolvasztott vizaholyag tétessék. Ha pedig jeget kap-
hatunk, ekkor 25 gramm is elegendd; ezutan vegyitsink hozza al-
kérmos levet, hogy szép szint kapjon, miutan a kocsonya egy asztal-
kend6n és itatdspapiroson attoretett, az almak befézoétt egész megy-
gyel téltetnek meg, melyekre aztan a kocsonya 6ntendd, de vigyazva,
hogy az almak téle szint ne kapjanak, hanem fehéren maradjanak.
Valddi francia pezsgé nemléte esetében pedig csupan csak 7 deciliter
viz, két leves citromnak leve, és annyi cukor vétessék, hogy az egész-
nek kell6 édessége lehessen. Nyaron azonban, ha friss gytimélcsiink
van, masanszki alma nem létében, egyéb apré almakat is hasznal-
hatni, pezsgébor helyett pedig friss malna- vagy ribiszkelevet is.

929. Vegy-komp6t.

Vegyunk nagyszem( fehér cseresznyét, melyek egy kevés cukros
vizben és citromlében paroltassanak meg. Ezutan nagyfaji meggyek
szaraiktdél megtisztittatvan, egy masik edényben kevés vizben és
cukorral szintén paroltatnak. Mar most vegylnk apré kortécskéket,
melyek épen ezen id6tajban érnek, hamozzuk meg 6ket, Ugy hogy csut-
kaik rajt maradjanak és ezek is vizben és cukorral paroltassanak meg ;
ha megpuhultak, vegyitsink hozzajuk egy ev6kanalnyi rumot, mi
utan még par percig forralanddk, azutan pedig kihtlesztend6k. Végre
8 deka cukor egy kavéscsészényi vizzel mindaddig forralandd, mig a
cukor nyulésodni kezd. Mar most 6t nagy sargabarack szép tisztara
megtorilgettetvén, kozépett vagattassanak kétfelé, magvaik vétesse-
nek ki és tétessenek a nyuldsodni kezdett cukorba, melyben csak addig
f6zend6k, mig teljesen cukorral befodettek; szétomlaniok azonban
nem szabad. Amidén a kompot kitalaltatik, a fehér cseresznyék a tal
kozepére ejtenddk, s ott folmaglydzanddk; a meggy képezendi az els6
koszorut a cseresznye koril, a sargabarackok a masodik koszorut, s
csak az apré kortécskék, melyek egészen hagyanddék, hogy ha meg-
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hamoztattak, hogy szép fehérek maradjanak, miel6tt megfézettek,
citromlével kenetnek meg és képezendik az utols6 koszorat; és igy
csutkaikkal egyutt folfelé allitva rakatnak a talra.

930. Toltétt naranes-kompdt.

Nyolc egyenlé nagysagu szép narancsnak a teteje levagatik, a
narancs 6vatosan kivajandé és a kivajtnak a leve gyengén Kkiprésel-
tetik. Tovabba mas nyolc narancs hamoztatik, a finom bérke réluk
ovatosan eltavolittatik, magvai kiszedenddk, a narancsok pedig apré
darabokra vagatnak; ezek egy csészébe adandok és épen annyi vagdalt
becsinalt ananéasz-szeletkével és ép annyi jol lecsepegtetett bef6tt
meggyel 0Osszevegyitendék. A narancsok leve 28 deka finomra tort
cukorral osszekevertetik, az egészre felontetik és betakarva jégre
adandd. Roviden talalds el6tt a narancsok megtéltetnek, a tetejok
rdadatik és kristalycsészébe rendeztetnek.

931. Kocsonyas kompét.

Hét deciliter tejszin félhaboztatvan, amennyire lehetséges, a hab
tétessék szitara, hogy ott jol lesziremkedhessék. Ezutan verjiunk éssze
harom evékanalnyi barackbef6zéttet 10% deka finomra tért cukor-
ral, melybe fél citrom leve nyomando6 ; s miutan mind jol dsszevegydilt,
ahabba vert tej kanalanként adassék hozza. Mar most 17 gramm viza-
hélyag felolvasztva vegyittessék a fennebbihez, mit aztan tegylnk
egy kasztrdlba és hagyjuk jégen kocsonyasodni. Ez is megtérténvén,
vegylnk birs- vagy masanszki almakat; az els6t cukorral és vizzel,
az utobbit pedig cukorral, vizzel és citrommal kell megfézni. Ezutan
3 narancsnak a héja, a fehér bdérével egyutt, kevés részben lehamoz-
tatvan és hoszukas metéltre megvagatvan, vizben mindaddig fézetik,
mig megpuhuland. Fézziink ezutan egy kasztrélban 8% deka cukrot
kevés vizben mindaddig, mig nyuldsodni kezd; a narancshéj mar most
szliressék le és egy villaval, hogy Ossze ne téredezzék, a nyulésodott
cukorba jél bemartatvan, egy pillanatig folforrni, azutan pedig kihdini
hagyand6, maga a narancs szeletekre szaggatando, ezek a nyulésodott
cukorba martandok, ezutan pedig kihulesztendék, talaldskor pedig
rétegenkint elvegyitendék. Legfolé j6 a kocsonya, mely Kiborittatik,
egy fankszuréval, mellyel a kompot megrakatvan, erre a narancs-
héjak csinosan rendeztetnek el.

932. Kocsonyas kompdt bef6zott gytimdolcsbdl.

Miutan 3% deka vizaholyagot jol megpuhitottunk és apréra
szaggattunk, mossuk ki jol hideg vizben, mely minden esetre 4 deci-
liternél valamivel tébb legyen; miutan pedig ebben néhany éraig
azott, fézzuk izz6 tGzon mindaddig, mig félolvadott. Végul a f6zés

20*
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alkalmaval vegyitsiink hozza két tojas fehérét, mellyel aztan par per-
cig forrvan, vétessék el a tlizrél, s ha lellepedett, tisztaja egy ruhan
szliressék at. Ezen anyagot mar most négy részre kell elosztani és
hasznalatig meleg helyre tenni. Ezutan vegyunk kozépszer( két Uveg
bef6zott sargabarackot s valogassunk ezekbdl legszebb tizenkét barac-
kot, melyek talra rakanddk és cukorral beporzandék igen jél; s ha
néhanyszor megforgattuk s levét lefolyni hagytuk, ismét cukrozzuk
meg, hogy igy a cukor tokéletesen behathasson; a tobbi barackot a
lével egyltt tegylk egy levesestalba, azutan forraljunk 14 deka cukrot
4 deciliter vizben mindaddig, mig félolvadt és igy forréan ontsik a
levésés talban levé barackra, mi utan néhany oraig allni hagyandoé.
Méar most minden nyomkodéas nélkul sziressék at egy szitdn, nyom-
junk egy Kis citromlevet bele, valamint a vizahdlyag egy negyedrészét
is vegyitsik hozza, mi utan ismét egy asztalkendén lesz atsziirendd ;
ennek fele most mar egy kasztrdlba jé, mely jég kozé asassék be, hogy
megkocsonyasodhassék. Mid6n mar jol megfagyott, ezen cukorban
feklidt barackok rendeztessenek el szépen s mar most oOntessék ra a
lének mésik fele, mely szintén kocsonyasodni hagyassédk. Ekdzben
vegylink egy kis Uveg befézott muskotaly kortét, melyek szebbjei
feltétetvén, a tobbi egy levésés talba teendd. Ezutan forraljunk fol
10% deka cukrot 2 deciliter vizben és a bef6zétt korték levében mint
fonnebb, s forréan ontsitk a levesestalban levé kértékre, mi aztan egy
ideig allva hagyandd. Mar most masfél citromnak levét vegylk hozza
és a vizahodlyagnak ismét egy negyedrészét s ezt is, mint a barack-
kocsonyat, egy kifeszitett asztalkendén atszlirvén, ontsiik a barack-
kocsonyara ra, mi aztan ugy kezelend6, mint fonnebb. Ezutan kovet-
kezik egy Uveg bef6zott spanyol meggy, melynek nagyobb része szin-
tén talra teendd, megcukrozand6 és leve leszlirend§ ; a tébbi pedig
egy levesestalba jon; s miutan 14 deka cukrot egy pohar vizben fol-
olvasztottunk t@zén, ontsik forréan a levesestalban levé meggyre,
mihez aztan a vizaholyagnak harmadik negyede adatvan, ezt is kife-
szitett asztalruhan szlrjuk at és ontsiik a kocsonyasodott kortére,
melyre aztan a félretett meggyek rakandoék. Végre vegyink egy lveg
befézott dszibarackot, melyek kézil a szépe ismét, tiz vagy tizenkettd,
valogattassék ki és egy tanyéron cukroztassanak meg jol és ezeket
is aszerint kezeljuk mint mar fonnebb a sargabarackokat. A tébbi &szi-
barack levébe jon egy citromnak leve és a vizaho6lyag utols6 negyed-
része, mely aztan kifeszitett asztalruhan atsziiretvén, miutan a meggy-
kocsonya mar megkeményedett, erre ontsiik és a valogatott barackokat
is rakjuk rd. Megjegyzend6 azonban, hogy azon kocsonyanak gyi-
molcse, mely utoljara jon, mint itt példaul az 6szibarack, a meggy-
kocsonyara rakandé és csak egy kavéscsészényi kocsonyaval éntendd
le, mi utan békével hagyassék a jég kozt, mig tokéletesen megfagyan-
dott; legvégre mar most dntessék ra a kocsonyanak maradéka, mert
kulénben a gyumélcsdék a kocsonya altal nem tartatvan le, folemel-
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kednének és a tébbivel 6sszevegyilnének. Mindez mar most haszna-
latig a jég kozt hagyando. Kiboritaskor azonban vigyazat és gyorsa-
sag ajanltatik.

933. Kompot 6szi barackbdl.

Az 6szi barackok néhany pillanatig forré vizben félforralandodk,
ezutan hideg vizbe tétessenek; ha némileg kihdltek, bérik huzassék
le, vagassanak kétfelé és magvaik vétessenek ki. Mintegy 8 barackra
10y2 deka cukrot fél poharnyi vizben f6zhetni meg; s ha a cukor jol
fololvadott, tegylk bele a barackokat, mi utan mindaddig f6zessék,
mig mindkét oldalrél a cukrot magukba beszittak, ezutan rakjuk 6ket
szép renddel a csészébe s a cukorszorpét még egy ideig forrni hagy-
van, tegylnk bele egy kanalnyi rumot, s ha e 1é s(iridni kezd, 6ntsik
a barackokra, tegyilk aztan jégre vagy pedig pincébe.

934. Birsalma-kompét.

Ha 3 vagy 4 nagy birsalmat vizben néhanyszor félforrni hagy-
tunk s aztan hideg vizbe tettik, hogy kih(ilhessenek, hizzuk le béri-
ket, az alméakat pedig négy darabra vagjuk el és magvait szedjuk Kki.
Mar most fézziink 21 deka cukrot 2 deciliter vizben mindaddig, mig a
cukor nehéz cseppeket vet. Tegylk ebbe bele a birsalmakat, tobb izben
megforgatvan 6ket, hogy minden részrél kell6leg megpuhulhassanak,
de szét ne omoljanak; ezutan rakjuk a birsalmakat szép rendben egy
talra, melyre a kész martas 6ntendé.

935. Kompét almapéppel.

Hamozzunk meg 8—9 legjobb faju almat, szedjuk ki magvait,
melyeket aztan nagyobb darabokra vagdalvan, 17 deka tort cukorral
egy kasztrdlban folytonos keverés kozt sirl, sima péppé f6zzink meg,
mi utan kihllesztend6. Mar most vegylnk egy kompot-csészét és e
pépet a csésze kdzepén cukorsiiveg formara simitsuk fol egy széles
késsel; ezutan vegyiink bef6zétt szép spanyol meggyet, melynek leve
kell6 mennyiségl cukorral bef6zetvén, a meggyek koszord alakban
rakatnak el; a pép maga bef6zott sarga barackkal és ringlottakkal
izlésesen diszittessék fol, a legszebb pedig legfélé tétessék.

936. Vegy-kompdt aszalt gyuimdolcsbél.

F6zzink vagy aszalt spanyol meggyet, vagy aprd brinni szilvat
vizben, cukorral és kevés citromhéjjal, azutan pedig aszalt barackot
s aszalt és sajtolt kortét. Talalaskor a meggy vagy brinni szilva a
tal kozepére méaglyaztatik fol, ezutan j6 a barack és korte csutkaikkal
folfelé~allogatva,
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Mas modon: 6szi barack- és almaszeletek, valamint a som Kki-
mosatnak vizzel, borral és cukorral puhara f6zetnek. Préséit kortét
vizzel és cukorral f6zzik, hogy rovid leve legyen. A hamozott préselt
szilva vizzel és cukorral fézetik. Kodzonséges aszalt szilvat megmosva
adjuk oly fazékba, mely félig a meghatarozott mennyiséggel megtelik,
mire annyi vizet éntink, amennyi befér és addig féni hagyjuk, mig
a viz egészen befétt, ezutan a maradt lével talalandé és cukorral behin-
tetik. A szilvat azonkivul cukorral, fahéjjal, citromhéjjal és borral is
fézhetni.

937. Kompot aszalt meggyb6l.

7 deciliter aszalt meggyhez, miutan tébb izben jél kimosatott,
végy 14 deka cukrot, egy pohar fehér bort, két pohar vizet, kevés
citrom- és narancshéjat és mindezt f6zd addig, mig megpuhult; ez
utan vedd ki a meggyet egy lehabzo6-kanallal és rendezd el egy talon;
levét pedig hagyd még egy ideig féni, melyhez még egy narancsnak
levét is adjad; szlird ezutan egy kendén keresztiil és ontsd a meggyre,
mi utan hdvos helyre teend6. Miel6tt asztalra adnad, hosszukasra
apritott narancshéjjal hintsd meg. Eszerint lehet az aszalt szilvat is
kezelni, csakhogy a legjelesebb fajuak legyenek.

938. Szilva-kompot.

Végy friss szilvat, haAmozd meg vékonyan, tedd egy kasztrolba,
és ha kevés vizet ontottél ra, tégy hozza egy darab cukrot, mellyel
aztan néhanyszor folforrni hagyandé. Mar most egy alkalmatos csé-
szébe talald ki, levébe pedig citromhéjat tégy és addig hagyd még
forrni, mig megsdGrisodott; ezutan szlrd at és ontsd a szilvara, mely
hidegen lesz asztalra adandd. Az utébbi két kompoétot igen csinosan
talaljuk fel, ha korulvessziik azt egy sor fehér s egy sor vérds narancs-
szeletekkel, melyekb6l a magot kiszedtiik.

939. TOk mint kompot.

Miutan a tokot jol megtisztitottuk, ujjnyi hossza és ujjnyi vas-
tagsagu szeletekre vagjuk és 24 drara ecetbe adjuk. (Ehhez csak jo
borecetet vesziink, melyhez 7 deciliter ecet utan 4 deciliter vizet hozza
ontink. Ezutan 2% Kkilé tokre — melyet el6bb megmériink, mielétt
ecetbe rakjuk — 2 kilé cukrot adunk, mely 6t pohar vizzel addig
f6zendd, mig jol nyudldsodik, ekkor a tokot az ecetbdl kivesszik, egy-
néhany percre szitara adjuk, onnan a nyuldsodott cukorba, hol addig
f6zend6, mig minden darabka zomancozott — tehat atlatszé lett —
ezutan szedjik ki, és hagyjuk a cukrot Gjonnan félni, mig nyudléssa
lett, adjunk hozza két narancs- és egy citromnak finom hosszikas
darabkédkra vagott héjat, de a hamozasnal jocskan a fehér héjabol
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is vehetlink, mit 6t percig a cukorban f6zni hagyunk, mire ismét a
tokszeletek beleadatnak és egy ideig a tizon allni hagyjuk, azutan
félretesszik; ha kihdlt, toltsik Uvegekbe és kossik be papirral. igy
évekig eltart.

OTODIK RESZ. — Ill. SZAKASZ.
Kllonféle salatakrol.

940. Francia salata.

A hozza szikséges zoldséget s6s vizzel leforrazzuk, az erfsebbet
gyengén megfézziik, a zbldséget hagyjuk Kihdlni, a salata-tal koze-
pébe a zold babot rakjuk és egyenld halmokban sargarépabdl, voros-
répabdl, spargabdl stb., hintsik be azokat egy evékanalnyi finomra
vagdalt fliszeres fivekkel (kerti zsazsa, turbolya, baraboly) és éntsik
le az egészet ecettel kavart olajjal, vagy ha kéznél van, tatarmartassal
vagy mustarmartassal.

941.4 Feketegyokér-salata.

Nem nagyon vastag feketegyokeret tisztits és moss meg jol,
vagj apro kockakra és f6zz meg ecetes sés vizben puhara, mire tedd
hidegre. Ezalatt térj at 6 keményre f6tt tojassargat egy szitan, tégy
1 kéavéskanal torott cukrot, egy kevés borsot és sot hozza és kavard
el annyi olajjal és ecettel, hogy s(irli, de folyékony martassa valjék.
Kavard ebbe a feketegyOkeret, talald a salatas talba és diszitsd
madarsalataval.

942. Artiesdkarsalata.

Az artics6ka, mint kozonségesen szokas, tisztdn megmosatvan,
tovisei vagassanak el; ezutan fézessenek meg puhara, a durva és ros-
tos részei pedig tisztittassanak ki bel6le ; ezutan egy kent rostélyra
helyezvén, finom olajjal megontézvén s ha vegy-fiszerekkel meghin-
tettUk, stssuk meg lassan, mi utan talra rakandok, hol ecettel és olajjal
kell elkésziteni és hidegen asztalra adni.

943. Articsoka- és zold borso-salata.

Tizenkét—tizendt szép egyaranyos nagysagu articsoka teteje igen
tisztara és egyenlé nagysagra vagando, citromlével, egy darab iros-
vajjal, séval ésvizzel puh&ra parolandé és hlvis helyre teend6. Ez alatt
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egy lapos csésze fenekét aszpikkal megtéltink és megkocsonyasodas
végett hideg helyen jégre tessziikk. Az articsoka-tet6k ezutan, ha Ki-
hdltek, a 1éb6l kiszedetnek, letoroltetnek és félérara ecetbe és olajba
adanddk ; tovabba iy2 liter zéld borsé meghéantatik, vizzel leh(tve
salatanak elkészitjik, az articséka-tet6k a z6ld borsoval megtdltendék,
a salatatdlon az aszpikra felallitandok és az egészre még ecet és olaj
csepegtetendd. Ily modon téltott articsokakat, melyek igen csinosan
néznek ki és igen joizliek, hideg husétkek karimazasara is alkalmaz-
hatjuk.

944. Ugorka-salata.

Az ugorkadk meghamoztatvan, vékonyra szenteltessenek meg,
sbézzuk meg és egy orafolyasig hagyjuk allni; ezutan szlrjuk le rola
a sosvizet és vegyitsink az ugorkahoz apritott foghagymat; ezutan
készitstik el finom olajjal és ecettel, mellyel miutan jél 6sszevegyitet-
tuk, tért magyarborssal hintsik meg.

945. Kiboritott salata aszpikban.

Egy bomba-format jégre allitunk, egy kevés felolvasztott asz-
pikot ontink belé s a forméat folyton ide-oda forgatvan, addig tol-
tink aszpikot belé, mig kordskéral egy ujjnyi vastag réteg béleli.
A salata z6ld borsébodl, zéld babbdl, kockara vagott sarga- és voros-
répabdl, valamint zellerbél all (mindez puhéara lévén f6zve), mire
majonnézzel, mustarral és egy kevés foleresztett aszpikkal kevertetik
el. Az aszpikkal kiontott format megtoltjik vele és hasznalatig jégen
hagyjuk. Talalas el6tt egy pillanatig forrd vizbe martjuk s tartalmat
Ovatosan egy salatas talra boritjuk. Aprdé salataval szegélyezzik a
talat s tojasokat is alkalmazvan diszil, pecsenyéhez adjuk asztalra.

| 946. Kauli-salata.

A legszebb fehér kaulinak (karfiol) rézsai sos vizben forraztat-
nak meg és ha elegendbleg puhak lettek, sziressék le réluk a viz,
s miutan friss vizzel ledblittettek, hogy szép fehérek maradjanak,
kissé sdzassanak meg, végre pedig egy talra csinosan elrendeztetvén,
ecettel és olajjal készittessenek el.

947. Spanyol salata.

Végy zdld borsot, z6jd babot, kockara vagott sargarépat, voros-
répat, zellert és champignont és blanchirozd mindezt j6 puhara. Két
héringnek hutzd le bérét és fejtsd ki gerincét s vagd 6ket is apro koc-
kakra, melyeket vegyits a tobbihez. Ezutan kavarj 3 tojas sargajabdl
és a szikséges olajbdl j6 majonnézt, melyet savanyits tarkonyecettel
és egy evb6kanal mustart is tevén hozza, kavard belé a kockakat.
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Adj még hozza sot és egy kevés felolvasztott aszpikot és téltsd az
egészet egy formaba, melyet tégy jégre. Talalas el6tt martsd a for-
mat egy pillanatig forré vizbe, boritsd ki a salatat, diszitsd szépen
zolddel és tojassal és ontsd le egy kevés ecettel és olajjal Ossze-
kevert majonnéz-maradékkal.

948. Angol zeller-salata.

Szép z06ld zellert tisztits és moss meg, leveleit tedd el disznek, a
tébbit pedig vagd apr6 kockakra és blanchirozd meg sés vizben. A zel-
lerkockdkat vegyitsd tarkonyecettel savanyitott majonnézbe, tégy
hozza egy kevés mustart és szérd meg vagdalt z6ld petrezselyemmel.
Ha kitalaltad, diszitsd kaviaros tojaskarikakkal, valamint a z6ld zeller-
levelekkel s éntsd le az egészet 0Osszekevert ecettel és olajjal, melybe
sot, borsot és cukrot vegyitettél.

949. Képoszta-salata szalonnéaval.

E salatahoz gyengéd vords kaposztafejecskék vétessenek, mely-
nek erds gerincei levelestdl kivagatvan, a levelek keményre goéngyél-
gettessenek 0Ossze és lehet6ségig legfinomabbul vagattassanak meg.
Ezutan vagjunk egy darab szalonnat aprdé kockakra, mely serpenyébe
szép sargara pirittatvan, a szalonnat vegyuk ki, a kiolvosztott zsirja-
hoz mar most fehér ecet éntendd, mellyel felforrni hagyjuk. Ezutan
a vagott kaposztat kell egy medencébe tenni, sé6zzuk meg és a forro
ecettel ontsik le, mi utan a kaposzta azonnal betakarandé és kis ideig
allni hagyand6; mar most sz(rjuk le réla az ecetet, melyet ismét for-
raljunk fol és ezzel a kaposztat ismét ontsik le, mint el6szor; és ha
ezt még egyszer vagy kétszer ismételtiik, talaljuk ki a kaposztat egy
meleg talra, a piritott szalonnat pedig tegyik ra s mi utan ehhez még
kevés ecetet dntottiink, a salata kész, mely azonnal féladando.

950. Nyers kaposzta-salata.

Két kozépnagysagu vords kaposztafejnek a széls6 levelei és ge-
rincei eltavolittatnak, a csutkajok kivagatvan, a kaposzta késsel vagy
gyaluval finomra vagatik, ezutan 5 percig forré vizben leforrazzuk,
3 deka soval vegyitjik és hagyjuk néhany déraig allni. Ha a kaposztat
kifacsartuk, finom olajjal és hasonld mennyiségUl ecettel ledntjik, végre
egy télra csinosan elrendezziik és adjuk fel.

951. Paradicsom-saléata.

Végy néhany szép kis paradicsomot, mosd meg, szeleteld fel, s6zd
és borsozd meg és talald szép magasan egy salatastalra. Ezutan keverj
2 tojas sargajabol s a szikséges olajb6l majonnézt, melyet higits fel
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jo tarkonyecettel, tégy egy kevés finomra vagdalt zold petrezselymet
és torott borsot belé és otsd le vele a paradicsom-szeleteket. Disznek
alkalmazz tojast és madarsalatat.

952. Sparga-salata.

A spéarga, mint szokas, megtisztittatik és csomoba kottetik, azutan
puhara megfézetvén, miutan a viz rdla leszliretett, Ugy igazittatik el
a talon, hogy fejeik befelé alljanak, mi utan tokéletesen Idhdlesztet-
nek. Vegyilink ezutdn szép sarga kotott-salatat, mossuk meg tisztara
és csillagalakuan rakjuk el talban a spargahoz ; s6zzuk meg s erre finom
ecettel Osszevegyitett finom olajat ontsiink negyed o6vaval el6bb, mi-
el6tt asztalra adnok.

953. Gorog salata.

Tobbféle marinirozott halat, melyeknek bérét és gerincét eltavo-
litottuk, egyenld darabokra vagunk s a visszamaradt tejet, bdroket
és gerinceket cukros ecettel s egy kanal majonnézzel, onteléknek jél
elkavarjuk, mire ezt félre tesszik; Ezutan egy kevés francia salatat
készitlink, ebbdl egy réteget a tal fenekére tesziink, ennek tetejébe
egy sor haldarabot rakunk, mi utan egy réteg jol megtisztitott narancs-
szelet kdvetkezik. Erre ismét francia salata teend6, erre pedig egy réteg
almaszelet. Ha mindent szépen egymasra raktunk, madar- vagy fejes-
salatabol csinalunk koszorut kor(ié, az egészet megszdrjuk 2 vagdalt
kemény tojassal és ledntjik az el6készitett atszlrt keverékkel.

954. Olasz salata.

Vegylunk tobbfaju zéld salatat, néhany fétt burgonyat, egy darab
angolnahalat, egy nagy héringet, de mely el6bb jol kidztattassék és
tisztittassék és néhany orsohalat is. Mindezeket vagdaljuk Ossze sze-
letekre és rakjuk el csinosan a salatas talban; ezutan fézziink néhany
tojast keményre, sargajat vegyik ki és torjuk at egy szitan; fehérét
pedig vagdaljuk szeletekre és kis szurdaléval apro holdacskakat szur-
daljunk bel6le; adjunk mar most hozza apréra vagott vorosrépat,
mellyel a salata szép 'zletesen felcsinositand6. Harom koszoruzatot
is alakithatni; az els6t a tojassargabol, a masodikat vordésrépabdl,
végre a harmadikat tojas fehérébdl; a salata kozepébe aszpik teend6.

955. Kocsonyasodott salata macedoinként.

Ha a kerekmintat bedntdtt kocsonyan csinosan kiraktad és hozza
babot, salata-halakat majonnézzel vegyitettél, toltsd meg és énts folibe
(ha megkeményedett) kocsonyat. Ha a karikat kiboritottad, adj kozibe
— salatava vegyitve — Kkarfiolt, kelbimbét, zéld babot, spargat stb,
effélét.
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956. Svéd salata.

Készits j0 majomiézt; vagj 5 kis ecetes ugorkat levelekre, ugy
mint néhany parolt champignont, darabolj fel néhany kalénféle mari-
nirozott halat és néhany keményre f6tt tojast és vagdalj apr6 kockakra
vOros répat és zold babot. Tedd mindezt egy medencébe és kavard éssze
a majonnézzel, mustarral, citromlével és egy kevés felolvasztott asz-
pikkal. — Egy jégben allott format rakj la, kiszurkalt vorosrépaval,
champignon-darabkakkal és tojasszeletekkel, toltsd belé a salatat és
tedd ismét jégre. Ha a salata megfagyott, a format meleg vizbe mart-
van, boritsd la egy salatas talra, diszitsd zélddel és dntsd le olyan keve-
rékkel, mint a 953-ik szadm alatt leiratott.

957. Ecetes dinnye-saléata.

Két zold ecetes dinnyét vagj egyenl6 részekre, s meghamozvan
rendezd szépen egy talra, melyet tégy jégre. Vond be a dinnyéket
kissé aszpikkal és ontsd le pikans olajos martassal. Ezutan olvassz fel
a habustben egy darab aszpikot s az Ustot jégre allitva, kavard foly-
tonosan lassan a habverdvel, ekdzben 1 deciliter tablaolajat vegyitvén
belé. Ha az olaj és aszpik kocsonyasodni kezd, vagdalt zold petrezsely-
met adj belé és ontsd le vele az el6készitett dinnyéket.

958. Burgonya-salata majonnézzel.

A burgonyak, miutdn megfézetnek és meghamoztatnak, szele-
tekre vagatnak és még melegen ecettel megaztatnak, mire az egészet
kihdlIni hagyjuk, 6ntsik meg majonnéz-martassal és talaljuk.

A 959, Z6ld bab-salata.

Zold hivelyes babot szalkaitdl tisztitsuk meg, vagjuk hosszuka-
san, f6zzik félig puhara sésvizben és hagyjuk lecsepegni. Miutan kihdilt,
ontsik meg ecettel és olajjal és kevés borsot red, mire a salata kész.

960. Salatak gyodkerekbdl és f6zelékekbdl.

Céklabol: A céklat megmossuk, anélkil, hogy finomabb gyokereit
letérn6k, nehogy a vords leve kifolyjék — megf6zzik vagy megsitjik,
hamozzuk, szeletekre vagjuk és egy cserépedénybe rakjuk, minden
sorra kdménymagot, meg néhany tormaszeletet hintiink és annyi ecetet
ontunk félibe, hogy eltakarva legyen. Ha legalabb egy napig allva hagy-
tuk, tegylnk bel6le egy csészébe egy kevés ecettel és hintsik meg tor-
maval. Az ecetet el6bb néhany darab cukorral megfézziik és ha kihilt,
réaontjuk.
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Céklat és burgundi répat megfézni, langyosan felszeletelni, ecet-
tel, olajjal és borssal elkésziteni kell és azonnal feladni.

A pozdort lehantjuk, megf6zzik, darabokra vagjuk, mire ecettel,
olajjal, soval, borssal és petrezselyemmel elkészitjik — és talaljuk.

Murokrépaty mohrépat (pasztinat) édes v. német murkoty bakszakallt
lehantjuk, so6s vizben megfézziuk, darabokra vagy rézsentes szeletekre
vagjuk és mint a pozdort elkészitjiuk.

A fekete retket csak megmossuk, vékony szeletekre vagjuk vagy
reszeljuk, azutan ecettel, olajjal, séval és borssal elkészitjuk.

A lencsét folydvizben puhéra f6zzik és hagyjuk kihdlni, azutan
tarkonyecettel és olajjal ledntjik, linébmra vagott zéld petrezselyemmel
behintjuk — vagy diszitsik keményre f6tt és aprdéra vagott tojassal,
vagy szardellaval, zsazsaval vagy raponccal és felvagott, fél lagyra
fétt tojassal.

A szaraz babot puhara féni és kihdini hagyjuk, ezutan leszirjiuk
és készitsiik el ecettel és olajjal, raponc- és endivia-katanggal, diszit-
sk fel hosszukasra vagott szardellaval és negyedekre vagdalt f6tt tojas-
sal, vagy hintsiink ra reszelt tormat vagy fekete retket.

961. Lenolajos kaposzta.

Végy friss besavanyitott kaposztabol egy tanyérra, de a levét is
hozz4, adj ra szeletekre vagott kemény tojast és egy darabokra vagott
heringet. 6ntsd meg jol a kaposztat friss, hidegen sajtolt lenolajjal és
add a salatat az asztalra.

HATODIK RESZ. — |I. SZAKASZ.
Tortakrol.
962. Stephania-torta.

14 deka cukor, 8 tojas sargaja, 14 deka liszt és 7 deka irosvaj egy
medencében 0sszekevertetik; ezutan 8 tojasnak a habjat lassanként
beleadjuk. Ha az megtortént, egy lapos pléh irésvajjal megkenendd,
mire késfoknyi vastag szeleteket kenlink; ezt a sut6cs6ben vildgossér-
gava megsutjuk, melegen a pléhrél leszedjik és hagyjuk kihdlni. Most
tégy a medencébe 42 deka irésvajat, keverd el jol, ezutan 28 deka cukor,
6 tabla csokoladé, mely egy kevés vizben a t(izén felolvasztatott — az
irésvajba adatik. — Ezutan vegylk a szeleteket, kenjik meg egyen-
ként lasujjnyi vastagra a csokoladéoldattal és vonjuk be végul a tortat
caramel-ontettel,
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963. Vanilias torta tojas nélkal.

21 deka vajbdl, 17 deka lisztb6l, 10% deka cukorbdl, sok vaniliaval
és 10% deka finomra tért mandolabdl tészta készittessék, melyet 3
egyenlé lepényre kisodorni és egyet koztik cukorral és mandulaval
meghinteni kell. Ha megsuttettek, kettére bef6zottet kenlink és a har-
madikat, mely mandulaval meghintetett, raillesztjik és vanilias cukor-
ral beporozzuk.

964. Tarattyls-torta.

Hét deka irdsvaj 5 tojas sargajaval és 10% deka cukorral kevertessék,
hozza 3 tojas fehérének a habjat, 10% deka siteménymorzsat és szagot
vegyitvén. Két kerekmintaban megsiitvén, a torta gyimolcsizzel 6ssze-
illesztetik és jegedéssel bevonatik.

965. Homok-torta.

Vegyits 14 deka finomra toért cukrot 14 deka burgonyaliszttel és
oszd 4 egyenl6 adagra. Ezutan 14 deka irosvaj 4 tojassal kevertetik
és adj minden tojasnal egy adagot a fentebbi vegytlékbél hozza, mire
ismét 10 percig keverd. Mar most énts 1 kanalnyi rumot kozé és tdltsd
meg vele az irésvajjal kikent és burgonyaliszttel meghintett mintat,
mire mérsékelt melegben 1 draig sttni hagyod. Ha a tortat kiboritot-
tad, hintsd meg vanilias cukorral.

966. Alma-torta.

Végy 21 deka finom lisztet, 14 deka finomra tért cukrot, kevés
finomra apritott citromhéjat egy deszkara és keverd jol 6ssze. Mar most
egy sodréfa segitségével e fonnebbi szerekkel egyltt 21 deka irdsvajat
dolgozz dssze ; ezutan tégy kozibe egy egész tojast és egy tojas sargajat

és annyi tejfélt, mennyi a gyurma megnedvesitéséhez elégséges, de
melynek igen keménynek lennie nem szabad ; ezutan egy széles késsel
dolgozd at jol, csinald 6ssze és hajtogasd haromszor egymasra, Ugy
mint az irdsvajas tésztat szokads. Ezutan 6t vagy hat nagy jéfaju almat
hamozz meg és szeleteld fol és fél kavéscsészényi vizzel, darab cukorral
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és kevés tort vaniliaval mindaddig f6zd, mig péppé nem valt. A tészta
mar most késfoknyi vastagra sodortassék ki, mi utan tortapléhre
teendd; ha az almapép kihdlt, ujjnyi vastagon kenessék e tésztara,
azutan a tésztalepény korul egy hivelyknyi széles tészta-szalag ido-
mittassék, hogy igy az almapép ki ne folyhasson ; ezutan az egész torta
tészta-lemezekkel fonassék be, melyek tojasfehérével megkenetvén és a
torta cukorral meghintetvén, 34 6raig folytonos t(iznél sittessék meg.
(Lasd az éabrat.)

967. Citronat-torta.

Keverj 28 deka cukrot 4 tojas sargajaval és 4 egész tojassal 1 éra
bosszant, mihez 28 deka mandulat, 14 deka pisztacot, 21 deka citrona-
tot, 2 citromnak a héjat, mindezt finomra vagva — adand¢, tedd torta-
pléhre és hagyd silni. Ezutan a tortat narancsontettel bevonod és gyu-
mélccsel diszited.

Vagy pedig : Készits 6 tojasbol, 14 deka cukorbél, 14 deka mandu-
1ab6l — mely héjaval térendd, — 10% deka citronatbél, 3 deka arancini-
és 28 deka suteménymorzsakbdl és fliszerb6l tortat.

968. Frigy-torta.

Tobbféle torta lapjai finom szesszel megnedvesittetnek és kilon-
féle befétt gyumolcsizzel megkenetnek, mire a fels§ lapra papirtolcsér-
rel spanyol csigatésztabdl tobbféle karikat nyomunk, melyek mandu-
laval és cukorral meghintetnek — ezutan hivds kemencében megsza-

ritva, a gylrlk Uregei tobbféle bef6ttel Kitdltetnek.

969. Vanilids- vagy piskotakenyér.

Keverj 6ssze négy tojas sargajat 14 deka cukorral és kevés vani-
liaval, vegyits hozza 4 tojas fehérének a habjat és 12 deka lisztet, tdlts
meg vele egy irésvajjal megkent és papirral kirakott hossziikas mintat,
stisd meg hilvoésen; hasznalatkor vagd fel vékony szeletekre, melyek
— ha régensultek — cukorral behintetnek és tortaplében pirittatnak.

970. Piskota-torta.

Reszeljink le 42 deka cukrot egy narancson, toérjuk és szitaljuk
meg, Mi aztan egy medencébe teendd, hol ez 22 tojas sargajaval egy
ora folyasig egyarant kevertessék. Ezutan vegyitsiink hozza kénnyedén
24 deka rizsport vagy finom lisztet, de melynek megtdrve és atszitalva
kell lennie. Verjunk mar most 12 tojas fehérébdl kemény habot és ezt
vegyitsik koénnyedén kézibe. Ezutan vegylnk harom egyforma nagy-
sagu tortapléhet abroncsaival egyutt és kenjik meg irésvajjal; a tész-
tat pedig osszuk harom részre, mi utadn gyenge t(iz6n megsttendd. Ha
jol lasult, a pléhekr6l a tészta egy szitara borittassék és kihtlesztessék ;
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ezutan mindegyik lepény kenessék meg mas-masféle befézottel és hasonlé
irdnyzatban borittassanak egymasra és vagy puncs vagy csokoladé-
konzerwel, vagy friss malnajegedéssel vonassék be. A malna-jegedés
vagy a foldieperé ekkép készittetik: a foldiepernek az apré voros faja-
bél valasztassdk; toressék ezutdn 17—21 deka cukor és szitdltassék
meg. A gyumdlcsok egy tiszta kend6n nyomassanak at és kanalankint
kevertessenek a cukorba, hogy igy a jegedés igen hig ne legyen. Ha
mar most a jegedés habosra veretett, ezzel a torta egy késsel szép simara
és egyarant bevonassak és némileg kihtlesztett kemenczében szarit-
tassék meg, mi végre egy o6ranegyed elegenddé. De ha a torta citrom-
vagy puncs-konzervvel vonatik be, ekkor egy iv fehér papirosra allit-
tassak és ha a konzerv mar jo, dntessék a tortara és egy kés segitségé-
vel a tortanak mind fole, mind oldalai simittassanak vele be egyarant,
mi utan megkeményedni hagyand6. Ha a konzerv megszaradt, ekkor
egy vagy két kavéskanalnyi szép sargabarack bef6zottet cukorral
Osszevegyitve, miutan kellg finom lett, egy vékony fecskendével koszoru
alakban a konzervre lehet fecskendezni, mely rajta csakhamar meg fog
szaradni.

Piskéta-torta mas modon. 28 deka szagositott cukor 12 tojas
sargajaval */4 6ra hosszant folyvast kevertetik, keverj hozza még 10
tojas fehérének habjat, 17 deka piskdtalisztet vagy finom fehér lisz-
tet, toltsd meg vele a mintat, sisd meg gyenge melegnél és vond be
(glazirozd) tetszés szerint. Ha a torta megsult, levelekre metszendé,
vagy mindjart levelekben suthet6, akkor azutan beféttel bekenjik,
egymasra rakjuk és dntettel bevonjuk.

Piskéta-torta csokoladdal. Ehhez a fent leirt anyagban 14 deka
csokoladé a tojasfehérhab elétt még belekeverendd, masképen pedig
mint a fentebbi készittetik el.

971. Sodralék piskétatésztabél.

E végre is a tészta a 970-ik szam szerint készitendé 14 deka cukor-
bél, 10 vagy 12 személyre elegendd. Miutan mar a fent érintett mod sze-
rint a piskétatészta elkészilt, kenessék meg egy hosszU siteményes
pléh irésvajjal, a tészta pedig ontessék ra, mely aztan egy késsel kés-
foknyi vastagra egyarant elsimitandd és gyengéd melegnél mindaddig
sttend6, mig a tészta sotérsarga lett. Ezutan kenjink ra sargabarack-
vagy malnabef6zottet és néhany pillanatig tegyik a kemencébe vissza,
hogy a tészta megpuhuljon és 6sszesodrani lehessen, hogy eszerint
a sodralék szép vastag legyen: ezutan tegyik ismét a némileg kihi-
lesztett kemencébe s mintegy tiz percig hagyjuk benne ; ennek lefolyta
utan vegyik ki és hagyjuk tokéletesen kih(lni és megmeredni; mar
most egy éles késsel a sodralékokat késfoknyi vastag szeletekre
metélvén, egy talon harom vagy négy koszoruzatban rendezziik el.
Miel6tt azonban a sodralékok 0Osszeszeleteltetnének, egy tiszta tollal



320 Hatodik rész. — 1. szalcasz.

altalaban habbal kenessenek meg és hengergessik meg durvan
tort cukorban s tegyik ismét egy Kkihulesztett kemencébe, de csak
addig hagyanddék benne, mig megszaradhatnak, miutan pedig kihdil-
tek, azutan vagdalandok dssze.

972. Lepény-torta.

Készittessék otszér hajtogatott irdsvajas tészta, mint majd alabb
lathatni; sodortassdk aztan késfoknyi vastagra; azutan vegyink 28
deka tortalepényt és négy akkora levelet vagjunk, mekkora a torta-
lepény ; kenessék ezutdn meg mindegyike tojas fehérével s mindegyi-
két kulondsen tegyik a pléhre, mi utan lassan megsttenddk, de ugy,
hogy szép fehéren maradjanak ; mar most vegylik az egyik lepényt
és ribizke-bef6zottel kenjiuk meg ; takarjuk ezt be a masik lepénnyel,
ez pedig sargabarack-befézottel lesz megkenendd; mar most erre jon
a harmadik lepény, mely szintén csipkebogy6- (Hetschepetsch) bef6-
zottel simittassék be; végre jon legfelil az utols6 lepény boritékul,
melyre a kévetkezd jegedés ontendd : Verjunk egy tojas fehérével ke-
mény habot; tegyik egy kis medencébe, mi utan annyi tért cukrot
tegylink hozza, hogy bel6le vékony tészta valjék s keverjiuk mindaddig,
mig a jegedés szép fehér lett; ezutan tegylk egy kis fecskend6be, mely
szép csinosan a tortara nyomando. A jegedést alkdrmadslével pirosithatni
meg, mi utan a torta némileg kihilesztett kemencébe teendd, hogy itt
a jegedés megszaradhasson.

Az irésvaj-tészta ekkép készitendd : Szitaljunk meg 56 deka finom
lisztet, sézzuk meg kissé és azutan egy fél tojas nagysagu irdsvaj-
jal, harom tojas sargajaval és igen kevés vizzel gyudrjuk kénny( kéz-
zel mindaddig, mig apr6 hdlyagok mutatkoztak rajta; ha azonban
a tészta kemény taldlna lenni, mi sokszor a liszt tulajdonsaga miatt
meg szokott térténni, ekkor kevés vizet vegyink hozza, mert e tész-
tanak a rétestésztanal keményebbnek lenni nem szabad. Mi utan
tehat a tészta tokéletesen elkésziil és gombodccé dsszealakittatott,
lisztezett helyre teendd és kend6vel betakartan nyugodni hagyandé.
Mar most gydrjunk meg (kivalt télen) 56 deka irésvajat lagyra, a
tészta pedig ujjnyi vastagra négyszogletesen sodortassak ki és az irés-
vajat ebbe pontosan behajtogatvan, hagyjuk hideg helyen Aallani.
6t perc mulva a tészta négy arasznyi terjedelmd négyszdégben
vigydzva sodortassédk ki, azutan alulrdl folfelé és folulr6l aléafelé
harom rétegre hajtassak oOssze egymasra, mi utan a sodroéfaval gyen-
géden lenyomand6, ugy hogy a tészta harom rétegben lévén 0Ossze-
hajtva, mindenkor harom oly hosszd mint széles réteget adjon; az
0sszehajtas e hosszu rétegeknél is haromszorosan térténjék és a tészta
ismét egy négysziget képezend, mely aztan egyszer hajtogatott
tésztanak neveztetik. Eszerint kell a wvtésztat otszér Osszehajto-
gatottnak késziteni s csak ezutan lehet siteményeket bel6le készi-
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teni. Nyaron, midén a hdéség miatt a tésztanak ismételt érintése
kézzel azt puhava teszi, az irésvaj joval az alkalmazas el6tt hideg
vizbe tiszta jéggel legyen beh(tve ; azutan gyurassék meg jol és szik-
kasztassék meg egy kendével, minden &sszehajtogatas utan pedig,
minek gyorsan kell térténni, két cintanyér kozt tort jég folé vagy
pedig hivos pincébe teendd ; néhany perc mulva aztan fordittassék
meg és ugyanannyi id6 mulva ismét hajtédgattassék dssze, mely
hajtogatasnak azonban lehet6 legnagyobb gyorsasaggal s vigyazattal
kell térténnie, hogy a tészta ki ne szaradjon és emiatt ne szakadoz-
zon ; kisodras kozt a lisztezéssel gyéren banjunk, mert ezzel a slte-
mény szépsége fogna veszteni.

973. Lepény-torta franciasan.

Ehhez is, mint a fonnebbihez, 6tszor hajtogatott irésvajas tészta
szilkséges, mintegy 84 deka irdésvajjal készitve. Ezutan a tészta 3
lepényre 2 késfoknyi vastagon sodortassak ki és két egyforma gémbo-
lytiségl s 28 deka tortalepény nagysagu tésztalepény vagassak ki beléle
egy melegitett késsel, kdzepén pedig egy nagy fankszurdaldval szir-
daljuk ki, Ugy hogy csak lapos szélek, mintegy tenyérnyi szélességliek
maradjanak; azutan vagjunk ismét két egyforma lepényt beléle
és ezeket is ugyanazon szurdal6val szurdaljuk ki, mi mar most mind-
addig folytatand6, mig nyolc péar lepényt készitettink eszerint el,
melyeknek mindegyike a masiknal csak ujjnyival legyen kisebb ; ezutan
mindegyik lepény habba vert tojassal kenessék be és késheggyel szur-
kaltassék meg s ha cukorral beporoztuk, némileg kihtlesztett kemen-
cében megsittendd. Ha megsultek, az egyik nagyobb lepény késfoknyi
vastagon sargabarack-bef6zottel kenessék be, mire aztan az ennek
megfelel6 parja boritand6 ; mi aztan mindaddig folytattassék, mig
mind a nyolc par parosan megtoltetett. Ezutan négy tojas fehérébdl
verjunk habos jegedést s ezzel az dsszeragasztott lepények szélei kés-
foknyi vastagon vonassanak be és azutan apritott s egy iv papiroson
vastagon kent pisztacidk hengergettessenek at, Ugy hogy a lepények
szélei zdldporozottak maradjanak; a masodik lepény szintén eszerint
kenessék be és darabosan tért cukor hengergettessék rajta keresztil;
a harmadik lepény ismét pisztacidkkal lesz &athengerezendd és igy
tovadbb, mig mind a nyolc par eszerint beporoztatott. Ezutan ismét
kemencébe tétetnek, de mely egészen hilt legyen és csak addig hagyat-
nak benne, mig a habos jegedés megszaradt; a cukor egészen fehér,
a pisztaciak pedig z6ldek maradjanak. Miutan kih(ltek, a két legels6
Osszeragasztott lepény egy alkalmatos talra tétetik és sargabarack-
bef6zottel megkenetik; erre mar most jon a masik par, mindazéltal
ugy, hogy kozépre essék s ennek is fole sargabarack-bef6zottel lesz
megkenend6 s igy folytattassék ez mindaddig, mig mind a nyolc par
egymasra rakatott. Az utolso par bef6zott egész meggyel diszittessék fol.

St. Hilaire: Pesti izakacakdnyy. 21
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974. Morzsa-torta.

Végy 28 deka irosvajat és 42 deka lisztet s egy sodréfaval dolgozd
at jol; ezutan forrazz le és toérj dssze finomra 28 deka mandolat és
épen annyi cukrot, apritsd aprora egy citromnak héjat s mindezt
egy citrom levével és egy egész tojassal Osszevegyitve, csindlj tésztat,
olyant, mely &sszealljon jol és sodord ki egy ujjnyi vastagra ; ezutan
tedd e tésztat egy tortapléhre, toltsd meg meggy- vagy ribiszke-bef6-
zottel és tésztalemezekbdl hizz ra rostélyt s miutan a pléh koril az
abroncsot megerdsitetted, kend meg a tésztat tojasfehérével, hintsd
meg darabosra tort cukorral és siisd meg gyengéd melegségnél szépen.

975. Kenyér-torta.

Forraztassék 28 deka mandola, azutan toérjuk meg finomra, torés
kézben azonban kevés vizzel nedvesitendd; ezutdn toressék meg
finomra 28 deka cukor és egy citrom héja kicsire megvagatvan, nem-
kulonben késfoknyi tort fahéj és mintegy harom tért szegflibors tartassak
készen. Mar most reszeljink le fekete, de jol kisult s nem savanyu
kenyérbdl 10*4 deka morzsat, mely aztan ménesi vagy malaga borral
megaztatando, igen nedvesnek azonban ne aztassuk, hanem csak hogy
kissé ivodott legyen. Mindezt mar most tegyik egy medencébe és
egyenkint Usslnk bele egy egész tojast és nyolc tojas sargajat, mi utan
fél oraig habarandé, hogy igy fehér s habos legyen; ezutan csinaljunk
négy tojas fehérébdl kemény habot, mely szintén kénnyedén lesz hozza
keverendd; mar most egy kasztrélt vagy mintat kikenvén irdsvajjal,
az egész anyag ontessék bele és sittessék meg, de ne folotte hirtelen
melegnél. Ha jél kistlt, boritsuk ki és vonjuk be narancsjegedéssel,
mely ekkép készitend6 : egy narancson dérzsoltessék 21 deka cukor,
mit ha megtortiink és megszitaltunk, tegyik egy medencébe; tegylink
ehhez fél narancs levét, mit egy kissé megkevergetvén, vegyitsiik a
narancs masik felének levét is hozza ; ha a jegedés nem elegend6 vékony,
még vegyithetni hozzé-egy kis levet, mi utdn még fél 6raig habarandd ;
midén mar jo habos, ezzel vonassék be a torta és tétessék félig kihdlt
kemencébe, hogy igy a jegedés lassan megszaradjon.

976. Irdsvaj-torta lepényekben.

Készitsiink irdsvajas tésztat a 972-ik szam szerint, sodorjuk kés-
foknyi vastagra, vagjunk bel6le harom lepényt, melyek egy meleg
késsel szép karimasan vagassanak ki, kenjik meg tojasfehérével,
de nem egészen a karimakig, kuldnben a tészta nem fogna emelked-
hetni; ezutan forrazzunk le 8 deka mandolat és finomra vagdaljuk
meg s mi utdn 8 deka finomra tdrt cukorral 6sszevegyitettik, hintstk
meg a lepényeket vele, mi utan folytonos melegnél megsiutendék. Ha
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megsultek, mindegyik lepény mas-mas bef6zottel kenessék meg és
tétessenek egymasra pontosan; az utols6 lepényre befézott meggyet
tehetni, vagy jegedéssel is foldiszithetni.

977. Mogyoro-torta.

Toriilgess le egy kenddvel 28 deka kihilvelyezett mogyordét s tord
meg finomra ; ezutan torj 28 deka cukrot és szitdld meg; mar most
a cukor 11 tojas sargajaval egy medencébe jon, hol mindaddig kever-
tessék, mig fehér lett és habosnak mutatkozik; ezutan tedd bele a
mogyoroét, keverd dssze jol, 6t tojas fehérének kemény habjat vegyit-
vén hozza. Mar most 3 egyforma nagysagu tortapléhet abroncsaval
egyutt kenj meg ir6svajjal, melybe a fénnebbi anyag dntendé és gydnge
tiznél megsiitendd. Hogy pedig kislilése biztosan eszkozoltessék, fél
ora mualva egy nagy tlvel a torta kozepét szird meg; ha kihtazaskor
a td tisztdn marad, ekkor a tortat egy szitara boritsd és hileszd ki.
Tokéletes kih(lés utan a tortanak elseje sargabarack-bef6zottel toltet-
vén meg, erre j6 a masodik tortalepény, mely malna-befézottel tol-
tetvén meg szintén, ez a harmadik tortalepénnyel takartassék be,
mi utan az egész torta egyarant citrom-konzerwel vonattassék be.
Mindenekelétt azonban birsalma-sajtbol vagy cukorral bef6zott birs-
almakbol vagdaljunk keskeny szalagu, széles, hosszikéas szeleteket,
ezutan vagdaljunk zéld mandulat keresztben vékony levelekre; ezen
utols6bdl méar most a torta kdzepén csillag formaltassék, ezen csillag
kozepébe pedig egy bef6zott egész sargabarack helyeztessék, vagy
bef6zott szép almacska. A birsahna-szeletkék mar most ujjnyi tavol-
sagra egymastol a torta karimazata kértl ugy rakassanak, hogy a zéld
mandula levelecskéknek, melyek koszord alakban a birsalma-szeletkék
mindkét végeikhez szorosan csatlakozzanak, — szaraikat képezzék.
Végre egy tal csinosan hajtogatott asztalkend6vel lattatvan el, a torta
erre teendd.

978. Csokoladé-torta.

Tisztogassunk meg egy kenddével 42 deka mandolat és hartya-
javal torjuk finomra, mit aztan egy ritka szitdn atszitalvan, a szitaban
maradottat téressik meg még egyszer, mi eszerint mindaddig folyta-
tandd, mig mind a szital at nem ment. Torjink ezutan 42 deka cukrot
Ossze kevés vanilidval s szitdljunk at 5 deka porhanyé morzsat és ve-
gyitsiik dssze; ezutan torjink 28 deka csokoladét, mit kavéscsészényi
vizzel egy rézserpenyében folytonos keverés kdzt mindaddig f6zink,
mig egészen sima s gyermekpép s(irlségld lett, mi utan félreteendd.
Méar most 17 deka irésvajat verjunk habosra, tegylk a mandolat,
cukrot és mind a tobbit hozza, valamint egy egész tojast és 15 tojas
sargajat is, mi utdn mindez fél o6ra folyasig keverendd, végre pedig
tegyuk hozza a kihilesztett csokoladét s ha ez is jol elkevertetett,

21~
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vegyitsik hozza kénnyedén hét tojas fehérének keményre vert habjat;
ezutan két egyforma nagysagu kasztroélt kenjink ki irdsvajjal s mind-
egyikbe a foénnebbi anyagnak felét ontstiik be, mi utadn gyengéd, de
folytonos melegnél 34 oraig sitendd, mar most egy kotétlivel tétessék
a préba, mely a tortanak egész fenekéig szurand6, mely ha szaraz
marad, akkor a torta megsult; ezutan hagyjuk néhany percig athuini,
boritsuk szitara és hagyjuk tokéletesen kihdlIni; mar most egy akkora
nagysagu papirosra a tortanak egyik része teendd, mely aztan sarga-
barack-befézottel vagy malnaval téltessék meg s erre jon mar most
a tortdnak masik része, mely végre csokoladé-ontettel, mint ezt a
979-ik sz. alatt lathatni, latandé el.

Csokoladé-torta kenyérrel. Keverj 28 deka vanilias cukrot 16
tojas sargajaval % oraig, azutan keverj 14 deka reszelt hazikenyeret
19 deka reszelt csokoladéval, vegyits hozza kénnyedén 8 tojas fehéré-
nek a habjat, toltsd a mintaba és sisd meg lassan gyenge t(izén és
végil vond be oOntettel.

979. Csokoladé-ontet tortara és aprobb stteményekre.

Egy torta ledntésére 21 deka j6 csokoladé és 17 deka finom cukor
darabosra toretvén, egy cukros serpeny6ben 2 deciliter vizzel foly-
tonos kavaras kozt mindaddig fézessék, mig forras kozt nagy holya-
gokat vetni nem kezd és gyermekpép slrlvé lett; ezutan vegyik el
a tlzrél s kezeljuk aszerint, mint a puncs-konzervet, gyorsan és szU-
netlentl mindaddig, mig a prébat kiallandja, t. i. hogy a csepp, mely
papirosra lecseppentetik, szét ne folyjon, hanem azonnal megdermed-
jen ; ezutan tegyUk a tortat egy iv papirosra, az dntetet pedig szép
egyforman ontsik ra s mi réla lefoly, gyorsam a torta oldalaira simi-
tando6, Ugy hogy vele egészen bevonva legyen, mi utan néhany ora
folyasig allni hagyandd. Mar most a tortat egész gytimoélcsokkel foléke-
sithetni, vagy pedig a kdvetkezend6képen is : vegylnk egy kanalnyi
szép sargabarack-bef6zottet és keverjuk Ossze két kavéskanal tort és
szitallt cukorral, mit aztan egy kis fecskendébe tevén, mi utan a
csokoladé- vagy citrom-konzerv megdermedett, vagy iv alakban vagy
csilagosan nyomjuk ra; lehet még e cifrasagokat sargara barack-
befézottel vagy vorésre malna-befézottel csinalni, vagy pedig két-
szindre is.

980. Burgonya-torta.

A legjobb faju lisztes burgonyabdl, miutan megféttek és kihiltek,
21 deka részeltessék meg és ez 14 deka tort cukorral és kevés vaniliaval,
10% deka leforrazott és tért mandolaval és egy narancsnak apritott
héjaval tétessék egy medencébe, mihez vegyitsink azutan négy egész
tojast, nyolc tojas sargajat, de egyiket a masik utan, mi utan mindez
fél éraig folyvast keverendd, mely alatt az anyag szaporodik és habossa
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lesz. Ek6zben harom hasonlé nagysagu tortapléh abroncsaival egyitt
irésvajjal kikenendd, melyekbe aztdn a tortatészta harom egyforma
részben ontessék és vilagos barnara szépen suttessék meg; ezutan
vegyuk le 6ket a pléhrél és tegylk egy szitara, hol kihtlesztendék.
Mar most a harom lepénynek kettejét toltsik meg tetszés szerinti
befézottel, tegylk vagyis illessziik pontosan egyiket a masikra : a
legfelsé lepényt izlésiuk szerint cifrazzuk fel. Megjegyzendd, hogy noha
a torta j6 iz, mindazéaltal csak azon a napon készittessék, melyen
félhasznaland6, mert kiloénben igen szaraz lesz.

981. F6tt-torta.

28 deka cukrot tégy egy kasztrolba, onts ra egy kavéscsészével
vizet és izz6 tlznél hagyd mindaddig forrni, mig nyudlésodni kezd ;
ezutan 28 deka leforrazott és megtort mandola, fél citromnak apritott
héja és ennek leve, valamint egy tojasbol vert kemény hab is tétessék
a nyulésodott cukorba, mellyel jél 6sszevegyittetvén, mindaddig
hagyandé forrni, mig szivés anyagga nem valt. Azutan egy domborua
alakd torta-format irésvajjal kikenvén, rakjuk meg ostyaval és a forrt
anyagnak felét kenjik ra, mi utan gyengéd melegnél megsitendd. Az
anyagnak masik felébdl koszoruk készittetnek, melyek szintén meg-
stitenddk és ha mindkett6 a kemencébél kivétetett, a koszoruk nyulo-
sodott cukorral a tortara ragasztanddk. Mindenik koszoruba egy
befézott szilva jén; végre a torta jegedéssel lesz foldiszitendd.

982. Kocsonyazott torta.

Végy 42 deka cukrot egy rézedénybe, melyre viz helyett naranes-
és citrom-levet énts, mi utan addig forralandé, mig a kanalrol csepeg-
tetve nyulésodik ; ezutan végy 28 deka hamozott masanszki almat
szeletekre vagdalva, tedd a nyulosodott cukorba és forras kézben
mindig kevergesd fol, hogy igy kasava valjék, de meg ne kozmasodjék.
Mar most vedd el a t(izr6l és a kdvetkezd szereket keverd hozza : nagy
kockésra vagott egy narancs és egy citrom héjat, ezutan 7 deka pisztaciat,
7 deka leforrazott és lehdmozott mandolat, 7 deka bef6zott citronatot
és 14 deka befézott diét s mindez darabokra aprittatvan, miutdn az
almakasa mar kell§ srd lett, elvevén a tlizrél, vegyitsd kozibe jol.
Mar most egy tortapléhet rakj meg ostyaval, csinalj kéribe abroncsot
és ezt is vond be ostyaval, mi utan a fonnebbi kocsonya beledéntendd
harom ujjnyi vastagsagra; ezutan vizzel kell megsimitni és tort
cukorral behinteni; mar most tedd egy langyos kemencébe, hogy
lassan megszivddhassék, mi utan éjen at allni hagyandé. Vedd el
ezutan az abroncsot és ha a torta megkeményedett és kihdlt, citrom-
konzervvel vonassék be és befézott zold szilvaval vagy sommal csino-
sittassék fol.
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983. Fszerezett torta.

Megtéretvén finomra 42 deka cukor és épen annyi le nem kar-
tyazott mandola, miutan egy citrom és fél narancs kéjat megapritot-
tunk s egy teakanalnyi tort fahéjat, mely kozt két vagy karom szegfi-
szeg is leket, vettiink volna, mindez jol vegyittessék 0Ossze, mi utan
egy deszkan tojasfekérével kés segitségével fogva kissé keményes
tésztavad gyurandd; mindazaltal a tojasfehérének 0Osszevegyitése vi-
gyazva torténjék, kogy a tészta igen lagy vagy folyékony ne legyen.
Ha pedig mar jél atdolgoztatott, lisztezzik meg a deszkat és a tésztat
finom cukorral megkintvén, ujjnyi vastagra sodorjuk ki, melybdl
aztan karom egykora lepény vagatvan ; egy viasszal vagy irésvajjal
megkent stiteményplékre teendék és némileg kikult kemencében lassan
megszaritandoék. A harom lepény egyikére, mielétt még a kemencébe
tétetik, spanyol csiga-tészta lesz kell6 fecskendével rostély alakra, mint
azt a linci tortan tenni szokds, nyomandd; a habnak, mely ehhez
vald, igen keménynek kell lennie, és ez is ugy legyen cukorral és vani-
liaval vegyitve, mint a csiga-tortanal szokas; a lepénynek szélére
apro spanyol csigdk nyomandok, hogy eszerint a rostélyzat karimaja
koszoru alakot mutasson. Ha a lepények megszaradtak és a rostély-
zat megkeményedett, mindegyik lepény mas-mas bef6zottel toltes-
sék meg és aztan egymasra pontosan osszeillesztessenek; a rostély-
zatos lepény legfolil jon, mely végre cukorral és befézoétt gyimaél-
csokkel lesz foldiszitendd.

984. Piritott torta tejszinhabbal.

Miutan 56 deka cukor finomra megtoretett és épen ennyi man-
dola leforraztatvan, szegecske formara megaprittatott, tegylk csak
a mandolat bele egy langyos kemencébe, hol megszaradni hagyando.
A tort cukrot pedig egy rézedénybe tevén, siité kemencében vagy erés
izz6 tlznél fézékanallal mindaddig keverendd, mig minden gérdngyei,
melyek szokas szerint képzddnek, széttorve lettek, a cukor tokéletesen
szétolvadt és kezd sargulni; mar most vegyitsik hozza a szaritott
mandolat, mellyel aztan mindaddig keverendd, mig a mandola és a
cukor jol 6ssze nem vegyilt és vilagos zsemlyesargas szint nem kapott.
Mar el6bb szikséges egy mintat, mely diszedény (Vasé) vagy kosar-
alaku legyen, friss mandola-olajjal szorgalmasan kikenni, melybe
azutan piritas végett gyorsan oOntend6 és egy citrommal az egész
minta vékonya megnedvesitend6. Ha tokéletesen kih(lt, vigyazva
kell kiboritani és ha egy asztalkend6t csinosan egy talon elrendez-
tink, e diszedény- vagy kosaralak( tortat tegyik ra és egész ule-
dékét tejszinhabbal dombordra toéltsik meg, melynek aztan igen szép
kinézése leend.
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985. Kavé-torta.

28 deka cukor egy narancson gyengén leddrzséltetvén, megtore-
tik és atszitaltatik; ugyanez torténjék 15 deka finom keményitévek
A cukor egy talba j6, hol 14 tojas sargajaval husz percig jél kevertetik,
miglen fehér lesz és kelni kezd; erre tiz tojas fehére kemény habba
veretik s ebbe adjuk el6szér a keményitét, kénnyedén meghabarva
azt; azutdn a havat, melyet a tobbivel gyorsan kell dsszekeverni.
Mindenekel6tt azonban egy cifrazatlan gy(irs minta vajjal jol Kike-
netik, finom liszttel kénnyen meghintetik; hasonlokép egy sutépléh
is vajjal kenetik meg. A gy(ri{is minta a piskdtatésztaval Ggy meg-
toltetik, hogy hlvelyknyi szélességben Ures marad; a tészta maradéka
széles késsel a sutdpléhre késfoknyi vastagsagra egyenletesen és fino-
man szétkenetik s mindkett§ kemencében vagy cs6ben enyhe hénél
zsemlyesargara megsuttetik. Ennekutana kivesszik a stt6pléhet gyor-
san s éles késsel két kerek levelet vagunk, melyek a gy(ris mintara
tokéletesen illenek; erre Gjra néhany pillanatra a kemencébe tessziik
a gylrds mintat, kiboritjuk s késsel levevén a leveleket a stt6lemez-
rél, mindkettét papirra tessziik, azokat a meleg kemence kozelében
hagyvan. Ez el6tt azonban 35 deka cukrot tériink meg s szitalunk
at, f6zzink egy csésze legjobb kavét s tegyik azt, valamint 5 deciliter
habos tejfélt jég kozé. Most a piskotatésztas gylird az emlitett leme-
zek egyikér tétetik, ugy hogy tokéletesen raillik; a készitett cukor
21 dekajabol s a kavébol, melyet azonban csak kanalankint s vigya-
zattal kavarunk bele, kénny( jeget csinalunk, de ne legyen folyékony,
hogy vele a torta gy(r(jét, meg a masik levelet, melyet fed6ul hasz-
nalunk, egyenletesen megkenhessik; csak igen keveset tartunk bel6le
vissza. Ha a jég megszaradott, mi takaréktizhelyeknél igen gyorsan
megy, mert kozelébe egy szita ala tehetd; akkor a kihutott tejfolbél,
melyet egy hémedencében jégre allitunk, a habver6vel kemény hab
veretik. Megtorténvén az, akkor veszink 17 deka cukrot s annyit
a jegbe hutott kavébol, hogy a hab sargas szint nyer s a kavé ize
talnyomo lesz. A kavé meg cukor a habverdvel keverendd dssze a
habbal, mely habbal azutan a tortagyCri Urege kitdltetik (mely addig
kiszaradt), a fedd ratétetik s a megmaradt jéggel a vékony rés gyorsan
bevonatik. Most egy szépen vagott papirra tesszik a tortat s azzal
egy télra, melyet egy asztalkend6vel letakartunk s feltalaljuk. A kavé-
hab csak azon pillanatban téltetik be a tortdba, midén ez az asztalra
j6, mert kilénben & gy(rd megpuhulna. E torta kilénben fedd nélkil
is feltdlalhat6, mikor a hab a télalas idejében belé magosan felhal-
moztatik.
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986. Gesztenye-torta.

Yégy 15 szépen sult gesztenyét, hiuvelyezd ki és vagdald aprora ;
ezutan verj 21 deka irésvajat habosra, tégy hozza 21 deka toért cukrot,
a gesztenyét és 14 deka finomra tért mandolat, harom egész tojast
és Ot tojas sargajat, de egyenkint; s miutan mindezt jol dsszevegyi-
tetted, végre tégy hozza még hosszikasra vagott kevés citronatot s
ha ez is jol elvegyllt, mar most egy tortapléh irésvajjal megkenetvén,
az egész vegy Ontessék bele, mi utan szépen megsttendd.

987. Reményi-torta toltve.

52 deka hamozott mandola finomra 6sszevagdaltatik és a csében
szarittatik, azutan Gjra finomra megtorend6. Erre 3 tojas fehérébdl
és torott cukorbol sirl jegedés keverendd, a mandolat pedig lassankint
beleadjuk. Most az egész anyagot egy s(iriin cukorral bekent deszkara
tesszilk és 5 részre osztjuk, minden rész egy viaszkkal bevont torta-
pléhre sodortatik és lassan vilagos sargara sitend6. Megjegyzendd,
hogy minden egyes lepény kozepébe egy lyukat csinalunk. A lepények,
ha kih(ltek, beféttel megkenve, egymas folibe rakatnak és a kdzépsé
ures hely tejszinhabbal és vaniliaval vegyitett cukorral megtdltendd.

988. Jokai-torta.

Nyolc tojas sulyu cukor, 6 tojas sargaja és 2 egész tojas, 6 tojas sulyd
liszttel jol Osszekevertetik, mire 6 tojas sulyd olvasztott irdsvajjal
belesziiretik. Miutan az egész vegyiték 34 oraig kevertetett, 6 tojas-
nak a habja kénnyedén beleadandé és igen lassan 34 6raig sttendd.
Ha Kkihdlt, vagd rézsente keresztil egy késsel és toltsd meg kavés
krémmel, mire a masik felét ismét szépen reailleszteni, ezutan cso-
koladéjegedéssel bevonni és aprd spanyol csigdkkal korilkoszordzni kell.

989. Korpa-torta.

28 deka mandolabdl 7 deka leforraztatvan és szegecskékre meg-
aprittatvan, a tébbi mandola egy kenddvel torulgettetik le és har-
tyéstdl toretik meg ; mar most térjink meg szintén 28 deka cukrot,
mit aztan a tort mandolaval egyltt egy medencébe tegyiink ; Usslink
ezutan hozza két tojas sargajat, a tojas fehérébdl pedig kemény habot
vervén, ezt is a tojassargaval egyitt a medencében levé anyaggal
keverjuk egy ideig, ezutan ismét két tojas sargaja és fehérébdl kemény
habot vervén, ezzel egyltt vegyitsik hozz4 és igy folytatandé mind-
addig, mig tiz egész tojast bele nem vegyitettink és a tészta addig
nem kevertetett, mig habossa 16n ; mar most két reszelt csokoladé-
szelet és a szegecskékre vagott mandola jén bele 7 deka hosszikasra
vagott citronattal egydutt; a tortapléh pedig abroncsaval egyutt irés-
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vajjal megkenetvén, az egész vegyitek ontessék bele és azonnal ke-
mencébe teendd, hogy igy a mandola és citronat fenékre ne Uleped-
hessenek le; a siités tehat gyengéd, de folytonos melegnél harom-
negyed oraig torténjék, azutdn narancsjegedéssel vonassék be és zold
bef6zott gyuimolccsel cifraztassék fol.

990. Linczi-torta tojas nélkul.

Leforraztatvan 28 deka mandola és megtéretvén finomra, torés
kozt kevés vizzel nedvesitendd, hogy olajos ne legyen ; ezutan tor-
junk még 28 deka czukrot finomra kevés vaniliaval, mi utan egy cit-
rom héja aprora vagdalandé. Mar most verjink 28 deka irésvajat
habosra, verés kézben azonban egy kanalnyi hideg vizet dntsiink hozz4,
valamint egy citromnak levét is és végre a mandolat cukorral egyutt.
Es ha mindez j6 habosnak mutatkozik, gyengéden keverjiink bele
28 deka lisztet, lehet ebbdl lemez- vagy lepénytortat késziteni; elsd
esetben befézottel lesz megtdltendd és a lemezek szépen dssze-
fonandok, az abroncs koril teend6 és tojasfehérével megkenendd,
végre pedig cukorral meghintendé, mi utan folytonos melegnél sut-
tessék meg. E tésztat kisebb siUteményekre is felhasznalhatni, uUgy-
mint tortacskakra, perecekre stb.

991. Habart linci-torta.

Miutan 28 deka mandola leforraztatott és finomra megtéretett,
torés alkalmaval pedig vizzel meglocsoltatott, hogy olajos ne legyen,
szintén ennyi cukor és kevés vaniliaval toressék meg, egy narancs héja
pedig aprora vagdaltassék meg. Ezutan verjiunk 28 deka irosvajat
habosra, nyomjunk ebbe egy citromlevet és-egyenkint vegyitsiink
hozza egy tojas sargdjat, ezutan pedig habarjuk bele a mandolat, cuk-
rot és citromhéjat, végre pedig 28 deka finom lisztet. Mar most vagy
egy torta lesz lemezekkel szépen fonva, vagy harom lepénybdl lesz a
torta készitendd, melyek tojasfehérével megkenve, szépen siittessenek
meg. Ha mar most némileg kihiltek, mindegyik lepény mas-mas bef6-
zottel toltessék meg, mi utan egymasra illesztenddék és a legfolsé vagy
narancs-jegedéssel, vagy pedig befézott zold gyimélccsel feldiszitendé.
Ha pedig lemeztortat akarunk késziteni, akkor a lepény koril egy
abroncs teendd, mert kiilonben a tészta szétfolyna.

992. Barna linci-torta.

Torj finomra 28 deka mandolat hartyajaval egydttt; elébb azon-
ban a mandolat kenddével kell letérilni; ezutan torjél 28 deka cukrot
finomra, aprits meg egy citrom héjat, végre pedig 9 gramm fahéjat
és néhany szegfliszeget torj meg. Végy mar most egy deszkara 28 deka
finom lisztet és szintén ennyi irésvajat szeldelj bele levelesen ; s ha
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ezutan ezzel a lisztet jél atgyurtad és dolgoztad, a fonnebbieket vegyitsd
hozza, valamint 3 tojas sargajat is és annyi j6 tejszint, hogy a tészta
kell6 nedves legyen; ezutan a tésztat egy széles késsel csinald 6ssze.
Ebbdl lemeztortat bef6zdttel toltve készithetni; mindazaltal lepényeket
sttni és tolteni legjobb. A tésztdnak nem szabad szivosabbnak lenni
mint hogy bel6le kédnnyen dolgozhassak az ember.

993. Mandola-torta habarva.

28 deka megabarlott, azaz leforrazott mandola finomra téretvén
meg, egy harancs vagy citrom héja aprittassék meg és 28 deka cuk-
rot is finomra térjink meg s tegyilk mind egy medencébe, melybe két
egész tojas és hat tojas széke egyenkint vegyittetvén, fél 6raig keve-
rendd. E keverés idejét ugyan pontosan meg nem hatarozhatni, mind-
azéltal megjegyzendd, hogy a keverés csak akkor elegendd, ha a tészta
fehér lett és a medencében emelkedni, vagyis kelni kezdett s mintegy
szaporodni latszik. A keverésnek azonban oly hosszan tartani sem
szabad, hogy a tészta megcsappanni, vagyis 0sszeesni kezdjen, mert
az esetben a torta igen kemény lenne. Ha tehat a tészta jo lett, akkor
harom tojas fehérébdl kemény habot vervén, vegyitsiik ezt kénnyedén
a tészta kozé. Mar most a format irésvajjal kikenvén, tegytk a haba-
rékot bele és lassan siUssik meg. Az ily habart torta soha ne tétessék
hirtelen melegbe ; ha kistlt, mit egy hosszt tlivel kénnyen megtud-
hatni, boritsuk ki, hagyjuk kihdlIni és csokoladédntettel, mint azt a
979-ik sz. alatt lathatni, ontsuk le.

994. Mandola-torta szdgecskékkel.

Leforrazvan 56 deka mandolat, vagdaljuk o6ssze szogecskékre ;
ezutadn 42 deka cukrot 2 deciliter vizben mindaddig fé6zzink, mig a
cukor nyulésodni kezd ; tegyiik bele a mandolat 7 deka apritott piszta-
ciaval, 10y2 deka citronattal, egy citrom apritott héjaval és levével
egyltt; hagyjuk kis ideig megpirulni, vegytk el a tlzrél, mi utan ki-
hdlni hagyand6 ; ezutan keverjink hozza harom tajéas sargajat s ha
a tortapléht ostyaval megraktuk, alakitsuk ra a tortat, mi utan
gyengéd melegnél megsitendd és végre szinezett jegedéssel és zold
gyumolcsfélékkel feldiszitendd.

995. Mandola-torta szaritva.

Leforrdztatvan a mandolabdl 28 dekéat, épen ennyi cukrot tor-
junk meg és tegylk egy rézedénybe, mi utan izz6 tGzon folytonos
keverés kozt mindaddig szaritsuk, mig 6ssze nem allt; ezutan egy
szép citrom héjat egy reszel6n finomra lereszelvén, tegyik levével
egyltt a fonnebbi edénybe; mar most 3 deka citronatot darabosra
vagdalvan, ezt is, valamint végre egy egész tojast és két tojas sarga-
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jat keveriink hozza s elegyitsik jol 6ssze ; mar most egy domboru
tortapléh ostyaval rakatvan meg, a tésztanak harom részét ontstik
ra; a tobbi maradéktésztabdl pedig készitsiink koszoricskakat és
szép rendben a tortalepényt rakjuk meg veldk; kenjuk meg aztan
tojasfehérével és hintsiik meg tért cukorral, mi utan gyengéd meleg-
nél megsttendd. Végre a torta, ha kisllt, jegedéssel csinosittassék
fol; a koszorucskak pedig egész meggyel csutkasan diszittessenek fol.

996. Mandola-torta tejszinhabbal.

Miutan 28 deka mandolat leforraztal és megtortél, 28 deka cit-
romon leddrzsolt cukrot térj meg finomra és mindkettét tedd egy
medencébe, hol aztan két egész tojassal és két tojas sargajaval mind-
addig keverd, mig jé6 habos nem lett, mivégre félorai keverés elegendd ;
mar most tégy hozza 3 deka szitdlt zsemlyemorzsat és végre négy
tojas fehérének keményre vert habjat; kenj meg ezutan két egyenld
tortapléhet abroncsaval egyttt irdsvajjal, mi utan lassan sisd meg.
Mielétt a torta asztalra adatnék, készits 7 deciliter legjobb tejszinbdl
kemény habot, vegyits hozza annyi cukrot és vaniliat, hogy elegendd
édes legyen s miutan a mandolalepények kihiltek, tedd az egyiket
egy talba és a tejszinhabnak felét dntsd réa; mar most tedd ra a mésik
lepényt és erre a tejszinhab maradékat, mely legfelsé lepény karimaja
ezutdn nagy spanyolcsigakoszorukkal diszittessék fol és adassék fol
rogton.

997. Diot-torta.

14 deka dié vagokéssel apréra vagdaltatvan, forrazzunk le épen
ennyi mandolat és térjik meg ezt is ; mindezt pedig tegyik egy me-
dencébe s miutdn hozza tizennégy tojas sargajat utottink, fél oraig
kevergessiik egyarant; végre tegyiik hozza tiz tojas fehérének keményre
vert habjat, de az elegyités gyengéden torténjék; s ha két egyenld
tortapléhet abroncsaival egyultt irdsvajjal megkentiink, a tésztanak
felét toltsik mindegyik pléhbe be, mi utdn gyengéd melegnél meg-
stitendd. Ezutan boritsuk ki egy szitara és tegylk erre ra a masikat,
mi utan citrom- vagy narancs-konzervvel vonandé be. A dié-tortanal
megjegyzendd, hogy a lepények igen vastagok ne legyenek, mert kilén-
ben zsengések és nehezek lennének; ellenben ha igen vékonyak, akkor
igen konnyliek és porhanyodk lesznek; &ltalaban a diét sem szabad
megtorni, hanem csak megapritani.

998. Dio-csemege- (créme) torta.

Keverj 42 deka szitalt cukrot 10 tojas sargajaval fél oraig, ezutan
vegyits kdnnyedén 42 deka reszelt didt, 6 deka szitalt szarvasmorzsét,
kevés vaniliat, 1 kis kanalnyi rumot és végul 8 tojasnak a habjat
hozza. A torta négy részben sittendd, a mintat pedig a cs6ben idén-
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kint forgatjuk, hogy egyenl6en jol kistUttethessék. A tortahoz valo
krém koévetkez6 modon készittessék : Egy tortara végy 3 deciliter
habos tejszint j6 kemény habra verve, 14 deka reszelt mogyordét és
vegyits hozza ugyanannyi tort cukrot és toltsd vele a tortaleveleket;
a krém maradékaval a torta kivilrél bevonatik. Azutan diszitsd fol
apr6 spanyol habcsigakkal.

999. Napoleon-torta csokoladéjegedéssel.

28 deka csokoladét meleg sitécs6ben megpuhitvan, dorzsoljiuk
egy medencében egy darab vajjal finoman, mire ismét egy darab vajat
hozza téve, UGjra dorzsoljik s igy folytatjuk azt, mig az egész 28 deka
vajat a csokoladéval o6ssze nem kevertik. Ehhez jon még 28 deka
héjastul megtért és atszitdlt mandola, tovdbba 28 deka vaniliaval
tort és atszitalt cukor s.egymasutan 16 tojas sargaja. Az egész gyurma
félordig habosra habartatik, végre a tojasok fehérének kemény hab-
javal s 14 deka keményit6vel dsszeelegyittetik s négy egyenlé torta-
mintdba, melyek alacsony gy(rlikkel birnak, s vajjal megkenvék s
liszttel meghintvék, dntetik, s egy gyengén filt kemencében megsit-
tetik. Megsulés utan egy szitara Kiborittatnak, kihdttetnek s egy iv
papirra helyezve, barack-marmeladdal megkenetnek, egy lepény a masik
folé helyeztetik s csinosan kérulvagatik. Erre csokoladéontet készil,
mellyel a torta egyenletesen megéntetvén, szaradasnak tétetik ki. Miutan
a konzerv teljesen megszaradt, akkor a torta csinosan bef6tt gyimdlccsel
megrakatik.

1000. Narancs-torta.

Végy 28 deka forrazott és finomra tort mandolat, ugyan annyi
szitalt cukrot; dorzsold le ezutan két nagy vagy kicsiny narancsnak
héjat és egy mozsarban hat kemény tojassargaval egyttt téord meg.
Ezutan verj habba 5 deka irésvajat és elegyits egyenkint hozza harom
tojas sargajat, valamint a tért mandolat is és keverd fél 6raig; ezutan
tedd a cukrot is hozza, mi utan még X4 o6raig keverendd. Mar most
végre jon a narancshéj a tojas sargajaval és 3 deka finom liszt, mi azon-
ban ugy kevertessék el, hogy jol 6sszeelegyedjék ; mar most egy torta-
pléht kenj ki irosvajjal és a tésztanak két részét tedd bele, miutan
ezt egy késsel szépen elsimitottad, toltsd meg meggybef6zottel; a tész-
tanak harmadik része gylrd alakban a tészta karimaja korul fecskende-
zendd és a torta tojasfehérével megkenendd ; ez is meglévén, darabosan
tért cukorral hintsd meg, slisd meg szépen és csinositsd fol jegedéssel.

1001. Narancs-csemege- (créme) torta.

Ezen tortahoz harom egyenld nagysagu lepény genuai tésztabol
a legszebb szinlre suttessék meg, és hogy kihdljén, papirra adando.
Ezalatt créme patissiére (pastétomsuté-csemege) készitendé. Tovabba
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hat szép narancsot a héjabél kivesziink, a bels6 fehér bérkéje leha-
mozandod, a narancsok pedig, miutan magvait kiszedtik, finom kerek
szeletekre vagatnak, melyeket egy csészébe téve, finomra tért cukorral
behintiink. Ezutan egy lepény sargabarack-marmeladdal bekenetik és
ennek folibe a krémbdl vagatik ; erre mar most a narancsszeleteknek
a felét szépen elhelyezzik és az egészet a masodik lepénnyel befédjlk ;
folibe ismét marmeladot keniink, a krémet ismételjik és a narancs-
szeletek mésodik részét folibe rakjuk. Az egészet a harmadik lepény
bezarja. — A tortat csinosan idomitjuk és narancs-jegedéssel bevon-
juk ; ha a torta megszaradt, azt csinosan megfecskendezzik és izlése-
sen berakott gyumdlcsnemuvel megrakjuk.

1002. Créme patissiére.

Ezt ily mddon készitsd: Végy egy darabka friss vaniliat, vag-
dald apr6 darabkakra, add 7 deciliter forr6 tejfélbe, ezt betakarva,
a szélkemence oldalara allitsd, hogy a tejfél a vanilia szagat magaba
szivja. Ezalatt keverj két evékanalnyi lisztet nyolc tojas sargajaval és
egy kevés tejfollel jol 6ssze, mire a vanilias tejfolt asztalkendén keresz-
tdl raontéd és az egészet folytonos keverés kozt izzé tizén cseme-
gévé (krém) féznod kell, mely azutan egy csészébe boritandd. Erre
azonkivul 14 deka finomra tort cukor, 10% deka torott és szitalt maka-'
roni és 10%' deka forrd, pirossa valt igen friss irdsvaj és egy szemernyi
s6 adassék. Az egészet, mig kihdlt, igen gyakran kell kevergetned.

1003. Birsalma-torta.

F6zz 56 deka cukrot 2 deciliter vizzel egy rézedényben mind-
addig, mig nyulésodni kezd és nagy holyagokat vet. Ezalatt készits
el 56 deka jo érett birsalmavel6t, melyet f6zz meg és egy szitan sz(rd
at, ezutan tedd bele a f6tt cukorba forrazott és finomra tort 17 deka
mandolaval, 10% deka apritott citronattal és egy citromnak apri-
tott héjaval és levével egyltt; mar most mindezt izz6 tizén ismételt
folkevergetés kozt mindaddig kell féni hagyni, mig kocsonyasodni
kezd. Ezutan ostyatésztabdl nagy kerekded tablak sittetvén, rakas-
sak meg ezekkel egy tortapléh, melyre aztdn a tészta ujjnyi magasra
megnedvesitett késsel simittassék fol, s ha darabos cukorral meghin-
tetted és egy kihdlt kemencében huszonnégy dra folyasig hagytad,
vond be citrom-konzervvel, széle koril pedig nagy spanyol csigakkal,
nyuldsodott cukorral ragasztvan fel 6ket, rakassanak meg és a torta
bef6zott z6ld gyumdlccsel diszittessék fol. A citromkonzerv szintén
akkép készittetik, mint a puncskonzerv, csakhogy kevés cukrot kell
egy citrom héjan ledoérzsolni, finomra megtérni és ha a konzerv mar
jol atdolgoztatott, tiszta és slr( lett, ekkor kell a leddrzsolt cukrot
belevegyiteni, mihez még két kavéskanalnyi citromlé is jarul, mit
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szintén jol el kell vegyiteni. Ezutan a prdba eszerint térténjék: a kon-
zervb6l cseppentsiink egy cseppet tiszta papirosra, — ha szét nem
foly s par perc mulva megkeményedett, hogy a papirosrol sértetlentl
levehetni, akkor j6 ; ha pedig e prébat ki nem éllja, ez esetben még
tovabb kell atdolgozni. A narancs-konzerv is ekkép készittetik, csak-
hogy a cukor egy narancs héjan lesz ledérzsélend6 és nem citromlé,
hanem narancslé vétessék hozza. Ovakodjunk azonban a cukrot a tiiz-
rél koran elvenni, hanem azt mindaddig hagyjuk forrni, mig megsdru-
dott, mintha n”nilésodni akarna és nagy holyagokat kezd vetni és
csak ezutan kezdjuk alkalmazni.

1004. Habanyag kisebb spanyol stteményekhez.

Végy 4 tojas fehérét, 42 deka cukorlisztet, térott vaniliat, egy
kanalnyi ecetet és keverd egy rézmedencében majdnem egy oraig.
Ezutan végy egy idomitozsakot, melybe kulonféle mintat illeszthetni,
téltsd a habanyagot bele, szoritsd fent a zsakot 6ssze, nyomkodj gyen-
gén rajta, mire konnyedén gy(r(iket, szarvaskakat, cs6kocskakat és
csigakat formalhatni; ha roézsaszinlre kivanjuk festeni, keverjink
kevés alkdrmos nedvét bele. A sttépléh, melyen idomitunk, elébb
melegittessék, azutan viaszkkal bekenendd, mire ismét kihdlni hagy-
juk. A sitécsé ne legyen nagyon meleg, a sitemény addig hagyassék
a cs6ben, mig a szlikséges sargas szint felvette. Ezen anyagbdl koszo-
rukat is formalhatunk, melyek tetszés szerinti habbal megtéltheték.

1005. Spanyol csiga-torta.

Torjuink meg 56 deka cukrot fél nehezék vanilidval és szitaljuk
meg; mar most tizenegy tojas fehérét egy rézmedencében verjink
kemény habba, melynek oly keménynek kell lennie, hogy kiboritaskor
mozdulatlan maradjon. Ha ez igy kész, — de amit elérni csak ugy
lehet, ha a habverd vessz6vel a tojas fehére verés kozt félhalmoztatik
s midén a hab keményedni kezd, annal gyorsabban és erdsebben ver-
juk — mondom, ha ez igy kész és a hab kemény, ekkor a cukor a
vaniliaval egyltt a habverd vesszével gyengéden kozibe vegyitendé.
Ezutan két iv fehér papiroson négy kerime rajzoltatik, de mindegyi-
kének atmérdje Kkisujjnyi vastagsaggal a masiknak atmérgéjénél kisebb
legyen; a tészta mar most egy késsel ujjnyi vastagra a nevezett keri-
mékre kenendd. A habmaradék egy alkalmas fecskend6be tétessék és
ezzel gyengéden a levelek karimajara apré spanyol csigak nyomassa-
nak. A negyedik levelet, mely a legkisebb legyen, mert legfolul jon,
a kovetkezéleg csinositsuk fol: a fecskend6vel csinaljunk ra négy
finom lemezt, G4gy hogy egymason keresztbe essenek; az 6sszevago
kézépre pedig alakitsunk egy magas gombdt, melynek egész teriméje
egészen kis spanyol csigakkal borsészem nagysagban rakatik meg.
A levélnek Ures helyeire, hova a fecskendett lemezek nem estek, szin-
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tén apro spanyol csigak nyomanddk, de melyek mogyoré nagysagnal
nagyobbak ne legyenek; ezek egymas mellé nyomatnak ; a levélnek
karimajara szintén ilyenek nyomassanak, a levelek mar most finom
cukorporral behintendék, mit organdin-zacské segitségével teszink,
mi utan egy félig kihd{lt kemencében siussik meg ; két 6ra madlva aztan
egy vékony késsel a papirosrol leoldozhatjuk. Mar most e levelek vagy
lepények bef6zottel toltessenek meg s legelészdér is a legnagyobbik,
azutan ra a kisebbik, végre pedig a legkisebb legfélil jon, mely aztan
bef6zott gyimolccsel cifraztassék fol. Sutésnél megjegyzends, hogy a
kemence igen forré ne legyen, de igen Kih(lt sem; ennek legjobb proé-
baja, hogyha meztelen karunk a meleget a kemencében kénnyen el-
szenvedheti. A spanyol csigatésztanak kezelése, ha akarjuk, hogy
sikerdljon, igen gyorsan és konnyl kézzel térténjék ; késni vele soka
nem szabad, egyszersmind hilivés helyen készitendd. Forré nyarban
a tojasok tébb o6ra hosszaig hasznalas el6tt jégre teend6k vagy hideg
vizbe. Lehet e tortat tejszin- vagy fdldieperhabbal is megtdlteni.
De ha fagylalttal akarndk e tortat megtélteni, akkor a habbdl harom
egyenld koszoru készittetik papirosra, mi utan kétujjnyi vastagon
felkenend6k egy késsel; az egyik levél ezutan egész korében spanyol
csigakkal kariméazandé kérul, mi utdn cukorral' hintessék és suttessék
meg. Amidén asztalra adjuk, a fagylalt egy gdmbdly(d talra boritando,
a koszoruk tétessenek ra, ugy hogy a fagylalt a koszoruk koézepén Ki-
domborodjék. Ugyanezért a koszoruk nyildsanak mindig nagyobbnak kell
lenni mint a fagylaltszelencének feneke. igy. az asztalra féladva, igen
szépet mutat, kivalt ha a fagylalt malnabdl, ribiszkébdl vagy meggybdl
késziilt.
1006. Torta tisztazott cukorbol.

Végy 56 deka cukrot és ezt egy rézedényben 2 deciliternél vala-
mivel tobb vizzel tisztitsd meg; ha a cukor annyira bef6tt, hogy mar
nyulésodni kezdene, ekkor készits el 28 deka leforrazott s apritott
mandolat, 7 deka apritott citronatot, 7 deka birsalmabef6zottet,
négy bef6zott didt és két citrom héjat és ezt mind apritottan vegyitsd
a tisztazott cukorba és mindaddig keverd, mig keménykedni kezdett;
ezutan rakj meg egy tortapléhet ostyaval, tedd a kevert anyagot
szép gdbmbolydeden raja, hagyd kih(lni, hintsd meg cukorral és végre
cifrazd fol bef6zott gyimolcsokkel.

1007. Cukor-torta.

Vegylunk 28 deka irosvajat, épen ennyi lisztet és ugyanennyi
tért cukrot. A liszt a cukorral, melybe kevés vanilia jon, egy citrom-
nak apritott héjaval és 6t keményre f6tt tojas sargajaval, de melyek
egy szitan elébb attérenddk, jol dsszevegyittetik; a vaj ezutan koézépre
tétessék és ezutan sodrdval jol 0Osszegyurassék; mar most tegylnk
hozza harom tojas sargajat és annyi tejszint, mennyi a tészta nedve-
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sitéséhez elegendd, mi utan egy széles késsel a tészta Gsszecsinalandé.
Mar most e tésztat kisujjnyi vastagra sodorjuk ki és vagjunk bel6le
harom egyenld lepényt, sissik meg szépen és hagyjuk kih(lni. Minden
lepény ezutan mas-mas befézottel megtdltendd és citromjegedéssel
bevonandd, mely ekkép készittetik : 21 deka cukor finomra megtoret-
vén és megszitaltatvan — el6bb azonban a cukornak citromon kellett
leddrzsodltetnie, de oly vigyazva, hogy a citrom héja ne igen nagyon
dorzsodltessék, mivel ekkor kesernyés lesz, — szitalas utan egy meden-
cébe jon és tegylnk hozza fél citrom levét és kevés tojasfehérét, de
mindig szorgalmasan kell kevergetni; és ha e jegedés nem elegendd
hig lenne, akkor még kevés nedvet tehetiink hozza, a kevergetés pedig
fél 6raig szorgalmasan toérténjék és ha jo parazs, vagyis habos lett,
ezzel kell a tortat bevonni, mi utan ismét egy kemencébe teendd,
hogy a jegedés megszaradjon.

1008. Dobos-torta (Diplomata).

10 tojas sargdja 10% deka torott cukorral jol Osszekevertetik és
ha az anyag kezd kelni, 10% deka liszt és a tojas fehérének keményre
vert habja lassankint hozzakevertetik. Az egész anyag 10 levélben
megsitendé. — A hozza valé krém ily moédon készittessék : 8 egész
tojas 16 deka torott cukorral, kevés vanilidval habver6 medencében
tlz folott a habvessz6vel keményre verend6, mig slr(sodik és holyagot
vet, most jégen addig keverendd, mig kih(lt. Most 12 deka irdsvaj
pelyhesre habartatik, 5 darab olvasztott csokoladé belekevertetik és
adjuk a jégre, mig a krém 0Osszemegy. Ezutan az egyik levél 14 deka
karamel-eukorral ledntetik, a tobbi tortalevelek is egymasutan jol
megtdltenddk, a karamel-eukorral bevont levél pedig legfolul rea fek-
tessék. Veégul tegyik a tortat hlivés helyre, ahol hosszabb ideig is
friss és izletesen eltarthatd.

1009. Sacher-torta. (Az udvartél.)

28 deka irésvaj, valamint 28 deka a cs6ben olvasztott csokoladé
Osszekevertetik és pelyhesre habartatik, ezutan tégy hozza 28 deka
torott cukrot 12 tojas sargajaval, valamint egy porhanyds szarvasnak
szitalt morzsajat, végul 8 tojas fehérének a habjat, keverd dssze joI™
siisd meg 3 levélben igen lassan, a tészta negyedik részét nyersen kell
hagynod, ezzel tltsd meg a 3 sult tortalevelet, déntsd le csokoladé-
ontettel és koszoruzd korul befétt ribiszkével.

1010. Croquembouche palmagyumolcsbél.

50—60 palmagyumolcsot ketté vagunk és ha megszaritottuk,
belGlrél egy kevés ribiszke-geléevei megkenjik, egy fél mandolat
beletesziink és minden palmagyumolcsét egyenkint egy faszalkara
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tlzdelink. A palmagytimélcsok nyulésodott cukorba martatnak, mire
kihdlIni hagyjuk, azaz a facskdkat nagyobb drétszitara allo helyzetben
tlizdeljuk. Mar most egy ill6 kerek alak( boritomintat mandolaolajjal
kdénnyen bekenink és rézsutosan a palmagyumélcsbdl koszorut ala-
kitunk, de azokat egyenkint még egyszer nyulésodott cukorba mar-
tanunk kell. Ha az els6 berakds megtértént, a masodik sor palma-
gyumolcsot ellenkezd iranyban raadjuk, mit mindaddig folytatunk,
mig a minta megtelt. Legvégil a teteje épen ilyen moédon kitéltend§ ;
az egész mlvelethez, hogy csinos legyen és sikertljon, tirelem és helyes
banasmoéd szikségeltetik. Ha a croquembouche kih(lt, csinosan fel-
cifrazott kemény cukortésztibol készitett lepényre boritandd, kivul-
rél tejszinhabbal karimazandd és folibe egy csinos szultana fonott
cukorbol adando.
1011. Puncs-torta.

Genuai tésztabdl kenjink négy egyenldé nagysagu késhatvastag-
sagu lepényt két tortapléhre ; ezek kdzépmelegségl kemencében vilagos
barnara sitendék és még meleg allapotban vékony késsel és lapos
kasztrolfodéllel leoldandék. Ha kihlltek, finom alma-marmeladéval,
melybe egy kevés rum és cukorral dorzsolt narancssargaja kevertetett,
Osszedllitand6. A torta csinosan korulvagatik, puncs-jegedéssel bevo-
natik, lassan szaritando és bef6tt gyuimaolcsokkel izlésesen karimazando
és hegyezendd,

1012. Tortacska malnahabbal.

Végy a gyurddeszkara 28 deka vajat s dorzsold el a nyujtéfaval
28 deka liszttel; tégy hozza ugyanannyi tort cukrot, egy egész tojast
és egynek sargajat, tort fahéjat, reszelt citromhéjat, gyurd 0Ossze, de
csak épen hogy oOsszealljon. Ekkor nyujtsd ki félujjnyi vastagon,
rakd bele az apré formakba, nyomd bele jol és tedd kemencébe, hogy
megsuljon. Ha megsult, verj fol tejszint habnak, keverj bele cukrot
és malnat, toltsd meg vele a kihdlt tortacskakat és add fol.

1013. Mak-tortacskak.

Az apro formakat a 974-ik szam szerint készitend6 morzsatészta-
val kibéleljuk és toltelékkel megtoltjik, mire gyenge melegségl siité-
csében megsttenddék; ha kiborithattak és kihdltek, a tortacskak viz-
jegedéssel bevonandok. A tolteléket ily modon készitjik: 3 tojas
sargaja 10% deka cukorral, 14 deka finomra térétt makkal, 5 deka
tisztitott langyos irésvajjal, 3 kanalnyi igen jo tejszinnel, 7 deka apro-
szBl6vel, fahéj- vagy vaniliaval és tojasfehérének a habjaval &ssze-
kevertetik.

St. Hilaire: Festi szakécskonyr, 22
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A buktakrol es ivekrdl.

1014. Citronat-bukta.

Készits az 564-ik sz. szerint irésvajas tésztat, vagj 7 deka citro-
natot, 7 deka maiidolat, 3 deka pisztaciat hosszukasra, 6ssze; ezutan
torjél még 14 deka cukrot finomra, melynek felét aztan egy medencébe
tevén, 7 deka finomra toért mandolaval egyitt; a tobbi 7 deka cukrot
pedig vegyitsd Ossze a fonnebbi apritottakkal, Uss bele egy egész
tojast és harom tojas sargdjat, miutan habosra, vagyis parazsra ve-
rendd ; az irésvajas tésztat pedig késfoknyi vastagra sodord ki és ebbél
a buktak elkésziulvén, mindegyik buktdba tégy az apritottakbdl keve-
set, tetejébe pedig ahabba vertbdl valamicskét, mi utan langyos kemen-
cében megsitendék.

1015. Burgonya-bukta.

F6zz meg jo lisztes burgonyakat és hamozd meg, ha Kkihdltek,
reszelj bel6lik 17 dekat s add ezt, valamint 14 deka finomra tért cuk-
rot, 7 deka forrazott s finoman tért mandolat, egy citromnak aproéra
vagott héjat, két egész tojast s hat tojas sargajat egy medencébe s
habard az egészet addig, mig jol habos nem lett; végre vegyits kozé
négy tojas fehérének kemény habjat, kend meg a mintdkat vajjal,
téltsd meg feliiknél magasabbra és stisd meg a buktakat enyhe meleg-
nél. Ezen gyurmabdl tésztast is lehet csinalni, melyet aztan bor-sodéva
(chaudeau) talalunk.

1016. Krém-bukta.

Szép tojasdad buktaformak porhany6 tésztaval, minét az 568-ik
szam alatt talalhatni, miutan késfoknyi vastagra kisodortatott, szép
siméara kibéleltetnek és aranyflst-papirossal, kdnnyl labda alakban,
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mind a buktaforma, toltetik ki és zsemlyesargaja a kemencében meg-
stttetik. Ekdzben 4 deciliter tejszinbdl, hat tojas sargajabol, cukor és
vaniliabdl, mely egy bdgrében jél 6sszehabartatott és folytonos keve-
rés kdzt mindaddig hagyatott izz6 tGiznél, mig sCridni kezdett, krémet
készitvén, tétessék félre. Miutadn a buktak megstltek* a papiros vétessék
ki és mindegyik buktaba cukorban f6zott négy vagy hat egész meggyet
vagy gb6zben fétt meggyet, — de mely levétdl leszliremkedett és cuk-
rozott legyen, — tegylnk és a krémmel téltsUk meg, mi utan ismét
annyi idére a kemencébe teend6k, mig a krém megkeményedett. Tala-
laskor kiborittatnak, vanilias cukorral beporoztatnak és a talba ugy
rendeztetnek el, hogy a buktak héjat lassanak képezni, melybe a krém
téltve van.
1017. Mandola-bukta.

Végy 14 deka forrazott és tort mandolat, 14 deka tort cukrot, Uss
bele 2 egész tojast és 3 tojassargajat s miutan ez jol parazsra, vagyis
habosra veretett, tégy hozza apritott citromhéjat, vegyitsd dssze jél, kend
meg a buktaformat irdsvajjal s ha a vegyiletet beletdltotted, gyenge
tlznél siisd meg.

1018. Meggy-bukta.

Vegylnk 14 deka szitalt cukrot, 7 deka forrazott és finomra tort
mandolat, 4 egész tojast és négy tojas sargajat; ennek fehérét verjuk
kemény habba és mindezt egy ¢ra hosszaig kevergessiuk jol; végre
tegylk hozza egy citromnak apritott héjat és 7 deka szarvasmorzsat
s miutan ezzel is jol dsszevegyitettik, a buktaformak irdsvajjal kike-
netvén, toltsik a vegytlletet bele és mindegyik buktaba tegyink ot
egész meggyet, mi utan hdvés kemencében megsttendék

1019. Vanilias fansett.

E tésztas étel bordas, mintegy 5 centiméter magas pastétomos
formaban készil. E forma aljara el6szér 6 réteg rendes vajas tésztat
rakj, a tébbit pedig fansettnek valé krémmel toltsd ki. E krém kovet-
kezbleg készitend6 : végy 12 tojas sargajat, 10% deka finom lisztet,
10% deka torott cukrot, fél liter jo tejfélt, mindezt keverd jol dssze
és fliszerezd vaniliaval, tartsd a keveréket tliznél, hogy megs(risdd-
jék, de Ugyelj rea, hogy ne forrjon; ha elég sdrd, vedd el a tlzrél és
keverd addig, mig meg nem hil Az ekképen megtoltott pastétomos
format tedd a cs6be. Kbézben 12 tojas fehérébdl és 50 deka cukorbdl
verj habot, ebbdl készits apré kerek és tojasalaki spanyol habos
siteménykéket; diszitsd fel velik a tésztast (mint az abra a 338. sz.
lapon mutatja), hintsd be torott cukorral és helyezd még egyszer a
cs6be, hogy vilagosbarna szint kapjon. Talald fél melegen.

A vanilias krém helyett csokoladés, kavés krém, sét mas és mas
izlésnek megfelel6leg narancs vagy likéros krémjs alkalmazhat6.

22*
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1020. Piskota-ivek.

A piskétatészta ugy készittetik, mint azt a 970-ik szam alatt
lathatni; ezutan egy hosszu pléh egy kissé melegittessék meg és tiszta
viasszal kenessék meg, mi utan itatés papirossal letérlendé. Mar most
a tészta egy késsel lehet6 vékonyra kenessék a pléhre és gyengéd
melegségnél sittessék meg. Ha a tészta szépen bamulni kezd, ekkor
a pléht vegyuk ki, vagjunk beléle két ujjnyi széles és arasznyi hosszu
lemezeket; ha netalan a tészta keményedni kezdene, ekkor ismét a
kemencébe teendd, honnan néhany perc mulva vétessék ki; a lemezek
pedig az ivesre hajtott pléhen vagy sodréfan hajtogattassanak meg,
melyen mindaddig hagyanddk mig megkeménykedtek.

1021. Ivek ir6svajas tésztabol.

Otszér hajtogatott irésvajas tészta készittessék a 972-ik szam
szerint, sodortassak ki késfoknyi vastagra s miutan bel6le arasznyi
hosszi és két ujjnyi széles lemezeket vagtunk, kenjuk meg ezeket
tojasfehérével és aztan forrazott és apritott mandolaval, mely egyenl§
mennyiségl tért cukorral és vaniliaval 16n vegyitve, slrGén hintsik
be s ha ivespléhre raktuk, aranysargara sussik meg. Ezek, miel6tt
kihdltek, cukorral meghintve, az asztalra adanddk. Szintén eszerint
vaghatni a fonnebbi irésvajas tésztabol hossza keskeny lemezeket,
melyek szintén tojasfehérével megkenetvén, mandolaval, cukorral és
vaniliaval meghintetvén, sutépléhre elrendezend6k és ha megsiiltek,
még forréan cukorral meghintve, magasra folmaglyazva adatnak
asztalra.

1022. Csokoladé-ivek.

Vegyunk 14 deka mandolat, forrazzuk le és szdgecskékre vagdal-
juk meg; ezutan térjink meg finomra 14 deka csokoladét és szitaljuk
meg, mihez 7 deka finomra tort és szitalt cukor is veendd ; mar most
harom tojas fehérét verjik kemény habba ; tegyik a mandolat és
csokoladét egy medencébe és egy kevés habbal keverjuk ossze, de a
habot csak lassankint vegyitsiik hozza, hogy a tészta félotte hig ne
legyen, mert folynia egyaltaldban nem szabad; ezutan vagj ostyabdl
két ujjnyi széles és arasznyi hosszU lemezeket s ezekre kend ra késsel
a tésztat; tedd mar most O6ket viasszal kent pléhre, miutan gyengéd
melegnél megsittendbék. Miutan megkeménykedtek, folcifrazhatni fehér
és vords jegedéssel.

1023. Francia ivek.

Harom tojas fehére kemény habba veretvén, toérjink meg 21
deka cukrot finomra s mindkét félét tegyik egy medencébe, nyom-
junk hozza fél citrom levét, de csak lassankint és kevergessuk mind-

addig, mig slr( és szép fehér lett; ezutan vegyiink 21 deka forrazott
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és hosszukasra apritott mandolat, 17 gramm narancshéjat, fél citrom
héjat, 17 gramm citronatot, de mind megapritva és igy mindezt
vegyitsik &ssze; ezutan kis arasznyi lemezeket vagvan ostyabdl, a
vegyiiletet szép egyenléen simitsuk a lemezekre, tegyllk mar most a
hajtott vagy ivpléhekre, de melyek el6bb irdsvajjal megkenettek és
gyengéd melegnél stssik meg.

1024. Fd(szerezett ivek.

Torjél meg finomra 14 deka mandolat hartyastél és épen annyi
cukrot, egy j6 nagy rész fahéjat és kevés szegfliszeget, azutan pedig
egy citrom héjat megapritva, a tobbivel egyltt tedd egy medencébe,
hol kevés tojasfehérével habard parazsra (a tésztanak azonban oly
hignak lenni nem szabad mint a kdzbnséges habart tészta szokott
lenni); azutan vagj ostyabdl kétujjnyi széles lemezeket, de melyek
arasznyi hossziak legyenek, kend ezekre a tésztat mintegy késfoknyi
vastagon; kend meg viasszal az ivpléhet és tedd 6ket ra ; nyujtsd be
kemencébe és gyengéd melegnél slisd meg, azaz inkabb szaritsd meg.
Ha egészen megkeménykedtek, akkor egy kevés jegedés habosra veret-
vén, ennek felét egy kis tdlcsérbe, vagy ha ez nem lenne, kis toélcsér-
alaku papirosba, melyen alul nagyobb nyilasanak nem szabad lenni, mint
egy nagy gombostlinek feje, tegyiuk és az iveket csinos izléssel éntoz-
gessilk meg; a jegedés masik felét pedig alkdrmdslével vegyitvén, de
igen jol, ezzel is az iveket megdntézgetjik, mi utan még egyszer ke-
mencébe tegylk, hogy tokéletesen kiszaradjanak.

1025. Piritott ivek.

Vagdaljunk szégecskésre 28 deka forrazott mandolat, keverjik 28
deka finomra tort cukorral; ezutan apritsunk 0ssze egy narancs és egy
citrom héjat s ezeket mindkettd levével egyitt elegyitsik a mandola
és cukor kozé s miutan jol dsszevegyitettik, hagyjuk fél oraig allni,
hogy megereszkedjék az gész, mert j6l nedvesnek kell lennie ; ezutan
a fontebbib6l harom kanalnyit tegylink egy kasztrélba vagy rézedénybe
s piritsuk meg szép vilagosbarnara, de folyvast keverni kell, hogy meg
ne égjen vagy kozmasodjék és hogy egyenld szint kapjon; mar most
kanalanként egy vizzel nedvesitett sodrdédeszkara kell tenni és egy
késsel ivalakra szép vékonyan elsimitni, miutan apritott pisztaciakkal
meghintendd ; ha megkeménykedett, vegytk le, miutan a tdbbi ivek
is e mod szerint kezelendék.

1026. Citrom-ivek.

Vegylnk széttérdelt 21 deka cukrot egy rézedénybe, tegyilnk ra
négy kanallal vizet, mi utan forrni hagyandd ; tegyink ezutan hozza
28 deka forrazott és hosszukéasra vagott mandolat s hagyjuk kissé
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pirulni; mar most doérzséljink egy citrom héjat le cukorral és ezt
masfél citrom nedvével egyltt a tobbihez vegyitvén, jol ossze kell
mindent elegyitni. Ezutan az ostyakat tetszés szerint vagdalvan, a
piritottat fél ujjnyi vastagon kenjik ra s tegylk kevés viasszal
kent pléhre, hintsik meg tért cukorral és hosszukasra vagott
narancs vagy citronattal, mi utdn egy némileg kih(lt kemencében
megsUtvén, rogtdon egy ivpléhen vagy sodrofan lesznek méghajtandok
és a jegedés rajok ontendé.

1027. Fehér mandola-ivek.

14 deka cukorra péar kanéllal vizet 6ntvén, mindaddig kell forrni
hagyni, mig nyulésodni kezdett; ezutan tégy bele 14 deka tért man-
dolat, egy citrom héjat apritva, nedvével egyitt és egy tojas fehérének
habjat; a tészta mar most izz6 tliznél megszaritandd, ugy hogy magat
hajtani hagyja; ezutan vegyuk el a t(izr6l és hagyjuk athulni. Mar
most az ostyak tetszés szerinti nagysagban vagassanak meg, simitsuk
ra a tésztat, hajtsuk meg ivalakura, mi utan megszaritandék.

1028. lvek narancs-jegedésbél.

28 deka cukron két narancs héjat leddrzsolvén, toérjuk meg
és finom szitdn szitaljuk meg; ezutan tegyuk egy medencébe fél
narancs nedvével egyltt, mi utan hdsz percig keverendd; ezutan
ismét tehetliink bele egy kevés nedvet, mi utan mindaddig kell
keverni, mig a jegedés szép s(rd lett annyira, hogy nem folyik.
Mar most vagdaljunk ostyab6l lemezeket, a jegedést kenjuk ra,
hintsiUk meg darabosra apritott pisztaciakkal s ha viasszal kent
ivpléhekre raktuk, gyengéd melegnél siittessenek meg, mert ezeknek
inkdbb csak megszaradni szabad.

p029. Vanilia-ivecskék.

Vegylnk 14 deka finomra tért cukrot, 14 deka finomra tort, de
forrdzott mandolat, kevés finomra apritott citromhéjat és egy kavés-
kanalnyi tért vaniliat; mindezt 17 gramm finom liszttel, két tojas
fehérének habjaval jol 6ssze kell keverni; ezutan e tésztat egy viasszal
kent suteménypléhre kenjuk rd, mi utan egy langyos, azaz nem igen
forr6 kemencébe teendd. Mid6n szép sarga lett, vagdaljunk bel6le
négyszégl darabokat és rogton kis fahengeren hajtogassuk meg; ez
folytatandé mindaddig, mig mind hajtva nem lett; ezutan meleg
helyen allni hagyanddék, hogy meg ne puhulhassanak,
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1030. Anizs-ivecskék.

Négy tojas 4 tojasnyi sulyu cukorral j6 habosra kevertessék, mihez
3 tojasnyi sulyu liszt adandd, egy kanallal tallér nagysagnyi halmocs-
kak a viaszkkal megkent pléhre rakatnak, mire anizs és cukor hin-
tendd és hlvosen siittetnek. Ha melegen a pléhrél levessziik, gom-
bolyl fara hajtandok, pl. a cs6rege-fecskendéére. Vagy pedig mint
a piskota-ivecskék készitendék — mire anizs és mandolak hintendék.

HATODIK RESZ. — Ill. SZAKASZ.

Hengerostyak és szeletekrdl.

1031. Hengerostyak.

Forrazzunk le 7 deka mandolat s tésztava térvén meg, hasonlé-
kép 10% deka cukor és kevés vaniliaval megtérendd, mit aztan két
jo nagy féz6kanalnyi liszttel és két egész tojassal egy bogrébe kell ten-
nink, melyben a tészta jol megkeverendd, azutan pedig lassankint
ontstiink hozza 2 deciliter tejszint s ha ezzel is mind jél elhabartatott,
az erre rendelt vasban langtlzon sussik meg az ostyat. Azon Kicsiny
henger, melyen régtdon meghajtatnak az ostyak, ujjnyinal vastagabb
ne legyen.

1032. Egyszer( ujjnyi hengerostyak.

Végy 4 tojas sulyl cukrot és 2 tojasnyi sulya lisztet, a cukor
finomra toressék és szitaltassék, keverd 1j4 éraig 4 egész tojassal me-
dencében, adj anizsmagot és lisztet hozza, mire még egy keveset keve-
red ; mar most viaszkkal kenj egy stt6épléhet jol meg, rakj kavés-
kanéllal apré halmocskakat rea és add jo6 meleg sutécs6be. Ha a
lepénykék sarga karimaval birnak, késsel lefejtetnek és gyorsan vastag
féz6kanalnyélre hajlittatnak, hogy csovecskékké valjanak; megjegy-
zendd, hogy a lepénykék, mig a pléh a vason marad — megdermed-
nek és nem hajlithatok.

1033. Finom ujjnyi hengerostyak.

Toressék meg 28 deka cukor egy szalacska vaniliaval egyltt
finomra és szitaltassék meg; ezutan tegyik medencébe, vegylnk
hozza 28 deka finom lisztet, 4 egész tojast és 4 tojas sargajat, mi utan
mindez jél 6sszekeverendd. Ezutan vegyiink hozza 7 deka félolvasztott
irésvajat és épen annyi tejszint, hogy a tészta konnyd, folyékony
legyen; ezutan még egyszer keverjiuk jol dssze; a vasat mar most
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melegitsiik meg és kevés irésvajjal kenjik meg, mi utdn megtérlendd;
most mar ontsink a vasra egy kavéskanalnyi tésztat és sissik meg
szép sargavorosre ; ezutan a vas a t(iztél elvétessék és az ostya vagy
vékony cs6kre 6sszegongyoltettetik vagy tdlcséralakuva formaltatik ;
ezutan ismét szintannyi tészta ontessék a vasra, és a sutés a fonnebbi
moéd szerint mindaddig folytatand6, mig a szlkséglet megsuittetett.
Féleg arra kell vigydznunk, hogy a tliz folytonosan egyenl6en taplal-
tassék és a vas folyvast egyenld forré maradjon.

1034. Birsalma-hengerostyak.

Vegyunk szép érett birsalmakat s fé6zzik héjastél vizben mind-
addig, mig megpuhultak; ezutadn héjat vonjuk le és husat egy késsel
vakarjuk le, de Ggy, hogy semmi koves rész bele ne j6jjon. Ezutan ezt
egy szlrszitan torjuk keresztll s vegylink bel6le 31 dekat; 28 deka
cukrot, mely egy citromon doérzséltetett le és ugyané citromnak levét;
mar most ezen anyag finomra &ésszekeverendd é3 ezutan apro6 porcellan-
tanyérokra, melyek el6bb fololvasztott irdsvajjal kenettek meg, simi-
tandd lehetd vékonyan; mar most e tanyérok tétessenek egy meleg
kemencére, hol mindaddig hagyassanak, mig annyira megszaradt rajta
a tészta, hogy roluk lehdzni lehessen; mar most ezek egy e célra készi-
tett fahengerre gongyolgettetvén, végeik kevés tojasfehérével meg-
kenend6k, hogy 0Osszeragasztva maradjanak, mi utdn egy meleg
kemence kozelében megszaradni hagyatnak. Megjegyzends, hogy
az ostyak azon oldala, mely a kent tanyéron fektidt, felgéngydléskor
az ostyanak kulsejét képezze.

1035. Fahéj-hengerostya.

28 deka forrazott mandola finomra toretvén, verjink négy tojas
fehérébdl kemény habot és tegyiik a mandoldhoz 28 deka tort cukorral,
8 gramm fahéjjal és gy citrom apritott héjaval, valamint fél citromnak
levével egyltt; mar most finomra habarjuk ezeket 0ssze; a tészta
ezutdn kanalankint egy irosvajjal kent pléhre késfoknyi vastagon
simitandd, megsttendd és melegen egy fahengeren 6sszegongydlge-
tendé.

1036. Vagdalt mandolaostya.

Kevés lisztbdl, valamicske cukorbodl, egy tojasbdl és tejbdl készit-
stink tésztat, melyb6l aztan lapos lepények, mint az ostyak, siutendék ;
ezek egymasra rakassanak és egy tanyérral beborittassanak, hogy igy
egyenld siman maradjanak. Ezutan 28 deka forrazott és apritott
mandolat, 28 deka toért cukrot harom tojas fehérének kemény habjaval
kell Osszevegyiteni jol, ezutan tegyiink hozza kevés citromlevet és egy
citromnak apritott héjat, nemkildénben egy narancsnak cukron dor-
zsOlt héjat, 7 deka apro kockakra vagdalt citronatot kevés tort fa-



Hengerostyak és széletekrdl. 345

héjjal egyutt. Mindez mar most jol 0Osszevegyitend6 és miutan a
mar megsilt ostydk gombdlylre nyirettek, ezen vegytlettel simit-
tassanak be, mi utadn egy pléhre tétetvén, egy kemencében szép
vilagossargara megsitenddék ; mihelyt pedig a kemencébdl kivétettek,
hengeren gémbélylre hajtandok.

1037. Kockas fank.

Miutan 7 deka irésvajat parazsra, vagyis habosra vertlink s bele
1 tojas sargdjat egyenkint vegyitettiink, azutan ezt 7 deka forrazott
és finomra tért mandolaval, 8y2 deka tort cukorral és kevés vanilia-
val jol dsszehabartuk, végre pedig egy ev6kanalnyi tejszint és 7 deka
finom lisztet tettlink hozza, a kockas-fank vasat langtlzén megmele-
gitettilk és el6bb irdsvajjal megkentiik, azutan pedig papirossal leto-
roltik s ismét megmelegitettiik, tegylnk ra a tésztabol egy kis evé-
kanalnyit s ezzel a vasat jol szoritsuk dssze, a tlizon pedig tobb izben
forgassuk meg azért, hogy a sutemény mindkét oldala sotétsarga
legyen; mar most egy késsel fejtsik le rogton a gémbdlyeg pléhre.
Miutan mind eszerint megsittetett, meleg helyen hagyjuk allni, mert
kulénben kénnyen megpuhulnak; ezutan tegytk talra félmaglyazva
és cukorral beporozva adjuk fol az asztalra.

1038. Almaszeletek pisztaciaval.

28 deka irosvajbol otszor hajtogatott irésvajas tészta a 972-ik
szam szerint készittessék s ez, miutan késfoknyi vastagra kisodor*
tatott, az egész tésztalepény egy pléhre teendd és almabef6zdttel vasta-
gon megkenendd s ha cukorral behintettik, forr6 kemencében meg-
sttendS. Ezutan az almas folulet sargabarack-bef6zottel simitando
be ; s ha ezt is hosszukasra apritott pisztacidkkal behintettik, két
percre ismét kemencébe teendd. Miutan tokéletesen Kkihdlt, harom
ujjnyi széles és négy ujjnyi hosszu szeletekre vagdaltassék s ha cukor-
ral meghintettilk, szépen rendezve asztalra adassék.

1039. Almas-szeletek spanyol csigakkal.

Vegyitsiink 06ssze 14 deka lagy irésvajat, 17 deka lisztet, 10%
deka finomra tért cukrot; ezutdan 8% deka forrazott mandolat harom
keményre fétt tojas sargajaval egy mozsarban finomra megtérvén, ezt
a fonnebbiekkel egyitt egy sodréfaval mindaddig dolgozzuk, mig
tésztava valt; mar most tegylink hozza még egy tojas sargajat és 3
kanallal s(irlG tejszint, mi utan egy késsel jol atdolgozandé ; ez is meg-
lévén, a tészta ezutan késfoknyi vastagra sodortassak ki, mi utan kis
arasznyi hossza és kétujjnyi széles szeletek vagdaltatnak ki bel6le,
melyek aztadn egy siteményes pléhre tétetvén és cukros vizzel meg-
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kenetvén, szép vilagossargara gyengéd melegnél megsiitendék. Elébb
azonban hamozzunk meg masanszki almékat és vagdaljuk el vékony
szeletekre, melyek aztan cukorral és egy kanal sargabarack-bef6zottel
ismételt keverés kozt péppé fézendbk. Ezutan egy papirosra a fon-
nebi tésztaszeletek formdaja kirajzoltatik, csakhogy egy kissé a tészta-
szeletek szélességénél a rajz keskenyebb legyen. Mar most harom tojas
fehérébdl, 15% deka cukorbdl és kevés vaniliabdl csinaljunk az 1005-ik
szam szerint spanyol csigatésztat, toltsik ezt egy kell§ fecskendébe
és a rajz utan hosszant nyomjunk harom finom vonalat; azonban a
nyomott vonalak ne essenek a rajznak egészen a szélére, mert kiilonben
a sUtés altal nagyobbak lesznek a tészta nagysaganal; egyszersmind
keresztben is nyomassanak apré vonalak, hogy eszerint rostélyt képez-
zenek ; hintsik meg ezutan cukorral, szaritas végett pedig tegytk kihdlt
kemencébe, de Ggy, hogy fehérek maradjanak. Ha megszaradtak s
a papirosrol kdnnyen levalnak, mar most a mar megsult tésztaszeletek
késfoknyi vastagon almabefézottel kenessenek meg és a spanyol csiga-
tésztabol készilt rostély tétessék rajok, mielétt asztalra foladanddok
lennének.

1040. Csokoladé-szeletek;

Miutan 14 deka mandolat megforraztal és finomra megtortél,
torés kozt azonban kevés vizzel megnedvesitettél, hogy olajos ne
legyen, reszelj meg 14 deka csokoladét és ezt harom evékanalnyi vizzel
egy rézserpeny6ben folytonos keverés kdzt mindaddig f6zd, mig gyer-
mekpéppé valt; mar most 14 deka ir6svajat verj habba s 14 deka
finom cukorral egyttt a mandolat és csokoladdét elegyitsed hozza, mi
utan mindez egy jo oOranegyedig keverendd ; végre keverj hozza hét
tojas fehérjének keményre vert habjat, azutan a stiteménypléht véko-
nyan kend meg irosvajjal és a tésztat kisujjnyi vastagon simitsd ra,
mi utan stsd meg. Mar most egy masik tészta a kovetkez6kép készit-
tessék : veégy 14 deka tort cukrot, mely el6bb egy narancson dérzsol-
hetett le és négy tojas sargajaval negyed draig kell keverni; a tojas
fehérét pedig verd kemény habba és ezt is 14 deka finom liszttel egyutt
tedd bele; ezalatt olvasztassék lassan f6l 14 deka irésvaj, savanyuja
vétessék le rola tisztara, s ha ez kihdlt, szintén vegyittessék a fon-
nebbi tésztaval — de lassankint — dssze, azonban ezt csak addig kell
kevergetni, mig a tobbivel dsszeelegyedett. Mar most végy egy masik
pléhet és ezt is kend meg irosvajjal és a tésztat kend ra kisujjnyi vas-
tagon szép simara, s ha meghintetted cukorral, siisd meg lassan. Miutan
eszerint a masodik tészta is megsult és Kkihdlt, kartyanagysagu szele-
tek™ vagassanak belble; a csokolddés tészta sargabarack-bef6zottel
simitand6 be és erre a fehér tésztabol vagott szelet teendd ; mit ezutan
mindaddig folytatni kell, mig mindannyi szelet akként megtoltetett.
Ezutan keverjink jegedéssé 7 deka finomra tort cukrot, két kavés-
kanalnyi méalna- vagy ribiszke-bef6zottet, vagyis lekvart és csinaljunk
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irépapirosbdl kis tolcsért, melynek alul gombost(inagysagu lyuka
Iévén, ezen a jegedés lassankint a szeletekre nyomandé csinos izléssel
és ezutan megszaritandd.

1041. Foldieper-szeletek vagy kockak.

Készitsiink a 970-ik szam szerint piskétatésztat s miutan ezt
egy suteménypléhen két késfoknyi vastagon szétsimitottuk és gyen-
géd melegnél megsutottik, végre vagy hosszikas szeletekre vagy
nagyobb kockakra elvagdaltuk, tdltsik meg lekvarral, melyre egy
masik szelet teendd és a kovetkezendd jegedéssel bevonandé. A cukor
megtoretik és finom szitdn megszitaltatik ; mar most az erdei voros-
eper legérettebbjei és legvalogatottabbjai, 4 deciliter, finom szitan
toressenek at s ez kavéskanalankint vegyittessék a cukor kézé, hogy
igy a jegedés hig ne legyen. Ezutan a szeletek ezzel szépen vonassa-
nak be egyenléen s ha a szin nem lenne épen szép, par csepp alkor-
mossel vegyittessék, mindazaltal a szinnek halvany rézsaszinnél eré-
sebbnek lennie nem szabad; ezutan szarittassanak meg kih(lt kemen-
cében. A szeleteket lehet malna- vagy féldieper-konzerwel is bevonni;
csakhogy a citromlé vagy rum helyett malna- vagy féldieperlé vétessék.

1042. Séargabarack-szeletek.

A 972-ik szdm szerint 0tszor hajtogatottan készitett irdsvajas
tésztanak késfoknyi vastagra kisodrott alsé felét sargabarack-lekvar-
ral kell besimitani, azutan pedig a masik lapja hengerittessék ra és a
fénnebbi almaszeletekként egyenléleg jegyeztessenek meg. Mindegyik
szeletnek kozepébe egy finom késsel valami csinos metszés tétessék,
mi aztan sutés koézben igen szépet fog mutatni. Ezek kevés tojas-
fehérével lesznek megkenendék, finom cukorral behintendék és lang-
tlznél jegesedenddk (glasirt).

1043. 6szibarack-szeletek.

Készitsiink a 970-ik szam szerint piskétatésztat; kenjik meg a
pléhet irdsvajjal, melyre aztan a tészta két késfoknyi vastagon kenendé
és gyengéd melegnél megsutendd. Ekozben forrdazzunk le 10% deka
mandolat és egy kend6vel megszaritvan, apritsuk meg vagokéssel
és épen ennyi cukorral elegyitsiik dssze ; ha a tészta néhany percig
a kemencében allott és hartyaja képzdédott, hintsik meg a vegyitett
mandolaval sir(én, de Ugy, hogy a pléht egészen a kemencébdl ki ne
vegylk és gyorsan egy éles késsel francia kartyanagysagu metszése-
ket tegylnk rajta és fejtsiik le ezeket a pléhrél. EI6bb azonban mar
jol érett &szibarackokat kellett meghamoznunk és épen annyi cukor-
ral, amennyi barack, egy f6z6edényben lekvarra, vagyis péppé f6zzik
meg és ezzel kell a szeletek felét késfoknyi vastagon bekenni, a szele-
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tek masik felével pedig takarjuk be, mi utan csokoladé-konzervvel,
mindét a 979-ik szam alatt olvashatni, a szeletek mind a négy oldalrdl,
fekete szalagként, ujjnyi szélesen beboritanddék; mely ha megsza-
radt, csinosan rendezve, asztalra adassanak fol.

1044. Citrom-szeletek.

Nyomj ki jol egy leves citromot s adj e lébe 14 deka finomra tort
cukrot s hagyd azt 12 oraig allni. Ezutdn szabad csak 14 deka finom
mandola-szégecskéket e nedv kozé keverni s ostyakon szantani. Ki-
hdlvén, szeletekre vagatik.

1045. Birsalma-szeletek.

A birsalmak megf6zetnek, leszliretnek s egy ideig befédve marad-
nak ; ezutdn hamozzuk meg és veleje egy szitan attérendd, 56 deka
birsalmaveldére, 14 deka forrazott és tasztava tort mandolat s 56
deka finomra tort cukrot vesziink s miutan mindezt egy bef6z6 edénybe
izz6 tlzre tettUk, folytonos keverés kozt, hogy meg ne kozmasodjék,
kemény anyaggad véalni hagyand6; s ha egy deszkat jol gazdagon
cukorral meghintettiink, tegylk e birsalmaanyagot ra s hagyjuk meg-
hdlni ; ezutan pedig hintsiilk meg jo cukorral, s miutan késfoknyi vas-
tagra Kisodortuk, egy éles késsel vagdaljunk bel6le kétujjnyi széles
és egy kis arasznyi hosszu szeleteket; mar most ezek egy cukorral
beporozott papirosra tétessenek és aszal6-kemencében szarittassanak
meg. Ekoézben vegylnk 21 deka finomra tort cukrot, épen ennyi for-
razott s finomra tért mandolat, 7 deka kenyérmorzsat, de j6 hazi-
kenyérbél, s mindezt egy kemencébe tevén, egy evbkanalnyi ménesi
borral nedvesitsik meg; ezutan toérjink darabosra 10% deka finom
csokoladét, mely aztan egy ev6kanalnyi vizzel izz6 tizén mindaddig
hagyand6, tobbszori folkeverés kozt, mig egészen szét nem olvadt;
mar most csinaljunk tésztat, tgymint: a mandola és a cukor a kenyér-
morzsaval 0Osszevegyittetvén, a csokoladé is vele gyorsan elegyittes-
sélc 6ssze, habarjunk bele egy egész tojast és hat tojas sargajaval és
végre Ot tojas fehérének keményre vert habjat is vegyitsiik hozza.
A sUteménypléh mar most irésvajjal kikenetvén és koérdié abroncs
vonatvan, a tésztat két késfoknyi vastagon kell rasimitani és gyengéd
melegnél megsttni. Ha megsilt, hagyjuk kih(lni és vékony késsel
oldozzuk le a pléhrél, mi utdn ugyanazon nagysagban, mint a birs-
alma-szeletek, lesz szétdaraboland6 ; ezutan kenjik meg sargabarack-
lekvarral, tegyik, vagyis illesszilk ra pontosan a birsalma-szeleteket
és martsuk be citrom-konzervbe, s ha ez megszaradt, csinaljunk citrom-
1éb6l habos jegedést, osszuk ezt kétfelé és felét kevés alkérmdossel hal-
vany rozsaszinre fessilk meg, ezutan toltsiik egy papirostdlcsérbe, mi
utan apro melltdi nagysagu pontakat nyomjunk a szeletek karima-
jara ; kozben-kézben azonban fehér pontok j6ének, Ugy hogy egyik
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vOros, a masik pedig mindig feliér legyen. Ezutan hagyjuk addig allni,
mig tokéletesen megszaradtak. Lehet e szeleteket sarga- vagy 6szi-
barack-befézottel is késziteni. A birsalma-szeletek is igen jok, hogyha
a masodik faju szeletek ugy készilnek, mint az angol lepény cim alatti,
vagy mint a genois, mivel mar maganak a birsalmanak is elég jé ize
van ; egyszersmind a sUteményezésnél a konzervbe valé martogatast
nélkildzhetni, hanem csak jegedéssel kell kissé folcifrazni.

1046. Tea-szeletek.

Végy hat egész tojas sulyua cukrot, szintannyi lisztet és friss irds-
vajat és dagaszd tésztava ; megdolgozas alatt csopdgtess bele y2 cit-
romnak a levét, valamint narancsviragét és vizet; fonj bel6le kala-
csot és susd meg gyenge melegben, vagd fel finom szeletekre és add
fel teahoz.

1047. Magdolna-szeletek.

10y2 deka ir6svaj 3 tojassargaval kavartatik, ehhez 14 deka cukor
kanalankint adando, tovabba citromhéja, 4 deka finomra vagott aran-
cini, 3 tojas fehérének a habja és 17 deka liszt vétetik és ha a tészta
a sutépléhre kenetett, adjunk félibe 2 tojas fehérének a habjat, hint-
siik meg 10y2 deka finomra szeletelt mandolaval és 10y2 deka cukor-
ral, mire vizzel meglocsoljuk és a cs6be adjuk, ha félig megsult, szele-
tekre vagatik.

1048. Krém-szeletek.

Készits 14 deka irésvajbdl kozonséges jo irdsvajas tésztat, mely
két részre osztva, finomra kisodortatik és tedd két sttépléhre, melyek
habart tojassal bekenendék és villaval sGr(in megszurdalandék, mas-
ként a tészta hdlyagos lesz. Ha a két levelet megsutottik, kihdGlni
hagyjuk és a széluk csinosan kériilvagandé. A krém koévetkez6 maédon
készul: y2 liter tejszin kemény habba veretik, 4 tojas sargaja 2 deci-
liter tejben folytonos habaras mellett felforralandd és ha kihdlt, a
fentebbibe belekevertetik, azutan még 5 szeletke zselatin kevés viz-
ben, jél felolvasztva és folytonos keverés kozt folulrél radntetik. —
Finomra szitalt cukrot tetszés szerint hozza vehetni. Ezen anyag az
egyik irésvajas tésztalevélre kenendS, a masodikat pedig Ovatosan
rea nyomkodjuk, mire hlivés helyre tesszik. Miel6tt feladjuk, a tész-
tat éles késsel négyszogletli darabokra felvagjuk.

1049. Mandola-baratful.

Csinaljunk irosvajas tésztat a 970-ik szdm szerint, vagdaljunk
bel6le négyszogletl lepényeket; ezutan térjink meg 14 deka forra-
zott mandolat, épen ennyi cukrot, s ha egy citromhéjat megapritot-
tunk, 0t tojassargaval egyttt tegytik a medencébe, hol féléra folyasig
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keverendd; végre vegyitsiink hozza négy tojas fehérének keményre
vert habjat; és ha a vagdalt tésztalepényeknek mind a négy végét
tojasfehérével megkentik, mindegyik lepény kdzepébe egy jo kavés-
kanalnyit tegylink a mandola-tésztabdl, ezutan az atellenben allé
végeket hajtsuk Ossze, tegylk gyorsan sUteménypléhre, kenjik meg
tojasfehérével, sissiik meg szép zsemlyesargara és cukorral beporozva,
adjuk fel forréan asztalra.

HATODIK RESZ. — IV. SZAKASZ.

Kulonféle apré czukor-sutemeényekral.

1050. Habsutemény.

Tégy egy tojas fehérének a habjat egy medencébe, hozza 10 kanal
torott cukrot és egy citromnak a levét és keverd egy oraig folyton;
formalj ebbdl kis karikakat ostyara és siisd meg gyenge meleg cs6ben.

1051. Huszar-fankocskak.

14 deka irésvaj 2 tojassargaval kevertetik és adjunk hozza 7 deka
cukrot, kevés vaniliaval és 17 deka liszttel. Ha bel6le apr6 golydkat
formaltunk, mindegyikbe egy kis mélyedést nyomunk, kenjik meg
tojassal, hintsik meg cukorral és mandolaval. Ha megsultek, a mélye-
désbe bef6zott ribiszkét kell adni.

1052. Villam-lepény.

Kavarjunk o6ssze 1 tojasnyi sulyd irosvajat 3 tojassargaval és
3 tojasnyi sulyu cukorral, ehhez citromillatot, 3 tojas fehérének a
habjat és 2 tojasnyi sulyu lisztet adunk, készitsiink bel6le két lepényt,
kenjik meg tojassal, hintsik meg az egyiket mandolaval és darabokra
tort sargacukorral; ha megsultek, bef6zottel megkenjuk és egymasra
rakjuk.

Ep ugy 2 tojasnyi sulyu irésvajjal.

1053. Al-komiszkenyér.

Kavarjunk 3 egész tojast 14 deka cukorral, vegyitsink hozza 14
deka diot héjastul egyitt finomra vagva, 3% deka reszelt csokoladét,
10% deka aprora vagott mazsolasz6l6t, 3% deka arancinit és 10%
deka lisztet és sUssik meg kupos mintaban. Ha kiborittatott és ki-
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hilt, kenjink ra habot, hintsiik meg elébb finom szeletesre, késébb
finomra vagdalt mandolaval és cukorral és hagyjuk gyenge meleg-
ségl kemencében megszaradni.

1054. Csokoladé-csék vaniliaval.

Kavard 2 tojas fehérének a habjat 14 deka finomra tort cukor-
ral, keverd lassankint 10% deka — kemencében lagyitott — csoko-
ladéhoz, adj hozza vanilias cukrot és tégy egy viasszal kikent pléhre
szép gOmbdlyl halmocskakat. Ezutan hintsd meg darabosra tort
cukorral, mire egy oraig allni hagyandok, sisd langymeleg kemencé-
ben. Miutan kihdltek, csak akkor leszedheték, ha a pléhet Ujra meg-
melegitettik.

1055. Al-vajasszeletek.

Készits zsurma-tésztat 14 deka lisztb6l, 10% deka irdsvajjal,
5 deka cukorral, 2 keményre f6tt és 1 friss tojassargaval, 5 deka
finomra vagott citronattal, fahéj- és reszelt csokoladéval és nyujtsd
ki késfoknyi vastagsagra. Ebbél oly nagysagu darabkak vagatnak,
mint a kenyérbdl, melyet tedhoz venni szoktunk, siisd meg a pléhen,
kenj ra sargas dntetet, mely tojasfehérébdl, % tojassargabdl, narancs-
1éb6l és finomra tort cukorbdl leddrzsolt illattal jol keverve —
készil és szaritsd hlivés cs6ben.

1056. Narancs-csok.

Egy narancsnak aledorzsoélt illatat, 14 deka cukrot és a levet fondsra
féni hagyjuk, mire a t(izén 14 deka finomra tért mandola hozza mind-
addig kevertetik, mig s(rd lett. Ezutan két tojas fehérének a kemény
habja hozzavegyitendd, rakjal halmocskakat ostyara és sisd meg
langymelegen.

1057. Gesztenye-csokocskak.

Torj 14 deka gesztenyét finomra egy mozsarban, azutan szint-
annyi duzzasztott maudolat. Készits 2 tojasb6l keményre vert habot,
keverj belé 28 deka finomra toért cukrot és kevés vaniliat és keverd
azutan a gesztenyét és mandolat lassankint hozza. — Ezen anyagbdl
ostyakra a cs6kocskak formaltatnak, melyeket gyenge meleg mellett
inkabb szaritunk mintsem megsutink.

1058. Mandola-cs6k.

Kavarj 14 deka vanilias cukrot 3 tojas fehéréb6l vert habbal
és 14 deka héjaval ellatott finomra vagott mandolaval, melyek kozt
1 deka keser( legyen. Ebb6l apré halmocskak a viasszal kikent pléhre
tétetnek. Vagy pedig végy 7 deka mandolat és 2 deka lisztet hozza.
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Arancinivél. 14 deka mandola, 28 deka cukorral finomra tore-
tik, 3 tojas fehérébdl habot készitve és ebbdl 7 deka finomra vagott
arancinivél és egy citromnak a héjaval tészta készittetik. Most egy
pléhet ostyaval kirakunk, a tésztab6l apré halmocskakat rateszlnk,
langymeleg sttében roévid ideig szaritjuk, mi utan a pléhet kivesszik,
minden csokra egy hosszikasan vagott darabkat arancinibél teszink,
tojassargajaval megkenjik, citromlevébdl készitett dntetet folibe 6ntiink
és készre sutni hagyjuk.

Piritott mandolakbol. Vegyits két tojas~fehérébdl vert kemény
habbal 10% deka cukrot és épen annyi szegalakura vagott kevés
cukorral piritott mandolat.

1059. Anizs-pereckék.

Vegyunk 14 deka lisztet egy deszkara és keverjink kozibe 10%
deka irdésvajat s ha ezt egy sodréfaval jol 6sszedolgoztuk, ezutan
14 deka tort cukrot, egy kis citromnak aprora vagott héja és kevés
anizs is jon hozza ; mar most Usslink bele egy egész tojast, gyurjuk
a tésztat ossze és formaljunk belble pereckéket, ezeket — ha készek —
kenjik meg tojasfehérével, hintsuk meg cukorral és langyos kemen-
cében sussuk meg.

1060. Anizs-kenyér.

Végy egy mély talba 14 deka vagy 4 kanal tort cukrot, keverj
el vele 8 tojas sargéajat; ha mar jol van elkeverve, adj hozza 5 ev6kanal
finom lisztet s egy kavéskanal tiszta anizsmagot. Keverd ezt jél el,
aztdn keverd bele a 8 tojas habba vert fehérjét; kenj ki egy tepszit
vajjal vagy tiszta zsirral, tedd bele a tésztat, kend el benne hivelyknyi
vastagra és stisd meg. Ha megsult, vagd fol vékony hosszu szeletekre,
rakd ismét tepszibe és tedd a sutébe szaradni. Ezt szaraz helyen sokaig
el lehet tartani.

1061. Mogyord-lemezek.

28 deka kihtvelyezett mogyor6, miutan kenddével egyenkint jél
megtorilgettettek, finomra téressék meg, és épen ennyi cukor is, mely
meg is szitaltassék; mi utan mindkettét vegyitsiik ossze egy deszkan
kevés tojasfehérével, de melyet csak lassan kell hozzavegyiteni, hogy
igy a tészta igen lagy ne legyen ; s mar most egy széles késsel kell jol
atdolgozni; azutan egy cukorral beporozott deszkan kell két kés-
foknyi vastagra kisodrani; s ha a tészta négyszog(i alakdra kisodor-
tatott, vonassék be fehér jegedéssel egészen szép simara; miutan
pedig a sUteménypléh viasszal megkenetett, ha a jegedéssel bevont
mogyoroé-tésztabol hivelyknyi széles és er6s ujjnyi hosszu lemezek
vagdaltattak, egy kés segitségével a lemezek tétessenek a pléhre és
hivés kemencében szarittassanak meg. Ezutan a pléhr6l egy késsel
oldoztassanak le és egy talon szép izlésesen maglyaztassanak fol.
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E tésztara valé jegedéshez, ha a tészta 28 deka mogyordbdl és épen
ennyi cukorbdl készllt, 14 deka cukor elegendd, mit finomra kell torni
és szitalni, és egy egészen kis medencében kevés tojasfehérével s néhany
csepp citromlével mindaddig keverni, mig a jegedés szép fehér és
parazs lett.

1062. Gyumdlcsos lemezek.

Habarj fel 14 deka vajat habosra, adj bele 12 deka cukrot s 3
tojas sargdjat, valamint 14 deka lisztet, 3 tojasnak havat, 7 deka
mazsolat s apro6sz616t, 10y2 deka citronatot s két tablacska csokola-
dét, mindent durva szemcsésen osszevagva; kend most az egészet
egy vajjal megkent sutépléhre és siisd meg lassan; azonban még mele-
gen vagd szét lemezkékre.

.1063. Anizs-lemezek bor mellé.

Verj kemény habba 3 tojas fehérét, keverj bele 14 deka finom
cukrot és végil 7 deka finom lisztet, keverd meg egy kevéssé, tedd
ostyan egy kis sutépléhre, hintsd meg anizsmaggal és siisd meg ropo-
gosra ; ha megsult, lemezkékre vagando, mig meleg.

1064. Dio-szeletek.

Egy deszkara 14 deka lisztet, 14 deka cukrot, szintannyi irés-
vajat és finomra tort diét adunk, jol dsszekeverve 3 tojas sargajaval,
kevés vaniliaval és szegfliszeggel finom tésztava megdolgozzuk, ebbdl
kis szeletkék készlilnek — melyek tojassal megkenetnek és szép sar-
gara suttetnek.

1065. Puspok-kenyér.

Végy 14 deka cukrot, szintén annyi mandolat, héjaval egyutt,
szép mazsolasz6l6t és igen finom lisztet hasonlé mennyiségben, a cukor
finomra térend6 és 4 tojas sargajaval habosra keverendd, a liszt és a
4 tojasnak a habja lassankint belekevertetik, mire a mandolat és
mazsolasz6l6t hozzakevered és egy kis sttépléhben szép sargara meg-
sttéd. A mintat el6bb irésvajjal kikend. Ha kihdlt; boritsd ki és vagd
finom szeletekre egy éles késsel. Ezutdn Ujonnan a cs6be adhatod
piritas végett.

1066. Fejedelmi kenyér rummal.

Végy 4 tojas sulynyi lisztet, ugyanannyi toérétt cukrot és keverd
el 3 egész tojas- és 2 tojas sargajaval 10 percig, ezutadn keverj hozza
28 deka aprosz6l6t, 28 deka mazsolasz6l6t, 28 deka vagott fligét, 28
deka hamozott és vagdalt mandolat, 28 deka citronatot és dnts azutan
az egészre 1 fél pohar rumot. Tedd az egész anyagot egy 6zhat-min-
taba és sisd meg lassan, de ki ne szaradjon. Miel6tt megszegjuk ezt
a kenyeret, 1—2 napig allni hagyandé.

St. Hilaire: Pesti szakacskonyv. 23
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1067. Mogyoroé-csoékocskak.

Tégy 28 deka finomra tort szép mogyordt egy kasztrolba,
vegyits hozza 35 deka cukrot, add 6t tojasnak a fehérét hozza, mire
a tliz mellett mindaddig kevertetik, mig 6sszedllt; ekkor rakj beléle
apré csokocskakat egy viasszal kikent tepszibe és szaritsd meg
langymeleg kemencében.

1068. Gomboc-stitemény.

Kavarj 28 deka friss ir6svajat parazsra, keverj bele egyenkint
3 tojas sargajat, ezutan 14 deka szitalt cukrot és 35 deka finom lisztet.
Tedd a tésztat deszkara és formalj kis gombédcalaki fankocskat,
kend meg tojasfehérével és nyomj minden fankocskaba az ujjaddal
kis godrécskét, mit malna-marmeladdal megtdltesz és sisd meg
szép vilagossargara.

1069. Szalon-cukorkak készitési madja.

F6zz igen er6s kavét, hagyd kihdlni, ezutan tégy y2 kil6 tort és
atszitalt cukrot egy talba, 6nts a kavébol annyit rea, amennyit a cukor
felvesz és add gyorsan, legcélszer(ibb egy habverd Ustben, a tizre,
hol folytonos keverés alatt hagyd midaddig f6Ini, mig kévetkez6 pro-
bat kiallja: végy egy pohar hideg vizet és 6nts néhany cséppet a cukorba,
ha ezek golydcskat képeznek, akkor az egészet gyorsan egy kélapra
kell 6ntened és ez anyagot legel6szor is erds tveggel dorzsélndd, ezutan
torndd, mig az Uvegtdl elvalik, mire az egészet kockdkra bevagod és
a kdévon addig hagyod, mig megszarad, ezutdn a cukorkat egyenkint
finom fehér papirba tekered.

1070. Finom orosz tésztas.

Nyolcz tojas sargajabol, 2 deciliter tejfolbdl s 14 deka vanilias cukor-
bél krémet csindlunk. MegsGrudvén, rogton egy szitan torjik at és
folyvast habarjuk, mig meghdlt, nehogy megaludjék. Ekdzben veriink
4 deciliter tejfolt s belé adva 14 deka vanilias cukrot, megkeverjuk
a krémmel, mihez még 7 deka citronatot s 7 deka mazsolat is elegyi-
tink, melyek azonban azel6tt néhany 6raig rumban aztak — s végre
26 gramm megolvasztott vizahélyagot. Ekkor vesziink egy gombdolyd
tortamintat s belé ontink kevés krémet, azutan egy réteg piskéta-
tésztat s igy valtogatva folytatjuk addig, mig a minta megtelt, mire
aztan jégbe adjuk. Az ehhez megkivantaté piskotatészta all 4 tojas
sargajabdl, 7 deka cukorbodl, 5 deka liszth6l s négy tojas fehérének
habjabol.
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1071. Piskéta papiros-tokokban.

Keverjunk 14 deka finomra tért cukrot 4 tojas sargajaval negyed
oraig ; azutan verjunk 4 tojas fehéréb6l kemény habot és ezt is vegyit-
sk hozza, végre tegyiink még hozza 7 deka finom szaraz lisztet, s ha
ez is a tobbivel jol Osszekevertetett, toltsik papirostokokba, de csak
mindegyiket valamivel félignél feljebb; hintsik meg cukorporral,
ezutan hidvos kemencében lassan megsitendoék.

1072. TeastUtemény mandolabol.

Végy 28 deka lisztet, ugyanannyi toroétt cukrot, 3 egész tojast
és dolgozd meg jol a gyurodeszkan ; ez a tészta azutan 6 egyenld cipéra
osztatik és mindegyik 3 ujjnyi széles szalagra kisodortatik. Most rakj
ezekre 3 sorban sz(ikén mandolat és takard be egy tésztaszalaggal,
kend be tojassal és slisd meg gyorsan. Miel6tt egészen kihdlt, éles
késsel finom szeletekre keresztben felszeldeltetik.

1073. Stibicek.

56 deka cukor hat egész tojassal habosra kavartatvan, hozza
jon még 9 deciliter liszt s kevés narancshéj ; ebb6l apré pogacsakat
csinalunk, melyeket egy viasszal kikent pléhre téve, szép vilagosra
sttink meg.

1074. Kavélepény.

Egy deszkara adunk 17 deka lisztet, 14 deka vajat, melynek
inkabb puhanak, mint keménynek kell lennie, s mely levelenkint a
lisztbe vagatik, tovabba O3szekevertetik a liszttel 10% deka finoman
tort cukor, 3 keményre f6tt tojas sargaja s az egész most a sodro-
faval jol atdolgoztatik. Erre ezen tésztdba adunk még egy tojas sarga-
jat s egy késsel jol megdolgozzuk. Meg lévén a tészta siméara gyurva,
sodorjuk ki késfoknyi vastagra, tegytk egy vajjal megkent sutélemezre
és sissiik meg enyhe hénél. Megsuilvén és kihdlvén, vagunk belble két
ujjnyi széles és arasznyi hosszu csikokat, melyek bef6ttel kenetnek
meg. Mar most adjunk egy kasztrdlba 10% deka cukrot s ontsiink ra
egy félcsészényi feketekavét s ezt addig fézzik, mig a cukor nyulé-
sodni kezd. Kih(ilvén, harom tojas fehérébdl kemény habot verink,
mely kozé 7 deka finoman tért cukrot s a kdvét a habvesszével kever-
juk, az egészet most a csikokra kenjik, mire azokat egy kihdlt kemen-
cébe adjuk s szaritjuk. Megszaradvan, magasra rendeztetnek egy tal-
ban, melyet egy asztalkend6vel fedink be.

1075. Serlegecskék habart mandolatésztabdl.

A tészta a 993-ik szam szerint készittetik : az ehhez sziikséges
serlegecskék a badogosnal kaphatdk; ezek tojasserleg alaktak, csak-
hogy kézépen vastag csapjuk van, hogy meglehetds nyilasuk legyen.

23*
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A serlegecskék irosvajjal kenetnek meg és a tészta beléjok ontetik,
mi utan gyengéd melegnél megsittend6ék. Ha meghdltek, a kdzépen

levé nyilasok azon pillanatban, melyben asztalra adandoék, sodéval
vagy fagylalttal tdltessenek meg.

1076. Angol lepény.

21 deka ir6svaj paradzsra veretvén, vegyitsink hozza lassankint
4 tojas sargajat, 21 deka egy citromon leddrzsolt toért és szitalt cukrot,
épen ennyi finom lisztet és végre négy tojas kemény habjat. Mar most
3y2 deka apro6sz6l6 és épen ennyi mazsola, 5 deka birsalmasajt apro
kockédkra véagatvan, szintén a fonnebbi anyaggal elegyittessék &ssze.
Szintén oly tokokat kell ezutan, mindéket a cibakokhoz alkalmazni
szoktunk, irosvajjal kikenni, s ha a tésztat beledntottik, gyengéd
tlznél megsutni, mi utan egy szitara boritanddk, kihGtend6k és egy
éles késsel két késfoknyi szeletekre vaganddk, de Ggy, hogy ne legyenek
egészen atmetszve, hanem a fenék-alapon 6sszefiiggjenek, mi utéan
szitalt cukorral beporozandok és tiizes lapickan glaszirozandék. Ha a
cukor megkeményedett, ekkor a szeletek egészen atmetszetnek, tegylnk
aztan egy talra asztalkend6t és erre a siitemény vagy koszoru-alakban,
vagy haromszégben, mely hat vagy nyolc réteget kap, rendezendé el.

1077. Csokoladé-kenyér. -

Készitsunk a 970-ik szam szerint piskotatésztat; kenjink meg
egy suteményes pléhet irdsvajjal és a tésztat két késfoknyi vastagon
szép egyenléen széles késsel simitsuk rd, mi utan gyengéd melegnél
megsutendd. Ezutan hagyjuk kihdlni és egy kétforintos nagysagu
szurdaldval szurdaljuk ki, azutdn pedig sargabarack- vagy malna-
befézottel mindegyikét megtéltvén, szintén mindegyikét egy masik-
kal fodjuk be : ez is meglévén, mar most csokoladé-ontelékbe, miné
a 979. sz. szerinti, két francia villa segitségével martsuk be s irépapi-
rosra rakvan G6ket, mig megszaradtak; errél végre oldoztassanak le.
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1078. Csokoladé-lemezek.

Forrazzunk meg 21 deka mandolat és torjuk meg, valamint 14
deka csokoladét és 7 deka cukrot is, mely egyszersmind megszita-
land6 ; mar most vegyitsik ossze jol és tegyik aztan deszkara. Hogy
belble tésztat készithessiink, tegylink hozza kevés tojasfehérét és egy
késsel dolgozzuk &t jol, csinaljuk dssze és ha a deszkat cukorporral
jol meghintettilk, sodorjuk ki késfoknyi vastagra. EI6bb azonban
egészen érett, vagy ennek nem létében, bef6zétt sargabarackot mag-
vaitél megfésztatvan, attéretnek és 17% deka szitalt cukorral egy
kis medencében parazs-jegedéssel veretnek. Megjegyzendd, hogy a cukor
jon legel6szér is a medencébe, a baracklé pedig csak kevés adagban
ontend6 hozza, mert a jegedésnek folyékonynak egyéltaldban lenni
nem szabad. Mar most a kisodrott tésztat vonjuk be egészen a parazs-
jegedéssel és ai.t egy éles, de cukorba jol bemartott késsel vagdaljuk
szét ujjnyi hosszt és hlvelyknyi széles lemezekre. ElI6bb azonban ké-
szitsiink kevés fehér dntetet, téltsiik papirostdlcsérbe, melynek nyilasa
melltd nagysagu legyen és a lemezek mind a négy végére nyomjunk
pontocskakat; ezutan kenjink meg egy sidteményes pléhet vékonyan
viasszal, sorozzuk ra a lemezeket és hiivés kemencében szaritsuk meg,
hogy aszerint az dntet sajatsagos szinét el ne valtoztassa. Sités utan,
miel6tt kihGInének, a pléhrél leoldoztatnak és vagy rogton asztalra
adatnak vagy tovabbi hasznalatra szaraz helyre tétetnek.

1079. Csokoladé-fank habtejjel toltve.

Torjunk finomra 28 deka cukrot, tegylk aztan egy bef6z6 réz-
edénybe, Ussiink hozza tizenkét egész tojast és egy habverdvel meg-
vervén, gyengéd izzé tlzre tegylk és ekkor is folyvast verjik, mig
a tészta sdrudni kezdett és fehér lett; a tlizzel azonban 6vatosak
legylnk, mert a tésztanak forrni nem szabad és miutan még egy ideig
veregettilk, vegyitsiink hozza 19 deka finom szaraz lisztet a f6z6kanal-
nak lapos oldalaval; mar most e tésztat toltsik egy piskéta-tolcsérbe
és fehér irdpapirosra farsangi fank nagysagu pogacsakat folyassunk,
hintsik meg ezutan cukorral, tegylk stteményes pléhre és szép ropo-
gésra gyenge melegnél sissik meg. Ha megsultek, késsel vigyazva
fejtstik a pléhrél le, martsuk be csokoladé-éntelékbe és hagyjuk meg-
szaradni ; mar most vajjuk ki, amennyire lehet, egy finom késsel és
toltsUk meg habosra vert tejszinnel, melynek mar el6bb cukorral és
vaniliaval el kellett készittetnie; rakjunk kett6t-kett6t egymasra,
hogy igy fankalakot mutassanak, talaljuk ki egy gombélyl télra,
melyre az asztalkend6 volt alkalmazva, jol félmaglyazva és adjuk fol
rogtén az asztalra. E fankot fagylalttal vagy féldieper-habbal is meg-
tolthetni.
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1080. 6riasi habfank.

14 deka finomra torott vanilids cukor 3 egész tojassal, 4 tojas
sargajaval, egy citrom levével a rézistben igen mérsékelt melegre
teend6 és a habverével addig megverendd, mig langyos meleggé
valt, ezutdn huzd félre és mintegy y2 o¢raig folytonosan verendd,
mig az anyag s(rd és habos lett. Végul tégy 7 deka rizslisztet
bele, siisd meg lassan kis tortapléhen, hagyd kihdini, mire éles kés-
sel a torta fels6 részét kisujjnyi vastagsagban levagod, a kozepét
kivajod, !/4 liter habverétejszinb6l a kemény habot vanilias cukor-
ral vegyited, beletdltéd, a tetejét dvatosan reanyomod és csokoladé-
ontelékkel bevonod. A Kkivajt piskétat szarithatni és mint morzsat
mas tortakhoz felhasznalhatni.

1081. Puncs-fankok.

Készitsiink piskotatésztat a 920-ik szam szerint; toltsik ezt
egy piskdtatdlcsérbe, mi utan fehér papirosra folyassunk bel6le ezist
forint nagysadgu fankocskakat, melyek finom cukorral meghintetvén
és stteménypléhre rakatvan, gyengéd melegnél sittessenek meg. Ha
athiltek némileg, egy késsel fejtessenek le; ezutan a fankocskak fele
alsd felikon sargabarack- vagy malna-lekvarral téltessenek meg, mi
utan mindegyikére egy masik raborittassék, hogy eszerint fankhoz
hasonlokka legyenek. A konzerv ekkép készitend6 : 28 deka cukor
darabosra megtoretvén, tétessék egy mély rézserpenydbe : ontsiink ra
2 deciliter vizet, s miutan izz6 tlizre tettiik, néhanyszori fél-folkavaras
utan addig forraljuk, mig a cukor egészen fololvadt és egy kissé meg-
sGrudott; ezutan a probat ekkép tegyik: a cukor forrni hagyatik,
martsunk bele egy szlir6kanalat és a kanalra oly er6sen és gyorsan
fajjunk, amint csak lehet, s ha a kanal lyukain sok apré holyagocs-
kak atfolynak, melyek mint szappanbuborék szétmennek, akkor a
cukor jo, mely azonnal a tlizrél elveendd és egy Uj fé6zdkanalat vevén,
ezt félig martsuk a cukorba és folyvast a serpeny6 oldalan doérzséljuk,
de Ugy, hogy dorzsolés kozt a cukorba ne érjen, hanem mindig a ser-
peny6 Ures oldalahoz, hogy eszerint cseppenként folyjon le a bemar-
tott féz6kanalrol; ezutdn a kanal ismét bemartandd, mit eszerint
folytassunk; mindazaltal ennek gyorsan kell térténnie és folytonosan;
s ha a cukor elkezd fehér hartyat kapni, ezt azonnal dérzsoljuk szét
és az elébbi munkalat ismét folytatandé mindaddig, mig a cukor fehé-
redni és slrudni kezd; mar most tegyunk bele két kavéskanalnyi
citromlevet, két kavéskanalnyi egy citromon leddrzsélt, finomra tért
cukrot és két kanalnyi jé rumot; vegyitsik gyorsan jol 6ssze mind-
addig, mig a cukorral jol dssze nem vegytlt. Ha a konzerv jo, akkor
annak fehérnek és gyermekpép-sliriségunek kell lennie; ha ilyen,
akkor a toltott fankokat egyiket a masik utan tegyiuk a konzervbe,
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forditsuk meg mindkét oldalara két francia villa segitségével, mi utan
e két villaval fehér papirosra rakandok, melyen mindaddig hagyas-
sanak, mig megkeményedtek; ezutan elvehetjik roéla és egy talon
izlésesen elrendezhetjiik.

1082. Cukorontet vagy jegedés.

Hogy a slUtemény csinosabb kulsét nyerjen, fellletét oOntettel
(vagy jegedéssel: glazur) bevonjuk, mely a hozzavegyitett iz altal
még sokkal kellemesebb izlivé valik. Némelykor az atlatszé ontet
még at nem latszé ontet fonalaival halé moédjara vagy arabeszkekkel
diszittetik, vagy pedig befétt gyimolccsel felcifraztatik, példaul tor-
takon viragcsokrot vagy koszoruat abrazolva.

Az Ontet a torta vagy egyéb sitemény fellletére oOntetik, ott
szétfolyni hagyandé és ujjnyi vastagsagra ecsettel egyenlébbre szét-
kenetik, vagy pedig kenjik meg vele a kisebb stteményeket, végul
pedig az ontetbe be is marthatni a felllletet. Legcélszer(ibb, ha a stite-
ményt szaritas végett drétrostélyra adjuk, mely azutan sitépléhre
teend6, hogy a lecsepegd jegedés a pléhre ne tapadjon. Azt szaritas
végett mindjart a langymeleg cs6be adhatni (vagy pedig sutés utan
a kemencébe), mig a felszin kérgecskét kapott — és aztan hagyjuk
a levegdn végkép megszaradni. Ha a c¢s6é nagyon kihdlt, az éntet nem
kap fényt. A kildnféle dntetek kovetkez6 mddon készitendbk : A cukor
hozza toretik, igen finomra szitaltatik és szaraz helyre adatik. Ezen
cukorport az illet6 nedvvel aztatva valami megfelel6 keskeny,
de mély edénybe (leveses csésze vagy mas efféle) 0j f6zékanallal
keverjuk.

Viz-6ntet. Cukorporhoz annyi vizet vegyitink, hogy gyermek-
kasa s(rlségl legyen és keverjik jo soka, mielétt a stiteményt vele
bevonjuk. Ezutan kemencében addig szarittatik, mig hartyat kap,
mire a levegében végkép kész lesz.

Hideg ontet. Egy csészényi fott slird cukorfolyadékhoz annyi
cukorpor keverendd, hogy slrl tomeggé valjék. Ha vanilia-szagot
akarunk hozza, akkor egy darabkat a cukorvizzel f6zink.

Meleg ontet. Végy 30 deka finomra toért cukrot, keverd a t(iz
mellett sargarézserpeny6ben, mig forr6 meleg lett (azonban nem
addig mig olvad), mire annyi vizet 6ntesz r4, hogy megolvad és s(rlis
folyékonnya lett, vegyits hozza valami izfélét és ontsd le gyorsan
a suteményt, minthogy a sok keveréstél a cukor elhal.

Gyumolcs-ontet. Nedvesits meg 21 deka cukrot szamoéca, malna,
ribiszke vagy sargabarack tiszta nedvével, hagyd egy ideig allni,
hogy felolvadjon, keverés elétt. Az el6bb Kkisajtolt vagy atsz(rt
nedvet néhany 6raig hagyd a&llni, hogy zavaros része a fenekére
széllhasson.
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Citrom- vagy narancs-ontet. Mint a fentebbi meleg vagy hideg
ontet készittetik, miutan a cukorral ledorzsélt illat bele adatott; vagy
pedig a tiszta nedv és leddrzsolt iz cukorporral kevertetik, mint a
gyumolcs-éntetnél.

Rum-6ntet. 11 deka cukor 4 kanal forr6 vizzel és 2 kanal rummal
fél oraig kevertetik és azonnal tortara ontetik.

Puncs-Ontet. 25 deka cukor 2 deciliter vizzel ionossa fézetik,
hozza egy fél narancs leve és szaga egy par kanal rummal vegyittetik
s addig kevertessék, mig a meleg némileg fogyott — és jegesitsd
meg vele a suteményt.

Szesz-Ontet. (Likér.) Vanilias vagy mas szesz kevés vizzel és tort
cukorral kevertetik és ha stni lett, rézsaszinre festetik. Vagy pedig
vegyitsiink hideg vagy meleg ontethez a szeszbdl.

Rézsa-ontet. Néhany csepp rézsaolajat és alkérmoés-nedvet viz-
ontethez vagy hideg jegedéshez kell vegyiteni.

Csokoladé-ontet. A finomra tordelt csokoladét kemencében olvasz-
tani és a fétt cukorral keverni kell, miel6tt a hideg dntethez a cukor-
port hozzavegyitjuk.

F6tt csokoladé-ontet. 14 deka legfinomabb vanilids csokoladé
kevés vizzel a tlizon olvasztandd, mihez 28 deka cukor és 2 deciliter
viz folytonos keverés mellett adassék, mig fonalassé lett, ha egy ujjat
a kanalba martottunk — és aztan a hivelyket ranyomjuk és ismét
elvonjuk. Ha ezen fokot elérte, a t(izt6l elvesszilkk és addig verjuk,
mig hartyas lett, mire a jegedést a tortara ontjuk és a kemencében,
késébb a levegén szaradjon.

Marvany-ontet. Keverj sirl vizontetet (lasd azt) és keverd az
egyik felét olvasztott csokoladéval barnara. A fehér éntettel kend meg
a tortat és hagyd a barnat egy kavéskanalra folyni. Ezutan a toll-
késsel jarj rajta gyengén idestova, mialtal marvanyozott alakot élt —
és hadd szaradni.

Atlatszatlan jegedés diszitésre. Mély csészében egy friss nagy
tojasfehére 28 deka cukorporral egy oraig kevertessék és ha mar para-
zsodni kezd, 6nts bele cs6ppenkint egy ev6kanalnyi citromlevet. Merev,
fényes és szivos legyen. Lehet még alkérmdés-nedvvel, vagy narancs-
cukorral vagy olvasztott csokoladéval festeni.

Hab-ontet. Egy vagy 2 tojas fehérének gyengén vert habjaval a
stiteményt megkenjik és s(rlin porra tort cukorral meghintjik és
vizbe martott, de aztan kicsavart ecsettel megfecskendezziik. Amint
a cukor elolvad, sussik meg gyenge meleg kemencében szép sargara
és merevre.

TuUkor-0ontet.  Irésvajas siteményt a kemencébe megkenés nél-
kul adunk. Ha félig megsult, kivesszuk, a felszint vastagra finom cukor-
ral meghintjuk és Gjra a meleg kemencébe adjuk, A cukor olvad és
barna ontetet szolgaltat.
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1083. Jeges fankocskak.

Ha tojasfehérébdl kemény habot vertiink, kavarjuk ezt egy 6raig
28 deka szitalt vanilia-cukorral, hogy bel6le fehér jég valjék. Ehhez
jon még 31/2 deka rizspor, 21 deka tisztitott s hosszira vagott édes
mandola, 3% deka cukros narancshéj, 3% deka citronat és 3y2 deka
pisztaciak. Mindez ugy legyen vagva, mint a mandola s most az egész
jol megkevertetvén, ostyakbdl vagunk kerek leveleket, melyekre a gyur-
mat Kisujjnyi vastagra radkenvén, azt egy hilt cs6ben lassan megsutjuk.

1084. Jeges babkalacskak.

Verjunk két tojas fehéréb6l kemény habot, vegyitsik oOssze 14
deka finomra tért cukorral, drahosszaig kevervén, hogy igy s(irl jegedés
valjék belble: azutan tegylink hozza 14 deka aproéra tért mandolat és
négy apritott citronatot, mi altal slrd tésztava lesz. Mar most vagjunk
ostyabol ujjnyi hosszu és kétujjyi széles lemezeket, kenjuk ezekre ra
a tésztat félujjnyi vastagon és tegyik hlivés kemencébe, hol lassan meg-
sttenddk. Ha az ostydk a tésztaval bekenetnek, vagdaljunk citronat-
bdl vékony szeleteket és rakjuk ki csinosan.

1085. Ordég pilulai.

Tégy egy kasztrolba 7 deka mézet, 4 deciliter finoman tort diot,
harom narancs és két citromnak finoman vagott héjait, egy citrom
levét, két kavéskanalnyi tort fahéjat s egy evékanalnyi rumot. Ezt
most folytonosan habarva oraig f6zzuk; kihdlvén, mogyordényi pilu-
lakat alakitunk bel6le, melyeket reszelt csokoladéval meghintink.

1086. Mézes diodk.

Pirits meg 4 deciliter makot oly mdédon, mint a kavét, add 4 deci-
liter mézzel egyiltt cseréplabosba és hagyd sdr(re beféni; most vagd
a didkat négy részre, vegyitsd a makkal és mézzel, ezutan készits

bel6le apr6 golyocskdkat és rakd ostyakra, hogy kiszaradjanak.

1087. F(iszeres lemezek.

A tészta a 983-ik sz. szerint készitendd, mi utan vastag késfok-
nyira sodortassék ki, fehér jegedéssel vonassék be, ezutan pedig ujjnyi
hosszU és valamivel szélesebb lemezek vagassanak beléle ; s ha ezeket
pisztaciakkal folcifraztuk és viasszal kent pléhre raktuk, gyengéd
melegnél szarittassanak meg, hogy eszerint a jegedés barna ne lehes-
sen, hanem szép fehér maradjon.
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1088. Genois.

Olvasszunk fol 14 deka irdsvajat, szedjuk le savanyusagat, mi
utan félreteendd, hogy igy egészen lellepedhessék, de meg ne der-
medjen, hanem folyékony maradjon. Mar most tegyink egy meden-
cébe 14 deka tort és szitalt cukrot, de melynek el6b egy narancson
kellett ledorzsoltetnie, mi utan négy tojas sargajaval erds negyed
oraig parazsra verend§; ezutan ama négy tojasnak fehérét kemény
habba vervén, 14 deka finom szaraz liszttel egyitt majd csaknem
ugyanegy id6ben vegyittessék hozza, ezutan pedig az Ulepedett irés-
vajat kell gyorsan belevegyiteni és mindaddig vele keverni, mig toké-
letesen a tobbivel Osszeelegyedett. Ezutan a pléh abroncsaval egyutt
irésvajjal megkenetvén, a tészta egy széles kés segitségével késfoknyi
vastagon simittassék ra és gyengéd melegnél sittessék meg. Ha kisult
és athilt, vagy ezist forintos nagysagu szurdaléval szurdaltatik Ki,
vagy pedig nagy kockadkra véagatnak és sargabarack-lekvarral vonat-
nak be, ezutan pedig fehér jegedéssel, mely kdzt néhany csepp citromlé
is legyen, egy Kis papirtdlcsér segitségével, melynek nyilasa melltd
gbmbjénél nagyobb ne legyen, szép rendben egyenld pontok nyomas-
sanak korul, de ugy, hogy koézben-kézben még egy pontra nézve Ur
maradjon, ezutdn hagyjuk megszaradni és egy masik tolcséren attort
és cukorban f6zott ribizke- vagy malnalébdl, de szép szine legyen, a
mar szaritott fehér pontok kézé nyomjunk szintén pontokat. Ha a tészta
kockasra vagatik, ekkép csinositanddk foél és talon csillagalakban ren-
dezenddk el.

1089. Tokok kenyér-tortatésztabol,

A kenyér-tortatészta a 975-ik sz. szerint készittessék és apro
papiros-tokocskakba téltessék, mi utan gyengéd melegnél megstitenddk.
Ha megsiltek, citrom-jegedéssel vonassanak be és szélesre vagott pisz-
taciakkal cifraztassanak fol; ezutan ismét kemencébe teenddék, de mely
mar jol kihdlt legyen, hogy igy a jegedés csak szaradhasson; ezutan
a tokocskakban adatnak fol az asztalra.

1090. Kartyak fliszeres tésztabol.

Készitsiink tésztat a 983-ik sz. szerint, sodorjuk ki késfoknyi
vastagra, kenjuk meg sargabarack-lekvarral és erre szintén egy masik
Kisodrott tésztat boritsunk, melybdl aztan hosszikéas kartya nagysagu
lepények vagatvan, sussuk ki jol. Ha a tészta egy kissé tan folyékony
lenne, ez esetben a kartyalepénykék sltés utan vagatnak ki egy
késsel minden oldalrél szép egyenléen. Elébb azonban 21 deka finomra
tort és szitalt cukorbdl egy kevés citromlével habarva jegedés készit-
tessék és a kartyak ezzel vonassanak be ; egyszersmind két szelet
csokoladébol is, mely finomra térve és szitdlva legyen, sodrdédeszkan
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kevés tojasfehérével tésztat keészitsiink, mely egy széles késsel atdol-
goztatvan, de mely inkdbb szivés mint lagy legyen, egy sodréfaval
késfoknyira sodortassék ki és aprd treffkartya-szem mintadk szurdal-
tassanak ki beldle; e kartyaszem-minta a badogosnal készittetik s
lehet treff- vagy coeur-szem ; e mintak toért cukorba vagy lisztbe
martanddk; a coeurtkhéz a tészta csupan finom cukorral hintessék
be, ezutan kevés tojasfehérje alkérmossel vegyittessék és késsel elegyit-
tessék 0ssze s ha kisodortatott, a coeurdk szurdaltassanak ki; a kar-
tyak mar most kih(lt kemencébe jonnek, hogy a jegedés megszarad-
hasson, de meg ne sarguljon.

1091. Kartyak piskotatésztabol.

A kartydk piskétatésztabdl vannak, minét a 970-ik sz. alatt
talalhatni; kivaltkép jol és szépen kell e tésztat elkésziteni, ha elké-
szllt, egy irosvajjal kent pléhre két ujjnyi vastagon elsimitani; a
siteménypléh korul feketeliszt-tésztabol egy abroncs vonandd, hogy
sutéskor a piskétatészta le ne folyhasson; sitése gyengéd melegnél
torténik és ha athilt, egy éles késsel vagassanak az aprobb kartyak
ki; ezeknek felét azutdn malna- vagy sargabarack-lekvarral toltstuik
meg és ezekre a tdbbieket boritgassuk ra szépen. E kartyakat ezutan
két villa segitségével martogassuk citrom- vagy narancskonzervbe s
miutan fehér papirosra rakosgattuk, lehet§ gyorsan, miel6tt a konzerv
megkeményednék, a mar készen allé treff- vagy coeur-szemekkel,
mint az 1090-ik szamban latjuk, rakassanak Kk i; csindlhatunk egy sze-
met (As), kettdst stb. egész tizesig; mindazonéaltal két személy fog-
lalatoskodjék vellk, t. i. az egyik martogassa konzervbe, a masik pedig
a szemeket rakja fol. A citrom-konzerv épen ugy készittetik, mint
a puncs-konzerv (L 1081. sz.); csakhoy ebben a rum elmarad. Narancs-
konzervhez a cukor a narancson leddrzsélendé és ha a konzerv mar
sGiridni kezdett, négy vagy 6t kavéskanalnyi narancslé jon hozza.

1092. Fahéj-kartyak.

Adjunk sodrodeszkara 14 deka cukrot, 14 deka lisztet, 5 deka
irésvajat, egy egész tojast, fahéjat, egy fél citromnak a héjat, mely
igen finomra vagassék. A tésztat késhatvastagsagra sodorjuk ki, kar-
tyakka idomitsuk, kenjik meg tojasfehérével és diszitsik fel el6bb
forrazott hasitott mandolaval; ezutan stssik meg szép sargara gyen-
gédebb meleg sttbcs6ben.

1093. Gyombérsiitemény teahoz.

Toérjink 17 gramm tiszta gyombért és szitaljuk finom szérszitan
at; ezutan adjuk deszkara 15y2 deka finomra tort cukorral, 12 deka
legfinomabb liszttel, egy egész tojassal és egy tojas sargajaval. Mind-
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ebbdl tésztat készitink, mely késhatvastagsagra kisodortassék, vag-
junk bel6le ujjnyi széles darabokat, adjuk sorban irdsvajjal vagy
zsirral megkent pléhbe és siUssik meg szép sargara.

1094. Gyalul-sziacs.

Ebhez vegylink 15% deka finomra toért cukrot, 10% deka finom
lisztet s mindkett6t jol vegyitsiik 6ssze ; ezutan verjik habba hét
tojasnak fehérét, mely szintén a fonnebbiekkel &ésszevegyitendd ; mar
most kenjink meg egy siteményes pléhet irdsvajjal és e tésztat széles
késsel kenjik papirosvékonyra ra s ha néhany pillanatig langyos
kemencébe tettilk s midén vékony hartyat kapott, durvan toért cukor-
ral hintsik be egyenléen, miutdn ismét a kemeiicébe teendd s benne
addig hagyandd, mig szép vilagosra lett; ezutan egy éles késsel arasznyi
hosszu és ujjnyi széles szeleteket vagdaljunk bel6le, melyet aztan lehetd
rogtonosséggel egy ujjnyi fahengerre kell gombdélygetni, hogy eszerint
gyalu-sziacs alakot nyerjenek; a talon félhalmoztatnak és barmi
tejszinhabbal foladatnak.

1095. Gesztenyék cukorral burkolva.

Vegyuk a legszebb olasz gesztenyéket és slissik meg szépen, Ugy
hogy kénnyen lehéjaztathassanak; ezutan forraljunk 21 deka cukrot
fél kavéscsészényi vizzel mindaddig, mig a cukor oly sir( lesz, azaz
karamellé vaélik, miszerint bel6le hurut elleni cukrocskékat lehetne
késziteni; legjobb prdbaja ennek, vajjon jé-e az, ha vékony fadarabkét
elébb hideg vizbe, azutan gyorsan a forré cukorba, utana Ujra hideg
vizbe martunk, mire a cukornak lepattannia kell, nyulésnak sehogy
sem szabad lenni, minthogy a gesztenye a fogakra tapadna; és ha a
cukor ily médon megfétt, a lehéjazott gesztenyék egyik a masik utan
martassanak bele és tétessenek kére, hol aztan szép Uvegedés tekin-
tetet nyerendenek, melyek aztan az ismeretes tokocskakba teenddk.

1096. Finom csemege-kenyér.

Vagdaljunk egyenlé kockasra 56 deka leforrazott szilvat, 56 deka
sajtolt kortét, 56 deka legjobb fligét, 56 deka palmagyimélcsét (Dat-
teln), 56 deka friss mazsolasz6l6t, de magvai szedessenek ki, 28 deka
citronatot, 28 deka birssajtot s épen ennyi majlandi csokoladét, de
mely egy nagy kasztrél fodelén néhany percig egy athult kemencében
follagyulni hagyassék, azutdn cukorral hintett deszkara tétetvén és
szintén kockakra vagatvan, azutan pedig kihdlni hagyatvan és késsel
a deszkardl lefeszittetvén, vagdaljunk tovabba 28 deka forrazott
mandolat, 28 deka nagy di6t, 56 deka olasz mogyorot; miutan mindezt
egy kis kavéskanalnyi fahéjjal egyltt egy medencébe tettik, vegyitstik
Ossze jol és egy bizonyos mennyiségl kalacstésztaba gyurjuk bele;



Kilonféle apré czukor-siiteményekrél. 365

a tészta nagysaga mintegy kis kényér nagysagat teheti; a dagasztas
pedig mindaddig folytattassék, mig a toéltelék mind bele nem gyura-
tott, mert a tészta egyébirant is csak arra szolgal, hogy az édessége-
ket egyiltt tartsa, azonban alig kell a tésztat észrevenni. Mar most
csinaljunk hosszukas cipékat s ezek négyszogletl lepényekbe, melyek
a tobbi kalacstésztabol késfoknyi vastagsagra sodortattak Ki, takar-
tassanak be, kenessenek meg tojassal, mi utan irésvajjal kent papirosra
teendbk és folytonos melegnél megsitendék.

1097. oOzhat-tészta.

28 deka finomra tort cukor 15 tojas sargajaval fél o6raig habar-
tassék, adjunk hozza 28 deka le nem hamozott finomra tért mando-
lat, két porhanyd szarvaskanak a morzsait, egy fél citromnak finomra
vagdalt héjat, néhany szegfliszeget, egy kavéskanalnyi toért fahéjat
és harom csokoladé-lepénykét, mindez 10 tojasbdl készitett kemény
habbal 6sszekeverendd. Ezen tészta hosszikas, irdsvajjal kikent min-
taba adassék és mérsékelt melegben haromnegyed 6raig stitends. Meg-
jegyzendd, hogy a minta ne legyen egészen tele. Ha a tészta kihiilt,
kiborittatik, két csokoladé-lepénykébdl készitett jegedéssel bevonatik
és végul citromhéjakkal és mandolaszdgecskékkel spékeltetik.

1098. Szalami.

14 deka cukor, 21 deka mandola, 7 deka citronat, egy kevés fahéj
és szegfliszeg egy kasztrélban pirittatik. Ebbe egy kevés tojasfehérének
habjat vegyitink, ezutan alkdrmdssel szinezzik, szalamivastagsagra
Osszegyurjuk, cukorral behintjuk és vékony szeletekre felvagdalva
asztalra adjuk.

1099. Mézesbab-lepény.

Vegyink 28 deka lisztet, 14 deka finomra tort cukrot, egy cit-
romnak apritott héjat, kevés fahéjat és kevés finomra tort szegfi-
borsot s mindezt elegyitsiik 6ssze j61; ezutan forré mézzel a fénneb-
biekbdl csinaljunk tésztat, melynek keménysége irésvajas tészta ke-
ménységl legyen és fél 6raig dolgozzuk at jol, miutan harom ora
folyasig nyugodni hagyando6; mar most félujjnyi vastagra sodorjuk ki
és csindljunk bel6le babkockdkat vagy amit akarunk, rakjuk meg
hasitott mandoléaval és siissiik meg ropogoésra egy jol fitott kemencében.

1100. Barna mézeskalacs.

Keverj egy kilé forr6 mézet fél kilé finomra térott cukorral és
egy Kil6 finom buzaliszttel és hagyd azt cserépedényben egy éjszakan
at allni. Ezutan gyurd meg jol a tésztat 3 vagy 4 tojassal egy fél
oraig, tégy hozza 10 gramm Ferenc-palinkaval felolvasztott hamuzsirt,
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17 gramm fahéjat, ugyanannyi szegf(iszeget, kevés gyéombeért és 28 deka
hamozatlan, darabosra vagdalt mandolat, gydrd meg ismét fél odraig,
mire a tésztat ujjnyi vastagsagra kisodorva, zsirral kikent pléhre adod
és igen meleg kemencében vagy sutécs6ben megsitdod. A felsd része
azutan slr( cukorfolyadékkal bevonatik, mire a pléh még fél éraig
a meleg cs6be adatik, ezutan a mézeskalacs még melegében hosszukas

darabokra felszeldeltetik.

1101. Szarvaskak spanyol csigatésztabdl fagylalthoz.

A spanyol csigatészta az 1005-ik szam szerint készitendd; el6bb
azonban 7—8 deka mandola leforraztatvan, néhanyszor kioblittetvén,
megszarittatvdn és aprittatvan, toressék meg épen ennyi cukor,
kevés vaniliaval, mi utan a mandolaval elegyittessék &ssze; ezutan
egy papirosra egyujjnyi nagysagu szarvaskak rajzoltassanak; mar
most a spanyol csigatészta részenkint egy fecskendébe tétessék és a
rajz hajlasai szerint nyomassék ki, tigy hogy mindenkor a masik vonal
az elsének felére essék. Ezutdan mandolaval és cukorral s(irién meghin-
tessenek és egy pléhre tétessenek, a kemence forré ne legyen, hogy
igy szép fehérek maradhassanak; a kemencében pedig addig hagyan-
dok, mig a papirosrél kénnyen levalhatnak; ezutan felhalmozva egy
talban asztalra adhatok, melyekkel fagylalthoz szolgalhatni stitemény
gyanant, csakhogy ekkor Kkissé nagyobbacskakra csinaltassanak és
miel6tt asztalra foladatnanak, azon oldalaik, melyek a papiroson
fekldtek, lekvarral kenessenek be és erre egy masik szarvaska borit-
tassék, ugy hogy azon oldala, mely mandolaval van meghintve, mind-
két oldalrol folul essék.

1102. Csokoladé-csokocskak.

14 deka jo csokoladé és 7 deka cukor finomra megtéretvén, for-
razzunk le 17 deka mandolat és szaritsuk meg jo1; ennek fele vago-
késsel megaprittatik, masik fele pedig szdgecskésre metéltetik ; mar
most a cukor és a csokoladé kemény habbal siri jegedéssé kevertessék
s ha jo parazs, azaz habos lett, el6szor keverjiuk bele az apritott man-
dolat s ha jol elvegyllt, utana a szdgecskésre metélt mandolat, de
kénnyedén, s mar most kavéskanallal meregessiik gémbdly(ire metélt
ostydkra, mi utdn egész hlvds kemencében megszaritanddk.

1103. Szentjanoskenyér-csokocskak.

Nyolc tojas fehérének habjahoz végy 4 evékanal finomra tort cukrot,
8 deka tort mandolat és 6 kanal reszelt szentjanoskenyeret s azt keverd
Ossze konnyedén; ekkor tégy egy tepszibe ostyat, rakj a kevertbdl
egy kandllal a csékocskdkba, tedd a sut6be, midén az nem nagyon
forré és hagyd a csokocskakat keményre megszaradni. A tojas sargajat
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is folhasznalhatod a kovetkez6képen: végy 8 deka irdsvajat, kavard
le azt habzasig, keverd bele a 8 tojas sargajat, 4 ev6kanal finomra
tort cukrot, egy kevés vaniliat, végy hozza annyi lisztet, hogy kemény
legyen, nyujtsd ki és szabj bel6le kerek csokocskakat, kend meg tojas-
sal, tégy a tetejére egy-egy mandolat és siisd meg ropogésra. A tész-
tabdl lehet apr6 pereceket késziteni és mandolaval megszérni.

1104. Mandolakenyér szogecskékkel.

Forrazzunk le 14 deka mandolat és vagdaljuk dssze szégecskésre
ezutan térjunk szintén annyi cukrot, egy kevés vaniliaval és szitaljuk
meg; mar most harom tojas fehérébdél verjink kemény habot, mely
aztan a cukorral Osszevegyittetik és fél oraig kevertetik, hogy igy
parazs-jegedéssé valjék; azonban igen hignak lennie nem szabad,
azért tanacsosabb, hogy ha a habnak csak felét tesszilk hozza s amikor
latjuk, hogy keverés kozt sliriidni kezd, akkor a tobbi habot is hozza-
adhatni ; ha pedig mar a jegedés jé parazs lett, ekkor tegylik hozza
a mandolat is és vegyitstuk el jol a tobbivel, mi utan ostydkra egy
kanallal apro cipécskakat csinaljunk és siissiik meg gyengéd melegnél;
ha jol kiszaradtak, ekkor az ostyak réluk letdretnek és egy téalra, fel-
domboritva, asztalra adatnak.

1105. Linci kenyér.

Tegylnk egy medencébe 12 tojas sargajat, fehére pedig veressék
kemény habba ; ezutan toérjink 56 deka cukrot finomra és ezt a habbal
és tojassargaval egyltt egy jé ora folyasig habver6vel veregessik,
hogy igy jé slr0 legyen. Ezutan forrazzunk le 14 deka mandolat és
vagdaljuk meg szégecskésen, mi utan egy kasztrélban gyenge izzé
tliznél megpiritandé, azaz megsargitand6 inkabb ; ha meghdlt, ekkor
a fonnebbi habarékba tegylik egy citromnak finomra apritott héjaval
és 56 deka finom liszttel; s miutdn mindezt jol 0Oszevegyitettik és
kevertuk, kenjuk meg a cibakmintat ir6svajjal, toltsik bele a tésztat
és slissiik meg lassan. Ha megsult és kih(lt, ekkor vagy ugy vagdaljuk
szét, mint a cibakot szokas, vagy pedig nagy kockakra metéljuk.

1106. Mandola-csokocskak.

Ehhez 28 deka cukor kevés vaniliaval megtoretvén és meg-
szitdltatvan, 18 deka forrazott mandolat vagokéssel apritsunk meg ;
ezutan két tojas fehérébd6l kemény hab veretvén, ez a cukorral egyutt
egy medencébe jegedéssé kevertessék, mi utdn a mandola is hozza
vegyitendd. Mar most tegylnk annyi ostyat, amennyi szikséges, egy
pléhre és kavéskanallal meregessik apr6 halmazkakba, mi utan kih(lt
kemencében gyorsan megsitenddk.
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1107. Muskazonak.

Vegyunk 14 deka tort cukrot, épen ennyi aprora vagdalt és 17
gramm finomra tort fahéjat, 9 gramm szegfliszeget és apritott citrom-
héjat ; mindezt mar most tedd egy deszkara és egy tojas fehérének
habjaval csinalj bel6le tésztat. Porozd meg azutan cukorral a deszkat
és csinalj a tésztabdl kockakat, koszorukat vagy a mi tetszik. Tedd
6ket azutan pléhre és hilivos kemencében silisd meg ; ezutan szaraz
helyre tedd el; a pléhet viasszal kell megkenni.

1108. Mandola-szarvaskak.

14 deka tort és szitalt cukor fél tojas fehérével és néhany csepp
citromlével s(ird jegedéssé habartassék; ezutan keverjuk dssze 14 deka
forrazott és vagokéssel apritott mandolaval. El6bb azonban apritsunk
darabosra 10% deka forrazott mandoléat, toérjink épen ennyi cukrot
szintén darabosra s e kett6t vegyitsik odssze. Mar most a habarékbol
vegylnk ki egy kavéskanallal és tegyik a darabosra apritott mandola
és cukor kozé, nyomjuk tenyérrel laposra, mi utan beléle kis szarvas-
kat alakitsunk, mely aztan ismét mandolaval és cukorral s(rin hin-
tessék meg. Kenj meg ezutan egy sUteményes pléhet viasszal és a

szarvaskakat stisd meg gyengéd melegnél.

1109. Mandola pongyolaban.

Végy 14 deka finomra tort cukrot és egy tojas fehérébdl verj
kemény habot, melyekbél azutan fél éraig habarj s(r( jegedést. Ezutan
vagj ostyabdl gombolyd levelecskéket s mindegyikére tégy egy leha-
mozott mandolat, mire azutdn egy kavéskanalnyi jegedést tégy; ha
mar mind eszerint elkészilt, hlvés kemencében stisd meg vagy szaritsd
meg inkdbb, mi utan talra rakandok.

1110. Sargabarack-pereckék.

Forrdzz le 14 deka mandolat és tord finom tésztava ; azonban
torés kozben nem szabad ezt megnedvesiteni; ezutdn torjél meg 17%
deka cukrot és szitdld meg és ezt a mandolaval és két kavéskanalnyi
sargabarack-bef6zottel egy széles kés segitségével dolgozd at jol egy
deszkan. Ha azonban ezen anyag nem lenne elég nedves, ekkor vegyink
még hozza kevés befézottet, mert minél tébb bef6zottet vehetink
hozz4, a tésztanak szine anndl szebb lesz, csakhogy igen lagynak nem
szabad lennie. Ha a tészta jél atdolgoztatott, a deszka cukorral poroz-
tassék be és formaljunk a tésztabol apro pereckéket és rakjuk ezeket
egy gyengéden viasszal kent pléhre ; s ha finomra tért és szitalt cukor-
bdl, kevés habbdl és citromlébdl siri jegedést készitettiink, toltsik
ezt apro papirostolcsérkébe és cifrazzuk fol szép rendben a pereckéket;
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ha mind kész, egy kihilt kemencébe teendék, hol megszaradni hagyat-
nak. E pereckék igen joizliek ; s6t az a tulajdonsaguk is van, hogy
szaraz helyen dobozban vagy bef6z6-livegben hetekig eltarthatok.

1111. Mandola piritva.

Végy 56 deka mandolat s tértlgesd le kendével; ezutan 42 deka
cukrot fél pohar vizben mindaddig fézz, mig sulyosodni kezdett és
forras koézt nagy hdlyagot vet, mi utan azutan semmi folyékony része
nincsen. Ezutan a mandolat tedd bele és gyengéd izz6 tlznél f6z6-
kanallal folyvast kevergesd, mig a cukrot mind fel nem szitta és
szaraz lett. Vigyazni kell, hogy olajosak ne legyenek s mihelyt pat-
togni kezd, a tzr6l azonnal vétessék el és a kasztrél fédessék be, mig
kihdlt. Ha azt akarjuk, hogy a mandola vords legyen, ekkor kevés
alkérméslevet keverjunk hozzd. A mogyor6 épen ekkép készittetik.

1112. Paulai lepénykék.

Toressék meg 14 deka cukor és szitaltassék meg s azutdn épen
annyi finom liszttel, egy féz6kanalnyi tort fahéjjal, 12 tort szegfd-
szeggel, egy citrom- és egy narancsnak apritott héjaval tegyik egy
deszkara, hol jol vegyittessék minden o6ssze; ezutan két kanalnyi
ménesi vagy maiagai borral gylGrassék Ossze széles késsel j6 kemény
tésztava. Mivel pedig a tésztanak lagynak lenni nem szabad, tehat
a nedvesitéssel dvatosak legylink és csak lassankint nedvesitstik, hogy
igy egy szilard tésztat készithessiink. Ezutan a tészta késfoknyi vas-
tagra sodortassak ki, azutan vagdaljunk bel6le két ujjnyi széles leme-
zeket, melyekbdl azutan a lepénykék kimetszenddk lesznek; mind-
egyik lepénykének kozepébe egy forrazott és kétfelé hasitott mandola
jon. A pléh egy kevés viasszal kenetik ki és azon pillanatban, melyben
a kemencébe jonnek, kevés cukros vizzel kenessenek meg és igy igen
gyengéd melegnél szarittassanak meg.

1113. Birs-lemezek.

Néhany jokora nagysagu érett birsalma megfézetvén, ha meg-
puhultak, de fol nem repedtek, szirjik le és betakarva egy ideig
hagyjuk allni. Ezutan vonjuk le bérét és husat szintén torjik keresz-
tul; mar most 28 deka birsalma husahoz 28 deka cukrot vegyunk
és a cukrot fél pohar vizzel addig hagyjuk féni, mig egészen meg-
sirtdott és forras kézben nagy hoélyagot vet; mar most a birsalma
17% deka forrazott és finomra tért mandolaval és 14 deka apritott
citronattal gyorsan kevertetik hozza, mi utan folytonos kavaras kozt
még par percig forralandé, mig t. i. sGr( anyagga lett. Ezutan ostya-
bol vagdaljunk ujjnyi hossza és kétujjnyi széles lemezeket, kenjuk
ezekre az anyagot kisujjnyi vastagra vizbe martott késsel szép siman

St. Hilaire: Pesti szakacskonyv, 24
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és e lemezeket egy viasszal kent pléhre rakjuk, mi utan egy Kkihdlt
kemencében mindaddig hagyanddék, mig megszaradtak s koénnyen
leszedhet6k; végre vonjuk be citrom-konzervvel.

1114. Apéaca-fankocskak.

Olvasszunk fel 2 deciliter j6 és szép fehér mézet, tegyik ebbe
masfél zsemlyének finomra reszelt morzsajat, 10% deka hartyastol
tort mandolat, jo rész tért fahéjat és szegfliszeget, egy citrom és egy
narancs apritott héjat; mindezt vegyitsd 6ssze, hagyd azutan parolni,
majd pedig kihdlni és készits ezutan beléle mogyor6 nagysagu golydcs-
kakat. Ezutan készits porhanyd, de kissé keményebb rétestésztat,
sodord ki, mint metéltnek kisodrani szokas, tedd bele a golyocskakat,
kend meg a tésztat a toltelék korul kevés tojasfehérével s miutan a
fankszurdalot lisztbe martottad, a fankocskakat szurdald ki, mi utan
gyengéd melegnél megstitenddk.

1115. Rendjel.

Harom tojas fehérének habjaban 28 deka cukrot habarunk meg
fehér, kemény habba; ehhez jon 28 deka hamozott és megtért mandola,
egy egész citromnak finom osszeapritott héja s egy fél citrom leve
s most az egész még egy-egy negyedoéraig habartatik. Erre ostyakbdl
csillagalakokot vagva, azokat a készitett .gyurmaval két késfoknyira
megkenjik; a csillag kdzepén azonban szabad helyt hagyunk, hova
spanyol meggy vagy egyéb bef6tt vords szind gyumdlcs jé. A csillagok
egy vajjal megkent sutélemezen elrendeztetvén, meghlt cs6ben vila-
gossargara kisuttetnek.

1116. Serlegek piskétatésztabdl tejszinhabbal.

14 deka cukorbdl a 970-ik sz. szerint piskdtatészta készittessék;
a sUteménypléh kenessék ki irosvajjal és a piskotatészta késfoknyi
vastagon egy késsel szép egyenl6en simittassék ra s ha cukorral bepo-
roztuk, gyengéd melegnél vilagos zsemlyesargara sussiik meg. Ezutan
egy éles késsel vagdaljunk bel6le tenyérnyi széles és arasznyi hosszu
lemezeket, de gyorsan, mig a tészta meg nem keményedett; s ezutan
a pléh ismét par percig a kemencébe teendd; mar most készitstiink
két Kis sodrofat, minét gyermekek szamara a boltokbon kaphatni;
huzzuk ki a suteményes pléhet, de egészen a kemencébdl ki ne vegyuk,
hogy a tészta meg ne keményedjék és meg ne torjék, mi miatt a pléh-
nek mindig melegnek kell lennie ; ezutdn fejtsuk le a bevagott lemezeket
késsel, egyiket a masik utan és rogtén a kis sodréfakon hajtogassuk
meg, Ugy hogy mindkét vége a tésztanak egy ujjnyira egyik a masikra
hajtva jojjon, amidén kézzel mindaddig szoritva tartsuk, mig a tészta
megkeménykedett; ezutan vigyadzva a sodrofacskakrdl vegyuk le,
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hogy meg ne torjenek; rakjuk meleg helyre és szitara, hogy meg ne
puhuljanak, mely kezelés azutan mindaddig folytatand6, mig mind
elkészil. Ekdzben 7 deciliter j6 tejszinbdl verjink kemény habot,
vegyitstiink hozza annyi vaniliacukrot, mig elég édessé lett; a serlegek
mar most tejszinhabbal toltessenek meg egészen és pedig Ugy, hogy a
hab erds hivelyknyire a serleget folll tornyozza; azonban a serleg
karimajanak tisztanak és lathatonak kell maradnia. A hab egy késsel
hegyes alaklva simittassék. Megel6zve azonban készitsiink szép birs-
szeleteket, melyekbdl késfoknyi széles szeletkék metszessenek és ily
négy szelettel a habhalmazkat rakjuk meg, Ugy hogy a birsszeletkék
a serlegig érjenek; foltlrél pedig, hol a birsszeletkék 0sszeérnek, egy
bef6zott spanyolmeggyet vagy palmagylimdélcsot tegylink, végre pedig
egy tal beborittatvan izlésesen asztalkendével, a serlegek szépen fol-
halmozva adassanak asztalra.

1117. Lemez-kenyér.

Tegylnk 14 deka toért cukrot egy medencébe, Ussink hozza 2
egész tojast, 2 tojas sargajat s azutan 7 deka szdgecskésen vagott és
14 deka tért mandolat, 7 deka pisztaciat, 3% deka citronatot és egy
narancs héjat, de mind szdgecskésen apritva, egy kis liszttel vegyit-
tessék jol ossze; csinaljunk papirosbdl tokocskakat, toltsiik bele
a fonnebbieket és sussik meg hlvisen. Ha megsilt, vegyuk ki,
vagdaljuk egyenl6 lemezekre, mint a kétszersiltet, mi utan a
kemencében megszaritandok.

1118. Apr6 cs6fankok tejszinhabbal.

28 deka irdésvaj, mely azonban kemény ne legyen, 42 deka liszttel
egy sodrofa altal egy deszkan jél atdolgozandd; ezutan tegylink hozza
17% deka finomra toért cukrot, négy keményre f6tt tojas sargajat, de
melyek szitan téressenek at és vegyitsik jol 6ssze a fonnebbiekkel;
mar most még két tojas sargaja és egy kanalnyi tejszin jon hozz4 és az
egész egy széles késsel tésztava csinaltatik; ezutan sodorjuk ki kés-
foknyi vastagra és a fankkerekcsével metéljink bel6le hivelyknyi
széles szeleteket; az ehhez valé pléhek arasznyi hosszlUak és mintegy
7 deciliteres palacknyak-vastagsaguak legyenek, kenessenek meg iros-
vajjal és-a tésztaszeletek gongyoltessenek rajok, ugyhogy a fele a maso-
dik hajtasnak az els6 hajtast betakarja és a pléhbdl ne lassék ki semmi.
Ha mind eszerint felgéngydlgettetett, el6bb 10% deka mandola lefor-
raztatvan, megszikkasztatvan és vagokéssel aprora megvagdaltatvan,
épen ennyi toért cukorral vegyittessék ossze, ezutan a cséfankok
tojasfehérével megkenetvén és mandolaval és cukorral striin meghin-
tetvén, kivévén azon oldalat, mely a pléhre esik, mi utan a pléh irds-
vajjal megkenetett, hogy a fankok ra ne ragadjanak, erre rakva, szép
zsemlyesargara slttessenek meg; ezutan szedessenek le vigyazva a

24*



372 Hatodik rész. — 1V. szakasz.

pléhrdl és vanilias cukorral hintessenek meg, a fankok nyilasa pedig
tejszinhabbal, de vanilias cukorral van megédesitve, toltessék meg
uagy, hogy a tejszinhab a fankok mindkét végérdl lathaté legyen. Ezutan
egy talon izlésesen rendeztessenek el.

1119. Tortacskak.

Vegyunk 14 deka irosvajat, térjuk 0Ossze jol, uUssink hozza két
egész tojast; vegyitsuk dssze jol s tegylnk hozza 14 deka forrazott
és megtdrt mandolat és épen ennyi tért cukrot, valamint egy citrom-
nak apritott héjat és ez mind kevertessék jol 6ssze; végre 14 deka
finom liszt is hozzdkeverendd, de mely csak a tébbivel addig elegyit-
tessék, mig jol elvegyilt. Ezutan e tészta a kell§ mintacskakba tol-
tendd, melyek elébb irésvajjal kenettek ki, mi utan egy gyengén f(itott
kemencében megsittendbk és a formakbdl azutan kiboritandok. Felcsi-
nosithatjuk Oket jegedéssel is, s ha akarjuk, lehet e tésztabdl tortat
is késziteni.

1120. Tortacskak masképen.

14 deka mandola megforraztatvan ésfinomra megtoéretvén, toressék
s szitaltassék meg 14 deka cukor is; ennek darabosabb része aztan
a kész tortacskaknak behintésére forditand6. A cukorhoz és madoldhoz
még 14 deka finom liszt adandé egy citromnak apritott héjaval egyltt;
tegyUk azutan mindezt egy deszkara, vegyitsik o6ssze jol; ezutan vag-
junk vékony szeletekre 14 deka irdsvajat, tegylnk hozza két tojas
sargajat és kevés jo tejszint, mennyi t. i. a tészta megnedvesitésére
elegendd ; dolgozzuk a tésztat jol at, hogy szép sima legyen ; csinaljunk
bel6le apré tortacskakat, mi utan tetszés szerinti lekvarral megtélten-
dék; erre ezutan kis rostélyzat formaltassék és ha a tortacskakat tojas
fehérével megkentiik, a megmaradt darabos cukorral hintsiik meg és
egy kihdlt kemencében sissik lassan meg.

1121. Tortacskak fehér linci-tésztabol.

fe*  Vegyunk egy deszkara 7 deciliter lisztet, vagjunk bele szeletekre
28 deka irosvajat; az irésvaj a sodréfaval jol Osszedolgoztatik a liszt
kdzé ; ezutan tegyink hozza 14 deka forrazott és finomra tért mandolat,
14 deka finomra tért cukrot, egy citromnak apritott héjat és négy
keményre f6tt tojas sargajat; ezutan a tészta egy egész tojassal meg-
csinalandd, mit egy sodrofaval kénnyen eszkozdélhetni; mar most kés-
foknyi vastagra sodorjuk ki, mi utan bel6le egy kis fankszurdalédval
kiszurdaltatik, melyeknek fele azutan ribiszke-lekvarral téltessék meg;
mar most a kiszurdaltaknak masik fele egy csillagszurdaléval kézépen
szurdaltassanak ki és ha a toltott tortacskak széleit korulkentik kevés
tojasfehérével, a csillagosra kiszurdaltakat rakjuk rajuk és kenjuk
meg habart tojassal, mi utdn szépen megsitendok.
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1122. Tortacskdk masanszki almabdl.

Készitsiink olynem( tésztat, mint a 974-ik sz. alatt [leirt,r sodor-
juk ki késfoknyira s béleljink ki ezzel lapos mintakat; "a szélét egy
vékony tésztahengerrel rakjuk meg s téltsik ki a mintat szaraz borso-
val, mi utdn az egészet a cs6be adjuk és sussik aranysargara. Meg-
stilvén a buktak, a borsot kivessziik, valamint a buktakat is, melyeket
finoman tort cukorral hintsiink meg. Erre egészen apré masanszki almat
vesziink, maghazukat kivagjuk s meghamozzuk s egy kasztrélba tesz-
szilk, hogy mar elébb vizet, kevés cukrot s egy citrom levét készitet-
tink. Ezen lében megparolvan puhara az almakat, kivesszik azokat
s a hatramaradt levet sir( kocsonyava f6zziikk be. Ha ezen kocsonya
nem bir sajat jo szinnel, ugy festhetjik alkérmdssel; s a kocsonyat
hilni hagyjuk. Erre a buktakat kitéltjuk az almakkal s bevonjuk a
kocsonyaval.

1123. Vanilia-koszorucskak.

Vegyitsiink 6ssze 10% deka cukrot, 17% deka finom lisztet s
ezutan tegyilk egy deszkara, tegylink hozza 14 deka lagy irdsvajat
és a sodrofaval mindaddig gyurjuk a liszt és cukor kbézé, mig az irds-
vaj a lisztet magaba szitta; ezutan egy széles késsel még tébbszor
jol atdolgoztassék, mignem finom tésztava valik, mit azutan semmivel
sem szabad vegyiteni. Ezutan e tészta késfoknyi vastagra sodortassék
és egy kis fankszurdaloval szurdaltassék ki, mindegyik azutan a koze-
pén egy kis szurdaléval ismét kiszurdaltatik, hogy eszerint koszorucs-
kdkat képezzen. EIlébb azonban forrdzzunk le 7 deka mandolat és
egy vagokéssel apritsuk meg ; ezutan toérjink meg 7 deka cukrot,
kevés vaniliaval és vegyitsiik 6ssze mandolaval; mar most a koszorucs-
kak tojasfehérével kenessenek be és a mandolaval és a cukorral jol
slr(in hintessenek be, mi utan suteménypléhre rakandok és gyengéd
melegnél szép viladgosharnara megsitenddk; miutan a kemencébdl
kivettik, azonnal tért cukorral és vaniliaval vastagon hintsik meg;
a koszorucskéknak azon oldala pedig, hol nincsen mandola, sargabarack-
lekvarral kenessék be, melyre aztan egy masik koszorucska teendd és
egy talra folhalmozanddk ; a koszorucskaknak nyilasaba pedig bef6zott
egész meg gyettehetiink. E tésztabol pereckéket is készithetni, de me-
lyek csak mandolaval és cukorral hintessenek be.

. 1124. Tiroli kenyér.

Tégy egy medencébe 28 deka vajat, épen annyi hamozott, tort
mandolat, 28 deka langlisztet, 14 deka szitalt cukrot, 9 gramm anizst,
egy fél narancs apritott héjat s keveset levébdl, végre 6t tojas sargajat
s kevés valodi tokaji bort, gydrd meg az egészet sima tésztava, add
azutan a sodrédeszkara, hol még gyurni kell azt s végre sodord ki a tész-
tat egy vékony lepénnyé. E 1epényt haromszorosan hajtsd 6ssze, sodord
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ki Ujra késfoknyira vagy apro kockakra s tedd ezeket vajjal kent stté-
lemezre és sisd ki mérsékelt forrosagnal vilagossargara ; kihdGlésik
utan kend meg a felét finom barack-marmeladdal s a masik felét tedd
x¢} Ugy hogy a kockdk a marmelad altal dsszekottetésben maradnak.

1125. Kugler-féle cukorkak.

10y2 deka cukor egy kis kavéscsészényi vizzel mindaddig f6zendé,
mig a probat megallja; ez pedig a kdvetkezd modon torténik: a forrd
cukorba drothurkot martunk, ha a hurokban a cukorbél egy ablakocsa

képz6dik, akkor a forré cukrot — melybe reszelt mogyorot vagy
finomra vagdalt ananasz-szeletkéket, rumot, vagy kavét, vagy egy
kis tébla csokoladét beleadunk — még egyszer felforraljuk, azutan

ontsiik hideg marvanytablara, dolgozzuk meg egy széles késsel
tésztava, melyet igen gyorsan egy nem szitalt cukorba martott
cukorkamintaval kiszurdalunk. Ezen cukorkak néhany 6raig sza-
radni hagyanddék, mig azutan szines, zsirozott papirral kibélelt papi-
rosba csinosan begongydlgetjuk.

1126. Vanilia-lepénykék.

Yégy 56 deka finom cukrot és 2*/4 gramm vaniliaval igen finomra
tord meg, sUss hozzd 0t egész tojast és tégy hozza egy narancsnak
finomra apritott héjat; mindez mar most egy orafolyasig kevertessék ;
ezutan vegyits hozza 56 deka finom lisztet; a tészta mar most egy lisz-
tezett deszkara teendd és két késfoknyi vastagra kisodrandd; mar
most az ehhez valé formak nyomassanak ra és egy késsel vagassanak
at. E lepények egy viasszal kent pléhen gyenge melegnél tiz perc alatt
megsuttessenek, hogy fehérek maradjanak.

1127. Lepénykék cukortésztabol.

Vegylnk 12 kanallal finomra tort cukrot egy deszkara, vagdaljuk
meg egy citromnak héjat kockasra, mi aztan a cukorhoz vegyitendd;
ezutdn egy tojas fehére kemény habba veretvén, ezzel csinaljuk meg
a cukrot, de a tésztanak lagynak lenni nem szabad; ezutan sodorjuk
ki, vagdaljunk beléle lepénykéket, rakjuk 6ket egy viasszal kent pléhre,
mi utan hdvosen szépen megsitenddk.

1128. Francia kétszersult.

Tiz egész tojast vegyiunk héjaval egyutt, méressék épen ennyi
szitalt cukor, azutan szintén annyi finom liszt, mennyit a tojasok
nyomnak; tiz tojasbdl a sargaja elvétetik, fehére pedig kemény habba
veretik, mi utdn egy medencébe teendd és a tojas sargaja hozza vegyi-
tendd ; ezutan tétessék hozza a szitalt cukor is és igy egy oldalra csak
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fél oraig kevertessék. Mar most a megmért, de j6 szaraz liszt gyorsan
vegyittessék kozibe és csak addig kevertessék, mig a tobbivel jol 0ssze-
vegyilt ; mar most kenjik meg a badogmintakat kevés irosvajjal
és a tésztat toltogessik bele ; tetejét hintsiik meg szitalt cukorral, mi
utan enyhén fitott kemencében tiz vagy tizenkét percig sttendék;
ezutan két késfoknyi lemezekre vagdaljuk szét, mi utan ismét a
kemencébe teend6k, hol kissé sargulni hagyassanak. E tésztabdl
francia piskotat is készithetni.

1129. Reiehenaui kétszersiilt.

Adj egy bogrébe 14 deka finoman tért cukrot s négy egész tojast
s verd azt haromnegyed 6raig egy f6z6kanallal; erre adj hozza
14 deka finom lisztet, valamint kevés tiszta anizst. A minta viasszal
kenetik ki s a tészta lassan suttetik.

1130. Tea-kenyér.

Megszitalvan 1y2 liter lisztet, bel6le 4 decilitert a sodrédeszkan
elkulonitink, ekdzben 3y2 deka sorélesztét olvasztunk fel enyhe meleg
vizben s azt, valamint 4 deciliter lisztet s az élesztét egy mély talba
adjuk, csinalvan beléle kovaszt, melyet egy meleg helyen kelni hagyunk.
Mihelyt a kovasz felényire kelt, akkor atdbbi egy liter lisztet a deszkara
felhalmozvan, kdzepében mélyedést csinalunk, hova kevés enyhe meleg
vizet, sot, meg 56 deka vajat s hat tojas sargajat adjunk, désszekever-
vén elészor a tojast meg a vajat s a lisztet is. Az igy alakult tésztat
kétszer jol meggyurjuk s azutan hozzaadjuk a kovaszt. A tésztat szét-
osztvan a deszkan, kulon helyére tesszik; erre egy asztalkend6t meg-
lisztezvén, a tésztat ratesszlik, kézzel laposra verjuk, Ujra ésszerakjuk,
megint szétverjuk azt, tébbszor ismételve. Végre alakitunk apro cip6-
kat, vagy egy nagy cip6t, melyet sttés el6tt tojassargajaval keniink meg.

1131. Séslemezek teadhoz.

Gyurj ossze a sodrodeszkan 14 deka lisztet, 7 deka vajat, 17 gr
cukrot, masfél tojas fehérét és jol sodord ki s vagd lemezekké, melyek
tojassal megkenve és soval meghintve sttenddk.

1132. Lang. (TeaslUtemény.)

Négy evBkanalnyi tejfolt liszttel és kevés soval jol dsszekeverjik,
mig kasava valik. Kenjuk meg zsirral a sutdpléhet, hintsik be liszttel
és ontsiink az anyagbol egy kavéskanalnyit a pléhre, kenjik azt a
kozéps6 ujjunkkal vékonyra széjjel és slissik meg gyorsan zsemlye-
sargara az igen vékony lemezkéket, mire 6vatosan leszedenddk; mert
kdnnyen tdredeznek.
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1133. Anizs-lepény.

Tégy egy habmedencébe 14 deka szitalt cukrot s két tojast s verd
e vegyuléket addig vessz6vel, mig a sargas csikok tobbé nem lathatok,
mi pedig korulbelll egy 6rat vészén igénybe. Most 21—28 deka finom
lisztet kavarunk belé, a gydénnanak, mindamellett hogy sCrd, mégis
folyékonynak kell maradnia. Ebb6l alakitunk most egy vajjal megkent
s liszttel meghintett sutélemezen kis kerek lepényeket vagy fankokat
egy kanal segitségével, melyeket anizzsal meghintve, mérsékelt meleg-
ben megsutiink.

1134. Valodi marcipan.

Dorzsolj szét 56 deka hamozott mandolat, adj hozza ép annyi
tort cukrot, mely kevés liszttel van keverve, sodord a gydrmat tet-
szésed szerinti nagysagu darabokra s 6nts meg minden darabot tojas-
fehérével és cukor vegytlékével s a marcipan kész, melyet most csak
szaritani kell, hogy egész vilagos maradjon.

1134/a Rébert-fankoeskak.

Készittessék 28 deka a 978-ik szam szerint csokoladétészta és
ezt ezutan egy nagy és abronccsal korulovezett és irdésvajjal kikent
pléhre ujjnyi vastagon ontsik, mi utan gyengéd, de folytonos meleg-
nél stssik meg és azutan hagyjuk kihdlni. Ekdézben 6t tojas fehérébdl
és 26 deka cukorbdl kevés tort vaniliaval egyutt készitsink spanyol
csigatésztat az 1005-ik szam szerint és papirosra ezist egyforintos
nagysagu gombdlyl levelek rajzoltatvan, e rajzok kozepébe a csiga-
tésztabol egy kavéskanallal tegyink, melyeket azutan késsel a rajz
szerint simitsunk el, a maradék tésztat pedig fecskendébe téltvén,
mogyord nagysagu spanyol csigakat nyomkodjunk rajuk és ezekkel
cifrzzuk fol a gombolyld lepényeket, mik azutan a fankocskaknak
fodelet és articsoka alakot képezendnek. Mindez konnyil kézzel és igen
gyorsan torténjék, hogy a hab meg ne keményedjék; ezutan egy kih(lt
kemencébe jonnek, hogy sités alatt szép fehérek maradjanak. Ha a
papirosrél konnyen levalnak, ekkor az athilt csokoladé-tésztat borit-
suk Ki tiszta papirosra és egy szurdaldval, melynek akkoranak kell
lenni, mint a spanyol csigafédelecskék, gombolyld lepények szurdal-
tassanak ki; kenjuk meg ezeket sargabarack- vagy malnalekvarral,
illessziik ra helyesen a fodélecskéket és adjuk fol izletesen asztalra.
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Kocsonyakrol, parfait-kr6l, krémekr6l
és habtejral.

1135. Utasitas az illatok és izek készitésére sodo-, krémek-, kocsonyak
és tejhabhoz.

Az illat és izek vegyitéke. A krémek és masnemi édes étkekhez
leginkabb a tejszinhez illatot vegyitiink, és pedig 3—4 deciliterhez
kovetkez6 mennyiséget: Vagj le finoman egy ujjnyi darabkat a vani-
lidbol, tedd a forré tejszinbe, hagyd befédve meghdlni és szlrd at,
vagy vegyits hozza vanilia-cukrot. Fahéjbdl egy hosszabb darabot
vesziink. Friss porkdlt kavét 7 dekat tesziink a forré tejszinbe, ha
kihdl, szlrjuk le, vagy vegyitsink er6s fekete kavét a tejszinhez.
Csokoladébdl 7 dekat reszeliink egy sargaréz serpenydbe, kevés vizet
hozza, mire a tGzon finomra keverjuk és vegyitsik lassankint a tej-
szint bele. Teabol 5 grammot a tejszinbe adunk és kih(lés utan sz(r-
juk at. Citrom- és narancsbdl a cukorral dérzsolt illatot hozzavegyit-
juk. Friss ananaszbol egy keveset 6sszezUzunk és tegylk a tejszinbe,
szlirjuk le aztdn vagy fézzik ezen illattal a héjabdl vagy vegyitsik
a beféttnek levét hozza. Mandola- vagy mogyorébol 7 deka lehamoz-
tatvan, torve a tejszinbe adassék, azutan kih(lve sz(rjik at szitan ;
ugyanez torténik porkélt mandolaval is. Maraschino-, rum- vagy
arakbdl néhany kanallal a kész krémhez vegyitendd. Lehet azonban
két vagy tébb osszeill§ illatot is egy ételbe vegyitenink ; példaul vani-
liat és égetett cukrot, vagy narancsot és rumot stb.

Sodé és krém készitése. Habarjuk a tojas sargajat cukrozott
folyadékkal (sodénal bor vagy Ié, krémeknél tejszin), tegyiuk aztan
sargaréz medencébe és verjuk izzé tGzdén, habverd-vesszével, vagy
adjuk keskeny, magas edényben a tlzre és habarjuk jol, mig kész.
Amint kelni kezd, az edényt az izz6 t(ztél elvonjuk és verjuk és habar-
juk addig, mig slris és habos lett, mire azonnal talalhatni, vagy ha
hidegen hasznalni akarjuk, az edényt hideg vizbe tesszik — és a Ki-
hiilés alatt is a verést és habaréast folytatnunk kell. Minthogy a krém
tejszinbdl készil, biztosabb, hogy 6ssze ne alljon (taréva ne valjék),
a tejszint leforrazva és atszilirve hasznalni, kivalt ha igen jo tejszin-
b6l vesziink. Ha mégis minden el6vigyazat mellett megtérténne, hogy
a tejszin — gyors t(izén és kell6 id6ben a t(iztél elvonva — 6sszefutott,
akkor nyers tojas sargajat kevés hideg folyadékkal a krémbe keve-
runk, hogy kétve legyen.
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Hogy a tojas sargajabdl megtakarithassunk, vegyink kevés lisztet
a krémbe, 3—4 deciliterhez mintegy kavéskanalnyit, ez két tojas
sargéjat poétolja ; rendesen az arany igy all: minden 2 deciliter folya-
dékhoz 1 deciliter tojassargaja, tejszinnél kevesebb tojassargéja.

Kocsonya. Habtej, krém stb. kocsonyasodasara a legjobb zsela-
tinbdl veszink. Egy mintara, mely mintegy 1 litert tartalmaz, 2 deka
szilkséges. Nyaron 4 deka. Szeszes folyadékoknal tdbbet mint csoko-
ladénal, mandolanal stb. A zselatin egy olléval apréra dsszevagatik
és 2 deka 2 deciliter hideg vizbe aztatik, mérsékelt melegben fézetik,
mig fololvadt, ezutan asztalkend6n atsziretik és tojas fehérével mint
az aszpik, tisztittatik. — A vizaholyagot, melyet atlatszé kocsonyak
eléallitasara hasznalunk, minthogy tisztabb a zselatinnal, oly médon
f6zzik és szlirjuk, mint azt az ananasz-kocsonyarol sz6l6 (1157.) vény-
ben eléirtuk. Atlatsz6 kocsonyakhoz a cukor is atlatszéan fézessék,
lehaboztassék és tisztittassék, mihez 28 deka cukorra 4 deciliter vizet
veszink. — A bedntés és kiboritasrdl lasd az 1157-ik szam alatt. Ha
a minta, jég kozé asva, a kocsonyaval megtoltetett, akkor egy pléh-
fed6vei betakartatik és folibe apré jégdarabkak rakatnak és hagyjuk
egy par oraig allva. Tobbszinl kocsonyak kiboritasanal a minta igen
tiszta mandolaolajjal megkenessék, koroskordd a szélén ujjunkkal
meglazitjuk, kénnyedén belefujunk és a mintat a tallal megforditjuk —
ezutan Usslnk ra és varjunk egy keveset a leemeléssel. Ha a tejszin-
habot a krémhez vegyitjik, egészen hidegen kell vennink, nehogy
elolvadjon és ezt addig egyenletesen a talban keverjik, mig kocso-
nyasodni kezd.

Habtej. A legslribb és tokéletesen édes tejszin hasznalat elétt
néhany oraval hideg vizbe, vagy egy 6raval el6bb jégre adassék, szint-
ugy a bef6z6-medence, vagy egy mély cseréptdl is. Ha aztan a vegyitéket
beleéntjuk — az edény el6bb tisztan kitérlend6. Az el6bbiben
habverévesszével, az utébbiban nyirfavessz6vel mindaddig veressék,
mig kemény habba lett. Ha nagyobb mennyiséget készitlink, a habjat
tobbszér habkanallal leszedjuk, tegyilk szitara, és a tobbit mind-
addig verjik, mig az utolsé csepp tejszin is habba lett.

1136. Gyumdlcs-krémek készitése.

Tiz személyre szamitvan, végy egy medencébe 20 deka finoman
szitalt porcukrot és 3 tojassargat és keverd ki a habver6vel j6 habosra.
Egy kis kasztrolban melegits meg iy2 deciliter vizet, tégy belé 12 lap
zselatint és folyton kavarvan, hadd jol felforrni, mi utan tedd félre,
hogy kihdljon. A habosra kevert tojashoz és cukorhoz vegyits mar
most 2 deciliter friss, szintén attort, vagy gézben bef6z6tt eper- vagy
malnaiét és kavard el 6 deciliter keményre vert tejslrdvel és egy fél
citrom levével. Fesd ezen 0Osszeget alkormdssel halvany vorosre és
sziird rea a felolvasztott zselatint, melyet kavarj jél el benne. Ezutan
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toltsd az egészet egy formaba és hadd jégen, mig a krém jol megfagyott.
Ekkor martsd meleg vizbe, boritsd ki a krémet, fecskendezd meg szé-
pen tejhabbal és diszitsd friss eperrel vagy malnaval.

Ugyanezen moddon készithet§ sargabarack-, &szibarack-, szeder-,
ribiszke-, meggy- vagy korte-krém.

1137. Mogyor6- vagy di6-krém.

Tiz személyre szamitvan, porkolj le fehérre a sttében 10 deka
mogyoroét, tisztitsd le gondosan héjukat és dorzsold egy mozsarban
1 deciliter tejjel igen finomra. Ezutan térd at szérszitan, vegyitsd a
habosra vert tojas és cukorba, adj hozza vanilias cukrot és tovabb
jarj ugy el, mint ahogy a fentebbi szam alatt leiratott. Ha dié-krémet
készitesz, forrdzd le a diot, azutan ontsd le hideg vizzel és dorzsold
ugyanugy finomra a mozsarban, mint a mogyorot.

1138. Csokoladé-krém.

Verj 14 deka szitalt cukrot 4 tojas sargajaval jol habosra ; két
deciliter j6 tejszinben 6 tabla vanilias csokoladét bef6znéd és addig
keverned kell, mig kihdlt, ezutan a fentebbi anyaggal jél ésszekeverve
és 8 tojas fehérének a kemény habjat gyengén belevegyitve, mintaba
vagy Uvegtalba adand6 és hasznalatig hagyd abban allva.

1139. Kocsonyasodott dids vagy mogyoro-krém.

Torj 10y2 deka didt vagy mogyordt kevés tejfollel jol finomra
és add 4 deciliter tejszinbe 2 deka fololvasztott kocsonyaval és hat
tojassargaval. Ezt mar most krémmé kell habarnod, cukrozd és verd
kihdlés alkalmaval, vegyitsd hozza, ha mar egészen kihdlt, 4 deciliter
tejszinnek a habjat és tedd egy mintaba, hol kocsonyasodni hagyando.

1140. Vanilia-krém.

Ezen vanilia-krém ugy készil, mint a 1136-ik szam alatt leirt
gyumdlcs-krémek, csakhogy a cukorhoz 2 tojas sargajaval tébbet
keveriink s elegendd vanilias cukrot adunk ezenkivul belé. Ugyszintén
1 deciliterrel tobb félvert tejszint kavarunk el benne.

1141. Gesztenye-krém.

Tiz személyre szamitvan, fejts ki 10 deka szép vilagosra silt gesz-
tenyét és dorzsold el mozsarban 1 deciliter tejjel igen finomra, egy
poharka marasquino-likért is vegyitvén belé. Ha szdrszitan attorted,
tovabb dagy jarj el, mint a 1137-ik szamu mogyoré- vagy dié-krémmel.
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1142. Francia krém.

Ha 21 deka tort cukor kevés vaniliaval, tiz tojassargaval és
7110 liter folforralt, de ismét meghdlt tejszin egy mazos fazékban jol
habartatott, izz6 tlzre tétessék, melyen folytonos keverés kozt mind-
addig hagyandd6, mig palacsinta-tészta sir(iséget nem kapott; ezutan
ontsiik egy masik edénybe és kavargassuk lassan folyvast, hogy 6ssze
ne fusson és hagyjuk meghdlni. Ekézben 7I0 liter legjobb tejszinbdl
verjink kemény habot, vegyitsink hozza kevés vanilias cukrot, mi
utan két ev6kanalnyi rummal és 17 gramm félolvasztott vizahdlyaggal
elegyitsiik 0ssze a kih(lt krémet; ezutan a minta finom mandola-
olajjal megkenendd: &éntsik bele a krémet, tegylik aprora zlzott
jég kozé, hol kocsonyasodni hagyando.

1143. Torok krém.

Tegylnk 7i0 liter legjobb tejszint egy rézedénybe, tegylk jégre
és habver6vel mindaddig verjuk, mig az egész tej habba nem valt;
ezutdn egy masik medencébe 6t kanalnyi sargabarack- vagy malna-
lekvart 14 deka finomra tort cukorral keverjiink parazsra vagy habosra ;
ha malnat valasztunk, ekkor néhany csépp alkérmést vegyitsink hozza,
hogy a hab szép halvany rézsaszin( legyen, mely a habbal kdnnyedén
és csak lassankint vegyitendd ; tegylink ezutan hozza 26 gramm fol-
olvasztott és Kih(lt vizahélyagot; assunk egy mintat jég kozé, toltsik
bele a habarékot és hagyjuk megfagyni. Kiboritaskor a hab spanyol
csigakkal rakatik meg, mi igen csinos tekintetet ad; vagy csiga-tész-
tabol egy koszorut készitlink, ezt megszéaritjuk és ezzel foglaljuk korul
a habot.

1144. Vanilia-krém mas modon.

Héttized liter jo tejszin folforraltassék; ezutan 17% deka cukor egy
darab toért vanilidval és nyolc tojas sargajaval jol 6sszehabartatik,
s a tejszin radntetik, mi utan szintén jél elhabarandd és izz6 tlizhoz
tevén, itt is folyvast mindaddig habartassék, mig kezd s(ridni.
Ekkor a fazék a t(zr6l vétessék el és a krém egy csészébe Ontessék ;
hagyjuk ezutan athilni, hintsik meg jol finomra tort cukorral és
piritsuk meg tizes lapickaval.

1145. Fehér mandola-krém.

Tiz személyre végy 20 deka finom porcukrot és keverd ki habosra
3 tojas fehérével. A mandoldkat szaritsd jol meg a stt6ben, dorzsold
el mozsarban 1 deciliter tejjel igen finomra, térd at szérszitan és
adj vaniliaizt beléjok. A tovabbi eljaras ugyanaz mint a tobbi
krémeknél.
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1146. Ananasz-krém.

Egy szép, friss ananaszt moss meg egy kefével, hamozd le és térd
meg héjat 30 deka cukorral egy mozsarban jél finomra. Tedd ezt két
deciliter vizzel és 1 citrom levével egy igen tiszta kis kasztrdlba és
forrald kissé vastagosra. A gyumodlcsét magat vagd ujjnyi vastag
szeletekre és f6zd y2 deka cukorral, 4 deciliter vizzel és 1 citrom levével
jo puhara, mig a tobbszoér lehabozott 1é kissé megsirisddott. A héja-
bél f6tt ananasz-fondot mar most atnyomjuk egy sz6i-szitan és hidegre
tessziik. A szeletek felét disznek tessziik félre, masik felét pedig apro
kockakra vagjuk és 6_deciliter kemény habba vert tejszinbe vegyit-
juk, melyben 15 lap, I)Q deciliter vizben felolvasztott zselatint keve-
rink el igen gyorsan. A tomeget egy formaba toltjuk, melyet jégre
allitunk. Ha a krém megfagyott, kiboritjuk és kiszurkalt ananasz-
szeletekkel, valamint tejszinhabbal diszitve adjuk asztalhoz.

1147. Parfait készitésmadja.

A parfait készitésére szikséges egy zart minta lecsavarhat6 fodél-
lel, melyet minden jobbrend( vaskereskedésben beszerezhetni, tovabba
egy olyan nagy edény, melyben a mintat egészen elashatjuk, ugy hogy
bel6le semmi se lassék ki. A jeget 6sszezUzzuk és hintsink kézibe mint-
egy kildonyi sot. Amint hideg vizzel megtoltetik, miel6tt az anyagot
beletessziik, kiurittetik, de kiszaritani nem szabad, mert a parfait
kiboritasa ezaltal megkonnyittetik és az igen kényelmetlen kikenés
olajjal foloslegessé valik. Miutdn a mintat a kivant anyaggal megtol-
tottik, egy papirlappal letakartatik és azutan jol lezarandd a fodéllel,
tegylk a jégre és hagyjuk 4 oraig hdvos helyen allni. Gyimélcsbél
készitett parfait-t még hosszabb ideig kell allni hagynunk. Miel6tt
foladjuk, a mintat meleg vizbe martjuk, a fedelét gyorsan lecsavarjuk,
a papirost eltavolitjuk, lapos talra boritjuk és adjuk fol az asztalra ;
a jol sikerult parfait-nek oly keménynek kell lennie, hogy késsel vag-
hassuk. Ha a minta két lecsavarhato fedéllel és diszitményekkel van
ellatva, akkor nem szabad papirossal letakarni, hanem a fédelek kivil-
rél irésvajjal megkenenddék, nehogy a viz a mintadba hasson.

1148. Parfait & la princesse.

Tégy egy kis cinezett kasztrélba 10 deka finom porcukrot, 4 deka
lisztet és 3 tojassargat, kavard meg jol a habverével, 6nts red 3 deci-
liter meleg tejet és folytonosan kavarvan, f6zd a tlzon sdrlG krémmé,
melyet tégy mas edénybe atontve jégre. Ezalatt verj 4 deciliter tej-
szinb8l kemény habot, nyomd at a Kih(lt krémet egy szérszitan és
vegyitsd a tejszinhabba, melybe tégy egy kevés vanilialikért, valamint
izlés szerint cukrot is. Fesd meg a parfait-t alkérmdssel rézsaszindre,
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toltsd a pariait-formaba, melynek hasadékat jol kend be vajjal, nehogy
sos viz hatolhasson belé. Allitsd erésen sézott jégbe és hadd egy j6
6raig télalasig benne. A format meleg vizbe méartvan, boritsd ki a
parfait-t, fecskendezd meg szépen vanilias tejszinhabbal és diszitsd
tejszinhabbal téltétt, rézsaszinén bevont fankocskakkal.

1149. Ananasz-parfait.

Végy néhany cukorban bef6tt ananasz-szeletet, vagdald apro
darabokra, verj kemény habot 1 liter legjobb tejszinbél, ezutan keverd
az ananaszt néhany kanalnyi lével a habvesszével bele, verd meg joél
és készitsd Ugy mint szokds. A mélna- vagy eper-parfait ugyanily
modon készitend6, ha a tejszinhabba néhany kanalnyi gelée-t bele-
keverlink, csak az sziikséges, hogy alkérmésnedvbdl valamit hozza
vegyitsink, hogy szép ro6zsaszint nyerjen. A gyumolcsos parfait-knél
szilkséges, hogy azokat egy o6ranal hosszabb ideig jégen hagyjuk.

1150. Parfait a la parisienne.

A forma kuls6 részének készits 2 deciliter tisztitott cukorbdl,
2 deciliter eperb6l, 1 citrom levébdl és annyi vizb6l, hogy a fagylalt-
mérlegen 20 fokos legyen, vords szind, j6 kemény fagylaltot. Ezalatt
kavarj simara egy jo maréknyi cukrozott gesztenye-purét 3 deciliter
tejszinhabbal, vegyits belé egy poharka marasquino-likért és egy
kis adag aprdé kockara vagott gorzi gyumolcsét s a format vasta-
gon kikenvén az eperfagylalttal, téltsd meg a gesztenyehabbal.
A becsukott forma hasadékait kend be gondosan vajjal és allitsd
amazt egy O6rara jol megsézott jégbe. A parfait-t boritsd ki egy
asztalkenddvel beteritett talra, diszitsd habbal és rakd kortl apro
grillage-kagyldékkal.

1151. Parfait de choeolat en surprise (az udvartdl).

28 deka csokoladé 42 deka cukorral és kevés tejszinnel a tlzon
olvasztatik, kihilés utan 34 liter keményre vert tejszinhabbal &ssze-
kevertetik és azonnal a jol zar6 parfait-mintadba téltve jégre adatik,
hol 2 éraig allni hagyjuk, ezutdn a mintat 6vatosan felnyitjuk, egy
kanallal a kozepéb6l az anyagnak egy részét kivesszik és a kivajtat
Ovatosan megtoltjuk y2 liter vert tejszinhabbal, mely 21 deka torott
vaniliads cukorral és apréra vagdalt ananasz-szeletekkel cukorba
vegyittetett. Ha a mintat ismét megtéltottik, Ujra a jégre adjuk,
hagyjuk azon még 2 ¢réig allva, azutdn ép ugy borittatik ki, mint
az el6bbiek.
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1152. Parfait hongrois.

Két deciliter tisztitott cukorbdl, 5 citrom levébdl és 1 citrom héja-
bol citromfagylaltot készitliink, ezt el6zetesen a fagylalt-mérleggel
20 fokosra mérvén. Ha atszlrtik szérszitan, a fagylaltot, 1 deciliter
tejszinnel dsszevegyitjuk és keményre fagyasztjuk. Ezalatt 3 deciliter
tejszinb8l kemény habot verink, melybe egy j6 marék cukrot és egy
deciliter meggylét vegyitiink. A format koril kikenjuk a citromfagy-
lalttal és a meggykrémmel megtéltjik. Becsukvan, hasadékait bekenjik
vajjal s egy jo oraig jégbe allitjuk. A kiboritott parfaitre egy kis
nemzetiszin( zaszI6ét tlzink és apro grillage-télcsérekkel rakjuk koral.

1153. Bémbe a l'orientale.

F6zz 10 deka cukorbdl, 4 deka lisztb6l, 3 tojas sargajabol és két
deciliter tejbdl vaniliakrémet, melyet hagyj kihdlni és paszirozz at.
Ezutan verj 3 deciliter tejszinb8l kemény habot, keverd belé a kih(lt
vaniliakrémet és oszd két részre. Az egyikbe vegyits 1 deciliter sarga-
baracklét, a masikba 1 deciliter malnaiét, egy-egy kevés finom cukrot
is advan hozza. Toltsd el6szér a vords részt, azutan a sarga részt a
bombaformaba, és becsukvan, allitsd egy j6 o¢rara jégbe. Boritsd Ki
a bombat egy asztalkendds talra, diszitsd fétt térmelékcukorbdl
készllt rozsakkal, fecskendezd meg tejszinhabbal és rakd kéral apro
grillage-formakkal.

1154. B6émbe a l'archiduc.

Ugyanolyan vaniliakrémet f6zink, mint a fentebbi bémbe k
I'orientalehoz. Ezutan 4 deciliter tejszinb6l kemény habot verink,
belé vegyitjik a kihdlt vaniliakrémet és két részre osztvan, az egyik-
nek ananaszizt adunk és kockara vagott ananaszt is teszlink belé,
mig a masikba 1 deciliter eperlét és citromlét tesziink, alkdrmdssel
vilagosvorosre festvén. A format megtoltjuk s egy jo oraig jégbe allit-
juk. A bombat egy asztalkend6vel beteritett talra boritjuk ki, korul-
rakjuk apré mandolakUpokkal és felsejét szalba huzott fehér cukorral
ékitjuk.

1155. Charlotte a la parisienne.

Verj a tGzon 14 deka cukorbol, 14 deka lisztbdl, 7 deka feleresztett
vajbdl és 2 egész tojashbdl, valamint 4 tojas sargajabol genois-masszat,
melyet kenj ujjnyi vastagon egy vajjal kikent pléhbe és sisd meg
a sut6ben szép vilagossargara. Boritsd ki, mihelyt megsilt, és egy
kasztrélfod6t mintaul véve, vagj a tésztabol egy kerek lapot, ugy-
szintén a kasztrél szerint abba ill6 ujjnyi széles szeleteket. Vond be
ezeket cukorjéggel és huzz rajtuk foleresztett csokoladébdl egy Kkis
papirtolcsér segélyével szép vonalakat, melyeket kenj késsel keresztbe,
hogy az egész marvanyszerien nézzen ki. A kasztrol fenekét, vala-
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mint oldalat is fehér papirral béleld ki, rakd koril a felallitott szeletek-
kel és toltsd meg jol megfagyasztott gesztenye-fagylalttal, melybe
tejszinhabot és gyumdlcsot vegyitettél. Boritsd ki mindjart az egé-
szet egy asztalkendére, a kerek, szintén jéggel bevont lapot oszd 12
részre és tetézd be vele a fagylaltot.

1156. Csokoladé-kocsonya.

F6zzink meg 6 tabla csokoladét 7 deciliter tejszinben, hozza
10% deka cukrot vegyitvén, mi utan szorgalmasan habartassék meg,
hogy 0sszef6hesse magat; ha mar kissé sridni kezdett, tegylnk
bele 9 gramm félolvasztott vizahdlyagot, 6ntsiik mind egy mintédba
és jégen hagyjuk megfagyni.

1157. Ananasz-kocsonya.

Két nagy érett ananasz meghamoztatvan, héja egy kémozsarban
kissé zUzassék meg; ontsink aztdn ra 7 deciliter vizet és egy réz-
edénybe fololvasztvan, szlrjuk at; az atsz(irt vizben forraljunk meg
35 deka cukrot, de csak annyi ideig, mig a cukor lathatatlanna lett.
Az ananasz mar most vékony szeletkékre metszessék és 14 deka cukor,
meg, 2 deciliter vizben mindaddig f6zessék, mig slrudni kezdett, s

azutan tegyik bele az ananasz-szeletkéket s mi-

utan néhany pillanatig forrott, vétessék el a tiliz-

rél és hagyassék kih(lni, mi utéanra 1é réla leszl-

rendd és a mar megfétt cukorral 6sszevegyitendd.

Mar most jon még hozza harom citromnak leve

és 3% deka fololvasztott vizahdlyag s miutan

mindez j6l dsszevegyittetett, egy kifeszitett asztal-

kend6n at tisztaztassék meg. Ha mar most az

egész kocsonyalé tokéletesen tiszta, ebbdl a for-

maba hivelyk magasnyit ontsiink, mely forma

azonban el6bb jég kozé asattassék el, és ebben

hagyassék megkocsonyasodni; ezutan az ananasz-

szeleteknek felét rakjuk ra szép csinosan, éntézzik

meg fél kavéscsészényi kocsonyalével, mely az

ananasz folott megkocsonyasodni hagyatik, hogy

igy a szeletek lefagyva legyenek; ezutdn ismét

Ananasz.: ontstink ra kocsonyalevet, mely ha szintén meg-

fagyott, erre rakjuk az ananasz-szeleteknek masik

felét, s ha ezek kocsonyalével raontve lefagyasztattak, akkor ontsik

ra a kocsonyalének egész maradékat, mi utan egy cintallal szorgal-

masan fodessék le, mely aztan jéggel rakassék meg és igy hagyassék
mindaddig, mig vigyazva és gyorsan asztalra foladni sziikséges.

A vizaholyag fololvasztasanal kiléndésen megjegyzendd, hogy
tiszta, atlatszo, fehér és folt nélkili koszoruat valasszunk, kivaltkép az
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atlatsz6 kocsonyakhoz. E koszorucska azutan fakalapaccsal egy kemény
fatonkén finom levelesre veretik, s tobb izben tiszta hideg vizben
megmosatik ; ezutan egy Kkis rézedényben olvasszuk fol, mire nézve
két oraval a fololvasztas el6tt 17 gramm vizaholyagra egy nagy kavés-
csészényi igen tiszta langyos vizet kell éntenlink, mert el6bb megaz-
tatva, kdnnyebben félolvad; ezutan az aztatott vizahdlyagot gyengén
izz6 tlzre tegyiuk, a folverddott habtdl tisztitsuk meg és mindaddig
fézzik, mig egészen fol nem olvadt. Tejkocsonyakhoz a vizaholyag
ugy f6ézessék be, hogy 17 gramm csak 7 deka folyékonysagot adjon,
hogy a tejszin az enyvben levd viz altal meg ne gyengitessék.

1158. Szalagos kocsonya.

Készitsiink csokoladé-kocsonyat az 1156-ik szam szerint ™ deci-
liter tejszinbél; vegyitsik ezt vizahdlyaggal és egy mintaba ontvén,
jégen kocsonyasodni hagyandé; ezutanribiszkét torjink at egy ken-
dén s e ribiszkéiébdl 4 decilitert vevén, tegylink hozza egy citrom
levét, 17 deka félolvasztott cukrot, valamint 17 gramm félolvasztott
vizahd6lyagot. E kocsonyalé aztan egy tiszta vasznon, melynek négy
vége egy folforditott széknek négy labara van kétve, ennek kozepére
egy iv itatospapirost tevén, szlretik at, és ezt a csokoladé-kocsonyara,
ha mar megfagyott, 6ntstiik rda. Ezutan forrdzzunk le 14 deka man-
dolat; ekdzt azonban néhany keser(i mandolanak is kell lenni; térd
meg mozsarban jol finomra; énts ra 4 deciliter legjobb tejszint, hagyd
néhany pillanatig a tért mandolaval jol vegyitve allni; térd at egy
kendén, adj hozza annyi cukrot, hogy elég édes legyen s végul keverj
hozza 17 gramm félolvasztott vizaho6lyagot; szlrd ezutan még egy-
szer at és a mar megkocsonyasodott ribiszkére o6ntsd ra ; tedd ismét
jégre és hagyd megfagyni. Kiboritaskor kilonés figyelmet és vigya-
zatot forditsunk; a mintanak nem szabad soka vizben lenni, hogy a
szalagok szét ne folyjanak és ezaltal a szinek 6ssze ne vegyiljenek.

1159. Malna-kocsonya.

A malna szépen megvalogattatik és egy kenddén attoretik ; hét
deciliter malnaléhez két citrom levét vehetni, azutan 35 deka cukrot,
melynek a lében kell fololvadni, valamint 3y2 deka fololvasztott viza-
holyagot, mely aztdn mind egy kend6n attéretvén, ontessék mintaba
és jég kozt kocsonyasittassék meg. Kiboritaskor szintén az a kezelés,
mint mar megmagyaraztak)tt folebb.

1160. Birsalma-kocsonya kompotdiszitésre.

Szép fehér birsalmak 4 részre vagatnak, magvukkal egyutt fazékba
adatnak, ezt vizzel megtéltve, félig beféni hagyjuk, ezutan a t(izrél
elvesszik és tobb o6raig allva hagyjuk, mire szitdn atszlrjuk es y2 kil
l1ébe kilé cukrot adunk, mire egy kasztrélban addig féni hagyando,

St. Hilaire: Festi szakacskonyv. 2
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mig elkezd slridni és szép piros szint 6lt. Ezutan egy csoppel meg-
prébaljuk, vajjon kocsonyasodik-e, mire az Uvegbe toltendd.

1161. Citrom-kocsonya.

42 deka cukor 3 citromon igen gyengéden leddrzsoltetven, azutan
10 citromnak a leve kinyomatvan, tisztaztatvan és 710liter vizzel éssze-
vegyittetvén, ontessék a ledérzsolt cukorra ; s ha ez benne félolvadt,
3y2 deka fololvasztott vizahdlyaggal vegyittessék 6ssze; s miutan mind-
ezt egy asztalkend6n attortilk, mint a tobbi, kocsonyamintadban jég
kozé teend6.
1162. Kocsonya-sodo.

Vegylnk egy fazékba tizenkét tojas sargajat, y2 liter jo fehér
bort, 17y2 gramm fololvasztott vizahdlyagot, 21 deka citromon
ledérzsolt cukrot és ezt mindaddig habargassuk, mig habzani
kezdett; ezutan tegyuk gyengéd izz6 tlzhoz és itt is mind-
addig habarjuk, mig s(rudni kezd; allitsuk aztdn egy medencébe,
melyben hideg viz van és habarjuk folyvast, mig kissé kihdlt;
mar most ontsik egy mintaba es 6s helyen hagyjuk megkocso-

nyasodni ; ezutan kiboritandd
egy talra és igy asztalra adando.

1163. Kavé-kocsonya tejszinnel.

Mintegy V10 liter j6 fekete
kavé készittetvén, ez 