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ELOSZO

Az Inyesmester Szakacskényvét, mellyel 1932 Karacsonyan léptem
a nyilvanossag elé, valéban rendkivili megértéssel, szeretettel fogadta
a nagykozonség.

Ugy értékelte, mint valami érdekes, s6t izgaté olvasmanyt,
keziikbe vették, forgattak, felgerjedt étvaggyal olvastak olyanok is,
akik a konyha, a f6zés, a szakacsmivészet irant sohasem viseltettek
kilondsebb vonzalommal. Olyanok is, akik el6bb méltésagukon alul
allénak tartottak, hogy ilyen prozai dologgal foglalkozzanak.

Az Inyesmester Szakacskonyve Uj hiv6k seregét hoéditotta meg
a gasztronémianak, inyesmesterségnek s Ugy érzem, ez a legnagyobb
eredmény, amit munkammal elérhettem.

De eredmény és pedig kézzelfoghatd, szemmel lathaté eredmény
ime ez az 0j konyv is, melyet az elsének sikerére tAmaszkodva nyujt-
hatok &t olvasdimnak.

Az Inyesmester Ezer Uj Receptje tovabb akar haladni a meg-
kezdett Uton s mig egyrészt folytatasa, kiegészitéje el6djének, mas-
részt

teljes onallésagra is joggal tart igényt.

Csak egy pillantast kell vetni a kotetet lezar6 tartalomjegyzékre
s vilagosan megmutatkozik, hogy a levest6l a csemegéig dus, nagy
valtozatossagot nyujté rovatok allnak mindenki rendelkezésére.

Kulonoésen kiemelkedik harom hatalmas fejezet. Az egyik, az

El6ételek,

melyben a kor kdvetelményeihez hiven sok hely jut a ndvényi elede-
lekre, a masik a trializmus alapjan felépitett s harmas cimet visel§

Otorai tea — Uzsonna-vacsora — Hideg konyha,
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mely az étkezési rend bizonyara sokaig uralkod6 divatjat szolgalja,

mig a harmadik, a
Takarékos konyha,

a kevés pénzl, mondhatni pénztelen id6k kényszer(iségéhez alkalmaz-
kodik s igyekszik minél tébb olcsd, de izletes fogas dsszegydijtésével
sietni azok segitségére, akiket a gazdasagi valsadg messzedgaz6 kdvet-
kezményei egyebek kozt konyhajuk egyszerdsitésére is raszoritottak.

Az Inyesmester Ezer Uj Receptje, amid6n nem szakad el a béke-
beli hagyomanyoktol sem, teljes mértékben maganviseli a moderniz-
mus jellegét s értékesiti annak minden elényét.

Az ételleirdsokat ezuttal is megszakitja, tarkitja egy-egy gasztro-
nomiai csevegés, abbol a fajtabol, amely a mult alkalommal sem
jatszott dicstelen szerepet. Az id6, mikor e sorokat irom, megint
karacsony felé jar, kérem fogadjak olyan szeretettel ezt a kdnyvemet
is, mint az els6t, most kétesztendeje.

Budapest, 1934 Karacsony havaban.

Inyesmester.



A KARACSONYI PUJKA

A természetrajz azt irja rola, hogy a legnagyobb baromfi. Nem
lehetetlen, hogy ennek a tulajdonsdgénak is része van abban, hogy
a karacsonyi ételsor kdzpontjaba helyezték az angolok, akik tudva-
lévéén szeretnek sokat enni, mindenekfelett sok hust és még a ren-
desnél is tobbet karacsonykor. Azt is mondja a természetrajz, hogy a
pujka hisa jéiz( s még azt is hozzateszi, hogy a melle felttin6en hatal-
mas és okszerd hizlaldssal pompasan fejleszthetd.

Ez az utobbi tulajdonsag birhatta ra viszont magyar el6deinket,
hogy 6rokség gyanant gy hagyjak reank e diszes tollazatu szarnyast,
mint a karacsonyi ebéd fénypontjat. Ismeretes ugyanis, hogy a szar-
nyasok vilagadban @szinte tisztel6i vagyunk a jol fejlett melleknek s
a divat nalunk semmiképpen sem fog olyan ultramodern formaban
jelentkezni, hogy a pujkéanal a kis mellet tartsuk kivanatosnak. Annal
kevésbbé, mert hisz a pujka tébbi része, iz és szépség dolgéban, egy-
arant messze elmarad a melle mogott. Mig egy jo szaftos, rantott
csirkecomb felveszi a versenyt a »fehér hisaéval s az »idei« libacomb
sem utolso falat, a pujka alsé combja olyan izmos, inai szinte elcson-
tosodtak, hogy csak vesz6dséggel lehet réla némi husfélét lefejteni.
A veszBdséget ez sem éri meg, mert szaraz, izetlen, Igazuk van azok-
nak, akik csak »dobver6«-nek csufoljak.

A melle ellenben fejedelmi falat. Gyonyor(i, nagy szeleteket lehet
vagni bel6le, egészen kilon talat tolt meg, ragyogd fehér, porhanyds,
izes, nedvdus, zamatos. Mélt6 a karacsonyi asztalra, illik az emberek
hangulatdhoz, kik a nagy Unnepen 6&si, pogany korbol eredd szokas
szerint, val6sagos ahitattal tlnek az aldozati lakomahoz.

izlelgetik, kostolgatjak a remek pecsenyét. »Olyan az ize, mint
a diéé« — mondjak s valéban Ugy dukal, hogy a karacsonyi pujkat
dion is hizlaljak. Sokszor elnéztem gyerekkoromban, ahogy édes-
anyam, ki mindig maga valasztotta ki és fogta hizoba december els6é
napjan a karacsonyi pujkat, a kukorica mellé idénkint hogyan adott
ki a napi tdméshez 6t-hat szem diot is. A diét feltorték, azaz hogy
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csak raiatottek egyet a mozsartdrévei, hogy megrepedezzen s héjjas-
t6l nyomtak le a nem is nagyon tiltakozé baromfi tagul6é torkan at
duzzad6 begyébe. Eleinte csodalkoztam cs azt hittem, hogy a szegény
allat nem éli tal a kissé furcsa etetést, de anyam csak mosolygott s
magam is megnyugodtam, mikor a pujka nap-nap utan baj nélkil
esett at a proceduran.

Azt mondjak, olyan er@s a zGzaja, hogy a di6 héjat is megemészti.
Ugylatszik, csakugyan igy tortént. De barhogyan esett is, a pecse-
nyéje olyan kitliné volt, hogy a kovetkez6 esztend6ben mar eszembe
se jutott az aggodalmaskodas. A mi karacsonyi pujkank mindig dion
(azaz dion is) hizott. Méasok a kukorica kozé kevert korianderrel, &nizs-
maggal, kakukflvel igyekeztek fliszeres izeket adni pujkajuk husa-
nak. Magam is ettem azoéta ilyent, de tdlsagosan, bantéan aromasnak
talaltam s csak mindig meg kellett maradnom annal, hogy a legjobb,
legkellemesebb, legfinomabb izt, zamatot, porhanydssagot a dié adja.

Egyszer aztan valahol valamilyen furcsa pujkapecsenyét talaltak
elém. Még a mellehusa is barna volt, az ize kellemetlen, olajos iz, a
szaga visszariaszté. Kiderilt, hogy a pesti piacon vették s az tette
tonkre, hogy repcével hizlaltak. A repcével kénnyen, gyorsan megy
a hizlalas, id6t és koltséget kimél vele az olyan baromfitenyészt6
vagy kereskedd, aki elég lelkiismeretlen, hogy élvezhetetlenné tegye
a portékajat.

Es elég meggondolatlan, hogy rontsa a hitelét a magyar pujka-
nak, melyet London és Berlin egyarant nagyrabecsil. Az indiankakas
— igy is nevezik, mivelhogy az amerikai Indiana allam volt az 6sha-
zdja — az Eurdpdba importalasa oOta eltelt négy évszazad alatt Ma-
gyarorszagon emelkedett a legmagasabb polcra. A magyar pujkat
varjak karacsonyra az angolok és németek. Evrél-évre a magyar Alfold
meg a Dunantdl inditja Gtnak messze nyugatra a karacsonyi pecse-
nyét. Remélem, mindig tobb lesz kdzte a dion hizott, mint a repcével
megrontott, hogy magyarok dicsérete hangozzék a karacsonyfa mel-
lett, meg a fagybngy alatt mindenitt, ahol a hagyomanyos pujka-
mell az egyik tartozéka a karacsonyi 6romoknek.

Sok a gond, sok a vesz6dség, mig a pirosszepl6s tojasbol kibujt
gyenge, gyamoltalan madarbdl tnnepi lakoma lesz. Meleg szobaban
tartogatja, széItdl, hidegtdl, es6tél, forr6 napsugéartdl 6vja a gondos
gazdasszony, friss tlréval eteti a kényes joszagot, hogy felndveked-
vén, a baromfiudvar disze és zsarnoka legyen. Mignem hizéba kerul-
vén, dioval taplaltatik, hogy feje vétessék, j6I megspékeltessék, sités
kézben gyakorta ontoztessék s igy finom falat valjék beléle minden
gasztrondmusok gyodnyodriségére. Esetleg gesztenyével téltve, s parolt
aszaltszilvaval, vagy mi még jobb, fliszerezett borban eltett mandu-
las szilvaval koritve.



UDVARI EBED

Ezt az udvari ebédet nem a kiralyi palotaban ettik, bar igaz,
hogy egészen kozel hozza, a Varhegy tévében. Nem az udvarnal ettik
ugyan, de igenis, az udvaron s igy némi joggal mar ezért is udvari
ebédnek nevezhetnék, de az alabbiakbo6l meglatjuk, hogy egyébként
is, még maés igen komoly szempontokbdl is »udvari» ebéd volt az.

Igen, a Var tdvében, a Krisztinavarosban, azaz hogy talan mar
inkadbb a Tabanban, ahol egykor a hires Muller-féle kocsigyar jelezte
a két véarosrész hatarat, egy kis kocsma udvaran teritettek erre az
udvari ebédre. Olyankor, amikor az Udvar, még Ferenc Jozsef idejé-
ben, Budan mulatott és vendégll latott honatyakat, delegatus ura-
kat, s6t néha kulfoldi fejedelmeket. Ezekkel a vendéglatasokkal
voltak 6sszeflggésben az udvari ebédek, melyekr6l itt sz6 vagyon.

A kis kocsma hosszu, foldszintes hazban volt s cégtablajan ezt
olvashatta a jardkel6 :

Vendéglé a Burgzsandarhoz.

Burgzsandarok mar nincsenek, de akkoriban mindenki jol tudta,
kik azok a szép szal legények, akik idénként feltlintek a pesti utcan is
zold waffenrokkjukban, mely folétt hiivos idében fehér kdpdnyeget
viseltek.

Az intézménynek, amelyhez tartoztak, Cs. és Kir. Gyalogtest6r-
szazad volt a hivatalos neve. 6k lattak el a renddri szolgéalatot a bécsi
Burgban és a budai kirdlyi palotaban. Mikor diszruhat &ltottek,
waffenrokkjukon arany vallrozsdk ékeskedtek, fejukdn 16sz6rforgos,
hatalmas sisak 0lt. Kétségtelenll impozans jelenség volt egy-egy
ilyen testérgyalogos s nem csoda, ha Budan nagy tekintély ovezte
azt a svab legényt, tabani vincellérek ivadékat, aki leszolgalvan
katonai hérom esztendejét s ekdzben &rmesteri rangot szerezveén,
bejutott a burgzsandarok diszes csapataba, hogy Ofelsége életének
és vagyonanak biztonsagan Orkddjék.
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Ez a tekintély megmaradt azutén is, hogy a Burgzsandar id6k
multan nyugalomba vonult és atvette apai 6rokét, a Var alatti kis
kocsmat. A kocsma akkor kapta a »Burgzsandar« cégért, hogy vele
jelent6s hirnévre emelkedjék.

A hirnév keletkezésének és gyors megszilardulasdnak megértésé-
hez tudnunk kell, hogy étel és ital, ami egyszer az uralkod6 asztalara
kerult, azaz nem is éppen az asztalra, csak az »ebédld palotdban« szol-
galatot tévl lakajok kezelésébe, tébbé viszont nem lathatta a kiralyi
asztalt. Akkor sem, ha az ezist-arany talak tartalméhoz senki hozza
sem nyult s ha a hosszunyaku palackokbdl egy csepp sem hidanyzott.

llyen tal és ilyen palack pedig ugyancsak b6éven akadt. Ferenc
Jozsef példatlan gyorsasaggal evett, a vendégek legtdbbje nem gy6zte
az iramot s a szédiletes tempdban valtakozé 16— 17 fogas kozul akar-
hanybdl még venni sem volt ideje. A nagy sietségben étlen-szomjan
maradt a kiradly vendége, az illetetlen vagy alig megkezdett talak
és palackok ellenben Kivitettek a konyhaba, hogy régi hagyomany
szerint a személyzet rendelkezésére bocsattassanak.

A személyzet azutan egy-egy géala-ebéd befejeztével — arverést
rendezett a dus zsakmanybdl.

Az arverésre elmentek & varban laké hivatalnok arisztokréacia
hivatott képvisel6i: allamtitkarnék és miniszteri tanacsosnék siettek
szakacsnékkel és szobaldnyokkal, hogy egymésra licitdlva, minél
tébbet biztositsanak csaladjuknak a finom falatokbdl.

A versengés nagy volt, de olcs6 pénzen jutott mégis mindenki-
nek. A legjava, az oroszlanrész — arverésen kivil — a »Burgzsan-
dar«-é lett. Nem volt hiabaval6é a hossz( udvari szolgalatban szerzett
barati 06sszekottetés, a volt kollégdk, burgzsandarok, szakacsok,
komornyikok és egyebek, rendiletlen hivei maradtak a koézuluk lett
kocsmarosnak. Hozzajartak egy kis j6 rac Grmdsre, meg ugyancsak
rac csajara, mely utdbbi nem ital volt, hanem torta formara sttott
és szeletelt s fatdnyéron koérilhordott borsos, hlsos rétes és igen nagy
népszerliségnek 6rvendett a Racvaros hatarain tdl is.

A j6 cséjdért, meg rac Urmdsért haldbol azutdn a volt kollégdk
maguk szallitottdk a gala-ebéd végeztével a francia szakacsmivészet
remekeit s az udvari pincék kincsét a VVar tovébe, a kis kocsméba.

A »Burgzsandar« udvardn este 9 o6ra tdjban megkezd6dott a
maésodik »udvari ebéd«, a rézsaszind rajnai lazac, szalai rakkal koritve
és remulad-martassal kapcsolatosan Gjra hofehérrel teritett asztalra
keridlt, a Homard & la Parisienne, a gydngyszirke, nagyszer( orsovai
kaviar, a ravigote-szoszos articsoka, a vadkacsa galantin, a szarvas-
gombas libamajpastétom, a piroslé roztbif, a godolléi facan, a
mdivésziesen felépitett parfét szabalyos rendben sorakozott uténa.
Zobldesen csillogott a poharakban a rajnai Liebfrauenmilch, pirosan
a bordeauxi Saint Julien és aranysargan a tokaji kiralyi sz6l6 termése.
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Az asztalnal jol informalt pesti inyencek Ultek, kik tudtak, hogy
mindeme table d’héte alakjaban szervirozott s kétséget kizarolag
fejedelmi dolgokért minddssze egy, mondd egy osztrak értékd forint
a fejenkénti fizettség ott a Var alatt.

A facanndl odalépett a lakomézokhoz a Burgzsandar s a szertar-
tdsokhoz hiven poharat emelt Felséges urunkra, a csészarra és kiralyra.
A vendégek felallottak, a poharak dsszecsendilltek : a lakoma tovabb
folyt.

Errél az udvari ebédr6l csak Uresen szedte el a talakat és palacko-

kat a kiszolgal6é csaposlegény. Itt étlen-szomjan nem maradt senki-
sem.



LEVESEK

(Lasd Takarékos konyha és Diéta cimen is.)

Articsokaleves.

Fél kil6 megtisztitott articsokat, 1 kis fej meghamozott voros-
hagymat, 1 petrezselyem gyokeret felapritunk és 40—45 percig f6zink
1 liter viz és 1 liter tej keverékében, amit kell6képen megséztunk és
izlés szerint meg is borsoztunk. Télalaskor 3—4 kanal tejfélben el-
habart 1tojassargajaval megkdtjik. Piritott kenyérkockakkal talaljuk.

Bableves séskaval.

A par Orara beéaztatott fehér babot s6s vizben megf6zzik. Ha
megpuhult, szitara tesszuk, vizét lecsurgatjuk és félretessziik. A babot
attorjuk és feleresztjik a félretett lével. % kil6 megmosott, apréra
vagott soskat, kevés zsiron megparolunk, belekeverjik a bablevesbe
és egyutt f6zzik 12—15 percig. Piritott kenyérkockakkal talaljuk.

Barackleves.

4 kil magjatél megtisztitott kajszi barackot annyi vizzel,
amennyi ellepi, lassan megf6ziink. Az eltavolitott magokbdl kiszed-
juk a mandulakat, s egy résziket héjuktdl megfosztva egyutt f6z-
zUk a gyumolccsel. Az attért barackot aztdn meghintjuk egy kaveés-
kanal finom liszttel, foleresztjik a szikséges mennyiségl vizzel ke-
vert vorosborral, megcukrozzuk, megsozzuk, 1—2 szegflszeggel fi-
szerezzUk, folforraljuk és piritott kenyérkockakkal talaljuk.

Baranyraguleves gombaval.

A baranycombrdl levagott, mdcsingos alsé ldbszarcsontot, a fel-
szeletelésnél kifejtett belsé csontokat, valamint a hushulladékokat,
bdroket, mécsingokat megf6zzik bé, tejes, sOsvizben. 10 deka meg-
tisztitott, kockara vagdalt sampinyon- (vagy masféle) gombat keveés
zsiron megparolunk. Egy evékanal liszthdl és ugyanennyi jo, srd tej-
folb6l habarast készitlink, foleresztjik a f6tt baranycsontok levével,
belevegyitjik a megparolt gombat, valamint a csontokrél leszedett
hust és az ehet6 mdcsingos részeket s az egészet Ujra felforraljuk, mi-
utdn még vagy 2 kanal tejfolt kevertiink bele. Téalalas el6tt kisebb-
fajta galuskakat f6zink a levesbe.

Citromkrémleves. (Hideg)

3 citrom héjat ledorgodljuk kocka-, vagy slUvegcukron, a levét
pedig ranyomjuk. Raltiink 12 egész tojast, % liter fehér bort, Valiter
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vizet dntink hozza és megédesitjuk — ha még szikséges — izlés sze-
rint. Gyenge t(izon kell6 s(rlségire keverjuk és par érara hideg helyre
tesszuk.

Cseresnyeleves. (Meleg)

Fél kil6 kimagozott fekete vagy vords cseresnyét annyi vizzel,
amennyi éppen ellepi, féni tesziink. Mikor forrni kezd, belevegyittink
5—6 deka torott cukrot és addig f6zzuk, mig a gyimélcs megpuhul,
akkor atpaszirozzuk és Gjra a tlzre tesszlk, belekeverve egy evé-
kanalnyi burgonya- vagy rizslisztet, amit el6z6leg kevés vizzel si-
mara kavartunk. Ha folforrt, levesszik a tlzrél, fél citrom kicsavart
levével és egy kupica cseresnyepdlinkaval izesitjuk. (Ez utébbi el is
maradhat.) Nagyon vigyazva kissé meg is sézzuk és ha kell, izlés sze-
rint még meg is cukrozzuk.

Csigaleves.

30 darab éticsigat megféziink, kiszedjik a hazabol, megtisztitjuk,
apréra vagjuk ésvajban kissé megparoljuk. Fazékba tesszik, felént-
juk atszlrt zoldséglével és f6zzilk 1% o6ra hosszat. Kézben 5 deka,
vajon piritott zsemlyemorzsat teszlink bele. Végul tejfollel és kevés
liszttel behabarjuk és talalaskor radéntjik a levesestalban elhabart
2—3 tojassargajara. Piritott zsemlyekockakkal talaljuk.

Csipkebogyoleves.

Két marék csipkebogyét (hecselli) 34 6ra hosszaig f6ziink forré
vizben, darabka fahéj és kevés citromhéj tarsasagaban. Szitan at-
szUrjuk, izlés szerint édesitjik és Ujra folforraljuk. 3 tojas sargéajabdl,
1 ev6kanal lisztbél és 1 deci tejfolbdl készilt habarassal behabarjuk
és piritott zsemlyekockakkal talaljuk, esetleg zabdercét f6ziink bele.

Endivia (Cikoéria) leves.

Tisztdra mosott endivialeveleket apréra vagunk y2 citrom héja-
val és x4 voroshagymaval. Vajas rantasban megpiritjuk és lesz(rt
hal- vagy borsélével (viz, melyben hal vagy sargaborso fétt) leves-
nek dntjuk fol. Soval, esetleg borssal izesitjik, folforraljuk és radntjuk
a levesestalban kevés vajjal elhabart 2 tojassargajara.

Feliérrépaleves.

Masfél kil nyers fehérrépat meghamozunk és negyedibe vagy nyol-
cadaba (nagysag szerint) vagdaljuk, 5 percig f6zzik forrd sés vizben,
majd tejben, tejes vizben vagy gyenge huslében addig, mig megpu-
hul. Lesz(rjiuk, szitan atpasszirozzuk, belekeverink 2 dionyi vajat,
megs6zzuk, megborsozzuk. Levét, melyben masodszor f6tt, megsza-
poritjuk annyira (tejjel vagy huslével), amennyi levesre sziikségink
van és belef6zink annyi szagét (rizst, vagy finom arpakésat), hogy
megfelel6 sCrl legyen. Ha a szagd megf6tt, Osszevegyitjuk a répa-
purével és 5 percig f6zzuk egyutt. Talaldskor 2—3 kandl tejszint (tejfolt)
keveriink bele.

Gyéri tejfolleves.

1 liter vizet vagy ugyanennyi csontlevet 15 percig forralunk 1 ka-
véskanal kdménymaggal és 3—4 szem borssal. 8—10 deka lisztet
simara habarunk félliter srd tejféllel. Tovabb is folytonosan keverve,
belevegyitjik a még mindig forrasban levd vizbe vagy huaslébe. Még-
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egyszer felforraljuk, par csepp citromlevet ontiink bele, atpassziroz-
zuk és piritott zsemlyekockakkal talaljuk. Természetesen kell6leg
meg is sozzuk a levest talalas el6tt.

Képosztaleves (Paradicsomos).

Fél kild friss kaposztat meggyalulunk. Besézzuk, majd Kinyom-
kodjuk, 5 deka forr6 zsirban megpiritjuk. Feléntjuk masfél liter
vizzel, belevegyitink 14 kil6 hamozott, szétdarabolt paradicsomot,
izlés szerint megsdzzuk és megborsozzuk. 35—40 percig f6zzlk,
majd beletesziink 5—6 darab hamozott, kockara vagdalt burgonyat
és ezzel egyitt ugyanennyi ideig f6zzik.

Kelkéaposztaleves.

2 liter forré vizbe beletesziink y 4 kil6 hasos szalonnat, 2 fej fel-
darabolt kelkaposztat, 1 kis fej voroshagymat, egy, szintén kis fej
sargarépat, egy ugyanilyen fehérrépat és zellert, végul félliter sarga-
borsot. 334—4 Ora hosszaig f6zzlk, egész lassu forrassal. Akkor elta-
volitjuk réla a zsirt, kivesszik bel6le a szalonnat és hagymat s kevés
borssal fliszerezzilk a levest. A répakat és zellert is kivesszuk, fol-
szeleteljuk és Ugy tesszik vissza a levesbe. Piritott kenyér- vagy
zsemlyeszeletekkel talaljuk.

Mandulaleves.

10 deka leforrazott, meghamozott, aprora vagdalt mandulat
1 6ra hosszaig f6zink, lassu forrassal y2 liter tej és */4 liter viz keveré-
kében, 1 fej zOldség tarsasagadban. A zoldséget a f6zés meg-
szlintével eltavolitjuk. 2 deka vajbdl és 2 deka liszthbdl vilagos ran-
tast keverink, foleresztjik y2 liter tejjel, megsézzuk s torott borssal
fliszerezzik. Berantjuk vele a mandulaslevet, kevergetve felfor-
raljuk, péar percig forrni hagyjuk, belevegyitink x4 liter tejszint és
amint Ujra felforr, levesszik a tlzrél és rogton talaljuk.

Milanoéi leves.

Egy evlkanalnyi lisztet megpiritunk 2 deka vajon. Feldntjuk
has- vagy csontlével, friss vagy konzerv paradicsompirével izesitjuk,
belevegyitiink 2 ev6kanal aprora tordelt szpagettit és 5 deka apréra
vagdalt sonkéat. Miutan folforrt, lassu forrassal még 5—10 percig f6z-
zUk. Végul 1 deci j6 vordsbort is keverhetiink bele.

Orosz bojtosleves.

Vékony metéltre vagott, megtisztitott, megmosott kucsmagom-
bat, kalaradbét, hagymat, sargarépat, petrezselyemgydkeret és zellert
vajon vagy zsiron puhara parolunk. Borsélével felontjuk és 1 éraig
f6zzUk. izlés szerint megs6zzuk, megborsozzuk, tejfollel behabarjuk
és metélt- vagy kockatésztat fézve bele, talaljuk.

Parajleves.

a/ kilé parajt megfézink 34 liter forré sés, egy y2 k&véskandl
porcukorral édesitett vizben. Vizét lecsurgatva, attorjuk, felontjik
7 deci hus- vagy csontlével és felforraljuk. 3 deka zsirbdl és ugyan-
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ennyi lisztbdl siméara kevert péppel behabarjuk, majd 6sszevegyitjik
7 deci tejjel. Ujra felforralva, kell6leg megsézva és izlés szerint meg-
borsozva, piritott zsemlye- vagy kenyérkockakkal talaljuk.

Péarizsi leves I.

Forré sés vizbe belevetiink 5 deka metéltre vagott soskat, egy
kis fej ugyanilyen salatat, néhany fiatal hagymat és 10—15 percig
f6zzik. 2 deci tejfolbbl (tejszinb6l vagy nyers tejbdl) 1—2 kanal liszt-
tel habarast készitiink, foleresztjik a levessel s egyszer Ujra félfor-
raljuk. A levesestalban elkeverlink 1—2 tojassargdajat dionyi vajjal,
beletesziink 1—2 maroknyi piritott zsemlyekockat és raéntjik a forré
levest.

Péarizsi leves II.

1 deci zoldborsot, 1 kis fej karfiolt és 15 deka borju vagy birka-
hast kalon-kulon megf6zink. 8 deka vajbol, ugyanennyi liszttel vila-
gos rantast keverunk, foleresztjuk a z6ldségek és a hus lévévei és kis
ideig f6zzUk. Ebbe a levesbe belef6ziink 6—8 deka, szeletekre vagott,
vajon parolt gombat, kevés aprora vagdalt kaprot, a megfétt zold-
borsét, a rozsaira szétszedett Kkarfiolt és a kis kockakra vagdalt
hast. Ujra felforraljuk és 1 tojassargajaval behabart 1 deci tejféllel
sGritjuk. A kell6 sézasrél nem szabad megfeledkezni.

Péréhagymaleves.

Néhany (2—3) poréhagyma fehér részét vékony karikdra vag-
juk s 5 deka vajon séargara piritjuk. Keveés, aprora vagott zoldpetre-
zselymet is pirithatunk vele. Feldontjuk haromnegyedliter forro viz-
zel vagy huslével, megs6zzuk, kis torott borssal is izesithetjuk s negyed-
oraig f6zzik. Ekkor félkil6 hamozott, vékony karikdra szelt burgo-
nyat dobunk bele. Mikor a burgonya puhara fétt, a levessel egyutt
attorjuk s kis liszttel elhabart forralt tejjel a tizén megfeleléen fel-
higitjuk. Ha szikséges, Ujra megsézzuk és borsozzuk, apré velésgom-
bockakat fézink bele s végul egy darabka friss vajat dobunk bele.
A levesestalba egy tojassargajat utlnk, a forré levest raontjik s elke-
verjik, persze vigyazva, hogy a gombocokat éssze ne torjik.

Sajtkrémleves.

10 deka vajbol és 6 csapott evdkandl lisztb6l rantast keveriink,
anélkdl, hogy a lisztet megpiritandk. Felontjik 2 liter forralt, langyos
tejjel és gyakori keverés kdzben */4 6ra hosszaig forraljuk gyenge
tlizén. 4 tojas sargajat elhabarunk 1 evBkanal tejjel és belevegyitjik
a tdzrél mar levett, de meleg levesbe, 15 deka reszelt sajttal
egyutt. A tlizhely szélére allitjuk, de mar nem engedjuk folforrni.
Utolsé pillanatban belekeveriink 2—3 deka apréra vagdalt vajat.

Tarkonyleves.

A megmosott tarkonyt apréra 0Osszevagdossuk. Egy darabka
vajbol és egy kanal lisztbél készult rantdsban néhany percig paroljuk.
Foleresztjuk his- vagy csontlével és rovid ideig forraljuk. Talalaskor
a levesestalban elkevert 2 tojas sargajara és par kanal tejfolre ont-
jUII<.IJc')kI Osszekeverjuk és piritott kenyér- vagy zsemlyekockékkal
talaljuk.
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Ty(likleves kirdlyn6 maddra.

Egy tyukot korulbeltl 3% liter vizben puhara f6zink 30 deka
marhafartdvel és egy borjalabbal egyitt. Mikor készen van, a lesz(irt
leves egy részével 7—8 deka rizst parolunk. A tyukrol lefejtjuk a
hust és aprora vagdaljuk egy darabka vajjal egyutt. Majd dsszekever-
juk a jol megparolt rizzsel, hdsdaralén atdaraljuk és szérszitan attor-

rovid id6re visszatesszik a tlizre, anélkil, hogy forrni engednék és
apré zsemlyegombocokkal vagy piritott zsemlyekockakkal talaljuk.
A marhahust és a borjulabat ecetes tormaval fogyaszthatjuk el.

Uborkaleves.

4 kézépnagysagu nyers uborkat meghamozunk, magvukat
volitva darabokra vagdaljuk. S6és, ecetes vizben 5 percig f6zzik. Vizét
lecsurgatva rola, labasba tesszik, 10 deka vajjal. Mikor a vaj felolvadt,
egy liter haslevest vagy csontlevet dntink ra, belevegyitiink egy ka-
véskandlnyi, tejbe aztatott zsemlyemorzsat, ugyanennyi reszelthagy-
mat, izlés szerint megsézzuk és egy csipet cukrot is tesziink bele. Fol-
forraljuk, majd a tlizhely szélére hlzva, lassu forrassal f6zzik, 20—25
percig, kozbe-kézbe kevergetve és habjat leszedve. Ha készen van,
atszlrjuk, majd ajra felforralva 5—6 ev6kanal tejfolt keveriunk bele.
Piritott zsemlyekockékkal talaljuk.

Vorésboros szagoleves.

10 deka szagét addig f6zink soOsvizben, mig a szemek szép
atlatszoak lesznek. Ekkor leszlrjiuk réla a vizet és feltéltjuk felerész
vizzel, felerész vorosborral. Csipet cukorral,citrom levével izesit-
juk és teljesen puhara f6zzik benne a szagot.

Vorosrépa- (cékla) leves.

4 kisebb fej céklat 3 ora hosszaig f6ziink. Meghamozzuk és aprora
vagdaljukjegy kis fej meghamozott zellerrel egyutt. 34liter viz és ugyan-
ennyi tej keverékében egészen puhara paroljuk majd szitan atpassm-
rozzuk. Belehabarunk 2—3 deka vajat és 3—4 evlkanal jo tejfolt.
Ujra folforralva, piritott kenyérkockakkal talaljuk. Persze a kell§
s6zasrél sem szabad megfeledkezni. Kevés citromlével lizesitjik.

Zablisztleves.

5 evBkanal zablisztet siméra kavarunk 5 deci vizzel, majd ezt a
pépet folytonos keverés kdzben belevegyitjik 1 liter forré vizbe és
lassu t(izon 10—12 percig f6zzik. Ugyanennyi id6re a tlizhely meleg,
de nem forré részére allitjuk. Most felforralunk 6 deci tejet, belednt-
juk a levesbe, kicsit megs6zzuk, megcukrozzuk és a levesestalban
didnyi vajjal elhabart 1—2 tojassargéjara ontjuk.

Zsemlyeleves.

2—3 szaraz zsemlyét megreszeliink és 8—10 percig f6zzilkk megfe-
lel6 mennyiségl huslevesben vagy csontlében. Minden személyre 1
tojassargajabol és mogyoronyi vajbol készilt habarassal sdritjuk.

elta-



ELOETELEK

(Lasd: Husok, Otorai-tea és Takarékos konyha cimen is.)

a) Tésztanemdlek, omlettek, sésfelfujtak, puddingok.

Spéargas omlett.

6 tojasbol 2—3 kavéskanadl liszttel, kevés tejjel, soval a rantotta-
sUtében omlettet sttink a tlGizhely tetején. Mikor az als6 fele megsiilt,
rarakunk a tetejére sos vizben megf6tt spargafejeket, megsézzuk, az
omlettet felibe dsszehajtjuk és tustént talaljuk. Fejessalatat adhatunk
melléje.

Sajtos burgonyaomlett.

y2 kil6 j6 nagy, nyersen meghamozott és megreszelt burgonyat ész-
szekeverlink 6 elhabart tojassargajaval, kell§ soval, 1 pupozott evé-
kanal liszttel és 2—3 ev6kanal tejfollel. Végul a 6 tojas kemény habjat
vegyitjuk hozza és ebb6l a masszabol vékony omletteket sttlink forro
zsirban, mégpedig j6 lassan, nehogy a burgonya nyers maradjon.
Egy-egy elkészllt omlettet rogtdon meghinttink reszelt sajttal és felibe
0sszehajtva talra helyezzik.

Gombas omlett I11.

10 deka vajbol 3 kanal liszttel rantast készitiink és foleresztjuk
x4 liter forr6 tejjel. Mikor Kihdlt, 6sszevegyitjuk 3 tojassargéajaval,
kevés soval és a 3 tojas kemény halijaval. A palacsintasttén 4 lepényt
sutiink ebbdl a masszabdl. Harmat megkenink apréra vagott, parolt
gombaval, a negyediket a tetejére tesszik és a stt6be téve, mégegy-
szer atsutjuk az egészet.

Gombas omlett I11.

15 deka varganya- vagy sampinyongombat meghamozva, folsze-
letelve megpiritunk kevés vajon, mikdzben egy kanalnyi tokajit vagy
valamilyen egyszer(ibb édes bort ontiink alaja. Omlettet készitink a
rendes modon és miel6tt dsszehajtandk, rahelyezzik a piritott gom-
bat. Osszehajtjuk, ledntjik azzal a boros level, amiben a gomba
pirult és forron talaljuk.

Gombaval t6ltott rantott palacsinta.

A rendesnél kisebb palacsintakat sttink teljesen cukor nélkil
és valamivel tdobb soval, mint maskor. 25—30 deka sampinyon-, var-
ganya- vagy kucsmagombat j6l megmosva, apréra vagdalva megpa-

Az inyesmester ezer Uj receptje 2
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rolunk, 4—5 deka vajon petrezselyemzoldjével izesitjuk, 1—2 ev6-
kanal huslevest (csont- vagy zo6ldséglevest) ontink ra, Osszevegyitjik
a gomba eredeti sulyanak megfelel6 sulyu sult, daralt disznohuassal
vagy sonkaval és az egészet sima péppé f6zzuk. Elkeverjuk 1—2 kanal
tejfollel, megtoéltjuk vele a palacsintakat, amelyeket tojasba, morzsaba
hengergetve, forrd zsirban szép sargara sutink.

Parajomictt fustélthussal.

30 deka, joI megmosott spendtot nyersen apréra vagdalunk vagy
megdaralunk. Kevés vajon puhdra paroljuk, 6sszevegyitjik 3 egész
tojassal, 2 kanal tejfollel, megs6zzuk, megborsozzuk és kikent tepsibe
ontve, a sut6ben megsutjik. A kiboritott szilard omlettet kettévag-
juk. Egyik felét meghintjik 40 deka fistdlth(s, esetleg sonka aprora
vagdalt felerészével. A tészta masik felét raboritjuk s a megmaradt
vagdalt sonkat, vagy fustolthust, kevés tejfollel elkeverve a tetejére
kenjuk.

Sajtszuflé.

6 deka finom lisztb6l és 8 deka vajbol rantast keverink, felontjuk
2y2 deci tejjel, beletesziink 8 deka reszelt sajtot, kis cukrot, kevés sot
és egy csipet torott borsot. Mindezt jol 6sszekeverjik, mikor kihdlt,
elhabarjuk 4 tojassargajaval és beletessziik a tojasok kemény habba
vert fehérjét. Vajjal kikent formé&ban sutjuk meg.

Sajtos burgonyafelfujt.

25 deka, hamozott, sésvizben f6tt, reszelt burgonyat dsszekeve-
rink 9 deka vajjal, 6 tojassargajaval. x#4 liter édes tejfélt forron radn-
tink 6 deka reszelt sajtra, de nem keverjik 6ssze. Mikor kicsit Kihdilt,
belevegyitjik a burgonyas masszaba, végil a 6 tojas keményre vert
habja kovetkezik és természetesen kell6leg meg is sézzuk az egészet.
Vajjal kikent forméban 34 éra hosszaig sutjuk a sutében.

Sajtpudding.

16 deka lisztet elkeveriink 10 deka olvasztott vajjal, majd lefor-
razzuk 3 deci forré tejjel. Miutan simara kevertiik, megs6zzuk, bele-
vegyitink 1 egész tojast és haromnak a sargdjat, 2 ev6kanal reszelt
sajtot és a tojasok kemény habjat. Vajjal kikent, liszttel meghintett
formaban l6ra hosszaig f6zzik g&zben. Talaldskor meghintjik reszelt
sajttal.

Tejfolfelfajt zéldborséval.

3 deci tejfolt simara kavarunk 6 tojadssargajaval, belevegyitiink
kevés sot, 2 deci lisztet, 25 deka s6s vizben f6tt, attort zéldborsot és
a tojasok kemény habba vert fehérjét. Vajjal kikent, liszttel meg-
hintett formaban x2—3/4 6raig f6zzik forrévizben. Talra boritva,
ledntjuk 2—3 deka olvasztott vajjal, meghintjuk reszelt sajttal.
x2—3/4 kilo, sbsvizben f6tt, olvasztott vajban megforgatott és 10—15
deka, apréra vagott sonkaval elkevert zéldborsoval koritve talaljuk.

Tejfolfelflijt zoldbabbal.

3% deci tejfélt simara habarunk 5 deka liszttel és 4 tojas sarga-
javal. Hozzavegyitjuk a tojasok habbavert fehérjét és kikent for-
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maban 1 éra hosszaig f6zzik g6zben. Talra boritva, ledntjuk 3 deka
olvasztott vajjal és meghintjuUk 3 deka reszelt sajttal. SOs vizben
fétt zoldbabbal és aprora vagdalt sonkaval vagy fustolthassal koérit-
juk. EI6bbib8l 15, utdbbibél 8—10 deka elég.

Gombas parajpudding.

Egykilo spendtot par percig fé6zlink sos vizben. Lecsurgatjuk a vizét
és atpasszirozzuk. Labosba helyezve, rovid ideig f6zzik dionyi
vajjal és fél citrom levével. Mikor Kkih(lt, hozzakeverjiuk 4 tojas sar-
géjat és habba vert fehérjét. Kivajazott puddingformaban 1 6ra hosz-
szaig fézzuk forrd vizben. Talra boritva, a pudding kbzepén levé
Ureget megtoltjuk szeletekre vagdalt, vajon hirtelen megsitott var-
ganya- vagy sampinyongombaval, amit izlés szerint fliszerezlink
séval, borssal.

Besamelos z6ldségpudding.

5 deka vajbol, 8 deka lisztb6l és korulbelil 1y2 deci tejbél a
a szokdsos modon besamelmartast készitink. 15 deka gombat,
10 deka zoldbabot, 10 deka zo6ldborsét, 10 deka sargarépat vagy
karottat, 10 deka karfiolt sés vizben puhara f6zink. Lecsurgatjuk
roluk a vizet és kockara vagdaljuk 6ket. A besamelbe belekeverjik
6 tojas sargajat, majd az egészet Osszevegyitjuk az Osszevagdalt
zOldségekkel és végil a 6 tojas keményre vert habjaval. Kell6en
megsézzuk és vajjal kikent, liszttel vagy morzsaval meghintett for-
maban 1 6ra hosszaig f6zzik forré vizben. Talra boritva, reszelt
sajttal meghintve téalaljuk.

Gombapudding 1.

5 deka vajban megparolunk 30 deka apré kockéra vagdalt
gombat és izlés szerinti — szintén aprdéra metélt — zoldpetrezselymet.
8 deka simara habart vajba egymas utan belevegyitiink 6 tojassarga-
jat, korulbeltl 1 deci tejfélt, 5 deka lisztet, kell6 s6t, a megparolt
gombat és végul a tojasok keményre vert habjat. Vajjal kikent,
morzsaval meghintett formaban 3/ éra hosszat f6zztk g6zben. Gomba-
martast adunk melléje.

Szpagetti bolognai modra.

12—15 deka vajban megparolunk 30 deka, kockara vagott borja-
combot, vagy kicsontozott lapockat. Természetesen kell6leg meg-
s6zzuk, izlés szerinti borssal f(iszerezzik. Mikor készen van,
hozzadntink 3 deci attort, friss nyersparadicsomlevet, vagy ugyan-
ennyi sritett konzervet. Ezzel egyitt par percig f6zzik, majd hozza-
vegyitink 75 deka, darabokra tordelt, sdsvizben megfétt és leszdrt
szpagettit és 5 deka reszelt sajtot. Rogtdn talaljuk. A talon ledntjuk
5 deka olvasztott vajjal. Reszelt sajtot még kulon is adunk melléje.

Parolt makaréni gombaval.

y2 kilé, s6s vizben megfétt, j6l lecsurgatott vékony makarénit
15—20 percig parolunk 5 deka vajban, 3 ev6kanal paradicsompurével,
1 deci csont- vagy huslével, 20 deka fétt, aprdéra vagdalt diszné-
nyelvvel, néhany szintén apréra metélt parolt gombaval egyiitt.
Fejessalatat talalunk melléje.

2.
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Makardni milan6i médon.
y2 kild, sésvizben kif6tt makaronit megforgatunk forré vajban
vagy zsirban. Hozzavegyitiink 10—15 deka megparolt, apréra vag-
dalt gombat, 15—20 deka f6tt, fustolt marha- vagy disznényelvet

és 2—3 kavéskanal reszelt sajtot. JOl 6sszekeverjik és talra rakva,
tetejét is meghintjuk sajttal.

Makardéni »al sugox.

A darabokra tordelt makarénit vagy szpagettit kis ideig hideg
vizben aztatjuk, majd forré sésvizbe dobva puhara f6zzik. A vizbdl
kiszedve, jol lecsurgatva, olvasztott, forr6 vajban megforgatjuk és
ledntjuk a kdvetkezd martassal: apré kockara vagdalt fustolt szalonna
zsirjan, vagy vajon megpiritunk kevés reszelt voroshagymat. Meg-
s6zzuk, megborsozzuk, apréra vagdalt vasflvel, petrezselyemzoldjével
fliszerezzik, felontjuk sGrd paradicsomlével, reszelt parmai sajtot
keverink bele és krémszerl martassa f6zzuk.

Cs6ben silt zoldséges makaroni.

Apréra vagdalt vegyes zoldségféléket (karottat, kalarabét, zéld-
borsot, spargafejeket, gombéat, vagy esetleg csak 2—3-félét ezek
kozul), dsszesen 35—40 dekéat sdsvizben egyiittesen félpuhara f6zink.
Ha ez megtortént, a lesz(rt zoldséges Iében megfézink ugyancsak
35—40 deka makardnit és szitara téve, lecsurgatjuk a vizét. 3 tojas-
sargajat habosra kavarunk 10 deka vajjal, 6sszevegyitjuk a Kkis
darabkakra metélt makarédnival, a zoldségfélékkel, 5 deka reszelt
sajttal, kell6 séval, 2% deci j6 tejfdllel és a tojasok habba vert fehér-
jével. Vajjal kikent t(izall6 edényben 1/2—3/4 6ra hosszaig sttjuk.
Fejessalataval vagy valamilyen savanyusaggal talaljuk.

Csukas makaroni au gratin. y

Korulbeldl 1 kilés nagysagd csukat megf6zink sésvizben. Ebbél
kivéve, lehlzzuk a bdrét, hasat leszedjik a gerincrél és darabokra
vagdaljuk. 30 deka makaronit, vagy bigolit apré darabokra tériink
és a rendes moédon megf6zzik sésvizben. Lesz(irve réla a vizet, vajjal
kikent tlzall6 porcellanedény aljara rakunk bel6le egy sort, majd
egy réteg csuka kovetkezik és igy tovabb, mig tart bel6lik. Akkor
vajbél, lisztb8l vildgos rantast készitink, foleresztjik tejjel, bele-
habarunk 1—2 tojassargajat s radntjuk a makaréni tetejere. Vaj-
szeletkékkel és reszelt sajttal meghintjuk és a iorrré siut6ben meg-
sutjuk.

Gombas sonkas makaroéni.

5—7 deka vajat, vagy zsirt fololvasztunk, megpiritunk benne
egy evBkanalnyi lisztet, foleresztjik 1 deci tejjel, */4 liter j6 tejféllel,
megsOzzuk, belevegyitink 10—15 deka, osszevagdalt vajon vagy
zsiron parolt gombét (vargéanya, uri, kucsma vagy sampinyon), ugyan-
ennyi szintén aprdéra vagdalt sonkat és végul 2—3 tojassargéjat.
Megforgatjuk benne a sés vizben Kkifétt makarénit és reszelt sajttal
meghintve, mély talban talaljuk.
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Karacsonyi pastétomok I.

Karacsonyi Unnepek alatt leves utan szoktak talalni ezeket
a kis pastétomokat. (Minden személyre egyet szdmitva.) A tészta
hosszabb ideig elall, elére elkészithet6 és hasznalat el6tt a sit6ben
megmelegithetd. 25 deka megtisztitott, aprora vagdalt marhavese-
zsirt dsszevegyitiink 25 deka, hamozott, kis kockara vagdalt almaval,
25 deka cukorral, 25 deka mazsolaval, 7 deka finomra vagdalt cukro-
zott narancshéjjal, 3 deka hamozott, vagdalt mandulaval, iy 2 deka
torott gyombérrel, késhegynyi torott szegfliszeggel, csipet torott
szerecsendioval, 1 citrom reszelt héjaval és levével és 1 deci madeira-
borral, amelyben feloldottunk 3 deka huskivonatot. Vajjal kikent,
egyszemélyes Kis torta vagy kugléfformakat 2 késhat vastagsagban
kibéleliink leveles vajas tésztaval, mindegyikbe beleteszink 1 evé-
kandalnyit a fonti masszabdl s letakarjuk a forma szerint kivagott,
kerek leveles vajas tésztalappal. Megkenjik tojassal és forr6é stitGben
megsutjuk.

Karacsonyi péastétomocskak I1.

4 darab szép, nagy, hdmozott, apré kockara vagott almat dssze-
vegyitiink 9 deka aprora vagdalt fiigével, 9 deka megtisztitott marha-
vesezsirral, 5 deka cukrozott, vagdalt narancshéjjal, 7 deka hamozott
mandulaval, 10 deka silt marhafilével vagy nyelvvel — természetesen
ezek is aprora vagva — y2 citrom reszelt héjaval, kevés reszelt szere-
csendidval. Porcellantalba helyezve ledntjuk 14 liter konyakkal
vagy cseresnyepdlinkaval és x/ liter sherryvel vagy madeiraborral.
Masnapig, letakarva, allni hagyjuk. Egy o¢raval a talalas el6tt meg-
felel6 szama (minden személyre egy) kis, vajjal kikent format kibéle-
link késfogvastagon leveles vajas tésztaval, megtéltjuk a keverékkel,
befodjuk vajas tésztaval, kozepébe fé6z6kanallal 10 filléres nagysagu
lyukat vajunk. Forrd sut6ben szép sargara sutjuk, talra rakva, a Kis
lyukakba konyakot vagy rumot éntliink és ezt meggyujtva, talaljuk.

Z6ldséggombaoc.

Egy kisebb fej zellert, egy egészen kis karfiolt, kb. 18kilo karottat
és 5—10 deka gombét apréra vagva vajon, vagy zsiron hamar meg-
parolunk. 4 zsemlyét kockara vagdalunk, beleaztatjuk 1y2 deci tejbe,
hozzavegyitlink 2 egész tojast, a megparolt zoldségeket és annyi lisztet,
amennyi sziikséges, hogy se tul lagy, se kemény ne legyen. J6l dssze-
keverjuk, kidolgozzuk, lisztes kézzel gombécokat formalunk bel6le,
vagy kandllal kiszaggatjuk és soés vizben 15—20 percig f6zzuk. Ter-
mészetesen maganak a tésztanak kell6 s6zasat sem szabad elfelejteni.
Vajban, vagy zsirban, esetleg tejfélben is megforgatjuk.

Tavaszi szalvétagombéc.

Aproszem( zéldborsoét, kelbimbot, karfiolt, spargafejeket, gombat,
karottat — mindegyikb6l 15—15 dekat — nagyon kevés sdsvizben
megf6zink. 6 zsemlyét kockdra metéliink és megodntézzik tejjel.
6 tojas sargdjat elhabarunk 6—8 deka vajjal, 6sszevegyitjuk a meg-
fétt, osszevagdalt zoldségfélékkel, a beaztatott zsemlyekockakkal
és a tojasok habba vert fehérjével. Kell6leg megsézzuk s ha Kkell,
kevés zsemlyemorzsaval szilarditjuk. Nagy gombdécot formalunk
bel6le, vajjal megkent szalvéta kdzepébe kotozzik és 1 Ora hosszaig
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f6zzUk forré vizben. Olvasztott vajjal ledntve talaljuk s kilén csészé-
ben is adunk ezt melléje.

Welsh rabbit II.

Ujjnyi vastag, teljes karéj kenyér egyik oldalat széarazon
megpiritjuk, majd meleg talra helyezziik, a meg nem piritott oldalaval
folfelé. Jol kivajazott labasbha beledntlnk iy 2 deci tejet, egy kavés-
kanalnyi mustart, 4 deka, apr6 morzsakra térdelt vajat, késhegynyi
torott borsot és 10 deka reszelt sajtot. Tzon addig keverjuk, mig

a sajt teljesen felolvad, akkor gyorsan raéntjik a kenyérre és rogton
asztalra adjuk.

Toltott pofazni.

5—6 zsemlyét vékony szeletekre vagunk. Kett6t-kett6t meg-
toltink parolt sertés-vagy borjavel6vel. Mindkét oldalukat tejbe
martjuk, szitara rakjuk s 10—15 perc mulva tojasban, morzsaban
panirozva, forré zsirban hirtelen megsitjik 6ket. A sézasrdl termé-
szetesen nem szabad megfeledkeznink.

A BUDAI KOCSMAROSOK

hajdan val6sagos specialistak voltak s mondhatni mindegyiknél meg
lehetett taldlni a maga kivalasztott ételét, amelyben Kitlinni iparko-
dott. J6 magam példaul, ha paprikascsirkére és kaposztasrétesre
tdmadt vagyam, csak Romlehnerhez mentem a Gellérthegy-uccaba.
Igaz, hogy mar délutan oda kellett GIndm az Gveges verandara, ha
helyemet és vacsoraporciémat biztositani akartam, mert kivilem
masok is tudtak, hogy a disztingvalt 6regdr (olyan volt, mint egy béke-
beli miniszteri osztalytanacsos) nem tartozik a vakmer6 vallalkozok
kodzé s csak annyi csirkének metszeti el a torkat, ahdnynak elfogyasz-
tdsat a jelenlev6k garantaljak. A csirkepaprikéas ilymoédon feltétlendl
friss volt s mivel Romlehnerné asszonysag nagyon tudta a madjat,
hogyan kell megadni a savat-borsat, azaz, hogy paprikajat és tejfélét,
bizony megérte a varakozast. A tejfélbdl a kdposztasrétesbe is jutott
(minthogy a hartyavékonyra nydujtott tésztat tejfélos zsirral dukal
meglocsolni), de a paprikat itt mar egy kis magyar bors helyettesi-
tette, nem pedig cukor, mit némely eltévelyedett pesti szakacsné
szeret belecsempészni e remek eledelbe.

Ha viszont tokéletes, ropogés idei libat kivantam napirendre
tlizni, megfelel6 adag tejfolos uborkasalataval, akkor a Kereszt-térr6l
a Naphegyre kapaszkod6 girbe-gurba Holdvilag-utcaba latogattam el
a »Frau Godh-hoz. Ama kedves nénikéhez, kinek Eberhard Maria volt
a neve, de ezt talan csak Leimeter Kapisztran Janos tabani plébanos
Ur tudta, mivel neki médjaban volt a matrikulaba betekinteni. Min-
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denki csak »koméamasszony«-nak hivta & fehér f6kotés, furgén surgé-
forg6é anyokat, ama tablai, s6t kudriai biré urak is, kik a felilmulhatat-
lan libapecsenye kedvéért eljarogattak a sz(ik kis udvarba, ahol egy
Oreg ecetfa korul hordoba Ultetett és rézsaszin(it virdgzé oleanderek
képviselték a kertet.

A rantott csirkét illetéen nehezebb volt a vélasztds, mert itt
mondhatni egyenl6 sansszal indult a korona6rutcai Politische Greisler
(tulajdonos :  Girsch Janos), a marvanyutcai Marmorbraut (akkori
tulajdonos : Wagner Vilmos) és az akkor még a Karatsonyi-utcaban
viragz6 Didéfa, melynek az idében Buzik Andras volt a gazdija.
A valasztas tavasszal feltétleniil a pirosorrd Girsch baty6 javara
délt el, mert a rantott csirke mellé § csinalta a legjobb és méltan
messzefdlddn hires szamocas valdmejszteres majusi bort.

Halpaprikds és rantott harcsa dolgaban mindig Albekeré volt
az els6ség régebben a Kor-utcaban, késébb a Kereszt-téren. Sonkat
illet6leg Peyerlt kellett felkeresni a rozsadombi Margit-utcaban.
Izére magyar, szinére s finom, enyhe péacolasara és fiistélésére nézve
prégai volt ez a kulonleges sonkafajta, nem volt kdrbaveszett faradsag
hegyet maszni érette.

Vasarnap dél felé a Varba illett felnézni szaftos virslire, székely-
gulyasra és porkoltfélékre a disztéri Kranzliba, vagy a tarnokutcai
Hackliba. Az el6bbiben Bauer Janos, az utdbbiban Hackel Janos
volt a kocsmaros. Az utébbit olymddon tisztelte meg a varosi tanacs,
hogy a vendégléje mellett elh(1z6dé kis sikatort — Baltakdznek nevezte
el, beligyminiszteri engedély nélkil leforditvan a Hackel nevet Baltara.

Gerstli béacsihoz (a Naphegyen) és Thaler bacsihoz (Obudan) ma-
gunkkal kellett vinni az ennivalot (frissen fétt fistdlt hasokat, kol-
béaszt, filetovét, diszndnyelvet, miegymast), 6k csak bort adtak hozz3,
de azt aztdn anndl jobbat. Gerstli bacsi nagy kertjébe két szép lanya
is vonzotta a vendégeket s vele ebben a specialitasban csak a régi
Trombitas (a rola elnevezett Trombitas-utca sarkan), meg az Ujlaki
Héarom huszar mérkézhetett, ahol harom-harom takaros, szép kocsma-
roslany vidam kacagasa emelte a hangulatot, mely akkoriban amugy is
vidamabb, kedélyesebb volt, mint most.

Burgonyas fank.

7 deka vajbol 5 tojassargajaval, 14 deka passzirozott krumplival,

17 deka liszttel, 1y2 deka, kevés tejbe aztatott élesztével fanktészta
lagysagu tésztat készitiink. Meleg helyen megkeletjik. Két részre
osztva, a nyujtddeszkdn kinyujtjuk. Az egyik részre kis halmokat
rakunk aprora vagott 14 deka sonka, 1 tojassargaja és kell§ tejfol
keverékébdl. A masik kinyujtott tésztalapot raboritjuk és kis pogacsa-
szaggatoval kiszaggatjuk. Forrd zsirban, rendes fank maodjara sutjuk
meg.
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Rékpogacsa.

20 deka lisztb&l és ugyanannyi vajbdl leveles vajas tésztat csina-
lunk. Az utols6 pihentetés utan késfok vastagsagura nyujtjuk, majd
kdzepes nagysagu pogéacsaszaggatéval kiszaggatjuk. Aprora vagdalt,
vagy megdaralt rakhust dsszevegyitink tojassargajaval, kevés vajjal
tejfollel és morzsaval, kell6leg megs6zva megkenjik vele a kiszagga-
tott pogacsamennyiség felét. Az Uresen maradt pogacsakkal letakar-
juk a megtoltotteket, tetejiket megkenjuk tojassal (vigyazva, hogy
a tojas le ne csurogjon) és forré sutében megsutjuk.

Martaszelet.

10 deka vajb6l 10 deka liszttel vilagos rantast keverink, fol-
eresztjuk 4 deci tejjel és folytonos keverés kézt addig f6zzik, mig
a tészta a kanalrdl levalik. Kihdlésig tovabb keverjuk, majd egyen-
ként belevegyitiink 6 tojassargdjat és csipet sot. Tepsibe helyezett,
vajjal megkent papirra kenjuk és er6s t(zén hirtelen megsutjik.
(Ez az adag 12 személyre szo6l, 2 rendes nagysagu tepsire valo lesz
bel6le.) 20 deka, aprora vagdalt, vagy megdaralt sonkéat elkeverink
3 deci jo, sCrd tejfollel. Még melegen kenjik ra a tésztara (t. i. a tészta
legyen meleg), amit kihdlve didskalacs modjara dsszecsavarunk és
ujjnyi vastag szeletekre vagdalunk. Tojassal morzsaval panirozzuk
és forrd zsirban kirantjuk. Tatarmartassal talaljuk.

Sonkasrétes.

A KkihUzott rétestésztat meghintjuk el6szér 3 tojas sargajaval
elhabart iy 2 deci tejféllel, majd 25—30 deka, aprora vagott sonkaval
vagy fustolt lapockaval. Rendes rétes maédjara hajtjuk dssze, meg-
kenjuk vajjal (esetleg tojassargéajaval) és megsutjuk.

Burgonyagnocchi.

1 kil6 burgonyat héjaban félpuhara f6ziink, Meghadmozva, meg-
zsirozott tepsibe rakva, a sit6ben megsutjik. Atpasszirozzuk, éssze-
vegyitjuk 2 deka reszelt sajttal, 6—7 deka liszttel, kell6 sdval és
2 elhabart tojassal. Siméara dolgozzuk és meglisztezett deszkan rovid,
vastag hengerkéket formalunk bel6le. Lisztbe hengergetjik és forro,
s6s vizben kb. 5 percig f6zzik. 2 deka reszelt sajttal elkevert forrd
zsirban megforgatva, talaljuk.

Zabpchely-krokett.

15 deka zabpelyhet belevegyitink y2 liter forré vizbe 5 deka
vajjal egyutt. Gyakori keverés kdzben addig f6zziik, mig a pép a kell§
slrlséget eléri. Mikor kihdlt, belekeverlink 2 tojassargajat, kelld sot
és esetleg kevés torott borsot. Kandllal kis darabkékat szaggatunk Ki
bel6le és ezeket meglisztezett deszkan hengeralakdra sodorjuk, majd
tojasba és morzsaba martva forré zsirban kirantjuk. Tatarmartéssal,
salataval talaljuk.

Rantott vel6s lepény.
4 deci tejben simara f6ziink 4 ev6kanal lisztet. Ha Kihdilt, 6ssze-
keverjuk dionyi vajjal, 5 tojassargajaval, kis soval és az 5 tojas
keményre vert habjaval. Tepsibe, ujjnyi vastagra ontve, sargara
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sUtjuk. Kivéve a sut6bdél, azon forréon szalvétara boritjuk és meg-
kenjik zsiron parolt, aprora vagdalt zoldpetrezselyemmel, soéval,
borssal fliszerezett és 1 tojassargajaval 0Osszekevert borjavel8vel.
Ruldd moadjara csavarjuk 6ssze. Mikor Kihdilt, 2 ujjnyi széles szele-
tekre vagjuk, tojasba, morzsaba hengergetjik és forr6 zsirban hirtelen
kisutjuk.
Ré&ntott sajtszeletck.

35—40 deka, keményebb fajtaju sajtott kisujjnyi vastag, hosszu-
kads szeletekre vagunk, majd tojasban és szitalt zsemlyemorzsaban
bepanirozzuk és korulbelul féléra hosszaig pihentetjik. Forré zsirban,

mindkét oldalukon szép vilagossargara sutjik és zsirban siilt petrezse-
lyemzoldjével diszitve talaljuk.

b) ZOldség- és fézelékfélék.
A MAGYAR KONYHA

j6 nyari fézelékei a maguk idejében nagy szamban allnak rendelkezé-
siinkre. A cukorborsd, a tok, a zéldbab, a kaposzta, a kel, a kalarabé,
a sbéska és a paraj, valamint az Ujburgonya, a fejessalata, az uborka,
a karfiol és a sargarépa nagy b6ségben kinalkozik, hogy elkészithessiik
bel6le mindennapi fézelékfélénket s a hisos, édes zoldpaprika is jelen
van, hogy paradicsommal tarsuljon a téltottpaprikaszezonban.

A véltozatossdgot, mint e felsorolasbdl Kitlinik, anyag dolgaban
is vagy két hétre biztosithatjuk, ha pedig az elkészitési modokat is
szdmbavesszik, a varietas, mely tudvalevéleg kulondsen az étkezés
terén delectat, sokkal hosszabb idére is kiterjeszthet6. Még akkor is,
ha naponta — igen helyesen — tdbbfajta kerll asztalunkra a fézelék-
és zoldségnemdiiek osztalyabol.

Ami az elkészités maodjat illeti, tisztelettel hajtom meg lobogdmat
a francias-angolos forma el6tt, midén példaul a sés vizben f6tt s jol
lecsOpdgtetett hosszu, vékony angol zéldbabot gy intézik el, hogy
egyszerlen egy darabka vajat vetnek ra. J6, kénny( s féleg diétasok-
nak igen alkalmatos eledel ez.

Még jobb a »lerakott« mddszer, midén a vajhoz tejszin vagy tejfol
s piritott zsemlyemorzsa jarul; ennél is tobbet ér, ha a »t6ltott«
rangjara léptetjuk el§ vagdalt, hasos, gombas toltelékkel, vagy ha
»au gratin» — »csében silt» — alakjdban keészitjuk s a tizall6 fajansz-
edényben besamellel, tojassargajaval ledntve, ha tetszik meg is tej-
folozve és reszelt parmai sajttal behintve toljuk a csébe, azaz stitébe,
hogy néhany perc alatt szépen megpirosodjon a teteje.

Mindebben 6romink telik de bizonyosan, sokan értenek velem
egyet abban, hogy a jo6 magyaros f6zelék sikerrel mérkézik valamennyi
nemzetbeli kollégajaval. A folszeletelt, vagy darabokra térdelt zold-

%
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bab (és testvére a sarga vajbab), a gyalult tokkaposzta s a szintén
gyalult, vagy inkabb késsel vagott friss fejeskaposzta vezet a magyar
nyari fézelékek kdzott s csatlakozik hozzajuk az Ujburgonya is (amig
nem nagyon nagy s kaparni lehet, hagyjuk egészben), foltéve, hogy
olyan lével készitjik, amilyen a paprikascsirkéé. llyenféle a leve
a tokk&posztanak is ; enyhe, illatos nemesédes paprikaval s valésagos
savomentes tejféllel készil, de ebbe dukal egy kis zamatos borecet is,
marcsak azért is, hogy épségben tartsa az Osszeesésre hajlamos széla-
kat. Kapor is illik bele, ktléndsen, ha paprika nélkdl csinaljuk s dssze-
habart aludttejjel vagy kovaszos uborka levével eresztjuk fel.

Kaporrél lévén szo, forditsuk a sort mindjart a fiatal fejeskdposz-
tara, mert akar édesen, akar otthon savanyitva f6zink bel6le ebédet,
kaprosan, tejfolosen a legjobb. Bar hangsulyozni kell, hogy paradicso-
mosan se megvetendd.

A z6ldbab bdven tejfélds és valamelyest borecetes legyen s egyez-
zék meg tarsaival abban, hogy nem szabad tulsir(inek, ragacsosnak
lennie. A magyar nyari f6zelékek inkdbb a habaras jegyében szlletnek
s ahol rantasra szorulunk, ez se vastag és barna, hanem vékony és
vilagos legyen, hagyma pedig ne igen keriljon bele. Az izek kiemelését
hangsulyozasat, gyarapitasat elvégzi a tejfol, a nemesédes paprika,
a borecet, a kapor — mar ahol melyik indokolt — anélkil, hogy kelle-
metlen utéizt hagyna maga utan.

»Feltétnek« tokhoz és kaposztahoz leginkdbb a hirtelen ropogoésra
silt sertéskarbonadli (meg az egészben siutdtt karaj), zdldbabhoz és
paprikasburgonyahoz felsal, ramsztek, rostélyos, szoval marhasult
izlik legjobban. Egy kevés fistdltszalonna azonban belef6zve vagy
tetejére piritva egyiken sem ronthat.

A cukorborso, kelkaposzta, séska, kalarabé hasonléan izletes,
jeles felhasznéalasra kertl a magyar asszony konyhajan, dgyszintén
tobbi tarsuk is, melyek kézul méltdn népszerl és nagyhird a jol meg-
toltott zoldpaprika.

Ezek a remek hazai f6zelékek hianyoznak nekem legjobban, ha
kalféldon tartézkodom s mikor hazaérek, Gjult er6vel latok a fogyasz-
tadsukhoz.

Almafézelék.

12—34 Kil6, borizi, meghdmozott almat vékony szeletekre vag-
dalunk. 3—4 deka vajbdl és ugyanennyi lisztb6l vilagos rantast
kavarunk, foleresztjik tejjel és 1—2 kanal tejfollel; mikor mar sGrd-
sodni kezd, beletesszik a vagdalt almét és péar percig f6zzuk benne,
vigyazva, hogy szét ne f6jon.

Siltburgonyaptiré gombaval.

¥4—1 kil6 meghamozott, sult burgonyat atpasszirozunk, vagy
atnyomunk a krumplinyomon. Osszevegyitjuk 3—4 deci foélforralt,

é
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megsozott tejjel és 3 deka olvasztott vajjal. Mikor kihdlt, belekeve-
rink 3—4 tojas sargajat és habba vert fehérjét, 15 deka, apréra vag-
dalt, parolt gombat, ugyanennyi és ugyanilyen zoldborsét. Vajjal,
vagy zsirral kikent tlizall6 edénybe 6ntjuk az egészet és forrd siitében
megsutjuk.

Szardellas rakott burgonya.

Egy ev6kandl lisztet megpiritunk 3 deka forré zsirban. Folereszt-
juk csontlével, megs6zzuk, esetleg kissé meg is borsozzuk, majd beha-
barjuk V4 liter tejfollel és 1 tojassal. 1 kilo, f6tt, hdAmozott, karikara
vagott burgonyat vajjal kikent tlizall6 edénybe (vagy labasba) rakunk,
rétegesen, 4 darab, szintén karikara vagott f6tt tojassal és 4, tisztitott,
metéltre vagott szardellaval. Minden tojas- és burgonyaréteget meg-
sozunk. Végul az egészet ledntjik a martassal és féloraig sutjuk forro
sutében.

Rakott burgonyapiré.

1 kil6 meghamozott rozsaburgonyat megfézink so6s vizben,
atpasszirozzuk, még melegen 0Osszevegyitjuk 1—2 deci forré tejjel,
kell§ soval és 1—2 habart tojassal. 5 tojast keményre f6ziink. Vajjal
kikent t(izall6 edény aljara egy réteg krumpliplrét teszink, erre egy
sor, karikara vagott tojast, megsozzuk és Kkissé meg is borsozzuk.
Most Ujra krumpli kdvetkezik, majd tojas, s6 és bors és igy tovabb,
mig tart a hozzavalékbél. Legfeltl krumpli legyen, amit meghintiink
vajon piritott morzsaval és apréra tordelt vajjal. Stt6be téve, addig
sttjuk, mig a teteje szépen megpirul.

Rakott burgonya kenyérmartassal.

1 kil6 félig megfétt, meghdmozott, sarga- vagy kifliburgonyat
karikara vagunk. Kenyérmartast készitink és kevés tejjel vagy tej-
follel higitjuk. TGzall6 talba ontjuk a martas egy részét, majd egy sor
burgonya kovetkezik. Megs6zzuk, megborsozzuk s ledntjuk egy réteg
martassal. Ennek tetejére persze megint burgonya dukal s ez igy
folytatdodik, mig tart a hozzaval6kbol. Végul meghintjik piritott
zsemlyemorzsaval. 15—20 deka aprora vagdalt sonkaval még sokkal
izletesebbé tehetjik ezt a fogast. A sonkat is rétegesen hintjik bele.
Lassu tGznél féloraig sitjuk a sttdben.

Rurgonya ragu.

1 kilé burgonyéat nyersen meghamozunk. 3 deka vajbol és ugyan-
annyi lisztbél rantast keveriink, foleresztjik 1 deci hus- vagy csont-
lével, megs6zzuk, megborsozzuk és felforraljuk. A kockara vagdalt
burgonyat tizall6 edénybe rakjuk, radntjik a vajas rantast és még
annyi hus- vagy csontlevet, hogy ellepje. Sitébe téve, addig paroljuk,
mig megpuhul. Ha szikséges, potoljuk az elfétt levet.

Rurgonyapuré sajttal.

A nyersen meghamozott, négyfelé vagott, sés vizben megf6tt
1 kilé burgonyat — miutdn a vizet j6l lecsurgattuk réla — attorjuk.
T(zo6n habosra keverjuk 5 deka vajjal, Y4 kilo reszelt sajttal. Piritott
kenyérszeletekkel koritve talaljuk.
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Sajtos karfiol 11.

Az apré rézsdkra szétszedett karfiolt megf6zzilk megfelel6 meny-
nyiségli sos tejben. Mikor eléggé megpuhult, kiszedjuk a tejbél és
talra rakjuk. A tejben viszont 5 deka reszelt sajtot olvasztunk fel
és forron radntjuk a karfiolra. Tetejére 2—3 deka reszelt sajtot sz6-
runk és a sttében 5—6 percig sttjik.

Karfiol currymértéassal.

S6s vizben félig megf6tt karfiolt, vizét lecsurgatva, kisebb dara-
bokra toérdelink. Forrdé currymartasban egy Ora hosszaig paroljuk
lassu forrassal. Parolt rizst szolgalunk fel melléje. Karfioldragasag
idején készithetjik fétt, apréra vagdalt kelkaposztabdl is.

Karfiol kodntdsben.

A rozsaira szétszedett nagy fej karfiolt megmossuk és so6s vizben
megf6zzik. Ha megf6tt, szitara téve, lecsurgatjuk réla a vizet s mikor
kissé kihdlt, egyenként belemartjuk &ket Kissé s(irGibbre készitett
palacsintatésztdba, majd forré zsirban hirtelen szép aranysargara
sutjuk. Tatarmartast talalunk melléje. Ugyanilyen mddon készit-
hetjik el a spargat, vagy feketegyokeret is.

Karfiol gérég maédra.

A sOsvizben megf6zott karfiolt ledntjik a kovetkezd martassal:
aprora vagott voroshagymat megparolunk 5 deka szardellas (szardella-
pasztaval elkevert) vajban, foleresztjuk negyed liter huslevessel vagy
csontlével, par csepp citromot dntiink bele és egy kavéskanalnyi aprora
vagdalt vegyes fliszerrel (kapor, kapri, kakukfli, babér stb.) Izesitjik,
5—6 percig f6zzik és aztan atpasszirozva éntjuk ra a karfiolra.

Karfiol citromos lével.

Egy szép nagy karfiolt sés vizben félpuhara fé6ziink. Ha ez meg-
tortént, tetejét megsézzuk, megborsozzuk és 5 deka vajat teszink ra.
igy teljesen megfézzik és talra helyezve ledntjik 5 deka megsozott,
megborsozott olvasztott vajjal, melyet elébb elkeveriink egy evékanal
citromlével.

Karfiol Colleoni médra.

Egy szép, nagy fej karfiolt megf6zink sos vizben, levét lecsur-
gatjuk, majd t(izall6 edénybe helyezzik. 5 deka vajbdl, 3 deka liszt-
bél, 3y2—4 deci tejb8l a tlizon martast készitiink, addig kevergetve,
mig forrni kezd. Ekkor beletesziink 1 kavéskanalnyi aprora vagdalt
petrezselyemzoldjét, y2 kavéskanalnyi apréra vagdalt kapri bogyot,
kell§ sot és csipet borsot. Ezekkel egyutt tiz percig fézzik. Vegul
rdontjuk a martast a karfiolra, meghintjik finom zsemlyemorzsaval
és aprora tordelt vajdarabkéakkal. Forro stt6ben addig sutjik, mig
a morzsa megsargul.

Husos karfiol cs6ében sutve.

Egy j6 nagy fej, sos vizben megf6tt karfiolt kis darabokra szediink
szét. 20 deka f6tt fustdlthast aprora vagdalunk. Vajjal kikent, mor-
zsaval meghintett tGizallo edénybe rétegenként belerakjuk a karfiolt
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és a fustolthast. Ledntjuk 1 deci tejfollel elhabart 2 tojassargéajaval,
meghintjuk iy 2 deka reszelt sajttal és 1 ev6kanal morzsaval, ledntjik
3 deka olvasztott vajjal és a stit6ben 15—20 perc alatt megsutjik.

Sajtos spérga.

A megtisztitott spargakat sos vizben puhéra f6zzik. Talra rakjuk,
ledntjuk forré olvasztott vajjal, meghintjik nagyon sCrln reszelt
sajttal. Fontos, hogy forron kertiljon az asztalra.

Becsinalt sparga.

MM—1 kilé6 megtisztitott, jofajta spargat kis darabokra meté-
link, majd a rendes moédon sés vizben megf6zzik s szitdra téve,
lecsurgatjuk a vizét. Rantast készitiink, belerakjuk az &sszedarabolt
spargat, kell6leg foleresztjik a lesz(rt lével és felforraljuk. A sparga
levigott, keményebb részeit is megf6zzik egészen puhéra és attdrve
belevegyitjik a becsinaltba 2 deci péarolt zoldborséval egyutt.

Toltott tok 1.

Gyenge tokot, vagy pedig az Ggynevezett »gyurgettit« (karvas-
tagsagu, kilénleges tdkfajta) hasznalhatunk erre a célra. A tokot
meghdmozzuk és nagysaga szerint két vagy harom karikédra vagjuk.
A belsejuket kivajjuk, a magokat kidobjuk s az igy tamadt Ureget
megtoltjuk a kovetkezd toltelékkel: Kkiolvasztunk 15 deka, apr6
kockédkra vagdalt fustolt szalonnéat, beleteszink 50 deka, daralt,
sovany diszn6- vagy birkahust, kissé paroljuk benne, majd levéve
a tlizrél, OsszevegyitjUk két egész tojassal, 12 deka, félig megparolt
rizzsel, 15 deka, apréra vagdalt, szintén félig megparolt gombéaval
és par kandl paradicsompurevel. Megtéltjik vele a kivajt tokszelete-
ket, amiket vajjal, vagy zsirral kikent tepsibe tesztnk, ledntjik 2 deci
tejfollel, megsézzuk és 20—25 percig sitjik a sat6ben. (A paradicsom
egészen ki is maradhat a recepthdl.)

Toltott tok I1.

Kisebbfajta, vékonyabb tokdt (esetleg gyurgettat) meghamozva,
kettévagunk, belsejet kivajjuk és megtoltjuk a kovetkezd toltelékkel:
3 tejbeaztatott, attért zsemlyét dsszevegyitiink 2 tojassal, 4—5 deka
vajjal, 20 deka apréra vagdalt, parolt gombaval, kell§ séval, kevés
borssal és egy kavéskanalnyi, egészen apréra vagott tarkonnyal. A
megtoltott tokot tepsibe tesszik, meghintjiuk aprora tordelt 5 deka
vajjal és 2—3 deka reszelt sajttal, ledntjuk 2 de«i tejfollel és a sitd-
ben 25—30 percig sutjuk.

Paradicsomos tok.

Félkil6 meghamozott, folszeletelt paradicsomot megparolunk 5
deka vajon. Két kil6 meggyalult t6kdt hozzavegyitiink, megsozzuk,
borsozzuk, beledntiink 3 deci tejet és 2 deci tejfolt. Lassu tizén f6z-
zik, amig a tok megfél.

Hirtelen silt tokszeletek.

A meghamozott, kitisztitott tokbdl ujjnyi vastagsagu és 5 cm
hosszl szeleteket vagunk. Miutan megsoztuk, jol belisztezziik 6ket.
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Ha ez megtortént, forrd zsirban hirtelen szép aranysargara sttjuk a
szeleteket. Forron talaljuk, vékony citromszeletekkel. Adhatunk hozza
majonézt is.

Bantott zodldségek.

A rendesnél Kkissé sUrlibb palacsintatésztat csinalunk. Formdasan
vagdalt karfiol, kissé megf6tt zeller, gomba, sargarépa vagy mas tet-
szés szerinti f6zelékszeleteket belemartunk és forré zsirban, hirtelen,
szép sargara suatjuk.

Fozelékpogacsa.

Két tejbeaztatott, kinyomkodott zsemlyét kissé megpiritunk ke-
vés vajon, melybe, ha tetszik, csipet petrezselyemzoldjét is tehetlink.
Osszevegyitjuk 1—2 egész tojassal, 10 deka darabokra vagdalt, vaj-
ban megparolt gombéaval, 20 deka megmosott, megdaralt vagy 6ssze-
vagdalt spenottal és korulbeltl 3 deka liszttel. Megs6zzuk, gyengén
meg is borsozhatjuk, kerek pogacsaalakokat formalunk bel&le és forrd
zsirban, mindkét oldalukon szép barnapisosra sutjuk.

Finom f6zelékszelet.

6 deka vajat simara kavarunk 2 tojassargajaval, osszevegyitjik
6 darab f6tt, meghadmozott, attdért burgonyaval, kilénbdz6, dsszesen
25—30 deka f6tt, lesz(irt, kell6leg Osszevagdalt fozelékfélével. Pél-
daul : spendt, sargarépa, kelkdposzta, kalardbé, gomba, szarazborso,
bab, lencse, karfiol, feketegydkér, zéldbors6 stb. Ez nem azt jelenti,
hogy mindezekbdl kell hozza venni, csak azt, hogy ezekbdl izlés és
tetszés szerint valogathatunk. Apréra vagott petrezselyemzoldjét,
1—2 evBkanal reszelt sajtot, s6t, — ha tetszik — borsot is tesziink bele,
végul pedig a tojasok habbavert fehérjét keverjik hozza. Aprd cip6-
alakokat formalunk bel6le, belisztezzik és forrd zsirban, mindkét ol-
dalukon szép barnapirosra sutjik. Reszelt sajttal meghintve talaljuk.

- Haloban sult quodlibet.

Metéltre vagott kelkdposztat, ugyanilyen fehér- és voréskaposztat
és aprora vagott spendtot kilon-kilén megparolunk. J61 megmosott és
szérazra torolt borju- vagy sertés-halot Kiteritiink egy zsirral kikent
labasban. Belerakunk egy réteg parolt voroskaposztat, erre egy sor
sult vagy parolt borjahus kodvetkezik, kis szeletekre vagva, majd egy
réteg kel, ezutdn pedig karikara vagott kolbasz tarkitja a sort. Most
a spendtra keril a sor, efdlé csaszarhusszeleteket rakunk és végul
fehérkaposztaval fodjuk be az egészet. A borjahalé széleit dsszehajt-
juk, megsozzuk, (az egyes rétegeket se felejtsiik el kissé megsézni),
ledntjik par kanal has vagy csontlével és fed6 alatt megparoljuk.
Kerek talra boritva talaljuk.

Toltott kelkaposzta.

Egy szép nagy fej kelkdposztat leforrazunk, majd szitara téve,
lecsurgatjuk a vizét. Sés vizben puhéara f6zink 15 darab meghamo-
zott gesztenyét. 25 deka fustolt kolbaszt megf6zink és karikakra
vagdalunk. A kelkdposzta torzsajat kivagjuk, helyére rakjuk a meg-
fott, gesztenyéket. A kelt dsszekotézzik hogy szét ne essék és csont-
Iében puhara fézzik. Vizét lecsurgatva, talra rakjuk forré tejfélds
vajjal ledntjuk és a kolbaszdarabkakkal koritve talaljuk.
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Kcltoltike.

45—50 deka kel nagy leveleit leszedjik ésleforrazzuk. Szitara
téve, lecsurgatjuk a vizét réla. 25 deka apréra vagdalt gombat meg-
parolunk zsiron, 6sszevegyitjik 10 deka parolt rizzsel s — ha tetszik —
kevés apréra metélt zoldpetrezselyemmel. Ezzel a keverékkel megtolt-
juk a kelleveleket és dsszetekerve tlizallo talba tesszik, kell§ zsirral és
tejfollel. A sttében megsatjik. Reszelt sajttal meghintve talaljuk,
paradicsommartast adhatunk melléje. A s6zasr6l nem szabad meg-
feledkezni.

Kelbimbé cs6ben sitve.

A megtisztitott kelbimbokat sés vizben puhéara f6zzuk. Szitara
téve, lecsurgatjuk réluk a vizet. Egy Kis fej, szintén sés vizben f6tt és
apréra vagdalt zellert ledntink 5—6 deka olvasztott vajjal, megsoz-
zuk, meghintjuk 4 deka liszttel, ledntjuk 1 liter forr6 tejjel. Ezt na-
gyon 6vatosan csinaljuk, folyton keverve, hogy csomés ne legyen. 2
tojassargajat is vegyitink bele, majd a kelbimbok kévetkeznek és
végul 3 deka reszelt sajt. Vajjal kikent, t(izall6 edénybe ontjuk az
egészet, tetejére osszetdrdelt vajdarabkakat és piritott morzsat hin-
tink s a sut6ben megsutjik.

Lerakott husos kelbimbdé.

45 deka megtisztitott, megmosott kelbimbdt megf6ziink sés viz-
ben. TGzall6 edény fenekét kirakjuk 15 deka, vékony szeletekre va-
gott fustolt hassal. Erre egy réteg fétt kelbimb6 kovetkezik, majd
15 deka, vékony karikdra metélt, vajon péarolt gomba, végul a meg-
maradt kelbimbd6 zarja be a sort. Kell6en megsozzuk s az egészet le-
ontjuk besamelmartassal. 3 deka reszelt sajttal meghintve, megsutjik
a sut6ben. Besamelmartds helyett 1—2 tojassargajaval elkevert 2
deci tejfelt is dnthetlnk ra.

Majas toltott paradicsom.

12 darab, egészen kemény, de azért érett, megmosott paradicsom-
nak kivajjuk a koézepét. Ezeket az Uregeket kissé megsdzzuk és meg-
toltjik aprora vagdalt, kevés zsiros, vagy vajon megparolt gomba és
ugyanilyen borju-, vagy libamaj keverékeével. A megtoltdtt paradicso-
mokat t@zallo talba rakjuk, ledntjuk tejfollel, meghintjuk 5 deka,
aprora tordelt vajjal és 2—3 deka reszelt sajttal. 25—30 percig sttjuk
a sut6ben.

Paradicsomos zdéldbab. I.

Félfej, aprora vagott voroshagymat megpiritunk kevés zsiron.
Belevetjik a megtisztitott, hosszUkasra vagdalt zdldbabot (1 Kil6t)
3—4 lehdmozott paradicsommal egyltt. Megs6zzuk és lassan f6zzuk,
mig csak kevés leve marad. izlés szerint fliszerezhetjuk kevés gyu-
molcsecettel vagy citromlével.

Paradicsomos zo6ldbab. II.

1 kil6 megtisztitott, dsszevagdalt zdldbabot 10 deka fololvasztott
és y2 liter sosvizzel vagy huslével foleresztett vajban puhéara fézunk.
Mikor mar majdnem o, beledobunk y2 kil6 leforrazott, lehdmozott,
magjatél megtisztitott és kockara vagdalt paradicsomot. Megs6zzuk,
megborsozzuk és par percig egyutt f6zzik.
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Szalonnas bab.

% kilo, el6z6leg beaztatott szaraz babot 6sszekeverink 35—40
deka, szeletekre vagott hudsos szalonnaval. Raéntink annyi vizet,
hogy éppen elég legyen a megf6zéséhez. Nagyon lassan kell fénie,
hogy a szalonna ize jol atjarhassa a babot, a bab pedig magaba
szijja az egész levet anélkil, hogy péppé féne. Természetesen kell6-
leg meg is s6zzuk, mégpedig akkor, mikor f6zni kezdjuk.

Tejes kalarabé.

A meghdmozott, hosszlkas szeletekre metélt kalardbét (8—10
kdzépnagysagu fejet) 3 deka vajon puhéara parolunk. Mikor jo, raon-
tink 3 deci tejet, megsozzuk és egyszer felforraljuk. So6s vizben
fott, kevés vajpan megforgatott Gjburgonyaval talaljuk.

Tengeri (kukorica) fézelék. (Tejszines tengeri)

A gyengén sOs vizben puhara f6z6tt, fiatal, friss kukoricacsévek-
r6l lemorzsoljuk a szemeket. Labasban vajat olvasztunk fol, bele-
dobjuk a kukoricaszemeket, felontjuk jé slrd tejszinnel és 15—20
percig lassan paroljuk. Par csepp citromlével és kell6 séval izesitve,
egyszer felforraljuk. (Ugyanigy készithetjik konzervbdl is.)

FeketegyOkér.

A feketegyodkeret (scorzo nera), amelynek az igazi szezonja télen
és kora tavasszal van, minden olyan médon el lehet késziteni, mint
a spargat vagy a karfiolt. Eppen ezért téli sparganak is nevezik. Kils6
fekete héjat persze le kell kaparni. Rantani is lehet.

Feketegyotkér rantva.

A megtisztitott feketegytkeret sos vizben puhara f6zzik. Ujjnyi
hosszu szeletekre vagjuk, majd tojasba, morzsaba forgatva, forrd
zsirban vagy vajban piros-ropogosra sutjik &ket.

Feketegydkér morzsaval.

A megtisztitott feketegyoOkeret tejbeaztatjuk, hogy megtartsa
bels6 eredeti, fehér szinét. F6zés el6tt Gjjnyi hosszU darabokra vag-
daljuk. So6s vizben puhara fézve, lesz(rjuk, talba rakjuk és meghint-
juk j6 b6ven, vajban piritott zsemlyemorzsaval.

Parolt karotta.

1 kil6 meghadmozott, karikara vagott karottat annyi vizben, hogy
jél ellepje, addig f6ztink, mig a levét csaknem egészen elfévi. 12 deka
vajat, 2 deka cukrot és késhegynyi sot is tesziink a vizbe. Talalaskor
apréra vagdalt petrezselyemmel hintjik meg.

Rantott articséka.

A teljesen megtisztitott articsoka talpakat sés, citromos vizben
Euhéra f6zzik, majd sdrd, sés palacsintatésztaba martva, forré zsir-
an hirtelen megsutjik 6ket.
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Rantott képoszta.

A friss kaposzta leveleit szétszedjik és sosvizzel leforrazzuk. Tél-
teléket készitink a rendes médon disznéhusbdl, tejbeéztatott zsem-
lyébdl, tojasbol s megtoltjuk vele a leveleket. Osszecsavarjuk és cér-
naval jol atkotozzik Oket. Koralbellul 20 percig paroljuk kevés zsiron
és csont- vagy zoldségleven. Mikor Kkihdlt, leszedjuk a cérnét, tojas-
ban, morzsadban panirozzuk 4 megtoltdtt kaposztakat és forrd zsirban,
hirtelen j6 ropogdsra sutjuk. A toltelékhez természetesen izlés szerint
mast is hasznalhatunk : esetleg maradék fétt vagy sult hust, kolbaszt,
sonkat, gombat.

Lucskos kéaposzta.

Szép nagy fej kaposztakat tortaszeletek médjara 8—8 cikkelybe
vagunk, lobogva forré sés vizben par percig f6zzik, majd szitara téve
lecsurgatjuk rola a vizet. Félkilo sertésdagadot és félkilo marhaszegy-
hast sosvizben félig megféziink, nagyobb darabokra (ha tetszik, vékony
szeletekre) vagjuk ; a labasba, amelyben kevés zsirt forraltunk s eset-
leg kevés apréra vagott véréshagymat fonnyasztottunk, lerakunk alul
egy sor kadposztacikkelyt par szem magyar borssal, erre ratesszik a
marhahust, foléje Gjbdl kdposzta, izlés szerinti mennyiségl aproéra va-
gott kapor és tarkony, majd a sertéshus teendd, vele egyttt egy csomo
0sszekotozott csombor. Legfelllre ismét kaposzta j6jjon. Folereszt-
juk azzal a lével, melyben a hasok féttek s Kkis ecettel savanyitva, fod6
alatt teljesen megfézziik. Egy kanal lisztb6l par kanal tejféllel haba-
rast készitiink, belevegyitjik a kaposztaba és Ujra felforraljuk. Nem
szabad hosszu levének, de sdrlinek sem lennie s vigyazzunk, hogy
a kaposzta 0ssze ne déljon, azaz szét ne f6jjon. Talalaskor a csombort
kidobjuk bel6le. Par szelet fustélt szalonna is f6het benne és nagyot
javit rajta, feltéve, hogy a husok nem nagyon zsirosak. A talon
vékonyra szelt, roston sult karbonadlit helyeziink ra.

Zellerparé.

4 kisebb fej meghamozott, kevés sosvizben puhéra parolt, attdrt
zellert a tlz folott addig keverink vagy verUnk ersen 3 deci meleg-
tejjel és 3 deka vajjal, mig krumpliptré s(rlségl lesz. Kell6leg meg-
sézva talaljuk.

Zeller kontosben.

A soOsvizben megf6zott és meghamozott zellert karikakra vagjuk.
Lisztbél, tojasbol, sébdl, vizhél és egy ev6kanal olajbol sr(i palacsinta
tésztat készitink, egyenként belemartjuk a zellerkarikdkat és forrd
vajban vagy zsirban vilagossargara satjuk. Remuladmartassal talal-
juk. Hidegen is folszolgalhatjuk, fejessalataval koritve.

Toltott zeller.

Meghamozott kis zellerguméknak levagjuk a felsd részét s a bel-
sejét ovatosan kivajjuk. Azt, amit kivajtunk, megdaraljuk a hidsda-
radlon egy beaztatott zsemlyével egyitt. 15 deka aprora vagdalt, parolt
gombat 0Osszevegyitiink kevés, ugyancsak aprora metélt zoldpetre-
zselyemmel, 2—3 tojassal, a megdaralt zellerrel, kell6 séval, kevés
borssal és 2 kanal tejfollel. Ezzel a keverékkel megtéltjuk a kivajt
zellereket, ratesszik a levagott felsérészeket (vagy csontiét) és zsirral
kikent labasba rakjuk &ket, szorosan egymas mellé. Kevés vizet is

Az inyesmester ezer Uj receptje 3
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ontink aldjuk és fodd alatt paroljuk, mig megpuhulnak. Roviddel
talalas el6tt raontiink 1 deci tejfélt és ajra felforraljuk. Minden sze-
mélyre 2—2 kis zellergumoét szamitunk.

Sult zeller. 1.

A kisebb meghamozott zellerfejeket vékony karikakra vagjuk
és megsOzva, fehérborral ledntve 1—2 o6raig allni hagyjuk. Hig pala-
csintatésztat csindlunk (cukor nélkil), belemartjuk a lees6pdgtetett
zellerkarikakat és forré zsirban szép vildgossargara sutjuk 6ket.

Sult zeller 11.

A zellert joI megmossuk és sdsvizben megf6zzik. Meghamozzuk
és elég vastag karikdkra vagjuk. Lisztben koénnyedén megforgatjuk
és forrd vajban vagy zsirban szép vildgosbarnara sutjuk.

Angol zeller cs6ben sitve.

A sosvizben megf6tt angol zellert (celery) Ujjnyi hossz darabokra
vagjuk, vajjal kikent t(izall6 talba tesszik, besamelmartassal ledntjik,
reszelt parmezansajttal és vajon parolt zsemlyemorzsaval meghint-
juk. 5 deka vajat apr6é darabokra téve raszorunk a tetejére és a sut6-
ben barnara satjuk.

A VARGANYA

név nem nagyon kecsegtet§, valamint a tinéra (helyesebben tiné orrt),
s6t a hiribi sem, de annél 6érvendetesebb a meglepetés, mely az avatat-
lant éri, midén el6szor késtolja meg a kildénds hangzast harmas elne-
vezés alatt rejt6z6 gombat.

Sargasbarna totkalapja, mely a 20 centiméter szélességet is eléri,
igen impozans kuls6t kdlcsdéndz neki, ha letdriink bel6le egy darabot,
elévillan duis fehér husa, meguti orrunkat kellemes, egyéni illata.

Egy jeles gasztronémiai ir6 cikkében olvastam azt a megéllapi-
tast, hogy »a gomba az erdd osztrigajac. A hasonlat nem egészen
talald, de ha a szandékot nézzik, mellyel irédott, megértjik. Az illetd
nyilvan az izlésbeli élvezetek cslcspontjara helyezi az osztrigat, ha
tehat a gombéat ehhez hasonlitja, a legnagyobb bdékot vonultatja fel
dicséretére. Ehhez a bokhoz a magam részérdl szivesen hozzajarulok,
kildnosen, ha a gombék kozll a fenyves erd6k talajat kedvel§ varga-
nyéarél van szo.

Semmiféle méas eledelnek nincs meg az a meseszer(i, tundéri
zamatja, — folytatja az idézett szerz6 — mint a hold fénye mellett-
nétt gombénak. Hogy a holdnak milyen befolyasa van a gomba josa-
gara, nem tudom, annyit azonban konstatalhatok, hogy a csodalato-
san, sejtelmesen holdvildgos 6szi hetekben valéban remek varganya-
példanyok kerlilnek a pesti piacra. lzUk a diéra emlékeztet s ez a
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nemes iz, feljebb dicsért illatukkal egyesilve, minden elkészitési for-
majukban érvényre jut.

Elkésziteni pedig ugyancsak sokféleképpen lehet: porkoltet,
tejfolos paprikast, becsinaltat (tetején tikortojassal), egyszer( és
krémlevest, martast, tojasos gombat f6zhetlink bel6le, megtdlthetjiuk,
szép szeletekre vagva kiranthatjuk, hamuban suthetjuk, mint a mese-
beli pogacsat és faparazs fol6tt nyarson vagy roston pirithatjuk, mint
a szalonnat. El6nybdsen f(iszerezi a baromfiak, a paradicsom és a
burgonya toltelékeit s a pastétomokat, javitja a parolt hudsokat,
legyen bar szé sz(izpecsenyérél, borjukotletr6l vagy turnedoérol és
Onallo étellé teszi a rizst, mikor a gombaésrizottét alkotja vele. Nagyon
jot tesz a fogasnak vagy kecsegének, mid6én példaul Chambord médon
cs6ben sul. Noveli erejét a csészében felszolgalt er6levesnek s mint
pikans salata sem megvetendd. S&t rétesbe és puddingba is kitlné.

Kora nyartél kés6 6szig terem e szolgalatkész gombaféle s a
bdség idején aszaldssal gondoskodhatunk rola, hogy télen se kelljen
nélkildznink. J6 tulajdonsagainak nagy részét szaritott allapotban is
meg06rzi.

Gydjtése, aszalasa (természetesen mindkettének megfelel§ szak-
értd ellenérzés mellett kell tdrténnie) sok szegény embernek nydujthat
keresetforrast vagy legaldbb is jo, olcso taplalékot.

Petrezselymes varganya.

A megtisztitott, megmosott varganyagombat (sampinyon is
lehet) folszeleteljik és zoldpetrezselymes forré zsiron féd6 alatt pu-
hara paroljuk. 1—2 tojassargéajaval elhabart 1 deci tejfélt éntink ra
és ha felforrt, talaljuk.

Varganyagomba koéntdsben.

y2 kilé megtisztitott gombat — a nagyobbakat szeletekre vagva,
a kisebbeket egészben hagyva — megsézva, slr(i, so6s palacsinta-
tésztdba martjuk és forrd zsirban hirtelen megsutjuk.

Rantott gomba II.

Vastag szeletekre vagott nagyobbfajta, vagy egészben hagyott
kisebb gombéakat megmosva, megszikkasztva, kissé sos lisztben, to-
jasban és morzsaban megforgatva, forré zsirban hirtelen megsutink.
Majonézzel, vagy valamilyen zdldf6zelékkel talalhatjuk.

Kucsmagombahasé narancs- és citromlével.

A megmosott, megtisztitott, kevés voOroéshagymaval egyutt
finomra vagdalt kncsmagombat vajon vagy zsiron megparoljuk, liszt-
tel meghintjuk, felontjik huas-, csont- vagy zoldséglével, belecsavar-
juk 1 narancs és 1 citrom levét és reszelt héjat, kell6leg megs6zzuk és
addig f6zzik szép lassan, mig a gomba megpuhul.

3-



36

Gombaszelet.

3 tejbeaztatott zsemlyét hdasdaralon athajtunk 50 deka vajon,
vagy zsiron péarolt gombaval egyitt. Osszevegyitjuk 3 egész tojassal,
3 deka zsemlyemorzsaval, megsézzuk, kissé meg is borsozhatjuk és
kézzel hasszeletalakdra formaélva, lisztben, tojdsban, morzsaban meg-
forgatva, forrd zsirban hirtelen megsutjuk. F6zeléket vagy salatat ad-
hatunk melléje.

Gomba-frikasszé.

V2—3/4 kil6, megmosott, folszeletelt gombat kevés zsiron par per-
cig parolunk, majd kavéskanalnyi liszttel meghintjuk, megsézzuk,
megborsozzuk, hus- vagy csontlével foleresztjuk és igy kb. 15 percig
tovabb péroljuk. Talalaskor 3 tojassargajaval, % evOkanal ecettel és
2 kanal j6 tejfollel behabarjuk.

Roston silt gomba kaprimartassal.

34 kild, megtisztitott gombat nagyobb talba téve, megdntéziink
olvasztott vajjal, bes6zunk, megborsozunk és 2 6ra hosszaig igy
hagyjuk. Akkor roston 8—10 perc alatt mindkét oldalukon szép pi-
rosra sUtjuk. Meleg talra rakjuk, meglocsoljuk kevés citromlével és
kdpri martast mellékelve hozza, talaljuk.

Gomba egészben.

18 darab, szép, nagyobbfajta sampinyongombanak levagjuk a
szarat és megtisztitjuk 6ket. Labasban vajat olvasztunk, foleresztjuk
1—2 kandl citromlével és a gombakat megparoljuk benne. 5 tojas-
sargajat elkavarunk, leéntjuk 5 deci maradék pecsenyelével, megsoz-
zuk és tlizall6 edénybe ontjik. A gombéakat csinosan elrendezve bele-
helyezzik s a talat forré vizzel félig telt nagyobb labasba allitjuk. A
\I/ilz_etkaddig forraljuk, mig a ¢ megkocsonyasodik. Akkor régtén ta-
aljuk.

Besamelos gomba.

50—60 deka megtisztitott, feldarabolt uargdnyagombat, melyek
kalapjarél a hartyat lehtztuk, megparolunk 5 deka zsiron. 4 deka
vajbol 1 kavéskanal liszttel, 1y2 deci tejjel, kell6 séval és borssal besa-
melt készitiink. Addig keverjik a tzon, mig a kell§ s(ir(séget eléri.
Meleg télra helyezziik a gombat és ledntjiuk a besamellel.

Paraj vajban parolva.

A megtisztitott, megmosott spenotot sajat levében félpuhara pé-
roljuk. (Untig elég hozza az a viz, ami mosas utan rajta marad.) Majd
forr6 vajba, vagy olajba vetjik és ebben egészen megparoljuk. Szik-
ség szerint megsozzuk és esetleg kissé meg is borsozzuk.

Parajszelet.

Kulén-kilén megfézink és atpaszirozunk 1% kil6 spendtot és
34 kil6 burgonyat. Osszekeverjik a kett6t, majd 2 tojast, kell§ sot és
15—20 deka morzséat vegyitiink még hozza. (Aki szereti s teheti, kissé
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meg is borsozhatja.) Filéalaku szeleteket formalunk bel6le, majd forré
zsirban vagy vajban megsutjik.

Parajkolbasz.

y2 kil6 spenétot a rendes mdédon készitlink el, de természetesen
j6 s(r(ién. Palacsintakat sttiink, — minden cukor nélkdl és a rendes-
nél valamivel tobb séval — s egyenként megkenjik Oket a spenottal.
Osszecsavarjuk és ujjnyi hosszu darabokra vagva, vajjal kikent, tliz-
allé edénybe rakjuk, tejféllel ledntjuk, apréra térdelt vajjal meghint-
juk és 10 percre a meleg stt6be tesszik.

Parajfelfdjt.

8 deka lisztet simara kavarunk 2 deci tejjel. Masik 2 deci tejet fel-
forralunk 8 deka vajjal, majd behabarjuk az elébbi liszt-tej keverék-
kel. Siméara keverve felforraljuk. Belevegyitiink 2 ev6kanal paraj-
purét (fétt, attort paraj), 3 tojassargajat, 6-nak keményre vert hab-
jat, megsoézzuk, meg is borsozzuk, ha tetszik és 35—40 percig sutjuk
kikent forméban.

Paraj kagyléban vagy kokottban.

M Kkilé parajt (spendt) megfézink a sajat levében. (Vagyis na-
gyon j6l mossuk meg, a vizb6l kivéve nem csurgatjuk le s minden
egyéb viz hozzaadasa nélkil fazékba rakjuk.) Attorjiuk és megsdzzuk
(esetleg borsozzuk is.) Minden személyre 1 tojast posirozunk. (Ecetes,
s6s forré vizbe Utjuk egyenként a tojasokat, ha fehérjik megkemé-
nyedik, lyukas kanallal kiszedjuk s kis idére hideg vizbe rakjuk.)
A kagylokat vagy kokottokat megtoltjik a kész spenéttal, mind-
egyikre dvatosan rahelyezink egy-egy tojast, meghintjik reszelt sajt-
tal, babszemnagysagu vajat tesziink a tetejére és a sttében 2—3 per-
cig sutjuk.

Torokparadicsom (padlizsan v. aubergine) franciasan.

5 darab meghamozott padlizsant karikara vagdalunk, forrd zsir-
ban Kissé atsutjik, megso6zzuk, megborsozzuk és tlizall6 edénybe rak-
juk. 10 paradicsomot meghadmozunk, darabokra tordellink s vékony
szeletekre vagott gombéaval zsiron megsutink. Osszekeverjik 3 deci
tejfollel és radntjuk a talba rakott padlizsanra. Meghintjuk reszelt
sajttal és néhany percig forré stt6ben sutjuk.

Toltott torokparadicsom (padlizsdn v. aubergine).

Egy személyre szamitott 1 darab megmosott padlizsant (torok-
paradicsom) hosszaban kétfelé vagunk, magjait kiszedjuk és husos
részét bevagdaljuk. Vagyis irdaljuk. Zsiron vagy vajon addig sutjuk,
mig a hasos rész megpuhul. Akkor levéve a tlizr6l, kikaparjuk ezt a husos
részt, osszekeverjuk egy-egy padlizsanra szamitott 6—7 deka daralt,
kissé megparolt borjuhussal, kevés tojassal, megso6zzuk, meg is bor-
sozhatjuk és megtéltjik vele a kivajt padlizsanokat, amiket tézallo
edénybe rakunk, meghintjuk reszelt sajttal, piritott zsemlyemorzsa-
val, darabokra tordelt 5 deka vajjal. Ledntjuk 2—3 deci, ugyanennyi
friss Earadicsomiével elkevert, tejféllel és a sttében 10—15 percig
sutjuk.
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Rantott torékparadicsom (padlizsan v. aubergine) 1.

1 kilé6 meghamozott, karikakra vagdalt, megs6zott, megborsozott
Eadlizsént lisztbe, habart tojasba, majd morzsaba martva, forré zsir-
an hirtelen megsutink. Friss, kevés tejféllel kevert paradicsomlével
talaljuk.
Uborkaftzelék.

Nagyobbfajta, vastag uborkdk alkalmasak erre a célra. A meg-
hamozott, hosszadban kettévagott, magjaiktdl megtisztitott ubor-
kdkat ujjhosszlisagu darabokra metéljuk. 1—2 ev6kanal vajat fel-
olvasztunk, beletesszilk az uborkat, 1—2 kanal citromlé, kevés so,
bors, fél ev6kanal cukor és 4—5 ev6kanal viz kiséretében. 15—20
percig paroljuk. Mikor az uborka Uvegszer( kezd lenni, akkor mar jo
Is. Hus-, zdldség- vagy csontlével (esetleg vizzel foleresztjuk, 1—2 kis
kandl liszttel elhabart 1—2 deci tejféllel sdritjuk és megégyszer fel-
forraljuk. Vigyazni kell, hogy az uborka tdlsagosan meg ne puhuljon,
mert akkor az ize is megromlik.

Uborkabecsinalt.

2—3 darab meghamozott nagy uborkat vékony karikakra gya-
lulva bes6zunk. 4 deka zsirbol 3 deka liszttel és a szikséges folyadék-
kal (csontié vagy viz) rantast készitlink, soval, ezettel vagy citrom-
lével izesitjuk, beletessziik a gyengén kinyomott uborkat és 2 deci tej-
folt. 15—20 percig f6zzik — addig, mig az uborka kelléleg megpuhul
— és par perccel talalas el6tt 3—4 f6tt, hamozott, darabokra vagdalt
burgonyat tesziink bele.

Toltott uborka.

Nagyobbfajta, meghamozott uborkakat 4—5 centiméter hosszu
darabokra vagdalunk. Magvaikat kikaparjuk. Sovany, daralt sertés-
vagy birkahusbél, apré kockara vagdalt fustolt szalonnabol, kevés,
kissé megparolt rizsb6l, tojasboél, paradicsomptirébdl, kell6 sobal,
csipet borsbol tolteléket készitiink s megtéltjik vele az uborkadara-
bokat. Eredeti alakjara osszedllitva vajjal kikent t(zall6 edénybe
vagy labasba rakjuk, ledntjiuk paradicsompdtrével elkevert par kanal
tejfollel, meghintjik aprora vagdalt kaporral. Megs6zzuk, megbor-
sozzuk és citromlével elkevert tejfollel 20—25 percig sitjuk a stt6ben.

Toltott uborka 1.

A hosszaban kettévagott, meghamozott kovaszos uborkdk mag-
jat kiszedjuk. A fél uborkdkat megtoltjuk kilénb6z6, aprora vagdalt,
majonézzel dsszevegyitett salataval. Alkalmasak erre a célra : fejes-,
paradicsom-, zéldbab-, karfiol-, karotta-salata. 1—2 6érara jégre vagy
hidegre tesszuk.

Vegyes fézelék.

Egy csomé meghamozott, kockara vagdalt karottat, % kilé6 meg-
tisztitott, rovid darabokra metélt spargat, 1 kisebb fej, rézsaira szét-
szedett karfiolt, 1 kilé kifejtett z6ldborsét, 15 deka, megmosott, meg-
tisztitott, feldarabolt gombat, 2—3 fej meghamozott, kockara vag-
dalt kalarabét, 3 ev6kanal zsiron vagy vajon 1—2 deci viz hozza-
adasaval iy 2 o6raig parolunk fed6 alatt. Ha ez megtortént, meghint-
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juk egész kevés — egy kavéskanalnyi — liszttel, foleresztjuk szintén
kevés tejjel vagy tejfollel és folforraljuk. Kell6leg megs6zzuk és kevés
cukrot is teszlink bele.

Chicorée.

Ez a noveny (cikoria) sokfélekeppen hasznalhato.

Ugy is j6, ha megmosva, sésvizben megf6zzik, talra rakjuk s
ledntjuk savanykdas, sdrd hollandi martassal. Egyébként minden
olyan médon f6zhetjuk, stithetjik, mint a spargat, karfiolt, feketegy6-
keret stb. Lehet bel6le krémleves, f6zelék, salata, csében silt stb. Keser-
nyés ize kellemes, izletes és jellegzetes.

Tejfeles cikodria (Chicorée).

y2 kil6 jol megmosott cikdriat 15 percig f6ziink forré vizben, majd
hideg vizben kih(tjuk, szitara téve, lecsurgatjuk a vizét, kézzel Ki-
nyomkodjuk, végil pedig apréra vagdaljuk. Hat deka vajbdl sotét-
barna rantast csindlunk, foleresztjiik 3—4 deci csontlével, megs6zzuk
és egy kissé meg is cukrozzuk. Beletesszilk az 6sszevagdalt cikériat
és % Ora hosszat paroljuk lefédve, a sut6ben. Mikor kivesszik, hozza-
vegyitink 1—2 deci tejfélt és 5—6 deka vajat s mégegyszer félfor-
raljuk.

Cardy és Radico.

A nagy vasarcsarnokban télen és tavasszal kaphaté a Cardy,
amely Franciaorszaghdl szarmazott hozzank s bizonyos rokonsagot
mutat a karfiollal. Lekaparjuk a héjat, feldaraboljuk, vizben kif6z-
zUk, azutan soOsvizben mégegyszer felforraljuk, hogy izének keserdsé-
gét elveszitse. Elkészithetjuk karfiol vagy sparga moédjara forré vajjal,
vagy kulénb6z6 martasokkal, de csindlhatunk bel6le salatat is. A radico
Olaszorszagbol ered. Rézsaszinl a torzsaja, hosszd halovanysarga
a levele. Pincében tartjak, ahol az eredetileg kesernyés ize édeskéssé
valik. Leforrazzuk, olajat ontiink ra s citrommal vagy ecettel sava-
nyitjuk.

Tatéarrépa.

A Crambe maritima Eurdpa déli tengerparljan termd indas no-
vény. Fiatal, halvany hajtasait ugy készitik el, mint a spargat. A
Crambe tataria (tatarrépa vagy tatorjan) husos, édeses gyokerét f6leg
Kelet-Eurépdban eszik olymdédon, hogy megfézik, meghamozzak,
karikara vagy kockara vagdaljék s leginkdbb fézeléket (vajas rantés-
sal) vagy salatat csinalnak bel6le. Nalunk is megterem. Ennek a fiatal
hajtasai is hasznalhaték. Altalaban mindkétféle a sparga, karfiol
cikoria, angol zeller, cardy, radico, feketegytkér sok-sok receptje sze-
rint is készul.

Edes kémény.

Az olaszok az »des kdmény« (anizskapor = foeniculum) fiatal haj-
tasaibol f6zeléket szoktak késziteni. Ennek mdédja az, hogy az illet6
novényi terméket sosvizben megfézzik, majd a vizbdl kiszedjuk. Kevés
lisztet nagyon j6l elkeverink a névényi anyagnak megfelel6 mennyi-
ségl tejjel (vagy tejféllel), meg 1—2 tojassargajaval. Ezt a martast
radntjlk az anizs ha tasokra és felforraljuk. Ha a martas
nagyon sird volna, higithatjuk azzal a vizzel, melyben az anizs f6tt.
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Zoldséges rizotto.

Apré kockara vagott gombat, ugyanilyen karottat, friss vagy
konzerv zéldborsét (mindegyikb6l 15—15 dekat) zsiron megparolunk.
Ugyanennyi kelbimbét vagy szintén kockara metélt kalarabét pedig
sos vizben megf6ziink, 30—35 deka zsiron megpiritott rizst felonttink
avval a lével, amiben a kelbimb6 fétt, belekeveriink 3 deka reszelt
sajtot, kell§ sot és puhéara paroljuk. Osszevegyitjuk a zoldségfélékkel
és még egyutt is paroljuk koralbeldl 5 percig. Talalaskor meghintjuk
2 deka reszelt sajttal.

Svajci rizsgomboe.

Maradék fétt vagy sult hasbol (de természetesen lehet ez nem
maradék is) slrd becsinéltat készitink (zoldség nélkul). Osszevag-
daljuk és nedves kézzel apré golyocskakat formalunk bel6le. Parolt
rizsbe hengergetjik mindaddig, mig egészen szabalyos gombdécok lesz-
nek bel6luk. Tojasban és zsemlyemorzsaban panirozzuk és forrd zsir-
ban hirtelen megsutjik. Savanyusagot: uborkat, céklat, mixed picklest
adunk melléje.

Alban paradicsomos rizs.

25 deka rizst megmosunk, lecsurgatjuk réla a vizet és langyos
sUtében (tébbszor j6lI megrazogatva) megszaritjuk. Didonagysagu
zsirt felolvasztunk, beletesziink aproéra vagott kevés voroshagymat
és egy gerezd fokhagymat. (Ez utdbbit nem mindenkinek ajanlom 1)
Miel6tt a hagyma megsargulhatna, hozzaadjuk a rizst, lyukacsos
lapéattal j6l megforgatva a zsirban. Megparoljuk, anélkil, hogy pépes
lenne vagy megbamulna. Beledntiink 1 deci sdritett praadicsomot
(mikor van, ennek megfelel6, apréra vagott, hAmozott, frisset), meg-
sézzuk és feltdltjuk annyi hideg vizzel, hogy éppen ellepje. Lassan
kell fénie, keverés nélkil. Ha kell, kézben még dnthetiink utana forré
hds- vagy csontlevet. Reszelt sajttal talaljuk.

Libamajas rizotto.

A méjat a rendes moédon megsitjuk vagy megparoljuk és felda-
raboljuk. 25 deka rizst vajon vagy zsiron megpiritunk és csontlével
foleresztve puhara f6zzik. Vajjal kikent formaba rakunk egy réteg
rizst, erre egy sor libaméjat, majd megint rizst s igy tovabb, amig
tart a hozzavaldkbol. Tetejét meghintjuk reszelt parmezansajttal s a
sutében 10—15 percig piritjuk. Talra boritva szolgaljuk fel s reszelt
sajtot adunk melléje. Még sokkal izletesebbé tehetjik, ha a libamajon
kivll kevés, vajon péarolt gombat és zdldborsoét is kevertink a rizs koze.

F8zclékes rizspudding.

15—20 deka gombat, ugyanennyi karottat, zéldborsét, zéldbabot
megf6ziink s6s vizben. Szitara téve lecsurgatjuk réluk a vizet s ugyan-
ebben a vizben puhara parolunk 15 deka, eléz6leg zsiron kissé meg-
piritott rizst. 4 tojassargajat elhabarunk 4 deka vajjal, 6sszevegyitjik
1y 2 deci tejfollel, a megf6tt és kihdilt rizzsel és fézelékekkel, 2—3 deka
reszelt sajttal és végil a tojasok habba vert fehérjével. 35—45 percig
sutjuk, tGzallé6 edényben, langyos sut6ben.
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Fozelékes rizskarika.

25 deka rizst megpiritunk 3 deka vajban vagy zsirban és zo6ld-
séglével (sosvizben f6tt vegyes zoldségek leszirt leve) foleresztve,
puhara paroljuk. Még forron beletessziik egy vajjal kikent gydrdfor-
maba. Par percig benne hagyjuk, majd meleg talra boritjuk. A rizs-
karika belsejét megtoltjuk vajon, kevés vizzel parolt kilonbdzé féze-
lékekkel : zoldborso, zéldbab, sargarépa, zeller, karfiol. Mikor van,
friss paradicsomot is hasznalhatunk hozza, meghamozva, karikara
vagva. Természetesen konzervfdzelékek éppen ugy hasznalhaték
hozza, mint a frissek. Vajmartast kiilon csészében talalunk melléje.

c) Tojasételek.

Tojas burokban.

A tojasokat — mindenkire kett6t szamitva — félkeményre f&z-
zuk, vagyis olyanra, hogy a sargdjuk puha maradjon. 18—20 deka,
apréra vagott gombat megparolunk kevés zsiron, 6sszekeverjik 3—4
tojas sargajaval, megsozzuk és apréra vagdalt kaprival flszerezzik.
Palacsintat sutiunk — fele annyit, mint ahany tojast féztink — ter-
mészetesen cukor nélkul; mikor készen vannak, kettévagjuk &ket.
A fél palacsintdkat egyenként megkenjuk el8szor tojasfehérjével,
azutan pedig a gombavagdalékkal. A vagdalék tetejére ratesziink
1—1 megf6étt, meghdmozott tojast, a tészta széleit 6sszehajtjuk a tojas
folott. Tojasba és morzsaba martva, forrd zsirban szép sargara sttjuk
ezeket a gombécokat.

Tojas felvidéki modon.

Fehér kenyér- vagy zsemlyeszeleteket piritunk — mindenkire
kett6t szamitva — és kissé kikent t(izall6 talba rakjuk 6ket. Ahany
szelet piritott kenyerink van, annyi tojast térink fel és gondosan
szétvalasztjuk a fehérjuket a sargajuktol. A fehérjékbdl kemény habot
verlink, kissé megsozzuk és rahalmozzuk a zsemlyeszeletekre, amelye-
ket kozvetlenil ez el6tt gyengén tejbe martunk. Mindenik szelet tete-
jén kanallal kis mélyedést csindlunk a habba és ezekbe beletesszik a
tojassargakat. Megsozzuk, esetleg meg is borsozzuk, sit6be tessziik
és addig sutjuk, mig a tojas sargaja kell6leg megkeményedik. Régtén
talaljuk.

Tojas sajtoskenyéren.

12 szelet fehér kenyeret tetszés szerint rostélyon, vagy pedig kevés
vajon megpiritunk. 2 deci forro tejbe belekevertink 4 deci reszelt sajtot,
kevés sét, Yz kanal mustart, csipet paprikat és 1 ev6kanal vajat. Addig
kevergetjuk a tGizén, mig a sajt egészen fololvad. 6 darab piritott,
melegen tartott kenyeret megkenink ezzel a keverékkel, meleg talra
helyezziik, a masik 6 szelet kenyérrel letakarjuk 6ket s mindegyiknek
a tetejére egy posirozott (sos, citromos, forrd vizbe tt6tt s par percig
f6zott) tojast helyeziink, séval, paprikaval flszerezzik.

Rizses sllt tojas besamellel.

A rendes médon megparolunk 10—15 deka rizst. Besamelmartast
készitink (vajjal, liszttel, tejjel, tojassal), amelyet egy csipet safrany-
nyal szép sargara festiink. Kevés vajon vagy zsiron megsutiink annyi
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tojast, ahanyra sziikségink van. A rizst talra halmozzuk, ledntjik
a safranyos martassal és a tetejére rakjuk a stlt tojasokat.

Zoldséges rantotta.

Kloénbozd friss tavaszi zoldségeket (spenot, soska, petrezselyem,
karotta, kalarabé, stb.), kb. 6sszesen egy mardkra val6t apréra vag-
dalunk, kevés zoldborsot is tesziink hozza és 12 deka vajon megparol-
juk. Mikor mar majdnem jO, meghintjuk 1 kanalka liszttel és igy
paroljuk, mig teljesen elkészilt. Mikor kih(ilt, megsézzuk, 6sszehabar-
juk hét tojassal és a rantottasiit6ben lepényszerl rantottét sttink
beléle.

Réantotta kagyléban.

5—6 tojasbdl készitett rantottéba belekeveriink 3—4 deka reszelt
sajtot és harom ev6kanal sosvizben fétt friss vagy konzervzoldborsot.
Egyenletesen elosztva melegitett kagylokba rakjuk és megtlizdeljuk
vajon piritott zsemlyekockakkal.

Fozelékes rantotta kagyldban.

10 deka aproszemd zoldborsét, 10 deka friss sargarépat vagy
karottat kevés vajon megpéarolunk. Meghintjik egy kanalka liszttel,
foleresztjuk zoldséglével vagy vizzel s aztan addig f6zzik, mig a levét
elfévi, majd megsozzuk s aki akarja, meg is borsozhatja kissé. 6—8
tojast jol elhabarunk, megs6zzuk, o©sszekeverjuk 2—3 deka reszelt
sajttal, 2—3 kanal tejféllel vagy tejjel és kevés vajon lagy rantottét
sutink bel6luk, 6sszekeverjuk a megparolt f6zelékkel és az e célra
szolgalé kagylokban talaljuk.

Habarttojas.

A tojasokat bogrébe atjik, megsozzuk, kis nyers tejszint vagy
tejet ontink hozza, f6z6kanallal vagy habverével »6sszesprudlizzuk,
a rantottasitében forrdsitott vajra vagy zsirra dntjuk s folytonos
keverés kozt lagyra sutjuk. Koriteni f6tt vagy piritott borjavel8vel,
szarnyas méjjal, spargafejekkel stb. lehet.

Husos, lerakott tojasétel.

5 keményre f6tt tojast apréra vagdalunk, 25 deka fétt vagy pa-
rolt borjd- vagy sovany sertéshussal egyutt. Séval, borssal fliszerez-
zUk, 4 deka vajbol, ugyanennyi lisztbél és 4 deci tejpb6l martast készi-
tink. Vajjal kikent, morzsaval meghintett t(izall6 edénybe ra-
kunk egy réteg tojast, radntiink 1—2 kanal martast, majd egy sor
vagdalt hus kdvetkezik, utana Ujra par kanal martas. Egy Ujabb réteg
tojas és az 6t megilleté martas utan végul a még megmaradt has zarja
be a sort. Tetejét meghintjik piritott zsemlyemorzsaval és a sit6ben
megsutjuk.

Bacon and cggs. (Szalonnas tojas)

15 deka vékony szeletekre vagott, fistolt, hdsos szalonnat hirte-
len ropogésra sutiink, kevés zsirral megkenjik a rantottastit6t, bele-
utink egyméasmellé 6 tojast és a tlizhely tetején vagy pedig a stt6ben
félkeményre sttjuk. (A fehérje lehet6leg szilard, a sargaja félszilard
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legyen.) Megs6zzuk és a sllt szalonnaszeleteket a tetejere helyezve,
talaljuk. (Lehet udgy is, hogy a rantottastit6ébe a szalonnaszeleteket
rakjuk alulra, rajuk Gtjuk a tojast s egyutt sutjik 6ket.)

Besamelos, sajtos tojas.

y2 liter tejb6l 6 deka vajbol, 6 deka lisztb6l besamelmartast csi-
nalunk. Belerakjuk a keményrefétt, meghdmozott, keresztbe ketté-
vagott tojasokat s melegre tessziik, de Ggy, hogy azért ne forrjon.
Mikor j6, meleg talra tesszik és meghintjuk reszelt sajttal.

Bevert (posirozott) tojas amerikai maodra.

Gyengén ecetes, sés, forrasban lévd vizbe beleltjik a tojasokat.
(Egy személyre kett6t szamitva.) Vigyazni kell, hogy a tojasokat egy-
mastol elegendd tavolsagban eresszlk a vizbe, hogy 6ssze ne ragad-
janak. 2—3 perc mulva, vigyazva, egyenként, lyukas kanallal kiszed-
juk &ket és hideg vizbe tesszik. Innen is hamar kivesszik, az esetleg
lelogd cafatokat olloval levagdossuk réluk és hasznélatig szitara rak-
juk 6ket. Paradicsommartast készitiink vékony vajas rantassal, Kis
séval, cukor nélkil. Kevés reszelt véroshagymat vajon sargara paro-
lunk, felontjuk 1—1 deci fehér és voros borral s egy kupica konyakkal
és rasz(irjuk a martast. Teszink bele b6ven darabokra toérdelt vajat és
ezalatt habver6vel verjuk a tizén. Csak Kicsit engedjuk forrni. Végul
megpaprikadzzuk és finomra vagott petrezselyemzéldjét hintlink bele.

Libamajas bevert tojas csészében.

A kis nyeles porcellancsészéket (kokottokat) libamajpurével tolt-
juk meg. A libamajpurébe el6zéleg 1—2 deci tejszinhabot keverink.
Tetejébe 1—1 posirozott tojast teszlink, erre pedig 1—2 szelet vajon
parolt gombat.

Kemény tojas mustarmartassal.

A keményre f6étt tojdsokat meghamozzuk, hosszaban kettévag-
juk. 4—5 deka vajat fololvasztunk, belevegyitink 2—3 k&véskanal
mustart, foleresztjuk 2 deci borral, megs6zzuk, Kicsit meg is cuk-
rozzuk és raontjuk a talba rakott fél tojasokra.

Gombas rakott tojas.

25 deka sampinyon- vagy varganyagombat vékony szeletekre
metélink és kevés petrezselyemzoldjével zsiron megparolunk. Liszt-
tel meghintjik, csont- vagy zoldséglével felontjuk ées slrire bef6z-
zUK. Minden személyre 2 tojast szamitunk, ezeket keményre f6zzuk,
majd meghamozzuk és vékony karikakra vagdaljuk. Vajjal kikent,
tlzallé edény fenekére rakunk egy sor tojasszeletet, ennek tetejére
jén a gombavagdalék, majd a tébbi tojasszelet. Nyakonontjuk 1—2
deci tejfollel, meghintjuk reszelt sajttal, morzsaval és aproratordelt
6—8 deka vajjal. 20—25 percig sutjuk a sttében.

Gombapdré tojassal.

y2 kil6 megtisztitott sampinyon-, varganya- vagy kucsmagombat
2 tejbe aztatott zsemlyével egyitt apréra vagunk. Kevés zsiron meg-
paroljuk, mialatt par kanal tejet ontézgetink ra. Megsozzuk, esetleg
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meg is borsozzuk, meghintjik liszttel és még néhany kanal tejet 6n-
tink ra. S(r(re bef6zzUk és a husdaralén atdaralva, belekeverink
5—6 deka vajat. Ha tuls(ir( volna, kevés tejjel higitjuk. Megmelegi-
tett tal kozepére halmozzuk és koérulrakjuk silt tojasokkal, minden
személyre egyet-egyet szamitva.

d) Hal.
A NYARSON SULT KECSEGE

valoéban a legjava ételek kozé tartozik. J6 magam a szolnoki Tisza-
parton az Arany lakat csardaban ettem legklilénbet, nem sokkal a
héboru el6tt, gydonyord nyari estén.

lgazi halpaprikds nyitotta meg a vacsorat: otféle halbdl f6tt
szabad tlzon, szolgafan 16gé bogracsban. Kis szlinet kdvetkezett
utana, mely tizes érmelléki borocska mellett konnyen és vidaman
telt el, majd megérkezett asztalunkra a nyarson silt hal. Tudtam,
hogy az Arany lakat csarda gazdaja szakember a halak terén és tud-
tam, hogy a nyarsonsilt hal kiléndsen paraddés szama az étlapjanak.
16 tisztelettel és felcsigazott varakozassal fogadtam tehat a télat,
melyen a faparazs folott vesszényarson szépen megpiritott kecsege
illatozott. Egyszer(ien halat hirdetett a csardas, de ez a hal kecsege
volt, a Tisza vizének fejedelme. A paprikasbél sem hianyzott a kecsege,
ott is kitling volt, de mi a f6tt hal a stlth6z képest? Csak olyan, mint
az arnyék a valésaghoz. A nyarsonsult pedig még ezenfelll is egészen
kildnlegesen nagyszer( dolog, amint ott az Arany lakat-ban is bebizo-
nyosodott. A csardasgazda kecsegéjében a legjobb, minden zavar,
mellékzdnge nélkil vald izek egyestltek s valami csodalatos konnydiség
tette oly kivanatossa hogy nem lehetett eltelni vele.

Még egyéb ennivalé is akadt a tiszaparti vacsoran, de a nyarson-
silt kecsege dics6ségét semmi sem homadlyosithatta el Mint latni
tetszik, ma is elevenen él emlékezetemben.

Halraga |.

A megtisztitott, megmosott halat (barmilyen jéfajta halbdl ké-
szithetjlk) bes6zva 25—30 percig allni hagyjuk, majd kisebb darabokra
vagjuk sha kell, Ujra megsézzuk. Olvasztott, de meg nem barnitott b&
vajba rakjuk a szeleteket s 5—6 percig paroljuk benne. T(zall6 talra
tesszik s ledntjuk a kovetkez6 martassal: vajbdl vildgos martast csi-
nalunk, foleresztjik his- vagy csontlével, 0sszevegyitjik 2 deci jo,
édes tejfollel, amiben elhabartunk 4 tojassargdajat. Fehér borral ize-
sitjuk, 5—6 deka apréra vagott gombat is teszink bele. Foélférralva
raontjuk a halra. Tetejére vajon piritott zsemlyemorzsat hintlink s a
sutében 15 percig sttjuk.
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HalraglG |II.

Készithetjuk stllébél, fogashél, kecsegébdl vagy csukabol. A sos-
vizben megfézétt hal hasat lefejtjik a csontokrol és villaval apré da-
rabokra tépdessiik. Vajas rantasbél, a sosvizb6l, melyben a hal fétt,
reszelt sajtbdl, sobol, tejfolbbl és par tojassargajabdl slrd martast ke-
verink. Raontjik a halra és az egészet t(izall6 edénybe toltjik. Meg-
hintjik zsemlyemorzsaval és reszelt sajttal, majd 8—10 percre a sU-
t6be tesszilk. Burgonyapirével, fejessalataval és citromszeletekkel
talaljuk.

F6tt hal paduai mddon.

A s0s, zoldséges vizben megfétt halat (ponty, csuka, stllg) szitara
tessziik s jol lecsurgatjuk réla a levet. Reszelt hagymat kissé meg-
parolunk par kanal olajban s radntjuk az Gjra labasba tett halra. 4
kemény tojas attort sargajabol, 3 citrom levébdl, egy ev6kanal liszt-
bél, csipet borsbdl és s6bdl martast keverlink, ezt is a halra éntjuk és
fed6 alatt 5 percig lassan forralva paroljuk.

Parolt halfilé.

A halat megtisztitjuk és bdérét lehtizzuk. Husat lefejtjik a cson-
tokrdél és rovid id6re citromos vizbe aztatjuk. S6s vizben megfézzik
vagy ha ugy tetszik, vajon, kevés hagymaval és gombéval, par kanal
citromos vizzel megpéaroljuk. Ha sésvizben f6ztuk a halat, akkor
muszlinmartéssal talaljuk, ha ellenben vajon paroltuk, akkor sajat
levébdl készitiink hozza martast, némi fehérbor, citromlé, kapribogyd
és tejfol hozzaadasaval.

Haipudding I1.

1 kilés csukat megf6ziink sos, fliszeres vizben. A 1ébdl kivéve,
megontdzzik kevés citromlével. A hust leszedjik a szalkakrol és cson-
tokrdl s finomra vagdaljuk vagy megdaraljuk. Osszevegyitjuk 15
deka habosra kevert vajjal. 4 tojassargajaval, két deci tejjel, 2 deka
zsemlyemorzsaval, kevés finomra vagott zoldpetrezselyemmel, csipet
soval és végul a 4 tojas keményre vert habjaval, 1 6ra hosszaig f6zzik
g6zben és gomba- vagy szardellamartassal talaljuk.

Halkrokett I11.

A sult vagy f6étt halhast — természetesen maradékokat is hasz-
nalhatunk erre a célra — osszevegyitjik tejbeaztatott és kifacsart
zsemlyével, — vagy hideg burgonyapirével — tojassargajaval, csipet
reszelt citromhéjjal, séval és izlés szerinti reszelt sajttal. Hosszukas
hengeralakokat formalunk bel6le és zsemlyemorzsaban megforgatva,
b&séges, forrd zsirban szép sargara sutjik, Remulddmartassal és fejes-
salataval talaljuk.

Vagdalt hal.

Barmilyen szalkatlan halbél készithetjuk. A megmosott, megtisz-
titott hal hasat aprora Osszevagdaljuk vagy megdaraljuk és Ossze-
vegyitjuk szintén apréra vagdalt 1—2 darab szardiniaval, kevés re-
szelt citromhéjjal, 1—2 nyers tojassal, kell6 séval, borssal, kevés ol-
vasztott vajjal. Hosszukas fiié vagy kerek pogacsaalakokat formalunk
bel6le és forr6 vajban vagy zsirban hirtelen megsutjuk. F&zelékkel
vagy salataval talaljuk.
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Vajas csuka petrezselyemzdéldjével.

A megtisztitott, megmosott csukat sos, zoldséges vizben meg-
f6zzUk. Ovatosan talra helyezzik, sdrin meghintjik apréra vagott
keménytojassal s ugyanilyen petrezselyemzoéldjével s ledntjuk forrd
vajjal.

Csuka szardiniaval.

A megtisztitott halat 2 6ra hosszaig sés vizben aztatjuk. Ugyan-
ebben a vizben f6zzik meg, szeletekre vagdalt sargarépaval, zellerrel
s hagymaval. Mikor puhéara f6tt, lesz(irjik a levét, a hust lefejtjik a
csontokrdl, darabokra vagdaljuk, leéntjik olvasztott, forr6 vajjal s
Osszekeverjik 3—4 darab felapritott, el6z6leg megtisztitott szardi-
niaval.

Fogas fehér borban.

A megtisztitott fogasfilék b6érét lehlzzuk, megsézzuk és vajjal
kikent labasba téve, leéntjuk felerész vizzel és felerész borral. EI6szor
a tlzhely tetején felforraljuk, aztan a sttében néhany perc alatt,
vajas papirossal letakarva, puhara paroljuk. A halat talra rakjuk,
levéb6l pedig vajjal és liszttel, folytonos er6s keverés kozben s(rd
martast csinalunk. Levéve a tlzrél, még 1—2 deka vajat s kevés

citromlevet keveriink bele s a halra éntve betélaljuk.

Szardellas csuka 1.

A megtisztitott hal gerincét kiszedjik, husat pedig ujjnyiszéles-
ségl és hosszUsagu szeletekre vagjuk. Fejét egészben hagyjuk. Labas-
ban vajat vagy zsirt forralunk, beléteszink egynéhany, megtiszti-
tott, aprora vagdalt szardellat, majd a folszeletelt csukat (fejével
egyutt) soval, kevés szerecsendioval és y2 citrom levével egye-
temben. F6d6 alatt lassan paroljuk. 8—10 perc mulva levesszik a
fodét, a halat kis lapat segitségével megforgatjuk, Gjra y2 citrom levét
csOpogtetlink bele s a f6dét visszahelyezve még 8—10 percig paroljuk.
Talalasnal a hal fejét kozépre, a szeleteket kéralakban koréje helyez-
zuk és citromszeletekkel diszitjuk.

Szardellas csuka 1.

A megtisztitott, megsézott 1—1y2 kilds csukat 6—8 deka forrd
zsirral a sut6be tesszik. 5—6 percig sutjuk, koézben parszor megdn-
tozve sajat levével. Most hozzdontiink 5 deka olvasztott, szardellas
vajat és ezzel korulbeltl 3/ 6ra alatt megsul a hal. Még par deka ol-
vasztott és szintén szardellas vajat kialon csészében talalunk a csuka
mellé.

Silt csuka.

A vajjal kikent halstité aljara néhany hagymakarikat helyeziink,
ratesszilk a megtisztitott, megmosott, besozott, szardellaval megt(iz-
delt csukat. Most apréra vagdalt szardellaval elkevert — vagy egy-
szer(ien szardellapasztds — vajjal megkenjuk a halat, betesszik a
sit6be és lassan megsutjuk. 1dérél-iddre tesziink ra egy kevés szardella-
vajat. Mikor készen van, évatosan talra helyezziik, citromszeletekkel
foldiszitjuk és szardellamartast adva mellé talaljuk.
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Rantott halfilc.

A halat éppen ugy tisztitjuk és f6zziikk meg, ahogy a parolt hal-
filénél leirtuk. Majd tojassargajaban és morzsaban megpanirozzuk,
vagy paprikas lisztben megforgatjuk, vagy egyszer(en csak vajjal
megkenjuk és roston vagy forrd zsirban hirtelen megsitjik.

Rantott kecscge.

A borétél és szalkaitol megtisztitott halat szép szeletekre vagjuk,
megs6zzuk megborsozzuk, citromlével megdntézzik, vagdalt petre-
zseiyemzoldjével meghintjik és par oraig allni hagyjuk. Azutan liszt-
ben tojasban és zsemlyemorzsadban megforgatjuk forro, vajban, vagy
zsirban mindkét oldalan szép aranysargara sutjuk.

Ponty cs6ben sitve.

A megtisztitott, megmosott, j0 nagy pontyot 3 ujjnyi széles dara-
bokra vagjuk és tizalld6 edénybe helyezzik 1—2 babérlevél tarsasa-
gadban. Kell6leg megsézzuk, izlés szerint meg is borsozzuk. Ledntjik
fél liter tejfollel és 1—2 kanal citromlével. Olvasztott vajjal
meglocsoljuk, finom, szitalt zsemlyemorzsaval meghintjiuk és korul-
bellil ® 6ra hosszaig sutjuk forré sutében. Ezalatt az id6 alatt a tej-
fol — ami a halbdl kicsurg6 1ét61 és a melegtdl megritkult — Gjra mar-
tassa sUrdsodik, a morzsa pedig vilagosbarnara pirul. A halszeleteket
Ovatosan Kiszedjuk, talra rakjuk és a martas egy részét kulén csészé-
bent talaljuk.

Ponty svajci modra.

Megtisztitott, megmosott, 3 ujjnyi széles darabokra vagdalt pon-
tyot 2Y2 liter sorrel, hagymaval, sargarépaval, petrezselyemgyokérrel,
zellerrel, babérlevéllel, szerecsendioéval, szegf(iszeggel, fahéjjal, citrom-
héjjal, soval és borssal lassan f6zink & —1 6ra hosszéig. A haldara-
bokat kivesszilk és mély porcellantadlban melegre tessziik. Harom
kanal lisztet kevés cukorral vajban barnara piritunk, belekeverjik a
hallébe és 1 6ra hosszaig fézzuk. Szitan keresztll a talba helyezett
pontyra sz(irjuk. A hal vérét is folfoghatjuk a foélbontasanél és kevés
ecettel elhabarva, a levébe dnthetjik.

Ponty matr6z maédra.

A megtisztitott, megmosott, feldarabolt halat y2 6raig besézva
allni hagyjuk. Vajjal er6sen kikent labasba karikdra vagott sarga-
répat, petrezselyemgyokeret, zellert, voréshagymat, babérlevelet,
kakukfuvet, szemes borsot, kapribogyot rakunk s végul beletessziik
a foldarabolt, besézott halat. Ledntjik fehér borral és his- vagy csont-
lével, 1—2 kanal mustart is tesziink a levébe. Par, szeletekre vagdalt
gomba is emeli a jésagat. Fodd alatt lassu tlizon péaroljuk. A kiszedett
haldarabokat talra rakva ledntjuk a lesz(irt, vajjal, liszttel s(ritett
s Gjra felforralt 1ével.

Ponty vérésboros martassal.

A megtisztitott, megmosott halat s6s vizben megf6zzik, vigyazva,
hogy széjjel ne f6jjon. Vizét lesz(irve, talra rakjuk. Ot tojassargajabol,
3 deci vorosborbél* 1% deci vizb6l, 5 deka cukorbdl és 1 citrom lereszelt
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héjjaboél a tlzon krémslrlségl martast f6zink. A halra éntve, akar
melegen, akar hidegen szervirozhatjuk.

Kékre f6tt ponty.

A megmosott, megtisztitott, harom ujjnyi széles darabokra vag-
dalt pontyot labasba tessziik és lebntjuk 6—7 deci forré ecettel, ami-
t6l szép kék lesz. Most zoldséges, flszeres, sés vizben, lassu forras mel-
lett megfézzik. Ha készen van, kivesszik, itatéspapirral letakarjuk
és mikor kihdlt, talra rakjuk. Zoldmartassal talaljuk.

Fustolt ponty.

A megtisztitott, kétfelévagott pontyot er6sen beddrzséljuk egy
j6 maroknyi, 1y2 deka salétrommal elkevert séval és 5—6 napra hivos
helyre tessziik. Ez id6 elteltével tiszta marhabélbe varrjuk a halat és
6—7 napra hideg fustre akasztjuk.

BALONE

j6l megtermett szegedi menyecske volt, tekintélyt parancsold:kilsé-
vel. Szépnek igazan nem lehetett mondani, mégis tdbb tisztel6re tett
szert a férfinem korében, mint akarhany primadonna, midén végre-
hajtotta azt az elhatarozasat, hogy Budapestet megismerteti az igazi
szegedi, s6t sz6gedi konyhaval.

A tiszteletet valéban j6l kiérdemelte, mert minden kértulmények
kozott a legpompasabb falatokat talalta fel hiveinek, akik fel is keres-
ték mindenttt, akdr a budai Mozdony-utcdban az »Olasz n6«-hoz
cimzett kerthelyiségben, akar Kébanyan, akar az elegans dunaparti
szélléban tlnt fel f6z6kanalaval, mely az 6 kezében a marsallbot és
a varazsvessz§ egyesitett szerepét jatszotta. Utoljara s talan leg-
hosszabb ideig a Raday-utcdban volt a kocsmaja, hol rendesen hiliséges
tarsa, Tombéacz, a tiszai hajés fogadta a vendégeket, mig 6 maga
a vacsora végén jelent meg, hogy atvegye a gratulacidokat. A kony-
haba csak a kivaltsagosak pillanthattak be, akiket Baléné szakért6k-
nek ismert el arra, hogy sttés-f6zéskbzben megbeszélést folytathassanak
vele a remek halpaprikasrél, a felulmulhatatlan flle-farkapoérkoéltrél,
a tarhonyas huasrél, a szalonnas csukarél, a roston sult kecsegérd6l,
a héalos szlizpecsenyér6l, a toporty(is tardéscsuszardl, a fonatosrol,
a dorongfankrol.

Es a harcsas kaposztarél amely ennek a kis cikknek a megiraséara
az 0Osztdnzést megadta, olymddon, hogy az egyik régi olvasomnak,
ki feleségével egyitt joideje Antwerpenben él, eszébe jutott a harcsas
kaposzta s vele Baléné asszonysag. Tiszteletreméltd belgiumi honfi-
tarsunknak nyilvan dsszefutott a nyala, mikor a kitlin6 és hires sze-
gedi asszony f6ztjére gondolt, aminthogy velem is ez tdrtént, amint
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a néhany év el6tt megboldogult Baloné kocsmajara emlékez6 s a
harcsas kaposzta f6zésének mikéntjérél tudakozédd antwerpeni leve-
let elolvastam.

S6t a szdjam szélét is megnyalom az emlékek hatasa alatt, midén
ime, ideiktatom, hogy a harcsas kdposzta ilyenforman készul:

Savanyitott kaposztabol, nemesédes paprikas, voOréshagymas,
vékony rantéssal hig f6zeléket készitlink és 1 6ra hosszat f6zzik, lassu
forrassal. Ekkor belerakunk egy el6z6leg megtisztitott, feldarabolt
és besoézott, korulbelil 1% kilés harcsat. Ezentdl mar nem szabad
keverni, csak a labast razogatjuk, hogy a hal &ssze ne tdéredezzen.
Haromnegyeddéra mulva par kanal tejféllel izesitjuk. Talalaskor a
haldarabokat a kaposzta tetejére helyezziik.

De masik modja is lehetséges, ilyeténképpen :

Meglehetésén b zsirban, kortlbelil 1—1y2 kilé savanyUkaposztat
porkélunk Kis ideig aztan feleresztjik a sajat — vizzel felhigitott —
levével. Mialatt f6i, egy masik labasban egy kanalfej zsiron apréra
vagott vordshagymat piritunk, meghintjiok egy kanal nemesédes-
paprikaval, ha ez is felforr, beletesszilk a két ujj széles harcsadarabo-
kat, néhany perc mulva a halat, a hagymas paprikas zsirral atontjik
a masik labasba a kdposztahoz s egyutt f6zzik (keverés helyett razas-
sal), mig a hal is kaposzta is megpuhul. 3—4 deci j6 tejfol jarul most
hozzajuk az egésznek mégegyszer forrnia kell s ezutan talalhatjuk.
Ez a mod hasonlatossa teszi a székelygulyashoz a harcsas kdposztat,
melyben fontos dolog, hogy folyami és nem tulzsiros harcsat hasz-
naljunk hozza, mert csak igy lehet mélté Baloné asszonysaghoz.

Eti csiga szardellamartassal

Az alaposan megmosott csigakat hazastol 15 percig f6zzik so6s
vizben. Onnan kivéve, villaval kiszedjik a hazacskabdl, bériket lehtz-
zuk, farkukat levagjuk. Sos vizben ledblitjik és a mar elkészitett
szardellamartasban egyszer felforraljuk.

Békacomb kapormartassal.

A békacombokat megtisztitjuk, megmossuk, kettét-kett6t ke-
resztbe egymasba dugunk, majd besézva fél 6raig allni hagyjuk. Ezalatt
kapormartast készitink, ugyhogy az apréra vagdalt kaprot kevés
vajon megparoljuk, meghintjuk liszttel, foleresztjik felerész citromos
vizzel, felerész fehérborral, beletesszilk a békacombokat, par kanal
tejfollel izesitjuk s 5—10 percig egydtt forraljuk.

Békacomb martasban.

A j6l megmosott békacombokat kend6vel szarazra toroljuk, majd
vajon, kevés aprora vagott hagyméaval megparoljuk. Feleresztjik
hids- vagy csontlével és 15 percig f6zzik. A levét 2—3 tojassargajaval
behabarjuk, séval, borssal fliszerezzik és tejféllel izesitjuk.

Az inyesmester ezer Uj receptje 4
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ejBecsinalt, porkolt, ragu stb.

A SAVANYUTUDO

kildnésen, ha borjubdl valé és zsemlyegombdc adatik melléje, ma is
kedvenc tizorai étele a vendéglékben sorozgeté embereknek. Szeretik
a vendégek, mert j6l elkészitve, valéban izletes dolog és szeretik a
vendégl6sok, mert flszeres és savanykdas jellegénél fogva, erésen
kivanja a sort, miért is a publikumot kdnnyen meggondolatlan kdlte-
kezésre csabitja.

De nemcsak tizéraira és nemcsak el6ételnek, hanem 06nallé
vacsora-fogasnak is alkalmas a savanyutiid6, — népiesen és pestiesen :
péjsli. Es nemcsak a vendéglési étlapot gazdagitja, hanem a csaladi
tlizhelyen is kitinéen elkészithetd. Bar jél tudom, hogy vannak olyan
férjek, akik azt allitjak, hogy j6 savanyutidét csak a kocsmaban lehet
enni.

Magunk kozt szélva, Ugy gondolom, hogy ez esetekben csak
amolyan artatlan férji ravaszkodasrél van sz, mely idénként egy kis
sordzési kimendt akar biztositani s az az érzésem, hogy a férfiti szoli-
daritdsnél fogva, tulajdonképpen hallgatnom kellene, mégis gy6z az
inyesmesteri kotelességtudas, kénytelen vagyok Kkijelenteni, hogy
ennek a tobbfel6l hallott allitasnak semmiféle alapja sincs.

Igenis, a savanyutidének otthon is olyan jél kell sikertlnie, mint
a legjobb vendégl6ben, vagy a legkedvesebb kiskocsmaban. Csak
éppen, hogy pontosan be kell tartani az itt kdvetkez6 szabalyokat:

A borjatid6t (vegyuk hozza a szivét is) tisztdra mossuk és sos,
z0ldséges vizhen — melybe 1—2 babérlevelet is tettlink — megfézzuk.
Mikor Kihdilt, kivesszik a Iéb6l, vékony szalagokra vagjuk. Egészen
aprora vagdalunk kevés zoldpetrezselymet, egy kis fej voréshagymat
és valamelyes majorannat. Mindezeket 6sszekeverjik egy kiskanal
szardellapasztaval és ugyanennyi mustarral. Jé barna rantast készi-
tink, melynek zsirjAban egy kevés porcukrot is piritunk. Hozzéa-
vegyitjuk az el6bbi flszeres keveréket, meghintjik egy késhegynyi
nemesédes paprikaval, egy pillanatig egyutt piritjuk, majd megfelel6
meértékre feleresztjuk azzal a lével, melyben a tidé fétt. Folytonosan
keverjuk, mikoézben megborsozzuk s egy-egy kandl j6 borecetet és
citromlevet 6ntink bele. Egy ideig forraljuk s most beletessziik a fol-
vagdalt tud6t és 20—25 percig f6zzik mérsékelt tlzon. Mikor készen
van, egy-két kanal tejfollel izesitjuk és mégegyszer felforraljuk. Nem
szabad hignak lennie, de tulsagos slrlnek sem, a szabalyozasra min-
dig maradjon elég a f6z6lébdl.

Talaldskor a vendégl6ben rendesen megontozik porkoéltszafttal.
Otthon ez nem igen szokott készenlétben lenni, de mddunkban van
egy kis szalonnat csorditani, hagymat vetni bele, megpaprikazni,
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csepp Vizzel megszaporitva, fed6 alatt parolni s a »porkoltszaft«
problémajat is megoldottuk azok szamara, akik erre sulyt helyeznek.

A héaziasszony, aki mindezt betartja, a legjelesebb vendéglét is
megszégyenité savanyuttuddvel fog szolgalni férjeuranak, csak el ne
felejtse, hogy a hozzavalé kdnny(d, omlés zsemlyegombécot zsirban
piritott, és nem pedig vizbeaztatott zsemlyekockakbél készitse s forrd
tejfolés zsirban jél megforgassa.

Es el ne felejtse még negyedekre vagott citromot tenni az asz-
talra, mert a kocsmai hagyomanyokhoz ez is hozzatartozik.

Gombaés, karfiolos csirke- vagy borjubecsinélt.

A foldarabolt csirkét kevés vajon péaroljuk. Masik labasban pedig,
ugyancsak vajon, puhara parolunk 5—10 deka sampinyon gombat.
Egy kis fej karfiolt sés vizben megf6ziink. Mikor mindez megtortént,
2—3 deka vajbdl ugyanennyi liszttel vilagos rantast csindlunk, fol-
eresztjik a csirke levével és kevés tejes vizzel, beletesszilk a parolt
csirkét az atpasszirozott gombéaval és karfiollal egyutt, j61 folforral-
juk és pér percig f6zzuk. Ugyanigy készithetjuk borjicombbdl vagy
kicsontozott lapockabdl is. Vajon parolt vagy megf6zétt zéldborsot
is tehetink bele.

Kakastaréj frikasszé.

Kilondsen falun, tnnepi ebédek alkalmaval készithetd el6étel.
A kakastaréjokat hideg vizben tizretesszik és addig forraljuk, mig a
legfels6 b6ruk kdnnyen lejon. Akkor Ujra leforrazzuk 6ket, ami a ma-
sodik bdériket is lehozza, hogyha er6sen dorzsoljuk 6ket ujjaink
kodzott. Citromlével és soval izesitett hus- vagy csontlében megfézzik
a tarajokat. 3—4 deka vajbol és 1 f6z6kanal lisztbdl rantast csinalunk,
foleresztjik a lével, amiben a tarajok f6ttek. Néhany tojassargajaval
behabarjuk ezt a levet és radntjuk a talba rakott tarajokra, amiket
kockara vagott, so6s vizben fétt borjamiriggyel és vajon parolt gom-
baval szaporitottunk. Tal helyett kagylokban is talalhatjuk.

Csirkepastétom.

A sltnivalo, megtisztitott csirkéket négyfelé vagjuk, mély talba
helyezziik, meghintjik 2 kavéskanal apréra vagdalt petrezselyem-
zOldjével, ha tetszik, kis reszelt vordshagymaval, ledontjuk 1—2
kanal Yestor-martassal, 6 deci huslével, vagy vizzel és j6l Ossze-
keverjik. Most el6veszink annyi darab Kkisebbfajta porcellan-
format, ahany személy szamara f6zink, beletesziink mindegyikbe
egy fél — wvagyis 2 darab — csirkét, ledntjuk az 6t meg-
illeté rész lével, belerakunk azonkivil mindegyik edénybe még 1—1
keményre f6tt, karikara vagdalt tojast, egy szintén karikara vagott
gombat és 2 szelet hasos szalonnat. Leveles vajas tésztaval fodjuk
be, amit megkenlink tojassargajaval. Mérsékelten forré sutében kb.
40 percig sutjuk.

Galambpudding.

2—3 megtisztitott fiatal galambot 10—12 percig vajban sutlnk.
Azutadn egyenként 6 darabra szeleteljuk Oket s kevés petrezselyem

N
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zoldjével egyitt, fodé alatt, vajon puhara paroljuk. % Kkilé finom
zsemlyemorzsat 6sszevegyitiink 1 liter tejjel, 6 deka olvasztott vajjal,
8 tojassargajaval, kell§ séval és a 8 tojas keményre vert habjaval.
Vajjal kikent puddingformaba ontjik részletenként, a fdlszeletelt
csontjairdl leszedett galambhussal valtakozva. Ha a forma megtelt,
lecsukjuk és 34 6ra hosszaig f6zzik forré vizben. Vajmartassal
talaljuk.

Zoldbabos sertésporkolt.

1 kil6 megtisztitott, sovany diszn6combot nagy kockakra
dalunk. 1 kis fej reszelt voroshagymat, 1 kandl zsiron vilagossargara
piritunk, belevegyitiink egy késhegynyi paprikéat, beletesszik a félda-
rabolt hast, V4Kkilé atpasszirozott paradicsomot, vagy ennek megfelel
konzervparadicsompirét, megsézzuk és fodd alatt paroljuk. Ezalatt
kevés csontlében vagy so6s vizben megfézink % kil6 megtisztitott,
folvagdalt zéldbabot. Szitara téve, lecsurgatjuk a vizét s a babot egy
csomo, aprora vagdalt kaporral egyutt dsszekeverjuk a ragaval. Mikor
jol folforrt, belevegyitiink 2 deci tejfélt, amiben el6z6leg elhabartunk
egy kevés lisztet. igy még rovid ideig tovabb paroljuk. Sos vizben f6tt
burgonyéat adunk fol melléje.

Urdipastétom.

75 deka birkacombot (tiszta hust) nagy kockakra szeletellink,
megs6zzuk, megborsozzuk és vajjal j06 er6sen kikent felfajtforméaba
rakjuk rétegesen, karikara vagott nyers burgonyaval. Minden réteg
kozé kevés reszelt hagymat, vajdarabkakat és csipet paprikat tesztnk.
Az egésznek a tetejére Ujra vajdarabkak kertlnek és végul ledntjuk
nyolcadliter hideg vizzel. 25 deka lisztb6l, 17% deka nagyon kemény
vajboél és 3—4 evBkanal vizbdl — megfelel6 sdzassal — elézbleg tésztat
gyurunk, melyet hlvos helyen 40 percig pihentetiink. Most gyorsan
kinydjtjuk — 1 centiméter vastagsagura — a felfajtformanak meg-
felel6 nagysagban, letakarjuk vele a pastétomot s j6l odanyomkodjuk
a formahoz. Nem tidlsagosan forrd siitében 2% —3 oOra hosszat sttjuk.

Pilaf I1.

Kockéra vagott birkahtst (combot vagy kicsontozott lapockét)
hagymas, s6s, borsos zsiron addig parolunk, mig minden leve elforr.
Belerakjuk megfelel6 nagy labasba, tetejére egy j6 vastag sor
karikdra vagott paradicsomot és egy masik sor metéltre vagott
sargarépat teszink, végul pedig 2 ujjnyi vastagsagban rizs vagy
koleskdsa kovetkezik. Csontlével feltdltjik és a stt6ben addig
paroljuk, mig a rizs vagy koles kellleg megpuhul.

Kalardbés baranyrag(.

A meghamozott és kis kockara vagdalt friss kalarabét kevés sos
vizben megfézzik vagy vajon megparoljuk. (Zsiron is megtehetjik.)
A baranyhust — lehet eleje is — szintén megfézzik so6s vizben. Mikor
mind a kett készen van, vilagos, nem s(ir(i rantast készitlink, félereszt-
juk a hus levével, 10—12 percig forraljuk, majd belerakjuk a hust és
a kalarabét, apréra vagott petrezselyemzoéldjével izesitjik és mégegy-
szer folforraljuk.

vag-
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Libaaprolék zsemlyegombdccal.

A libaaprélékot megf6zzik sos, zbldséges vizben. Egy kanal zsir-
bél és ugyanennyi lisztbdl vilagos rantast keveriink, majd folereszt-
juk a libaaproélék levével. Beletessziik a foldarabolt aprolékot és révid
ideig egyidtt forraljuk. Talalaskor belevegyitink 2 tejbeaztatott
zsemlyébdl, 2 tojasbol, 5—6 deka zsemlyemorzsabdl, kevés sdval és
borssal készitett sdsvizben kifézott kis gombdcokat.

Gombas Ur(ragu.

85 deka uUrlicombot kockara vagdalunk és kevés zsiron és vizen
félig puhara paroljuk. Ekkor beletesziink 25—30 deka, karikara vag-
dalt gombét és igy az egészet egyutt véglegesen megparoljuk. Végul
1—2 deci tejféllel, aprora vagdalt petrezselyem zo6ldjével és fél citrom
levével izesitjuk. Sosvizben f6tt burgonyaval koritve talaljuk.

Baranybecsinalt alféldi médra.

11/4 kg. kockara vagott baranyhust 5—5 deka, karikara metélt
sargarépaval, petrezselyemmel, zellerrel, 1—2 burgonyéaval, kis fej
karfiollal, sés vizben puhéra féziink. Mikor készen van, 6 deka zsirbél
és 3 deka lisztbdl vilagos rantast kevertnk, foleresztjik a baranylével,
nagyon bef6zzik, majd atpasszirozzuk. Beletessziik a hust, citrom-
lével izesitjuk és Ujra folforraljuk. Talalas el6tt habarast készitiink 1
tojassargéajabdl és 2 deci tejfolbél, belevegyitjik a becsindltba, V4liter
parolt zéldborsoval egyitt. A kell§ sdzasrol se feledkezziink meg.

Borju ropogés. (Krokett.)

40 deka daralt borjumirigyet dsszevegyittink 20 deka ugyancsak
daralt fé6tt vagy sult borjahussal, 10 deka apréra vagdalt szardella-
val, egy tejbe aztatott és attért zsemlyével, 4 tojassargajaval és annyi
hds- vagy csontlével, hogy jol formalhaté masszat kap unk. Termé-
szetesen meg is s6zzuk és esetleg 5 deka, apritott, kevés vajon meg-
Erolt gombaval is izesitjuk. Hosszikas hengerkéket formalunk

6le, amiket tojasfehérjével megkenve, morzsaba martva, forré
zsirban vagy vajban szép pirosra és ropogésra sutlnk.

Borjumirigypudding.

2—3 borjumirigyet megmosunk és 8—10 percig f6zlink, majd tel-
jesen megtisztogatjuk és kockara vagdaljuk 6ket. Darabka vajat fol-
olvasztunk s megparoljuk benne a mirigyeket kevés petrezselyem-
zoldjével egyutt. Ekdzben habosra kevertiink 10 deka vajat, bele-
vegyitink 2 tejbeaztatott, atpasszirozott zsemlyét, 6 tojassargajat,
kell6 sot (esetleg kevés borsot), a megparolt mirigyeket és végul a
tojasok habba vert fehérjét. Vajjal kikent, morzsaval meghintett for-
maban egy 6ra hosszaig f6zzik forrd vizben. Talaldskor meghintjik
reszelt sajttal és — ha tetszik — vajmartést szolgalunk fel melléje.

Paradicsomos f6tt marhanyclv.

Egy marhanyelvet megfelel6 mennyiségl vizben addig f6zink,
mig megpuhul. Mikor készen van, lesz(irt levébe beletesziink par sze-
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let friss paradicsomot, vagy 1—2 kanal s(rli paradicsomkonzervet,
8—10 szem borsot (kis tilzacskéban, hogy kénnyen Kivehessik) és
egy kéavéskanal Maggit vagy mas efféle martast. Addig f6zzik, mig
jol bes(irGsodik. Belekevertink 8—10 deka apréra vagott parolt gom-
bat. A talra rakott, felszeletelt, meleg nyelvet ledntjuk ezzel a mar-

téssal.
Gombés borjuméj.
Félkilé borjuméjat, vékonyra vagdalva, forré zsirban megsutiink.
30 deka megtisztitott, feldarabolt gombat zsiron megparolunk. Mikor

készen van, megs6zzuk, raontjik a talbarakott méj tetejére, amit szin-
tén csak kész allapotban szabad megsézni.

Marhanyelv lengyel martassal.

A leforrazott nyelv hartyajat lehGzzuk s a nyelvet kevés salétrom-
mal bedoérzsdlve, 2—3 napig hlvos helyen tartjuk. Ez id6 elteltével
két kanal zsirba fél fej reszelt voroshagymat, kevés karikara vagott
leveszéldséget és par szem borsot teszlink. Belehelyezziik a nyelvet is
és fodd alatt puhara paroljuk. Kézben gyakran ontdzgetjuk sajat le-
vOvel és kevés vizet is 6ntlink utdna. A megpuhult nyelvet kivesszik,
a levet pedig atpasszirozzuk. Ev6kanalnyi zsirb6l — melyben 2 kocka-
cukrot piritottunk meg — és ugyanannyi lisztb6l sétét rantast keve-
runk, folengedjik a nyelv levével, kb. 1 deci vizzel, egy citrom levé-
vel és 5—10 percig forraljuk, kézben beletesziink 5 deka, hamozott,
hosszukasra vagdalt mandulat és ugyanennyi mazsolat. A folszeletelt
nyelvet beletesszilkk ebbe a martasba és parszor folforraljuk benne.
Természetesen levével egyitt talaljuk.

Marhanyelv szardellamartassal.

Vajbal és lisztb6l barnamartast készitlink, beletesziink 7 darab,
megtisztitott, apréra vagott szardellat, kevés, ugyanilyen hagymat,
citromhéjat és petrezselyemzoldjét. Foleresztjuk hus- vagy csont-
lével, beletessziik a s@s, zoldséges vizben megfétt friss marhanyelvet,
melynek bérét lehlztuk és melyet szeletekre vagdaltunk. Egyszer fol-
forraljuk s ugy talaljuk.

Parolt marhanyelv.

A besézott, megborsozott marhanyelvet forré vizzel megabaljuk,
vagyis leforrdzzuk. Héarty4jat lehdzva, zsiron (ha tetszik hagymaéval),
fodo alatt puhara paroljuk. Sajat levével, folszeletelve talaljuk.

Okoérfark 16csei modra.

1 kilé hivelykujjvastag szeletekre vagdalt 6kdrfarkat megsézva,
megborsozva, 8 deka zsiron a sttében kissé megpiritunk. Ha ez meg-
tortént, zsir nélkdl attesszik egy masik labasba, a zsirba pedig bele-
rakunk karikara vagdalt sargarépat, petrezselyemgyokeret, zellert,
(egyikbdl se tulsékat), és fél fej voréshagymat. Ha ezek is megpirultak,
meghintjik egy kanal liszttel, ezt is megpiritjuk, majd raontink 1
kandl ecetet, felontjik annyi vizzel (esetleg csontlével), amennyit fél-
vesz, egyesitjik a két labas tartalmat, még hozzavegyitiink 1 babér-
levelet, késhegynyi mustart, 1 evékanal hecsellilekvart és 1 kanal
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paradicsompurét. Fod6 alatt teljesen puhara paroljuk az 6kdruszalyt.
Mikor készen van, lesz(irjuk a levét, atpasszirozzuk, belecsavarjuk y2
citrom levét, mégegyszer folforraljuk s raéntjik a talba rakott husra.

Salt marhanyelv.

Tisztara mosott marhanyelvet sés vizben, leveszéldségek tarsasa-
gdban puhéra f6zink. B&rét lehlzva, megtlizdeljik flstolt szalonna-
val és labasba téve 5 deka zsiron, a t(izhely tetején megsitjuk. Kézben
tobbszor ontdzgetjuk sajat Iévévei és par csepp ecettel vagy citrom-
lével is meglocsoljuk. Ledntjuk 1—2 deci jo tejfdllel és néhany percig
forraljuk. Talra rakva, folszeletelve, ledntjuk a lével és burgonyéat
vagy borsopurét adunk melléje.

Savanyld, majoranas borju- vagy sertésmaj.

A vékony szeletekre vagott majat 5—6 deka forrd, paprikas vajba
téve, folytonos forgatds kozben addig sitjiuk, mig jél atstl. Akkor
meghintjuk 1 ev6kanal liszttel és kevés finomra torott ma‘joranaval.
Raontink kevés ecetet vagy citromlevet és szorgalmas kevergetés
kézben nem tdalslrli martast f6zink bel6le. Csak a talalasnal s6zzuk
meg.

Sertésnyelv szardellas martasban.

Masfél deci hollandimartasba beleféziink 2 megtisztitott, folapri-
tott szardellat, majd levéve a tlzrél, belekeverlink kevés mustart.
Egy személyre szamitott 1 darab, kisebbfajta fétt, folszeletelt diszno-
nyelvet talra rakunk és leéntjik a martassal.

Borju- vagy sertésvese kolbéasszal.

5—6 darab megtisztitott sertésvesét karikara vagdalunk 10 deka
fustolt kolbasszal, 3 darab vizesuborkaval és 15 deka gombaval
egyutt. Mindezt meghintjuk kevés borssal. 15 deka fustolt szalonna
zsirjAban megpiritunk fél fej reszelt véréshagymat. Hozzavegyitjuk
a veséskeveréket és megparoljuk. Ha készen van, megsozzuk, felont-
juk 3 deci borral és felforraljuk.

Borjlsziv martassal.

4 borjuszivet megf6zink zoldséges, sos vizben. Kettévagjuk és
10 deka fustolt szalonnaval megtlizdeljuk 6ket. 3 deka zsirbdl, ugyan-
annyi liszttel vilagos rantast piritunk, felontjik 4 deci csontlével és
2 deci tejfollel. Beletesszik a megfétt sziveket és 8—10 percig f6z-
zUk egydtt. Zsemlyegombdcot adhatunk melléje vagy tort krumpli
is megteszi, s6t tarhonya is nagyon izlik melléje.

Fétt, rakott borjufej.

A megtisztitott borjlfejet (természetesen vel6 és nyelv nélkdl)
kevés leveszoldség tarsasagaban addig fézzik, mig a huas levalik a
csontokrol. A lefejtett, szeletekre vagdalt hast tzallé talra rakjuk
és megrakjuk darabokra vagdalt sos, ecetes, fliszeres, vizben f6tt
sargarépaval, petrezselyemgyokérrel és zellerrel. (Osszesen legfeljebb
30—35 dekanyival.) Darabos vajat téve ra, par percre a sut6be
tesszUk.
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Vel5s pirités.

A megtisztitott, sos vizben megf6zott borjavel6t (lehet sertés- vagy
marhaveld is) szeletekre vagjuk. Minden egyes személyre szamitott
2 szelet piritott kenyeret megkeniink vajjal, rajuk helyezink 1—1
velBszeletet, megs6zzuk, megborsozzuk és bekenjik tojasos tejfollel.
Morzsaval és reszelt sajttal meghintve, 15—20 percre a sttébe tesz-
szUk. Nagyon forron talaljuk.

Rcgensburgi kolbész.

25 deka, szalkamentes halat finomra vagunk és ugyanennyi, tejbe
aztatott, kinyomkodott zsemlyével egyttt simara keverjik. Két tojast
4 deka vajjal tliz vagy g6z felett krémsir(iséglre f6zink anélkdl,
hogy felforrna. Mikor kih(lt, dsszekeverjik a halvagdalékkal, beleve-
gyitink 1 tojast, megs6zzuk, megborsozzuk és deszkara téve, ujjnyi
hosszU és ugyanilyen vastag kolbaszokat forméalunk bel6le. Tojasban,
morzsaban meghengergetve, forré zsirban hirtelen vildgosbarnara
sutjuk.

Hudsmorzsa.

4 darab egynapos zsemlyét vékony szeletekre vagunk, ledntjik
y2 liter hideg tejjel (b6ven mérve) amiben elhabartunk 2 egész tojast
és kevés sot. Barmind maradék hust vagy kolbaszfélét aprora vagda-
lunk, majd 6sszekeverjik a zsemlyével. 5 deka, kockéara vagott, flstolt
szalonnat sargara piritunk, belevegyitjik a huasos keveréket, egyitt
j6l megpiritjuk és rogton talaljuk.

Szerb rizseshus.

10 deka apré kockara vagdalt flstélt szalonnat megpiritunk V4
kis fej reszelt voroshagymaval. Beleteszlink 1 kilé kis kockara metélt
sertés-, birka- vagy borjuhust és 1 ev6kanal nemes édes paprikat.
Felontjuk kevés hus- vagy csontlével és félpuhara paroljuk. Most fél
liter rizst vegyitink hozza, feléntjik kelld6 mennyiségl hus- vagy
csontlével és teljesen puhara paroljuk a hust is, rizst is. Legvégén
reszelt sajtot és egy didnagysagu vajat keverink bele. Talalaskor a
tetejét is meghintjik reszelt sajttal.



A VILLAMOS FOZES

lassan (nem olyan gyorsan, mint megérdemelné) nalunk is terjedni
kezd és kilép gyermekcipdibél, melyeket szdmara a kodzvetlen veze-
tékbe kapcsolhatdé kis villanyfazekak vagy a primitiv (resoszer()
f6z6lapok jelentettek. E f6z6lapok rendkivil lassan melegedtek fel s
legfeljebb rantotta sutésre vagy maradékok megmelegitésére voltak
alkalmasak.

Az elektromos f6zés akkor lett komoly tényez6 a konyhan, ami-
kor feltalaltak annak lehet6ségét, hogy a fé6z6lapba rogton olyan erés
aramot vezethessiink, amely a legrévidebb id6 alatt forrova teszi s
képesiti, hogy a magas héfokot a leggyorsabban tovabbitsa a fazékba
vagy labasba, illetve a hamar fovd, suld ételanyagokba. Mésik fontos
Iépés volt, amely megoldotta a szabalyozas kérdését, hogy tudniillik
mindig olyan héfokot tudjunk produkalni, amilyenre éppen sziiksé-
gunk van.

A kezdéshez sziikséges erés aram rendelkezésre bocsatasa és a sza-
balyozhatésag voltak az el6feltételek ahhoz, hogy megszilethessen a
villamos t(izhely, amely ma mar olyan formakban, mint a gazsparher-
dek, szép fehérre zomancozva, disze és értéke a modern haztartasnak.
A villamos tlizhelynek 3—4 kilénb6z6 nagysagu f6z6lapja (a gaz-
langnyilasok helyén) és egy sutéje van. A f6z6lapok atméréje meg-
felel az altalanosan hasznélt atlagos f6z6edények nagysaganak. (Kis
lapra csak Kicsiny, nagyra csak nagy edényt tegyiink, ha gazdasago-
san akarunk f6zni.) A tokéletes tlizhelyeken a haziasszony a kisebb
f6z6lapokat hozzavald, karikak segélyével megnagyobbithatja, ugy-
hogy csupa nagy labast vagy fazekat is hasznalhat.

A tlzhely kuls§ oldalan, folul vannak a kapcsolok, harom foko-
zattal. A leger6sebb a Ill. szamud, amelyet a f6zés elején a felforra-
lasra hasznalunk. A tovabbf6zésre elegend6 az 1. fokozat bekapcsolasa,
mig a ll-nak akkor vessziik hasznat, ha kildnlegesen nagy edényben,
olyan sok ételt f6zlink, amit az 1. er6sségli aram mar nem tud allandg,
lassi forrasban tartani. Amint latjuk, ez a harom fokozat messze-
menden biztositja a takarékossag érvényesulését.
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Hogy azonban minél tokéletesebben takarékoskodhassunk az
arammal, ahhoz még a f6z6edények helyes megvélasztasa is sziiksé-
ges. A meleg csak ugy tud teljesen és gyorsan atmenni a ladbasba, ha
annak feneke egészen lapos. Simara, egyenesre csiszolt alja, sulyos
ontottvas vagy aluminium edények (szorosan rajuk ill6 fédévei) a
legjobbak, amelyek valésaggal odatapadnak a f&éz6laphoz. Tébbé-
kevéshé megfelelnek masfélék is, foltéve, hogy nem hasznaltuk még
6ket mésutt, nyitott langon, amely pupossa teszi a fazék vagy labas
fenekét.

A sitdnek szintén harom fokozatl szabalyozo6ja van s be lehet
allitani als6 vagy fels6, vagy egyszerre mindkét helyrél jové melegre
is. A suté tokéletesen zarddik s kivaléan alkalmas azzal a modern mod-
szerrel val6é f6zésre, mely szerint jobb zart, mint nyitott helyen elké-
sziteni az ételeket. Sutni, parolni, f6zni, piritani, konzerveket sterili-
zalni és roston sutni  (mély tepsibe helyezett rostélyon rogton teljes
arammal) egyarant j6él lehet benne s a kész fogasok melegen tartasara
is kinalkozik, — csekély aramfogyasztads mellett — hiszen a stté me-
lege még akkor is sokdig megmarad, ha az aramot mar egészen kikap-
csoltuk.

A villamos f6zés, sutés, mint az elmondottakbdl lathato, egy-
szer(i, komplikacioktol mentes héaztartasi mdlvelet Koénnyl meg-
tanulni. hogyan lehet az &ramot minden veszteség nélkil az utolsé
wattig értékesiteni. A konyham(ivészet nagyon jél fel tudja hasznalni
céljaira, az egészséguigyi és kényelmi szempontok mellette sz6lanak s
nem nehéz megjosolni, hogy mindig er6sebb versenytarsa lesz minden
mas konyhai tlizelési médnak.



A GAZTUZHELYNEK

ma még sokkal nagyobb a tdbora nalunk, mint a villamosnak. A gaz-
tlizhelyeket csekély havi bérért koélcson adja nekiink a Gazmdivek,
mit megtenni az Elektromosmiveknek egyel6re nincs modjaban.
Ez olyan nagy el6nyt nydjt a gaz szamara, amit a villany ezid6szerint
nem tud paralizalni.

Vitan felll all, hogy a gaznak az ilyeténképpen tulteherrel induld
villanyon kivil mas komoly ellenfele a konyhai tizelési mddszer kdzott
nincs. A faval és szénnel szemben az & javara billenti a mérleget a gyor-
sasag, tisztasdg és a takarékossag, a gazpropaganda e harmas jelszava,
amelyekhez negyediknek a kényelem is csatlakozik. Egy szél gyufa
vagy a legutébb feltaldlt és gombnyomasra m(ikdod6 »Bngyujté« pil-
lanat alatt langra lobbantja a gazt, amelyet tetszéslink szerint szaba-
lyozhatunk.

Ez a szabalyozhat6sag a nyitja, hogy a gazzal takarékoskodha-
tunk, s igy megszerezhetjik magunknak a kényelmet, amelyet hasz-
nalata nyuijt.

A gézsparherden, amelynek rendszerint hdrom nyildsa van, teljes
langgal csak addig kell operadlnunk, mig az étel forrni kezd, akkor
rogton atforditjuk a csapokat a takarékossagi langra, amely tovébb
forral, s6t a f6zés tovabbi folyaman igénybe vehetjik a még keveseb-
bet fogyaszté vizcsdpplangot, mely csakugyan olyan Kicsiny, mint
egy-egy vizcsépp, mégis alkalmas a melegentartasra, s6t a f6zés befe-
jezésére is. Ezt a vizcsOpplangot Ggy produkalhatjuk, ha a csapot éva-
tosan az elzard felé forgatjuk, vigyazva, hogy teljesen el ne aludjék
a gaz.

Fontos, hogy a labast, fazekat ne tegyuk karikara, vagy plattnira,
hanem a nyilt langra, hogy igy kozvetlenil érintkezhessék az edény
a hoéforrassal, kdzvetlen vehesse &t melegét. A takarékossag céljait
szolgalja az is, hogy a tlizhely tetején fo6d6 alatt f6ziink, siUtlak s a
g6zt még a »toronyfGzéssel« is kihasznéljuk, vagyis ugy, hogy 2—3
labast rakunk egymas tetejére, s ekképpen egy lang erejével tébbféle
ételt is f6zhetink. A h6é nemcsak a labas fenekén at halad felfelé,
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hanem koroskoril az oldalan is s ezért lehetdleg akkora f6z6edényeket
hasznaljunk, amelyek a nyilason nem haladnak tdl. Ha okvetlen na-
gyobb labasra vagy fazékra van szlikség, gy azt felfelé forditott bor-
das karikara, allitjuk. A gaz csak ugy tudja kiadni teljes h6fokat, ha
elégés el6tt levegbvel keveredik, csak akkor lesz a langja szép zoldes-
kék. Ezért figyeljink arra, hogy a cs6 levegdnyilasa ne legyen eltor-
laszolva s hogy a meggyujtasnal a gyufat kissé tavolabb tartsuk a gaz
kitédulasi helyeitél. Ekként kertlhetjik el a lang eléggé gyakori visz-
szacsapodasat is.

A sut6t haszndlat el6tt (miutan mindent kiszedtiink beléle) 10
percig be kell melegiteni. (Kivétel a leveles vajastészta, amelynek
15 perc dukal.) Ezutan betoljuk a pléhre helyezett tésztat, de nem
a sut6 aljara (ide csak a magas formaban levd kugléf vagy felfujt
keril), hanem a kdzépmagassagaba s alsé és pedig takarékossagi langon
megkezdjik a sttést. A masodik félidében felsé langot allitunk be, de
csak azoknal a tésztaknal, amelyeknek tetejét megkentik. Teljes
langra csak erés sutést igényld tésztaknal kerdl sor, szintén a maso-
dik félidében. (Kivétel itt is a leveles vajastészta, mely mindjart az
elején kivan néhanyperces teljes langot.)

A sut6ben sitétt hasokndl természetesen elejétdl fogva sokkal
tobb teljes lang kell, de azért itt is szerepe jut a takarékossagnak.

A roston sttésre szant hasféléket mély tepsire tett rostélyra fektet-
juk s kis vizet ontiink alajuk. Ezeknek nem kell a bemelegités, hideg
sUt6be kertlnek, rogtén teljes langgal. Megfelel6 négylabu eszkéz segit-
ségével, fenn a tlzhely tetején, a lang folott is lehet roston sutni.

ime nagyjabol a szabalyok, melyek betartasaval takarékosan és
jol f6zhetlink a gazon s melyeket azért mondottam el ilyen b&ven, mert
tudom, hogy sok olvasém él ezzel a f6zési eszkdzzel.



MARTASOK

(Lasd »Otoérai tea« cimen is)

Amerikai martas.

Paradicsommartast készitink, wvajas rantassal, soval, cukor
nélkil. Reszelt hagymat vajon vilagossargara parolunk, feldntjik
fehér borral és raszlrjiuk a martast. Teszlnk bele béven darabokra
tordelt vajat és ezalatt habverdvel verjik a tizén. Csak kicsit enged-
juk forrni. Végul megpaprikazzuk és finomra vagott petrezselyem-
z6ldjét hintlnk bele.

Currymartas.

8 fej voréshagymat meghamozunk és aprdra vagunk, majd 8 deka
vajban megparoljuk &6ket, 4 darab, meghdmozott, aprora vagdalt
vagy reszelt borizd almaval egyutt, vigyazva, hogy meg ne piruljanak.
Ha ez megtértént, dsszevegyitjik 1% ev6kanalnyi curry-porral. Fol-
eresztjuk 3Aliter has- vagy csontlével, 15 percig keverhetjik gyenge
tlzon. Attoérjuk s ha nem elég slrd, behabarjuk egy kandl liszttel.

Hagymamartas. II.

3 fej voréshagymat meghamozunk és sés vizben puhara f6zzik.
Szitara téve, lecsurgatjuk a viziiket és ha megszaradtak, aprora vag-
daljuk &ket. Tojasnagysagu vajbol és kavéskanalnyi lisztbdl vildgos
rantast kavarunk, féleresztjuk 2—2% deci tejjel. Folytonos keverge-
tés kodzben belevegyitjik az id6kdzben megpiritott hagymat és fel-
forraljuk. izlés szerint s6zzuk és esetleg borssal flszerezzilk. Még egy
kis darab vajat is habarunk bele.

Kenyérmartas.

3 deci tejbe beletesziink egy kis fej, el6z6leg megfétt és fol-
darabolt voroshagymat, néhany szem borsot, egy j6 késhegynyi sot
és kis torott szerecsendiot. Gyenge t(izon vagy a tlizhely szélén igen
lassan f6zzuk, mig a fliszerek izét j61 magéba szivja. Felforrnia nem
szabad. Az elparolgé tejet kdzben poétolni kell. Mikor eleget f6tt, at-
szlrjuk s gyorsan felforraljuk. Most annyi A&tszitalt, igen széraz
kenyérmorzsat keveriink bele, hogy jo slrd martassa alakuljon.
Melegen és hidegen is hasznalhato stltek, halak mellé.

Madeira-martas. I1.

Vajas rantast csindlunk és megpiritunk benne 2—3 kockacukrot.
Foleresztjik huslével és 2 deka aszpikot téve bele, addig f6zziik, mig
felényire bef6. Ekkor beledntiink 2 deci Madeira-bort, megs6zzuk,
megborsozzuk, folforraljuk és levesszlrén atszdrjuk.
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Meleg narancsmartés9

2 narancs 0sszevagott, vékony, kilsé héjat lobogd forré vizbe
vetjuk és par percig f6zzik benne. Kivéve a vizbdl, szitara rakjuk és
megszaritjuk. Labasba téve, raontjik 3 narancs és 1 citrom levét, 2
deci barna csontlevet, amit vékony rantassal berantottunk, megséz-
zuk, megborsozzuk és kevergetés kdzben folforraljuk.

Paradicsommartas. (Rantas nélkul.)

1 liter frissen attért paradicsomlevet 1 deka olvasztott vajon jé
sdrdre f6zlnk. izlés szerint megs6zzuk, ha kell, megcukrozzuk és kevés
nyers tejjel vagy tejszinnel izesitjik. Mégegyszer felforraljuk.

Paprikamartas.

Par Kkis szelet szalonnat (huasosat) barnara piritunk egy kis fej
apréra vagdalt voroshagymaval egyutt, végul késhegynyi paprikat
hintink ra. Kavéskanalnyi lisztet behabarunk 2—3 deci tejfdlbe,
folforraljuk és addig f6zzuk, mig joI megs(irGsodik. Megsézzuk, meg-
borsozzuk, 6sszevegyitjuk a hagymas szalonnaval. Atpasszirozzuk

és melegen télaljuk.

Hideg snitllingmartas. II.

3 keményre f6tt tojassargajat habosra keveriink JA4 liter, csep-
penként hozzadntott olajjal. Hozzavegyitink kell6 sét, par kanal
citromlevet, borsot, aprora vagott snittlinget, a 3 tojas szintén apréra
vagott fehérjét és esetleg (de ez nem okvetlenll sziikséges) néhany
csepp hus- vagy zoldségkivonatot is.

Tejszines tormamartas.

Reszelt tormat kicsit megcukrozunk, megsézunk és 0sszekever-
juk kevés citromlével, vagy ecettel, valamint kell6 mennyiség(i hideg
tejszinnel. Akar hidegen, akdr — felmelegitve — melegen hasznal-
hato.

Zodldmartas. (Meleg.)

8—10 deka parajlevelet, ugyanannyi zéldpetrezselymet, néhany
tarkonylevelet lobogva forrd vizben fé6zink par percig, majd szitan
attorjuk. Belevegyitink 2 darab apréra vagdalt ecetesuborkat, két
kdvéskanal ugyanilyen kapribogyét és 5 deka vajat. Ujra attorjuk
és belekeverjik id6kdzben elkeszitett besamelmartasba.



HUSOK

(Lasd ElGételek, Takarékos konyha és Otérai tea cimen is.)

a) Marhahus.

Vesepecsenye késmarki modon.

1y2 kilos vesepecsenyét slrlin megtlizdeliink 20 deka fistolt sza-
lonnaval, és flstolthassal, 2 darab megtisztitott szardellaval és
megsézzuk, megborsozzuk. Lébasba beletesziink egy kanalfej zsirt,
25 deka, karikara vagott vegyes zOldséget, par szem kapribogyoét,
1—2 babérlevelet és 10 deka marhacsont vel6t. Belehelyezzik
a vesepecsenyét is és minden oldaldn szép barnara siljuk. Ha ez
megtortént, meghintjik liszttel, raéntiink 3 deci tejfélt, 3 deci fehér-
bort és 2 deci csontlevet, esetleg csak vizet. F6dd alatt puhara parol-
juk. Az atpasszirozott Iébe belevegyitiink korilbelil 2—6 deka vajat,
folforraljuk és réontjik az id6kozben foldarabolt, talra rakott hasra.

Vesepecsenye szarvasgombaval Mirabcau madon.

A megtisztitott vesepecsenyét szalonnaszeletekkel és szarvasgom-
baval megtlizdeljik, forrd zsirban, a tlizhelyen minden oldalan hir-
telen megpiritjuk, azutdn satében, slirlin 6ntdézve 25—30 percig sit-
juk. Felszeleteljuk, talra rakjuk, sajat szaftjat alaja ontjik, vajban
parolt karottaval, angolos zoldbabbal, parolt zoldborséval, kis szele-
tekre vagott salataval, apré gyongyhagymaval, piritott szalonnaval
s cayenneborssal és szerecsendioval fliszerezett burgonyapurével korit-
juk.

Scrpenyos rostélyos.

A csontjuktdl megtisztitott rostélyosszeleteket (személyenként
egyet szamitva) kiverjuk, megs6zzuk, megborsozzuk, enyhén meg-
lisztezzik és forrd zsirban mindkét oldalukon hirtelen kicsit megsut-
juk, de ugy, hogy belil nyersek maradjanak. Most labasba rakjuk
Oket. A megmaradt zsirban megpiritunk y2 kis fej reszelt voréshagy-
mat, tesziink bele 1 késhegynyi nemes éedes paprikat, 1 kandal sdrd
paradicsompurét (frisset vagy konzervet), foleresztjik kevés hus-,
vagy csontlével (esetleg vizzel), raontjik a hasra 10—15 deka apréra
vagott gombaval egyutt és féd6 alatt puhara paroljuk. Kézben tébb-
szbr megrazzuk a labast és ha kell, potoljuk a levet. Mikor a his mar
puhulni kezd, megfelel6 mennyiségld hamozott, egészben hagyott
kiflikrumplit, vagy hosszUkas, négyrészre vagott rendes, fétt burgonyat
tesziink hozza.
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Bécsi rostélyos.

A csontjaitél megtisztitott rostélyosokat erésen kiverjuk, meg-
sozzuk és forrd zsirban hirtelen megsitjik 6ket. A zsir legnagyobb
részét ledntjuk, a tébbiben apréra vagott hagymat parolunk, félereszt-
juk kevés vizzel, par csepp ecettel (vagy citromlével) és borral, meg-
borsozzuk és rdontjuk a meleg talra rakott hisszeletekre.

Parolt felsal, vagy rostélyos.

A szép felsalszeleteket (minden személyre egyet szamitva) meg-
s6zzuk, megborsozzuk, Kicsit meglisztezziik és forré zsirban hirtelen
megsitjik. A megsilt szeleteket labasba rakjuk. A huassit6be, mely-
ben a rostélyos sult, 2 kanal lisztet hintink (miutan el6bb a megmaradt
zsirt kiontottik bel6le), foleresztjik csontlével, 1 deci vordsbort és
%deci paradicsompurét is teszlink bele, folforraljuk, majd atpasszi-
rozva raontjuk a labasba rakott hasra és fodo alatt puhara paroljuk.
Ugyanigy készithetlink el rostélyosszeleteket is.

Paprikas felsal.

M kilos, szép felsalt megtisztitunk és slirin megspékeljik fustolt
szalonnaval. Bedorgoljiuk soval, nemes édes paprikaval, lisztben meg-
forgatjuk és forré zsirban mindkét oldalan hirtelen megsutjik. A zsir
M részét lemerjuk roéla, az ottmaradt zsirt vizzel foleresztjuk, belecsa-
varjuk 1 citrom levét, kevés karikara vagott hagymat tesziink hozza
és fodd alatt puhara paroljuk a hast. A levét atszdrjuk és radntjuk a
talra rakott, folszeletelt hisra.

Parolt hatszin.

Labasba teszink 15 deka zsirt apréra vagdalt zoldséggel, fél fej
reszelt voroshagymaval, 1 babérlevéllel, par szem borssal, és néhany
ritka csonttal. Végul 1—1y2 kilds megsézott, megborsozott héat-
szindarabot helyeziink a ladbasba, amit fodetlendil berakunk a meleg
sit6be, ahol a hus tdbbszords megforgatasa kdzben szépen megpirit-
juk a zoldségeket. Ha ez megtortént, a zsir legnagyobb részét lednt-
juk a huasrdl, s ehelyett 1 deci ecetet, vagy bort és annyi vizet 6ntiink
rd4, hogy a hus feléig érjen. Fo6d6 alatt, a tlzhely lapjan paroljuk.
A hust folszeleteljuk, a levét atpasszirozzuk, par kanal tejfollel ize-
sitjik és raontjuk a talra rakott pecsenyére.

Toltott marhaszelet szerb moédra.

A jégen tartott rostélyos-, vagy felsalszeleteket vékonyra Kki-
verjuk és megsézzuk. Megfeleld mennyiségl sargarépat, petrezse-
lyemgyokeret, zellert és kevés hagymat aprdra vagdalunk, zsiron
megpiritjuk és megparoljuk. Ugyancsak megparolunk, de Kkilon és
csak félig, kelld8 mennyiség(i (1 husszeletre 1 dekat szamitva) rizst,
Osszekeverjuk a zoldseggel és rdkenjiuk a husszeletekre, amiket aztan
0sszegbngyolink, vékony fonallal atkdzézink és lassu t(iznél meg-
sUtjuk. Levét par kandl friss vagy konzerv paradicsomlével izesitjlk.
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bj Borjuhus.

Borjuhus stajer moédon.

Ujjnyi vastag borjucombszeleteket jol kiveriink, olajjal megken-
juk, megs6zzuk, megborsozzuk, kevés lisztben megforgatjuk és forrd
zsirban, hirtelen, mindkét oldalukon megsiatjik 6ket. A zsir legna-
gyobb részét ledntjik, a hast kiszedjik. A megmaradt zsirban barnara
piritunk egy kis kanal porcukrot. Ecettel, csontlével, kis borral fol-
eresztjik a zsirt, visszatesszik bele a hust és 5—10 percig fodé alatt
paroljuk. A levet atsz(irve ontjik ra a talra rakott hdsra.

Borjutekercs bécsi médon.

6 szép, kozépnagysagu borjicombszeletet vékonyra verink és
beso6zunk. Tolteléket készitiink 15 deka sovany disznéhusbol, 2 beaz-
tatott, atpasszirozott zsemlyébdl, 2 tojasbol, 5 deka daralt borjumaj-
boél, vagy fustolt szalonnabol, egynéhany parolt, aprora vagdalt gom-
babdl, kelléen megsdzva és kissé meg is borsozva. A Kivert szeleteket
megkenjik ezzel a masszaval, majd 06sszetekerjik &ket, lisztben,
tojasban, morzsaban panirozzuk és forrd zsirban kirantjuk.

Gesztenyés borjlipecsenye.

1y2 kilé6 megtisztitott, megmosott és fustdltszalonnaval megt(iz-
delt borjacombot egy kanal zsir tdrsasdgaban olyan labasba teszink,
aminek a fenekét sonka (vagy fistolthas) szeletekkel raktuk ki. Mér-
sékelt tlzon, a tlzhely tetejen, fod6 alatt paroljuk, vigyazva, hogy
oda ne égjen. E célbol toébbszor 6ntink aldja 1—1 kanal tejjel kevert
vizet. A pecsenyét kdzben meg is forditjuk, hogy mind a két oldala
egyforma szint kapjon. A kdvetkez6 martast készitjuk hozza : egy
kanal lisztb6l és ugyanannyi zsirb6l barna rantast kavarunk. Fol-
eresztjuk 2—3 deci has- vagy csontlével, belevegyitiink 2—3 megtisz-
titott, aprora vagdalt szardellat, y2 citrom levét és 5—6 darab hamo-
zott, szép, nagy sult vagy fétt gesztenyét. Végil hozzadntjik a parolt
borjuhus levét is és atpasszirozva részben raontjuk a talra rakott, fol-
szeletelt husra, részben kulén csészében talaljuk.

Lengyelpecsenye.

A borjucombszeletet jol kiverjuk, megs6zzuk, rdkenjuk a kovet-
kez6 tolteléket: 1 tejbe aztatott, atpasszirozott zsemlyéhez 1 tojast
és 5 deka flustolt, daralt szalonnat vesziink, megborsozzuk és jol 6ssze-
vegyitjuk. A megkent hist szorosan 0Osszecsavarjuk, 6sszevarrjuk,
folal megtlizdeljik szalonnaval. Zsirral és kevés vizzel tepsibe tesz-
szik és a stt6ben — gyakori 6ntdzgetés kozben — koralbeltl 1—1y2
Ora alatt megsutjik.

L&csei szelet.

Egy személyre szamitott 1 szelet megmosott, megtdrilgetett,
megsozott borjucombszeletek mindegyikére rahelyeziink 1—1 karika
sult vagy pérolt libamajat, olyanforman, hogy a szeletek fele Uresen
maradjon. Ezt az Uresen maradt részt rahajtjuk a libamajra. Az igy
megtoltdtt szeleteket kivilrél is megsézzuk kissé, majd tojassal, mor-

Az fuyesmester ezer Uj receptje 5
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zsaval panirozva, forré zsirban hirtelen megsutjuk. Vajjal kikent t(iz-
all6 edénybe rakjuk a kirantott szeleteket, tetejiket meghintjik
vajon parolt gombaval, reszelt sajttal, 5—6 deka apréra térdelt vaj-
jal, ledntjuk par kanal jo tejfollel és forr6 sut6ben 10—15 percig
sutjuk.

Vajon parolt gombéas borjlszcletek.

Borjucomb- vagy kicsontozott lapocka- vagy bordéasszeleteket
soval jol bedodrzsélve vajon addig parolunk, mig szépen megpirulnak.
Most hozzatesziink egy darab, lisztben megforgatott vajat (a hds
mennyiségétdl fugg, mekkorat, fél kildhoz kortlbeltl 5 dekat), keveés
reszelt citromhéjjal, 10—15deka folszeletelt varganya- vagy sampi-
nyongombaval és annyi tejfollel meg hus- vagy csontlével, hogy elég
srd martés legyen bel6le. igy féléraig paroljuk lassan, féd6 alatt.
A pecsenyét talra rakva, radntjuk a kell6képpen felhigitott és Ujra
felforralt martast.

Toltétt borjuhds.

I Kilo, szeletekre vagott, Kivert borjahust megsézunk és megtol-
tink a kovetkezd toltelékkel: 20 deka daralt diszn6hlst 6sszevegyi-
tink 5 deka daralt fustolt szalonnaval, egy tejbe &aztatott, atpasszi-
rozott zsemlyével, 1 tojassal, 5 deka aprdra vagott, zsiron piritott
gombaval, kelld soval és esetleg egy gondolatnyi tordtt borssal. A meg-
toltott, Osszesodort szeleteket aztan paprikas zsiron puhara paroljuk.

Sonkés borjukotlett.

y2 kil6 borjucombot vagy kicsontozott lapockat és x4 kil6 sonkéat
vagy mésféle csontnélkuli fustolthdst megdaralunk Y2 beaztatott,
kinyomott zsemlyével egyuitt. Osszevegyitjik 1 tojassargajaval. Apro
kotletteket formalunk bel6le. Lisztben, tojasban, morzsaban meg-
forgatjuk és forré zsirban vilégossérgéra sUtjuk. Gombamartast és
kalonféle finom f6zelékeket adhatunk hozza.

Borsos borjukotlett.

A Kivert, megmosott, megszaritott, megsozott kotletteket meg-
borsozzuk és liszttel meghintjik. Forré zsirban hirtelen mindkét olda-
lukat barnapirosra siatjik. Felontjuk par kanal forré vizzel, hozza
teszink kevés zellert, petrezselyemgyokeret, sargarépat, Y2 citrom
levét és fodd alatt puhara péaroljuk. Végul az atszirt levet behabarjuk
1—2 tojassargéajaval, majd 1—2 deci tejfollel és par kanal j6 fehér
borral izesitve, mégegyszer felforraljuk. A martast kialén csészében
talaljuk.

Borjuborda napolyi maddra.

A j6l megmosott, megtisztitott, soval, borssal fliszerezett borda-
kat tojasba martjuk, fele morzsa, fele reszelt sajt keverékében tobb-
szor megforgatjuk, forré zsirban mindkét oldalukon szép pirosra
sitjuk. Paradicsommartassal ledntott makardnival télaljuk.

Balatoni pecsenye.

Fele borja-, fele disznéhusbol s kis fiistoltszalonnabdl a rendes
maédon fasirozott hast készitiink (zsemlyével, tojassal, séval, borssal).
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A hast a zsemlyemorzsaval meghintett deszkan négyszogalakura
nyomkodjuk szét. Kbézepére hosszaban par kemény tojast helyeziink
el (annyit, ahany elfér), melléjuk aprora vagdalt szardellat hinttink és
vékony vizes uborkaszeletkéket rakunk. A hudst kolbaszalakura csa-
varjuk és a sttében — gyakori 6ntozgetés kdzben — megsutjuk.

¢) Sertéshus.

Sertéshuspogaesa.

A kil sovany disznécombot megdaralunk 15 deka fustoltszalon-
naval egyutt. Belevegyitink % Kis fej* apréra vagdalt hagymat, kevés
petrezselyemzoldjét, egy nehany kapribogy6t, y» citrom reszelt
héjat. Fod§ alatt, kevés vajon vagy zsiron megparoljuk, majd Ossze-
keverjiuk 1 tejbedztatott, atpasszirozott zsemlyével, 1 tojassal, meg-
sO6zzuk, megborsozzuk s pogacsaalakokat formalva bel6le, tojasban,
zsemlyemorzsaban meghengergetve, forré zsirban mindkét oldalukon
viladgosbarnara suatjuk.

Paprikas szelet.

Sertés (vagy borju) comb, vagy lapockaszeleteket kiveriink, meg-
sézunk és kockara vagdalt fustoltszalonnan, kevés vordoshagymaval
és 1—2 késhegynyi nemes-édes paprikaval mindkét oldalukon szép
pirosra sttjuk. Feléntjik par kanal hds- vagy csontlével, valamint
1—2 deci jo sCrd tejfollel. Puhara paroljuk és sésvizben f6tt, zsiros
makaronival, vastag, rovid metélttésztaval vagy galuskaval talaljuk.

Sertéskotlett vadaszmadra.

Minden személyre szadmitott 1 darab megsézott sertéskotlettet
hirtelen megsutunk forré zsirban. Egy kis kéj sargarépat, ugyanannyi
petrezselyemgyokeret, fél fej zellert és Vi fej reszelt voroshagymat
kevés zsiron megpiritunk, csipet liszttel meghintjik és csontlével vagy
vizzel foleresztve, folforraljuk. Attérve raontjuk a kotlettekre és
puhara paroljuk 6ket.

Egybcsilt sertéskaraj igléi modon.

1—I*/4 kil6 sertéskarajt a sit6ben sttlink. 6—7 deka reszelt
sajtot elkeverlink 1 tojas sargéajaval és kettének a fehérjével. Beken-
juk vele a félig megsult pecsenyét. Visszatéve a sutébe, teljesen meg-
sutjuk.

Sertéssziizsiilt.

75—80 deka megtisztitott szlizpecsenyét (a sertés vesepecsenye-
része) beddrgolink soval és aprora vagdalt zoldpetrezselyemmel. Ser-
téshaléba (ha nem tudunk ilyet kapni, elmaradhat) gongyo6ljuk,
és par ora hosszat pihentetjuk. Ez id6 elteltével 5 deka forré zsirba
tesszik és korulbeltl 54 6raig sutjuk, mialatt tdbbszor megforgatjuk
és ontozgetjuk tejfollel kevert csontlével. Koroskoril szép pirosra
kell sulnie. Haléval egyultt vagjuk és szolgaljuk fel. Zsirban piritott
burgonyat adunk melléje.

5*
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Rantott malac.

A megtisztitott, négyfelé vagott malacot sésvizben megabaljuk,
majd szarazra toréljuk. Kisebb darabokra szeleteljik, besézzuk, liszt-
ben, tojasban és morzsdban megforgatjuk és forrd zsirban szép arany-
sargara sitjuk.

Toltott malac.

A megtisztitott, megmosott szop6s malacbol kifejtjik a cson-
tokat, majd jol besézzuk. 1 kilé pérolt, savanyuképosztabol, és 20
deka apro kockara vagdalt fustélthasbol készilt téltelékkel megtdlt-
juk, Osszevarrjuk és a sttében a rendes médon szép ropogosra sutjuk.

d) Juhhdus.

,AZ GENGE BARANHOL*

A Soroksari-utcaban, melynek mar régen Radayra valtozott a
neve, valamikor sdrd sorban kovették egymést a vendégfogadok.
Mindjart az elején, az akkori Széna-tér, most mar Kalvin-tér szegle-
tén invitdlta vendégeit a Két oroszlan-hoz cimzett varosi fogad6. Ma
is megvan az alacsony, egyemeletes épllete, a kapuja folott két, k6bdol
faragott oroszlan néz farkasszemet. A 60-as, 70-es években itt laktak
a zsokék és trénerek és itt laktak az udvar mélyén levd istallokban a
telivér versenylovak is, minthogy a Soroksari-utcan vitt az Gt arra a
régi léversenytérre, melyet még Széchenyi Istvan avatott fel a Rakos
homokjan az Ullei és a soroksari vam kozott. A Két oroszlan-ban volt
széllasa az elsd, hires magyar zsokénak, Seress Andrasnak és innen
vezetgették kés6bb a versenypalydra ama hires, verhetetlen Kincse-
met. Kissé kijjebb — a masik oldalon — most is ott all a Két korona,
megint egy Kicsit kijjebb méar nagy bérpalota emelkedik az oly sok
pesti tréfdban emlegetett »Két kék bakok« helyén, hol hajdan népes
gyulekezetiik volt hetivasarnapokon a falusi szekereknek és gazdaik-
nak. Azutan mas vendéglok és kocsmak kovetkeztek, mignem eljutott
az ember egy Utdtt-kopott hazikéhoz és meglatta rajta a szélben him-
bal6zd cégért: badogra festett, vézna, kis fehér baranyt és alatta a
felirast: »Az genge baranhol« (A cimfestd nyilvan azonos volt a »Két
kék bakok« mesterével, azért tudta ilyen j6l a helyesirast.)

Ez a kurta kocsma képviselte akkoriban Pesten a »Barany«-
vendéglék népes csaladjat, melyb6l minden vidéki varosban taldlhat
az ember egy-egy feketét, fehéret vagy aranyat. S6t Bécsbe is jut bel6-
IOk : a Wiedener Hauptstrassén maig jol ismert rendes, becstletes hely
a »Goldenes Lamm«. Régi magyar urak szivesen hajtattak be az ud-
vardba sallangos négyesukkel, ha dolguk akadt odafenn s hogy meg
talaljak, az el6zékeny tulajdonos magyarul is kiiratta a kapu félé :
»Szélloda az Arany Baranyhoz«.
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Hogy Pesten a mult szazad végén a Soroksari-utca kiilsé szaka-
szara szorult a »barany«, taldn azért tortént, mert akkoriban hanyat-
lott le erre felé a barany- és birkahus becsulete. Valahogy azt kezdték
hinni itt a villamgyorsan novekvé varosban, hogy barany, birka csak
a falusiaknak valé. A varosi néphez a bifsztek, meg a roztbif illik a
paradés kocsmakban. Mindig tobben lettek az olyanok, akik élettk-
ben meg se kostoltdk a birkafélét, azt mondtak : szaga van. Angol,
francia, talidan mind baratja maradt, a pesti ember lenézte.

Es milyen lassan ment, mig id6k multaval Gjra szaporodni kezd-
tek itt is a hivei. Kik belattak, hogy tavasz felé nem lehet kivana-
tosabb falatokat rakni a pecsenyéstalra, mint amivel a gyenge, szo-
pés barany szolgal: zsemlyesargara rantott combszeleteket, egészben,
ropogosra sult gerincet, roston piritott bordat (rajta kis petrezselymes
vajcsomocskakkal). A levesestal is megkaphatja bel6le a magaét: a
j6féle, tartalmas, kocsonyasodo levl baranyfejlevesben, mig az oly
kellemes, csip6siz(i tarkonnyal fliszerezett becsinaltnak a f6zelékes-
talat ajanlanam. A baranypodrkolt és a tejfolos paprikas majd meg-
talaljak elhelyezkedésiiket, akar a tésztastalrol is megeszi, aki egy-
szer raszadnta magat, hogy megkaéstolja.

Azt hiszem, id6vel megint beljebb keril a »barany«-cégér Pest
varosaban.

Baranycomb hollandi médon.

A megtisztitott, megmosott baranycombot slrlin megtiizdeljuk
fustoltszalonnaval, tisztitott szardelldval és gombaval. Labasban,
felerész csontlével, felerész fehérborral ledntve, karikara vagdalt zold-
ségek tarsasagaban rovid ideig paroljuk. Akkor kevés liszttel meg-
hintjuk és teljesen puhara paroljuk. A folszeletelt hast talra rakjuk
és a martast raszdrjuk.

Baranyhus parajjal és spargaval.

A megtisztitott, megmosott baranycombot darabokra vagdaljuk
és forré vizben megabdljuk. (Par percig f6zzlk.) Labasba nagyon
kevés forro vizet teszlink, tojdsnagysagu vajjal és kevés séval. Bele-
téve a baranyhust, tlzre tessziik és tdbbszori lehabozas kdzben puhéara
f6zzik. (Vigyazzunk, hogy kevés vizet vegylink, mert a huas is ereszt
levet I) A spendtot (j6 2 maroknyit) sosvizben egyszer felforraljuk, majd
kinyomkodjuk és 1—2-szer atdaraljuk. igy, félig megf6zve, ratesz-
szik a baranyhdsra. A megtisztitott, kis darabokra vagdalt spargat
is felforraljuk egyszer sOsvizben és a spendttal egyutt berakjuk a
baranyhoz. Végil még 2—3 tojassargajat elhabarunk 2—3 kanal tej-
follel és tojasnagysagu vajjal s ledntjuk vele a hust.

Tejfoldés baranyborda.

A kissé megveregetett, bes6zott kotletteket lisztben megforgatva,
forrd zsirban hirtelen megsutjuk. A hast masik labasba rakjuk, a zsirba
pedig 2 evékanal lisztet hintlink, kissé megpiritjuk, majd felontjik
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his- vagy csontlével és felforraljuk. Atpasszirozva raontjilk a kotlet-
tekre és puhéara péaroljuk benne 6ket. A talra rakott hilsra radntjik a
levet, amit kis tejfollel és citromlével izesitettiink.

Ugyanigy készithetjuk borjabordabdl is.

Parolt baranypecsenye.

1 kilé megtisztitott baranycombot megsézunk és paprikaval bedor-
zsolunk. Forro zsirban a stt6ben, mindkét oldalat kivilrél gyorsan, szép
barnapirosra sttjuk. A hust Kivesszik a zsirbél, beletesziink 5 deka,
aprora vagott gombat, kevés, ugyanilyen véréshagymat és petrezse-
lyemzoldjét. Ezeket gyengén megpiritjuk, majd visszatessziik a hust
is és fod6 alatt, gyakori 6nt6zgetés kozben, 1 6ra alatt puhéara péaroljuk.

Roston silt baranykaraj.

A megtisztitott, megmosott karajok mindkét oldalat megkenjik
tojassargajaval és meghintjuk reszelt sajttal. Olvasztott vajba, vagy
zsirba martjuk, megforgatjuk reszelt sajtban és péar érara jégre, vagy
nagyon hideg helyre tesszik. Kdzvetlenil talalas el6tt a roston par
perc alatt megsutjuk.

Tejfolds bardny vagy birkacomb.

A megtisztitott, megmosott, megveregetett combot egy napra
tejbe &ztatjuk. Onnan Kkivéve, lemossuk, megtorolgetjuk, séval bedor-
zs6ljuk, szoros fodd alatt, kevés vizzel, hagymaval, zéldséggel, bors-
szemekkel gyakori odntdzgetés kdzben puhara paroljuk. Ha készen
van, leszedjuk a 1é zsirjat és a hlst 3—4 deci tejfellel ledntve, tovabbi
gyakori ©ntdzgetés kdzben még 15—20 percig sttjuk, most mar f6d6
nélkul. A pecsenyét folszeleteljuk, a levét, miutan a ldbasra ragadt
ugynevezett »rozsdat« is jol belekapartuk, mégegyszer felforraljuk,
aztan atpasszirozva, kalén csészében talaljuk.

Mustos birkapecsenye.

A Kkicsontozott, megtisztitott birkacombot besézzuk. Kevés re-
szelt vordshagymat, sargarépat, petrezselyemgyokeret, 3—4 zdld-
paprikat, 2—3 paradicsomot tesziink egy labasba, beletessziik a huast
Is es fod6 alatt megparoljuk. Amikor a levét elf6tte és a hds mar pirulni
kezd, feléntjuk annyi j6, édes musttal, hogy ellepje és igy f6zzik
addig, mig a must elf6 és a has Ujra pirulni kezd. Most Ujra ontlink ra
mustot, de csak annyit, amennyi egy martashoz sziikséges. A hust
kiszedjlk, a martast atpasszirozzuk és radntjik a talbarakott, folsze-
letelt husra.

T(zdelt birkacomb.

A combot 5—6 napra borékabogyoval, babérlevéllel, citrommal
fliszerezett ecetes pacha tesszik. Onnan kivéve, bekenjuk séval, bors-
sal és slr(n megtlizdeljik fustoltszalonnaval. 1—2 kanal zsirral a
hussut6be tesszik, ledntjuk péaclével és a stt6ben szép sargapirosra
sutjuk, gyakori 6ntdzés kézben. Talalas el6tt par kanal tejfolt ontink

a levébe s ezzel Gjra folforraljuk.
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EgybesUIt Urlcomb.

A megtisztitott, megmosott, bes6zott, megborsozott (esetleg
hagymaval bedorzsélt) combot 3 éra hosszaig allni hagyjuk. Akkor
tepsibe téve, 1 oOra hosszat sttjik 10 deka zsiron, majd koéridlbeldl
fél 6raig még fodd alatt paroljuk a t(izhelyen.

e) Haziszarnyas.

MARTON LUDJA

Szent Marton tours-i puspok (szliletett a panndniabeli Sabaridban)
nevenapjan, november 11-én ladhust dukal enni. Ez kétségtelen a ko-
vetkezd okoknal fogva : 1. Mert Marton napjan a lad mellcsontjabél
meg lehet josolni (mar mint a néphit szerint), milyen lesz az elkévet-
kezd tél. Ha fehér a csont, kemény, er@s, jeges, havas tellink lesz, ha
piros, csak amolyan feketekaracsonyos, locspocsos id6re van kilatas.
2. Mert ludhdst enni, az almoskdnyv szerint altalaban j6. 3. Mert Mar-
ton korul kilénodsen igen j6 a ladhds.

A Punkdsd tajan finom inyesfalat formajaban jelentkezé, gyenge-
hdsd, ropogésbérd idei liba, novemberre éri el a kifejlettségnek, a
hizasnak azt a fokat, amely a 1id rangjara emeli. llyenkor b&séges és
finom, ikras a zsirja, a szdjban szinte elolvadé a topdrtydje, mandula-
izt a haja (persze ha j6 keményre fagy s némi paprika piroslik rajta) és
Oriasra novekszik a szép vilagos szind maja. Mely egyarant folséges
csemege, f6zzik bar fliszeres huslevesben, tlizdeljik meg szegfliszeg-
gel s talaljuk, madeiramartassal, vagy aztassuk egy éjszaka szelid
tejecskében, slisslk meg benne méasnap, avagy alakitsuk pastétomma
strassburgi médon szarvasgombéval parositva.

Es mit sz6lnak holgyeim és uraim ama ragyogé er6leveshez, ami
az aprolékjabol készil — a masként ladgégének is nevezett csigatész-
taval — és hogyan fogadjak a ludaskéasat, mely mély t(izall6 porcellan-
edényben halmozodik magasra, bévelkedvén vaskos zuzadarabokban
mig a tetejét ellepi a vékonyra szeletelt maj, az illatoz6 toporty( s a
szélén korllpettyegetett silt libavér. De azt is tetszik tudni ugy-e,
hogy a ludnyak se utols6 dolog, hiszen a nyelvtor6é tréfas mondas is
felvilagosit rola mindenkit, hogy jobb egy lidnyak tiz tydknyaknal.
Persze csak akkor, ha el6bb megtdltik : a magyar konyha szerint vag-
dalt hassal és gombaval, a zsidé hagyomanyhoz hiven pedig sés, pap-
rikas, zsiros liszttel. (Ez utdbbi esetben természetesen séletben kell
fézni.)

Az se rossz, ha racosan készul a lud zo6ld és piros paprikaval, mi-
ként a ponty s nem szabad elfelejteni, hogy impozans combja egész-
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ben hagyva ricsettel, dus melle ellenben fustélve vagy vadasan, avagy
fasirozva, burgonyapurével, szintén szép szerepet tolthet be aszta-
lunkon.

Vilagos, hogy mint rendes, szabélyos siltliba, azaz hogy lad, sem
talal visszautasitasra, legfeljebb bosszankodunk kissé, ha tulsagos
kovérsége miatt meg kell nyGzni, mely esetben kénytelenek vagyunk
lemondani arrdl, hogy ropogoésra siithessik.

Ez azonban semmi esetre sem olyan hatrany, hogy miatta meg-
feledkezhetnénk az imént felsorolt jokrél. S6t ellenkezbleg, a leg-
nagyobb méltanylassal Udvozoljali Marton ladjat, melynek puspok-
falatja valosagos delikatesz az inyencek szamara. A magyar Kiraly-
nak még nemrégiben minden Marton napjan a legszebb hat ludat szal-
litottdk — a pozsonyi ortodox zsidok, emlékezetéll annak, hogy en-
gedélyt kaptak a letelepedésre a Schlossberg oldalan. A zsinagdga ud-
varan nevelt s ritualis moédon ledlt és megkopasztott szarnyasokat
nemzeti szinl szalagokkal és viragokkat ékesitve a hitkdzségi elndk, a
férabbi, meg néhany tekintélyes polgar vitte fel diszes, ezUsttalakon a
kiralyi udvarba, a gazdasagi hivatalba. A kiraly elébe mar csak 6k
maguk jarultak s engedélyt kérve, hogy kalapjukat feltehessék, a
férabbi elmondta az uralkoddra a nagy aldast.

llyen érdekes dolgok torténtek akkoriban Marton ludjai kordl,
melyek tekintélye mai napig zavartalan maradt.

Csirke balkani maédon.

A megtisztitott, megmosott csirkét kivil-belGl megsézva, labasba
téve, ledntjiuk olvasztott vajjal vagy zsirral. Betakarjuk flstolt-
szalonna szeletekkel, melléje tesziink 4—5, kockéra véagott karottét,
1 fej reszelt hagymat, meghintjik egy késhegynyi borssal. 1 oOra
hosszaig sutjuk. Kalon-ktlén megfézink 10—15 deka rizst, ugyan-
ennyi aszaltszilvit és mazsolat. Paprikdsmartast készitink 4 deka
vajbél, 2 deka lisztb6l és 2 deci tejb6l, ledntjik vele az id6kozfen
elkészult és talra rakott csirkét, a rizsb6l, szilvabdl és mazsolahdl
pedig koritést rakunk koréje.

Paprikas libahus.

Csinalhatjuk az aprolék husosabb részeib6l is, de természe-
tesen még izletesebb a combokbdl, vagy mellehlsabdl készilt. Aprora
vagott hagymat zsirban megpiritunk, beleteszlink kevés karikara
vagott sargarépat és petrezselyemgyotkeret, 4—5 szem egész borsot,
egy kiskanal nemesédes paprikat és 2 kiskanal siritett paradicsomot.
Végul beletessziik a tetszés szerint foldarabolt hast és f6dd alatt addig
paroljuk, mig tokéletesen megpuhul. Természetesen vizet ontink
utana, ha kell. A levét atpasszirozva, ha talstri volna, 1—2 kanal
vizzel higitjuk, Gjra folforraljuk s raontjuk a megmelegitett talra
rakott hlsra. Tarhonyaval koritve talaljuk.
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Kacsa bacskai moédon.

Egy megtisztitott, megmosott, bes6zott fiatal kacsat labasba téve,
ledntlink annyi vizzel, amennyi ellepi és a forras kezdetét6l szamitott
20—25 percig f6zzUk. Ekkor raja rakunk kockara vagott sargarépat,
z6ldpaprikat, ugyanilyen gombat, tovabba spargafejet, zoldborsot
— ez utébbi kettd persze konzerv is lehet — (mindenbdl csak
keveset), 15—20 deka kockéara vagdalt fustoltszalonnat és % kilo fol-
darabolt krumplit.A féldarabolt, talra rakott kacsat a zoldségekkel
koritve, paradicsommartassal szolgaljuk fel.

Toltott pular vagy kappan.

A megtisztitott, megmosott, szarazra torilt fustoltszalonnaval
er6sen megtlizdelt szarnyas hastregét megtoltjuk 2, tejbe aztatott,
atpasszirozott zsemlyébdl, 2 tojassargajabol, aprora vagdalt szardella-
bél, a baromfi ugyancsak &prora vagdalt majabdl, kapribogydébol és
gombabol készilt keverékkel. Szép barnapirosra sitjuk. Levébdl bor-
ral, citromlével, tejféllel, cukorral barnamartast készitink, melyet
atszlirve talalunk, részben a folszeletelt pecsenye alatt, részben kiilon
kis csészében.

Kappan lencsével.

A megtisztitott, megmosott, bes6zott kappant meghintjuk liszt-
tel és kockara vagott fustoltszalonnaval kirakott ldbasban, szorosan
lefodve, barnara paroljuk. Ledntjik has- vagy csontlével, hozzatesziink
25—30 deka, puhara fétt, leszlrt lencsét és egyitt jol folforraljuk.
Facant, vagy foglyot is készithetiink hasonlé madon.

f) Vadak.

VADAK EVADJAN

nap-nap utan kaphatd a vasarcsarnokokban és piacokon szarvas, 6z,
vaddiszné, nyul, fogoly, vadkacsa, vadliba, a kiralyi facan s a kilon-
leges csemegeszdmba mend fenyvesmadar.

Minthogy mostanaban olyanforman kell tenniink, mint hajdan a
fosvény ember szokta a vendégldi étlappal, melyen a fogasok nevét
eltakarva, az arakbol allapitotta meg, hogy mit rendeljen, elsésorban
a szarvasra kell felhivnom a figyelmet. Egy Kkil6 szarvascombot —
csontnélkdli tiszta hast — 1 pengd 40 filléren, s6t még ennél is olcséb-
ban szokott arusitani a kozségi élelmiszeriizem, s nem sokkal tobbért
adjak a vadkereskeddk sem. Ezt a szarvascombot sokféleképen készit-
hetjuk el, parolva és pacolas nélkll, egészben és szeletekben, martas-
sal vagy anélkul (»natlir«), s egy kilébol jokora csalddnak lehet pom-
pas vasarnapi ebédje. Akik nem ismerik, higyjék el nekem, hogy igen
joiz{ hussal lesz dolguk, killénésen ha nem sajnaljak t6le a tlzdelés-
hez sziikséges fUstdlt szalonnat. Fiatalja hirtelen sttve is porhanyds
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lesz, a péacolas pedig a vénebbjén is segit. Hogy a nyul, melynek ara
szezon vége felé rendesen nagyot zuhan, milyen kiadds és jo, azt min-
denki tudja, Iévén a tapsifuiles nalunk a legnépszer(ibb vadféle. Az 6z
mar ritkdbb vendég a polgéri csalddok asztalan ; igazan kit(in6 része
a gerince, melyet méltdn neveznek »remek«-nek, draga, de aki meg
tudja fizetni, nagyon jol jar vele.

Az eddiginél nagyobb partolast érdemelne a vaddiszné. Combja,
gerince, hasaalja egyarant jeles eledel, nemcsak vordsborban f6zve,
hanem kildnbdzé médokon sitve is. Persze az el6l emlitett formaja-
ban a legjobb, mégpedig hidegen, fagyosan, tormaval és hecselli-
lekvarral. Igen fontos, hogy a szép gdmbdly(re vagott szeleteken rajta
legyen a szalonnéja is. Ne tessék ett6l félni, ez a szalonna alig zsiros,
kénnyd, kellemes s szinte mogyoroiz(i. A vaddiszné ara kortlbelul a
borjuhusénak felel meg s ennyit mindenesetre megér.

A vadkacsat és ludat is allitsuk be néha az ételek rendjébe szelid
rokonaik helyett. Egyik se draga, nem kell megbannunk, ha feléjuk
forditjuk figyelmunket.

A fogoly bizony nem nagyon kiadds, olcsénak sem abszollte, sem
relative nem mondhatd, ugyszinjén a kis fenyvesmadar se, aki azonban
finom falatokra vagyakozik, kotorja el§ a reaval6t a tarcaja feneké-
rél is.

Utoljara hagytam a facant (persze nem utolsonak) s itt nem mond-
hatok mast, mint hogy felidézem egyik kedves és nem régi emlékemet,
amely arrél szol, hogy 2 peng6ért vettem egy gyonydr( példanyt a
szénatéri piacon. Kakas volt, tehat jol megtermett, a hdsa viszont
omloés és nedvdus, mintha gyenge kis jérce lett volna. Négyen altiink
az asztalnal s a megelégedettség manap mind ritkabb érzésével kel-
tunk fel mell6le a kiralyi pecsenye utan.

Nyudl vadmartassal.

A megtisztitott, megsézott nyul gerincét és 2 hatsécombjat néhany
napra péacba tesszuk, melyet felerész vizbél, felerész ecetbél készitet-
tink, karikara vagott sargarépaval és petrezselyemgyokérrel, 1—2
babérlevéllel, 10—12 szem borssal, soval és y2 fej voroshagymaval.
Kivéve a pacbdl, er6sen megtlizdeljuk flstéltszalonnaszeletekkel.
Tepsibe tessziik, 2 kanalnyi zsirt teszlink aldja, a paclébél is j6 par
kanalnyit és a karikara vagott zoldségeket is melléje rakjuk. Forro
sUt6ben sutjik, gyakran ontozgetve (a levét esetleg péaclével szapo-
ritva), mig kell6leg megpuhul. A pecsenye levét a zéldségekkel egyutt
atpasszirozzuk. 3 deci tejfolt behabarunk 1 kanal liszttel, foleresztjik
a pecsenyelével, belecsavarjuk 1 citrom levét, beletesziink térott bor-
sot, 15—20 apréra vagott kapribogyot, 1 kanal mustart, par kocka
piritott cukrot és — ha kell — kevés sét. Az egészet folforraljuk és a
pecsenyére ontjik. Egy részét kilén csészében talaljuk. Ugyanigy
elkészithetlink természetesen barmilyen mas vad vagy egyéb hust is.
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Nyual boros martassal.

Darabokra vagdalt fiistoltszalonna zsirjat labasban kiolvasztjuk.
Beletesszik a megtisztitott, megsézott nyul hatuljat, leéntjuk kevés
vizzel, péar deci fehérborral, 1 citrom levével és lereszelt héjaval ize-
sitjuk s fod6é alatt puhara paroljuk. Ha készen van, levét lesz(irjik,

zsirjat leszedjuk, vajas rantassal sdritjuk. 1—2 deci borral folereszt-
juk, Qjra folforraljuk. A folszeletelt, talra rakott nydlra ontjuk.

Nydlpastétom I11.

A par napig pacban tartott nyulat feldaraboljuk és zsiron, vizen,
gyakori dntdzgetés kozben puhéra paroljuk. Olyan puhanak kell len-
nie, hogy a his nagyon kénnyen levaljék a csontokrol. A lefejtett hast
tébbszor atdaraljuk a hasdaralén, majd szitdn atpasszirozzuk. Ha nehe-
zen menne, forrd péclével 6ntdzgetve a szitat, segitiink rajta. Az attort
hdst megs6zzuk, kevés ecettel és torott borssal fliszerezzik, 6sszeve-
gyitjuk 15 deka aprora vagott fustdltszalonnaval és 2—3 tojas sarga-
javal. Vajjal kikent forméaban y2 6raig f6zzik forré vizben.

Egészbensilt szarvasgerine.

A kicsontozott, megtisztitott, bes6zott, 10 deka fuistoltszalonnaval
megspékelt gerincet karikara vagott zoldség és 1 kanal zsir kiséretében
tepsibe helyezzik és a sUt6ben, szorgalmas ontdzgetés kdzben meg-
sutjuk. Mikor a hus megpuhult, hozzaontink a levéhez 3—4 kanal
finom, jO tejfolt. Par percig még sutjik. A levet atpasszirozva ontjuk
a folszeletelt, talba rakott pecsenyére.

Szarvasszegy.

A megmosott, szarazra torolt szarvasszegyet (a bordakat a kozé-
pen kettévagva) 3—4 napra péacba tesszik, amit haslevesbdl, borbdl,
ecetb@l zoldségfélékbdl, fliszerekbdl és sobdl készitettlink. Hasznalat-
kor zsiron és kevés paclén, fodd alatt puhara paroljuk. A hast kivesz-
szilk a labasbél, a zsirt atsz(rjik egy masikba, kevés hagymat piri-
tunk benne, majd beletessziik a liszttel meghintett szarvashust és
mindkét oldalan szép sargara sutjuk. Végul a levéhez hozzdadunk
1 deci tejfolt s raszlrink ugyanennyi péaclevet. igy még 20 percig
paroljuk. A hust folszeletelve talra rakjuk, levébe barnara porkélt
cukrot kevertink s radntjuk.

Szarvaseomb borosmartassal.

A megmosott, megtisztitott, soval, borssal bed6rgdlt szarvascom-
bot megfézzik fele csontlébdl, fele vordsborbdl allé keverékben. Mikor
puhara f6tt, forré zsirban minden oldalan megpiritjuk. Vékony szele-
tekre vagva talra rakjuk. Levét, zsirjat leszedve, Kkis mustarral,
citromlével izesitjuk és kulon csészében talaljuk.

Tejfolos szarvaslapockatokany.

I Kil6 kicsontozott, megtisztitott szarvaslapockat kockara vag-
dalunk. Forré zsirban megpiritunk, 1—1 kis fej karikara vagott sarga-
répat és petrezselyemgyokeret, kevés voroshagymat, de az utdbbi
akar egészen el is maradhat. Belevetjik a hast, megs6zzuk, 5—6 szem
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borsot, 1 babérlevelet is mellékeltink hozza, feléntjuk 1—2 kanal viz-
zel és a hast puhéara paroljuk. Mikor a has puha, kiszedjuk a 1ébdl,
ezt atpasszirozzuk, csipet liszttel elkevert 1—2 kanal tejfollel, fél
citrom levével izesitjuk, majd visszatéve bele a hast, még par percig
paroljuk benne. Megjegyzendd, hogy fliszerek nélkdl is nagyon joéizd
ez a husétel.

Parolt szarvascomb.

1 kil6 megsOzott szarvascombhust beletesziink 6—7 deka forr6
zsirba, par sargarépa, 1 babérlevél, néhany borsszem tarsasagaban.
Mikor a hus kissé megpirult, felontjuk annyi forré vizzel, hogy el-
lepje és fod6t téve r4, 2—2% oOra hosszat paroljuk, mérsékelt
tlzon, mialatt t6bbszor ontiink utdna vizet. Mikor a hus kell6leg
megpuhult, Kivesszik a 1éb6l, ezt zsirtalanitjuk, atsz(rjuk. A sarga-
répat gyengén belisztezzilk és a lével, meg esetleg kevés vizzel, mar-
tadssa kavarjuk, majd folforraljuk és atpaszszirozzuk. A talalasnal a
folszeletelt, talra rakott pecsenyét ledntjik sajat levével, a tobbi
martast pedig klon csészében adjuk melléje.

Ozcomb hidegen.

A megtisztitott, megso6zott 6zcombot er6sen megtiizdeljik fistolt-
szalonnaval. Felerész viz-, felerész ecetbdl kevert Iébe beletesziink
karikara vagott sargarépat, petrezselyemgyokeret, zellert, voroshagy-
mat, babérlevelet, szemesborsot, majorannat. Ledntjuk vele a hust
s fod6 alatt puhéra péaroljuk benne. Mikor készen van, folszeleteljik,
ledntjik az atpasszirozott Iével s hideg helyre tesszilkk. Kemény tojas-
sal, céklaval, uborkaval, mixed picklessel diszitve talaljuk.

Vaddiszn6 vorosboros pacban.

1 liter vorosbort 6sszevegyitink félliter vizzel, félliter ecettel,
beleteszlink egy fél véroshagymat, 15 szem borsot, 2—3 babérlevelet.
Folforraljuk s mikor javaban forr, raéntjuk korulbeldl 2 kilonyi vad-
disznohusra. Ezt az eljarast még kétszer megismételjik. A harmadik
leforrazas utan a pacot a hussal egyitt 2 napra nagyon hideg helyre
(lehetbleg jegre) allitjuk. Ez id6 elteltével Ggy ahogy van, foltessziik
féni. Ha a lé nagyon leforr, borral vagy ecetes vizzel pétoljuk. Korul-
beltl 3 6éra hosszat f6zzik. Akar melegen, akar hidegen talalhatjuk.
Ha hidegen akarjuk fogyasztani, a levében h(tjik ki s szeletekre
vagva, reszelt tormaval koritve, keménytojassal, uborkaval, céklaval
diszitve talaljuk. Hecsellilekvart szolgalunk fel melléje.

Facan vagy fogoly sUtése.

A leldvetése utan par napig toliastul szell6s, h(ivés helyen léga-
tott szarnyast szarazon megkopasztjuk, kivil joI megmossuk, belsejét
azonban csak szaraz, tiszta ruhaval toréljuk ki. Megsdzzuk, mellét és
combjait megtlizdeljuk fustodltszalonnaval vagy az egész madarat
fustoltszalonnaszeletekbe kotdzzik s belsejébe egy kanal jo tejfolt
tesziink. Zsirral kikent tepsibe helyezziik, gyakori éntdzgetés kdzben
pirosra sutjuk.
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Facan vagy vadkacsa savanyu kaposztaval.

A szarnyast el6szor kivilr6l szép pirosra sutjik, aztan tdGzallé
edénybe tesszik, szorosan korulrakjuk savanyd kaposztaval és ezzel
egyiltt puhara paroljuk a sut6ben. Zsirjabol, melyben el6szor silt,
tejfollel, borral méartast készitiink, amit csészében adunk fel melléje.

Facan narancsos martassal.

A megtisztitott, megsozott facant egy nappal a feltalalasa el6tt
vegyes leveszdldséggel, nagyon kevés (V4fej) voréshagymaval, 10—15
deka gombaval, y2 citrom héjaval, 15—20 deka fistolthussal és 1—2
deci hus-, vagy csontlével félig puhara paroljuk, majd letakarva h(ivos
helyre allitjuk. Masnap ledntjik a levet és par percig erésen forraljuk,
majd atpasszirozzuk. Belevegyitiink 56 deka cukrot, 1 narancs
lereszelt héjat és levét és még 1—2 kanal hus- vagy csontlevet. Ha
mindez megtdrtént, beletesszlk a facant és teljesen puhara paroljuk
benne. A levet végul rasz(rjik a talra rakott, felszeletelt szarnyasra.
A fustoélthast (esetleg sonkat), ami egyutt f6tt a facannal, foldara-
bolva szintén a talra rakhatjuk.

Toltott facan krakéi modra.

Egy facdnhoz 12 zsemlyét (természetesen tejbe aztatva, kinyom-
kodva és atpasszirozva), 20—25 deka f6tt, de nem attdrt gesztenyét,
3 egész tojast, 5—6 deka vajat, ugyanennyi mazsolat, valamint hamo-
zott, hosszukasra vagdalt mandulat és kell6 sét vesziink. Mindezt jol
Osszevegyitjik, a facant a rendes médon megtoltjik vele és a sttében,
szintén rendes médon megsutjuk.

Burokban sult facan.

A facant a rendes moédon megsutjik. Sos vizben megfétt kelka-
posztat leveleire szétszediink. Minden egyes levélre rarakunk egy evé-
kanalnyi, apréra vagott, parolt gombat és a felszeletelt facan egy-egy
részét. Természetesen csak a jOo, husos falatokat hasznalhatjuk erre
a célra. A hust beburkoljuk a levéllel. A beburkolt facAndarabokat
fustolt szalonnaszeletekkel kirakott tepsibe helyezzik, b6éven ledntjik
tejfollel és stt6be téve, puhara paroljuk.

Fogoly felvidéki modon.

A megtisztitott madarakat megmossuk, megsézzuk és forré zsir-
ban péar percig sttjuk. 1 Kkilo, megf6tt savanyukaposztaba bele-
tesziink 15 deka, darabokra vagdalt sovany flstdlthlst vagy sonkat,
a kettészelt foglyokkal egyutt. Most aztdn addig paroljuk, fodd alatt,
mig a fogoly husa megpuhul. Zsirral kikent t(izallé talba rakjuk a
madarakat, a fustolthust és a kaposztat, mégpedig rétegesen, ugy,
hogy legfoliilre kdposzta jusson. Tetejére bdven Ontlnk tejfolt és
a sutében kb. 10 percig sutjuk.

Fogoly narancsmartassal.

A foglyokat fodé alatt, vajon vagy zsiron puhara paroljuk.
20 deka marhahust, a foglyok majat és z(izajat, 10 deka fustolt szalon-
nat, 10 deka vajat, apréra vagdalt y2 fej voroshagymat, ugyanilyen
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petrezselyemgyokeret és zéldjét barnara parolunk. Feldntjuk egy
merdkanalnyi hus- vagy csontlével (esetleg vizzel), 1 deci borral,
belecsavarjuk 1citrom levét és jol folforraljuk. Ezalatt barna rantast
készitiink és berantjuk vele a fonti levet, majd szitan atsz(rjik.
5 deka vajat megforgatunk lisztben, beletessziik az atsz(irt 1ébe és
jol elkeverjiuk. Ujra folforraljuk és beledntjiik 1 narancs levét, fél
narancs reszelt héjaval egyutt. A négyfelé vagott foglyokat sajat
leviikkel egyutt beletesszik és talalas el6tt folforraljuk.

Fogoly boros kocsonyaval.

A megtisztitott foglyokat szalonnaba burkolva, a rendes médon
megsutjuk. Még melegen vesszik le réluk a szalonnat és rogton ol is
szeleteljuk &ket. Borjulabakbdl kocsonyat fézink, a vizet y2 liter
fehér borral keverve. Vizzel kioblitett porcellantalba egy réteg
kocsonyalevet ontink, mikor megfagyott, rarakjuk a huast, kari-
kéra vagott kemény tojassal, uborkaval és citrommal diszitve. Az
egészet ledntjuk a megmaradt kocsonyalével, uUgyhogy az teljesen
ellepje. Hidegre allitjuk s talalaskor madarsalataval, tojassal, kapri-
val, mixed picklessel diszithetjuk.

Toltott fogoly.

A megtisztitott, megmosott, flUstoltszalonnaval megtlizdelt
madarakat megtoltjik aprora vagdalt vagy 6rolt borjahusbdél, borju-
majbol (ha van libamaj, még finomabb), a foglyok majabdl, gombabol,
szalkaitol megtisztitott szardellakbol, tojasboél, tejbe aztatott és
atpasszirozott zsemlyébdl, tejbél, sobdl, borsbdl készilt toltelékkel.
A haslireg nyuéasat bevarrjuk és slrli 6ntozgetés kdzben megsitjik
a madarakat. Talalaskor meglocsoljuk citromlével és valamilyen
pikdns martassal talaljuk.

Pacolt vadlid.

A megkopasztott, fiatal vadludat leperzseljik, kibontjuk, Kitisz-
titjuk, megmossuk és 4 napra rendes ecetes, zoldséges pacba tesszUk.
Hasznalatkor Ujra megmossuk, fustoltszalonnaval j6 er6sen megt(iz-
deljuk, tepsibe helyezziik 1—2 kanal zsir és 4—5 kanal paclé tarsasa-
gadban. SUr( dntdzgetés kdzben szép ropogosra sutjik. Parolt kaposz-
taval télaljuk.

Rantott galamb.

A megtisztitott, megmosott galambokat hus- vagy csontlében
félig megf6zzuk. Ha a lében kihdltek, négyfelé vagjuk 6ket, meg-
s6zzuk — esetleg meg is borsozzuk, lisztben, tojasban, morzsaban
megforgatjuk és forré zsirban megsatjik.

Parolt galamb gombaval.

A megtisztitott galambot néhany percig piritjuk 2—3 dekas
szelet flstoltszalonnaval és ugyanennyi zsirral, majd felontjuk 1 deci
fehér borral, 1 deci has- vagy zoldséglével, megsézzuk, megborsozzuk,
beletesziink 15 deka megtisztitott, folszeletelt gombat és fo6d6 alatt,
nagyon lassan paroljuk, akar a t(zhely tetején, akar a sutében.
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Mikor készen van, atsz(irjik a levét, tojassargajaval behabart, jO tej-
follel sdritjuk, visszarakjuk bele a gombat és raontjik az id6kdzben
talra rakott galambra.

Paradicsomos galamb.

A megtisztitott, fistdltszalonnaval megtlizdelt vénebb galambokat
egy napra gyenge pacba tesszik. (A pacot 3 rész vizbél, 1 rész ecetbdl,
karikdra vagott sargarépabdl és petrezselyemgyodkérbdl, hagymabdl,
s6bol, borsbdl, babérlevélbdl, citromszeletekbdl készitjik.) Haszna-
latkor vajon vagy zsiron, péaclé hozzaadasaval, f6d6 alatt puhara
paroljuk. A végén az atszlrt levet friss vagy konzerv paradicsom-
purével izesitjuk s gy 6ntjuk a talba rakott madarakra.

Huasanak jellegénél fogva a hazi galamb is a vadakhoz tartozik.

Pacolt galamb.

Oregebb, kévér galambokat 2—3 napra a rendes madon elkészi-
tett pacba tesziink. Hasznalatkor tepsibe, forré zsirba helyezzik a
madarakat, a paclébdl is tesziink alaja par kanalnyit, meg ugyanannyi
vizet. Korulbeltl 34 o6raig sutjuk. Akkor az atszlrt levet barna
rantassal berantjuk, 1—2 kandl borral, tejfollel izesitjlk, félforraljuk
és raontjuk a talra rakott, kétfelé vagott galambokra.

Galamb tojassal.

A megtisztitott galambokat — személyenként 1 darabot véve —
folszeleteljuk. 10 deka kockara vagdalt fustoltszalonnat fololvasz-
tunk, beletesziink egy kevés nemesédes paprikat, majd a folszeletelt
galambokat. Megsézzuk és fod6d alatt — 1—2 kandl viz hozzaadéasa-
val — puhéra paroljuk. Mikor készen van, rédontiink személyenként
szamitott 1 tojast és addig sUtjuk, — parszor gyengén megkevergetve
— mig a tojas rantottakeménység( lesz.

g) Hazinyul.
(Jorészik beleillik a Takarékos konyhéa-ba is.)

Parolt hazinydl. I.

A megtisztitott, megmosott, foldarabolt nyulat lassan paroljuk,
mig szépen megpirul. Mikor készen van, ledntjik par kanalnyi, meg-
sdzott, megborsozott olvasztott zsirral, amibe apréra vagott petre-
zselymet is kevertink. Nagyon forron talaljuk (nyaron parolt zéld-
borsoval) és paradicsommartast adunk melléje. Zsir helyett termé-
szetesen csinalhatjuk vajjal is.

Parolt hazinydl. II.

A megtisztitott, megsézott nyulat vajon vagy vékony flstolt-
szalonnaszeleteken, f6d6 alatt puhara péaroljuk. Hozzdadunk — mikor
van — karikara vagott paradicsomszeleteket, mikor nincs, paradicsom-
puré is megteszi. Mikor mar j6, a hust Kivesszik, levét kevés liszttel
meghintjik, has- vagy csontlével foleresztjuk, siméra keverjuk,
citromlével, fejfollel, soéval, borssal fliszerezzik, folforraljuk és a
pecsenyére ontjuk.



Vagdalt hazinydi.

A megtisztitott nydl combjait, lapockdit — a csontokrol
lefejtve — aprora vagdaljuk vagy megdaraljuk, 1 nydlra szami-
tott 25 deka disznéhussal, 5 deka flUstbltszalonnaval és W2, tejbe
aztatott és kicsavart zsemlyével egyitt. Megso6zzuk, megborsoz-
zuk, dsszekeverjiuk a zsemlyék szamaval egyenl6 mennyiségi tojassal,
hosszukas, nyulgerincformara alakitjuk, tetejét beboritjuk flstolt-
szalonnaszeletekkel és a sttében szép pirosra sutjik.

Hazinyudl t(zdelve.

A megtisztitott, megmosott nyulat er6sen megtlizdeljuk fustélt-
ssalonnaszeletekkel. Lobogva forré vizbe dobjuk és régtdn leszlrjuk
réla a vizet. Par kanal zsirt vagy vajat és ugyanannyi tejfélt dntve
aldja, a sutében, sokat dntdzgetve, megsutjik.

Bantott hazinyul.

A feldarabolt hazinyulat ecetes, olajos, hagymas, citromleves
borsos paclében marinirozzuk 1—iy 2 6rara. A 1ébol kivett nyulszele-
teket szérazra torulve, megsdzva, tojasban, morzsdban megforgatva
forrd zsirban kirantjuk.

Haziny(i boros martassal.

A megsozott nyulat zsiron, féd6 alatt, kevés petrezselyemzdldjé-
vel puhéra paroljuk. A hudst — ha készen van — kivesszik, a levet
liszttel sdritjuk, fele csontié, fele borral féleresztjik, paprikaval, séval
és 1—2 kandal mustarral izesitve félforraljuk és a talba rakott, fol-

szeletelt hasra ontjuk.



TESZTAK

(Lasd El6ételek, Otodrai tea és Takarékos konyha cimen is.)

a) F6tt tésztak

A SZILVASGOMBOC

régbta polgarjogot szerzett a magyar konyhan s népszer( ételeink so-
rdba emelkedett. A kit(ing és valtozatos »knédlik« hazaja Bécs (s alta-
laban Ausztria), valamint Praga és vidéke ma nem tud olyan j6 szilvas-
gombécot talalni vendégei elé, mint amilyet ndlunk ehetik az ember
augusztusvégi és szeptemberi napokon. Persze csak ott, ahol egyébként
is j6l f6znek s ahol a haziasszony vagy a szakacsné érdemesnek talalta,
hogy alaposan megismerkedjék e szimpatikus eledel természetraj-
zaval.

A szilvasgombéc készitése kiilonds gondot igényel s tévednek
azok, akik azt hiszik, hogy a kissé k6zonségesen hangz6 gomboc sz6-
val megjel6lt fogalom tavol all attél, amit a finom jelz6vel lehetne
illetni.

Persze van olyan szilvdsgombéc, amely forméjara és halmazalla-
potara nézve a régi idék agyugolyobisaira emlékeztet, furkos és fojtds
s mire a sok, vastag, kemény tésztan athatolva a szilvaig érkeznék
fogunk, mar elmulik az étvagyunk. Itt azonban nem errél van szo.
A j6 szilvasgomboc tésztaja vékony, finom és kdnnyd, sét omlds. A
sos vizben fott, meghamozott, attért és kihdlt burgonyat el6szér to-
jassal és libazsirral (vagy vajjal) meg egy kis soval keverjik el, majd
annyi liszttel gyarjuk 6ssze, hogy j6 gyenge (de mégsem nagyon lagy)
tészta legyen bel8le. Vékonyra nyujtjuk (2, legfeljebb 3 milliméterre),
kockéara vagjuk s mindegyik kockara egy-egy jo érett szilvat teszunk.
A szilva kilon fejezetet jelent ebben az el6adasban : rendkivil sok fligg
téle, tokéletes lehet-e a féztiink, avagy csak olyan masodrangu. Hogy
a tokéletesség felé haladhassunk, hosszd magvavald, berzencei szil-
vara van szikségink, mégpedig, mint mar el6bb megjegyeztem, j6
érettre, melynek természetes édessége és zamatja teljesen kifejlédott,

Az inyesmester ezer Uj receptje 6
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Ebben az esetben semmi szlikség sincs ra, hogy mesterséges izesitéshez
és édesitéshez forduljunk, sem ugy, hogy kockacukor darabkat és fa-
héjat dugjunk a szilvamag helyébe, sem pedig Ugy, hogy a télra ra-
kott gombdcokat porcukorral hintsik meg. A mag benne is maradhat
a szilvdban (foltéve, hogy megbizhato, hibatlan, féregmentes gyumol-
csunk van), mert igy szebb lesz az alakjuk a gombdcoknak, melyeket
meglisztezett tenyérrel gémbolyitiink a tésztanégyszogekbdl a rajuk
helyezett szilvaszemek koré.

Hogy a szépen megformalt gombdécokat forrd sés vizben kell ki-
f6zni (de nem agyonf6zni) és zsiron vagy vajon sargara piritott, szi-
talt kiflimorzsdban megforgatni s meleg talra szedve az asztalra he-
lyezni, bizonyéara folésleges dolog volna magyarazgatni. Azt azonban
szikségesnek tartom megjegyezni, hogy a jo érett szilvatol s a piritott
morzsatél amugy is nedvdus tésztat vétek volna még zsirral le is on-
teni, mint azt néhol borzadva lattam. izléstelen eltévelyedés volna ez,
csdmort okozna és tdnkre tenné faradozasunk eredményét, a finom,
kivanatos, izes és konny( szilvasgombdcot.

Tuarods derelye. 11.

50—60 deka lisztb6l 2—3 tojassal tésztat gydrunk. Vékonyra
nyudjtjuk és — baratfile médjara — megtéltjuk tarotoltelékkel,
amit reszelt tarobdl, tojassargajabdl, habba vert fehérjébdl, cukorbdl
és tejfolbdl kevertunk. A derelyemetélGvel elvagdaljuk, forrd tejben
kif6zzlk és vajon piritott morzsaval slrin meghintve, forr6 tejfol-
lel ledntve talaljuk. A tolteléket csindlhatjuk sosan, kaporral is, ez

esetben ne tejben, hanem so6s vizben f6zzik ki.

Wellszi metélt.

% kilé liszth6l, 12% deka vajbol, csipet sobol, Vi liter édes
tejfolb6l és 4—5 tojas sargéjabol tésztat gyurunk. Jol kidolgozzuk
és hosszu, ujjvastagsagu hengereket csavarunk bel6le. Ezeket 6 centi-
méter hosszusagura vagdaljuk él. Forré, sos tejben kifézzik, lesz(rve
talra rakjuk, reszelt parmezansajttal meghintve, forré vajjal ledntve
talaljuk.

Maéakos »nudliflancli«.

Rendes metélt tésztat készitink lehetéleg a rendesnél tdbb
tojassal, hogy szép sarga legyen. Tejjel kevert sos vizben kif6zzik,
majd vajban jo6l megforgatjuk. Vajjal er6sen kikent felfujtforméba
tesszik a tészta felét, tetejére 2 centiméter vastagon cukros tejben
megfétt, mazsolaval elkevert makot rakunk, olvasztott vajjal meg-
Ontdzzik, majd rahelyezzik a kif6tt tészta megmaradt felét. Végul
az egészet beboritjuk 4—5 tojas kemény habba vert fehérjével, amit
izlés szerint édesitettiink s amibe 3—4 deka hamozott 6rélt mandulat
kevertink. A sutében addig sutjiuk, mig a hab kissé megszinesedik.
Télra kiboritva talaljuk vagy pedig felfGjtforma helyett t(izall6 tal-
ban sitjuk s igy foloslegessé valik a kiboritas.
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Sajtos burgonyagaluska.

1y2 kil6, meghamozott, sésvizben megfétt, attért burgonyat
Osszevegyitink 15 deka vajjal, 7 deka reszelt sajttal, 35—40 deka
liszttel, kell6 soval, 6—7 tojassargaval. Jol kidolgozzuk és vastag
szalami rudalakot formalunk bel6le. Ebbd&l ujjnyi széles karikakat
vagunk és sOsvizben rendes fOtt tészta maédjara kif6zzik. Forralt
tejféllel elkevert reszeltsajttal ledntve talaljuk.

Tarésgombaéc. |IlI.

y2 kil6 j6 édes tehéntlrét habosra kavarunk 3 tojassargajaval,
kevés soval és 5 deka vajjal, majd Osszevegyitjik 25 deka liszttel és
a tojas habba vert fehérjével. Gombécokat formalunk bel6le és sés
vizben kif6zzik. (Legjobb el6szor probaképpen egyet kifézni, hogy
meglassuk, nem tul lagy vagy tul kemény-e? ElIsG esetben lisztet,
masodik esetben turét adunk hozza.) Tejfollel elkevert olvasztott
vajjal és vajon piritott zsemlyemorzsaval leéntve talaljuk.

Szalvétagomboc burgonyas tésztabol.

Hat darab egynapos zsemlyének lereszeljuk a héjat és apro
darabokra morzsoljuk Oket. Ledntjik annyi tejjel, amennyit magaba
tud szini. 10 deka vajat habosra kavarunk 6 tojassargajaval, kénnye-
dén belevegyitjik a beaztatott zsemlyéket 25 deka fott, reszelt vagy
atpasszirozott burgonyaval egyitt. Reszelt hagymat és apréra vag-
dalt petrezselyemzoldjét is tehetlink bele és természetesen meg is kell
sozni. Végul a zsemlyék lereszelt és finomra tort héja és a 6 tojas
keményre vert habja kovetkezik s akkor az egész, j6l Osszekevert
masszat belekotjuk egy vajjal vastagon megkent szalvétdba. SoOs
vizben, a forrastdl szamitott 1 6ra hosszat f6zzik. Vajon vagy zsiron
piritott morzsaban megforgatva télaljuk.

Szalonnas gombdc.

18—20 deka fololvasztott flstolt szalonndban megpiritunk
y2 kis fej reszelt voroshagymat. Kevés, aprora vagott petrezselyem-
zoldjét is vegyitiink bele, majd 40 deka, vagyis korulbeltl 8 darab,
szintén kockara vagott zsemlyét. Addig kevergetjik, mig a massza
a zsirt beissza. Talalas el6tt elhabarunk 4—5 egész tojast 5 deci tej-
jel és Osszevegyitjik a szalonnas keverékkel. 10 deka lisztet is adunk
hozz4, majd megnedvesitett kézzel gombdcokat formalunk bel6le
és forré so6s vizben vagy pedig haslében 10—15 percig f6zzik. (Dupla
adag.)

b) Siilt tésztak.

Maéglyarakas. Il.

5—6 lereszelt héju zsemlyét hosszukas szeletekre vagunk, egyen-
ként gyongén megmartjuk 6ket tejben és vajjal kikent forma fene-
kére egy sort rakunk bel6le. Meghintjuk bdven toérott cukorral, ma-
zsolaval és hosszukasra vagdalt manduldval, megontézzik kevés
olvasztott vajjal. Most megint egy sor aztatott zsemlyeszelet kdvet-
kezik, majd ujra cukor, mazsola, mandula és vaj. Ezt addig folytat-

6+
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juk, mig a forma megtelik. 3—4 tojast elkevertink ugyanennyi deci
tejjel, ledntjuk vele a maglyarakast és a stt6ben megsutjuk. Talra
kiboritva szolgéljuk fol.

Kifli- (zsemlye) smarn.

4 egész tojast simara kevertink 20 deka cukorral és kevés reszelt
citromhéjjal. Foleresztjuk 7 deci tejjel, 0Osszevegyitjuk 6 darab
karikara vagdalt kiflivel és 3 deka mazsolaval. 1—iy 2 6raig pihentet-
juk. Labasban, vagy magasfalu tepsiben felolvasztunk 8 deka zsirt,
beleéntjuk a keveréket és a sut6ben, tdbbszori forgatas, keverés koz-
ben j6I megsitjuk. Szilvaresztert vagy kompotot adhatunk melléje.
Ugyanigy készil a zsemlyesmarn is, persze Kifli helyett zsemlyét
véve hozza.

Hajdinamorzsa.

20 deka hajdinalisztet elkeveriink 1 liter tejjel, 3 egész tojassal
(afehérjét habnak verve) és egy csipet soval. 34 éraig pihentetjik, majd
Idkent ldbasban mas morzsa (smarni) médjara a tizhely lapjan
megsitjik. Ha készen van, izlés szerint megcukrozzuk és tejsodoval
vagy valamilyen gyuméolcsreszterrel talaljuk.

Fecskefészek.

6 tojassargdjat habosra kavarunk 15 deka cukorral és kevés
vaniliaval. Foleresztjuk iy 2 deci tejjel és g6z folott sdrlre f6zzik.
Vajjal kikent porcellan- vagy Uvegtalra ontjuk ujjnyi vastagon és
mikor Kihdlt, kis pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Az igy nyert
kis korongokat sok tojassal gyurt, nagyon vékonyra vagdalt metélt
tésztdba hengergetjik és forro zsirban hirtelen megsutjik.

Rizsgomboc tejsoddéval.

25 deka rizst s(rdre fé6zunk 1 liter tejben. izlés szerint meg-
cukrozzuk, reszelt citrom- vagy narancshéjjal flszerezzik. Mikor
kihdlt, vajjal jol megkent gyurédeszkan kis gombdcokat formalunk
bel6le, amiket tojasban, morzsaban panirozunk és forré vajban
vagy zsirban megsitink. Vanilias tejsod6t adunk melléje.

Részeg barat.

Vékonyra vagott zsemlyeszeleteket gyengén borba martunk.
Kettdt-kettét megkeniink és 0sszeragasztunk barack-, esetleg malna-
lekvarral. Tojasban, morzsaban panirozzuk és forr6 zsirban hirte-
len megsitjuk. Talalaskor megcukrozzuk. Készithetjuk kettévagott
kis vajas pékkiflikb6l is, melyeknek a héjat lereszeljuk, belsejuket
pedig kissé kivajjuk. Tovabb éppen agy jarunk el velik, mint a zsem-
lyeszeletekkel.

Sult krém.

6 tojasbdl 12 deka cukorral, 3 deka liszttel, kevés reszelt narancs-
héjjal és 1 liter tejjel g6z felett sGrl krémet f6zlink. Ezt a krémet
vizzel kioblitett négyszogletes formaba ontjuk és mikor kihdlt, koc-
kakra vagdaljuk. Ezeket a kockdkat egyenként tojasba és morzsaba
martjuk és forré vajban kirantjuk. Vanilids cukorral meghintve
talaljuk.
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Farsangi fank. (Zsid6 konyha szerint.)

2 deka éleszt6bdl, 1 kanal cukorbol, kevés liszttel és langyos
vizzel lagy kovészt csindlunk. Mikor jol megkelt, y2 kilo, el6zbleg
meleg helyen tartott lisztbe dagasztjuk és 3—4 tojassargéajaval,
2y2 deka cukorral, 2% —3 deci langyos, cukros vizzel, csipet soval
és 6—7 deka olvasztott zsirral, fakanal segitségével szép, hdélyagos
tésztdva dolgozzuk. Tetejét belisztezzik és meleg helyen korilbeldl
1 6raig kelni hagyjuk. Belisztezett gyurodeszkara boritva, ujjnyi vas-
tagra nydjtva, pogacsaszaggatéval kiszaggatjuk és UGjra kelni hagy-
juk, természetesen meleg helyen. Mikor jol megkeltek, forro, bé
zsirban megsitjuk 6ket. El6szor fodd alatt sitjuk, mig egyik oldala
megpirul. igy képz6dik rajta az Ugynevezett ranftli. Aztdn megfor-
ditjuk a fankokat és fod6 nélkal satjuk tovabb, mig ez az oldaluk is
megpirul. A zsir sok legyen, legaldbb 3—4 ujjnyi, hogy a fankok
szabadon Usszanak benne. Egyszerre csak kevés fankot szabad a
zsirba tenni. Felmelegitett s esetleg kissé higitott barackizt adunk fel
melléje.

Salzburgi galuska. (Eredeti salzburgi recept.)

Nem is galuska voltaképpen, csak a neve az. Négy tojassargajat
habosra keveriink 2 deka vajjal, majd egész kdnnyedén és nagyon
gyorsan hozzavegyitink 1 csapott ev6kanal porcukrot, 1 csapott
kavéskanal lisztet és a 4 tojas kemény habbéa vert fehérjét. A jol ki-
vajazott palacsintastiitében addig satjik a tlzhely tetején, mig a
teteje bOrosodni kezd. Akkor 6t percre a j6 meleg sut6be tesszuk.
Ezalatt a feneke is megsil. Talra csusztatjuk, meghintjuk cukorral
és rogton talaljuk.

Roézsapalacsinta.

10—12 darab, a rendesnél valamivel vastagabb palacsintat
sattink. Lapos, tlzallé talra 6—8 erds, fehér pamutfonalat fektetlink,
rdboritunk egy palacsintat, meghintjik daralt mandulaval (mogyoroé-
val vagy didval), mazsolaval és reszelt citromhéjjal kevert porcukor-
ral. Most kovetkezik a masodik palacsinta, amelyet barack- vagy
eper-, esetleg csipkebogy6é- (hecselli) lekvéarral keniink meg. A kovet-
kez6 tetejére Gjra manduléas toltelék, majd megint lekvaros kovet-
kezik. S ezt igy folytatjuk, mig valamennyi palacsintat felhasznaltuk.
Most aztan a fonalakat felll olyan szorosan kotjik 6ssze, hogy a
tészta rozsdhoz hasonlé alakot nyer. Beletessziik annyi olvasztott
vajba, hogy kb. a harmadrész magassagaig érjen és a t(izhely tete-
jén szép sargara sutjuk. Talalaskor természetesen eltavolitjuk a fonala-
kat és cukorral meghintve szervirozzuk a palacsintat. Bor- vagy
tejsodét is adhatunk melléje.

Kelkaposztas palacsinta.

A rendesnél valamivel Kisebb palacsintakat sttink, cukor
nélkil, séval. Kell6 mennyiségl, sosvizben f6tt kelkaposztat apréra
vagdalunk vagy megdaralunk és Gsszevegyitjuk 2 evokanal zsirbdl,
ugyanennyi lisztb6l kevert és vizzel vagy csontlével foleresztett
rantassal. Néhany fétt vagy sult és attort gesztenyét is vegyitiink
hozza és ezzel a keverékkel megtoltjuk a palacsmtakat Osszecsavar-
gatjuk, t(izall6 edénybe rakjuk Oket és 2—3 deci tejfollel ledntve,
a sutében megsutjuk.



Almas palacsinta.

Rendes palacsintatésztat készitink. A palacsintasitébe kb.
kétszer annyit ontink bel6le (természetesen forré zsirra vagy vajra),
mint rendesen. A tésztara rarakunk 8—10 szelet, vajon megparolt
almat (ezeket a szeleteket kissé be is nyomkodjuk a tésztaba) s végul
vékonyan ledntjuk egy UGjabb kanal tésztaval. A szokdsos maodon
sUtjuk meg. Egy személyre 1—2 ilyen t6ltdtt palacsintat szamitunk.

Afonya-tekercs.

J6 palacsintatésztat készitiink, mégpedig Ugy, hogy a tojasok
fehérjét habnak verve keverjuk bele. (Ett6l kulondsképpen kénnyd
lesz a tészta.) Nem talvékony palacsintakat sttink és megkenjik
O6ket voros vagy fekete afonyabef6ttel. A palacsintdkat 6sszesodor-
juk és éles kessel egyforma nagysdgu szeletekre vagdaljuk Oket.
(Természetesen keresztben.) Ezeket a tekercseket szitdlt zsemlye-
morzséba martjuk és forré vajban vagy zsirban hirtelen megsutjik.
Cukorral meghintve, melegen téalaljuk. Eppen igy készithetjuk ribizli-
vel, malnaval vagy eperrel is. Es gylmolcsérés idején bef6tt helyett
természetesen friss gytimdlcsét vehetiink hozza, kelléleg megcukrozva.
Kivétel csak a voros afonya, amit mindenesetre csak megf6zve hasz-
nalhatunk erre a célra.

Burgonyametélt élesztés tésztabol.

50 deka lisztet talba tesziink és a kdzepébe mélyedést csinalva,
V4 liter langyos tejb6l és 2 deka éleszt6bél kovaszt kevertunk. Meleg-
helyen megkelesztjuk, majd belevegyitink 7 deka olvasztott vajat,
2 tojast, kevés sot, 50 deka fétt, reszelt krumplit. Fakanallal j6 erdsen
kidolgozzuk és meleg helyen Ujra kissé megkeletjuk. Gyur6deszkara
téve a rendes moédon nudlikat formalunk bel6le, amiket aztan forré
zsirban szép sérgéra sutink. Azon forrén meghintjik vajban piritott
morzsaval és rogton talaljuk.

Vizben kelt tészta.

6 deka élesztébdl, 1 deci tejbbl, 3 deka lisztb8l és csipet cukor-
bdl kovészt készitiink. Mikor megkelt, 6 tojassargajat habosra keve-
rink 3 deka vajjal és 1 kanal porcukorral. Belevegyitiink egy csipet
sot, 2 deci langyos tejet, 40 deka lisztet és a kovaszt. Erésen kidol-
gozzuk, mig szép sima lesz és nagy holyagokat vet. Alaposan meg-
zsirozott szalvétaba toltjik a tésztat, jol 6sszekdtdzzik és hideg viz-
zelt telt edénybe tessziik s ott is hagyjuk, mig meg nem kel, vagyis
mig a szalvéta a tésztival egyutt fol nem jon a viz felszinére. Ez
bizony j6 soka eltart, majdnem félnapig, de legalabb is 7—8 éraig.
Ezért legjobb este késziteni és éjjelen at keletni a tésztat. Azutan
természetesen tetszés szerint felhasznalhatjuk lepény, kifli, kalacs stb.
készitéséhez éppen olyan mdédon, mint a rendes, melegen kelesztett
tésztat. Nagyon fontos, hogy a szalvéta jol meg legyen zsirozva és
er6sen 6sszekdtve, nehogy viz érjen a tésztdhoz.

Kifli.
V4 liter liszthél, 2 deka éleszt6bdl, 2 kockacukorbdl, 2 deci tej-
b6l kovészt keverink. Mikor megkelt, hozzadadunk 14 liter, didnyi
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vajjal, csipet soval jol eldolgozott lisztet és kézzel réteslagysagu
tésztdva dolgozzuk. 3 cipo6t formalva bel6le, megkelesztjik. Kerek
lapokat nyujtunk bel6luk és egyet-egyet 8 részre vagunk. (Olyan-
féleképpen, mint ahogy a tortat vagjuk fel.) Ezekb6l a hosszdkas
haromszogekbdl, Kkivilrél befelé sodorva kis kifliket formalunk. Ujra
kelni hagyjuk, majd tojassal megkenve, j6 meleg sut6ben megsutjuk.

Karlsbadi kétszersult.

75 deka finom lisztbél, 6% deka cukorbdl, 6% deka vajbol, 1tojas-
sargajabol, 2 deka langyos vizben feloldott élesztéb6l és iy 2 deka
karlsbadi Sprudels6bdl (vagy rendes konyhasobdl) kdzépmennyiség
tésztat gyudrunk. Annyi langyos vizet hasznalunk hozza, amennyi
sziikséges ahhoz, hogy a tészta ezt a keménységi fokot elérje. Mikor
nagyon er8sen kidolgoztuk, megdagasztottuk, tébb cipora osztjuk.
Meglisztezett tepsiben, langyos helyen megkeletjik, majd j6 meleg
stutében megsitjuk. Masnap szeletekre vagdaljuk a cipOkat s vizzel
megkenve 6ket, Ujra megsutjuk, jobban mondva szép aranysargara
piritjuk.

Tejben sult didsrétes.

10 deka vajat simara kavarunk 15 deka cukorral. Osszevegyitjik
egyenként 4 tojassargajaval, 15 deka &rolt dioval, fél citrom Tevével
és reszelt héjaval és a tojasok habba vert fehérjével. A rendes moédon
elkészitett és kinyujtott rétestésztat megtoltjuk ezzel a keverékkel.
Kikent tepsiben félig megsutjik, akkor ledntjik 2 deci forré tejszinnel
vagy tejjel és végleg megsutjuk.

Baracklekvaros szelet.

20 deka lisztb6l, 12 deka vajbdl, kevés reszelt citromhéjbél, 7 deka
daralt mogyorobél, 7 deka cukorbol, csipet vanilidbol és késhegynyi
szO0dabikarbonabdl tésztat gyurunk. Félcentiméter vastagra nyujtjuk
és vildgossargara sutjuk. Kétfelé vagjuk, egyik felét megkenjuk
baracklekvarral, a masikat a tetejére helyezzik. Tetszésszerinti szele-
tekre vagdalva, bevonjuk csokolddémaézzal, meghintjik apréra vagdalt
mandulaval.

Badeni szelet.

5 deka vajat, ugyanennyi finom porcukrot, 1y2 szelet puhitott
csokoladéval — aldbb kozlém, hogyan kell puhitani a csokoladét —
siméra keverlink, hozzatesziink egy egész tojast és Ujra habosra kever-
juk, belekeverink még egy tojas sulyu lisztet is és ebb8l a masszabdl
egy vajjal megkent és liszttel behintett pléhlapra két egyenldé nagy-
sagu, kordlbelll kisujjnyi vastagsagu négyszogletes lapot kenlink fel
egymas mellé és j6 meleg sttében megsitjik. Utana régton levagjuk
mind a két megsitott lapot a pléhrél, az egyiket tetszésszerinti nagy-
sagu, kisebb négyzetalakl darabokra vagjuk, az egészben megha-
gyottra pedig a kovetkezd krémet kenjik : 7 deka csokoladét, 7 deka
cukrot kevés vizzel felf6ziink, ha kihdlt, lassan belekeverjik 10 deka
maér el6z6leg megkevert vajba s keverés kozben még hozzatesziink
egyenként 2 tojassargajat. Azutan egymas mellé rahelyezzik a fel-
darabolt tésztalapkockakat. 1—2 d&rara jégszekrénybe helyezzik,
amig megkeményszik és a kockdk mentén felvagjuk az alsé lapot is.
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A csokoladét a kovetkez6 mddon puhitjuk és keverjik : A csokoladészele-
tet aprora vagjuk, egy deszkalapra helyezve, langyos sitébe tesszik
és addig hagyjuk ott, amig gyarhaté lesz. Ezt a megpuhitott csokola-
dét keverjuk azutdn Ossze a fent megjel6lt mennyiségd vajjal és keve-
rés kdzben — amint fentebb megirtuk — tesszik hozza a cukrot és
a tojast.

Apéacafank. |.

Omlos vajas tésztat készitink 15 deka vajbél, 25 deka lisztbél,
2 tojas sérgajabol, csipet soval, egy kandal cukorral és egy kanal rum-
mal. J6l kidolgozzuk és két részre osztjuk. 20 deka cukorbdl 2 deci
vizzel szirupot f6zlink, belevegyitiink 15 deka hamozott, tordtt man-
dulat, iy 2 deka finom, szitalt zsemlyemorzsat, kevés reszelt narancs-
héjat, torott fahéjat. Addig f6zzik, mig kell6leg megsUrlisodik és
megkeményedik. A Kinyujtott tészta egyik felére kis halmokat rakunk
ebbdl a pépbdl, a tészta masik felét raboritjuk és kisebb fajta pogéacsa-
szaggatoval kiszaggatjuk. Tetejuket megkenjik tojassargajaval,
kikent tepsibe rakjuk és mérsékelt tliznél megsutjuk.

Apéacafank. II.

Egy egész tojast, 3-nak a sargdjat jol elkeverjik 2 kanal borral.
Hozzavegyitiink 16 deka finom lisztet, kidolgozzuk és nem tulsagos
vékonyra nyujtjuk ki. 25 deka cukorbol 1% deci vizzel szirupot
f6zink, mig szalasodni kezd. Belevegyitiink 25 deka hamozott, 6rolt
mandulat s egyutt f6zzik egy darabig. A tlzrél levéve reszelt citrom-
héjat. kevés reszelt mézeskalacsot, torott fahéjat kevertink bele.
Rakenjuk a tészta felére, masik felét rahajtjuk, pogéacsaszaggatéval
kiszaggatjuk. Tetejuket tojassal megkenve, vajjal kikent, liszttel
meghintett tepsiben, mérsékelt t(iznél megsutjuk.

Szepesi stitemény.

25 deka vajat siméara kavarunk 20 deka cukorral, 6sszevegyitjik
25 deka liszttel, egy késhegyni szédabikarbonaval és kevés torott
fahéjjal. Hozzatesziink még 25 deka mazsolat, ugyanennyi cukrozott
narancshéjat, valamint apré6sz6I6t és datolyat is, — mindezeket persze
megdaralva — azonkivil 5 deka hamozott, 6rélt mandulat, 3 tojas
elhabart sargajat és végul a tojasok kemény habba vert fehérjét.
A jol kivajazott tepsit csak 34 részéig toltjuk meg és nagyon mér-
sékelt tlznél kb. 2 éra hosszat sutjuk. Fehér cukormazzal vonjuk be
és tetszésszerinti szeletekre vagdaljuk fel.

Vikend-stitemény.

Rendes omlés tésztat készitiink 20 deka lisztbél, 12 deka vajbol,
1 tojassargajabol, 1 kanal cukorbdl, csipet s6bdl és annyi tejfélbdl,
hogy meglehetds lagy tésztat kapjunk. Késfokvastagsaglra nyujtjuk
ki és megtoltjuk a kovetkezd toltelékkel: 3 tojassargajat elkeveriink
10 deka porcukorral s 10 deka hamozott, daralt mandulaval. Egymas-
utan belevegyitiink 10 deka daralt mazsolat, ugyanennyi aproszolét,
csipet vaniliascukrot és 2 tojds habba vert fehérjét. A megtoltott
tésztat Osszecsavarjuk és tojassal megkenve, kikent tepsiben meg-
sutjuk.



Szilvasajt (Szerb gyumodlcskenyér.)

1 kil6 megmosott, kimagozott, apréra vagdalt aszalt szilvat */4
oraig f6zink 10 deka cukorral és kevés vizzel. Osszevegyitjik 2 marék
darabosra tordelt didbéllel, kevés térott fahéjjal, vaniliaval, 1 egész
tojassal és annyi liszttel, hogy jél dsszealljon. Vajjal kikent tepsiben
sttjuk meg.

Szilvas szeletek.

Szép, érett, megabalt szilvaknak lehldzzuk a héjat s magjukat
eltavolitjuk. Omlés tésztat készitiink 30 deka lisztbél, 18 deka vajbol,
2 tojassargajabol, 7 deka cukorbdl, kis késhegyni szédabikarbénabdl.
Kiken tepsibe tesszilk a vékonyra nyujtott tésztat, félig megsutjik,
majd s(rin rarakjuk a kimagvazott szilvakat. 6—7 tojasfehérjebdl
(ha van, lehet tébb is) vert kemény cukros habot kenlink a tetejére
es visszatéve a sttdbe, addig sutjuk, mig a hab szép aranyséarga lesz.
Természetesen csinalhatjuk fétt habbal is. Még melegen, vizes késsel
szeleteljuk fol.

Budapesti szeletek.

18 deka lisztb6l, 15 deka vajbdl, 6 deka cukorbdl, 15 deka hamo-
zatlan, &rolt manduldbdl, késhegynyi fahéjbol és ugyancsak kés-
hegynyi szédabikarbonabol tésztat gydrunk. Kidolgozzuk, késhat
vastagsagura nyujtjuk és szaggatjuk kerek vagy ovalis szaggatoval,
mégpedig kétféle nagysaguval. Kevéssé kikent és liszttel meghintett
tepsiben megsutjuk 6ket s végul a nagyobbak tetejének szélét koros-
korul bevonjuk zdld cukorméazzal, a kisebbeket pedig egészen rozsa-
szin vagy fehér cukormazzal. Egy-egy nagyobbat és kisebbet eper-
vagy malnalekvarral dsszeragasztunk s a felsének kozepére egy bef6tt
cseresnyeszemet helyezink.

Salzburgi csiga.

Félkio lisztet gyurodeszkara helyeziink, a kozepén mélyedést
csindlunk s 2 deka éleszt6t tesziink bele, amelyet el6z6leg langyos
tejpen felolvasztunk. 1—2 tojassargajat teszlink hozza, tovabba
3 deka cukrot, kevés sét és 3 deka vajat és még annyi tejet éntink
hozza, hogy rétestésztakeménységli tésztat nyerjink. Ezt mintegy
V4 6raig pihentetjik. Ezutan négyszogletesre nyujtjuk ki és a koze-
pére 40 deka kemény, kevés liszttel meggyurt vajat teszink. Négyszer
kinyujtjuk, — mint ahogyan a vajas tésztat szoktuk kinyudjtani —
kdzben pihentetve a tésztat, azutan mintegy y2 cm vastagsagu lapra
nydjtjuk ki, 10 deka cukorral, kevés fahéjjal kevert 10 deka mandulat
hintiink a tetejére és — miként a didspatkét szokdsos — Osszesodor-
juk. Ezt a hosszukas hengeralaku tésztat 2—3 ujj széles karikara
szeleteljik és a lapos oldalukra fektetve egymas mellé, — nem nagyon
kdzel egymashoz — tepsibe rakjuk. Egy 6raig allni hagyjuk és jo
meleg sutében megsutjuk. Az egész eljarast mindenesetre hivos
helyen kell lefolytatni a sutésig.

Rakoéczi-tliros.
10 deka cukorbdl, 18 deka vajb6l, 28 deka liszttel, egy tojassal

és kevés citromhéjjal tésztat gyarunk. Kinyujtjuk és kikent tepsibe
téve, megszurkaljuk, majd félig megsutjik. Tolteléket készitink a
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kovetkez6képpen : Osszevegyitink 3/ kilo tarét, 3 deka finom darat,
3 tojas sargajat és 30—35 deka torott cukrot. Ezt a keveréket raken-
juk a félig megsutott tésztalapra. 2 tojas habba vert fehérjébe bele-
keverjuk a 2 sargdajat, 5 deka torétt cukrot 4 deka lisztet és 3 deka
forré vajat. Ezt meg a tdro tetejére kenjik és most mar aztan egészen
megsutjik a tésztat. Csak a teljes kih(lés utan szeleteljik fel.

Babako6zi (vert) perec. I.

2 deci gyengén felolvasztott vajbdl, ugyanennyi tejszinbdl és

2 deci (kb. 1 csészényi) tojassargajabol megfelel6 mennyiségi liszttel
rétestészta keménységil tésztat gyurunk. Kevés sot és csipet cukrot
is teszlink beléje. Szép simara dolgozzuk ki és a nyujtoéfaval vagy
fakalapéaccsal jo ideig verjuk. Ezutan ujjnyi vastag rudacskakat
sodrunk bel6le, ezekbdl pedig pereceket formalunk. E pereceket forré
vizben kif6zzik s vajjal bekenve vagy kemencében (ez a helyesebb),
vagy sutében megsutjiuk. A kemencében UGgy sutjik, hogy radra flz-
zUk a pereceket, a rud egyik végét a kemencében megtadmasztjuk,
masik végét kezlinkben tartva forgatjuk, mig a perecek megsiilnek
és megrepedeznek. Sit6ben sokkal tovabb tart a sttése s nem is lesz-
nek olyan szépek a perecek.

Rabakézi (vert) perec. Il.

4 y2 deka olvasztott vajat Osszekeveriink 4 egész tojassal,

2 deka cukorral, csipet vaniliadval és séval és kavéskanalnyi
rummal. Végul belevegyitjik ezt a keveréket 30 deka liszthe és
j6 kemény tésztat gyurunk bel6le. Er6sen kidolgozzuk, mig
teljesen sima lesz ; ekkor cipéforméakra alakitva, 6—7 6raig pihen-
tetjuk. A pihentetés utdn 15—16 (ha tetszik, tdbb) részre osztjuk
és ugyanennyi perecet formalunk beléle, lehet6 legkevesebb lisztet
hasznalva a sodrashoz. A perecek végeit erésen 6ssze kell nyomni.
Keveéssé sos, forrd vizben, rendes tészta modjara kif6zzik és kiszedve
hideg vizbe martjuk, majd vaszonkendén megszaritjuk éket. Kikent
tepsiben, meleg tejfollel megkenjiik, erés tliznél megsutjik.

Piskotatészta cukor nélkil.

6 tojas habba vert fehérjébe belekeverjik a 6 tojas sargajat,
12 deka lisztet és csipet sot. Vajjal kikent tepsiben megsutjik. (Féleg
vel6s és hasos ruladokhoz, tekercsekhez hasznaljuk. Forréon boritjuk
reszelt sajttal meghintett szalvétara, gyorsan megtoltjik s azonnal
Osszecsavarjuk.)

Marcipan-sttemény.

30 deka, pér o6réara vizbeaztatott mandulat leforrdzva meghamo-
zunk, majd k&mozsarban nagyon finomra torjuk. Osszevegyitjik
30 deka porcukorral és 1 csepp rozsaolajjal és gyenge t(izon addig
keverjuk, mig se a kanalhoz, se az edényhez méar nem ragad. Cukorral
meghintett deszkan Kkinyujtjuk, ha kell, kdzben is megcukrozva.
Kulonb6z6 alaku kekszformakkal kiszaggatjuk és tepsibe helyezett,
viasszal megkent, fehér papirra rakva 6ket, nagyon lassan megsutjuk,
jobban mondva megszaritjuk. Fehér, rézsaszin, zold cukormazzal
vagy csokoladéval vonhatjuk be a siiteményeket.
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Mandulas kiili.

12*4 deka lisztb6l, 10% deka vajbdl, 5% deka hamozott daralt
manduladbdl, 3% deka cukorbdl tésztat készitiink. Hosszukas stangli-
kat (rudakat) formalunk bel6le (mint a krumplinudlihoz) és ezeket
a rudakat egyforma nagysagu darabokra vagjuk, majd kiflialakokat
forméalunk bel6luk. Végul megkenjuk tojassal és szép sargara sutjik
6ket. Még melegen vanilids cukorba hengergetjuk.

Utravalé sitemény.

6 egész tojast habosra keverlink 25 deka, hadmozatlan, daralt
mandulaval és 20 deka cukorral, majd hozzavegyitjik % citrom reszelt
héjat és 4 deka lisztet. Hosszukas, kikent, meghintett tepsiben sutjik
meg, nagyon lassan. Még melegen vékony szeletekre vagjuk.

Lekvaros pite. (Racsos tészta.)

25 deka vajbol, 35 deka lisztb6l, 2 ev6kanal cukorbdl, 2 tojas-
sargajabol, egy citrom levébdl és félnek a reszelt héjabol tésztat
gyurunk és jol kidolgozzuk. Kétfelé osztjuk. Az egyik részt félujj
vastagsagura nyujtjuk ki és megkenjik barack (esetleg mélna, eper
vagy ribizli) lekvéarral. A masik részébdl rudacskékat sodrunk, bera-
csozzuk vele a lekvéros tésztat, tojassal megkenjuk és megsutjuk.

Lekvaros kalacs.

18 deka vajbdl, 30 deka lisztb6l, csipet soval, egy kis kanal cukor-
ral, 1 deka, 1 deci tejfolben feloldott élesztdvel, 2 tojassargajaval,
1 kanal rummal tésztat gyurunk. Ha kell, még vesziink hozza tejfélt.
A tésztanak rétestészta keménységlinek kell lenni. Erésen kidolgoz-
zuk, hadromszor egymasutan kinyujtjuk, kdzben levelestészta médjara
hajtogatjuk 6ssze. Végul fél cm vastagra nyujtjuk ki és megkenjik
tetszésszerinti, jo sCrlre f6zo6tt lekvarral, amibe daralt birssajtot és
ugyancsak daralt, haAmozott mandulat kevertink. Legjobb természe-
tesen a baracklekvar, de megteszi barmilyen masfajta is, pl. vegyes-
gyumolcs vagy szilvaiz. Osszecsavarjuk, kifliformara hajlitjuk.

KépviselGiink. 11.

7 deka vajat 1% deci vizzel f6zlink, 9 deka lisztet tesziink hozza
és néhany percig tlzén kavarjuk. Ezutan az egészet attoltjuk egy
masik edénybe és 3 kisebb tojast egyenként hozzakeverlink. Ebbol
azutan vajjal megkent és belisztezett tepsire staniclival didnagy-
sagu — de esetleg nagyobb is lehet — golydkat rakunk, tojassal
bekenjuk és meleg kemencében jol kisttjik. A sités alatt minél
kevesebbszer nyitogassuk a sité ajtajat. Ha azutan kisultek és mar
kihdltek a golydk, oldalt kis késsel felvagjuk és cukrozott vanilias
tejszinhabbal vagy vaniliakrémmel megtoltjuk. Tetejiket égetett
cukorba (karamel) martjuk.

Gesztenyekrokett.

20 deka hamozott, stlt, megdaralt gesztenyét (kb. 30 darab kell
ehhez a mennyiséghez) dsszevegyitiink 12 deka liszttel, 10 deka por-
cukorral, kevés vaniliaval, 12 deka vajjal, csipet séval és 1 tojassal.
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JOl kidolgozzuk a keveréket, majd ujjnyi vastag és 8—9 cm hosszu
kroketteket formalunk bel6le. Ezeket megkenjuk tojassargéajaval
és Kkivajazott tepsiben megsutjik. Mikor kihdltek, vanilias fehér
cukormazzal vonjuk be &ket.

Finom meggyeslepény.

15 deka cukrot habosra keverink 8 tojassargajaval. Hozza-
vegyitink 15 deka hamozott, daralt mandulat, y2 citrom reszelt
héjat, 15 deka lisztet, 6 tojas habba vert fehérjét és V4 kilé kimago-
zott meggyet. Vajjal kikent tepsiben, gyenge tlzdn megsutjik.

Fél leveles tészta.

20 deka tarobdl, 20 deka vajbél, 20 deka lisztb6l, 3 tojassargaja-
val, 2 deka belemorzsolt éleszt6bél, csipet séval tésztat gydrunk.
JOol kidolgozzuk és vajastészta modjara hajtogatjuk, pihentetjik
3—4-szer. Apré négyszogeket vagunk bel6le, megtoltjuk barack-
lekvarral, szeleit folhajtjuk, tetejét megkenjuk tojassargajaval, tep-
sibe rakva, megsutjik. Természetesen — ha kedvlink tartja —
lekvar helyett haséval is tdlthetjik ezt a tésztat.

Di6s szelet.

4 egész tojast 8 deka cukorral egyutt kordlbelll 15 percig veriink
a habver6vel. Lassan belevegyitink 8 deka lisztet és 6 deka forré
vajat. Négyszogletes, vajjal kikent, liszttel meghintett tepsiben las-
san sutjuk j6 féléra hosszat. Mikor kihdlt, 2, esetleg 3 lapra vagjuk
szét és megtoltjuk a kovetkezd toltelékkel : 10 deka mogyordt a
sutébe tesziink annyi ideig, amig a héjat kdnnyen le tudjuk dorzsolni.
A ledorzsolthéju mogyorot 12 deka kockacukorral egyutt réz- vagy
még jobb, ha k6mozsarban nagyon kevés vizzel és vaniliaval a lehet6
le'gfinomabbra térjuk. Hozzdadunk kevés tejszint, esetleg vizet.
Masik edényben (nem sargarézben !) megpuhitunk 12 deka vajat és
a mogyor6s masszabol lassanként hozzaadva, habosra keverjuk s
Megkenjuk vele a tésztalapokat és egymasra helyezzik 6ket. Hideg
helyre, esetleg jégszekrénybe tessziik, mig a krém megkeményedik.
10—12 deka egész finomra szitalt porcukrot vizzel sirdre keverink,
annyi citromlevet tesziink bele, — izlés szerint — hogy a tésztara
ontve koénnyen elkenhessiik. Nyitott ajtaju, langyos sttdben néhany
percig szaritjuk.

Di6s és méakos patkd I111.

75 deka liszthél, 35 deka vajbél, 3 deka cukorbol, késhegynyi
sobol, 6 tojassargajabol, 1y2 deci tejben feloldott 1y2 deka éleszt6-
bél tésztat gydrunk, jél kidolgozzuk és néhany 6ran at hideg helyen
pihentetjuk. Azutan annyi részre osztjuk, ahany patkot akarunk
csindlni. Ezeket vékonyra Kkinyujtjuk és megkenjuk diés és makos
toltelékkel. Osszesodorva, megkenjuk O&ket tojassargajaval és jo
meleg sUt6be téve, mérsékelt tliznel megsatjuk. A didtolteléket Ugy
készitjuk, hogy 8 deka mézben felolvasztunk 12—13 deka cukrot,
megf6zink benne 25 deka 6rolt diot, levéve a tlizrél belevegyitiink
5 deka daralt mazsolat, y2 kupica rumot, torott fahéjat, reszelt citrom-
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héjat izlés szerint. A maktdlteléket 8 deka mézben megf6tt 12% deka
cukorbdl és 25 deka makbdl készitjik. Ebbe is tehetiink, ha akarunk,
kevés rumot és reszelt citromhéjat.

Daras cseresnyés sutemény.

15 deka darabdl 1 liter tejjel sCrl pépet f6zink. Mikor kihdilt,
hozzavegyitjuk 12% deka elhabart vajhoz, 12% deka porcukorral,
kevés reszelt citromhéjjal, 8 tojassargajaval és % Kkil6 kimagozott
cseresnyével egyutt. Végezetlil a tojasok keményre vert habjat
keverjuk hozzad és vajjal kikent, morzsaval meghintett négyszegle-
tes vagy kerek tortaformaban szép vilagosbarnara sutjik.

Cseresnyés lepény. (Tojas nélkidli tészta.)

30 deka lisztb6l, 18 deka vajbél, 1 ev6kanal cukorbol, csipet
sobol, kevés vizbdl, melyben egy késhegynyi szddabikarbdnat ol-
dottunk fel, lagy tésztat gyurunk. Leveles vajastészta modjara haj-
togatjuk dssze és féléra hosszat hideg helyen pihentetjuk. Ezt az el-
jarast 3—4-szer megismételjik. A két részre osztott tésztat két lapra
nyudjtjuk ki. Kikent, liszttel meghintett tepsibe tesszik az egyiket,
rahelyezzilk a kimagozott fekete cseresnyébél, cukorbél, fahéjbél
készult tolteléket, ennek a tetejére pedig a masik tésztalapot. Tojas-
sal megkenve, sutébe tessziik és megsutjik. A cseresznyét jol ki kell
nyomkodni és levét lecsurgatni, mert ellenkez§ esetben kdnnyen meg-
szalonnésodik a tészta.

Barna linzerlepény.

30 deka vajbdl, 30 deka cukorbdl, ugyanannyi lisztbdl és ugyan-
csak ugyanannyi 6rélt diobol 3 tojassal, kevés reszelt citromhéjjal
és torott fahéjjal tésztat gyuarunk. Kétfelé osztjuk, egyik felét ki-
nyujtva beletessziik egy megfelel6 nagysagu tepsibe, megkenjuk eper-
vagy méalnalekvarral. A tészta masik felébdl réacsot rakunk
a lekvar tetejére. Lassan sutjuk, mikor teljesen kihdlt, tetszésszerinti
darabokra szeleteljuk.

NGi szeszély. 111,

7 deka vajbdl, 10 deka lisztb6l, 1% deka cukorbol, kevés toérott
fahéjbdl tésztat gydrunk. % cm vastagra nyujtjuk ki és kikent stt6-
ben megsutjik. Kivéve a stut6b6l, megkenjuk a tetejét barack- vagy
malna-, esetleg eperlekvarral, vagy megrakjuk kajszi- vagy 06szi-
barackkal, ha ugy tetszik, friss eperrel, malnaval. 7 tojasfehérjébél
habot veriink 14 deka cukorral, kevés citromlével, rakenjuk a lekvar
vagy gyumolcs tetejére, meghintjik gorombara vagott mandulaval
és langyos sut6ben, nagyon lassan megsutjik, vagyis inkdbb meg-
szaritjuk.
NGi szeszély. IV.

15 deka vajbdl, 5 deka tiszta diszn6- vagy libazsirbol, 30 deka
lisztb6l, 2 tojassargajabdl, csipet s6bdl, 1 ev6kanal porcukorbdl,
1 kanal rumbol, késhegynyi szédabikarbénabol és annyi tejbdl vagy
tejfélbdl, amennyit folvesz, rétestészta keménységl tésztat gyurunk.
J6l kidolgozzuk, haromszor egymaéasutan kinyujtjuk és megint 6ssze-
dolgozzuk. Végezetlil % kisujj vastagsagura nyujtjuk és kikent tép-
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sibe téve, félig megsitjUk. Ha ez megtértént, — és a tészta Kissé
kih(lt — a tetejét megkenjik barack- (esetleg malna- vagy eper-)
lekvarral. Hat tojasbol nagyon kemény habot verink és vékony
sugdrban, lassacskan beledntiink 1 deci vizzel szalasodasig f6zott
forr6 porcukrot, kdzben persze folyton erésen verve a habot. Még
tovabb is verjuk, hogy teljesen kihdljon. Belekeverink 5—6 deka,
gorombara vagott didbelet és egyenletesen rakenjik a lekvaros tészta
tetejére. JO meleg sttébe téve, lassu tliznél sutjik, mig a tészta telje-
sen megsll, a hab pedig kell6leg megszilardul s teteje szép sarga lesz.

Zsiros pogacsa.

30 deka lisztb6l 30 deka zsirral, 1—2 kanal rummal, 1 k&vés-
kanal soval tésztat gyurunk. Masik 30 deka lisztet &sszegylUrunk
4 tojassargajaval, % citrom lévévei, kevés séval és annyi tejfollel,
hogy rétestésztakeménysegi tésztat kapjunk. A kétféle tésztat kulon-
kalén egyforma nagysagura nydujtjuk, egymasra tesszik 6ket, vajas-
tészta moédjara 6sszehajtogatjuk, majd UGjra Kinyudjtjuk. Ezt az el-
jarast 3—4-szer megismételjuk. Végul iy 2—2 ujjnyi vastagra nyujt-
Juk, pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, tojassal megkenjuk és szep
barnapirosra sutjuk.

Mézes pogéacsa.

30 deka lisztet 6sszekeveriink 14 deka cukorral, 1 citrom reszelt
héjaval, kevés torott fahéjjal és szegfliszeggel, 1 késhegynyi széda-
bikarbonaval és annyi mézzel, hogy se kemény, se lagy tészta
legyen bel6le. Korulbelil % centiméter vastagra nyudjtjuk ki és
pogacsaszaggatdval kiszaggatjuk. Vajjal kikent tepsiben sutjiuk meg.
Ha Kihdltek, bevonhatjuk vagy megdntozhetjik 6ket fehér cukor-
mézzal.

Meézeskalacs.

Félliter liszthdl, 4 egész tojassal, 20 darab megtdrt kockacukor-
ral, Vi kilo felolvasztott mézzel és egy késhegynyi szodabikarbénaval
tésztat kevertink. Este készitjuk és tepsibe téve meghintjiuk durvan
tort mandulaval. Reggelre megkel és akkor vigyazva, hogy meg ne
égjen, megsutjuk. Mikor kihdlt, szeletekre vagjuk. Soka elall.

Mézes csok.

Félkild6 mézet slrdre fézink y2 Kkilé cukorral. Mikor kihdlt, bele-
vegyitiink 25 deka daralt mandulat, kevés torott fahéjat, szegfl-
szeget, szerecsendiot, fehér borsot, egy kanal rumot, késhegynyi
szodabikarbonat és végil 60 deka lisztet. Teljes 24 6raig pihentetjuk
a tésztat, akkor aztan kisujjvastagsagura nydujtjuk Kki. Kerek vagy
szOgletes formara szaggatjuk, megsutjuk és mikor kihdlt, bevonjuk
fehér cukor- vagy citrommazzal.

Epres, mandulascsékos csemege.

TGzall6 edény fenekét kirakjuk borbamartott mandulas (mogyo-
rés) csokokkal, vagy egyszerlien piskotaval. (Ezt is borbamartva.)
Erre 2 ujjnyi vastagon epret rakunk (akar kertit, akar erdeit), jol
megcukrozzuk és par Ora hosszat h(ivos helyen pihentetjik. 3 tojas-
sargajat elkeverjuk 10 deka cukorral és 3 deka finom liszttel, felont-
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juk y2 liter forré tejjel, hozzavegyitink 10 deka hamozott, daralt
mandulat és a t(izén, folytonos keverés kdzben sodoés(rliséglire féz-
zik. Raontjuk az eper tetejére s egyenletesre simitjuk. A 3 tojas
(ha van tobb, az sem art) kemény habba vert fehérjét rakenjik a
legtetejére és langyos sut6be tesszik, hogy a hab kissé megkeményed-
jék. De megszinesednie nem szabad. A habot — miel6tt a sit6be
tennék — meghintjik porcukorral.

Toltott alma tejsodéval.

Vékonyan meghamozott almak maghazat Kivajjuk s az igy
tdmadt Oregbe 1—1 magjatdl megtisztitott datolyat dugunk.
A datolya tetejére pedig 1—1 kis kanal, tejben megfétt cukor-dié
tolteléket. Vajjal kikent tepsiben megsitjik. Tej- (vagy ha ugy-
tetszik bor-soddval télaljuk.

Datolyaval t6ltott stltalma.

Minden személyre 2 alméat szamitunk. Meghamozzuk 6ket és mag-
hazukat kivajjuk. Az igy képz6dott Ureget megtoltjuk 5 evdkanal
cukorbdl, 5 deka daralt mazsolabol vagy 15 deka datolyabdl és 5 deka
hamozott, daralt mandulabdl kevert toltelékkel. Citromlével meg-
ontozgetjuk, vajjal megkent topsiben féloraig sttjuk. Talalaskor
minden alma tetejének kdzepére birssajtbol vagy cukrozott gyimolcs-
b6l vagott kis kockat teszink és meghintjuk porcukorral. A fenti
toltelékadag koridlbeldl 12 almara vonatkozik.

Lerakott alméas tészta.

Kikent, kerek tortaformat kibélelink nyers omlés, vajas tészta-
val. 3—1 kild, jofajta almat meghdmozunk és vékony szeletekre
vagunk. Jol megcukrozzuk, torétt fahéjat hinttink ra és kdzéje keve-
rink 10 deka, aprora vagdalt vagy megdaralt mazsolat. Most aztan
belerakunk egy sort ebb6l az almabol a tortaformaba, meghintjik
cukorral, tetejére teszlink néhany darabka vajat. Ezutan megint egy
sor alma kdvetkezik, majd Ujra cukor és vaj, mig a forma meg nem
telik. A tortaforma nagysaganak megfelel6 nagysagd omlés tészta
lappal fedjuk be, széleit j60I 0sszenyomkodjuk az als6 tészta szélével
és lassu tiznél szép barnara sutjik. A toltelékbe hasznalt Gsszes vaj
sulya ne legyen tébb 6—7 dekanal.

Almapiré pongyolédban.

Lekvarsirlségd, izlésszerinti édességli almapirét készitiink 8—10
j6 nagy almabol. Harom-négy tojasfehérjéb6l ugyanannyi evékanal
cukorral és fél citrom levéve! kemény habot veriink, ujjnyi vastagon
rékenjik a teljesen kihdlt, talra halmozott almapurére, meghintjuk
cukorral és hosszukasra vagdalt, meghamozott mandulaval és
langyos sut6ben vildgossargara sttjuk.

Alma piskotatésztaban.

6 darab nagyobbfajta almat, melyeknek maghdazat kivajtuk,
vajjal kikent, morzsaval meghintett, kerek t(izall6 edénybe helye-
zunk. Az almék kivajt Gregébe barack-, eper- vagy malnalekvart
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tesziink, 6 tojasbdl, 6 ev6kanal cukorral és 4 ev6kandl liszttel piskota-
tésztat csinalunk, raontjik az almakra és sttébe téve megsutjik.

Francia sult alma.

10 darab kodzépnagysagu, jofajta almat meghamozunk és mag-
hazukat kivajjuk. Nem talédes szirupban megfézzilk 6ket — nem
tulpuhara | — és szitara téve lecsurgatjuk réluk a vizet. Masik 10 darab
almat szintén meghadmozunk, de ezeket kis darabkakra vagdaljuk
és izlés szerinti cukor meg kevés torott fahéj tarsasagaban lekvarra
f6zzik. Mikor készen van, belevegyitink egy darab 4—5 dekas
vajat és 2—3 kanal baracklekvart. Ennek az almalekvarnak egy-
részét t(izallé tal aljara kenjiuk, rarakjuk a kivajt almakat, amiket
megtoltink 1—1 késhegynyi vajjal, a koztuk l1év8 hézagokat pedig
szintén almalekvarral toltjuk Ki. Az egészet meghintjik porcukorral
és a sUtében szépen megpiritjuk. Talalaskor minden alma kézepébe
1—1 bef6tt vagy cukrozott cseresnyét vagy meggyet teszunk.

¢) Edespuddingok és felfujtak.

Zabpudding.

20—25 deka zabpelyhet megféziink 34 liter gyengén soOs vizben
15 deka torott cukrot habosra keverlnk 5 tojassargéjaval, ossze-
vegyitjik 15 deka vajjal, az attort zabpehellyel, kevés reszelt citrom-
héjjal és 6 tojas habba vert fehérjével. Vajjal kikent forméban s/ 6raig
f6zzuk forré vizben.
Zabderce-felfijt.

15 deka zabdercét sir(i péppé féziink haromnegyed liter tejben.
Mikor Kihdlt, belekeverink 10 deka hamozott, daralt mandulat,
6 tojassargajat, 6 deka vajat, 15 deka cukrot, % citrom reszelt héjat,
és a tojasok kemény habba vert fehérjét. Vajjal kikent t(izallo tal-
ban megsutjik a stut6ben. Tejsoddval talaljuk. Ugyanigy csinalhatjuk
tdpidkabol, vagy harmatkasabol is.

Besamelfelfajt.

15 deka vajbol és 15 deka liszthdl vilagos rantast csinalunk.
Foleresztjuk 7% deci forrd tejjel és simara keverjuk. 15 deka cukor-
ral édesitjuk. Er8sen és soka keverjuk 5 tojassargajaval és végul
az 5 tojas keményre vert habjaval. Vajjal kikent, liszttel meghin-
tett formaban 34—1 6raig f6zzuk forr6 vizzel telt fazékban vagy pedig
a sut6ben megsutjuk. Valamilyen gyumoélcsontettel talaljuk.

Anyés-felfajt.

1 liter cukros tejben sdr(re f6ziink 10 deka darat. Levéve a tiiz-
rél, belevegyitiink 10 deka vajat, kell6 mennyiség(i cukrot (hogy meg-
felel6 édes legyen), 6 tojassargajat és végul a tojasok habba vert
fehérjét. Fedelnélkali felfajt format kikenink vajjal, meghintjuk
cukorral, belerakunk egy réteget a felfajt masszabdl, majd egy sor
cseresznye- vagy meggykompot kovetkezik, aminek a levét természe-
tesen alaposan le kell csurgatni. A kompdt tetejére egy sor narancs-
lik6rbe vagy rumba martott piskéta- vagy mandulas-pusszerli jon,
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legfeliilre pedig a felfajt massza megmaradt tobbi része. A format forré
vizzel telt labasba allitva, 15—20 percig sutjuk a forré sttében.

Csokoladé pudding.

5 tojassargéajat habosra kevertink 5 evékanal, kevéssé vanilias
cukorral. Hozzavegyitink 5 szelet, reszelt csokoladét és a tojasok
keményre vert habjat. Vajjal kikent, porcukorral meghintett forrna«
ban kb. sA 6raig f6zzik. x4 liter keményre vert, cukrozott tejszin-
habbal vagy csokoladé sodéval talaljuk.

Diofeliujt.
6 tojassargajat osszekeverjuk 24 deka porcukorral, ugyanennyi
daralt diobéllel, iy2 — tejben &ztatott és atpasszirozott — zsemlyé-
vel, 5 deka daralt mazsolaval és a tojasok habba vert fehérjével.

Kikent, liszttel meghintett formaban 84—1 Ora hosszaig f6zzik g6z-
ben. Csokoladés tejsoddval talaljuk.

Puliszkafelfujt.

¥4 liter forré tejbe beletesziink 7 deka vajat, majd folytonos
keverés kozben megf6ziink benne 15 deka kukoricalisztet. 6 tojas-
sargajat habosra kavarunk 15 deka cukorral, 6sszevegyitjik a kihdlé
tésztaval, 3 kanal rummal, 1 citrom reszelt héjaval és végil a
tojasok keményre vert habjaval. Kikent puddingforméaban V2—V4
oraig f6zzik g6zben vagy pedig t(izall6 edényben a sit6ben megsutjik.

Maéakpudding.

6 tojassargdjat habosra kavarunk 8 deka vajjal és 6 ev6kanal
cukorral. Hozzavegyitiink 8 deka daralt mandulat, csipet vaniliat,
2 tejbeaztatott, kicsavart zsemlyét, 5 deka, tejpen megf6tt makot,
1 kis késhegynyi szodabikarbonat és végil a tojasok kemény habba
vert fehérjét. Kivajazott puddingformaban 114 6raignf6zzik forré
vizben.

Lisztfelfajt.

6 jo f6z6kandlnyi lisztet simara keveriink 7 deci nyers, hideg
tejjel. Vigyéazva csinaljuk, hogy csomds ne legyen, majd t(izre tesszik,
folyton keverjik, mig megs(risodik. Ha kih(lt, 6sszevegyitjuk 7 deka
habosra kavart vajjal, 1 egész tojassal és hatnak a sargajaval, s 6 kanal
cukorral. Jol kikeverjuk és végul hozzaadjuk még 4 tojas habba vert
fehérjét is. Vajjal kikent, morzsaval meghintett formaban 1—1y2
oraig f6zzik forro vizben.

Kifli felfajt.

6 deka vajat habosra kavarunk 6 deka cukorral, kevés vaniliaval
és 4 tojassargajaval. Belevegyitink 5—6 lereszelt, kockara vagdalt,
kevés tejben megpuhitott kiflit, 5 deka finom morzsat, 4 deka mazso-
lat és a tojasok keményre vert habjat. Kivajazott forméban sutjuk
meg. Valamilyen gytmaélcsonteitel talaljuk.

Az inyesmester ezer Uj receptje 7



Almas rizsfelfijt.

15 deka rizst megf6ziink 34 liter tejpen. 5 deka vajat habosra
kavarunk 6 kanal cukorral, 6 tojassargajaval, 6sszevegyitjik a kih(lt
tejes rizzsel és a tojasok habba vert fehérjével. Ennek a keverék-
nek felét beletdltjik egy vajjal kikent furmadba, tetejére helyeziink
6 meghamozott almat, melyeknek maghazat eltavolitottuk és az igy
tdmadt Uregbe egy-egy kanal baracklekvart és % kocka, rumba mar-
tott cukrot tettiink. A keverék mas k felét tetejibe ontjik és 3/4—1
Ora hosszat sutjuk, nem tal meleg stt6ben.

Barackfelfdjt.

12 deka cukrot habosra kevertink 8 tojassargajaval. Masik talban
szintén habosra keveriink 12 deka vajat 12 deka baracklekvarral.
A kett6t j6l Osszevegyitjik, hozzdadva a 8 tojas kemény habjat és
1 tetdzott kanal finom lisztet. Kikent, meghintett formaban 1 6raig
fézzik g&zben.

Malnafclfujt.

Félkil6 megtisztitott malnat péppé keverink 10 deka cukorral,
15 deka liszttel és egy deci j6 slrd, nyers tejjel. 6 tojassargdjat
elhabarunk 5 deka vajjal és ezt is dsszevegyitjik a malnas keverek-
kel. Végul a tojdsok kemény habba vert fehérjét adjuk hozza és
vajjal kikent formaban, j6 meleg sit6ben 35—40 perc alatt megsutjuk.

Meggypudding.

14 deka vajat osszekeveriink 14 deka cukorral, 7 tojas sargajaval,
7 deka hamozott daralt mandulaval, 8 deka liszttel és a 7 tojas ke-
ményre vert habjaval. Belevegyitiink j6 sok kimagozott meggyet
és kikent, meghintett formaban 3/46ra hosszaig f6zzik g6zben. Rumos,
cukros meggylével vagy borsodéval talaljuk.

Dio6s tejfelfdjt.

15 deka lisztet simara kavarunk 7 deci édes tejszinnel vagy
friss paszt6rozott tejjel. Belevegyitiink 15 deka hamozott, 6rolt diot,
majd folytonos keverés kozt 6 tojas sargdjat, 15 deka porcukrot és
végul a tojasok habba vert fehérjét. Vajjal kikent formaban harom-

negyed ora alatt forré vizzel telt edényben megfézzik. Ugyanigy
készithetjik mogyorébdl, vagy mandulabdl is.

Mandulapudding.

25 deka cukorbdl kevés vizzel nagyon srd szirupot fézink.
Osszekeverjik 13 deka hamozott, megdaralt mandulaval. Mikor
kih(lt, habosra keverjiuk 6 tojas sargajaval, majd lassan 0sszevegyitjik
a tojasok kemény habba vert fehérjével és 4 kanal morzsaval. Vajjal
kikent, porcukorral meghintett forméban 34 6ra hosszat f6zzuk g6zben.

Tojasfelfuijt.

20 deka vajat habosra kavarunk 5 tojassargajaval. A tojasok
fehérjébdl 2—3 kanal cukorral kemény habot verlnk, a két masszat

Osszevegyitjuk s kivajazott, meghintett formaban 3/ Ora hosszaig
sutjuk a sutében.
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Flgepudding.

25 deka lisztet 6sszekeveriink 25 deka apréra vagdalt marhavese-
zsirral, 25 deka ugyancsak apréra vagdalt fugével, majd hozzavegyi-
tink 2 jol elhabart tojast és annyi tejet, hogy megfelel6 sdrlségU
legyen. Kivajazott formaba ontjuk és forré vizben 2% d&ra hosszaig
f6zzik. Kovetkezd martassal talaljuk : 3 tojassargéajat izlés szerinti
cukorral és kevés reszelt citromhéjjal, meg % liter fehérborral gyenge
tlzon, addig fézink mig kell6 mértékben megsdrlsodik.

Almaéas burgonyapuddiug.

4—5 darab meghamozott, felszeletelt almat vajon puhéara paro-
lunk, izlés szerinti mennyiségl cukorral, kevés torott fahéjjal és még
kevesebb reszelt citromhéjjal. 6—8 nagy fej, nyersen meghamozott,
kevéssé sOs vizben félpuhéara f6tt burgonyat megreszelink. 12% deka
vajat habosra keverlnk 4 tojassargajaval, hozzavegyitiink 1 evékanal-
nyi — kevés tejjel simara kavart — lisztet, 9 dekat a megreszelt burgo-
nyabdl, kevés reszelt citromhéjat, 2 ev6kanal porcukrot, végul pedig
a tojasok kemény habba vert fehérjét. Vajjal kikent, morzsaval meg-
hintett formaba" beletessziik el6szor a parolt alméat, majd foléje a
burgonyas masszat és nem tal meleg stt6ben megsutjuk.

Gesztenyepudding.

20 deka rizst tejpben puhéra f6ziink. Belekeveriink 20 deka por-
cukrot, 7 tojassargajat, annyi cukrot, hogy j6 édes legyen, kevés
vaniliat és végil a tojasok kemény habba vert fehérjét. 1 kil6é geszte-
nyébdl kortlbeltl 20 deka cukorral purét készitiink. A vajjal kikent
puddingforméba rétegenként belerakjuk mind a két masszat és a sut6-
ben 3L—1 6ra hosszaig sutjuk. Csokoladés tejsodot adhatunk melléje.
(Dupla adag.)

Gyumdolcspudding.

1 liter finom lisztbdl, csipet s6bdl, egy kupica rumbdél, ugyanennyi
hideg vizb6l és 24 deka tiszta disznozsirbol tésztat gyurunk. Simara
dolgozzuk ki és vajjal megkent szalvéta kdzepére tesszilk. Mélyedést
vajunk a tészta koOzepébe, ugyhogy koroskorul 1% cmater vastag
maradjon. A mélyedést megtoltjik izlés és idényszerinti gyimolccsel:
sargabarack, kimagozott cseresnye, meggy, szilva, G6szibarack, stb.
Meghintjik porcukorral és kevés reszelt citromhéjjal. A tésztat rahajt-
juk a toltelékre és kerekre formaljuk. A szalvétat olyan szorosan
kotjuk ossze, amennyire csak lehet. Masfél dra hosszat f6zzik forrd
vizben és mély talra boritva talaljuk.

Rizs kajszibarackkal.

35 deka rizst puhéara f6zink B/4 liter tejben, 12 deka cukorral
és 5 deka vajjal. Levéve a tlzr6l, belekeveriink 3 egész tojast. Kerek
format kikenink vajjal, meghintjik morzsaval és belerakunk egy
réteg tejes rizst, erre egy sor hAmozott, kimagozott kajszibarack kovet-
kezik, j6I meghintve porcukorral, majd megint rizs és Ujra barack.
Legfelll rizs legyen. Sut6be téve megsutjuk.

7+



OTORAI TEA- UZSONNA-VACSORA
HIDEG KONYHA

(L&sd El&ételek, Husok, Tésztak és Takarékos konyha cimen is.)

A DELUTANI ES ESTI TEAS OSSZEJOVETELEK

évadjaban a haziasszonyoknak hasznukra valhat, ha vendégeik ella-
tdsaba e fejezet révén nagyobb valtozatossagot vihetnek bele.

Lehetnek (bizonyosan vannak is) olyanok, akik azt mondjak,
hogy a mai szegényes id6k nem nagyon alkalmasak a vendégeskedésre.
En azonban mas véleményen vagyok. Barati talalkozékra, Gj ismeret-
ségek kotésére, régiek feldjitdsara soha nagyobb sziikség nem volt,
mint ma. Ha az orszagok kozott sorompdk akadalyozzak az érint-
kezést, itt benn ne allitsunk sorompdékat magunk kdzé, hanem azokat
is igyekezzunk kinyitni, amelyek a tarsadalmi tagoltsag kovetkez-
ménye gyanant az egyik osztalyt a masiktél elvalasztjak. Az érint-
kezés, a megismerés megértéshez vezet, a megértés elésegiti az dssze-
fogéast, amelyért mindenkinek meg kell tennie minden lehet6t.

Ami pedig az Ot6rai és esti tedk anyagi oldalat illeti, haP Isten-
nek még mindig sok olyan csalad van varosunkban és orszagunkban,
ahol elbirjak annak a csésze tednak, egy darab vajaskenyérnek vagy
szendvicsnek s néhany pogacsanak a koéltségét, amit egy-egy vendég
elfogyaszt. Es nem egy olyan csalad is van, amelynek asszonya nem-
csak ambicionalja, hanem meg is tudja valGsitani, hogy a tea mellé
bévebb, dusabb keretet vonultasson fel stteményekbél, tortakbol és
gyumolcsokbbl. Se az el6bbieket, se az utdbbiakat ne akarja senki
semmiféle nagyképl Kijelentéssel vendéglatdé nemes hajlanddsaguk
kielégitésében meggatolni.

Mint e fejezet cime jelzi, az 6térai tedkkal egy csoportba tartoz-
nak az uzsonna-vacsordk (tréfas-pestiesen ucsorak), valamint az Ggy-
nevezett vacsorautani tedk, melyek val6jaban szintén inkabb vacsorak
(nem célszer(, hogy valaki el6ttik komolyan megvacsorazzék) s vegul
a vacsora utédni feketék, melyek viszont a feketekavé mellé mar csak
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édességgel és palinkafélékkel szolgalnak. Mindvalamennyi lehet igé-
nyesebb és igénytelenebb, fédolog, hogy j6 kedvre tudja hangolni az
asztal vagy asztalkak korll egybegyulekezett tarsasagot.

aj Szendvicsek, hideg sultek, pastétomok.

A SZENDVICS

ez az inyes falat, melyet masként kanapénak vagy magyarul rakott-
kenyér-nék neveziink, a készitéséhez felhasznalhat6 sokféle anyagnal
fogva rengeteg lehet6séget nyujt a szakacsnak vagy haziasszonynak,
hogy izlését, Otletességét s talalékonysagat a belsd tartalmat és kuls6
szépséget illetbleg érvényre emelje. Mar alakjaban is nagy lehet a val-
tozatossadg. Lehetnek csukottak, azaz Osszetettek, egymaésra helye-
zett két kenyér- vagy zsemlyeszeletb6l, melyek kdzott foglal helyet a
toltelék. Ez az igazi szendvics.

De divatosabbak és szebbek azok, amelyek csak egy-egy, j6l meg-
rakott szeletbdl allanak. A kenyér (zsemlye) lehet friss vagy piritott,
formajara nézve kerek, ovalis, karaj, hdromszég, négyzet vagy tégla,
s6t esetleg golyo is. De lehet belSle tortat is szerkeszteni.

A toltelék alapjat, a szeletre kent vékony vaj, némely esetben
szardellas vaj, krémsajt vagy enyhe juhturoé-réteg alkotja. Erre jon a
toltelék, mely — hogy csak futélagos felsorolassal szolgaljak — a ko-
vetkezd jokbdl tev8dhet Ossze : wesztfali vagy f6tt sonka vékony sze-
letben, vagy apréra vagva, avagy puré alakjaban, fustolt, f6tt marha-
nyelv, szaldmi, parizsi, hussajt, mortadella, libamajszelet vagy péasté-
tom, nyulpastétom. hideg sult nyudl-, 6z- és szarvasféle, csirke, facan,
pujka és mas szarnyas mell (libamell fustolve is) szeletben vagy vag-
dalva, vesepecsenye, roztbif, borju- és sertéscomb, szardinia, szardella,
bouillon-héring, hideg fogas majonézzel, fustélt lazac, tengeri rak, ka-
viar, kapri, kemény tojas, fétt és apritott tojassargéja és fehérje, asz-
pik, szarvasgomba, kilonféle sajtok szeletben vagy felkenve, francia
salata s a kulondsen az angoloknal kedvelt nyers paradicsom- és
uborkaszeletek.

Bizonyéra folytatni lehetne még a sort, de ennyi is elég, hogy el
tudjuk képzelni a variaciok, kombinacidk és permutaciok sokasagat a
szendvicsalkotas terén.

A népszer(i, kdzkedvelt, tizorain, ebéden, &6térai vagy vacsora
utani tedn mindig érommel UGdvozolt szendvics divatja jobban virul
Budapesten, mint valaha.
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Hasés szendvics«

Apréra vagdalt sonkat és ugyanilyen fiistolt marhanyelvet 6ssze-
keverink. Vajas zsurkenyér szeleteket sdrGin meghintink ezzel a
keveréekkel és kés lapjaval j6l ranyomkodjuk. Tetejukre tehetiink
egy-egy szelet, karikara vagott tojast vagy uborkaét.

Libamajas szendvics.

A vajjal megkent zsurkenyérszeleteket sdr(in meghintjuk apréra
vagott keménytojas fehérjével és sargajaval. Rahelyeziink egy-egy
forméas darabka sult vagy parolt libamajat s emellé jobbrél és balrol
egy-egy vékony szeletke vizesuborkat, esetleg zold vagy piros ecete«
paprikasalatat.

Sakk-szendyvics.

Kockaalakra vagott, megpiritott fehér kenyérszeleteket meg-
keniink szardellds vajjal. Felemennyiséget meghintjik apréra vag-
dalt, kemény tojassargajaval, felét pedig ugyancsak apréra vagdalt
tojasfehérjével. Sakktablaszerlien — valtogatva a fehéret és  sargat
rakjuk talra.

Marhanyelves szendvics.

Reszelt sajttal elkevert vajjal megkent zsurkenyérszeletekre fis-
tolt marhanyelvdarabokat teszink, a nyelvdarabok kozepére pedig
atpasszirozott tojassargajabol formalt apré kis golydcskakat.

Turés szendvics.

Az attort tehéntarodt dsszevegyitjuk kevés tejfollel, izlés szerinti
kéménymaggal, kis paprikaval és beboritjuk vele a vajjal megkent
zsUrkenyeérszeleteket.

Szendvics fustolt llbamellel.

A fustolt és megfézott libamellet vékony szeletekre vagva vajjal
megkent és zo6ld salatalevéllel beboritott zsUrkenyérszeletkére helyez-
zuk. Kétoldalt aprora vagott, fehér és piros aszpikkal koritjuk.

Szendvics angol vajjal.

Aprora vagott, friss vagy szaritott kaprot, turbolyat és tarkonyt
Osszekeverink 15 deka vajjal, kell6 séval és par csepp citromlével.
Hasznalatig hideg helyre tesszilk s akkor megkenjik vele a keskeny
fehér kenyérszeleteket. Kett6t-kettét Osszeragasztunk.

Szardiniakrémes szendvics.

10 deka puhéra kevert vajat 6sszevegyitiink 8—10 darab meg-
tisztitott, aprora vagdalt szardiniaval, kdvéskanalnyi mustarral, apréra
vagdalt 3—4 kapribogyodval, 1—2 kavéskanalnyi paradicsompirével,
kevés citromlével és paprikaval. Az egészet egyitt atpasszirozzuk é»
zsurkenyérszeletekre kenjuk.

Sajtos, tejfolos szendvics.

16 deka reszelt sajtot Osszevsgyitink 1 deci jO, édes tejfollel
és 1 deci tejjel. Megs6zzuk és megkenjuk vele a vajjal mar el6z6leg
megkent zsurkenyér- vagy zsemlyeszeleteket.



Meleg sajtos~piritos.

Zsurkenyérszeleteket szarazon megpiritunk, vékonyan bekenjik
vajjal, fél kisujj vastag ementali sajtszeleteket helyezlink ra, meg-
paprikazzuk és forré sutében gyorsan megsutjik.

Meleg, sajtos szendvics.

10 deka vajat és 10 deka reszelt sajtot simara kavarunk. Meg-
s6zzuk, megpaprikdzzuk és kevés, egészen apréra vagott kapribogyodt
is vegyitink bele. Vékony szeletekre vagott zsurkenyereket bekenink
ezzel a keverékkel és a stut6ben megpiritjuk. Melegen téalaljuk.

NoOvényi szendvicsek.

Minden zoldségféle hasznalhaté e célra: retek, sargarépa,
zeller, torma, kapor stb. A finomra reszelt vagy daralt zoldségeket,
tetszés szerint 0Osszevegyitjuk vajjal vagy tejfollel. FG6tt tojasok-
sargajat is hozzakeverhetjik vagy pedig reszelt sajtot. S6t krémsajt
is nagyon illik bele. Széval tag tere nyilik az egyéni izlés és leleményes-
ség érvenyesilésének. Ezt a keveréket rakenjuk akar fehér-, akar
rozskenyérszeletekre. Paradicsomérés idején kitlin6 a nyersen attort
paradicsom s(ir(je, vajjal 6sszekeverve és kenyérre kenve. Erre aztan
izlés szerint rakhatunk sajtot, taroét, retket stb.

Kajszibarackos szendvics.

Meghamozott barackbol kell6 mennyiségl cukorral friss kom-
potot készitiink. A magok egy részét feltorjuk és a megtisztitott man-
dulét is belef6zzik a bef6ttbe. A befétt mennyiséségének megfeleld
szdmu fehér kenyérszeletet vajban megpiritunk, tetejukre rakjuk a
barackbef6ttet. Uvegtéalon elrendezve, ledntjik a gytmdlcssziruppal.

Naranesosszeletek.

Narancslekvart 6sszevegyitiink daralt didval vagy mandulaval

és ugyancsak daralt mazsolaval. Vajjal megkent zsurkenyérszeletekre
kenjuk és kettd-kettét dsszeragasztunk.

Malnésszelet.

Zsurkenyérszeleteket megkeniink malnadzsemmel és bevonjuk

tejszinhabbal. Kettdt-kett6t Osszeragasztunk.
Eperszeletek.

Osszekeverunk egyforma mennyiségi eperlekvart, apréra vagdalt
barackot (akar frisset, akar konzervet) és datolyat. Vajjal megkent
zsUrkenyérszeletekre kenjuk.

Olcs6 tatdrmartas.

5 deka sima lisztb6l és 5 deka vajbol kevés tejjel slrl besamelt
kevertink a tGizoén. Ha kihdlt belevegyitiink 1 tojassargéajat, 1 ka-
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véskanal mustart, 1 ev6kanal olajat (cseppenként, folyton keverve),
cukrot, sot, ecetet (vagy citromlevet) izlés szerint és tejjel vagy tej-
follel tetszés szerint higitjuk.

Zomancmartas« (Szendvicsekhez stb.)

Besamelmartasba (vajbdl és lisztbdl készilt vilagos rantés, melyet
tejjel foleresztink) annyi felolvasztott, vildgosszind aszpikot keve-
rink, amennyi j6l megkdti, kdnnyen kocsonyasodéva teszi. Ez a
fehér zomancmartds. Ha barnéra van szukségink, vadpurével (attort
vadhus) vagy glasszal (zoldségb6l és piritott csontbdl készilt sotét
leves) megfestjik s madeira borral is izesithetjuk. A fehér zomanc-
martést spendtlével zéldre, piritott cukorral sargara, kis alkdrmdssei
pirosra is festhetjuk s szendvicsek, hideg halak és husok bevonasara
hasznaljuk.

Hideg paradicsomos tatarmartas.

2 tojassargdajat osszevegyitunk annyi, cseppenként hozzadntott
olajjal, hogy jo6 slrd legyen. Majd beletesziink 1 ev6kandl citrom-
levet, kevés sot és borsot, 1 kanal mustart, 1 ev6ékanal sCrl paradicsom-
pépet és 1 kavéskanal cukrot. Nagyon j6l 6sszekeverjik és még izlés
szerint édesithetjuk vagy savanyithatjuk.

KHuspuré./?
Y

30 deka, minden mocsingtol, intdl megtisztitott, silt borjuhdst
megdaralunk 15 deka fustolt szalonnaval egyitt. Osszevegyitjik
15 deka besamelmartassal vagy ugyanennyi, tejbeaztatott, attdrt
zsemlyével, 1 egész tojassal és egynek a sargdjaval, kell§ séval és
izlés szerinti egyéb fliszerekkel. Ugyanigy csinalhatjuk marhahdshol
is, ez esetben 1—2 szardellat, kevés reszelt hagymat is tehetlink bele.
Szérnyashol, vadbol is készithetlink pirét, ezek izletességét nagyon
fokozhatjuk parolt, daralt gomba, tarkonyecet, fehér bor, tejfol hozza-
adasaval. (Szendvicsek toltésére nagyon alkalmas.)

Libamajparé.

A vajon vagy libazsiron megpéarolt méjat megdaraljuk 15 deka
sonkazsirral, egynéhany parolt gombaval egyitt. Osszevegyitjik
5 deka besamelmartassal, 2 tojassargajaval, 1—2 kanal tejféllel,
soval, borssal, 1—2 kanal madeiraval. Végul az egész keveréket
attérjuk. (Szendvicsek toltésére nagyon alkalmas.)

Libamajhab (Mousse).

A format vagy edényt, jégre téve vastagon kikenjuk felolvasz-
tott aszpikkal. 30 deka szép vilagosra silt vagy parolt libamajat
atpasszirozunk, ésszevegyitjuk 6 deka habosra kavart vajjal, 6 deka
besamelmartassal. Ovatosan belekeveriink péar kanal olvasztott
aszpikot és 3 deci kemény habba vert tejszint is. Ezt a masszat
beletdltjuk az aszpikos forméaba és néhany érara jégre allitjuk. Talalas-
kor par pillanatra forré vizbe martjuk a forma als6 részét. Igv kénv-
nyen kiborithatd. (Szendvicsek tdltésére nagyon alkalmas.)
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A KENYERBEN SULT SONKA

mar gyerekkoromban is nagyon er6sen foglalkoztatta a fantaziamat,
valahanyszor megpillantottam a régi hires pesti fliszeresek kirakata-
ban : Szenes Edénél a Dorottya-uccai Wurm-udvarban (csak késébb
koltozott at a kézeli Magyar Kiraly-szalloba), Takats Lajosnal a Hat-
vani- (most Kossuth Lajos-) ucca és Magyar-ucca sarkan, mely héaz-
ban egykor Pet6fi a Janos vitézt irta és Pintér Gyulanal a Kecskeméti-
uccdban. Brazay Kalmannal a Muzeum-korati »Sésborszeszhazban«
(hol valamikor Czuczor Gergely is lakott) sohasem lattam. Az Oregar
mindenbdl a legprimabb arut tartotta, de a sonkahoz gy latszik nem
akarta mindjart a kenyeret is hozzaadni. Ez nagyon fajt nekem, mert
anyam Brazaynal vasarolt s igy egyel6re nem lehetett ra kilatasom,
hogy megkdstolhassam az ismeretlen, de annal kivanatosabb cseme-
gét, mely mindig huasvét felé bukkant fel szemem el6tt.

El6fordult, hogy az iskolabdl is elkéstem, oly sokd bamultam az
inycsiklandoz6 kirakatot. Kétségtelen, hogy ilyenforman latasbol
Ugyancsak jol ismertem a kenyérben silt sonkat: a kerékformaju
kenyeret, melynek sargasbarna héjan hatalmas aranyszin{ »durcaval«
kinalkoz6 forradas vonult keresztul s bel6le Kivillant a sonka r6zsa-
szin( hadsa. A személyes megismerkedésre azonban csak nagysokara
kertlt a sor, feln6tt koromban, midén a varbeli Disz-téren allott régi
»Kranzlic vendégl6se, a derék Bauer Janos egy kis tarsasaggal egyutt
engem is meginvitalt a budadrsi Kalvaria-hegy sziklajaba vagott pin-
céjébe borkéstolora. A budai és budadrsi borok — fehérek és vordsek
egyarant — nagyszerlek voltak, de nagyszer(, s6t remek volt a bor-
korcsolya is : ama bizonyos sonka — kenyérben sitve. A sonkabdl
persze hianyzott a csont, de csak kdzvetlen a sités eldtt fejtették Ki
bel6le, mert nem afféle silany »kotdzott« sonka volt, amely tulajdon-
képen csak lapocka s mar csont nélkll kerdl a pacba és flstre, el6re
lemondvan izeinek javarol. Az izek, illatok ellenkezéleg, teljes mérték-
ben megmaradtak benne, nem féttek bele a vizbe és nem vesztek el a
f6z6fazékbol felszallo gbzzel. A j6 fehér buzakenyér megdrizte Gket,
magaba is szivott bel6lik, kilondsen a levagott bér alatt meghagyott
vékony szalonnarétegbdl, de a Iényegét meghagyta maganak a sonka-
nak. Ez a sonkas-kenyér aztan a legkit(inébb, szendvics amit csak el-
képzelhet az ember, kildéndsen, ha olyan pompés sasadi és kalvaria-
hegyi bort ihatik melléje, mint mi ittunk akkor.

Aki csak féttet evett, bizony nem tudja, milyen fejedelmi dolog a
kenyérben sult sonka.



Huashab és halhab (Mousse).

A jégen all6 format vagy edényt éppen ugy készitjuk eld, amint
azt a libamajhabnal mar leirtuk. Az aszpikkal jol kikent forma
aljat kirakjuk parolt gombaval, karikdra vagdalt ecetes uborka-
szeletekkel. 30 deka tetszésszerinti sult, daralthlst 0Osszevegyitiink
6 deka besamelmartassal és atpasszirozzuk, majd elkeverjik 6 deka
simara kevert vajjal, féldeci konyak-vorosbor keverékkel, kevés
borssal, par kanal olvasztott aszpikkal és 2 deci, kemény habba vert
tejszinnel. A formaba beledntve, jégre allitjuk.

Ugyanilyen modon készithetlink halhabot is, azzal a kilonbséggel,
hogy a konyak-bor keveréket elhagyjuk, ellenben egy citrom levét
ontjik még a masszaba. A hal lehet akar fétt, akar silt. (Szendvicsek
toltésére nagyon alkalmas.)

Vel§ aszpikban.

A forméba kevés olVasztott aszpikot ontink. Mikor az aszpik
megfagyott, belerakunk sult libamajdarabkékat, kockéara vagott,
hamozott, ecetes vagy vizes uborkat, kemény tojasszeleteket. Ujra
ontink ra egy kevés aszpikot és mikor ez is megfagyott, kovetkezik
a borju- vagy sertésvel6, amelyet el6z6leg megtisztitottunk, meg-
paroltunk, majonézmartéssal osszekevertink. A formét megtoéltjuk
aszpikkal, par o6réra jégre tesszik és kozvetlentl talalas el6tt talra
boritjuk.

Aszpikos méj.

Az olajjal kikent format félig megtoltjuk olvasztott fehér vagy
piros aszpikkal. Ha megfagyott, beletessziik a zsirban hirtelen, éppen
hogy csak kisutott, megsozott borjla- vagy sertésmajszeletkéket,
a format teletdltjuk aszpikkal és jégre vagy nagyon hideg helyre
téve, megfagyasztjuk.

Zoldséges borjumirigy aszpikban.

Sargarépat, petrezselyemgyokeret, zoldborsét, zellert és sparga-
fejet (esetleg karfiolr6zsat) megf6ziink sés vizben. 30 deka megtiszti-
tott borjumirigyet szintén megf6zink sés vizben, majd kihGtjuk és
apré darabokra vagdaljuk. A megf6tt zoldségeket is karikakra metél-
juk. 30 deka aszpikot fololvasztunk, par kanallal éntink bel6le egy
forma aljara. Mikor megszilardult, egy réteg kovetkezik az 6sszevag-
dalt zoldségfélékbdl, majd Gjra par kanadl az aszpikbdl. Ha ez is
megfagyott (kdzben persze legjobb hidegre tenni), akkor a mirigyet
tesszlk bele és megint ledntjuk néhany kanal aszpikkal. Megkocso-
nyasodasa utan jon a masodik réteg zOldség és most mar ratoltjuk az
Osszes, még meglévd aszpikot. Par o6raig hideg helyen vagy jégen
tartjuk és talaldskor télra boritjuk.

Kocsonyazott malac.

A megtisztitott, megmosott parhetes malacot megfézzik fele-
rész vizben, negyedrész ecetben és negyedrész j6 fehérborban, kell§
sO, egészbors, babérlevél, sargarépa, petrezselyemzoldje és esetleg
kevés vordoshagyma tarsasdgaban. A puhéra f6tt malacot jégre tesz-
szik, hogy keményre fagyjon. Megfelel6 nagysagu formaba 2 ujjnyi
vastagon olvasztott aszpikot ontiink, rdhelyezzik a malacot és rész-
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létenként — kodzben mindig megfagyasztva — beboritjuk olvasztott
aszpikkal. Téalalasig jégen tartjuk s akkor a formét Kicsit forrd vizbe
martva, talra boritjuk. Kemény tojassal, madarsalataval, uborka-
val, képribogydval, mixed picklessel diszithetjuk. Ugyanigy készit-
hetjik fétt, fastolt malacbol is.

Kocsonyazott jérce.

A megtisztitott, megmosott jércét olyan fazékba tessziik, melybe
éppen ol belefér. Teszink melléje darabokra vagdalt sargarépat,
kevés hagymat, zOldpetrezselymet, par szem borsot, megsozzuk,
foltoltjuk felerész vizzel, felerész fehérborral és lasst forrassal f6zzik
mindaddig, mig meg nem f6. A képz6dd habot természetesen gyak-
ran le kell szedni fézés k6zben. Mikor készen van, kiszedjik a jércét
a 1éb6l es letisztogatunk rola minden, esetleg raragadt zoldséget.
Ha egészen kih(lt, egy megfelel6 nagysagl forma fenekére 2 ujjnyi
olvasztott aszplkot ontunk, jégre tessziik, hogy hamar megfagyjon,
akkor beletesszilk a jércét egészben, Most megint olvasztott asz-
pikot ontink ra, koérulbeltl a forma feléig s ezt Ujra megfagyaszt-
juk. Ha ez megtortént, egészen teletdltjik aszpikkal a format.
Jégre tessziik és talalas el6tt egy pillanatra forr6 vizbe martva,
talra boritjuk.

Kocsonyas borj(ifcj.

A megtisztitott, megmosott borjifejet s6s vizben megf6zzik.
A lefejtett hast a nyelvvel és vel6vel egyltt (ez utobbit ajanlatosabb
kdlon megf6zni) apré kockakra vagdaljuk. Az atsz(irt levet kevés
hagymaval, leveszdldséggel, borssal, par kanal borral és ecettel
8—10 percig f6zzik, beledobjuk a feldarabolt huast, ezzel egydtt
mégegyszer felforraljuk. Forméaba o6ntve, hideg helyre allitjuk. A
formabol kiboritva hideg remulad- vagy tatarmartassal talaljuk.

Hideg borja- vagy marhaveld.

A borju-vagy marhavel6t sosvizben megf6zzik. Vékony hartya-
jat lefejtve rola, 5—6 egyforma nagysagu darabra vagdaljuk. Az
erre a célra szolgal6 kagylokba beletesziink 1—1 ilyen darabot, le-
ontjuk tatarmartassal s aszpikkal diszitjuk. Hasznalatig hideg he-
lyen tartjuk.

Libamajkolbész.

A libamédjat apré kockakra véagjuk. A méj sulyaval egyenld
mennyiségu friss, j61 megmosott diszndmajat mégegyszer olyan sulyq,
disznohussal (*/4 kil6 majra % kil6 hus) kétszer megdaralunk. So6-
val, borssal, kakukflvel, kaprival fliszerezzik. Talba rakjuk, rétege-
sen, egy sor disznéhus- és majkeveréket, egy sor libamajkockat. Azutan
hurkatoltével vékony belekbe toltjuk s 1 éra hosszaig f6zzik. Utana
hideg vizben kih(tjuk. Két napig szell6s helyen, felakasztva szaritjuk,
végre hideg fustdon vildgosbarnara fustoljuk.

Toltott borjliszegy. (Hideg.)

A megtisztitott, megmosott, megsézott borjuszegyet a kovetkez6
toltelékkel toltjuk meg : 20 deka dardlt disznohist, ugyanennyi és
ugyanilyen borjuhust 0sszekeveriink 3 egész tojassal, 10 deka aprora
vagdalt szardellaval, 1 citrom levéve! és reszelt héjaval, 1 kiskanal



108

mustarral, kell§ soval, csipet borssal és 1 deci fehérborral. Beleve-
gyitunk 5 deka kockéra vagott fustoltszalonnat, 10 deka aprora vagott
sonkat, 1—2 darab szintén folapritott ecetes vagy vizesuborkat. A
megtoltott hast osszevarrjuk és s6s, ecetes, zoldséges vizben vagy
csontlében 2 dra hosszaig f6zzik. Levében kell kihdlnie.]

M ajsajt.

40 deka borju- vagy sertésmajat aprora vagdalunk 10 deka fustolt-
szalonnaval. Szitan atpasszirozzuk, majd o6sszevegyitjik kevés aprora
vagott hagymaval és petrezselyemzoldjével és 5 deka, ugyancsak
apréra vagott gombaval. Soval és pastétomfiliszerrel izlés szerint ize-

sitjuk és er8sen kikent formaban 1 éra hosszat sitjuk a stitében. A for-
mabol Kiboritva, hideg helyre tesszik.

Majonézes toltott paradicsom.

Minden személyre szamitott 2 paradicsomot meghamozunk, kupak-
jukat levagjuk, a magokat évatosan kinyomjuk bel6lik és megtolt-
Juk O6ket a kovetkezd toltelékkel: 10 deka szardellds vajat habosra
keveriink 1 deci sdrd tejfollel, osszevegyitjuk 5 keményre fott és
aprora vagdalt tojassal, par apréra vagdalt kapribogyé6val. Az egészet
atpasszirozzuk. Végil még belekeveriink kell§ sét, kevés borsot, cit-
romlevet, 2 deci aszpikot és ugyanennyi kemény habba vert habtej-
szint. Ezt a keveréket jégre (vagy hideg helyre) tessziik és mikor kell6-
leg megkeményedett, megtoltjuk vele a paradicsomokat, amiket apréra
vagdalt fehér és voOros aszpikon talalunk és majonézzel lebntink
1—2 oOréara hidegre tesszUk.

Hideg sparga besamelmartéssal.

4—5 deci besamelmartast csinalunk. Egy kilé spargat megtisz-
titunk és kis darabokra vagdalunk, majd sés vizben megf6zzuk.
Szitara téve lecsurgatjuk réla a vizet. 5—6 deka vajat félolvasztunk,
megsOzzuk, megborsozzuk, 6sszevegyitjuk a besamelmartassal és lassu
forrassal f6zzik 10—15 percig, kozben belekeverink par evékanalnyi
haslevest, 2 tojas habbéavert fehérjét és a megf6tt spargéat. Vajjal ki-
kent forméba ontjuk és forrd vizzeltelt edényben 1 éra hosszat f6zzuk.
Mikor kihdlt, kiboritjuk.

Borjliméajpastétom. II.

A megtisztitott, megmosott, apré kockara vagott méjat megda-
raljuk és szitan attdrjuk. Osszekeverjuk didnagysagu vajjal vagy
libazsirral, egy tejbe- v. levesbeaztatott, attort zsemlyével, 2 egész
tojassal, 5 deka megdaralt fistoltszalonnaval (vagy libahajjal). Meg-
s6zzuk és egy késhegynyi pastétomfiliszert is kevertink bele. Kikent,
fodeles formaban 1/2—3/1 oraig f6zzik. Csinalhatjuk ugy is, hogy a
majat elészér kevés vajon, vagy zsiron megparoljuk, a tovabbiakban
az eljarads nem valtozik.
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bj Salatak.

AZ OLASZ SALATANAK

egy kibdvitett formaja jelentkezik itt szolgalattételre ama tisztelt olva-
séimnal, akik unjak az 6rokos francia salatat és szivesen baratkoznak
egyéb kombinalt és pikans izekkel.

Tehat: Mindenekel6tt megféziink 4—5 nagyobbfajta Kiflikrum-
plit héjaban, valamint egy kis fej zellert, 10 deka lencsét és egy par
deka egészen aproszemil babot (természetesen sOs vizben). Persze a
krumplit is, zellert is, a hivelyeseket is kilon-kalon. A burgonyat
meghamozzuk és a zellerrel egyetemben apré kockakra vagjuk, a len-
csét és babot pedig — minekutana jél megpuhultak — szitara tesszik,
hogy lecsorogjon roluk a viz. 3—4 tojast megf6ziink, mégpedig ke-
ményre s meghamozas utan szintén apré kockakra vagjuk. 4—5 j6
boriz(i alma nyersen marad, de ugyancsak meghamoztatik és kicsinyke
kockékra véagatik. Ugyanilyen médon darabolunk fel 3—4 kis znaimi
uborkat, néhany olajbogyét és 6—7 karika savanyitott céklat, mig
egy csomé kéaprit egészben tesziink hozza. A novényi alkatrészekkel
ilymédon készen volnank s most a halak vildgadhoz fordulunk : Fel-
vonultatunk két szép tejes osztszéhéringet, néhany bouillonhéringfilét,
3—4 oroszhalat, ugyanennyi testes szardiniat, egy darabka pacolt
angolnat s egy szép szelet rézsaszind fustdlt lazacot. Ezeknek sem ke-
gyelmeziink s miként az elébbi kategoria tagjait, ezeket is alaposan
Osszevagdaljuk,

Novényi és allati ingredienciak kozos mély talba kerllnek, hogy
bevarjadk sorsuk tovabbi fordulasat, mi pedig hozzalatunk a salatalé
elkészitéséhez. Ennek persze legaldbb olyan finomnak kell lenni, mint
amely a mesebeli lakomakon Hencidatél Boncidaig folydogalt. Hogy
mibdl szerkesszilk meg ezt a Iékompoziciét, azon nem kell sokaig gon-
dolkoznunk, mert ime Kitné flszeres leve van a piros céklanak is,
meg a zold uborkanak is, batran vehetlink bel8lik egy-két kanallal, a
bouillonhéring is &d zamatos levesébdl, ama kelettengeri is rendelke-
zésre bocsatja remek tejét, a szardinia is ad nizzai olajabol. Megkezd-
juk a keverést, kétségtelen, hogy egy ev6kanal francia mustarra s egy
fél pohar borra sziikség van, szardellapaszta sem fog artani, egy Kki-
sebb tubussal batran beléje nyomhatunk. Hogy pedig a gydngyszinG
kaviar hatalmasat lendit rajta, vita targya sem lehet. Ne sajnaljunk
tehat a keveréktél ugy 7—8 dekét e fejedelmi csemegébdl. Egy Kis
fehér és egy kis piros aszpik is csak jot tehet. Keverjuk hat szorgal-
masan a salatalevet, mig lassan nagyszerld martassa alakul. Figyeljuk,
nem kell-e hozz4 egy Kkis sé és bors, kivankozik-e bele valamelyes t6-
rott cukor. Egy kevés olajat még bizonyosan elbir s ha tulsagos sdrd
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volna, ott a borecet, higitsuk fel egy kicsit. Es feltétlenil kostoljuk
meg, miel6tt azt mondandk, hogy kész, bizonyara tartalékoltunk
egyik-masik kellékbél, konny( segiteni az esetleges bajokon.

Ha azutan tokéletesnek talaljuk a tatarszosz sCr(iség(, stilusos
martast, ontsik a felét a talba, keverjik el az ott varakozd szilard
alkatrészekkel, a masik felét pedig tartsuk készen arra, hogy bevon-
juk vele az olasz salatat, melyet akar salatastalra halmozva, akar
kagyl6kba elosztva talalhatunk, hogy 6romet szerezziink vele vendé-
geinknek és magunknak.

Bécsi salata.

Korulbeldl y2 kg silt vagy vajon megparolt borjahast, kihdlve
vékony metéltre vagy kis kockakra vagdalunk, majd tatarmartasba
keverjuk. Egy borjavel6t szintén megparolunk vajon, ezt is kockara
vagjuk és a tatarmartasba vegyitjuk. Végezetul néhany fétt burgo-
nyat vagy kevés zellert, szintén finomra metélve adunk hozza. Persze
minden alkatrésznek kell6leg sésnak kell lenni s az egésznek az ize
pikansan édeskés-savanyu. Salatas talban magasra halmozzuk és jégre
tessziik. Talalaskor toltott tojassal, aprora vagdalt piros és sarga asz-
pikkal, mixed-picklessel, vizesuborkaszeletekkel, sés vizben f6tt kar-
fiolrézsadkkal, sth. diszitjuk.

Majonéz gyumdlcssalatakhoz.

Tojasnagysagu vajat habosra keverink. Hozzavegyitjik 3 tojas-
sargajat, 1 deci habtejszint, 4 deka (izlés szerint tobb vagy kevesebb
is lehet) porcukrot, 1 narancs és % citrom levét. Nagyon fontos, hogy
igen jol és lassan keverjuk és hogy a hozzavalokat a megadott sorrend-
ben és csak lassacskan tegyuk bele.

Boros narancs-datolya saléta.

Datolyat, fugét, meghamozott narancsot és almat egyformara
vagdalunk. Uvegtalba rakjuk, ledntjik par kanal tejszinnel elkevert
édes borral és 1 kupica narancslikérrel. 3—4 érara jégre tesszik.

Szpagettis halsalata.

15 deka, so6s vizben f6tt, egyenl6é darabkédkra vagdalt szpagettit
Osszevegyitink 20—25 deka f6tt (vagy sult), szintén egészen aprora
metélt (szalka nélkali) hallal. 2 deci tejszinbe bekeverink egy
kanal mustart, egy ev6kanal citromlevet, 2 hamozott, reszelt almat,
kell6 sot és izlés szerinti torottborsot. A salatastalba rakott halas-
szpagettit ledntjik ezzel a keverékkel, j6I megforgatjuk benne, meg-
hintjik apréravagdalt kdpribogydval satalat koszortalakban madar-
Isalé1|té\t\)/al Ovezzik, amelyet el6z6leg szintén megforgattunk a sa-
atalében.

Kortcsalata.
A meghamozott gyimolcsét, miutan maghazat eltavolitottuk,

hosszukas, nem tulvékony szeletekre vagjuk, majd ezeket a szeleteket
citromlével gyengén megontozott salatas- vagy Uvegtalra helyezzik.
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B&ven megcukrozzuk és meglocsoljuk 1—2—3 kupica (a gyimoélcs
mennyisége szerint) konyakkal vagy valamilyen masféle finom palin-
kaval. (Barack, szilva, stb.). Természetesen talalasig hideg helyen
tartjuk.

Ma4jsalata.

. 10—12 deka méajat kétszer atdaralunk és végll atpaszirozzuk.
Osszevegyitjik apréra vagdalt céklaval, sés vizben f6étt, ugyancsak
aprora vagott zellerrel, burgonyaval, z6ldbabbal, sargarépaval, 1—2
teljesen szétkapart vagy atpasszirozott heringgel és 6sszemetélt kapri-
bogyoval. Salatastalban ledntjuk olajjal és ecettel (vagy citromlével),
j6l Osszekeverjik és par orara hideg helyre allitjuk.

Narancssalata.

4 szép narancsot finom karikara vagunk. A bef6ttes talba rak-
juk, koszorualakban, ugyhogy egyik karika félig elfédje a masikat.
6 deka cukorbol, kevés vizzel szirupot f6ziink, mig szalat ereszt s
akkor raontjuk a narancsra, 1—2 kanal kiiraszoval, vagy j6 narancs-
likérrel egyltt. Nagyon emeli e fogas szépségét, ha félvaltva rakunk
vOros és sarga narancsszeleteket.

Nyari salata.

Sés vizben megf6tt zoldborsot, zoldbabot, kalardbét, karfiolt,
burgonyat salatastalba rakunk. Amit kell, természetesen kell6en fel-
darabolva. Slr( majonézmartast készitink, ledntjuk vele a salatat,
amit karikara vagott paradicsomszeletekkel és ugyancsak karikara
vagott zoldpaprikaval diszitlink.

Sajtos Ontott salata.

Egy személyre szamitott 1 fej megtisztitott, megmosott, ketté-
vagott salatafejet s6s vizben par perc alatt megf6zink. Szitan jol
lecsurgatjuk a levét, majd talba rakva meghintjuk 6—8 deka reszelt
sajttal és ledntjuk 8—10 deka olvasztott vajjal.

Tejfolés burgonyasalata.

1 kil6 sarga vagy kifliburgonyat héjaban megfézink, majd meg-
hadmozzuk és karikara vagdaljuk. Még melegen 6sszekeverjik apréra
vagott snittlinggel, soval, borssal, 2—3 deci slrd j6 tejfollel, ha
kihdlt, Kkissé megpaprikdzzuk és hasznalatig hideg helyre allitjuk.

Tojasos paraj.

Két maroknyi, spendtlevelet nagyon jol megmosunk. Osszekever-
juk 1 kavéskanalnyi, aprora vagdalt, fiatal hagymaval, salatas talba
rakjuk, ledntjuk ecetbdl (citromlébdl), olajbdl, sébdl és torétt bors-
bol kevert lével. Alaposan megforgatjuk benne és keményre fétt,
negyedekre vagott tojasokat rakunk a tetejére.

Vegyes gyumolcssaléata.

15 deka atpasszirozott ribizlit 6sszekeveriink 4—5 ev6kanal méz-
zel. y2 kil6 meghadmozott, kettészélt, kimagozott, dsszedarabolt kajszi-
barackot 0Osszevegyitink */4 kil6 megtisztitott eperrel, ugyanennyi



112

malnaval, talba tesszlk, ledntjik a mézes ribizlilével, izlés szerint még
megcukrozzuk és hasznalatig jégre allitjuk. Természetesen éppen igy
készithetjuk 6szibarackbdl is s a bogyokat is poétolhatjuk izlés és évad
szerint dsszevalogatott mas gyumolcsokkel.

Padlizsan (aubergine, torok paradicsom) salata.

A padlizsant parédzsra tesszuk, minden oldaladn atsutjuk. Héjat
lehdzzuk. Aprora vagdalva simara keverjik séval, borssal, reszelt
voréshagymaval és béven olajjal. Ha lehdlt, megsézott, borsozott
nyers paradicsomszeletekkel koritjuk s jégszekrénybe vagy méas hideg
helyre tesszik. (Rendkivil népszerd fogasa a roman konyhanak. Ez-
zel kezdik az étkezést. Kissé fustds izlinek kell lennie.)

Kelsalata.

A kelkdposztakat egyenként négyfelé vagjuk hosszdban. Sés
vizben puhéra f6zzUk, szitara téve ledblitjik hideg vizzel és j6l lecsur-
gatjuk a levét. Salatastalba tesszik, ledntjuk izlés szerint higitott
ecettel, amiben elkevertiink 1—2 kanal mustart, ha kell, megsézzuk,
esetleg kicsit meg is borsozzuk, végul megodntozzik pér kanal olajjal.

Karfiolsalata Il.

A sbs vizben megf6tt karfiolt részeire szedjuk szét, Sdrd
majonézmartast készitink. Mikor a karfidl teljesen kih(ilt, darabjait
egyenként belemartjuk a majonézbe s a salatastalba helyezzik. A
megmaradt martast raéntjik és vizes- vagy ecetes uborkakkal, fejes-
vagy madarsalataval, karikdra vagott fétt tojassal meg céklaval di-
szitjuk a talat.

Gombasalata.

30 deka sampinyon- vagy vargdnyagombéat megféziink, de nem
tal puhara. Ha a vize jol lecsurgott, szépen folszeleteljik. 1d6kdzben
3—4 evBkanal olajbol, 2 evékanal ecetbdl, vagy citromlébdl, csipet
s6bdl, ugyanennyi borsbol, egy késhegynyi cukorbdl és egy kanal fol-
olvasztott aszpikbol strd martast keverink.A gombat belevegyitjik
és akar magaban, akar burgonyasalataval koritve talaljuk.

Gesztenycsalata. 1.

y2 kil6 meghamozott, megf6tt gesztenyét foldarabolva, reszelt
narancshéjjal izesitve, salatas talba rakunk. A tal aljara el6zéleg egy
sor madarsalatat vagy fejessalatalevelet helyeziink. Az egészet le-
ontjik majonézmartassal, amelybe 1—2 deci keményre vert tejszin-
habot keverunk bele.

Gyumolcssalataval toltdtt sargadinnye

Barmilyen gyumolcshdl készithet6 : sarga- vagy 6szibarackbol,
kortébdl, almabol, ringlobdl vagy pedig tobbfélébdl vegyesen is. A
megmosott, meghamozott, kell6leg foldarabolt gytimdlcsot talba rak-
juk és megcukrozzuk. A cukor sulya feleannyi legyen, mint a gyu-
molcsé. Hideg helyen par 6raig allatjuk, mig jo sok levet ereszt. Egy
nagy sargadinnye kupakjat levagjuk, belsejét kiszedjuk, a magokat
eltavolitjuk, a dinnye hasat darabokra vagva, Osszekeverjik a meg-
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cukrozott gyumdlccsel. Egy citrom Kkicsavart levét is hozzavegyitjik,
az egészet beledntjuk a kitisztitott dinnyébe, 2 kupica narancslikérrel
izesitjik, a levagott kupakot visszatesszik a dinnye tetejére és par
orara jégre allitjuk.

Epres narancssalata.

A megtisztitott narancsszeleteket vékony karikdkra vagjuk és
b6séges cukorral rétegesen Uvegtéalba rakjuk. Ra6ntink 1 deci j6fajta
fehérbort és a narancsot koszorualakban kérilrakjuk szorosan egy-
mas mellé tett, koralbelll egyforma nagysagu, cukorban eltett eperrel.

Csigasalata.

Az éti csigat megmossuk, sos vizben megf6zzik, hazabdl kiszedjik,
megtisztitjuk. Mikor kihdlt, salatastalba rakjuk, meghintjik aproéra
vagdalt szardellaval, kapribogyoval, citromhéjjal, megsézzuk, meg-
borsozzuk, olajjal, citromlével, mustarral izesitjik,

Cseresnyés almasalata.

A kimagozott cseresnyét mély talba tessziik és mikor mar jo sok
levet eresztett, kdzéje vegyitink hamozott, vékony szeletekre vagott
almat. Megcukrozzuk, kis citromlével izesitjuk és par o6rara hidegre
tesszik. Aki szereti, kevés, j6fajta likdrrel is fliszerezheti. Természete-
Eer% cse:esnye helyett éppen igy csinalhatjuk meggyel is és friss helyett

ef6ttel is.

Vegyes friss és bef6tt gyiimolcssalata.

Kulonb6z6 gyumdlcsoket, nyerset, féttet egyarant, halmozzunk
a talra. Példaul hamozott, negyedekre vagott almat, kortét, Oszi-
barackot, majd parolt almat, kortét, birset, bef6tt hamozott szilvat,
ringlét, cseresnyét, meggyet, sarga- és @szibarackot, egy-két szeletke
cukros dinnyehéjat, ribizlit, erdei szedret, malnat (ezekb6l, amikor
van, nyerset is) es lecukrozott nyers narancsszeleteket. A kilénb6z8
levekb6l keveréket készitiink, kevés narancslikérrel fliszerezzik és
raontjuk a talba rakott gytimolcsre. Szép, nagy fél didkkal és hamo-
zott, egész mandulakkal diszitjuk.

Barack- és dinnycsalata.

1 kilé kajszibarackot meghamozunk és magjat eltavolitjuk. 50
dekat bel6le kozépvastag szeletekre vagdalunk, a megmaradt 50
dekat pedig szitdn atpasszirozzuk és 6sszekeverjik 10 deka cukorral,
2 deci édes fehérborral és 1—2 kupica baracklik6rrel meg konyakkal.
A szeletekre vagdalt barackot Uvegtalra rakjuk, még pedlg ugy, hogy
egy sor barackra egy réteg cukrot szérunk, erre pedig égj' sor jO érett,
meghamozott és kockara vagdalt sarga- vagy turkesztandinnye ko-
vetkezik, majd megint cukor és igy tovabb, mig tart a hozzavalo.
Végul ledntjuk az attort barackbdl készilt s fent leirt martassal és par
Orara jégre tesszik.

Az inyesmester ezer Uj receptje. 8



c) SOs teasltemények.

Hartyavékony sajtos és kdményes keksz.

1 kg lisztb6l, 5 deci tejbdl, 2 tojassargajabél, 5 gr sébol, 10 deka
vajbol és 11 deci vizbdl elvett annyi vizbdl, hogy egész puha legyen,
tésztat kavarunk. 3¥4—1 6ra hosszaig keverjuk, kdzben lassan hozzé-
toltdbgetve a megmaradt tébbi vizet is. Ezutdn még vagy 10 percig to-
vabb keverjuk a masszat, majd szitan atsz(rjuk. Két részre osztjuk a
tésztat, az egyikhez tetszésszerinti mennyiségl, mosott és megszaritott
kdménymagot vegyitlink, a masikhoz pedig 5 deka reszelt parmezant.
A sutéshez vésett mint4ju, vas kézifogok (ostyasut6k) szikségesek.
A fogbk belsd, mintas részét szalonnaval zsirozzuk meg, ratesszik
az el6re elkészitett tlizhelyre, amelyen faszén, vagy kokszparazs van,
foléje tartjuk a csukott, Ures fogét, addig, mig egészen forrd lesz.
Ekkor levesszik és beletdltink kb. egy kéavéskanalnyi tésztat. Be-
csukva a fogét, Gjra a tlizre helyezzik. Néhany masodperc alatt meg-
sul a tészta alsé része. Most megforditjuk a fogdt, hogy a tészta méasik
oldala is megsuljon, majd kivesszik a fogdbdl, Gjbél megzsirozzuk
és addig ismételjik meg Ujra és Ujra ezt az eljarast, mig tart az anyag-
bél. (Csak gyakorlattal rendelkez8k részére.)

Sajtos tortlettek.

10 deka vajat habosra keveriink, dsszevegyitjiuk 5 tojassargaja-
val, 4y2 deka reszelt parmezan, 4y2 deka reszelt emmentali sajttal,
kevés soval, par kanal tejszinnel és végul a tojasok habba vert fehér-
jével. Apré torta- vagy kuglofformakat kibéleliink késhatvastagsagura
nyudjtott omlés, vajas tésztaval és 3 részig megtoltjuk 6ket a fenti
keverékkel. Forrd sutében korulbeltl VY2 oraig sutjuk és kiboritva,
melegen talaljuk.

Sajtos keksz. II.

10 deka vajbol, 10 deka reszelt parmezan-vagy emmentali sajtbol,
12 deka lisztb6l, 1 egész tojasbdl, izlés szerinti sobol és kevés pap-
rikdbdl tésztat gydrunk. Vékonyra Kinyujtva, tetszésszerinti nagysagu
kekszformaval szaggatjuk ki, meghintjuk kéménymaggal vagy papri-
kaval és szép sargara sutjuk.

Sajtos keksz. 111,

Készen vett sos kekszekbdl kettdt-kett6t dsszeragasztunk vala-
milyen enyhe, puha vajjal 6sszegyurt sajttal.

Sonkas kifli.

30 deka lisztbél, 18 deka vajbol, kavéskanalnyi sobol, 2 tojassar-
gajabol, y2 deka tejfolben fololdott élesztébdl meglehetbs lagy tésztat
gyurunk. Jél kidolgozzuk, Kinyujtjuk, kockara vagjuk és megtoltjik
aproéra vagdalt, tejfollel elkevert sonkaval. Kiflialakdra csavarjuk,
megkenjik tojassargéajaval és kikent tepsiben szép sargara sutjik.
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Sonkas pastétomos vajas pogacsa. (Bonchée.)

Leveles vajas tésztat készitink. A tésztat 2 részre osztjuk. Mind
a két részt 3—4 mm vastagra nyujtjuk ki és tetszésszerinti nagysagu
pogacsaszaggatéval szaggatjuk Kki. Kett6t-kett6t egymasra teszink
(az alsot kissé megkenve tojassal), de a feisének a kdzepét joval kisebb
pogacsaformaval kiszaggatjuk. Az igy kapott kis pogacsakat is tepsibe
rakjuk, megkenjuk, valamint a nagyoknak a tetejét is, vigyazva, hogy
a tészta oldalara ne csurogjon le a tojas. Sit6be téve, megsutjuk.
Kivéve, a nagy pogacsdkon lév6é nyilast megtoltjuk apréra vagdalt
tojassargéajaval, tejfollel és kis torott borssal, melegen elkevert son-
kaval, letakarjuk a raill§ kis pogacsakkal és melegen talaljuk.

Olasz s6s keksz.

10 deka vajat, 13 deka lisztet, egy tojassargdjat, egy kevés sot
és egy kevés vizet Osszegyurunk, kinydjtjuk késfok vékonysagura,
cakkos, vagy kerek kiszUroval lapokat szaggatunk ki bel6le, nedves
pléhre helyezzik, villaval megszurkaljuk, sésvizbe martott ecsettel
megkenjik. Kdzepére kevés koménymagot hintlink és megsutjuk.

Leveles toporty(is pogacsa.

30 deka, apréra vagott, vagy megdaralt és 12 deka liszttel elmor-
zsolt toportydt tésztava gyurunk. 18 deka lisztb6él, 2 tojassargajabdl,
sobol, egy kanal rumbdl és tejfélbdl szintén tésztat gyudrunk, se kemé-
nyet, se tul lagyat. J6l kidolgozzuk, kinyuUjtjuk, s a toporty(s tésztat
a kozepére helyezve, vajastészta mddjara 6sszehajtjuk és kinyujtjuk.
Az Osszehajtast és kinyujtast haromszor megismételjik, kézben par
percnyi pihen6t tartva. Késsel bevagdossuk a tetejét, kiszaggatjuk
a pogacsakat és tetejuket d6vatosan bekenve tojassargajaval (oldalt
le ne csurogjon!) szép barnapirosra satjuk.

Burgonyas pogacsa.

Egyforma sulyd fétt, attort burgonyat, lisztet és vajat megfelel
soval jol 6sszedolgozunk. Haromszor nyujtjuk ki, kézben mindig V4
oraig pihentetve. Végul ujjvastagsagura nydujtjuk, tetejét bevagdal-
juk, Kis pogéacsaszaggatoval kiszaggatjuk, tetejét megkenjik tojas-
sargajaval, meghintjuk kéménymaggal és megsutjik.

Debreceni vajas pereckék.

Egy kil6 vajba 20 deka lisztet gyarunk bele. 1 kilé lisztbdl 4 gr
s hozzéadasaval rétestésztat készitink és 10 percig allni hagyjuk.
Ebbe a tésztaba belegdngyoljuk a lisztes vajat, majd sodrofaval laposra
sodorjuk, azutan 6sszehajtogatjuk és 1 6ra hosszat hideg helyen tart-
juk. Ezt a mlveletet még kétszer megismételjuk, majd a tésztat 4—5
mm vastagra kinyuUjtjuk, 20—25 cm hossz( és iy2 cm széles szala-
gokra vagjuk. Ezekbdl lapjukra forditott aprod pereceket formalunk.
Tetejuket tojassargajaval megkenve, tepsibe rakjuk és forrd stitében
megsutjik. Sutés el6tt esetleg kevés goromba séval és kbménymaggal
is meghinthetjik.

8*
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d) Edes teasiUtemények.

Anizskenyér.

20 deka cukrot habosra keveriink 6 tojassargajaval. Osszevegyit-
juk kb. 1—1y2 deka anizzsal, a tojasok kemény habba vert fehérjével
és 20 deka liszttel. Erésen kikent, magasfalu, hosszukas tepsiben, lan-
gyos sutében sitjuk meg és csak hasznalatkor metéljik fel vékony
szeletekre.

Fekete kenyér. (Sttemény.)

18 deka cukrot habosra keveriink 4 tojassal. Hozzavegyitink
18 deka, goromban vagott didbelet, 5 deka reszelt csokoladét, 12 deka
apro kockara vagdalt birssajtot és végul 14 deka lisztet és egy kés-
hegynyi szédabikarbonat. Vajjal kikent, liszttel meghintett, hosszu-
kas, keskeny formaban sitjik meg. Hasznalat el6tt 1—2 napig allni
hagyjuk. Soka elall és nagyon alkalmas arra, hogy bor mellé szolgal-
juk fel.

Katonakenyér.

20 deka porcukrot, 20 deka lisztet, 20 deka goromban vagott,
hamozott mandulat, 12 deka reszelt csokoladét, 3—4 tojassargajat,
fél citrom reszelt hejat j6l Osszekeverlnk. Kldolgozzuk meggyurjuk,
ugy hogy a rétestésztanal valamivel keményebb legyen, s 3—4 ujjnyi
vastagsagu rudakat alakitunk bel6le. Vajjal kevésse kikent és liszttel
meghintett tepsiben megsutjik &ket s mikor Kihdltek, kisujj széles
szeletekre vagjuk.

Narancskenyér.

30 deka cukorbdl, két egész tojasbdl, kettének a sargajabdl, 5 deka
reszelt citronatbol, 5 deka finomra vagdalt reszelt narancshéjbél,
és 35 deka finom lisztb6l tésztat gyudrunk. Ujjnyi hosszlusaga kes-
keny rudacskakat formalunk bel6le, a kés hataval néhanyszor kény-
nyedén bevagdaljuk, vajjal kikent, liszttel meghintett tepsiben elég
erds t(iznél megsutjuk.

Olasz gyumolcskenyér.

15 deka porcukrot habosra kavarunk 8 tojassargajaval (egyenként
Utve be 6ket). Lassanként hozzavegyitjuk a tojdsok kemeény habba
vert fehérjét, 15 deka lisztet és 30 deka, aprora vagdalt, mindenféle
cukrozott és déligyimdlcsot. Hosszukas, vajjal kikent formét kibéle-
link fehér papirral, aljara a forma alakjanak megfelel ostyat helye-
zunk, raontjuk a keveréket és lassu tiznél megsatjuk. Kivéve, papi-
rossal egyutt kiemeljuk a formabdl, a papirost lefejtjuk réla és még
melegen bevonjuk fehér citrommazzal. Ujjvastagsdgu szeletekre vag-
juk. Nagyon finom és sokaig eltarthaté sutemény.

Apré mogyoréscsok. (Mézeskalacsos maodra.)

20 deka porcukrot kb. 15—20 percig keveriink 10 deka finomra
6rolt mogyoroval, kevés reszelt citromhéjjal és annyi tojasfehérjével,
hogy konnyen keverhet§6 massza legyen. Tepsibe helyezett sttdos-
tyara apr6 halmocskékat rakunk belGle és mérsékelten meleg sit6ben
megsutjuk.
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Fliszeres csok.

3 egész tojast soka (legaldbb y2 6raig) kevertink 15 deka cukorral.
Belevegyitiink V2 ev6kandl torott fahéjat, 1 keshegynyi torott szegf(i-
szeget, 1y2 evBkanal rumot, 6 evBkanal reszelt csokoladét, 4y2 deka
vagdalt, cukrozott narancshéjat, ugyanennyi és ugyanilyen citronatot,

9 deka daralt diot, 20 deka daralt mazsolat, végil pedig 1y2 deci
lisztet és késhegynyi szédabikarbénat. J61 6sszekeverjik és kis kanal-
lal csékformakat rakunk bel6le egy kikent tepsibe. Langyos stitében
sutjuk.

Datolyas csok.

20 deka cukrot 2 tojasfehérjével addig kevertink, mig s(rd, sima
massza lesz bel6le. (Kb. 35—40 perc.) Akkor belevegyitiink 15 deka
aprora vagdalt datolyat és ugyanannyi mandulat (esetleg diot). Kis-
kanallal apré halmokat rakunk bel6le a tepsibe rakott stit6ostyara.
Vilagossargara sutjuk.

Di6és habcsok.

2 tojasfehérjét 28 deka cukorral, y2 narancs, vagy citrom levével
addig keverlnk, gyorsan és jo er6sen, mig olyan kemény lesz, hogy
kanallal cs6kformakat szaggatva bel6le viaszos vagy gyengén meg-
vajazott tepsire, nem folyik szét, hanem szilardan megéll. Legaldbb
X2 6ra beletelik ebbe. Miel6tt a kiszaggatadshoz fognank, belevegyitiink
8—10 deka, negyedekre tordelt didbelet. J6 meleg sut6be tesszik és
lassu tliznél megszaritjuk.

Gesztenyecsok.

3 tojas keményre vert{habjaba belevegyitink 40 deka torott
cukrot, csipet vaniliat, 20 deka sult, megdaralt gesztenyét, valamint
20 deka hamozott, daralt mandulat. J0l Osszekeverjuk, kikent, vagy

ostyaval kirakott tepsire kis halmocskakat forméalunk bel6le s langyos
sit6ben Kiszaritjuk.

Habcsok.

2 tojasfehérjét addig kevertink 28 deka cukorral és 1 citrom levé-
vel, mig olyan s(r( lesz, hogy kiskanalnyit tepsibe rakva bel6le, nem
folyik szét, hanem szép magasan megmarad. Ehhez legkevesebb fél-
ora keverés kell. A tepsire rakott halmocskakat langyos sut6ben meg-
szaritjuk.

Harom a csok.

35 deka liszthdl, 12 deka vajbol, 1 citrom reszelt héjaval, kifacsart
levével, 2 egész tojassal és egynek a sargajaval, 12 deka cukorral
és 1 késhegynyi szddabikarbénaval tésztat gyurunk. J6l kidolgozzuk,
késhatvastagsagura nyujtjuk ki és haromféle nagysagu pogéacsa-
szaggatoval szaggatjuk ki. Kikent tepsiben megsitjok s mikor
kihdltek, nagysag szerint 3 kulénbdz86 szinl méazzal vonjuk be. (PI. :
fehér, rézsaszin és zéld cukormazzal.) Mikor a méz félig szaraz, harmat-
harmat egymaésra helyeziink. Termeészetesen kuloénbdz6 nagysagut és
szin(t, valamilyen lekvarral Osszeragasztva Oket. A legfels6nek a
kozepére cukrozott gyimolcsét tesziink. Esetleg mazsola is megteszi.



Koékuszcsok. 11.

4 tojas fehérjét 30 deka szitalt porcukorral és egy kiskanal cit-
romlével kemény habba veriink. Osszevegyitjuk 30 deka 6rolt kdkusz-
diobéllel és vajjal kikent, liszttel meghintett tepsibe kis kanallal apré
halmocskakat rakunk bel6le. Gyenge tlznél sitjik, jobban mondva
szaritjuk.

Maéakos csok.

18 deka habosra kavart vajbél, 6 deka cukorbodl és 24 deka liszt-
bél tésztat gydrunk. (Ha nehezen akar ¢sszedallni, kevés rummal vagy
fél citrom levével segithetlink rajta.) Vékonyra nyujtjuk Ki és pogéacsa-
szaggatoval kiszaggatjuk. A kis korongokat megkenjiuk cukrostejben
fétt, egy tojassal és mazsolaval elkevert maktoltelékkel. Kett6t-
kettét Osszeragasztunk, a tetejiket megkenjik tojassargajaval, mind-
egyiknek a kozepére 1—1 szem mogyorét vagy mazsolat helyeziink
és mérsékelt tlzon, lassan megsutjuk.

Mandulas (mogyorés) csok. Il.

A szokasos médon meghamozott és utdna megszaritott mandu-
lat (mogyoro6t) megfelel6 mennyiségl tojasfehérjével 6/4 kilbhoz 7—8
fehérje), k8mozsarban addig torjuk és dorzsoljuk, mig vajsimasagu
pép lesz bel6le. Majd belekeveriink kell8 mennyiség(i cukrot (fenti
adaghoz y2 kilot). Tojasfehérjével kell6leg higitjuk és kis csékokat
formalva bel6le, nagyon mérsélfelt tiznél megsutjik, jobban mondva
szaritjuk.

Duplaesék.

5 egész tojast addig vertink g6z felett 25 deka porcukorral, mig
kréms(riségl lesz. Levéve a tlizr6l, tovabb keverjuk, mig kihdl. Bele-
vegyitink csipet torott vaniliat és 17 deka finom lisztet. Kis kanal
segitségével apré kupacokat rakunk a tepsibe helyezett fehér papi-
rosra, meghintjik 6ket kevés porcukorral és mérsékelten meleg sut6-
ben sutjuk meg. Még melegen szedjuk le a papirrdl és kettdt-kett6t
Osszeragasztunk valamilyen jofajta lekvarral.

Vanilias csok.

4 egész tojast 1y2 Ora hosszaig keverink 25 deka cukorral, bele-

vegyitiink 23 deka lisztet és még 1 deka, er6sen vaniliazott cukrot.
Kis csékokat szaggatunk bel6le, amelyeket néhany oraig, nem tal-
meleg helyen szaritunk. Mindenesetre nappal csinaljuk, hogy a szara-
dast ellen6rizhesstik, mert a tulsagos meleg, vagy a talhosszu id6 art
a tésztanak. Mikor vékony hartya képz6dott a csékokon, megsutjuk
Oket. Sutés alatt lehet6leg ne nyitogassuk a st ajtajat, mert akkor
kdnnyen osszeesik a tészta.

Mogyoroés perec.

20 deka lisztb6l, 10 deka vajbdl, 10 deka &rolt mogyoréobol,
9 deka cukorbdl és 1 tojassargajabdl (esetleg 1 kanalka rumbdl) tésztat
gyurunk és pereceket forméalva bel6le, vajjal kikent, liszttel meghin-
tett tepsin, mérsékelt tliznél megsutjuk.
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Teaperce.

14 deka cukorbdl, 14 deka vajbol, ugyanennyi édes, fehér kalacs-
morzsabol, 28 deka lisztb6l, csipet fahéjjal, citromlével, 1 tojassal, 1
kis kanal sutdporral és5 deka daralt mandulaval vagy dioval tésztat
gyurunk. Jél ledolgozzuk, kis pereceket formalunk bel6le. Vajjal Ki-
kent tepsire rakjuk 6ket, megkenjik tojassargajaval, meghintjik por-
cukorral és mérsékelt tGznél megsutjuk.

Dsembori Kkifli.

45 deka torott cukrot dsszevegyitink 25 deka 6rélt mogyordéval,
5 deka liszttel, 3 egész tojassal, 8 deka kakadval, kevés reszelt citrom-
héjjal, torott fahéjjal és még kevesebb szegfliszeggel. Nagyon jol dssze-
keverjuk, ha talslrd, tojasfehérjével segitiink a bajon. Kavéskanallal
gombdcokat szaggattunk a masszabdl, a gombdcokat gorombara vag-
dalt didba hengergetjik, kiflialakara formaljuk, kikent tepsin nagyon
lassan megsutjuk.

Mandulas Kifli.

1274 deka lisztb6l, 10y2 deka vajbél, 5y2 deka, hdmozott, daralt
mandulabdl, 3y2 deka cukorbdl tésztat készitiink. Hosszukas rudakat
formélunk bel6le (mintha krumplinudlit készitenénk) és ezeket a ru-
dakat egyforma nagysagu darabokra vagjuk. A kis hengerkéket viszont
kiflialakara formaljuk, tojassal megkenjiuk, szép sargara megsatjuk.
Még melegen meghengergetjik vanilias cukorban.

Szalonkiili.

28 deka vajbdl, 28 deka liszthél, egy kanal cukorbdl, csipet séhdl,
3—4 tojassargéajabol tésztat gydrunk. Jol kidolgozzuk s haromszor ki-
nyujtiuk y2—y2 6rai pihentetés utan. Utolsé kinyujtaskor négyszég-
letes darabokra vagjuk. A négyszodgeket megkenjik 4 tojasfehérje hab-
jabol, 25 deka porcukorbol, 25 deka daralt mandulabol, Y2 citrom re-
szelt héjabol készilt keverékkel. Osszecsavarjuk s Kiflialakara hajt-
juk 6ket. Tojassargajaval megkenve megsttjik s melegen vanilias cu-
korral meghintve talaljuk.

Cserkészszelet.

Osszevegyitiink 22 deka 6rolt mogyorét, 30 deka torott cukrot,
6 tojas habba vert fehérjét, kevés reszelt citromhéjat és vaniliat. Foly-
tonos kevergetés kozott folforraljuk, majd késhegynyi torott fahéjat
teszliink bele. Megkenlink vele 3—4 darab egymasrahelyezett ostyat
és 10 percig szaradni hagyjuk. 2—3 centiméter széles szeletekre vag-
daljuk és liszttel meghintett tepsiben, nagyon mérsékelt t(iznél meg-
sttjuk, jobban mondva szaritjuk.

Otorai szelet.

10 deka liszth6l, 6 deka cukorbol, 6 deka vajbol és 2 tojassargaja-
bol kés segitségével tésztat gyarunk. Kesfokvastagsagura nyudjtjuk és
liszttel kikent tepsiben megsutjik. 4 tojasfehérjét 25 deka cukorral
tlz tolott kemény habba veriink. Levesszik a t(izrél, belevegyitiink
20 deka, hamozott, hosszlkasra vagott mandulat és 15 deka, szintén
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hosszUkéasra vagott datolyat. Az egészet radkenjik az id6kdzben meg
sdlt és kihdilt tésztara s a sut6be visszatéve, Gjra megsutjik, vagyis
inkdbb megszaritjuk. Mikor Kihdlt, folszeleteljik.

Pécsi mogyorés szeletek.

15 deka porkélt, finomra daralt mogyorét kdnnyedén osszekeve-
rink 5 tojasfehérjének habjaval és 15 deka porcukorral. Vajjal kikent,
liszttel meghintett tepsiben, dvatosan, lassu t(iznél vilagossargara suit-
juk, majd még melegen négyfelé vagjuk. A négy részt a kovetkezd
krémmel megkenve helyezzik egymaésra : 3 tojdssargajat 15 deka por-
cukorral, 1 deci er6s feketekdvéval kevés vanilidval g6zon sGrd krémmé
f6ziink, mikor kihdlt, belekevertink 10 deka elhabart vajat. A tésztat
egy nappal a megtoltés el6tt ajanlatos elkésziteni.

Epres mogyoroészeletek.

17 deka piritott, 6rélt mogyordét, 8 tojassargajat, 17 deka cukrot,
kevés citromlevet és lereszelt héjat, 14 deka finom morzsat, — eset-
leg lisztet — 5Yz deka olvasztott vajjal tésztava dolgozunk. Két lap-
ban sttjuk, eper-, malna- vagy ribizlilekvarral toltjuk és fehér, citro-
mos mazzal vonjuk be.

Nougat-szclet.

Csokoladéval készitett nougat-masszat Ovatosan félmelegitiink
egy kevéssé és annyi olvasztott kakadvajat tesziink bele, hogy jol
kenhet6 legyen. Hat darab nagy, négyszogletes vagy kerek ostya-
lapot bekenlink ezzel a masszaval, egymasra helyezzik 6ket a hete-
dikkel letakarjuk s 1—2 6rara néhany Kkilds sulyt helyeziink a tetejére.
Végll bevonjuk az egészet csokoladémaéazzal, amelybe gorombéara va-
gott mogyorot keveriink. Mikor megszaradt, tetszeésszerinti szeletekre
vagjuk. Tokéletes nougat-masszat nagyon bajos otthon késziteni, cél-
szer(ibb cukorkagyarban készen megvenni. A nougat-krém, melyet
otthon csinalunk, ritkan éri el a kell6 keménységi fokot. Kuillénben igy
készil: 25 deka puhara olvasztott vajat dsszekeverlink 8 szelet re-
szelt csokoladéval és 2 marék piritott, hAmozott és 6sszevagdalt man-
dulaval. Mikor egészen hideg, radkenjik az ostyakra.

Berlini sitemény.

10 deka cukrot, 30 deka lisztet, 20 deka vajat, 1 egész tojast és
kevés reszelt citromhéjat 6sszegyuUrunk. Kortlbelll kétharmad részé-
b6l négyszogletes lapot nyudjtunk ki és félig megsttjuk. (Miel6tt a su-
tébe tesszik, kissé megszurkaljuk ') 15 deka mandulat vagy diét meg-
daralunk, 6sszevegyitjuk 3 deka kakaodporral, 16 deka cukorral, csi-
pet torott fahéjjal és annyi tojassal (2—3 darab), hogy nem kdnnyen,
de mégis kenhetd tdmeg legyen beléle. A félig megsilt tésztat beken-
juk lekvérral (barack, malna vagy eper) és tetejére egyenletesen ra-
helyezzik ezt a keveréket. A megmaradt nyers tésztabdl rudacskakat *
sodrunk és racsalakban ratesszik a tetejére. Ujra és véglegesen meg-
sUtjuk gyenge t(iznél. A racsok koézti hezagokat baracklekvarral tolt-
juk ki. Ha kihdlt, folszeleteljuk.
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Svabhegyi szelet.

5 tojas fehérjének kemény habjat 1 éra hosszaig keverjik 25 deka
porcukorral, majd &sszevegyitjik 3 tojassargajaval és igy még 15
percig keverjuk. Végul 15 deka lisztet és 3 ev6kanal finom rumot
teszlink bele és vajjal megkent tepsire kenjuk, (mégpedig meglehet6s
vékonyan. Meghintjuk kristalycukorral és langyos sut6ben sutjik
meg. Ha készen van, még a tepsin vagjuk fel keskeny, 4—5 cm hosszu
szeletekre.

Didégolyok.

15 deka daralt diobol, 15 deka cukorbol, 1 tojas fehérjébdl, citrom-
1€b8l és rumbol tésztat gydrunk. Kis golydkat formalunk bel6le, me-
lyeknek kézepébe kis mélyedést csindlunk. Langyos sttében inkabb
szaritjuk, mint satjuk 6ket, bevonjuk csokolddémazzal, majd a kis
mélyedésekbe kevés ribizli- vagy malnalekvart teszink.

N Gesztenyegolyok.

60 deka gesztenyét a rendes médon megtisztitunk, megfézink és
atpasszirozunk. 30 deka, vizbemartott cukrot szalasodasig f6zink.
Belevegyitjik az atpasszirozott gesztenyét, kis golyékat formalunk
bel6le, torétt cukorba hengergetjik, megszaritjuk, végul csokoladé-
mazzal bevonjuk.

Yalenindé rudak.

55 deka lisztb6l 5 deka cukorral, 4 tojassargajaval és 35 deka vaj-
jal tésztat gyudrunk. J6l kidolgozzuk, kinyujtjuk. 4 tojas fehérjébdl és
35 deka cukorbdl nagyon kemény habot verlink, rakenjik a tésztara,
kikent tepsiben lassan megsutjuk. Ha megsult és kihdlt, rudacskakra
vagjuk és kettdt-kett6t eperlekvarral Osszeragasztunk.

Mogyoroés rudacskak.

15 deka daralt mogyordt Osszedolgozunk 15 deka cukorral, 9
deka liszttel és 2 tojassargajaval vagy fehérjével. Vékonyra nyujtjuk és
bekenjuk fehér cukormazzal, amit 2 tojas fehérjéb6l és 6 evdkanal
cukorbdl készitink ugy, hogy addig keverjik, mig a kell§ sdr(iséget
és simasagot eléri. Kérilbeltl 20—25 percig tart ez. Langyos sttében,
nyitott ajtdé mellett megszaritjuk és hosszukas, keskeny szeletkékre
vagjuk.

Edes vajas pogacsa.

30 deka vajjal 6sszemorzsolt 30 deka liszthél 2 tojassargajaval,
csipet soval, 2y2 evOkanalnyi porcukorral, 1—2 ev6kanal rummal
tésztat gyurunk. J61 kidolgozzuk, fél ujjnyi vastagra nyujtjuk ki, Ki-
szaggatjuk tetszés szerinti nagysagu pogacsaszaggatoval, tetejiket
megkenjuk tojassargajaval és a sut6ben megsutjik.

Csokoladéméazas mézespogacsa.

10 deka porcukrot jol elkeveriink 2 egész tojassal, hozzavegyitlink
17 deka mézet, fél citrom reszelt héjat, kevés torott fahéjat és szegfl-
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szeget, 5 deka darait, cukrozott narancshéjat, ugyanennyi és ugyan-
ilyen mazsolat és citronatot, valamint egy késhegynyi szédabikarbo-
nat végul pedig annyi lisztet, hogy kézzel formalhaté keménységi
tésztat kapjunk. A talban jol dsszedolgozott tésztat éjszakdn at h(-
vOs helyen pihentetjik. Masnap késhatvastagsagira nyujtjuk ki, Ki-
szaggatjuk és viasszal kikent tepsiben szép vildgossargara sutjuk.
Mikor Kkihdlt, csokoldadémazzal vonjuk be.

Di6spogacsa.

A gyurédeszkan osszedolgozunk 30 deka lisztet 15 deka vajjal,
(vagy 12 deka libazsirral), 6 deka cukorral, 10 deka 6rolt dioval, csi-
pet séval, két tojassargajaval és annyi tejfollel, hogy j6, lagy tésztat
kapjunk. A tefjolben el6z6leg fololdunk 1 deka éleszt6t. Osszegyur-
juk, erésen kidolgozzuk, haromszor egymasutan Kkinyujtjuk. Végil
iy2—2 ujj magasra nyujtjuk ki, késsel rovatkazzuk, kisebbfajta po-
gacsaszaggatoval kiszaggatjuk, tojassal megkenjuk és szép vilagosbar-
nara sutjuk.

Homokpogacsa.

10 deka vajat habosra keveriink 8 deka cukorral és egyenként
beletett 2—3 tojassargajaval. Végul belevegyitink 12 deka lisztet.
Ebbdl a tésztabol tepsibe tett fehér papirra csokocskakat nyomunk Ki
afanktoloval és megsutjuk 6ket. Levéve a papirrél, kett6t-kettét dssze-
ragasztunk tetszéssezrinti toltelékkel: lekvarral vagy krémmel.

Gyombérkéksz.

5 deka piritott cukrot féloldunk 1 deci vizben, ezt 6sszevegyitjik
5 deka olvasztott vajjal, fél evékanal térott gydombérrel, 1 egész to-
jassal, csipet soval, késhegynyi szédabikarbénaval és 25 deka liszttel.
J6l kidolgozzuk, vékonyra nydujtjuk, kerek pogacsaszaggatoval Kki-
szaggatjuk és kikent tepsiben megsutjik.

Estike. II.

4 egész tojast, 28 deka cukrot féléraig kavarunk, beletesziink 27
deka lisztet, lassan elkeverjuk. Ebb6l a tésztdbdl vajjal megkent és
liszttel meghintett pléhre hurkatdltével vagy kanallal megfeleld nagy-
sagl kerek lapos csokokat helyeziink olyan tavolsagra egymastol,
"hogy 6ssze ne folyjanak. Mindegyik kbézepére darabka birsalmasajtot,
vagy egy szem mazsolat teszink, langyos helyen annyi ideig (korul-
belil 2—3 6raig) hagyjuk allni, amig feltl hartya képzdédik rajta.
Utdna megsutjuk.

Habsuveg.

15 deka vajbdl és 30 deka lisztb6l omlos vajas tésztat készitiink
s mikor készen van, kozepes nagysagu pogacsaszaggatoval kerek fan-
kokat szaggatunk bléle. A fankmennyiség felének kdzepét Kiszurjuk
egy kisebb szaggatéval. Az igy kapott kis gydriket tojas fehérjével
megkenve, rahelyezzilk az egészben maradt fankokra. (A megkent
oldalukkal lefelé.) Most a fankokat tojassargajaval kenjuk meg és
tepsibe rakva, szép sargara sutjuk. Mikor Kih(ltek, cukorral és
csokoladéval izesitett kemény tojashabbdl hegyes siiveget nyomunk
mindnek a tetejére. Langyos stt6ben megszaritjuk.



Tolcsérkék, habbal.

25 deka cukrot 1 6raig keverlink 5 tojasfehérjével. Belevegyit-
juk az 5 tojassargajat és 20 deka lisztet. JOl elkeverjuk és
kikent tepsibe — j6 messze egyméstol — kéavéskanallal kerek
lapocskakat kentnk. Megsutjuk és késsel még melegen egyen-
ként leszedjik és féz6kanal nyelén tolcséralakra formaljuk O6ket.
A tepsit ezalatt még bent hagyjuk a stt6ben, mert ha kihdl a tészta,
nem formélhat6. Mikor a tdlcsérkék kihdltek, csokolddémézba maért-
juk 6ket. Cukros tejszinhabbal megtoltve talaljuk.

Citronatos sutemeény.

35 deka porcukrot j6 habosra keveriink 3 tojassal. Osszevegyitjik
1 citrom reszelt héjaval, 5 deka, hosszUkésra vagott citronattal, 10
deka hamozott, hosszukasra vagott mandulaval, 1 deka torétt fahéj-
jal, késhegynyi torott szegfliszeggel és végul 35 deka liszttel. Mindezt
J61 Osszedolgozzuk és késhatvastagsagura kinyudjtjuk. Kis formakkal
kiszaggatjuk és vajjal kikent tepsiben, mérsékelt t(iznél megsutjuk.
Fehér cukormazzal vonjuk be.

Borzas Kata.

4 tojasfehérjét a tlizon sdrdre f6zlink 32 deka cukorral, folytonos,
erds keverés kdzben és egy fél citrom levét is belécsavarjuk. Mikor ké-
szen van, hozzavegyitink egy marék didbelet és idomftézacskd segit-
ségével apré halmokat nyomunk bel6le az ostyaval kibélelt, vagy vaj-
jal gyengén kikent tepsire. Gyenge tizon sutjik.

Bébé teasiitemény.

10 deka fehér (meghédmozott) mandulat kémozsarban sima péppé
torink, 20 deka cukorral és 3 tojas fehérjével. Most annyi tojasfehér-
jét veszlink hozza, hogy nehéz, folyés massza legyen beldle. Egy sima
sutélapot (tepsit) megkenink fehér viasszal, koralbelul 2—3 milli-
meéter vastag nyeles, ovalis alakd, a sitemény minjatanak megfelel6
sablont (forméat) ratesziink a tepsi szélére, a sablon Ures részébe egy
kavéskanalnyi masszat toltink, késsel simara kenjuk, a format le-
emeljik réla, hogy a tészta a tepsin maradjon és ezt az eljarast addig
folytatjuk, mig a masszabdl tart. Stt6ben megsitjik, utana az egyes
darabokat késsel lefejtjik a tepsirél és kett6t-kett6t mogyordkrém-
mel 0Osszeragasztunk. A mogyorokrémet a koévetkezdképpen készit-
juk : 5 deka mogyorot megporkolink és kémozsarban 5 deka cukor-
ral péppé torjik. Hozzdadunk egy tdbla olvasztott csokoladéi, to-
vabba 5 deka vajat és keveés vaniliat.

Anizsfalatok.

12y2 deka cukrot dsszevegyitliink 2 tojas kemény habba vert fe-
hérjével és 2 ev@kanal liszttel. Kerekre vagott ostyadarabokra ken-
juk, anizzsal meghintjuk és lassan megsutjuk.
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Csokoladékolbasz.

25 deka reszelt csokoladét dsszevegyitiink 25 deka daralt didval,
2 tojassal, 15 deka cukorral, 1—2 kanal rummal, 5 deka aprora vag-
dalt citronattal és ugyanennyi, ugyancsak vagdalt, hamozott mandu-
laval. J6I 6sszekeverjuk és cukrozott gylrédeszkan kolbaszalakot for-
malunk bel6le. 2—3 napig szaritjuk, szaraz, szell6s helyen, majd vé-
kony szeletekre vagjuk.

Csokoladémakroén.

3 tojas fehérjét sdrlre verjuk géz folétt 20 deka cukorral, majd
belevegyitlink 20 deka vagdalt, hamozott mandulat és 2 szelet re-
szelt csokoladét. Kikent tepsire kis csékokat rakunk bel6le és inkabb
szaritjuk, mint megsuatjuk 6ket.

Csokoladéviragocskak.

3 tojasfehérjét habosra kevertink 21 deka cukorral, &sszevegyit-
juk 21 deka reszelt csokoladéval, 21 deka piritott, 6rélt mogyoroval.
Simara keverjuk s ha nem elég s(r(i, mogyoréval pétoljuk. Deszkan
Osszegyurjuk, kidolgozzuk, félcentiméter vastagra nyujtjuk, virag-
alaku kekszformaval kiszaggatjuk, tojasfehérjével megkenve, apréra
vagdalt, hdmozott manduladval meghintve, kikent, meghintett tepsi-
ben 10—12 percig a sttében szaritjuk.

Graci kocka.

30 deka cukrot, 30 deka hamozott, 6rélt mandulat, 2 egész tojast,
15 deka olvasztott vajat, 10 deka lisztet és csipet vaniliat talban jol
Osszekeverlink. Két részre osztva, ujjnyi vastagsagban rakenjuk 2
darab fehér papirosra. Tepsibe téve, forré sit6ben megsutjik. Miutan
lehGztuk réla a papirost, malnalekvarral Osszeragasztjuk a két részt.
Két deszka kdzott jol dsszenyomjuk, hogy szét ne valjanak, majd be-
vonjuk csokoladémazzal. Mikor a maz megszaradt, 3—4 cm-nyi koc-
kara vagdaljuk.

Mogyoros kockak.

30 deka porkolt, leddrzsolt mogyordt finomra daralunk. Ossze-
vegyitjuk 17 deka liszttel, 17 deka vajjal, 17 deka cukorral és 4 tojas-
sargajaval. J6l kidolgozzuk, meggyurjuk, kinyujtjuk, kockakra vag-
daljuk és tojassargajaval megkenve, vajjal kikent tepsiben, gyenge
tlznél megsutjuk.

Mogyoros teastitemény.

16 deka porcukrot 15 percig keverink 4 tojassargajaval, majd
belevegyitiink 16 deka daralt mogyorot, kértlbeldl 3 deka finom, szi-
talt zsemlyemorzsat, egy késhegynyi szodabikarbénat és a 4 tojas
kemény habba vert fehérjét. Vajjal kikent tepsiben koralbeltl fél-
oraig sutjuk, lassu tGiznél. Mikor Kkihdlt, fehér cukormazzal von-
juk be és tetszésszerinti nagysagu szeletekre vagjuk.
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Szaldmi cnkorbdél.

25 deka, hamozott, 6rolt mandulat dsszekeveriink 25 deka cu-
korral, 2 tojas keményre vert habjaval, 12% deka apréra vagott cit-
ronattal, esetleg valami méas cukros déligyimélccsel, csipet fahéj-
jal, reszelt citromhéjjal és 7 deka hosszUkasra vagott mandulaval és
annyi alkérmossel, hogy megfelel6 voros legyen. Cukorral meghintett
deszkan vastag kolb&szformét alakitunk bel6le, 8 napig hlivos helyen
tartjuk és vékony szeletekre vagva adjuk fel.

Mcgyorotortacska.

Rendes omlés tésztat készitiink s kibéleljuk vele az erre”a célra
szolgalo kis tortaformakat. Most 12% deka cukrot habosra kevertink
Ot tojassargdjaval, osszevegyitjuk 10 deka daralt mogyoroval, 2y2
deka olvasztott vajjal, félkupica rummal, kevés vaniliaval és végul a
tojasok kemény habba vert fehérjével. Ezzel a pépszer( krémmel meg-
toltjuk az omlos tésztaval kibélelt formakat és mérsékelt tliznél meg-
sttjuk.

Fliszeres, mandulas sutemény.

25 deka daralt mandulat, 25 deka cukrot, 1 citrom reszelt héjat,
3 deka citronatot és ugyanannyi narancshéjat, % deka torott fahéjat,
1—2 szem torott szegflszeget, % citrom levét és 2 tojas kemény
habba vert fehérjét jol dsszekeverjuk. Megcukrozott deszkan késhat-
vastagsaglra nyujtjuk Ki, tetszésszerinti formakkal kiszaggatjuk,
vajjal kikent tepsin, mérsékelt tliznél megsutjik. Mikor kihdltek, fe-
hér cukorméazzal (tojasfehérjébdl és cukorbol készilttel) diszitjuk vagy
bevonjuk és megszaritjuk &ket.

Narancskrém kosarkak.

10 deka kockacukron ledorgéljik egy narancs héjat. A narancsos
cukorrészeket lereszeljuk és félretesszik. A tobbi cukorbol, 5 deka
— kevés tejszinnel vagy tejjel elvekert — lisztbél, 5 deka vajbdol, csi-
pet sébol gyenge tlizén (vagy g6z folott) slrl krémet keveriink. Ki-
hlitve hozzavegyitjik a narancsos cukrot, 4 tojassargajat, 3 evékanal
tejszinhabot és végil 3 tojds nagyon keményre vert habjat. Apré ke-
rek formakat (10—12-6t) kibélelink omlés tésztaval, megtoéltjuk a
krémmel, tepsibe allitjuk és a stt6ben, mérsékelt tliznél megsutjuk.
Melegen talaljuk.

Patience.

3 tojasfehérjéb6l nagyon kemény habot vertink, mialatt lassan
belevegyitink 21 deka porcukrot, majd 12 deka finom lisztet keve-
rink kdénnyedén hozza és 4 evbkanal erés feketekavéval barnara fest-
juk a masszat. ldomitézacskéval viasszal megkent tepsire kiilonbzd
alakokat (perec, S-betd, sziv stb.) nyomunk és meleg helyen par éra
hosszaig pihentetjuk. Egészen langyos sut6ben sutjik, jobban mondva
szaritjuk meg. d

Gesztenyés aprésiitemény.

25 deka vajat, ugyanennyi porcukrot, csipet vaniliat, 15 percig
kavarunk 50 deka, hisdaralon megdaralt sult gesztenyével. Végul 15
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deka, hamozott, 6rélt mandulat és 5 egész tojast keverve hozza, vaj-
jal Kkikent, liszttel meghintett tepsiben fél kisujj vastagsagban meg-
sUtjuk. Mikor megsult és kissé kihdlt, kisebbfajta pogacsaszaggatéval
kiszaggatjuk, kett6t-kett6t eperlekvarral Osszeragasztunk. Ezeket a
kis siteményeket aztan bevonjuk fehér cukormazzal és piritott, ol-
vasztott cukorba martott mandulakkal diszitjuk.

Pécsi minyon.
6 tojasbdl piskotatésztat sutink. (15 deka cukorral és 12 deka

liszttel.) Mikor egészen kihdilt, dsszevagdaljuk és aprora elmorzsoljuk.
14 deka cukorbdl 1 deci vizzel szirupot f6zunk, féloldunk benne 2 sze-
let csokoladét és radntjuk az 6sszemorzsolt piskétara. Most az egészet
j6l 6sszekeverjik 10 deka vajjal és 1 deci rummal. Golyokat forma-
lunk bel6le és bevonjuk fehér cukorméazzal, vagy egyszer(ien csak
csokoladédaraba hengergetjik.

Plum cake. (Angol sttemény.)

15 deka vajat habosra kavarunk 4 tojassargajaval és 20 deka
cukorral. Foleresztjuk 3—4 ev6kanal tejjel, hozzavegyitink — las-
san — y2 kilé lisztet, 10 deka mazsolat, ugyanennyi aproszél6t, y2
citrom reszelt héjat, 5 deka apréra vagott citronatot, késhegynyi
sz6dabikarbdnat, csipet st és a 4 tojas keményre vert habjat. Vaj-
jal kikent puspdkkenyér formaban iy 2 éra hosszaig sttjik, természe-
tesen nem tdl meleg sttében. Szeletekre vagjuk.

Santa-Fé mandulés lepényke.

Ennek elkészitéséhez mindenekel6tt — héztartasi tzletben kap-
haté — megfelel6 nagysagu és mélységl badogformacskak sziikségesek.
A finom olajjal kikent formékba aztan egy-egy ev6kanalnyit tesziink a
kovetkez6 tésztabol: 4 tojas fehérjébdl 12 deka porcukorral kemény
habot veriink. Osszevegyitjuk 5 tojassargajaval és 7 deka liszttel.
A formékba helyezett massza tetejét str(in meghintjuk hdmozott, vag-
dalt mandulaval, kicsit meghintjuk porcukorral és megsutjuk.

Satanpilulak.

25 deka — narancshéjon ledorgdlt — kockacukorbél szirupot
fézink. Belekeverink annyi hamozott, porkélt, érélt mandulat, hogy
slirG pép legyen bel6le. Kulénbdzd, apréra vagdalt, cukrozott gyu-
molcsot (narancshéj, dinnyehéj, cseresnye, szilva, barack, birssajt stb.)

vegyitiink még bele és kis golyokat formalva bel6le, csokoladédaraba
hengergetjuk.

Szalagérias tészta.

10 deka kemény libazsirt, 14 deka lisztet, 8 deka tort cukrot, 8
deka szaraz, 6rolt mandulat, 2 kemény tojas attort sargajat és kevés
fehérbort kdnnyen 6sszegyurunk. A tésztat j6 féloraig hideg helyen
pihentetjik, majd tetszésszerinti vastagra kinyudjtjuk és kulénbdzé
alaku — kerek, csillag, félhold stb.— formakkal kiszaggatjuk. Atete-
jét tojassargajaval bekenjik, goromban tért cukorral meghintjik és
megsutjuk.



Pisai torony.

18 deka liszthél, 15 deka vajbdl, 8 deka cukorbol, 15 deka, hé-
jastdl megdaralt mandulabdl, egy késhegynyi szédabikarbénabol, csi-
pet torott fahéjbdl tésztat gyarunk. Késhatvastagsagura nyujtjuk ki
és kiszaggatjuk haromféle — kilénb6z6 nagysagl — pogéacsaszagga-
toval. Kikent, meghintett tepsiben megsutjuk 6ket. Mikor készen van-
nak, 3—3 kulénbdz6 nagysagut — toronyformaban : folfelé keske-
nyedve — malnalekvarral Osszeragasztjuk. Meghintjik cukorral és

mindegyiknek a tetejére egy szem bef6tt meggyet ragasztunk egy csepp
ekvar segitségével.

Dinnyés pogacsa.

6 tojasfehérjébdl kemény habot verlink, mikdzben lassanként
belekeveriink 18 deka cukrot. Majd 18 deka daralt, hAmozott mandu-
lat, 4 deka lisztet és csipet fahéjat vegyitlink bele. ldomit6zacskoval
kerek lapokat nyomunk ebbdl a keverékbdl egy vajjal kikent tepsire.
Cukorban f6tt dinnyehéjbdl apré pogacsaszaggatdval kis korongokat
szaggatunk ki, ratesziink egyet-egyet a tésztalapokra, meghintjik
cukorral és lassu t(iznél megsutjik.

»Minél régibb,fannal jobb.«

12 deka frendes vajat, 12 deka olvasztott vajat és 12 deka
porcukrot habosra keverlink. Hozzavegyitink 3 tojassargajat és
37 deka lisztet. Ezzel is er6sen 0Osszekeverjik. Lisztezett gyaro-
deszkara helyezzik, kis goly6kat formalunk bel6le, amiket vajjal
gyengén megkent tepsibe helyeziink. Mindegyiknek a kdzepébe kis
meélyedést csinalunk ezt megtdltjuk meggyvagy baracklekvarral.
A golyoécskakat ujjal laposra nyomjuk, cukros vizzel megkenjuk és
lassan megsutjik. Sokaig elall.

Datolya kontdsben.

A datolyakat hosszdban felnyitjuk, a magot eltavolitjuk s helyére
valamilyen finom (barack, eper vagy malna) lekvart éntiink. A dato-
lydkat aztan kilonbdz6 szind cukormazba martjuk és langyos sité-
ben megszaritjuk. Természetesen a kilonbdzd szin nem kotelezd,
éppen olyan jol megteszi, ha valamennyit egyszin cukorméazba vagy
esetleg csokoladémazba martjuk.

Mandula pongyolaban.

3 tojasfehérjébdl kemény habot veriink. Belevegyitiink 42 deka
porcukrot és addig keverjuk, mig egészen megs(rlsodik. Ez koralbelll
% oraig tart. Ostydbol pogéacsaszaggatéval kerek korongokat
szaggatunk, melyek mindegyikének kozepére 1—1 meghamozott
mandulaszemet helyeziink. A mandula tetejére pedig 1—1 k&véskanal
kemény habot tesziink. Langyos sut8ben megszaritjuk.

Linzer-tészta.

25 deka vajat habosra keveriink 12% deka porcukorral. Ossze-
vegyitjuk 1 egész tojassal és 3 keményre f6tt tojas attort sargajaval,
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y2 citrom reszelt héjaval, csipet torott szegfliszeggel és fahéjjal, 7 deka
daralt manduléval és 25 deka liszttel. J6I kidolgozzuk és tetszéssze-
rinti formaban felhasznalva, megsutjik.

Katonagomb.

15 deka lisztbél, 4 deka porcukorbdl, 10 deka vajbdl, 2 tojassar-
gajaval, csipet soval és egészen kevés torott vaniliaval tésztat gyu-
runk. J6l kidolgozzuk, kis goly6kat alakitunk bel6le. Vajjal kikent,
liszttel meghintett tepsire rakjuk, mindegyik kozepébe kis lyukat
farunk ujjunkkal vagy f6z6kanal nyelével. Sit6be téve megsitjuk,
A kész tésztat még melegen meghintjik toroétt cukorral és minden
egyes golyocska kozepén lévé mélyedésbe barack, esetleg malna, vagy
ribizlilekvart tesziink.

Gesztenyegula.

1 Kkilé, tejben f6tt, kell6leg megcukrozott, atpasszirozottjgesz-
tenyét izlés szerint fliszerezlink vaniliaval, rummal, esetleg kevés
narancslikérrel. Ebb&l a keverékbdl egy réteget Gvegtalra halmo-
zunk, tetejére vékony csik eper-, malna- vagy meggylekvar kovetke-
zik, majd Ujra gesztenye. Most egy sor reszelt csokoladé jon, utdna
természetesen megint gesztenye. Egy sav 6rélt di6 vagy mandula
utan végre vagdalt datolyaval és birssajttal kevert gesztenye zarja
be a felfelé gulaszerlien keskenyedd sort. Az egészet bevonjuk cukro-
zott tejszinhabbal.

»Egyenl8ség «-slitemény.

20 deka vajat habosra keveriink ugyanannyi cukorral és 4 tojas-
sargajaval. Osszevegyitjiik a 4 tojas keményre vert habjaval és ugyan-
csak 20 deka finom liszttel. Vajjal kikent tepsibe t6ltjik kisujj vasta-
gon és a tetejét meghintjik gorombara vagott, hamozott mandulaval
kevert porcukorral. Mikor megsult, folvagdaljuk tetszésszerinti szele-
tekre.

Indianer. Il.

4 (nem nagyon puUpozott, nem is egészen csapott) kanal porcuk-
rot 5 tojassargajaval negyed o6raig keveriink. Az 5 tojas fehérjébdl
nagyon kemény habot verink és egész kdnnyedén (minél kevesebb
keveréssel) az el6bbi masszaba vegyitjuk. Vegyités kézben beleszérunk
5 (nem nagyon puUpozott, nem is egészen csapott) kanal finom szitalt
lisztet, de olyan konnyedén, hogy a massza minél kdnnyebb marad-
jon és szét ne folyjon. Most lyukasvégl staniclibél 5—6 centiméter
atmér6ji kerek fankocskakat nyomunk Ki egy tepsibe helyezett fehér
papirosra. Mérsékelt t(iznél megsitjik. Sttés kozben a sité ajtajat
kissé nyitva hagyjuk (egészen kis rés legyen), hogy g6z ne képzdodjek,
illetve ha képzédik, eltavozhasson. A megsult fankokat hdlni hagyjuk,
késsel kikaparjuk a belsejuket, kilsejiket pedig bevonjuk csokoladé-
rnazz?I lEtukros tejszinhabbal megtéltjuk 6ket s kettdt-kettét Ossze-
illesztiin
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Fehér csillagok.

4 tojasfehérjének habjabdl, 30 deka &rolt manduldbdl, 30 deka
porcukorbdl, 2 deka fahegjbol, % citrom reszelt héjabél tésztat
keverink. J6l kidolgozzuk és cukros deszkan, cukrozott nyujtéfaval
kisujjvastagsagura nyujtjuk ki. Csillagalakli szaggatéval kiszaggat-
juk, vajjal kikent tepsiben, gyenge t(izon megsutjuk. Tojasfehérjébdl,
cukorbdl, citromlébdl fehér mazat keverink, bekenjuk vele a kihdlt
csillagokat és a langyos sut6ben megszaritjuk.

Cukrozott (porkélt) did.

A diébél sulyaval egyenl6 sulyl kockacukrot nagyon kevés vizzel
sdrd szirupnak f6zlink meg. Levéve a t(zrél, belekeverjik a didgerez-
deket s kevés narancslével, vagy reszelt narancshéjjal izesitjuk. Majd
visszatesszUk a tlizre s folytonos kevergetés kozt addig forraljuk, mig
a dié pattogni kezd. Akkor levesszik s tovabb keverjik, mig megsza-
rad. Most Ujra tlzre tessziik, de nagyon gyengére és folyton keverve,
meg a labast razogatva, ismét feloldjuk a cukrot. Ha levettik, leta-
karjuk egy kendével s 1—2 6raig allni hagyjuk.

e) Tortak. Csemegék.

Csokoladétorta. I111.

121/2 deka daralt mandulat ¢sszekevertink 12% deka porcukorral,
7 tojassargajaval és haromnak a keményre vert habjaval. J6 sokaig
— legaldbb % o6raig keverjuk, majd hozzavegyilink 3 szelet reszelt
csokoladét és kevés reszelt citromhéjat. Kél részben siljik meg és
megtoltjik csokoladékrémmel. Kivilrél — ha tetszik — cukros tej-
szinhabbal vonjuk be, de j61 megteszi a csokoladé-, vagy a fehér cukor-
maz is.

Mandulas csokoladétorta. II.

6 tojassargajat habosra keveriink 15 deka cukorral. Osszevegyit-
juk 15 deka vajjal, 3 szelet reszelt csokoladéval, 15 deka héjas, daralt
mandulaval, 2—3 deka finom morzsaval és a 6 tojds keményre vert
habjaval. Kikent, meghintett formaban sutjuk meg. Tetejét vékonyan
megkenjik baracklekvarral és bevonjuk tejszinhabbal.

Csokoladékrém. (Tortaba.)

4 tojassargajabdl, 15 deka cukorbol g6zoén sdrd krémet f6zink.
3 szelet reszelt csokoladét habosra kavarunk 10 deka vajjal és Ossze-
keverjiuk a félig kihdGlt krémmel.

Bourbon-torta.

7 tojassargajat % oraig keverink 7 csapott kanal porcukorral,
majd Osszevegyitjuk 3% ev6kanal liszttel, 1 szelet reszelt csokoladé-

Az inyesmester ezer Uj receptje. 9
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val és a tojasok keményre vert habjaval. Vajjal kikent formaban,
lassu tGznél sutjuk és mikor kihdlt, kettévagjuk. 25 deka daralt di6-
belet leforrazunk 1 deci tejjel, vagy tejszinnel. Mikor Kihdlt, &ssze-
vegyitjuk 18 deka, 25 deka cukorral elhabart vajjal és kevés va-
niliaval. Ezzel a krémmel megtoltjuk a tortat és a tetejét is ezzel ken-
juk be. Végul meghintjuk apréra vagdalt didval.

Csokoladés gesztenyetorta.

25 deka cukrot habosra keverink 8 tojassargajaval és 2 szelet
reszelt csokoladéval. Hozzatesziink 12 deka f6tt, atpasszirozott gesz-
tenyét és y2 oraig keverjik. Végul a 8 tojas kemény habba vert fehér-
jét vegyitjuk hozza 5 deka finom liszttel. Két részben sitjik meg és
megtoltjik a kovetkezd krémmel: 3 deci tejszinhabot 6sszekeverink
7 deka vanilias cukorral és 7 deka f6tt, atpasszirozott gesztenyével.
A krémet a jégen jol megfagyasztjuk, miel6tt folhasznalnék. A torta
tetejét csokolddémazzal vonjuk be és gesztenyealakokra formazott,
csokoladéval bevont gesztenyepurével diszitjik. Ezeket igy készit-
juk : a kész gesztenyeplrét (meghamozott, cukros tejben megfétt,
atpasszirozott gesztenye) gesztenye nagysagu darabokra osztjuk és
kézzel gesztenye (vagy sziv) alaklra formazzuk 6ket. Kettétért hurka-
palcikakra szurjuk a gesztenyéket s egyenként belemartjuk 6ket az
elkészitett csokoladémazba. Ha a maz kell6leg lecsepegett, fehér pa-
pirra rakjuk 6ket egymastél megfelel§ tavolsagban s langyos stitében
megszaritjuk. A facskakat természetesen kihlzzuk s a nyilast elsimit-
juk, még mielétt megszaradtak volna a gesztenyék.

MUvész torta.

50 deka lisztb6l, 36 deka vajbél, 18 deka cukorbél, kevés reszelt
citromhéjbdl, 4 tojassargajabol, 15 deka reszelt manduldbél, 1—2
kanal borbdl tésztat gydrunk. Erésen kidolgozzuk, kinyujtjuk, 4—5
tortalap nagysagu korongot vagunk Ki bel6le és egyenként megsiljik
O6ket. Mésnap 0Osszedllitjuk a tortat, Ugy, hogy az egyes lapokat fel-
valtva maélnalekvérral és vaniliakrémmel kenjuk meg. Az egész tortat
bevonjuk fehér cukormézzal, idomité zacskéval a megmaradt méazbél
csillagalakokat nyomunk rad koérben és cukrozott gyumoélcsokkel
diszitjuk.

Farsangi torta.

7 tojassargajat habosra kevertiink 20 deka cukorral. Belevegyi-
tink 1 evBkanal rumot, 15 deka megdardlt, vegyes cukrozott gyu-
molcsét, a 7 tojads keményre vert habjat és 10 deka hdmozott, 6rolt
mandulat. Kikent formaban 2 lapot sutlnk bel6le. Masnap megtolt-
juk a kovetkezé toltelékkel: 4 tojassargajabol, 12 deka cukorbol, 15
deka csokoladébdl, 15 deka daralt manduldbdl, 15 deka daralt, vegyes
cukrozott gyimolcsbél g6zén krémet fézink. Levéve, belevegyiitink
20 deka habosra kavart vajat, majd szitdn &tpasszirozzuk. A torta
tetejét és oldalait is ezzel a krémmel vonjuk be. Végul pedig 3 deci
cukros tejszinhabbal beboritjuk és idomitdézacské segitségével Kkis
habrozsakkal diszitjik a tetejét.
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Bolgar torta.

25 deka lisztb6l, 12% deka cukorbol, 12% deka vajbol, 7% deka
6rolt mogyordhdl, 2 tojassargajabol és kevés reszelt citromhéjbol tész-
tat gyudrunk. Vékonyra nydujtjuk és 3 egyforma nagysagu, kerek lapot
vagunk ki bel6le. Ezeket spékel6tlvel Kissé megszurkaljuk és jol kikent
lapos tepsin sargara sutjuk. 28 deka vajbdl és ugyanannyi liszthdl
pedig leveles vajas tésztat készitlink s ebbdl ugyancsak 3 lapot sitlink.
Félnapig pihentetjik &ket, aztdn lapostalra helyeziink egy leveles
tésztalapot s megkenjik malnadsemmel, tetejére tesziink egy lapot
a masikfajta tésztabodl, amit csipkebogyd (hecselli) lekvarral kenlnk
meg s ezt igy folytatjuk, az egyes lapokat meggy- és cseresznyedsem-
mel, sargabarack és erdei szederdsemmel kenve meg. (A lekvarféléket
természetesen izlés és lehet6ség szerint valtoztathatjuk.) A legfels6
lapot er6sen ranyomjuk, a tortdt — ha a lapok nem teljesen egymasra
ill6k — éles, nagy késsel kerekre vagjuk és teljesen bevonjuk tojas-
fehérjébdl és cukorbdl kevert mazzal. Cukrozott gytimdlcsokkel diszit-
juk és langyos sut8ben megszaritjuk.

Tejszinhabos baracktorta.

Mély Ovegtal fenekét kirakjuk mandula, vagy mogyorécsokokkal,
amiket rummal kissé meglocsolunk. 1 kild6 hdmozott, kettészelt, kima-
gozott, par oraval el6bb jo er6sen lecukrozott kajszi- vagy &sziba-
rackot szitara tesziink, hogy a folosleges leve lecsurogjon. Ha ez meg-
tortént, rarakjuk a gyimolcsot a csékokra. 6 tojassargajabol 15 deka
cukorral, kevés vanilidval és % liter tejjel g6z folott sGrd krémet
fézink. Mikor kihdlt, belevegyitjiuk a tojasok habba vert fehérjét, az
egészet rakenjuk a barack tetejére, folibe halmozunk 2% deci, kemény
habbd vert cukros tejszint. Végul meghintjuk 5 deka, hamozott, hosz-
szUkasra vagdalt mandulaval. Hasznalatig hideg helyen tartjuk.

Bibizlitorta.

20 deka cukorbdl nagyon kevés vizzel szirupot f6zlnk, beleve-
gyitink 20 deka hamozott, 6rolt mandulat, fél citrom levét, majd
mikor kissé kih(lt, 3—4 tojas kemény habba vert fehérjét. Ezzel a
péppel kibéleliink egy alacsonyszél(i kerek t(izall6 edényt és megtolt-
Juk 1 Kil6 ribizlib6l és izlés szerinti cukorbdl f&zott, kihGtétt kompot-
tal. (Esetleg csak megtisztitott, megmosott, par oOréara lecukrozott
friss ribizlivel.) 5—10 percre stt6be tessziuk, majd a talalasig j06 hideg
helyre allitjuk.

Alvé torta. II.

4 tojasfehérjébdl kemeény habot verlink, mikdzben hozzavegyi-
tink 8 deka mézet és 20 deka vanilids cukrot. G6z folétt addig
keverjuk, mig jol megs(r(isdédik. Most gyorsan belekeverink
25 deka, nagy darabokra toérdelt diobelet és megtéltink vele két
nagy, kerek vagy négyszégletes ostyalapot. Hasznalat elétt 2—3 napig
szaraz, hlvoés helyen tartjuk.

Piskotatorta.

6 tojassargajat habosra keveriink 14 deka cukorral. Hozzaadjuk
a 6 tojas keményre vert habjat, lassan, folyton keverve, 8 deka lisztet

9*
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és egy kevés reszelt citromhéjat. Vajjal kikent, liszttel meghintett
tortaforméban, nagyon mérsékelt t(izén, 2 részben vilagossargara
sUtjuk. Mikor kih(lt, megtoltjik tetszésszerinti lekvarral, vagy krém-
mel, a kilsejét pedig csokoladémazzal, vagy cukrozott tejszinhabbal
vonjuk be.

TlGzon felvert piskotatorta«

14 deka cukrot 8 tojassargajaval gyenge t(izon, habver6vel ad-
dig veriink, mig j6 habos lesz. Levéve a tlzrél, tovabb verjik, mig
kihdl és lassan belekeveriink 12 deka lisztet. Kikent, liszttel meghin-
tett tortaformdban megsitjuk. Kettévagjuk, vékonyan megkenjik
eper vagy malnalekvarral és bevonjuk csokoldadémazzal.

Mogyorotorta.

25 deka porkolt, ledorgolt, megdaralt mogyor6t 1 6ra hosszat
keverink 25 deka cukorral, 8 — egyenkint belelitétt — egész tojas-
sal és 1 citrom reszelt héjaval. Vajjal kikent, morzsaval meghintett
forméban koridlbelil 45—55 percig satjuk, meérsékelt tGiznél. Sités
kézben nem szabad nyitogatni a sut6 ajtajat. Kihdlés utan kettévag-
juk, tetszésszerinti izzel megtoltjuk. Fehér cukormézzal vonjuk be és
egész mogyorokkal, meg cukrozott gyumoélcsokkel diszitjuk.

Mogyorékrém. (Tortaba.)

13 deka daralt mogyorot leforrazunk 112 deci tejjel. 13 deka va-
jat elkevertink 13 deka vanilias cukorral és mikor a mogyor6 kihdilt,
Osszevegyitjuk és addig keverjuk, mig az egész massza szep fehér lesz.

A mogyoro héjat daralas elétt — miutan a stitében megmelegitettik —
tiszta ruha segitségével jol ledorzsoljuk.

Honthy-torta.

25 deka piritott mogyor6 héjat kendével jol ledérgoljik. Megda-
raljuk és hozzavegyitjik 8 tojas habba vert fehérjéhez, 25 deka torott
cukorral egyutt. 2 lapban sitjuk meg, s mikor kih(lt, megtdltjuk a
koévetkez6 krémmel: 8 tojassargajabél 8 evékanal cukorral és 3 szelet
reszelt csokoladéval, géz folott krémet f6zink. Mikor kihdlt, beleke-
verink 20 deka simara habart vajat. A tortat kivilrél is ezzel a krém-
mel vonjuk be s égetett cukorba martott mogyorékkal diszitjuk.

Narancstorta. I111I.

40 deka lisztb6l, 25 deka vajbél, 4 deka cukorbdl, csipet sobdl
és 3 tojassargéjabol omlds tésztat készitiink. Késhatvastagra nyujtjuk
ki és a tortatdlnak megfelel6 kerek lapot vagunk ki bel6le. Vajjal ki-
kent tepsire helyezzik, szélét koroskorial megkenjuk tojasfeherjével
és a megmaradt tésztabol ujjnyi vastag karikat alakitva, bekeritjik
vele a tortat. Tojassargajaval megkenjuk és mérsékelt tlznél szép
aranysargara sutjuk. 8 tojassargajat elkeverink 15 deka cukorral,
1 narancs reszelt héjaval, kettének és 1 citromnak a levével és 2 deci
j6, fehérborral. TlGz6n vagy g6z folott sr( krémmé f6zzik és még
melegen belekeverjuk 4 tojas habba vert fehérjét. Raontjuk a tortara,
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meghintjik porcukorral és még 5 percre visszatessziik a stit6be. Mikor
kihdlt, cukorba martott narancsgerezdekkel diszitjuk.

Kongotorta. 1.

6 tojassargajabol, 12 deka torott cukorbol, a 6 tojas keményre
vert habjabdl és 12 deka liszth8l piskétatésztat keverink és 5—7
egyforma nagysagu tortalapot sttiink bel6le. Mikor kihdltek, elészor
bevonjuk 6ket olvasztott cukorral, amit gy készitlink, hogy 25 deka
finom porcukrot minden viz hozzaadasa nélkil, addig kevergetiink a
tlizén, mig fololvad és vilagosbarna szind lesz ; azutdn pedig megken-
juk 6ket a kovetkezd krémmel: 20 deka torott cukrot, 6 tojassargajat
kevés vaniliat, 6 szelet reszelt csokoladét forrd vizzel telt edény folott
addig kevergetiink, mig kell6leg megsir(isodik. Langyosra leh(tve,
belevegyitiink hiasz deka, simara kavart vajat. A toltelékkel megken-
juk a torta oldalat és tetejét is. HosszUkéasra vagott, hamozott, piritott
mandulédval diszitjuk. Az olvasztott cukor készitésénél nagyon kell
vigyazni, hogy keztinkre ne freccsenjen, mert er6s égési sebeket okoz.

Kongotorta. 1I.

9 tojas nagyon kemény habba vert fehérjébe belekevertink

25 deka porcukrot, 5 deka lisztet és ugyanennyi daralt diét. Vajjal
kikent, liszttel meghintett formaban megsatjuk. Mikor kih(lt, harom
felé vagjuk és a kdvetkezd toltelékkel toltjik meg : 9 tojassargajabol,
7 evBkanal porcukorral és 2 tejmerd kanal feketekavéval g6z folott
slrd krémet f6zink, levéve belekeveriink 25—30 deka vajat. A torta
tetejét és oldalat is ezzel a krémmel kenjuk be, a tetejét pedig még
meg is hintjik csokoladdédaraval.

Kongétorta. 1ll.

3 tojassargajat habosra keverink 12 deka vajjal, 12 deka
cukorral és kevés vaniliaval. Hozzavegyitjik a 3 tojas kemény habba
vert fehérjét, 12 deka lisztet, 8 deka &6rolt mandulat és egy késhegynyi
sutéport. Kikent, meghintett tortaformaban vildgossargara sutjik
és haromfelé vagjuk. (Dupla masszabdl 6 lapot vaghatunk.) A tészta
készitéséhez hasznalt tojasok sulyaval egyenld sulyd cukorbdl, a toja-
sok szamanak megfelel6 szamu tojasfehérjének habjaboél, ugyanennyi
kavéskanal er6s feketekavébdl és szintén ugyanennyi kavéskanal cso-
koladéporbol készilt keveréket g6z folott sdrlire f6ziink, mikor lan-

osra hdit, Osszevegyitjuk 10 deka vajjal és 2 deci tejszinhabbal,
legtoltjik vele a lapokat, a torta tetejét is ezzel vonjuk be és végil
sdrdn behintjik hosszukéasra vagdalt mandulaval.

Kongoétorta. 1V.

8 tojassargéjat 17 deka cukorral 15 percig keveriink habveré-
vel. Hozzavegyitink 1 tabla reszelt csokoladét, 17 deka hamozatlan,
darélt mandulat, a 8 tojas habjat és két csapott ev6kanal szitalt mor-
zsat. Vajjal kikent és liszttel meghintett formaban, forré sutében,
lassan megsutjik. Mikor kih(ilt, 4 lapra vagjuk és a kodvetkez6 krém-
mel toltjuk meg: 8 evBkandl er6s feketekavét 3 evékanal vanilias
cukorral és 1 tabla reszelt csokoladéval olyan s(r(re féziink, hogy
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nehéz cseppekben essék le a kanalrol. 14 deka vajat er6sen elkeveriink
14 deka cukorral és 1 tojassargajaval, majd Osszevegyitjik a kihdlt
csokoladés sziruppal. Evvel a krémmel megtoltjuk a lapokat, a torta
tetejét és oldalat is megkenjuk vele. Végul porkolt, 6sszevagdalt mogyo-
roval hintjik meg a tortat.

Kokuszdiotorta.

Szép, nagy kékuszdioé fehér belsejét megreszeljik és Vi liter tejjel
slrd pépet f6zink beléle. 15 deka vajat habossa keverliink 12y2 deka
cukorral, hozzavegyitink 6 tojassargajat, 10 deka reszelt, atszitalt
piskétat, csipet sot és végul a kékuszpepet. Omlos vagy leveles vajas
tésztaval kibélelt formaban 1 éra hosszat sutjik a sttében.

Dinnyealak( torta.

Hat tojas keményre vert habjaba kénnyen belekeverjik a 6 tojas
sargajat, 15 deka cukrot és 12 deka lisztet. Dinnyealakl, két rész-
b6l allo, 1V4—1% literes badogformat (minden nagyobb haztartasi
Uzletben kaphaté) kikenlink vajjal és behintink liszttel, belet6ltjik
az el6bbi masszat és er6sen megsutjik. Kivéve a sutébél, ovatosan
kiboritjuk. Mikor kih(ilt, éles kanallal vagy késsel kivajjuk mind a két
rész belsejét, ugyhogy csak kb. 3 centiméter vastag kéreg maradjon.
Most aztan a két részt megtoltjuk a kdvetkezé krémmel: 20 deka vajat
habosra keveriink 2 tojassargajaval és 10 deka cukorral, mikézben
lassanként 1 deci malnaszorpét is belevegyitink. A két megtoltott
részt egymasra illesztjuk. Melegebb id6ben 1—2 orara jégre tesszik.
A kdilsejét bekenjuk baracklekvarral és erre kéroskoril stir(i cukorban
eltett sargadinnyeszeleteket tapasztunk. Végul az egészet ledntjuk
sarga- vagy zoldesszinl cukormazzal. Langyos sttében megszaritjuk
és talra tesszuk. CsuUcsdra helyezett zdldleveles &gacska jelképezi a
dinnye szarat.

Datolyatorta I11.

15 deka cukrot féloraig keveriink hat tojassargajaval. Osszeve-
gyitjuk 15 deka, hamozott, 6rolt manduldval, 15 deka hosszukasra
vagott datolyaval és a tojasok habba vert fehérjével. Kikent, meghin-
hintett formaban, két lapban sutjik meg. Ha kihdlt, megtdltjuk 6rolt
mandulabdl, reszelt csokoladébol és kevés tejbdl kevert toltelékkel.
Fehér cukorméazzal vonjuk be a tortat s a még puha mazba fél dato-
lydkat rakunk koszortalakban koértl a tortan.

Cseresnyés torta.

20 deka lisztb6l 14 deka vajjal, 7 deka porcukorral, kis citromlé-
vel, kevés reszelt héjaval, csipet sOval és csipet sz6dabikarbdnaval
omlds tésztat gydrunk. Belenyomkodjuk a kikent, meghintett torta-
forméba Ugy, hogy kis karimaja is legyen. Meghintjik jo6 b6éven kima-
gozott cseresnyével, aminek a levét el6z6leg természetesen alaposan
lecsurgattuk. Sttébe téve megsitjik s forrén cukrozzuk meg.

Almatorta.

6 egész tojast 25 deka cukorral alaposan habosra verlnk.
Osszevegyitjuk ugyanannyi liszttel, fél citrom reszelt héjaval és
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végill 12 deka olvasztott vajjal. Kikent tortaformaba t6ltjuk és a tete-
jét megrakjuk 75 deka meghamozott, meggyalult almaval, amit el6z6-
leg jol becukroztunk és 1—2 kanal rummal meglocsoltunk. Sit6be
téve, kozepes tiznél sutjuk meg.

Unié torta.

40 deka lisztb6l, 27% deka vajbol, 3 evékanal tejfélbél, 1—2 kanal
rumbdl és 4 tojas sargajabdl tésztat gydrunk. Vékonyra nydjtjuk és
3, tortalapnagysagu korongot vagunk bel6le. Vajjal kikent tepsin
megsutjik 6ket s ha kih(ltek, az egyiket megkenjik eperlekvarral, a
masikat vaniliakrémmel, a harmadikat pedig citrommazzal vonjuk be.
Ugyancsak citrommazzal vonjuk be a torta oldalat is, tetejét pedig
cukorban eltett eperszemekkel diszitjik.

Fényes csokoladémaz II.

20 deka reszelt csokoladét 15 deka porcukorral és 2 deci vizzel
addig fézunk, folytonos kevergetés kézben, mig a tanyérra 6éntott csepp
nem folyik szét, hanem mindjart megalszik. Ekkor elkeveriink benne
egy mogyoronyi kakadvajat. A mazat radntjuk a torta tetejére, vagy
megmartjuk benne a stteményt. Vizes késsel egyenletesre simitjuk.
Még feketekavéval is bekenhetjik, hogy fényesebb legyen. J6 lan-
gyos sut6ben Kkissé nyitott ajté mellett par percig szaritjuk.

Hideg eperfelfujt.

6 deka vajbdl, 2 ev6kanal liszthdl és % liter tejbdl meglehet6s
stir(i besamel-martéast készitiink. Belevegyitiink 6 tojassargajat, 3—4
kis lap, 1 deci tejben feloldott zselatint, 5 ev6kanal porcukrot, % kilo
attort friss epret, vagy ennek megfelelé eperlekvart, % deci birs-
kocsonyat és a tojasok habba vert fehérjét. (Ha konzerv eperbél csi-
naljuk, megfeleléen kevesebb cukrot kell vennink.) Hideg vizzel
kioblitett puddingforméaban péar Orara jégre tesszik.

Friss gesztcnyekompoét. (Vadhoz, szarnyashoz is jo.)

18—20 szem meghamozott, sult gesztenyét 6—7 percig f6zlnk
2 deci vizb6l és 20 deka cukorbol f6zott szirupban. Levéve a t(izrél,
ledntjuk y2 citrom levével és par kanal édes voros borral, végul pedig
meghintjuk kevés porcukorral. Par 6rara hideg helyre tesszik.

Friss z6ld figekompot.

10 darab, még nem teljesen érett, szép, nagy flgét beletesziink
4 deci vizb6l és 10 deka cukorbol készult, er6sen forrasban 1évd szi-
rupba. 6—7 percig f6zzik, belecsavarjuk 1 citrom levét és egy kupica
cseresznyelikdrt, vagy palinkat, esetleg konyakot. 2—3 6rara hidegre
tesszik.

Friss kompot préselt fligébdl.

10 deka cukorbdl és korilbelll 34 liter vizbél készilt szirupban
1y2 éra hosszaig parolunk, nagyon lassu tlzén 30 deka préselt flgét,
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fél citrom reszelt héjanak tarsasagaban. Mikor egészen megpuhult,
hozzadntuink 2 deci fehérbort és fél citrom levét. 10—12 szem, hdmo-
zott, kettévagott mandulat tesziink a lébe s par 6raig hideg helyen
tartjuk.

Friss birsbcfott.

3/ kilo feldarabolt birset ¢/a liter hideg vizzel, 15 deka cukorral,
par csepp citromlével és kevés citromhéjjal félig megfézink, majd
hozzaadunk Gjabb 15 deka cukrot és ezzel most mar a kell6 mértékig
megpuhitjuk. A gyimolcsét talra rakjuk, a szirupot radntjuk. Ha
nem elég édes, utodlag is megcukrozhatjuk.

Friss mandulas meggykompot.

1 kil6, megmosott, kimagozott meggyet a magok helyett meg-
toltink hamozott, fél mandulakkal. A talba rakott gyimolcsét meg-
ontdzzuk 1 kupica narancslik8rrel és ledntjik 4 deci vizb6l és 80 deka
cukorbol f6zott sziruppal, amibe 1 citrom levét is belecsavartuk. Par
Orara jégre tesszik.

Toltott fuge.

Félkil6 préselt fugét megmosunk, egyenként széjjelvagjuk 6ket
és megtoltjluk hamozott, gorombara vagott, kis tejben megfézott
mandulaval. 1y2 deci citromosvizben és 1 narancs levében fololdunk 8
deka cukrot és a megtoltott figéket megparoljuk benne. Akar melegen,
akar hidegen fogyaszthaté.

Toltott datolya.

12 deka reszelt csokoladét fololvasztunk 4 kanal tejben és 4 deka
porcukorral, valamint 6 deka vajjal gyenge t(izén, folytonos keverge-
tés kozben s(rlire f6zzUk. F6zés kdzben par csepp rumot is ontink
bele. Mikor langyosra hdlt, hosszikas alakokat formalunk bel6le
és beletessziik a magjuktol megtisztitott datolydkba. A datolyakat
aztan fehér, vagy rozsaszin(i cukormacba martjuk és langyos sit6ben
megszaritjuk.

Csokoladécscmege.

28 deka cukorbol 5 evékanal vizzel siird szirupot f6ziink. Ossze-
vegyitjik 28 deka reszelt csokoladéval, 14 deka, hamozott, &érolt és
14 deka ugyancsak hamozott, hosszikasra metélt mandulaval, 5 deka
kockara vagdalt citronattal. Vajjal kikent, négyszégletes formaba
ontjik s masnap — a format forré vizbe martva — kiboritjuk. Kocka-
vagy rudalakara vagjuk és ha tetszik, erlstpapirba goéngyodlgetjik.

Gesztenyés, lekvaros tejszinhab.

4 deci, kemény habba vert tejszinbe belekeverink 2 kanal ba-
rack- vagy eperlekvart, 1evékanal narancslikért, 34 kilé, f6tt, hamo-
zott és Quodlibeten vagy husdaralén atdaralt gesztenyét, valamint
10—15 deka aprora vagott, cukrozott gyliimdlcsot és izlés szerinti to-
rott cukrot. Uvegtalra halmozzuk és talalasig hidegre, lehet6leg jégre
tesszuk.
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f) Krém. Fagylalt. Parié.

Somogyi almakrém.

1 kilé alméat minimalis vizzel puhéara f6ziink. Melegen atpasszi-
rozzuk és osszekeverjuk 30 deka cukorral. 5 tojas fehérjebdl kemeny
habot verlink, Gsszevegyitjik az almapurével és egyutt tovabb ver-
juk. mig a kell§ sirliséget és keménységet eléri. Uvegtalban magasan
folhalmozzuk, megtizcie juk hamozott, hosszukasra vagdalt mandu-
laval (koralbelil 5—6 deka kell hozzd) és cukrozott tejszinhabbal ta-
laljuk.

Toltoétt narancs.

25 deka, narancshéjon ledorgolt cukorbdl 3 narancs levével és 5
tojassargéajaval g6zon slrlG krémet f6zink. Levéve a t(izrél tovabb
verjik, mig kihdl. Ekkor belekeveriink 1 deka feloldott zselatint és
végul a tojasok keményre vert habjat. Most belet6ltjik keresztben
kettévagott narancsok kiszaritott héjaba és mindegyikbe beletesziink
egy egész mandulat. Jégszekrénybe allitjuk Oket és talalaskor
tejszinhabbal boritjuk be a tetejuket.

Kassai almakrém.

1y2 kil6, meghamozott, darabokra vagdalt almat péppé f6ziink
kevés vizzel, fél citrom reszelt héjaval és 30 deka cukorral. Attor-
juk szitan és mikor kihdilt, osszekeverjuk 3 deci, kemény habba vert,
cukrozott tejszinnel. Uvegtalba téve, kimagozott datolyaval és cuk-
rozott narancshéjjal diszitve, jégre tesszik.

Narancsos almakrém.

Egy narancs levét és 5—6 megdardlt alméat belekeverink y2 liter
cukrozott tejszinhabba. Poharakban vagy kivajt Y2 narancshéjakban
talaljuk.

Boszorkdnykrém.

1 kilo gesztenyebdl a rendes modon purét fozink. 1 kil6 sult al-
mat attorink és mikor kihdlt, belevegyitink 1 tojasfehérjét és y2 ora
hosszaig verjuk habverével. Vegul 5 kanal porcukrot keveriink hozza.
(Ha ez nem elég, ugy természetesen izlés szerint potoljuk.) Uvegtalra
rakjuk, rétegesen : 1 sor gesztenye, 1 sor almahab és igy tovabb. Az
egészet bevonjuk cukrozott tejszinhabbal és cukraszpiskétaval ko-
ritve talaljuk.

Rumos almakrém.

40 deka silt, atpasszirozott almat addig keveriink 6 tojassarga-
javal és 40 deka torott cukorral, mig jol megsCr(sodik. Akkor bele-
keveruink 6 evOkanal rumot (esetleg valami finom narancslikért) és
a tojasok habbéa vert fehérjét. Uvegtalra halmozva, hasznélatig hideg
helyre allitjuk.
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Kulénleges almapuré.

Nyolc-tiz nagyobbfajta, borizli almat meghamozunk, folszeletel-
Unk, maghazatél megtisztitunk, 3 deci vizben puhéara f6ziink és végil
szitan atpasszirozunk. Hozzavegyitiink 20 deka cukrot, fél citromot
lereszelt héjaval egyitt és tlzre téve, slrl lekvart f6zink bel6le. Mi-
kor készen van, Uvegtalra halmozzuk és par o6rara hideg helyre (eset-
leg jégre) tesszik. Talalaskor mélyedést asunk a kozepébe, amit ki-
16nb6z6 befétt gyumolesokkel toltink meg, leviket elézbleg termé-
szetesen j6l lecsurgatva. A gytmdlcsoket befodjik almaptrével, hogy
rejtett kincs mdédjara csak kés6bb keriljenek napfényre. Az egész
almapuréhalmot sGrln teleszérjuk aprora vagdalt, leforrazott, meg-
héamozott mandulaval.

Krémes toltott alma.

Fél liter tejszinbdl (a paszt6rizalt tej is megteszi), 6 tojassargaja-
bol, 1 kavéskanal liszthdl és 10 deka cukorbdl, géz f6l6tt a rendes mo-
don krémet f6ziink. Meghamozunk 12 almat, maghazukat Kkivajjuk,
kilsejiket bekenjuk citromlével és kevés vizben puhéara paroljuk oket,
gondosan Ugyelve, hogy szét ne f6jjenek. Szitara téve, teljesen lecsur-
gatjuk roluk a levet, a maghaz he yén lév6 lyukat megtoltjuk ribizli-
vagy baracklekvarral, talra rakjuk, ledntjuk az elkészitett krémmel és
hasznalatig jégre tesszlk.

Bécsi eperkrém.

3 deci, er6sen szétnyomkodott, iy2 kanal citromlével elkevert
epret dsszevegyitink 15 deka torott cukorral s 6 gramm, kevés vizben
fololdott vorods zselatinnal és addig keverjuk — jo er6sen — mig s(rd-
sodni kezd. Akkor Osszekeverjik 4 deci, kemény habbéa vert, gyengén
cukrozott tejszinnel és beledntjik egy hideg vizzel kidblitett, szép
nagyszem( eprekkel kirakott parféformaba. Hidegre — ha lehet jégre
— allitjuk és kiboritds utan eperszemekkel és esetleg 1—2 deci tej-
szinhabbal diszitjuk.

Eperkrém.

Fél Kkilo frissen szedett epret atpasszirozunk, hozzatesziink 18
deka torott cukrot és 1 citrom levét. 1 deka zselatint fololdunk na-
gyon kevés vizben, hozzavegyitjik 1 deci hideg tejhez, ezt pedig az
eperpuréhez. Fél liter kemény habba vert tejszinnel keverjik 6ssze a
egészet és talpas poharakba adagolva par érara jégre tessztk. A poha-
rak tetejére is tehetlink tejszinhabot és 1—1 szem szép epret.

Foldiszedcrkrém.

1 kil6, megmosott, megszaritott foldiszedret 0sszekeverlink
40—45 deka porcukorral és 34 liter kemény habba vert tejszinnel.
Talpas poharakban par 6rara jégre allitjuk. Talalaskor minden pohar
tetejére 3—4 szem, kivalogatott szép, nagy szedret tesziink.
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Kajszibarack cperpéppel.

A meghamozott, kettészelt kimagozott gyumdlcsét forrod
szirupba vetjuk. Rogton levesszik a labast a tdzrél, a barackot
a sziruppal egyutt talba toltjuk, ledntjuk a barack eredeti sU-
lyaval egyenl6 sulyu eperpéppel. (Atpasszirozott, nyers eper, izlés-
szerint megcukrozva.) Citromlével, likdrrel izesitjuk és talalas el6tt
1—2 drara hidegre tesszik. Eper helyett éppen igy csinalhatjuk ri-
bizli vagy malnapéppel is és természetesen a kajszibarackot is nagy-
szerlen potolja az 6szi.

Habos barackkrém.

Félkilo, nyersen atpasszirozott, sarga- vagy 6szibarackot % citrom
levével, 10—15 deka cukorral és 4—b5 tojasfehérjével addig vertnk,
mig jo, kemény hab lesz bel6le. (Ez bizony eltart korulbelll egy
Oraig.) Poharakba toltjuk és par érara jégre allitjuk.

Ribizlikrém.

1 kil6 érett ribizlit puhara fézink annyi vizben, amennyi éppen
ellepi, 25 deka cukorral. Atpasszirozzuk, UGjra megmelegitjik, és
belekeveriink 5 deka vajat; 3 tojassargajat és habbavert fehérjét is
belevegyitjuk, izlés szerinti reszelt vaniliaval egyitt. Mindezt a tiz
folott csinaljuk folytonos kevergetés kozben, vigyazva, hogy fol ne
forrjon. Ha elég s(rd, levesszik a tlzrél, tovabb keverve, mig lan-
gyosra h(l. y2 kupica meggylikérrel izesitjuk. Poharakba téltve,
hideg helyre allitjuk. Talalaskor cukros tejszinhabbal diszitjik.

llonka-krém. (A Malakovkrém mdédositott formaja.)

4 tojassargajabol 15 deka cukorral, 15 deka vajjal és 8 deka, ha-
mozott, 6rolt mandulaval hidegen krémet keveriink. 14—16 darab
cukrasz piskotat er6s, édes feketekavéba martunk. Uvegtalba rakunk
egy sor piskoétat, tetejére jon egy réteg a krémbdl, majd Gjra piskéta
(maglya szerien) és igy tovabb, mig tart a hozzavalokbol. Az egészet
tejszinhabbal vonjuk be.

Ribizlikocsonya. (R6gtdoni hasznalatra.)

2 kilo voros ribizlit megmosunk, megtisztitunk, majd 1 6raig
f6zzUk sajat levében. Attorjuk, belevegyitiink 30 deka kockacukrot és
addig f6zzik, mig jol megsirlsodik. Mikor készen van, formaba
vagy poharakba toltjik, hidegre tesszik, tejszinhabbal a tetején
talaljuk.

Oberonkrém.

Haromnegyed liter, kemény habba vert habtejszint 0sszevegyi-
tink 20 deka porcukorral, fél citrom reszelt héjaval, 15 deka, tetszés-
szerinti meghamozott, apréra vagdalt (amelyiknek tudniillik sziiksége
van ezekre a mUveletekre) gyimolccsel, par lap fololdott, vorés zsela-
tinnal, végul pedig egy fél kupica maraszkinéval vagy mas finom li-
kérrel. Addig verjuk a habverdvel, mig sCrlsddni kezd, majd poha-
rakba toltjuk és talalasig jégre, vagy hidegre tesszik.
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Meggykrém.

x2—3/4 kilé kimagozott édeses fekete meggyet megféziink kevés
vizzel és kell6 cukorral, vigyazva, hogy a szemek szét ne f6jjenek.
Mikor kih(lt, belekeveriink féldeci narancs- vagy meggylikért. Tal-
pas borospoharak aljara 1—1 mézeskalacsdarabot tesziink és 34
részig megtoltjuk 6ket a megfétt meggyel. A hianyzo részt keményre
vert cukros tejszinhabbal toltjik ki és legfolll hosszukasra vagdalt
mandulaval diszitjuk. Természetesen par orara hidegre tesszik.

Malnakrém.

30 deka malnat dsszevegyitiink 30 deka cukorral, radtjuk 2 tojas-
fehérjét és addig verjuk az egészet, a habver6vel mig teljesen egy to-
meggé valik. Jégre tesszik s j6 hidegen talaljuk.

Kakaokrém dunantuli moédon.

34 liter tejet folforralunk kevés vaniliaval és 12 deka cukorral.
10 deka kakadt osszevegyitiink 6 deka liszttel, kevés tejjel siméara
keverjuk. Leontjuk a felforralt tejjel és a tlizon krémsdr(iség(ire kever-
juk. Langyosan toltjik poharakba és par 6rara jégre vagy hideg
helyre tessziik. Talalaskor minden pohar tetejére egy kanal cukrozott
tejszinhabot teszink.

Mandarinkrém.

3 mandarint vékonyan lehamozunk és a héjat beletessziik 1
habtejszinbe. Kb. 15 percig letakarva allni hagyjuk. Ekkor lesz(rjuk
s a tejszinbdl kemény habot verink. 15 deka (izlés szerint lehet
tobbel is) porcukorral izesitjuk és talra halmozva, lecukrozott, kevés
rummal meglocsolt mandarinszeletekkel koritjuk.

Kavékrém.
6 tojassargajat, 2 deci frissen f6zott, nagyon erds feketekavét és
20 deka porcukrot a tlzon, folytonos keverés kézben s(r(ire f6zink.
Félforrnia nem szabad. Mikor kih(lt, 6sszevegyitjik a tojasok kemény-
habba vert fehérjével és 2 deci ugyancsak keményre vert tejszinhab-

bal. Hidegre tesszilk és poharakban talaljuk. Tetejére is tejszin-
hab dukal.

Tutti-frutti.

Mély Uvegtal aljat kirakjuk a legktilonfélébb gytimadlcsokkel, ter-
mészetik szerint meghamozva, 6sszevagva vagy kimagozva 6ket és
tetejikre egy réteg apré mandulas csokot tesziink. Ezeket el6bb va-
lami finom édes borba vagy likérbe martjuk. 15 deka cukrot és egy
fél rad vaniliat megfézink y2 liter tejben, mikor jol forr, dvatosan
raontjuk 4elhabart tojassargéajara. Visszatéve a tlizre, folytonos ke-
vergetés kozt pont forrasig hevitjuk, akkor belekeverink 4—5 Kis
lap, kevés langyos vizben fololdott zselatint és azon melegen radntjuk
a talba rakott gyumoélcsre, elsimitjuk rajta és el6szor hideg helyre,
majd par Orara jégre tesszik. A talba rakott gyimoélcsét, miel6tt ra-
rakjuk a puszerliket, izlés szerint meg is cukrozhatjuk.

liter
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Gcesztenyekrém poharban.

7 deci nagyon keményre vert tejszinhabba belekevertink 3 kanal
porcukrot, 14 kil6 gesztenyéb@l és 8 deka cukorbdl fétt gesztenye-
purét, kis kockara vagott, kilonb6z6 cukros gyumoélcsoket, 3 kanal
maraszkinot (vagy mas likért) és 3—4 kis tabla, kevés vizben fololdott
zselatint. Poharakba adagoljuk és 4—5 orara jégre allitjuk. Talalas-
kor cukros tejszinhabot tesziink a tetejére.

Nyéari gyumadlcskrém.

1 liter tejet simara keverink és sirlre f6zink 8 deka liszttel.
Lassanként hozzadntjik *4 liter, barmind idényszer(i gyiméolcs levét,
1 deka zselatint és 30—40 deka (a gyuimodlcslé édessége szerint) torott
cukrot vegyitink még hozza és vizzel kioblitett formaban par o6rara
jégre allitjuk. Kiboritva tejszinhabbal, vagy tejsodéval talaljuk

Narancskrém.

6 tojas sargdjabol és 7% deci tejbdl, melybe egy csipet vaniliat,
ugyanennyi sét és 3 ev6kanal porcukrot is tettiink, géz folott krémet
fézink. A tojasok fehérjéb6l nagyon kemény habot veriink, kozben
beledntve 1 kadvéskandl citromlevet. 20 deka cukorbdl 1 deci vizzel
stir( szirupot fé6zink. Forron beleéntjuk a félvert habba, ekdzben is
folyton erésen verve. Tepsibe téve a sitében megszaritjuk ezt a
masszat. 2—3 meghamozott, folszeletelt narancsot Uvegtélba teszink,
ledntjik a krémmel és tetejére helyezziik a megsilt kemény habmasz-
szat. Par drara hidegre tesszik.

Boros madartej.

8 tojas fehérjébdl habot verink és belekeveriink 7 deka cukrot és
1 citrom reszelt héjat. 1 liter j6, megcukrozott fehérbort félforralunk
s belefézzik a habbdél kavéskanallal kiszaggatott galuskakat. Kiszedve
szitdra, majd mély talba rakjuk 6ket. A borbdl és 8 tojassargajabol
sdrd sodot f6zink s mikor kihdlt, rdontjuk a talba rakott habgalus-
kékra. Meghintjik porcukorral.

Gyumodlcs aludttejjel.

34 kilo, idényszerinti gyumolcsot belekeverink 1 liter aludt
tejbe. A gyumolcsot természete szerint kimagozzuk, meghamozzuk,
esetleg foldaraboljuk. Jégre tesszik.

Hideg narancspudding.

234 liter vizben 14 6ra hosszaig fézlnk 15 deka, egész vékonyan
lehamozott narancshéjat, majd szitan atsz(rjik. 10 deka burgonya-
lisztet simara kavarunk kevés vizzel és 25 deka torétt cukorral, csipet
torott fahéjjal és 134 dec; vorosborral egyutt hozzavegyitjik az atsz(rt
narancshéjléhez. Felforraljuk és par percig f6zzik. Hideg vizzel
kioblitett formaba toltjlik, hideg helyre tessziik. Talra boritva, cukro-
zott tejszinhabbal koritve talaljuk.
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Rizsbomba.

45 deka rizst 2 6ra hosszaig f6zlink (természetesen egész lassan)
1% uter tejben. Egyparszor 6vatosan megkeverjuk. Mikor majdnem
teljesen elfétt a leve, belevegyitink 4 pupozott ev6kanal cukrot és
12y2 deka, hamozott, 6rolt mandulat. Egypar percig még egyutt f6z-
zik. A bomba- vagy dinnyealakd format megtoltjuk vizzel, egy da-
rabig allni hagyjuk. A vizet kiontve, megtoltjik a nedves format az
id6koézben langyosra hilt rizzsel és 4—5 o6rara hideg helyre allitjuk.
Talra boritjuk, meghintjik reszelt csokoladéval és narancssodoval
talaljuk. Ugyanigy készithetiink darabombaét is.

Fagylalt — gép nélkul.

Gép nélkdl is lehet fagylaltot csinalni, de természetesen nem olyan
kénnydszerrel. A recept szerint elkészitett anyagot lezarhaté badog-
tartalyba ontjik, dézsaba allitjuk s szorosan korultémkodjuk aprora
tort jéggel. A jeget igen er6sen s6zzuk, hogy hirtelen nagy hideget
produkaljunk s ismételt sdzads kdzben addig mozgatjuk a jég kdzott a
tratalyt, mig a benne levd folyadék megfagy. Mindenesetre tovabb
tart, toébb fizikai munkat és tébb jeget igényel, mintha géppel rendel-
kezlink.

Mandulafagylalt barackdsemmel.

25 deka porcukrot simara kavarunk 6 tojassargajaval, hozza-
vegyitink 25 deka hamozott, daralt mandulat és ledntve 7% deci
forro tejjel, addig kevergetjik a tlzon, mig korulbeltl sodéstriségi
lesz. Szitan atpasszirozzuk, mikor egészen kihdlt, belevegyitjik 3
tojas kemény habba vert fehérjét és a fagylaltgépbe ontve, meg-
fagyasztjuk. Talalaskor a fagyialtos poharba két réteg fagylalt kdzé
egy evbkandlnyi sargabarackdsemet teszlink, legfellilre megint dsem
és cukrozott tejszinhab dukal.

Kajszibarackfagylalt.

8 deci vizb6l, 30 deka cukorral szirupot f6ziink. 12 deka hamo-
zatlan, 6rolt mandulat is belef6ziink a szirupba, amit a t(izrél levéve
rogtdon atpasszirozunk. Mikor ez a szirup teljesen kihdlt, dsszevegyit-
juk 1 kil6 megmosott, megszaritott, magjatél megtisztitott, attért
kajszibarackkal és 3 tojas kemény habba vert fehérjével. A fagylalt-
gépbe ontve, a szokdsos modon megfagyasztjuk.

Malna-, meggy- vagy ribizliparfé.

Voltaképeni helyes elkészitési médjuk ezeknek a parféknak az, hogy
4 kilé attort gyimolcsot dsszekeveriink 25—30 deka porcukorral és
1 liter tejszinbdl vert kemény habbal. Teljesen légmentesen zarodo
formdban — melyet a nyilasa korul er6sen bevajazunk — 3—4 6rara
aproéra tort, béven sbézott jég kozé assuk, tetejével lefelé. Talalas el6tt
a format pillanatra forr6é vizbe martjuk vagy pedig meleg vizes ruha-
val csavarjuk korul. igy szépen ki lehet boritani a parfét az Uveg-
tadlra. De ennél az elkészitési moédnal nagyon fontos, hogy a tejszin-
habnak meg legyen a megfeleld zsirtartalma, mert kilénben nem fagy
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meg a parfé. Azért pesti haziasszonyoknak ajanlatosabb, ha ugy ké-
szitik, hogy el6szor 5 tojassargajabol 20 deka porcukorral és félliter
tejjel tlzén vagy g6z folott sr( krémet kevernek. Mikor kihdilt, ész-
szevegyitik az atpasszirozott gyimolccsel. Ezzel egyutt Gjra attorik és
végul a tejszinhab jon bele. A habbdl igy 34 liter is elég. Tovabb aztan
éppen ugy jarunk el vele, mint az els6 modszer szerint készilttel.

Dinnyeformaji parfé.

A dinnyealaku torta forméja is hasznalhaté e célra, de minden-
esetre sokkal megfelel6bb a kulon erre készilt dinnyealak( parfé-
forma, ami cinkbdl van. Vaniliafagyialtot készitink korulbeltl 3/4
litert. Mikor készen van, Osszevegyitjuk 3/ liter cukrozott, kemény
tejszinhabbal, majd belekeveriink 5—6 deka, cukorban eltett cseresnye
vagy dinnyedarabkakat, amikrél a levet el6zdleg jol lecsopogtettik.
A forma mindkét részét kirakjuk aprora vagott, sdrd cukorban eltett
dinnyével, majd megtoltjik a fagylalttal. A két részt pontosan egy-
masra illesztjik és ahol a két rész Osszeér, vajjal ujjnyivastagon be-
kenjuk, nehogy a s6s, jeges lé befolyjon. 2—3 6rara erfsen sézott,
aprora tort jég kozé assuk. Talalas el6tt a format 1—2 masodpercre
forré vizbe martjuk. A fels6 részt 6vatosan leemeljiik, az alsobol pedig
villa segitségével emeljuk ki a parfét. Osszehajtott szalvétadn talra
helyezve, folszolgaljuk.

g) ltalok.

A KRAMPAMPULI

kékes langjaba tekinteni Szilveszter éjszakajan a kellemes és érdekes
dolgok kozé tartozik. Az égé rum, az olvado6 cukor, a sokféle fliszer
illata betolti a szobat, a fordulé év amugy is felfokozott hangulata-
ban az asztal korul Ul6 tarsasdg a jov6 képét keresi az asztal kdzepén
imbolygé langban.

Talan vannak, akik azt mondjak, hogy a modern amerikai italok
divatjanak idején a puncsfélék elvesztették jelentéségiiket Szilveszter
éjjelén. De barmennyire kedveljik is a koktélek és tarsaik valtozatos-
sdgot nyujté rendjét. Szilveszterkor mégis ill6 helyet adhatunk a
puncsnak és pedig els6sorban az égetettnek, azaz a krampampulinak.

Mid6n kozeledik az éjfél, hatalmas, Oblds, t(izall6 talat allitunk
az asztal kozepére s vagdalt figét, magjatél megfosztott datolyat, ma-
zsolat, malagasz6l6t, cukrozott narancshéjat, dioval bélelt aszaltszil-
vét, darabokra tordelt szentjAnoskenyeret rakunk bele. A tal tetejére
vasrostélyt helyeziink, erre pedig egy kild, nagyobb darabokra tort és
narancshéfon kissé leddrzsolt siivegcukrot. A cukrot megéntdzzuk fél-
liter finom cukornddrummal (ennek egy része Kisuston fétt szilvorium
vagy seprépalinka is lehet). Fidibusszal meggyujtjuk (ilyenkor a lam-
pakat elolthatjuk) s ttrelemmel figyeljik, amig a langol6 szesz kiég s



144

a felolvadt cukor a talba csepeg. Mikor ez a processzus befejez8dott,
utdnadntiink két liter jo, forralt, f(iszeres (fahéj, citromhéj, szegf(-
szeg) fehér bort, 1 liter forro teat, 2 citrom és 2 narancs levét. Par per-
cig allatjuk, de vigyazunk, hogy ki ne hljon. J61 megkeverjiuk s meg-
késtoljuk, nincs-e hija valamilyen irdnyban. Elég er8s-e, elég édes-e
vagy ellenkez6leg, taler6s, tulédes-e? Ha kell, segitink a bajon s
azutan puncspoharakba sz(rjuk a péarolgé italt. A kivanatos gyimol-
csOkbdl mindenkinek adunk egy-két darabkat.

Kaszinékoktél.

Kis kanal torott jeget, egy lottyentés angoszturakeserit, ugyan-
ennyi narancskeser(it, maraszkinét és klrassz6t, 1 kupica benedikti-
nert, 1 poharka Urmost er6sen Osszekeveriink. Borospohéarba bele-
teszlink 1 szem konyakos meggyet és raszirjuk a keveréket. A hianyzé
részt a poharban pezsgével toltjuk fol.

Kéavékoktél.

Egy poharat harmadaig megtdltink térott jéggel, majd hozza-
vegyitiink 1 kanal porcukrot, 1 tojassargajat, 1 kispoharnyi édes
bort, 1 kupica konyakot és ugyanennyi kavélikdrt. Mindezt er6sen
Osszerazzuk, poharba szlrjuk és kevés torott fahéjjal megszérva
télaljuk.

Egg-Nogg.

Osszevegyitiink 1 evékanal porcukrot, 1 kis kanal torott jeget,
1 tojassargajat, 1 kupica konyakot, 1 kupica finom rumot. Hideg
tejjel felontjuk, Osszerdzzuk, poharba sz(rjuk, meghintjuk torott
gyombérrel.

Forr6 Egg-Nogg.

Eppen ugy készil, mint a hideg, azzal a killénbséggel, hogy nem
tesziink bele jeget és hogy hideg tej helyett nagyon forrot hasznalunk
hozza. Talban, habverével keverjik 6ssze a hozzavaldkat.

Konyakkoktél.

A pohéarba beletesziink 1 kiskanal kristalyjeget, 1 kavéskanal
cukrot, 1 lottyentés narancskeser(it, 2 |6ttyentés angoszturakesertt
és 1 koktélpohar konyakot. JOl Osszekeverjik, poharba sz(rjik,
melybe el6bb mar egy szem cukorban eltett epret helyeztiink. Kevés
citromlével is csavarhatunk bele.

Derby-koktél.

2 |6ttyentés narancskeser(it, ugyanennyi maraszkinot, 1 Kis-
kanal torottjeget, y2 pohar Grmdost s ugyanennyi whiskyt jol éssze-
keverliink. Poharba szlrjuk a folyadékot, beletesziink egy rumos
cseresnyét s V4 citrom levével flszerezzik.
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Habos baracklikor.

Kisebbfajta boros poharat kétharmadrésznyire megtoltink ke-
ményre vert s gyengén megcukrozott tejszinhabbal és teletoltjik
baracklikérrel.

Tejszines palinka.

Egy nagy lik6réspoharat hdromnegyed részig megtoltiink barack-
vagy szilvapalinkaval és feltoltjik nyers tejszinnel.

Vanilias koktél.

A poharat félig megtoltjuk apréra tort kristalyjéggel, hozza
ontiink egy kupica vanilialikért, ugyanennyi konyakot és teletdltjuk
a poharat nyers tejszinnel. Par percig razzuk és magas, talpas
pohéarba szirjuk.

Tejszin-koktél mézzel.

A poharat negyedrészéig megtéltjuk finomra tort jéggel, felont-
juk 2 kanal mézzel, 2 poharka konyakkal, 4 kanal tejszinnel. Ala-
posan Osszekeverjik (rdzzuk).

Whisky.

A whisky gabonapélinka, melyet Anglidban &arpamalatabdl,
Amerikaban rozsbdl vagy kukoricabdl féznek, illetve égetnek s min-
denitt legtdbbnyire jégbeh(itott szédavizzel fogyasztanak. Nalunk
féleg a skot, ir és kanadai fajtakat ismerik. Készitése gyarilag tor-
ténik.

Meleg whisky.

2 kocka cukrot fololdunk egy poharban kevés forro vizzel. Hozza-
vegyitink egy darabka citromhéjat, csipet 6rolt szerecsendiot és fel-
ontjuk 1 deci whiskyvel.

Olasz citromos h(sit6.

Talpas poharba y2 deci cukrozott citromlevet ontink, tetejébe
1 ev6kanal mandula- vagy mogyorofagylaltot és ugyanannyi tejszin-
habot tesziink, majd feltoltjuk jégbeh(tétt Harmat-vizzel.

Fagylaltos baracklimonéadé.

Talpas pohéarba beletesziink 1 pupozott ev6kanalnyi, hamozott,
apré kockara vagdalt kajszi vagy 6szibarackot. A lecsurgatott levé-
bél is ontiink r4 egy kanalnyit és ugyanennyi porcukorral is meg-
hintjik. Most aztan 1 kanal mogyor6-, di6- vagy mandulafagylalt
kdvetkezik, 1 kanal tejszinhabbal egyitt. Jégbeh(itott, szénsavas
asvanyviz vagy szédaviz zarja be a sort.

Cscresnyc- vagy meggyfrissito.

Néhany kimagozott cseresnyét vagy meggyet talpas poharba
tesziink, megdntdzzilk par csepp narancs- vagy meggylikérrel s kevés

Az Inyesraester ezer Uj receptje. 10
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porcukrot szérunk ra. Majd 1—1 kanal mandula- vagy mogyoro-
fagylalt kdvetkezik, végll az egészet feltdltjuk jégbeh(tétt Harmat-
(vagy mas szénsavas asvany-) vizzel.

Oranzsad. (Régténi hasznalatra.)

1 liter lobogé forré vizet radntlink 4 narancs és 4 citrom vékonyan
lehamozott héjara. Mikor kihdlt, atszdlrjuk, majd belecsavarjuk
8 édes narancs és ugyanennyi citrom levét. izlés szerint cukrozzuk.
Végezetil feldntjik egy Uveg jégbeh(itdtt szodavizzel. 1—2 kupica
narancslikért is onthetiink bele.

Malnéas frissit6.

Talpas poharba 2 evékanalnyi friss, megtisztitott, megmosott
és megcukrozott malnat tesztink, majd ugyancsak ennyi malnafagylalt
és tejszinhab kovetkezik, végul pedig telet6ltjuk a poharat jégbe-
h(itétt Harmat-vizzel.

Epcrhdsito.

1 kilé epret attérink, izlés szerint megcukrozzuk, kevés citrom-
lével, fehérborral és 1—2 kupica narancs- vagy mas jéfajta likdrrel
flszerezzik. Talpas poharakat 3/4 részig megtoltink megtisztitott,
megmosott, lecukrozott eperrel, ledntjik az elkészitett eperlével.
Az uresen maradt helyet a poharban magasra felpapozott, cukrozott,
kemény tejszinhabbal toltjuk ki, amelynek a tetejébe diszil még
tehetlink 1—1 ériasi szem epret.

Tejes frissito.

3 decis poharat negyedrészéig megtoltink aproéra tort kristaly-
jéggel. Raontink egy kupica sartrézt és végul teletdltjuk a poharat
jégbehdtott, jo friss tejjel.

Mandulatej.

15 deka édes és rar szem keser(i, hAmozott, 6rélt mandulat fol-
forralunk 1liter tejben 10 deka cukorral. Mikor teljesen kihdlt, atsz(ir-
juk és jégre tesszuk.

Fagyasztott likorés mandulatej.

Mandulatejet készitlink, belevegyittink 1 literre szamitott 1 kupica
narancs- vagy egyéb jo likért, beledntjik a fagylaltgépbe s ott félig
megfagyasztjuk. Talalaskor poharakba toltjik és egy-egy szalma-
szalat adunk melléje.

Tejes tojas.

Egy vizespoharban habosra keverlnk 2 tojassargajat, izlés szerint
2—3 deka cukorral, kanalanként hozzavegyitiink — természetesen
folyton er6sen keverve — 2 deci forr6 tejet vagy tejszint. Fogyaszt-
hatjuk akar melegen, akar hidegen. Ez utdbbi esetben jégre vagy
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nagyon hideg helyre allitjuk hasznalatig. Sokféleképpen varialhat-
juk ezt a kellemes frissit6t, példaul akar egy kupica konyakkal vagy
rummal izesithetjik, akar narancslikérrel, akar pedig kevés olvasz-
tott, piritott cukorral.

Tejbcfott hideg tea.

1 liter folforralt, forré tejszinbe vagy tejbe beletesziink 3—4
pupozott kdvéskanalnyi jofajta teat, folforraljuk és 6—7 percig leta-
karva allni hagyjuk. Lesz(rjuk, izlés szerint édesitjik és konyakkal
izesitve, hasznalatig jégre allitjuk.

Teds, narancsos puncs.

75 deka rendes és 10 deka, narancshéjon leddrgolt cukorbol
3/ liter vizzel szirupot f6ziink. Mikor forr, belevegyitjUk 10 narancs
és 2 citrom levét 1—1-nek vékonyan lehamozott héjaval egyiitt.
Mégegyszer felforralva 6sszekeverjuk 2 liter vizb6l f6zott erds tedval
és 3—4 deci rummal. Atsz(irve akar forron, akar hidegen talalhatjuk.

Grog.

Talpas »kavés» poharba 2 kupica j6 rumot és 1 poharka vanilia-
lik6rt ontink. izlés szerinti cukormennyiséget teszink bele, tele-
toltjuk forré vizzel, megkeverjuk, tetejére citromkarikat helyezink,
erre egy par csepp rumot csepegtetiink, meggyujtjuk s mikor javaban
langol, szervirozzuk.

Borospuncs.

25 deka cukorral ledorgoljik 1 citrom héjat, racsavarjuk 3 citrom
levét és leforrazzuk 34 liter forrd vizzel. Letakarjuk és mikor a cukor
teljesen felolvadt, hozzadntink 7 deci finom, fehér, forrasban lévé
Obort és 2 deci arrakot. Az egészet mégegyszer folforraljuk.

Arrakpuncs.

1 citrom héjat cukron lereszeljik. 8 gramm finom teéat ledntlink
iy 2 liter forrd vizzel, hozzacsavarjuk 4 citrom levét és kend6n atsz(r-
juk. A citromos cukrot belevegyitjuk If4liter arrakkal egyitt. Lefod-
juk és lassu t@izon felforraljuk. Amint folforrt, szalvétan atsz(rjuk
és a puncsostalba 6ntve, szervirozzuk.

Ribizlilikor.

1 liter megtisztitott, megmosott, szétnyomkodott vords ribizlit,
uborkéasiivegbe tesziink. Ledntjuk 12 deci 96%-0s tiszta alkohollal
vagy iy2 liter j6fajta konyakkal, lekotjik és 3—4 hétre napos helyre
allitjuk, ahol iIs gyakran razogatjuk. Ezutan 38 deka cukorbdl és
1 liter vizb8l szirupot f6zink, kihllve 6sszekeverjuk az alkoholos
gyumdlccsel, 7 na mdlva el6szér atszdlrjik, majd gondosan filtraljuk
(papiron at!) és palackokba toltjuk.

10
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Meggylikér.

1y2 liter meggyet k6mozsarban magostol 6sszezizunk. Megfelel6
nagysagu Uvegben, ledntve 1V2 liter 96%-0s tiszta szesszel, lekdtdzve,
5—6 hétre a napra allitjuk. Persze ezalatt az id§ alatt nem szabad
megfeledkezniink a szorgalmas razogatasrol. A 6 hét elteltével y2 kilo
cukorbdl és 1 liter vizb8l szirupot fézink, kihdlve 8sszevegyitjuk
az alkohollal, el6szér sir(i szitan, majd filtralopapiron atsz(rjik és
Uvegekbe toltjuk. Mentdl tovabb all, antul jobb lesz.

Kokénylikér.

1y2 liter — kémozsarban 0sszezlUzott — kdkényt dsszevegyitlink
P/4 liter 96%-0s tiszta alkohollal. Megfelel6 nagysagu Uvegben 5—6
hétig napos helyen tartjuk, mikdzben naponta rézogatjuk, Y2 kil6
cukorbol 1 liter vizzel szirupot f6zink. Mikor teljesen kihdlt, Ossze-
keverjuk a filtralépapiron atszirt alkoholos gyumélcslével. 2 hétre
Ujra a napra allitjuk, majd mégegyszer atfiltralva, Gvegekbe toltjuk.
Ment6i keés6bb kezdjik fogyasztani, annal jobb lesz.

Gyomorkeserd.

1 deka 6rolt enciangyodkeret, 1 deka ugyancsak 6rolt fahéjat,
ugyanennyi vékony, friss vagy szaritott narancshéjat, 1 gramm
szegfliszeget és 2 gramm gyombért Gvegbe teszlink, radntink 1 liter
96%-o0s tiszta alkoholt és 4 hétig langyos helyen tartjuk, naponként
1—2-szer folrazva. Félliter viz és félkil6 méz keverékébe beletesziink
6 deka cukrot, felforraljuk és dsszevegyitjik a filtralopapiron atsz(rt
alkohollal. igy Osszekeverve Ujra atsz(rjuk, természetesen megint
filtralopapiron, (vegbe toltjik, légmentesen ledugaszoljuk és félév
mulva kezdhetjik fogyasztani.

Fekete afonyalikér.

Masfél liter, érett, megtisztitott, szétnyomkodott, fekete afonyat
1 liter 96%-0s tiszta alkoholban, befodott palackban, 5—6 hétig
a napon tartunk, naponként j6l megrazogatva az Uveget. Ekkor
3/4 liter vizbdl 40 deka cukorral szirupot f6ziink és mikor kihdlt, dssze-
keverjik a szitan atszlrt afonyas alkohollal. Most aztan Aatfiltral-
juk, palackokba toltjik és minél tovabb hagyjuk érni, annal jobb lesz.

Csaszarkorte likér.

A meghamozott, négyfelé vagott, magjatél megtisztitott gyu-
molcsot b8szaju Uvegbe téve, ledntjik 1 liter vizbdl és 1 kilé cukorbdl
fézott, kihGtott és 1 liter, 96%-0s tiszta szesszel dsszekevert szirup-
pal. Két hétre a napra allitjuk és naponta jol folrazzuk. Kevés vani-
lidt vagy 1—2 szegf(iszeget is tehetlink a szirupba. A 2 hét elteltével
filtrdlopapiron atszdrjik, palackba toltjuk, ledugaszoljuk. Csak par
hénap mulva kezdjiuk fogyasztani.

Meggypalinka.

Nagy uborkastvegbe 4 liter els6rend(i mindségl spanyolmeggyet
rakunk, ugyhogy koérulbelll csak az Uveg 34 részéig érjen. A meggy
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szarat leszedjuk, de a magjat bennehagyjuk. Raontink 4 liter tor-
kdlyt, vagy ugyanennyi, 34 rész 96%-o0s, tiszta alkohol és 1/ rész viz
keverékét és 30 deka kristalycukrot. Az lveget lekdtve napos helyre
allitjuk s otthagyjuk mindaddig, mig az erjedés befejez6ddtt, vagyis
mig a gyumolcs mind leszallt az tGveg aljara. ElG8szor szitan atszdrjuk,
majd filtrdlépapiron (vegekbe toltjik és hlivés helyen, lefektetve
tartjuk.

Barackpalinka.

Tizliteres uborkéasiiveget haromnegyedrészéig megtoltink nyers,
atpasszirozott vagy Quodlibeten atdaralt kajszibarackkal és a barac-
kok felerészének OsszezUzott magjaval. 1 kil6 gylmodlcsre szamitott
egy liter torkdlyt, konyakot vagy alkoholt éntink hozza és 1 liter
szeszre vett 7% deka cukrot is teszink az Uvegbe. Ha 96%-o0s tiszta
alkoholt hasznalunk, akkor 1 liter alkoholhoz x4 liter vizet keverink.
Az Uveget, amelynek nem szabad tele lenni, lefédve a napra allitjuk
s otthagyjuk, mig a hamarosan megkezdddé erjedés be nem fejezddik,
vagyis mig a gyuimolcs mind leszall az tGiveg fenekére. Akkor el6szor
szitan sz(irjuk at, majd filtralva tvegekbe ontjuk s jél ledugaszoljuk.

Almabor készitése.

A kuldnbdzd fajtaja, jo érett almékat alaposan megmossuk, férges,
ut6dott rothadt ne legyen kdzte! OsszezUzzuk vagy megdaraljuk,
majd a présbe tesszik. A Kipréselt levet s(ir( szitan atszGrjuk s
egyenesre felallitott hordékba toltjik. A hord6 fels6 deszkajan lévd
lyukba (akona) Uvegb6l valé »erjedési szelep«-et (szaklzletben kap-
hatd) illesztink, amely elvezeti az erjedési gazokat s megakadalyozza,
hogy a horddba por, piszok vagy leveg6 jusson. A f6erjedés néhany
nap alatt lezajlik, az utderjedés azonban tdbb hétig eltart. Ha ez
ihsvégket ért, a bort masik horddba fejtjik at, késébb pedig palackoz-

atjuk.

Szamoécabor.

12 liter szétnyomkodott szamacat ledntiink 12 liter hideg vizzel
és 24 oraig allni hagyjuk. Ekkor atszdrjuk a folyadékot, 4 kil6 cukrot,
8 liter almabort, 1 citrom vékonyan leszeletelt héjat és harom deka
torott bork6savat keveriink bele. Akkora hordéba toltjuk, hogy
34 részéig legyen tele. A hordot lezarjuk, de a csapjaba apré lyukat
farunk és 4 hétre mérsékelten meleg helyre allitjuk, hogy a bor kell6leg
megforrhasson. Most hozzavegyitink még 1y2 kil6, két liter vizben
feloldott cukrot, j6I megrazzuk a hordét és Ujra lezarjuk. Korulbeltl
6—8 hét mulva — mikor az erjedés egészen befejez6dott — ledntjik
a tiszta levet a seprirél. Beleontink 1 liter tiszta szeszt és vissza-
toltitk az id6kozben kitisztitott hordéba. Két hoénapig a pincében
tartjuk, akkor kisebb horddba 6ntjuk at, olyanba, amit egészen meg-
tolt. Most mar teljesen lezarjuk a horddét és csak 1 év elteltével
fejtjuk le Gvegekbe a bort.

Afonyabor.

Készithetd éppen Ugy fekete-, mint vordsafonyabdl. A kivaloga-
tott, megmosott bogyokat nagyon kevés vizzel egészen szétf6zzik,
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majd leviket Kipréseljuk. 4 kilé gyumolcsre szamitott 3 kilé cukrot
parszor folforralunk 1 liter vizben, habjat leszedjik és foleresztjik
annyi vizzel, hogy ugyanannyi legyen, mint az afonyalé. Most 0ssze-
vegyitjuk a kétféle folyadékot, belekeverink 4 kilé6 gytmdlcsre sza-
mitott 2 deka éleszt6t és nagy uborkaslivegbe dntjik. Az Gvegnek
nem szabad egészen tele lenni. Vaszonruhaval lekdtjik, mérsékelten
meleg (18—20 C fokos) helyre allitva otthagyjuk, mig az els6fok(
erjedés le nem zajlik. Ez kordlbeltl marciusig tart. Ez id§ alatt
tobbszor Kinyitjuk az Gveget, Kicseréljik a vaszonruhat, félkeverjik
a bort és — ha szikséges — kevés forralt vizet ontink utana.
Marciusban filtraljuk a bort és masik, hasonl6 Uvegbe dntjuk at, ahol
még 3—4 hétig hagyjuk, szintén csak vaszonnal lekdtve. Ezutdn Ujra
filtraljuk és most mar palackokba tdltjik, rendesen ledugaszoljuk.

Meggyszorp.

A meggyszemeket magostol dsszetorjik, masnap vaszonzacskén
atnyomjuk. 1 kilo lére szamitott 75 deka cukorral kevés vizzel sziru-
pot f6zink, 6sszedntjik a meggylével és V4 6raig egyutt f6zzik, habjat
leszedegetve. Hidegen toltjuk palackokba, bedugaszoljuk s jol kig6-
z6lve, hideg helyre tesszik.

Kakaé.

Egy pupozott kavéskanal jofajta kakaot és 1y2—2 kavéskanél
porcukrot 6sszevegyitiink a csészében. Ledntjuk annyi forré vizzel
(koralbeltl Y2 deci), hogy egészen siméra keverhessiik vele. Ha ez
megtortént, akkor teletoltjik a csészét forro vagy hideg tejjel aszerint,
hogy meleg vagy hideg kakaot akarunk-e félszolgalni. Akinek tetszik,
forré viz helyett vehet ugyanilyen feketekavét. Ez kellemes izt ad
neki. (Ekkor valamivel tébb cukorra van szikség.)

Must eltartdsa édesen.

A must édesen igy tarthato el: 1. A hidegen (kora reggel) szedett
sz616t rogton Kipréselve, a mustot hlvés pincében allé kikénezett
horddba toltjik és a szindltig telt hordét tistént légmentesen, erdsen
lezarjuk. 2. A mustot literes palackokba toltjik, a tetejiukre minden
Uvegbe egy késhegynyi szalicilt vagy inkdbb benzoésavas natriumot
hintink s rogtén jo er8sen bedugaszoljuk a palackokat és allanddan
hiivos helyen tartjuk.

Hideg szamocaleves poharban.

Kerti vagy erdei szamodcabol és vorosborbol készil ez a fogas.
Egy kil6 szamocat j61 megcukrozunk s egy Ora hosszat hideg helyen
tartjuk, majd foleresztjik 1 liter vizes, citromos vordsborral, attorjuk,
ha sziikséges, még megcukrozzuk és jégre tesszik. Talalaskor néhany
szem szép anandsz epret teszlink bele. Poharban talaljuk.

Narancsleves poharban.

12 deci narancslevet felforralunk. Amint forrni kezd, belevegyi-
tink 3 deka finom lisztet és simara keverjik. Végul még egy kaveés-
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kanal narancsszorp és ugyanennyi narancslikér jon bele. Par oOrara

jégre allitjuk és poharakban, apréra vagdalt narancshéjjal meghintve
talaljuk.

Hideg malnaleves poharban.

1 liter malnat 5 percig f6zink 1y2 liter vizben. Szitara téve, levét
talba csurgatjuk 15 deka cukorra. Hidegre tessziik és talalaskor bele-

vegyitink y2 liter, szép nagyszemd, megtisztitott malnat. Poharakban
talaljuk.

Hideg cseresnyclevcs.

V4kil6 cseresnyét és V4kilé meggyet porcellan- vagy kémozsarban
OsszezUzunk, de a magoknak csak korulbelil V4 részével. Raontunk
1 liter vizet és korulbeltl V4 6raig f6zzik lassu forrassal. Atszdrjik,
izlés szerint megcukrozzuk és hidegre tessziik. Poharban adhatjuk fel.



BEFOZES

SOK MINDEN EGYEB KOzOTT

feltétlen tisztasagra, nagy vigyazatra van sziikség a hef6zések korul,
melyek mar tavasz végén megindulnak az el6relaté haziasszonyok
konyhain.

A legnagyobb gonddal tessék megmosni els6sorban magat a fris-
sen szedett, teljesen ép, féregmentes, valogatott és nem egészen érett
gyumdlcsot és zoldségfélét, hogy homok, sar, por, egyéb piszok rajta
ne maradjon. Persze tiszta legyen maga a konyha, az asztal s minden
edény és eszkdz, amit a befézésnél hasznalunk.

A bef6ttes Uvegek kimosasa, megtisztogatasa terén szintén a leg-
alaposabb munkat kell végezni és itt a meleg vizre s az livegmoso szer-
szamra fontos szerep var. Sdroljuk, tébbszor is jol kidblitjuk a befét-
tes Uvegeket mar akkor is, amikor Kitrultek, hat még amikor djra
hasznalatba kerlilnek. Mosas utan régi helyes szokas szerint szajuk-
kal lefelé forditva allitjuk fel az Uvegeket s csak akkor forditjuk egyen-
ként vissza, amikor a gyumolcsot belerakjuk. Nem kerulhetik el figyel-
munket az egyéb kellékek, ezekhez se férjen a tisztatalansag arnyéka
és hangsulyozando, hogy csak tiszta, hivos, szellés kamraban szabad
a befétteket elhelyezni.

Remek volna, ha mindenki, minden bef6ttjét patentzaras Uvegbe
rakhatna el, mert csak az nyujt igazi biztonsagot, kilénésen a kénye-
sebb f6zelékfélék szamara. Jobb hijan megfelel a pergamentpapiros is,
sokszor j6 hasznat latjuk a marhahdlyagnak és gyakran zavartalan a
sikere a par év el6tt felbukkant bef6z6hartyanak (cellofan) is, foltéve,
hogy elég évatosak voltunk vele.

A konzervalés fontos tartozéka a cukor, mégpedig a srd cukor-
szirup. Ha cukrot nem hasznalunk, lehetéleg még az elébb kérvona-
lazottnal is nagyobb gondot kell forditani a tisztasagra, az Uvegek
tokéletes lezarasara és a kig6zolés utjan vald csiramentesitésre. Segit-
ségul szokas hivni, mint konzervaloszert a szalicilt. Kis mértékben,
elvétve lehet is hasznalni, de jobb ra nem szokni, mert mégsem egé-
szen k6zombos a hatasa, melyet az emberi szervezetre gyakorol. Hasz-
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nalatos még a benzoésavas natrium (egy kil6 gyimolcsre 1y2 gramm),
jobb, artatlanabb, de ahol nincs rd okvetlen szikségiink, mégis csak
okosabb, ha minden ilyen szer nélkil dolgozunk.

U. i. A lekvarfdzésnél, amelyhez jol érett gyimolcs kell, valtozat-
lanul uralkodik a régi szokas, melynek értelmében a meleg tvegbe for-
ron betoltott lekvar bekotdzésével varunk addig, amig a tetején ke-
mény réteg képzddik. Ezt a szokast nemcsak tapasztalataink tamo-
gatjak, hanem a héaztartasi vegytan alapos ismerdi is, akik azt mond-
jak, hogy »ez a réteg« oly kevés nedvességet tartalmaz, hogy a karos
mikroorganizmusok letelepedésére nem alkalmas és igy valésagos védd
pancélként évja meg a lekvar aldbb kovetkez6 higabb rétegeit is.

a) F6zelék és zoldség konzervck.

Zoldbabszaritas.

Csak teljesen fiatal babot hasznalhatunk erre a célra. A rendes
modon megtisztitott és dsszevagdalt zéldbabot szitara téve, par percre
forré vizzel telt fazék folé helyezzik. Innen levéve az aszal6készilékre
kerdl, ahol néhany 6ra alatt megaszalddik.

Zoldborsé cltevésc.

A legnagyobb Ovatossagot ajanlom ezzel a végtelentl kényes
konzervvel szemben. Maganhéaztartdsokban a leggondosabb vigyazat
mellett is elég nagy a romlasi arany. Nagyon sok eltevési modja van
a zéldborsonak, de abszolUt biztosnak egyik sem mondhat6. ime, két
kiprobalt és gyakran sikertilt modszer : 1. Az egészen frissen szedett,
félig érett borsot kifejtése utan régton lobogva forrd vizbe vetjik és
5 percig f6zzilk benne. A vizet gyorsan lesz(rjuk rola s ledntjik
masik szintén lobogva forrd vizzel, amiben azonban csak 3 percig
f6zzik. A vizet leszlrve, szétteregetjiik a borsét, hogy megszaradjon,
majd Uvegekbe toltjik, nem tal szorosan. Feltéltjuk forralt, kihttott
vizzel, lezarjuk az Uvegeket és 1 Ora hosszat g6zoljuk. Két nap
mulva megismételjik a kig6zolést, de most mar csak 25 percig.
Semmiesetre se hasznalunk mas Uveget, mint patentzarasat.

Il1. Eltevésre akkor alkalmas a borsd, mikor a hiivelye mar dom-
boru kezd lenni. Leszedés utan régton hozza kell fogni az eltevéshez.
Legel6szor is szét kell valogatni nagysag szerint s a kiillénb6z6 nagy-
saguakat kulon-kulon kell eltenni. A szétvalogatott borsét forré vizben
2—3 percig fézzik. Leszlrve réla a vizet, hideg vizzel kihdtjuk, majd
Uvegekbe toltjuk és gyengén sozott (1 literre 2 deka so és 2 deka cukor),
felforralt és kih(tott vizzel toltjik fol. A patentzaras Uvegeket rogton
lezarva, masfél oran at gézoljuk. Masnap Ujra g6zoéljuk kordlbeldl
1 oraig.

Csalaméadé.

2y2 kilo vékonyra metélt kaposztat, 1y2 kilé karikara vagott
zOldpaprikat (nagyon szép, ha részben pirosat hasznalunk), 3/ Kkilo,
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szintén karikara vagott vordoshagymat kilon-kilon edényben gyengén
bes6zunk és kortlbeltl 3 6ra hosszaig allni hagyjuk. Aki nem nagy
hagymabarat, batran elhagyhatja a hagymamennyiség kétharmadat
is. Elég ha 14 kil6t, s6t esetleg csak 20 dekéat vesz bel6le. Ezalatt
izlésszerinti er6sségl ecetes oldatot készitlink, ehhez a mennyiséghez
korulbelil 2—2% litert és feloldunk benne 20 deka cukrot. Folforral-
juk, majd hidegre tesszik, hogy kih(ljon. A besézott kaposztat,
paprikat és hagymat gyengén kinyomkodjuk, nagy talba rakjuk,
ledntjik az ecetes oldattal s j6l 6sszekeverjuk és megnyomkodjuk
benne. Uvegekbe helyezziik, meglehetfs tomotten, a talban maradt
levet raontjuk, majd légmentesen lekotozve, hivos, szaraz helyre
tesszuk.

Fejcskaposzta eltevése egészben.

A fejesk&posztat egészben savanyitds nélkul is éppen gy el lehet
tartani tavaszig, mint a tébbi zoldségnemdit. De tiszta leveg6jt, szaraz,
fagymentes pince kell hozza. A pince egyik részét j6 vastagon beszoérjuk
szaraz homokkal, ebbe a homokba rakjuk a tokéletesen hibatlan, egész-
séges, kemény kédposztafejeket olymodon, hogy egyméssal ne érintkezze-
nek. Még jobb, ha a pincében megfelel6 nagy ladak allnak rendelkezé-
siinkre. Ezek aljara jon az elsd szaraz homokréteg, azutan egy réteg
kaposzta, mire Ujra egy réteg (j6 vastag) homok, azutan Ujra kaposzta,
mig a hely engedi, feltl homok legyen. A kaposztafejek itt se érintsék
egymést. Vermet is lehet erre hasznalni (ne legyen dohos), de itt
nagyobb a fagyveszély s ezért szalmat és deszkakat teszlink a kdposz-
tak fole.

Csoves kukorica télire. I1.

Kicsi, ujjnyi vastag, megtisztogatott kukoricacsdveket talba
rakva besézunk és 24 6raig allni hagyjuk 6ket. Akkor szérazra toril-
juk, majd Ovegekbe rakjuk, 10}—15 borsszemet is teszlink az Uvegbe,
ledntjuk forrd tarkonyecettel és az Uvegeket Iégmentesen lezérva,
20—25 percig kig6zoljuk.

Lecséd eltevése télire.

2 kis fej karikara szelt voroshagymat 1 ev6kanal zsirban addig
parolunk, mig Uvegszer( lesz, akkor hozzatesziink 1 kilé6 negyedekre
vagott (magjatol, ereitél megtisztitott) zéldpaprikat, megs6zzuk és
tovabb paroljuk, mig a paprika 6sszeesik. Ha ez megtértént, hozza-
vegyitiink 2 nagy fej, leforrazott, meghamozott, darabokra tordelt
paradicsomot s ezzel egyutt addig f6zzik, mig jol bes(irGsodik. Ez
a mennyiség kortlbelil 3 decis (szokadsos nagysagu) bef6ttes Uvegre
valé. Aki akar, nagyobb biztonsag kedvéért az Uvegbe ontott lecsod
tetejére tehet 1 kadvéskanalnyi tiszta zsirt. (Ezt a zsirt aztan alkalom-
adtan az Uveg felbontasa utan el lehet hasznalni marhahus parolasahoz
vagy rantashoz.) A légmentesen lekdtozott Gvegeket 25—30 percig
kig6zoljuk.

Mixed pickles. 1.

Zoldbabot, apr6 uborkat, apré6 hagymat, gombat, karfiolrozsa-
kat, karikara vagott sargarépat, spargat megabalunk sos, ecetes
vizben. Szitara téve lecsurgatjuk réluk a levet és leéntjlk sés, tarkony-
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ecettel. JOI lekotjuk és hlivos helyre allitjuk. Az ecetet el6bb felfor-
raljuk s kih(itve ontjik ra. Tarkonyecet helyett hasznalhatunk jo
bor- vagy gyumoélcsecetet is, az ecet erfssége és izlésink szerint
higitva vizzel. Ez esetben sén kivil néhany szem borsot és mustar-
magot is tehetlink forralas el6tt bele.

Paprika ecetben.

Teljesen ép, jol atnézett, husos zdld, piros, vagy sarga paprikakat
kell dsszevalogatni, alaposan megmosni s hegytkkel lefelé rétegenként
a nagyon Kkitisztogatott, Kkiszaritott Gvegbe rakni. FelGl faraccsal
vagy legaldbb két keresztbe fektetett farudacskaval leszoritjuk, hogy
a paprikdk ne emelkedjenek majd ki az ecetbél. A 6—7% ecetsav-
tartalma s literenként 3—4 deka so6t, tovabba kaprot, magyar borsot
(esetleg kevés cukrot) tartalmazé ecetet jol felforralva forrén toltjuk
a paprikara, ugyhogy teljesen ellepje. Ha az ecet masnapra leapadna,
fel kell tolteni s még esetleg harmadnap is. Er6sen lekdtézve, hlvos,

szaraz, j6l szell6z6 helyen kell tartani.

Paprikasalata eltevése.

Jofajta, édes racpaprikat hasznalunk erre a célra. A csutkajuktél,
ereikt6l, magjuktél megtisztitott paprikakat megmossuk és metéltre
vagdaljuk, kis Givegekbe (amekkora egyszeri hasznéalatra elég) rakjuk,
megs6zzuk, par szem borsot téve minden Uvegbe. Viz-ecetoldatot
forralunk, séval, kevés cukorral. Az oldat ne legyen tal erés, de viszont
azért gyenge sem, mert ez esetben hamar megpuhul a paprika. Forréon
radntjuk a paprikdra, az Gvegbe felil egy kandal zsirt éntink (ez
tovabbra konzervalja) és légmentesen lezarva az Uvegeket hivos,
széraz helyre rakjuk.

Kaposztaval toltott paprika eltevése.

A csutkajuktoél, ereiktél, magjuktol megtisztitott, megmosott
paprikakat szitara rakjuk, hogy vizik jél lecsurogjon. Ezalatt meg-
gyaluljuk a sziikséges mennyiseg(i fehér és vords kaposztat, — termé-
szetesen mindegyiket kilén-kilon — megsézzuk és 1—2 6ran at allni
hagyjuk. Ez id6 elteltével megtéltjik, mégpedig j6 szorosan a papri-
kakat a kaposztaval és Uvegekbe rakjuk. Nem tdlerés, de nem is
gyenge ecet-vizoldatot készitink, beleteszlink kell6 sét, cukrot és
par szem magyar borsot. Felforraljuk, majd kih(ilve raéntjik az
Uvegberakott paprikara. Csak par nap mulva kotjuk le Iégmentesen
(addig csak jol letakarjuk), amikor az ecet mar leapadt. Ezt természe-
tesen a lekotés el6tt potoljuk felforralt s kih(itétt Gjabb ecettel.

Paradicsom egészben éltévé.

Erett, de még teljesen ép és kemény paradicsomot uborkasiivegbe
rakunk. Leoéntjuk folforralt, kih(todtt vizzel, melyben literenként
2 deka sét oldottunk fel. Tetejére 1 kanal olajat dntlink és Iégmentesen
lekdtve vagy lezdrva az Uveget, 10—12 percig kig6zoljuk.
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Paradicsomsalata cltevése.

Kisebbfajta, megmosott, megszaritott paradicsomokat megha-
mozva, karikara vagva, rétegesen, minden réteget kevéssé megsézva,
Uvegekbe rakunk. Az Uvegek akkordk legyenek, hogy tartalmuk
egyszeri fogyasztasra elfogyjon. Légmentesen lekdtjik 6ket, 20 percig
kig6zoljuk.

Sdritett paradicsom cltevése.

A megmosott, szép, nagy, teljesen érett paradicsomokat viz
nélkul pubhara f6zzik, majd géppel vagy szitan attorjuk. Ha ez meg-
tortént, sdrdre f6zzik a pépet, lekvaros Uvegekbe toltjik, légmentesen
lezarjuk vagy kotjuk és 30 percig kigézoljiuk.

Nyersen eltett paradicsomlé.

A jO érett, megmosott paradicsomot Quodlibet-gépen &thajtva
vagy sz@rszitan attorve, lUvegekbe toltjuk, légmentesen lezarjuk és jo
er6sen Kig6zoljuk. (3/4—1 oraig.) G6zolés utan meleg pokrdocok kozé
rakjuk az Gvegeket 24 Orara.

Sparga cltevése.

A teljesen frissen szedett, megtisztitott spargat fejjel folfelé,
vaszonruhaval kibélelt fazékba allitjuk, Ggyhogy a viz ne lepje el a
spargafejeket. Lefodjik és addig f6zzlk, mig h sparga hajlithato lesz,
de nem torik. Akkor 6vatosan szitara tesszuk és hideg vizzel oblogetve
kihdGtjuk. Uvegekbe rakjuk, leontjuk gyengen sos, cukros, felforralt
és kih(itott vizzel, lezarjuk és 1y2ora hosszaig gozoljuk G6z6lés utan
kivesszik az Uvegeket a vizbél. Hideg helyre allitjuk és 4 nap mulva
megismételjik a kigdzolést, de akkor mar csak 20—25 percig. Az Gvegek
okvetlentl patentzarasak legyenek, kiilonben nagy a val6szin(iség, hogy
elromlik ez az amugy is nagyon kényes konzerv.

Soskaeltevés.

A frissen szedett, megmosott soskat fedé alatt, sajat levében
puhara paroljuk, szérszitan attorjuk, kis Uvegekbe toltjik, duplan
lekotjuk és kig6zoljuk.

Tok télire. 1.

A tok ne legyen tulgyenge. Megtisztitjuk, meggyaluljuk és
hideg vizben megmossuk. Szitara rakjuk, ha a viz j6l lecsurgott,
tiszta vaszonkend6vel jol megszarogatjuk, szélesszaju Uvegekbe rak-
juk Ugy, hogy az Uveg ne legyen egészen tele. Gyengén ecetes, fel-
forralt és kih(tott vizzel teletéltjuk, késhegynyi szalicilt tesziink a
tetejére, jol lekotdzzik és 25 percig kig6zoljuk.

Tok télire. Il.

A meghamozott, meggyalult tokoét kiteregetjik az aszal6-
készlléken és 60—70 fok mellett szarazra aszaljuk.
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b) Kompét.

Citromlé.

A citromokat filtralopapiroson atszdrjik. Persze j6 soka tart,
mig keresztlil csepeg. Minden 1 liter citromléhez 50 deka cukrot
veszldk, amit 1 liter vizben folforralunk. Hozzadntjuk a citromlevet,
ezzel is felforraljuk és kihdlve tvegekbe toltjuk. Légmentesen beduga-
szolva, 10—12 percig kig6zolve, hivos helyre raktarozzuk el.

Afonyalé.

AKkivalogatott bogydkat joI megmossuk, majd méazos cserépfazékba
téve addig f6zzik egy masik, nagyobb, forrd vizzel telt fazékba allitva,
mig minden levét kiadja. Akkor szitdra ontjuk és levét talba csur-
gatjuk. 6 liter Iéhez 1 kilo cukrot vesziink. Beletesszik a lébe és lassan
folforraljuk. 15 percig forraljuk, kézben a habjat leszedjik. Mikor
kih(lt palackokba téltjuk, légmentesen lezarjuk és 10—15 percig
kig6zoljuk.

Feketeafonya ecetben.

A megtisztitott afonyat megmossuk, szitara rakva jél lecsurgat-
juk réla a vizet. 8liter afonyahoz kérulbelll 1y2 kilé cukrot veszink,
amibdl 4 deci jo ecettel hig szirupot féziink. Az afonyat egyparszor
felforraljuk, benne 4 gramm fahéjjal egyitt. Levéve a t(zr6l, tovabb
keverjuk, mig langyosra hdl. A fahéjat eltavolitjuk, a gyimolcsét
a sziruppal egydutt Gvegekbe toltjuk, tetejikre rumba aztatott papirt
tesziink, aztan légmentesen lekétézzik 6ket, majd 5—8 percig kig6-
zoljok.

Feketedfonya rcsztcr.

A kivalogatott, megtisztitott &fonyat megmosva, 1 kiléra szami-
tott 20 deka cukorral egyutt f6zzik a forrastél szamitott 15 percig.
Forrén toltjuk megmelegitett Gvegekbe, lek6tdzzik és mikor Kihdlt,

20—25 percig kig6zoljuk. Csak a viz teljes kih(lése utan vesszik Ki
az Uvegeket.

Vorosboros afonya.

50 deka cukorbdl 1 deci vizzel sCr( szirupot f6zink. Beletesziink
1y2 kilé, kivalogatott, megmosott vérésafonyat és 6— 8 percig f6zzik
benne, vigyazva, hogy a bogydk szét ne f6jenek. Lyukas kanallal
kiszedjuk a gytimdlcsot, a szirupot pedig — hozzadntve 2 ¥2 deci voros-
bort — s(rlre fézzlk, raéntjuk az Gvegbe rakott afonyara. Mikor
kih(lt, légmentesen lekétjik és 10—12 percig kig&zoljuk.

Birsbcfott I1.

A meghamozott, nyolcadokra vagott birsalmdk vagy koérték
magjait és maghazat eltavolitjuk, a gytimolcsot pedig erre az id6re
citromos vizbe rakjuk, hogy meg ne bamuljon. Ha ezzel a munkaval
elkészultiink, forré (forrasban lévd) vizbe dobjuk és addig fézzik
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benne, mig a szeletek kissé megpuhulnak. (Tulsagosan nem szabad
nekik 1) A viz b6séges legyen. Ezutan lesz(rjuk réla a vizet, amelybdl
cukoroldatot készitink, % liter Iéhez vett 40 deka cukorral. Raéntjuk
a kozben Gvegbe rakott birsre. Lekotjik és 15—20 percig kig6zoljik.

Birsalma mustban.

Friss mustot felére beforralunk, fahéjjal és szegf(iszeggel tetszés
szerint izesitjuk. Meghamozott, gerezdekre vagott, csutkajatél meg-
fosztott birsalmékat f6zink benne puhara. A birsalmat kiszedjuk,
Uvegekbe rakjuk, a mustot mégegyszer felforraljuk s forron a gyu-
molcsre ontjuk. Légmentesen lezarjuk. Kig6zolni nem kell.

Cscresnycbefott. |11,

Szaratél megtisztitott, szép nagy, fekete cseresnyét, patent-
zaras bef6ttesiivegekbe rakunk. Meghintjuk aprora tort kocka-
vagy slUvegcukorral (nem tulsok, 1 kilora elég, ha 25—30 dekéat szami-
tunk, kilénésen, ha édes a cseresnye) és lezarjuk az Gvegeket. 20 percig
g06z06ljuk s csak a viz teljes kih(lése utdn vesszik ki az Uvegeket.

Eper rumban vagy borban.

Szaraz id6ben szedett, j6 érett epret megtisztitva, patentzaras
Uvegekbe rakunk, rétegesen, aprora torott kocka- vagy stivegcukor-
ral. A cukor sulya kb. ugyanannyi legyen, mint a gyumoélcsé. A jo
szorosan megtoltott tvegekbe annyi finom rumot ontink, hogy a
gyumolcsot egészen ellepje. Az Uvegeket lezarjuk. H(vos, szellbs
helyen tartjuk. Ugyanigy tehetiink el epret rum helyett j6, finom
fehér- vagy vorosborban is.

Ribizliszorp.

A vOros ribizlit megmosva talba tesszik s ott nagyon
er6sen kinyomkodjuk bel6le a levet, szitara rakjuk, hogy leve
lecsurogjon. \2 liter léhez 35 deka cukrot veszink, parszor felfor-
raljuk vele, habjat leszedjuk, Uvegekbe toltjik (nem a habjat,
hanem magat a levet!) ledugaszolva, lepecsételve, h(ivos, szaraz
helyre tesszUk.

Nyers malnaié.

3 liter frissen szedett malnabdl sajtolt Iéhez 1 kilé, apréra tort
kocka- vagy suvegcukrot vesziink. Belevegyitjiuk a lébe és iy2 ora
hosszaig keverjuk fakanallal. Palackokba tdltve, légmentesen leduga-
szolva, er6sen kigézolv™e, hlvos helyre rakjuk.

Eperbcfott.

A megmosott, lecsurgatott, megtisztitott epret cukorral rétegesen
Uvegekbe rakjuk. Legalulra és legidlilre cukor j6jjon. 1 kil eperre
60 deka cukrot szamitunk. Rakas kozben gyengén razogatjuk az
Uveget. A légmentesen lezart Uivegeket 10— 12 percig g6zoljuk.
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Ecetes kajszibarack. II.

A meghamozott, kimagozott fél barackokat (vegekbe rakjuk
és ledntjuk felerész borecetbdl, felerész vizb6l és 70—75 deka cukorhdl
f6zott sziruppal. Az Uvegeket légmentesen lezarva vagy lekdtve,
20 percig kig6zoljuk. A baracknak természetesen csak félérettnek
szabad lenni.

Kajszibaraekreszter.

F4liter vizbél és 75 deka kockacukorbdl szirupot f6ztink. A meg-
mosott, kimagozott, kettészelt gylimolcsot beletesszik és puhara
f6zzik benne. Lyukas kandllal kiszedjik és a szirupot s(ir(ibbre f6z-
zik. Raontjuk az tvegekbe rakott barackra és mikor kihdilt, légmen-
tesen lekotjuk, majd 15—20 percig kig6zo6ljuk. Ehhez a cukormennyi-
séeghez 1y2 kil6 barackot vehetiink.

Kortebefétt. 11.

Szép, nagyobbfajta, félig érett, kemény kortéket meghdmozunk,
magjuktdl megtisztitunk és ecetes vizzel félig telt talba dobunk. Két
kilé kortéhez 1 kil cukrot veszink, ezt feloldjuk és felforraljuk 12 deci
vizben, a képz6dd habot gondosan leszedegetve. Most egyenként bele-
tesszlik a korteszeleteket és addig fézzik benne, mig ezek Ugy meg-
puhulnak, hogy vékony fadarabkaval atszUrhatok. A gyumdlcsot
Ovatosan kiszedjuk, Uvegekbe rakjuk. A levet 6t percig tovabb fézzuk.
Langyosan ontjuk ra az tGivegekbe rakott kortére és csak a teljes kihdlés
utan kotozziuk le. 10 percig kig6zoljuk.

Ecetes koérte. I1.

A j6 kemény kortéket meghamozzuk, megtisztitjuk, négyfelé
vagjuk. Ezalatt 2 kil6 kortére szamitott 4 deci finom bor- vagy
gyumolcsecetet felforralunk 80 deka cukorral. Habjat leszedjuk és
belerakjuk a kortét kevés egész fahéjjal, 1—2 szegfliszeggel egyitt.
Addig f6zzik, mig a kérte megpuhul. Akkor régton Uvegekbe rakjuk
s a szirupot még 5—10 percig f6zzik. Atszlrve radntjik a gytmolcsre.
2—3 nap, majd 1 hét mulva megismételjuk a szirup felforraldsat és
mind a két alkalommal hidegen 6ntjuk vissza a szirupot. Légmentesen
kotjuk le az Gveget.

Mélna rumban.

1 kilé érett, teljesen szaraz malnat 50 deka cukorral rétegesen
Uvegekbe rakunk. Az Uvegeket j6 szorosan megtomjuk a gyumolccsel,
de folul 2 ujjnyi Ures helyet hagyunk, majd feltoltjok j6 rummal
vagy borral és légmentesen lekotjuk, vagy lezarjuk 6ket. Kigézoljuk.

Ecetes meggyhls malnaval.

A kimagozott meggyet és cseresnyét (2 rész meggy, 1 rész cse-
resnye) porcellan- vagy Uvegtalba tesszik és ledntjik ecetdntettel
(felerész viz, felerész ecet), Ugyhogy éppen ellepje és 24 o6rara h(ivos
helyre tessziik. Szitara téve, lecsurgatjuk réla a levet. A gylimdlcsot
megmérjik és felerész annyi cukrot 6sszetdrve, a meggyel, cseresnyé-
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vei 0sszevegyitve, porcellanedényben 2 napig j6 hlivos helyen tartjuk,
de mindennap parszor megkevergetjik. Ujra szitdra tesszik és a
lecsurgatott levet korulbeltl felére befézzik. Mikor ez megtértént,
beletesziink a lébe 1 kil6 meggy- és cseresnyére szamitott 30 deka
malnat és 8—10 percig f6zzik benne. A meggyet és cseresnyét na-
gyobbfajta lekvarostvegekbe rakjuk, ugyhogy még a malnas Ié is
beleférjen. Ezt forron ontjik a gyumoélcsre. Légmentesen lezarjuk
és masnapig pokrocokba, parndkba csavargatva tartjuk.

Martadsnak valé meggy és ribizli.

Erett, de nem talérett, teljesen hibatlan meggyet kimagozunk.
Kisebbfajta tvegek (amelyek tartalmat egyszerre elhasznaljuk) fene-
kére ujjnyi vastag cukorréteget hintink. Az Uveget megtoltjik a
kimagozott meggyel annyira, hogy folul is egy ujjnyi hely maradjon,
ahova megint torétt cukor és 1 késhegynyi benzoésavas natron ke-
rdl. Légmentesen lezarjuk és 20 percig kigézoljuk. Az Gvegeket csak a
viz teljes kihdlése utan szedjik ki.

Ringlé ecetben.

Egészen érett, de teljesen ép gyumolcs kell erre a célra. Nedves
ruhaval megtorilgetjuk a ringlokat és fogpiszkaléval mindegyiket
parszor megszurkaljuk. Felerész ecet, felerész vizb6l és megfeleld
sulya cukorbdl (1 liter lére 75 deka cukor) szirupot f6ziink. Langyosan
ontjuk ra az Uvegbe rakott gyumdlcsre, jol lekdtdzzik és 12 percig
kig6zoljuk.

Rumos meggy vagy cseresnye.

A megmosott, megtisztitott gyimdlcsdt Uvegekbe rakjuk, uGgy-
hogy félul 2 ujjnyi Gres hely maradjon. 2 kil6 gyumolcsre szamitott
1 liter vizb6l es U/4 kil6 cukorbdl szirupot fézink. Habjat leszedve,
kih(tjuk és belevegyitiink y2 liter rumot. Ezzel a lével ledntjuk az
Uvegbe rakott meggyet, lefédve 2 hétre napos, majd lekdtve hdivos,
szell6s helyre allitjuk.

Zold paradicsom cukorban. II.

Az apro, éretlen, zdld gyimolcsoket vizben puhara f6zzik. Szitara
tesszUik, hogy a viz lecsurogjon, és lehamozzuk a héjukat. Ezutan méazas
cserép- vagy porcellanedénybe rakva, ledntjuk finom bor- vagy
gyumolcsecettel. igy all y2 napon at, majd leéntjuk réla az ecetet.
1 Kkil6 zold paradicsomra szamitott 1y2 kilé cukorbdl nagyon kevés
vizzel szirupot f6zlink, beletesziink 5 szegfliszeget, 15 szem fehér-
borsot, 10 mustarmagot, 5 gramm egész fahéjat, végul pedig a para-
dicsomot. 30 percig f6zzuk, akkor kiszedjuk a gytimadlcsot, a szirupot
stirGbbre f6zzik és atszlrve, forron ontjuk az Uvegberakott para-
dicsomra. A végén természetesen légmentesen lezarjuk az Uvegeket.

Sargadinnye cukorban.

A nem talérett sargadinnyét meghamozzuk, megtisztitjuk, gerez-
dekre vagjuk és gyengén citromos vizben egyszer felfézzik. Hideg
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vizbe, majd szitara tesszik s aztdn mazas cserépldbasba rakjuk —
de csak egy sorban — és ledntjuk sziruppal, amit 1 liter vizhez vett
50—60 deka cukorbdl készitettiink. Félforraljuk s letakarva hivos
helyre tesszilk. Masnap kiszedjik a dinnyét s a szirupot 10—15 percig
f6zzik. Mikor Kihdilt, beletesszik a gyumoélcsot. Masnap megismé-
teljuk ezt az eljarast, harmadnap pedig a forrasban 1év8 szirupba
dobjuk a dinnyét s par percig egyitt f6zzik. Kihdlve Givegekbe rakjuk,
lekdtozzik, kig6zoljuk.

Ecetes sargadinnye.

2 kilds, érett, de kemény sargadinnyét meghamozunk, maghazatol
megtisztitjuk, gerezdekre vagdaljuk és annyi j6 borecetben, amennyi
ellepi, par 6ra hosszat pihentetjik. Ha ez megtortént, szitan jol le-
csurgatjuk a levét. 2 kilé cukorbdl Vi liter vizzel szirupot f6zlnk,
egy darab egész fahéj és fél citrom héjanak tarsasagaban. Mikor forr,
lassanként beletesszilk a dinnyegerezdeket és addig fé6zzuk, mig tveg-
szer(ien attetsz6ek lesznek. Végul az egészet szitara ontjuk, a gyu-
molcsot Uvegbe rakjuk, az atszirt levet radntjiuk két kis fadarabkaval
lenyomjuk a dinnyét (mint az uborkat), hogy a Ié mindig jol ellepje.
Az Uvegeket légmentesen lekotjuk vagy lezarjuk és h(ivds helyre
allitjuk.

Rumos sargadinnye.

Nem teljesen érett, kemény, meghdmozott, magjaitél megtiszti-
tott sargadinnyét 7—8 cm hosszU és 2 ujjnyi széles szeletekre vagda-
lunk. 1 kil6 gyimolcshdz szamitott 80 deka kocka- vagy stivegcukor-
bol és y2 liter vizb6l szirupot f6zlink. Beledntiink 4 deci rumot (ezt is
1 kilé dinnyére szamitva). Mikor forrni kezd, beletesszik a dinnye-
darabokat és keverés nélkil — de a labast sdrin rdazogatva — addig
f6zzik, mig a dinnye Gvegszerlen atlatszo lesz. A dinnyét kiszedjik,
Uvegbe rakjuk, a szirupot pedig s(r(ibbre f6zve raéntjuk. Ha kihdilt,
bekotjuk és 15—20 percig kig6zoljuk.

Som bef6tt.

y2 liter vizbdl 70 deka cukorral szirupot fézink. Mikor forr,
raontjuk 1 Kkil6, megmosott, megtisztitott, Gvegbe rakott somra.
Légmentesen lekodtve, 8—10 percig kig6zoljiuk.

Szilva cukorban. II.

Szép, érett, de kemény szilvdkat gombostlivel megszurkalunk,
hideg vizben tlzre tesszilk. Ha a viz forrni kezd, lyukas kanallal
Ovatosan kiszedjik a gyumoélcsot és szitdra rakva, lecsurgatjuk rola
a vizet. Mikor egészen kih(lt, porcellan- vagy mazas cserépedénybe
tesszik, KihdGlt cukorszérpot ontink ra (60 deka cukor 1 liter vizre)
és letakarva allni hagyjuk masnapig. Akkor lesz(irjik a szirupot,
stiribbre f6zzik és Gjra hidegen ontjik a gyumolcsre. Harmadnap
még s(ir(bbre f6zzik a cukrot és végil beletesszik a szilvat és 2—
3-szor folforraljuk benne. Kihdlve, Kisebb Uvegekbe rakjuk, hogy ne
nyomjak egymast nagyon és légmentesen lekotdzzik.

Az inyesmester ezer U] receptje. 11
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Mézes szilva.

Egy Kkis, teljesen tiszta hordocskat megtoltiink egészen érett, Ki-
magozott szilvaval. Kdzbe-kdzbe belehintliink kevés torott fahéjat és
ugyanilyen szegf(iszeget. Fe 6ntjik annyi finom, tiszta mézzel, ameny-
nyit felvesz. J6 erdsen lezarjuk és parszor ide-oda guritgatjuk a pincé-
ben. 3—4 hoénapig hagyjuk a pincében, mindennap megforgatva a
hordot.

Rumos szilva.

1y2 kil6, szaratél megtisztitott (berzencei: hosszi vagy magva-
valé) szilvat megtorilgetiink, Uvegekbe rakjuk, rétegesen 1 kilé ap-
rora tort kocka- vagy suUvegcukorral. Ledntjuk y2 liter jofajta rum-
mal. Lekotdzzik, 2 hétre napra allitjuk, azutdn pedig hlvos, szaraz
helyre.

Tok cukros ecetben.

A meghamozott, megtisztitott, j0 kemény tokot négyszogletes
darabokra vagjuk és nyolc 6ra hosszaig aztatjuk harom rész ecetb6l
és egy rész vizb6l készilt, gyengén sés oldatban. Szitara rakva tel-
jesen megszaritjuk. Egy kil tokre X2 kil6 porcukrot, V4 liter ecetet
és 1 citrom héjat szdmitva szirupot f6ziink s mikor a cukor teljesen
elolvadt, beletesszilk a tokot s addig f6zziik benne, mig Gvegszer(ien
atlatszé lesz. Légmentesen lezarjuk és kig6zoljuk.

Vegyes bef6tt nagy Uvegben.

A megmosott, meghamozott, ha kell kimagozott gyimdlcsoket
ugyanolyan sulyd cukorral (apréra torott kocka- vagy sliveg), réte-
gesen, megfelel§ nagysagu Uvegbe rakjuk. Minden réteg gyumolcs és
cukor utdn egy csipet benzoesavas natriumot tesziink. (1—1 kilo
anyagra ne legyen ez toébb, mint 1*5 gramm.) Legf6lil cukor legyen.
Celofannal lekotjik vagy mas modon légmentesen lezarjuk az Uve-
get és hilvos, szaraz helyre allitjuk. Ha a gyimdlcs 6sszeesik és a Ié
leapad az Uvegben, kibonthatjuk és rakhatunk utana annyi gyimol-
csot és cukrot, hogy tele legyen.

c) Lekvar, dsem.

Fekcteafonya-dsem.

2 kilo, megtisztitott, fekete afonyat tlzre tesztink s mikor forrni
kezd, belevegyitiink 60 deka siiveg- vagy kockacukrot. Ezzel addig
f6zzuk, mig kell6 sdrl lesz. Melegen toltjuk Uvegbe s mikor kihdilt,
rumba martott celofant téve a tetejére, lek6tdzzik és 20—25 percig
kig6zoljuk.

Birskocsonya. I1I.

Az érett, megmosott, szarazra tordlt, féldarabolt birset annyi
vizzel, amennyit éppen hogy folvesz, puhara f6zink. Szitara téve, le-
csurgatjuk a levét. A lecsurgott levet egyenl6 sulyd cukorral és min-
den y2 kiléra szadmitott y2 citrom levével kocsonyaprobaig fézzik.
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Kisebbfajta Uvegekbe toltjuk és mikor kih(lt, Iégmentesen lekot-
juk. A szitdn maradt birsb6l pedig a rendes recept szerint lekvart
fézhetlink.

Csipkebogy6- (hccsclli) lekvar.

A dércsipte bogyokat megmossuk és megtisztogatjuk. Vagyis
kettévagva 06vet, kiszedjuk az aprd tlskés magvacskakat. (Aki na-
gyon borsddzik ettél a valdban lélekdld munkatdl, annak titokban
megsughatom, hogy ez az utobbi mdvelet nem is olyan okvetlentl
szUikséges. Elegend6 csak a bogyok két végét lecsipni.) Annyi vizzel,
hogy jol ellepje, addig f6zziik, mig egészen megpuhul. Akkor attérjuk
és megmérjuk. 1 kiléra 50—60 deka cukrot véve, addig f6zziik, mig
kell§ slr(ségl lesz. Melegen Uvegekbe toltjik, ha kih(lt s tetején
hartya képzédott, lekotozziuk és kig6zoljuk.

Eperdsem.

A megmosott, gondosan lecsurgatott, megtisztitott epret dsemes
Uvegbe rakva, meghintjuk apréra torott kocka- vagy stivegcukorral.
(1 kiléra 45—50 dekat szamitva.) Légmentesen lezarva, 20—25 percig
g06zoljuk, persze a felforrastél szamitva. A kig6zolést masnap, révidebb
ideig, megismételhetjuk.

Eperlekvar. (Nyers.)

A megtisztitott, megmosott erdei szamocat vagy kerti epret at-
passzirozzuk és ugyanolyan mennyiségl cukorral (melyb6l par deka-
nyit félretesziink), masfél 6raig keverjuk. A masfél ora 1 kilé gyu-
molcsre és 1 kilé cukorra vonatkozik. A mennyiséggel egyenes arany-
ban novekszik a keverés ideje is. Mikor kell6leg kikeverttk, Uve-
gekbe toltjuk, minden (vegbe egy réteg cukrot hintlink a félretett
cukorbdl, légmentesen lezarjuk és jol kig6zoljuk.

Egressajt.

A nagyszemd, voros, teljesen érett, megtisztitott egrest cserép-
labasban, mérsékelten meleg sttében puhéara sitjik, majd szitan at-
torve megmérjuk. 1 kil6 gytimolcspépre 40—45 deka cukrot veszink
és folytonos keverés kozben fél 6ra hosszaig f6zzik. Kis tanyérokba
vagy tetszésszerinti formakba ontve, langyos sttében teljesen kisza-
ritjuk. Selyempapirba burkolva, dobozban, szaraz helyen tartjuk.

Kajszibarackpép.

Nagyon érett, tokéletesen ép, frissen szedett, meghamozott ba-
rack magjat eltavolitjuk. A megmért gyimolcs sulyaval egyenld
sulya cukor felével meghintjuk és % napon at allni hagyjuk, akkor
atpasszirozzuk, majd 1y2 éran at keverjuk. Ez az id6 1kil6 gyiimélcsre
és 1 kilé cukorra szél. A sullyal a keverési id6 is aranyosan novekszik.
Patentzaru (vegekbe toltjuk, a lemért cukormennyiség megmaradt
felét aranyosan elosztva szintén az Uvegekbe szorjuk, amelyeket
ezutan lezarunk.

11*
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Kajszibarackdsem. (Nyers.)

Egyforma salyd, magjatél és héjatél megtisztitott barackot és
aprora tort kocka- vagy stivegcukrot fakanallal kevertunk. 1 kilé gyu-
molcsoét 1 kilé cukorral 1 éra hosszéig. Az adag novekedésével novek-
szik a keverési id6 is. De legjobb, ha az ilyenmédon eltett gyimolcs-
b6l egyszerre csak kis mennyiséget dolgozunk fol. A kikevert barackot
Uvegekbe ontjuk, légmentesen lezarjuk és 20—25 percig kig6zoljuk.

Kokénylekvar.

A jO érett, dércsipte kokény bogydkat minimalis vizben megf6zve
attorjuk. Minden kil6 gyumdlcshoz 1 kil6 cukrot véve, folytonos
keverés kozben addig f6zzik, mig a rendes lekvar slrlséget eléri.
A cukorral egyutt kevés hamozott, hosszukasra vagdalt mandulat is
keverhetlink bele. Forrén éntjuk folmelegitett Gvegekbe s csak akkor
kotjuk le, mikor tetejen mar kemény réteg képz6doétt. Aki akarja,
ki 1s g6zolheti.

Korte-alma vegyes lekvar.

Egyforma mennyiségli almat és kortét megmosunk, darabokra
vagjuk és vizet dntve alaja, puhara f6zzik. Atpasszirozzuk és 1 kild
gyumolcsre 65—70 deka cukrot véve, a kell§ sCrlségire f6zzik. Me-
Ieglenktt')ltjUk Uvegekbe. Masnap légmentesen lekotdozzik és jél Kkig6-
zoljuk.

Kortelekvar borral.

2 kilé6 meghamozott, magjatél megtisztitott, jofajta kértét 2—3
deci fehérborban széjjelf6ziink. Atpasszirozzuk, majd beletéve 70—75
deka kocka- vagy suvegcukrot, addig f6zzik, mig a kell§ lekvars(irG-
séget eléri. Uvegekbe tesszik és csak teljes kihtlés utan koétjuk le.
10—15 percig kig6zoljuk.

Malnalekvar. 11.

1 kil6 malnat 1 kil6 kristalycukorral egyitt addig f6zink, mig
forrni kezd. lllet6leg addig, mig az elsé bugyborékokat veti. Ezutan
iy 2 6ra hosszaig keverjuk fakanallal, egyenletes keveréssel. Forrén,
jol félmelegitett Gvegekbe tbltve, par dérara melegre allitjuk, hogy
hartya képzd6djék rajta. Rumba martott celofant teszink a lekvar
tetejére és légmentesen lezarjuk vagy lekotjuk az Uvegeket. 15 perces
kig6zolés sem &rt neki.

Meggydscm. (Meggyhus.) I.

A megmosott, szaratdl megtisztitott, kimagozott meggyet lemért,
aprora tort cukor (1 kil6 gyiimélcsre 1 kil6 cukrot szamitva) egy-
részével lassan felforraljuk. A toébbi cukrot lassanként adjuk hozz3,
folytonos keverés kozben. Addig f6zzik, mig a kell6 s(r(iséget
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eléri. Forron toltjuk jol megmelegitett Gvegekbe s akkor kotjuk le,
mikor kemény réteg képz6dott a tetején. Ha a teteje nem keményedik
meg hamarosan eléggé, akkor legjobb, ha lekétézés utan 15—20 per-
cig kig6zoljuk.

Meggydscm. 11.

A megmosott, szaratél megtisztitott, kimagozott meggyet szitara
rakjuk. Lecsurgé sajat levét folfogjuk s szirupot féziink bel6le, a megy
eredeti sulyaval egyenld sulya cukorral. 15—20 percig f6zzik, foly-
ton kevergetve, majd beletessziik a gyimolcsot s Ujra f6zzik, a forras-
tol szamitott 15—20 percig, persze most is szorgalmasan keverve. Lan-
gyosan toltjuk Uvegbe, de csak masnap kotdzzik le és gb6zoljuk ki
20—25 percig.

Vegyesgyumdlcsiz. 1.

1y2 kilé cukrot 3 deci vizzel szalasodasig f6ziink. Ha ez megtor-
tént. beletesziink ™ kilo attért e rét, ugyanennyi és ugyanilyen mal-
nat, y2 kil6 kimagozott cseresnyét és végul y2 kild, kimagozott
meggyet. Folytonos kevergetés kozben addig f6zzik, mig a kell§
slr(iséget eléri. Forréon toltjik Gvegbe, de csak kihdGlve kotjuk le.
Jol Kkig6zoljuk.

6szibaracklekvar.

A szeptembereleji, nagyon érett, de teljesen ép, kimagvazott ba-
rackot atpasszirozzuk. 1 kil6 gytumoélcshéz 75—80 deka cukrot ve-
szink s ebb6l nagyon kevés vizzel (amennyit éppen folvesz), slrd szi-
rupot f6zlink. Korilbelul 10—15 percig forraljuk, akkor belecsava-
runk kevés citromlevet és belerakjuk az atpasszirozott barackot és
ezzel egyutt Gjra 15—20 percig f6zzUk. Forron toltjuk az tGivegekbe, de
csak a teljes kihdlés és megb6rosodés utdn kotdzzuk le. 20—25 percig
kig6zoljuk.

Paprikalckvar.

A teljesen érett, husos, édes, piros paprikdkat — miutdn magjuk-
tél megtisztitottuk — kis darabokra vagdaljuk. Keveés vizzel puhara
fézzuk, allando keverés kozben. Attorjuk, tovabb fézzik, mig meg-
slrGsodik. Kis Uvegekbe tesszik, mert folbontva hamar romlik, le-
kotjuk és 15—20 percig kigézoljuk.

Ribizlikocsonya.

A megmosott, megtisztitott ribizlit labasba téve, lassu t(izén ad-
dig fézzik, mig a szemek megrepedeznek. Szitara tesszik és a lecsurgo
levet felfogjuk. A megmért levet lassu t(izén, folytonos keverés koz-
ben forraljuk mikdzben lassanként belevegyilink 2 liter lére sza-
mitott 12 Kkilé cukrot. Mikor egyszer folforrt, akkor a tlzhely lan-
gyos szélére allitva, letakarva, féléraig pihentetjik. Habjat leszedve,
megmelegitett Uvegekbe téltjik s mikor kihdlt, Iégmentesen lekotdz-
zuk, majd 10—12 percig kigézoljuk.



Ribizlipép. (Nyers.)

A frissen szedett, megtisztitott ribizlit megmossuk, megszaritjuk
és atpasszirozzuk. A gyumolcs eredeti sulyanak megfelel§ sulyu torott
cukorral iy 2 oraig keverjuk. (1 kilot.) Patentzaras U egekbe, ontjik,
legfolllre egy réteg torott cukrot tesziink. Lezarjuk, Kig6zoéljuk.

Toklekvar.

A meghamozott, magjatél, maghazatél megtisztitott tokot fol-
daraboljuk, lasst t(izon puhara f6zzik, attérjik. 2 kilo ilyen attort
tokhoz 1 citrom levét véve, 15 percig fézzik, szorgalmas kevergetés
kozepette. Beletéve a megfelel6 mennyiségl cukrot (2 kil6 tokre 1 kil
cukrot), lekvars(r(ségire f6zziik. Melegen toltjuk Uvegekbe, de csak
teljesen kihdlve kotjuk le. 10—15 percig kig6zoljuk.



TAKAREKOS KONYHA

(Tessék figyelemmel kisérni a tébbi fejezetet is.)

TAKAREKOSSAG

a jelsz6 mostandban mindenttt s kétségtelen, hogy a konyha azok
kozé a terlletek kozé tartozik, ahol sok csaladnal tér nyilik a sporo-
lasra.

Eszemagaban sincs, hogy aszkétizmust hirdessek, hiszen az dssze-
férhetetlen volna e kényvvel, amely a gurmandéria jegyében indul
atjara.

Még csak a takarékossagot sem prédikdlom ott, ahol nincs ra
szikség ; aki teheti, igenis koltson konyhajara, pincéjére és asztalara
tovabbra is Ggy, mint eddig, ne vonja meg magéatol az asztal érémeit
és hozza pénzét forgalomba, hadd éljenek a termel6k, a kereskedék,
vendéglésok és kavésok. Akiknek van mib6l, ma azok helyett is kol-
tenitk kell, akiknek nincs.

A fizetésleszallitassal és adoemeléssel sujtottakhoz, altalaban a meg-
csappant jovedelmiekhez szélok, 6rajuk kényszeritik ma, hogy redukal-
jak jogos igényeiket s 6ket akarom segiteni, midén igyekszem meg-
mutatni, hogyan lehet a mindennapi kenyertik a maga tartozékaival,
ha kevesebb jut is r4, mint eddig, mégis izes és valtozatos. »Takarékos
konyha« cimen fejezetet nyitok szamukra s ez a fejezet jo, de
kevéshé koltséges fogasokra hivja fel az olvasok figyelmét, hogy
konyhaproblémaik megoldasdban tdmogassa Oket.

Természetesen nekik maguknak is résen kell lenniok s agy alli-
tani ossze ételeik rendjét, hogy er6sen szerepeltessék benne a szezon-
cikkeket. Mindent a maga idején | Ez legyen a takarékos konyhat ve-
zet6k jelszava. A prim6rokkel ne nagyon foglalkozzanak, majd meg-
latjdk, hogy a spéarga, a karfiol, a z6ldbab, a tok, az uborka, az ana-
nasz-dinnye, az ifju rantanival6 csirke, az idei liba és még sok mas
pompas ennivald mint szall aldbb az elérhetetlen magassagbol, hogy
megfelel6 id6pontokban megjelenjék a takarékos haztartds asztalan,
igy van ez a tojassal is : kés6 6sz, meg télviz idején ugyancsak taka-
rékoskodni kell vele, mig tavasszal olcsé pénzen duskalhatunk sok-
sok valtozataban. Ami ma luxusfogas, par hét malva akarhanyszor
igen szépen beleilleszkedik abba a keretbe, melynek kérvonalait ez a
fejezet oly modon igyekszik megvonni, hogy bizonyos rugalmassag,
alkalmazkodd képesség ne hianyozzék beldlik.
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ARAK

Szakacskényvben a receptek mellett az anyagok arat is kozolni, tel-
jesen illuzérius dolog volna. Az élelmiszerek arai allandéan hullamoz-
nak nemcsak évszakonként, de hetenként, s6t gyakran naponként is.
Es masok az arak Budapesten, a vidéki varosokban és faluhelyen.
S6t magaban Budapesten is kulonb6z6k az arlistak a koézponti és a
keriileti vasarcsarnokokban, a nyilt piacokon s az izletekben. Es dél-
felé rendszerint olcsébban lehet venni, mint délutan. Aki meg tudja
talalni a kell6 alkalmakat, a legel6nydsebb bevasarlasi forrasokat,
gyakran megengedhet maganak olyan kilengéseket a luxuscikkek felé,
amikrél hasonl6 anyagi kdrilmények kozt él6 osztalyos tarsa, aki ke-
vésbé Ugyes és kevesebb az ideje, nem is almodhat.

Egy hosszabb id6re szant konyvben tehat — ismétlem — alig
lehetne értelme és gyakorlati haszna az egyes fogasok el6allitasi koélt-
ségét valamely onkényesen fixirozott napi piaci ar alapjan Kkiszami-
tani. Ellenkezéleg valosaggal megtévesztésre vezethetne.

Viszont érdekes és tanulsagos olvasmany mindenki szdmara a
kdzponti vasarcsarnok arlapja, amelyet az Ujsagokban naprol-napra
olvashatunk s ha magunk nem jarunk a piacra, ellenérizhetjik
beléle alkalmazottunkat, vagy boltosunkat, vajjon valéban napi aron
adja-e a f6zelék-, zoldség-, gyumdlcsfélét s meglathatjuk, mikor
érdemes messzebbre is elkuldeni egy kis joO vadért, vagy halért.

a) Levesek.

Borjdfcj-lcvcs.

A borjufejrél leszedjik a vastaghusos részeket s kiszedjuk a nyel-
vet. A csontokat — melyeken még mindig marad huas és porcogé —
Osszevagdalva, husleves modjara megf6zzuk leveszdldségekkel egyiitt.
Mikor jol megf6tt, kiszedjiuk a csontokat, lesz(rjik a levest, a csontok-
rol leszedett hist darabokra vagva visszatesszuk a levesbe, amelybe
tetszésszerinti metéltet vagy galuskat fézhetiink. Az el6z6leg — f6zés
elétt — leszedett hisbol kitlind ragut vagy becsinaltat készithetiink
és a nyelvet is sokféle médon félhasznalhatjuk. Széval a borjufej iga-
zan olcs6 és amellett izletes eledel.

Kdménymagos rantottleves.

4 deka lisztbdl, 6 deka zsirral és egy kis kanalnyi kdménymaggal
elég barna — de nem égett! — rantast kevertink. Foleresztjik 1—1v4

liter vizzel és kell6 sirlséglre forraljuk. Atsz(lirve, piritott kenyér-
vagy zsemlyekockakkal talaljuk.
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Bableves.

35 deka, el6tte vald este beaztatott fehér vagy tarka babot viz-
ben megféziink. Egy fej sargarépat is tehetiink a vizbe. Mikor kell6leg
megpuhult, berantjuk 3 deka zsirbol és 3 deka liszthél kevert rantassal.
Kelldleg felhigitjuk és megsézzuk, a sargarépat kivesszik, apré csipet-
két f6zlnk bele. Ha van, 1 kanal tejf6it is tehetlink bele.

Burgonyaleves.

y2—3/4 kil6 hamozott, kockara véagott burgonyat sés vizben
puhéara f6zink. Vékony, hagymas rantast keverink, foleresztjik
a burgonya levével és egy késhegynyi paprikat hinttink bele. A bur-
gonyét is beletéve, mégegyszer felforraljuk.

Hamis gulyas.

Nagy fej vagdalt voroshagymat 3 deka zsirban megpiritunk,
beleteszink 34 kil6, hosszaban négyfelé vagott burgonyat, egy evé-
kanal paradicsomlét és egy késhegynyi paprikat. Foleresztjik 1y2—
13/4 liter vizzel és lassan fézzik, mig a burgonya megpuhul. Apré
csipetkét f6zink bele.

Piritott daraleves.

7— 8 deka darat zsiron barnara piritunk, 2 deka zsirbol 2 deka
liszttel rantast készitunk, foleresztjuk 1V2 liter vizzel, raontjuk a piri-
tott darara, megs6zzuk és pérszor felforraljuk.

Zoldségleves.

3 deka zsiron megpiritunk 2—3 kockacukrot. Beletesziink koc-
kara vagdalt sargarépat, petrezselyemgyokeret, zellert és karikara
vagott hagymat. Mindezt puhara paroljuk, majd felontjik 2 liter
vizzel és Y2— 34 6raig fé6zzuk. Szitn attorjuk és daragaluskat f6zink
bele. Kell6leg megsézzuk.

Lebbencsleves.

10 deka friss, vagy fustolt szalonnat apré kockakra vagunk s Ki-
olvasztunk. A toportylt kiszedjuk a zsirbdl s helyébe egy j6 marék
lebbencset dobunk. Nem mas ez, mint vékonyra nyujtott, széles koc-
kdkra vagott és megszaritott gyurt tészta. A lebbencset a zsirban
aranysargara megpiritjuk, rahintink egy késhegy rézsapaprikat, jol
elkeverjik, hirtelen felontjuk vizzel, megs6zzuk, a tésztat puhara f6z-
zuk (par kocka burgonyat is fé6zhetiink bele) s talaljuk.

Nydlaprolék leves.

A nyulaprolékot (elejét) sés, ecetes vagy citromos vizben puhéara
fézzlk, sargarépa, petrezselyemgyokér, kakukfd, babérlevél és par
szem bors tarsasagaban. Rantast csindlunk, foleresztjuk a nyul at-
szlrt levével, tejfollel és izlés szerint esetleg még ecettel vagy citrom-
mal izesitjik. Beletesszilk az aprdélékot, a hist a csontokrdl el6bb
természetesen lefejtve. Mégegyszer folforraljuk és piritott kenyér-
kockékat vagy zsemlyegombdcot adunk melléje,

t
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Salataleves.

Két nagy, vagy négy Kisebb fej salatat forrd, sos vizben puhéara
fézink. Szitan attorjuk, tejjel foleresztjik, megsézzuk, esetleg meg is
borsozzuk és Ujra folforraljuk. A levesestalban kevés vajjal elhabart
tojassargajara s egy kanal tejfélre ontjik és jol dsszekeverve talaljuk.

Sargaborséleves disznéfillel. (Kéttalas ebédre kitlind elsd fogés.)

35—40 deka sargabors6t megf6zink 1—2 fej leveszOldség, 1
babérlevél és 2 disznofll tarsasagaban. Mikor készen van, a flleket
metéltre vagjuk, 2 deka zsirbdél, 2 deka liszthdl vilagos rantast készi-
tunk, foleresztjiuk az attért borsolevessel, beletesszik a metéltre va-
gott disznofuleket, kell6leg megs6zzuk, esetleg kicsit meg is borsoz-
zuk, és piritott kenyérkockakkal talaljuk.

b) ElGételek. F&zelékek.

Paradicsomos kcnycrszcletek.

1 evBkanal olvasztott vajban jol atsttink 4, szeletekre vagott,
meghamozott paradicsomot. Ha ez megtortént, raitink 4 tojast (ame-
lyeket el6bb alaposan 6sszehabartunk). Keverés nélkiil egyben sutjuk
meg az egészet. Természetesen nem szabad elfeledkezni sem a para-
dicsom, sem a tojasok kell6 sézasardl. Kdzvetlendl miutan levettik a
tzrél, késsel vagy fakandllal szétmorzsoljuk az egészet és rakenjik
a mar odakészitett, piritott kenyérszeletekre.

Vel6s kcnyérszcletck.

A megtisztitott sertés-, borju- vagy marhavel&t sésvizben nagyon
rovid id6 alatt megf6zzik, karikara vagjuk, vajon piritott zsemlye-,
vagy fehérkenyérszeletekre helyezzilk — minden személyre 2—2 sze-
letet szamitva — kevéssé megborsozzuk és forron talaljuk.

Rizscs lencse, borsé vagy bab.

60 deka lencsét puhara f6zlnk sdsvizben. Ha ez megtortént, at-
passzirozzuk, megborsozzuk s ha szlkséges, meg is s6zzuk. 10—15 deka
rizst a rendes modon megparolunk. Fél kis fej reszelt voréshagymat
kevés zsiron megpiritunk, dsszevegyitjik a lencsével és a rizzsel és 10
percig egyutt fézzik, folyton kevergetve.

Szalonnas lencse, bors6 vagy bab.

8—10 deka flstélt szalonnat apré kockakra vagy kis rudakra vag-
dalunk és sargara piritunk, majd dsszekeverjik % Kkild, vizben puhéra
fott, megsozott és leszlrt lencsével, borsoval vagy babbal. Végil
Vékony rantassal berantjuk.
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Tarhonya zdldborsoval.

40—45 deka tarhonyat a rendes moédon megpiritunk és forré viz-
zel megparolunk. Mikor készen van, osszevegyitjuk x/4kil6, friss vagy
konzerv zoldborsdval, amit tetszés szerint, akar sosvizben féztlink
meg, akar kevés zsiron megparoltunk. Ha tetszik, a zoldborsét apré
kockara vagott sargarépaval vegyithetjuk. Paradicsommartassal ta-
laljuk.

Bajor kaposzta.

A fejes kdposztat vékonyra gyaluljuk, megsézzuk, kdéménymaggal
meghintjik és 1 6raig allni hagyjuk. Forré zsirban sargasszinidre pa-
roljuk. Ledntjik fehérborral (a bor helyett a takarékos konyhan vizet
vehetlink) és citromlével — a kaposzta mennyisége szerint — és le-
fodve f6zzuk. Féldraval a talalas el6tt 3 késhegynyi lisztet megpiri-
tunk forrd zsiron és a kaposzta kozé keverjuk. Mégegyszer folforraljuk.

Képosztafiié.

Y4 kil6 savanyu vagy friss kdposztat megpéarolunk kevés zsiron
csontién vagy vizen, miutan kell6leg megséztuk. Osszevegyitjuk 25
deka dardlt fustolthussal és annyi liszttel, hogy kénnyen formal-
hato legyen. Fiié- vagy pogéacsaalakokat idomitunk bel6le, lisztben
megforgatjuk és forrd zsirban mindkét oldalukon szép viladgosbarnara
sutjuk.

Brassai kaposzta.

1y2 kilo, jol megmosott savanyukaposztat labasba tesziink egy
kis fej, hosszUkasra vagdalt sargarépa és 20 deka, szeletekre vagdalt,
fustolt szalonna tarsasagdban. Megs6zzuk, felontjuk vizzel és két
Oraig f6zzik fodd alatt. Ekkor beletesziink egy par, karikara vagdalt
virslit és mégegyszer folforraljuk.

Hajdukéaposzta.

y2 kilé kis fej voroshagymat zsirban megpiritunk, megpaprikaz-
zuk és beletesziink 1y2 kilo, jo6l kicsavart savanyukaposztat és korul-
belul Y2 o6raig péaroljuk, vagy inkabb porkoljuk. Ezalatt Y2 kilo fustolt
kolbaszt megf6ziink, darabokra vagjuk, a kaposztahoz keverjik és egy
kicsit még egyutt piritjuk. Levének nem szabad lenni, mire betélaljuk.

Paradicsomoskéaposzta virslivel.

1Y2 kil6 friss, meggyalult kaposztat sésvizben megfézink. Vila-
gos rantast keverink, foleresztjuk friss vagy konzerv paradicsomlével
(ha sdritett paradicsomot hasznalunk, akkor ezzel a vizzel higitjuk,
amiben a kaposzta f6tt), beletessziik a megfétt kdposztat, ha kell, még
megsOzzuk és miutan 5—10 percig f6ztuk, tetejére tett f6tt virslivel
talaljuk. Minden személyre 1 parat szamitva. J6, ha a virsli f6z6-
vizébdl is adunk bele s ezutan Ujra folforraljuk.
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Gomba burgonyaval.

A gondosan megmosott, foldarabolt Uri- vagy rékagombat (a
sampinyon is j6) zsiron megparoljuk. Mikor készen van, megsézzuk,
talra rakjuk és sOsvizben f6tt, zsirban megforgatott Ujburgonyaval
(vagy régivel) koritve adjuk asztalra.

Gombas rizs rantottakoritéssel.

Egyik labasban 25—30 deka rizst parolunk, a masikban pedig
10—15 deka, apréra vagott, friss gombat. (Szaritottbdl persze sokkal
kevesebb, 3—4 deka is elég.) Mikor a gomba leve elf6tt, 6sszekever-

ik a rizzsel. Kerek talra talalva, 3—4 tojasbdél készitett rantottéval
Loritjuk és ecetes vagy vizes uborkat adunk melléje. Hustalan ebédre
kivaléan alkalmas fogas.

Tarhonyas burgonya.

A nyersen meghamozott és hosszdban elvagdalt burgonyat pap-
rikds zsiron, megsozva, fod6 alatt lassan megparoljuk. Ezalatt meg-
felel6 mennyiségl tarhonyét piritunk és f6ziink s mikor mind a kett6
készen van, a tarhonyat a tal kdzepére rakjuk, a burgonyat koréje, a
megmaradt zsirt pedig radntjuk.

Burgonyapogacsa.

1 Kild, sosvizben fott és aprora tort burgonyat Osszekevertink 2
tojassal, kevés liszttel, még kevesebb reszelt, parolt hagymaval.
Pogéacsaalakokra formazzuk és morzsaba hengergetve, forré zsirban
hirtelen megsutjuk. ,

Burgonyaszelet.

Haromnegyed—egy kilé f6tt, hamozott, melegen &tpasszirozott
burgonyat még melegen Osszekeverink 2 deka liszttel, kevés, zsiron
megpiritott hagymaval, egy tojassal, kell§ séval és 8— 10 deka finomra
vagdalt, vagy 6rolt maradék stlt- vagy fustélthussal, esetleg kolbasz-
szal. HUs helyett gombat is tehetlink bele. Parolva, megdaralva. Friss-
b6l 10, széaritottbol 1—2 dekéat. E keverékb6l kerek szeleteket forma-
lunk és megzsirozott tepsiben, a stit6ben megsatjiuk. F6zeléket vagy
salatat talalunk hozza.

Tejes burgonya. I.

A soésvizben megfétt burgonyat hosszukas szeletekre vagjuk. 2
deka zsirbol, 2 deka lisztbdl rantast keveriink, foleresztjuk If2 liter tej-
#l, megs6zzuk, megborsozzuk, idlforraljuk, belevegyitjik a megf6tt

rgonyat és azon forron talaljuk. 1 kilé6 burgonyat vegylnk hozza.

Tejes burgonya. Il.

V4 kil6, meghamozott, felszeletelt burgonyat labasha teszink,
ledntjik annyi tejjel, hogy ellepje, 8 deka vajat, vagy 5 deka zsirt
teszink bele, megsézzuk s lefédve puhara péaroljuk. Aproéra vagott
petrezselyemzoéldjét is tehetiink bele.
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Szalonnéas burgonya.

Megpiritunk 15 deka kockara vagott fiistolt szalonnat. 2 deci vizet
elhabarunk egy nagy kanal liszttel, beleteszlink egy par szem borsot s
egy késhegynyi paprikat. Osszekeverjuk a szalonnas zsirral s 2—3 per-
cig forraljuk. Most 1 kilé6 kockara vagdalt sargaburgonyat teszlink
bele, kell6leg megsdzzuk, felontjik 2—3 deci paradicsomlével és pu-
hara f6zzik a bnrgonyét.

Kapros burgonyaidzeiék.

4—1 kil6 héjaban f6tt burgonyat meghadmozunk, hosszaban
négyfelé vagunk és el6zbleg elkészitett, kissé higabb tejfélés kapor-
martasban néhany percig forraljuk.

Egyszer( rakott burgonya.

1 kil6, meghdmozott burgonyat karikakra vagdalunk. Kizsi-
rozott, tzAall6 edény vagy labas aljara rakunk bel6le egy sort,
meghintjik egy kis kanal liszttel és apréra morzsolt vajjal. Meg
is s6zzuk és paprikadzzuk. Most aztdn megint egy sor burgonya kovet-
kezik, majd ra liszt, vaj, so, paprika. Ezt igy folytatjuk, mig tart a
hozzavalobol. Az 1 kilé burgonydhoz 8 deka vajat és kortlbeltl 2
evBkanal lisztet kell venni. Sét, paprikat izlés szerint. Végul ledntjik
annyi tejjel, hogy ellepje és nagyon lassu tliznél, sttjuk meg. Vaj
helyett, megielel6 mennyiségl zsirt is hasznalhatunk.

Paprikas burgonya.

1 evBkandl zsiron, esetleg vékony rantason, megpiritunk y2 fej
reszelt véroshagymat. Ha ez megtortént, belehintink 1 késhegynyi
paprikét és 1—\y2 kil6 meghadmozott, hosszdban négyfelé vagott bur-
gonyat téve bele, felontjuk annyi vizzel, hogy ellepje. Addig paroljuk,
mig a burgonya megpuhul. Igen j6, ha 1—2 ev6kanal paradicsomot
és ugyanannyi tejfolt is tesziink bele a készités vége felé s ezekkel még
egyszer folforraljuk. Ez persze bizonyos koltségszaporulattal jar.

Tojasos burgonya.

1y2 kilo6 megfézétt, megtért burgonyat 6sszekeveriink 3 keményre
fétt és aprora vagdalt tojassal. Megsdzzuk, ledntjik olvasztott vaj-
jal, vagy zsirral és jol Osszekeverjuk.

Toltétt burgonya.

A meghamozott, sosvizben megfétt, nagyobbfajta, sarga burgo-
nyak belsejét dvatosan kivajjuk. Ezt a kikapart térmeléket atpasszi-
rozzuk (vagy Quodlibeten ledaraljuk), egy par kandl tejjel, egy tejbe-
aztatott, szintén atpasszirozott zsemlyével és 1 tojassargajaval Ossze-
keverjuk, megtdltjuk vele a kivajt burgonyékat, amiket zsirral kikent
tepsibe rakunk. Mindegyiknek a tetejére is teszlink egy csipetke zsirt,
meghintjik zsiron piritott morzsaval és a sut6ben megsutjuk.
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Toltéott burgonya mas maodon.

Egy kil6 meghamozott burgonyat megsitiink a stt6ben. Ha ez
megtortént, belsejuket kivajjuk. A kivajt részeket 6sszemorzsoljuk,
hozzavegyitiink 5 deka zsirral elhabart 2 tojassargajat, megsézzuk,
esetleg meg is borsozzuk kissé. Ezzel a keverékkel megtoéltjik a Ki-
vajt burgonyakat, olvasztott zsirral kevéssé meglocsoljuk s visszatéve
a sut6be, j6 forréra melegitjuk. Ha nem kell talsdgosan takarékos-
kodnunk, 1 kanal jo tejfollel is megtoldhatjuk a télteléket.

Almas burgonya.

Nyersen meghédmozott, hosszukasra vagdalt burgonyat (1—1%
kilot) sésvizben félig megféziink. A vizet ledntjuk réla és 6sszevegyit-
juk 5 darab, meghamozott, felszeletelt almaval. Ledntjik kevés forrd
vizzel, 2 deci tejjel, 2—3 deka vajat, kevés cukrot és ha kell még sot
adunk bele és féd6 alatt puhara paroljuk. Talalaskor lednthetjik
kevés olvasztott vajjal, de ez el is maradhat.

Tarés burgonya.

1 kil6 burgonyat megfézink, meghamozunk és kockara vagda-
lunk. 25—30 deka tehénturét szitdn attérink. A burgonya felerészét
zsirral kikent, tGzall6 edénybe rakjuk és tetejére hintjuk az attort
taro felét. Kavéskanalnyi zsirt is teszlink ra, va amint 2 kanal tejfolt.
Megsbézzuk, majd rahelyezzilk a megmaradt masik rész burgonyat és
tarét. Ugyanlgy megzsirozzuk, megtejfolozzik, megs6zzuk és sutébe
téve 10—12 percig sutjuk.

Tarés rakott burgonya.

1 kilé sésvizben megf6tt, meghamozott burgonyat vékony kari-
kara vagdalunk. Zsirral kikent, morzsaval meghintett t(izall6 edénybe
vagy egyszerlen labasba rétegenként belerakjuk a burgonyéat és IfA
kilé 6sszemorzsolt tehéntirét. Végezetil az egészet ledntjik 15 deka
fUstoltszalonna kiolvasztott zsirjaval és toportydjével és 10—15
percre a sut6be tessziik. A kell§ s6zasrél sem szabad megfeledkezni.

Burgonya cs6ben sultve.

1y2kilé, nyersen meghamozott, apré kockakra vagdalt burgonyat
tGzallé talba teszlink egy kanalfej zsirral egyttt. Megsdzzuk és raon-
tink kb. 3 deci vizet. Lefodjuk és beletesszilk a sut6be, ahol addig
paroljuk, mig megpuhul. Ha ez megtértént, egy kiskanal lisztet elha-
barunk 2 deci tejjel, 2 egész tojassal csipet séval, 3 ev6kanal tejfollel.
Ezt a keveréket raontjuk a burgonyara, tetejére teszink még egy Kis-
kandl zsirt és visszatéve a sutbbe, addig sutjuk, mig megszilardul.

Burgonya piritott daraval.

1 kilé, s6svizben megfétt burgonyat meghamozunk és vékony
karikara vagdalunk, 12 deka darat megpiritunk 7— 8 deka zsirban, viz-
zel felontjuk, folforraljuk, beletessziik a burgonyéat, megs6zzuk és az
egészet j0l megpiritjuk.
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HGsos burgonyagomboéc.

12—15 deka daralt marhahast megparolunk kevés hagymas zsi-
ron. 70—75 deka burgonyabdl rendes krumplis tésztat csindlunk( mint
a szilvdsgombo6choz), négyszogekre vagdossuk és mindegyik négy-
szogbe beletesziink egy kis halmocskat a péarolt husbol. Gombdcokat
formalunk bel6lik, amiket azutan sésvizben a szokasos modon kif6-
zink. Piritott morzsadban megforgatva talaljuk. Nagyon jé és taplalé
fogas kéttalas ebédeknél.

Kalarabé sparga moédra.

A szép nagy kalarabékat megtisztitva hosszu, spargavastagsagu
darabokra vagjuk és sosvizben (esetleg csontlében) puhara fézzik.
Martast készitlink 5— 6 deka vajbdl, kevés lisztb6l és abbdl a 1éb6l, ami-
ben a kalarabé f6tt. Miel6tt radntjuk a talba rakott kalarabéra, 1—2
kanal tejfollel vagy 1 tojassargdjaval izesitjuk és természetesen kell6-
leg megsézzuk.

Rantott kalarabé.

A meghdmozott, vastag szeletekre vagott kalarabét sdsvizben
félig megf6zzik. Vizét alaposan lecsurgatva, lisztben, tojasban és mor-
zsaban panirozzuk a kalarabészeleteket és forré zsirban szép sargara
sUtjuk. Fejessalatat vagy céklat, esetleg mas savanyulsagot adunk
emellé a kitin6 haspo6tld melle.

Sargaborsofézelék szalonnaszeletekkel.

60 deka hantolt, feles sargaborsét sosvizben puhara f6zink. 25
deka fustolt szalonnat kisujjvastagsagu szeletekre vagunk. A Kisttott
szalonnaszeletek zsirjabol rantast készitiink a fézelékhez, a szalonna-
szeleteket pedig rarakjuk a talba rakott f6zelék tetejére és Ugy téa-
laljuk. Ugyanigy készithetjuk babbal vagy lenesé/el is.

Kelkdposzta gesztenyével.

1y2 kilé kelkaposztat sésvizben puhéara f6ziink, majd szitara téve
jél lecsurgatjuk rola a vizet. 2 kanal zsirbdl és 3 deka liszth8l rantast
csinalunk, foleresztjiik a kel lesz(rt levével, beletesszilk a metéltre
vagdalt kelt és 5—6 percig f6zzlk benne. Kdzben belekeveriink 10
darab f6tt vagy sult, atpasszirozott gesztenyét, 10— 12 darabot pedig
egészben vagy felében hagyva. igy még egvszer-kétszer folforraljuk.
Természetesen izlés szerint meg is s6zzuk. (Persze csak akkor ajanl-
hatom, amikor a gesztenye olcsoé.)

Piritott kelkaposzta.

1 kil6 kelkdposztat megfézink sésvizben. Szitara téve, lecsurgat-
juk rola a vizet, majd t(izallé edénybe (vagy egyszerlien ldbasbha) he-
lyezve, megs6zzuk, megborsozzuk és 3—4 deka zsirt tesziink ra. F6dd
alatt piritjuk 1 éra hosszaig. Egy csepp viz sem kell hozza, azonkivl,
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ami rajta tapadt, de természetesen egészen lassu legyen a tliz. A
kelkdposzta olcsosdga idején igazan takarékos és joiz(i fogas. Tala-
laskor reszelt sajtot adhatunk melléje.

Kelkaposztapiiré tojassal.

Két fej, sosvizben megf6tt, lecsurgatott kelkaposztat apréra vag-
dalunk, majd atpasszirozunk. 3 deka zsirbol és 3 deka lisztbdl rantast
keverlink, 0sszevegyitjuk a kelpurével, megs6zzuk, megborsozzuk,
foleresztjuk 3 ev6kanal tejfollel vagy tejjel és tlzre téve, 6—7 percig
f6zzik, folytonos kevergetés kdzben. Talra rakva, karikara vagott ke-
mény tojasokkal és ecetes vagy vizes uborkaszeletekkel koéritjuk.

Kel vajasmartassal.

A 4—5 felé vagott kelt sésvizben megf6zzik. Szitara rakva jol
lecsurgatjuk réla a vizet. Talra tesszik és ledntjuk 4—5 deka vaj-
bdl, kavéskanalnyi lisztb6l, 2 deci tejbdl és 1 deci tejfélbdl készilt
martassal, melyet a tlzrél levéve kis citromlével, soval és borssal ize-
sitiink.

Kclfelfdjt.

A soOsvizben megf6tt kelkdposztat darabokra vagjuk. 5 deka
vajbél, ugyanannyi lisztb8l, 2 deci tejb6l, 2 tojassargajabol készitett
martassal 6sszekeverjuk, megsdzzuk s a tojasok habjat is belekeverjuk.
Ha nem kell talsdgosan takarékoskodni, akkor apréra vagdalt fustolt-
hast és par deka reszelt sajtot is vegyithetink a masszéba. Zsirral
kikent forméban 12—3A 6raig sitjuk a sutében. Vaj helyett a martés-
hoz is hasznalhatunk zsirt.

Kclgombadc.

34 kil6, sés vizben megfétt és egészen apréra vagdalt vagy
szitan attort kelkdposztat dsszevegyitink 3 tejbeaztatott, atpasszi-
rozott zsemlyével, 2 egész tojassal, 10 deka habosra kevert vajjal.
Megs6zzuk, megborsozzuk. Nedves szalvétdba Ontve, %2 o6raig fézzik
s6s vizben. Forré vajjal ledntve, piritott zsemlyemorzsaval meg
hintve talaljuk. Vaj helyett valamivel kevesebb zsirt hasznalhatunk.

Fiatal kel sult krumplival.

A j6l megmosott, lecsurgatott kelfejeket négyfelé vagy kétfelé
vagjuk és 2 deka vajon vagy zsiron puhara paroljuk. (Keveés vizet is
teszlink hozza.) Ha készen van, megsézzuk és esetleg csipet borssal is
fliszerezzik. Masik labasban harom deka vajon vagy zsiron megpiri-
tunk y2 kild, sosvizben megf6tt Gjburgonyat. (A takarékos konyhan a
régi is megteszi.) A megmelegitett talra alulra tessziik a kelt és tetejére
a burgonyat.

Rakott kel burgonyaval.

F4 kil6 burgonyabdl a rendes mdédon kis zsirral tért krumplit
készitink s a felét t(izall6 edény aljara rakjuk. 1 kg, sOsvizben f6tt,
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metéltre vagdalt kelkdposztat kevés zsiron megparolunk, dsszevegyit-
juk 2 egész tojassal, megsozzuk, kicsit meg is borsozhatjuk és veégil
az egész keveréket ratesszik a burgonya tetejére. Letakarjuk a burgo-
nya masik, megmaradt felével és 20 percre forrd sttébe helyezzik.

Fehérrépafozclék.

1 Kkil6 savanyitott fehérrépat megmosunk s b8 vizben foltesszik
féni. Mikor puha, vilagos rantassal berantjuk s 1—2 kanal tejfollel ize-
sitjuk. Tet6zzik a josagat, ha fustélt hast vagy dagadot fézink benne.
A meggyalult fehérrépat otthon is savanyithatjuk, kaposzta maédjara.

Parolt tarkabab szalonnéaval.

60—65 deka, bedztatott, tarkababot labasba folteszink V2 fej
reszelt, kis zsiron megpiritott voéréshagymaval, kell6 séval, eset-
leg kevés torott borssal és 25 deka flstolt szalonnaval egytt. Ledntjuk
1 liter vizzel és a forré sttében puhara paroljuk. Talalaskor a szalon-
nat folszeleteljik, radntjik a babot és sésvizben f6tt, 1 kilé burgonya-
val kor(juk.

Babkotlett.

25—30 deka szaraz babot kevés vizben megf6ziink. Mikor meg-
puhult, attérjuk és dsszekeverjuk 1—2 darab, tejbe aztatott, ugyan-
csak attort zsemlyével, kevés morzsaval, ha tetszik, aprora vagott,
piritott hagymaval, megs6zzuk, megborsozzuk és husszelet forméjara
alakitva, lisztbe, tojasba és morzsaba martva, forré zsirban hirtelen
megsutjuk.

Koélcskasa toportydvel.

A koleskéséat leforrdzzuk, majd forrd, paprikés zsiron révid ideig
kevergetjuk. Ezutan foleresztjuk vizzel, mégpedig j6 b&ven : y2 liter
késara korulbelul Vi liter vizet szdmitva. Addig f6zzik, mig meg-
puhul és a levét egészen elfévi. Kockara vagott fustolt szalonnat fol-
olvasztunk, karikdra vagott voroshagymat piritunk benne és ezt a
zsirt a hagymaval és tdportyQvel egyutt talalaskor forrén a kolesre
ontjuk.

Péarolt salata.

Minden személyre szamitott 2—2 megmosott salatat — egészben
hagyva — s6svizben megabalunk. Kivéve a vizbél erésen kinyomkod-
juk. Fazékba tesziink 1—2 fej, vékony szeletekre vagdalt zdldsége-
ket, 5—6 deka, apréra metélt flstolt szalonnat és egy babérlevelet.
Legfelilre tesszilk a salatafejeket, ledntjuk csontlével és puhéra
paroljuk benne. A kettévagott fejeket talba rakjuk és ledntjuk sajat
(evikkel, amit 1 tosassargajaval s(ritettiink és attortink.

Becsinalt karfiol.

Egy jo nagy fej megmosott, megtisztitott karfiolt szétszedve,
sésvizben megféziink. 3—4 deka zsirbdl 1 kanal liszttel rdntast keve-
rink, foleresztjuk a karfiol levével, Ugyhogy elég slri martés legyen

Az inyeamester ezer U receptje. 12
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bel6le. Megsézzuk, beletesszik a karfiolt kevés apréra vagott petre-
zselyemzoldjével egyutt. A Karfiol fiatal leveleit is megf6zhetjuk s
attdrve ezt is belevegyithetjik a becsinalt levébe. Az egészet egyszer
folforraljuk s aztan talaljuk.

Parolt retek.

2—3 csomo, kisebbfajta fiatal Janos-retket, megmosva, héjas-
tol 4—5 percig f6zink kevés vizben. Innen Kkivéve, zsiron kevés so-
val és egy csipet cukorral puhara paroljuk. F6tt burgonyaval ta-
laljuk.

Lecso.

Agyuvecsnek eredetileg husnélktli, olcsd és mégis joizd formaja
ez a szerb eredet(i étel. Forré zsirban karikara vagott hagymat
piritunk. Beletesszilk a szintén karikara vagott vagy széttordelt,
magjatol, ereitdl megtisztitott zoldpaprikat és mikor ez mar jol
Osszeesett, néhany, darabokra tordelt meghamozott paradicsomot
rakunk bele, megsdzzuk s addig paroljuk, mig jol szétf6é a paradicsom.
Természetesen nagyot lendit rajta, ha f6tt debreceni kolbaszt is szellink
bele és kissé egyitt paroljuk vele. dsszekeverhetjik sovany sertés-
combbdl készilt porkolttel is s ez esetben leesés tokany a neve.

Paradicsom tojassal.

Egy kilé paradicsombdl kivalogatjuk a szép, lehet6leg egyforma,
kdzépnagysagu almaalaktakat. (Fejenként egyet szamitva.) JOI meg-
mossuk, el6szor egy pillanatra forrd, azutdn hideg vizbe vetjik 6ket,
bdriket lehtzzuk és kupakjukat levagva, belsejikben Greget vajunk.
Az esetleg megmaradt paradicsomokat darabokra vagdaljuk és va jal
vagy zsirral kikent t(izall6 edény (ha ez nincs, labas is megteszi) aljara
helyezzilk. Most a kivajt paradicsomokat rakjuk be az edénybe és
mindegyik Uregébe beleltiink 1—1 tojast. Megs6zzuk, ledntjuk 1—2
kanal tejfollel, meghintjuk karikara vagott zdldpaprikaval és a sut6-
ben addig sutjuk (vagy a tizhely lapjan addig péaroljuk), mig a toja-
sok fehérje megszilardul.

Tormas tojas.

A tojasokat — személyenként kett6t szamitva — keményre f6z-
zuk és meghamozzuk. Szeletekre vagjuk, talba rakjuk, megsézzuk,
megOntézzik olajjal és citromlével (vagy borecettel), véglul meghint-
juk reszelt tormaval.

Bevert (posirozott) tojas paradicsompurével.

Minden személyre szamitott 2 piritott zsemlyeszeletre 1—1 bevert
(posirozott) tojast tesziink és ledntjiuk friss vagy konzerv paradicsom-
purével, amit kissé megsozunk.

Silt tojas budai moédon.

Fehér kenyérbdl pogacsaszaggatOval vizespohar nagysagu kari-
kékat szaggatunk, melyekbdl kisebb szaggatd segitségével gydr(iala-
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kokat formalunk. Ezeket a kenyérgytr(iket kevés zsiron megpiritjuk.
De csak az egyik feliket! Most zsirral kikent t(izall6 edénybe helyez-
zUk Oket, piritott oldalukkal folfelé és mindegyiknek a kodzepébe
beletlink 1—1 tojast. Sut6be téve, megsiutjuk. Ha készen van, meg-
sozzuk és meghintjiuk 2 deka reszelt sajttal.

Sult tojas szafaladéval.

5 deka zsirt folforralunk és megsutiink benne 25 deka meghamo-
zott, karikara vagdalt szafaladét. 5—6 tojast egymasmellé raitink
a megsult szafaladéra, megs6zzuk és addig hagyjuk a t(zon, mig a
tojasok fehérje megszilardul. Végul, ha kissé tékozld kedviinkben
vagyunk, meghinthetjuk reszelt sajttal.

Salt tojas.

5—6 deka forrd zsirba beleltliink egyenként 6 tojast. Megs6zzuk
6ket és rajuk csOppentiink 2—3 csepp meleg ecetet. (Esetleg citrom-
levet.) A levet raontjik a talba rakott tojasokra.

Tejfolos tard salataval.

Kerek tal kdzepére y2 kilo, tejfollel kevert tehéntlrot halmozunk.
Rendes modon elkészitett (citrommal vagy ecettel, olajjal) fejessala-
taval koritjuk. Melléje soOsvizben f6tt, zsirban megforgatott burgo-
nyat adhatunk.

Lerakott, hisos metélt.

15—20 deka birka,borjd, marha- vagy diszn6éhast apréra vag-
dalunk és megpéarolunk kevés zsiron, apritott zoldpetrezselyemmel
egyutt. 40—45 deka liszthdl tésztat gyurunk, metéltre vagjuk, so6s-
vizben kifézzuk és forr6 zsirban megforgatjuk. Zsirral kikent, mor-
zsaval meghintett, tGizallé edénybe (vagy labasbha) rakunk egy sor
tésztat, tetejére pedig a vagdalt his egyrészét, majd megint tésztat
s ezt igy folytatjuk, mig tart az anyagokbdl. Végul radntink
1— 2kanal tejfolt és talalasig a sut6be tesszilk. Ha esetleg megenge-
diink magunknak egy kis tékozlast, a tésztat a forré zsirral egyutt
2— 3 deka reszelt sajttal is 6sszekeverhetjiuk. Kéttalas ebédeknél ki-
tind leves utani fogas.

Gombabecsinalt.

A megtisztitott gombat (amikor olcsé) — y2 kilét — hideg viz-
ben feltéve, a felforrastél szamitott 3—4 percig f6zzik. Vizét lesz(rve,
labasba tesszilk a gombat 2 j6 kanalfej zsirral. Egy-két kanallal abbdl
a vizbél is ontiink ra, amiben a gomba f6tt és megs6zzuk, valamint
meg is borsozzuk. Addig paroljuk, mig leve j6 rovidre bef6. Sos-
vizben f6tt burgonyat adhatunk melléje.

Toltott metélt sertésnyelvvel.

y2 kilé, sésvizben megf6zott makarénit vagy szpagettit — mi-
utan vizét alaposan lecsurgattuk — osszevegyitink 7—8 deka forro

12+
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zsirral, 5—6 ev6kanal slrl paradicsompéppel, 2—3 kanal tejfollel és
30 deka, fustolt, f6tt, apréra vagdalt vagy dardlt disznényelvvel.
Ezekkel egyutt korulbeltl 20 percig paroljuk. Salataolcs6sag idején
fejessalatat adhatunk melléje, egyébként pedig akarmilyen meglévé
savanyusagot: uborkat, paprikat, csalamadét vagy céklat.

& Hal.lJ

A TEPSIBEN SULT APROHALLAL

gyerekkoromban ismerkedtem meg, amikor bevasarlasra indulé anya-
mat kisértem el a régi dunaparti piacra. A hetivasar szines forgataga-
ban a Pet6fi-tér és Féovam-tér kézott minduntalan feltlint egy-egy
gyorslabu suhanc, aki hatalmas tepsit vitt a fején, ide-oda nyargala-
szott egyik kofatdl a masikhoz s frissen silt halat kinalt a tébbnyire
termetes asszonysagoknak. A hal apré volt, de ugy lattam, hogy
j6izien ropogtattak, akik vettek bel6le.

Kés6bb azt is megtudtam, hol sitik ezt a népszer(i halat: lenn
az als6 rakparton sorakozé lacikonyhak tlGzhelyén. Hatalmas kondé-
rokban, gyanusszin( leves fortyogott itt, agyugolydbis nagysagu
gombocokat féztek bele s 3 krajcarért 6blds cseréptanyérral osztottak
ki a félmezteleo zsakhorddéknak, a lacikonyhak tdrzsvendégeinek.
A leveseskondér mellett jutott hely a tepsinek, melyben forré zsiron
sistergett az aprohal. Kozonséges keszeg volt ez, avatatlanok szemében
silany és értéktelen jészag, csupa szalka, fuldoklik utana az ember,
ha beleharap. Az ott horgonyzé halaszbarkakrol teknészamra vetet-
ték piacra Fanda, meg Singhoffer uram legényei, de csak a legszegé-
nyebb emberek vasaroltak, azok kézil se sokan tudtak, hogyan kell
vele elbanni. A lacikonyhan azonban lathatdlag tudtak, amit mutat,
hogy sokkal nagyobb forgalmat bonyolitottak le benne, mint a gom-
bécos levesben. Miként mondottam, forrd zsiron stltek az apré halak,
a szakacsné sorra forditotta Oket a maésik oldalukra, péar pillanat
mulva megsllt az egész tepsire vald. Lekaptadk a tizhelyr6l, Kicsit
h(ilt s a rohan6 fickbk mar vitték is a vasaros sokadalomba.

Tisztelt olvas6im bizonyara megértik, hogy a latottak alap-
jan valami nagy bizalommal nem viseltethettem a tepsiben sult
keszeg irant: a lacikonyha zsirja folotte kellemetlen szagot arasztott,
aligha tudtam volna raszanni magam, hogy egy ilyen halacskaba
beleharapjak.

Csak joval kés6bb, megbizhatébb helyen kerilt erre sor, mikor is
meggy6z8&dtem réla, hogy a lenézett, olcsd keszeg nemcsak a sokféle
halbdl f6z6tt halpaprikds levének siritését szolgalhatja sikerrel,
hanem 6nmagéaban is izes, j0 eledel, ha megfelel6 médon készitjuk el.
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Mégpedig Ugy, hogy megtisztitjuk, megirdaljuk (széltében, ujjnyi
tavolsagokban tdbb vagast csinalunk rajta), séval, paprikaval bedor-
zsoljuk, vagy soés-paprikas lisztben meghengergetjik s forré zsirra
tepsibe téve, hirtelen, mindkét oldalan j6l megsitjuk. Ilyképpen
ropogos lesz, hogy szinte torik s valésaggal szalkastél meg lehet enni,
fogunkkal jol dsszemorzsolva. Még alkalmasabb, még izletesebb étel
valik bel6le, ha faparazs folé rostra fektetjuk, vagy fanyarsra tlzve,
szabad tliz folott forgatva sutjik meg. Valogathatunk az eljarasok
kozott akkor is, ha a kulénben szintén igen szalkas és elég hitvany
balatoni gardat akarjuk élvezhet6vé tenni. Ha pedig a termetesebb,
huUsosabb, szélesebb (de még szintén az apr6é halak rendjébe tartozo)
karasz all rendelkezéstinkre, kuldnésen Kitlin6 ebédink vagy vacso-
rank lesz, akar tepsiben akar roston, akar nyarsonsult allapotban jut
el asztalunkra.

Mostanaban, amikor &ltalaban igen kevés a pénz, azt hiszem,
alkalomszer(i az olvas6k figyelmét felhivni az”apré halra, melybél
40 fillérért egy”egész kiléra valot lehet kapni.

Olcs6 halpaprikas; (Halaszlé.)

Labas fenekére rakunk egy réteg (korilbeltl 35—40 deka) kitisz-
titott, apré halat és 1 kil6 ponty fejét. Most egy réteg karikara vagott
voréshagyma kovetkezik (1 fej), majd a megtisztitott, 2 ujjszéles, dara-
bokra vagdalt ponty egy része. Azutan Ujra hagyma, végul Gjra ponty
zarja le a sort. Felontjuk annyi vizzel, amennyi ellepi és tlzre téve,
mikor forrni kezd, megs6zzuk és egy kanal paprikat hintink ra.
Lassu forrassal f6zzik még 1 6ra hosszat.

Toltott ponty.

A megmosott, megtisztitott pontyot bes6zzuk és megtoltjuk a
kovetkezd toltelékkel: 1 darab tejbe aztatott, atpasszirozott zsem-
lyét kevés zsiron megparolunk, a hal tejével vagy ikrajaval. Hozza-
tesziink 2 darab apréra vagdalt szardellat vagy megfeleld szardella-
pasztat, kevés reszelt hagymat, apréra vagdalt zoldpetrezselymet,
kevés reszelt citromhéjat és 2 tojast. Megsézzuk, megborsozzuk, jol
Osszekeverjuk és beletomjik a hal belsejebe. A halat 6sszevarrjuk,
zsirral jol kikent tepsibe tesszilk, meghintjik par babérlevéllel és y2
Oraig sutjuk a sutében, kézben olvasztott zsirral 6ntdzgetve. Ha ké-
szen van, kihlzzuk a cérnaszdalat és leszedjuk a babérleveleket.

Szalonnés ponty.

A megtisztitott pontyot foldarabtoljuk és sésvizben megf6zziik«
10—15 deka, kockara vagdalt fustoltszalonnat, y2 fej reszelt voros-
hagymaval megpiritunk, belekevertink 1 késhegynyi nemesédes papri-
kat és a hal lévévei foleresztjik. Mikor folforrt, belerakjuk a halat,
ezzel mégegyszer folforraljuk és rogton talaljuk.
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Heringgombdéc sargaborséval.

3 darab, j6l kimosott, megtisztitott s6s heringet apréra vagda-
lunk (esetleg megdaralunk), fél fej véroshagymaval egyitt. 5 deka
vajat elkeveriink 2 tojassal, egy tejbeaztatott, atpasszirozott zsemlyé-
vel és kevés morzsaval. Gombdcokat formalunk ebb6l a masszabdl,
ezeket pedig tojasba, morzsaba hengergetve, megsutjik forré zsirban.
Bojtds ebédre kitlind fogas sargaborsofézelékkel koritve.

Halkolbasz mustarmartassal.

30 deka, a csontokrdl leszedett halhust Osszevegyitink 5 deka
vajjal, kevés apréra vagdalt petrezselyemzoldjével és még kevesebb
reszelt hagymaval (ez ut6bbi el is maradhat), egy tejbeaztatott, ki-
nyomkodott zsemlyével, valamelyes szitalt kiflimorzsaval, kell§ so6-
val és csipet borssal. Kis kolbaszalakokat formalunk bel6le, amiket
— lisztben, tojasban, morzsaban panirozva — forrd zsirban szép vila-
gossargara sutink. A megmaradt zsirnak nagyon Kis részéb6l 2 kanal
mustarral, 1 deci csont- vagy zodldséglével (esetleg zsirral) és — ha
kell — s6val martast forralunk és radntjuk a talba rakott halra. Sos-
vizben f6tt burgonyaval vagy burgonyasalataval talaljuk.

Pontykocsonya.

A megtisztitott, 1—iy 2 kilés halat darabokra vagdaljuk és meg-
s6zzuk. 2—3 oraig allni hagyjuk. 3 kis fej 6sszevagdalt véréshagymat,
2 kis fej, karikara vagott sargarépat és petrezselyemgyotkeret labasbha
teszink a hallal egyutt, feléntjuk vizzel és felforraljuk. Mikor forr,
egy kanal nemesédes paprikat hinttiink bele, majd a tlizhely szélére
hizzuk, ugyhogy egészen gyengén forrjon kortlbeltl 1 éra hosszaig.
A halat kiszedjuk, mély talba rakjuk és a levest forron rasz(rjuk. Ha
sok a lé, addig f6zzik, mig a kell§ mértékre befd. Hideg helyen meg-
fagyasztjuk.

d) Hisok.

Parolt felsal.

A Kivert felsalszeleteket megsdzzuk, kevés borssal is bedérzsoljuk,
forré zsirba dobjuk, mindkét oldalukon hirtelen megpiritjuk, azutan
fodd alatt paroljuk kevés forro vizzel vagy huslével, melyet id6nként
ha kell, poétolunk. Mikor mar majdnem puha, karikara vagott voros-
hagymat hintlink ra s ezzel egyutt paroljuk, mig a hds teljesen meg-
puhul és a hagyma megpirul. Lehet kevés paprikaval és tejfollel, eset-
leg péar csOpp ecettel vagy citrommal is izesiteni. Ha tetszik, a még-
nyers szeleteket flistdlt szalonnaval meg is tlizdelhetjik. Tért burgo-
nyat vagy parolt rizst adunk ~melléje.

Parolt felsal burgonyaf6zelékkel.

60—65 deka szeletekre vagott, jol kivert, megsézott, esetleg meg-
spékelt marhafelsalt kevés zsiron hirtelen kissé megsitink. Két kanal
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zsirban aranysargara piritunk fél fej reszelt voréshagymat, majd bele-
vetjuk a kissé megsutott felsalszeleteket és fod6 alatt egészen puhara
paroljuk. Az utols6 6t percben 1—2 kanal j6 tejfollel izesithetjuk.
Burgonyaf6ézelékkel talaljuk. Ez ugy készil, hogy a sosvizben megfétt
hadmozott burgonyat beletessziik szép vilagos rantasba, amit a bur-
gonya levével eresztlink fol s kis ecettel és borssal izesithetlink.

Paradicsomos parolt marhahus.

Legjobb hozzi a fartd. A hast megtisztitjuk, megverdessiuk és
bes6zzuk. Fustélt szalonnaval megtlizdeljuk és vizzel félig telt labasba
tesszik. Citromlevet is csavarunk bele és fod6 alatt lassu t(iz6n meg-
paroljuk. A folszeletelt hast talra rakjuk és ledntjuk paradicsom-
martassal. Makaronival vagy rizzsel talaljuk.

Hagymas marha- vagy birkaragu.

2 evBkanalnyi zsirban megpiritunk 1 Kkis fej reszelthagymat.
Beletesziink 60—65 deka kockara vagott marha, vagy 75 deka ugyan-
ilyen birkahust. Megs6zzuk, Kicsit meg is paprikdzzuk és foleresztjuk
kevés, gyengén ecetes vizzel. F6d6 alatt puhara paroljuk. Koézben
'tobbszor ontlink utana ecetesvizet, de egyszerre ne legyen sok alatta.
Kevés liszttel meghintjuk, felontjuk vizzel (most mar nem ecetes-
sel) és még egy kicsit forraljuk. Tarhonyaval koritve talaljuk.

Vagdalt »bifszték.

60 deka daralt marhafelsalt dsszekeverlink kortlbeltl 3 tetézett
ev6kanalnyi fétt rizzsel, egy tojassal, y2 kis fej reszelt, piritott hagy-
maval, soval, borssal. Kis filéformakat alakitunk bel6le és forrd zsir-

ban hirtelen megsitjuk. Tért burgonyat és paradicsommartast adunk
melléje.

Hideg marhahus kaprimartassal.

Afétt marhahust tetszésszerinti szeletekre vagjuk és leéntjik hideg
kaprimartassal, amit a kdvetkez6képpen készitlink : kevés reszelt hagy-
mat, egy apréra vagdalt kemény tojast, egy szardellat és 1y2 deka
képrit, szintén apréra vagva, 0sszevegyitiink olajjal, ecettel, soval és
borssal.

Tiszantuli tudés tokany.

A sOsvizben megf6tt és metéltre vagott borju vagy sertéstidét
10 deka fustoltszalonna kisult zsirjaban (karikdra végott vérdshagy-
maval) megparoljuk. 3 deka zsirbdl, 2 deka liszttel vilagos rantast
készitlink, foleresztjik 3 deci, gyengén citromos vizzel, beletesszik a
megparolt tid6t és y2 kil6 hamozott, hosszaban négyfelé vagott f6tt
burgonyat és mégegyszer folforraljuk.

Hagymas tokany.

Marhapacsnit, felsalt vagy vesepecsenyét (a takarékos konyha
szdméra esetleg ugynevezett porkoltnek valét is vehetlink) kockara
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vagdalunk és fod6 alatt zsiron félig puhéara péaroljuk. Ekkor megs6z-
zuk és 3—4 kisebb fej voroshagymét negyedekre vagva beletesziink
és addig paroljuk, mig a hagyma is egészen megf6l és a hus is teljesen
megpuhul. Nagyon jo melléje a puliszka, melyet a talon koréje ra-
kunk.

Fogarasi tokany.

iy 2 kil6 megtisztitott, megmosott, megsoézott, j06 nagy kockara
vagdalt birkacombot 6—8 deka paprikas zsiron, fod6 alatt puhara
parolunk. Kodzben-kézben kevés vizet ontink aldja, hogy a huds meg
ne porkoiddjék. Vigyazni kell, hogy ne legyen tdlb6 a leve. Mikor a
has megpuhult, beletesziink két kisebb fej, karikara vagott véroshagy-
mat és kb. 15 percig péaroljuk ezzel egyitt, de most mar fodé nélkul.
Ennyi id6 alatt megpirul a hus is, hagyma is. Zsiros galuskaval, tar-
honyéaval vagy puliszkaval koritve talaljuk.

Borsos tokany.

Rendes marhaporkolt moédjara készitjuk, azzal a kulénbséggel,
hogy a hust nem kockara, hanem metéltre vagjuk s paprika helyett
borssal izesitjuk, természetesen nem a f6zés elején, hanem 10 perccel
a befejezése el6tt. Mikor a has mar majdnem 6, beletesziink y2—1
kil6 — a his mennyisége szerint — hosszaban négyfelé vagott burgo-
nyat s ezzel addig paroljuk, mig megpuhul. Ha burgonyat nem pa-
rolunk vele, puliszkaval vagy galuskaval korithetjuk.

F6tt disznohus.

A fiatal disznénak nem tal zsiros dagadojat eléggé sos és komény-
magos vizben hirtelen félforraljuk, majd csendes t(izon lassan puhara
f6zzlk. Ez kordlbelul 1¥—2 6raig tart. Savanyukaposztaf6zelékkel,
kelkaposztaval, fehérrépaval vagy kaposztasalataval talaljuk.

Savanyu sertéscomb.

A hust 4—5 napra bepacoljuk. Innen kivéve, par helyen meg-
dugdossuk citromhéjszeletekkel, megs6zzuk, megborsozzuk, kevés
zsirral, 1—2 kanal paclével tepsibe tessziik és a stt6ben szép sargara
sutjiuk. Kozben persze szorgalmasan Ontozgetve. Télalas el6tt 1—2
kanal tejfolt és 1—2 piritott kockacukrot keveriink a martasba. Ujra
folforraljuk és atsz(irve a pecsenyére ontjuk.

Koéménymagos sertéshus.

10—12 deka zsiron megparolunk fél fej reszelt voéroshagymat,
hozzatesziink 1 kil6, metéltre vagott, 5 deka rizzsel, kell6 soval, 1
kadvéskanalnyi kéménymaggal 0Osszevegyitett sertéshdst és jél meg-
piritjuk. Most radntiink 3 ev6kandl paradicsompurét és annyi vizet,
hogy kb. félig ellepje. Ebben a lében puhéra paroljuk a hust,
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Burgonyas scrtéstokany.

Paprikas, hagymas zsiron megpiritunk 75—80 deka sovany ser-
téscombot. Kevés liszttel meghintjuk és mikor ez is megpirult, fol-
ereszljuk vizzel, 1 deci tejféllel, 2 kanal citromlével (vagy 1 kandl
ecettel) és fod6 alatt puhara paroljuk. Mikor a huas félig megpirult,
beleteszink egypar fej hamozott, hosszukasra vagdalt burgonyat
és ezzel egyutt paroljuk tovabb.

Székelygulyas.

Kevés apréra vagott voroshagyméat megpiritunk egy kandl zsi-
ron, kavéskanal nemesédes paprikéaval egyutt. Beletesziink Y2 kilo,
kokeara vagott disznohust s puhara paroljuk. Eppen gy, mintha por-
koltet csindlndnk. Masik labasban, b6 zsirban 1 kil6 savanyukaposztat
porkolink. Keveset a levébdl is hozzaadunk. Ha ez is j6, 0sszevegyit-
juk a kett6t és 2—3 deci jO, kevés liszttel elhabart tejfollel izesitjuk.

Tarhonyas sertés- vagy birkahus.

25 deka tarhonyat megpiritunk 5 deka fustoltszalonndnak a ki-
eresztett zsirjan. Forrdé vizzel foleresztjik és a szokasos mddon pa-
roljuk. Mikor félig kész, hozzavegyitiink 50 deka, kockara vagdalt,
paprikés zsiron félig megparolt, sovany diszn6- vagy birkahust. Egyitt
puhéara paroljuk.

Citromos borjuszegy.

A borjuszegyet el6szor forrd, masodszor hideg vizben megmossuk
és vékony szeletekre vagjuk. 2 kanal zsirbdl és ugyanennyi lisztbél
vildgos rantast keverunk, foleresztjuk zoldséglével, megsézzuk, bele-
tesszik a husszeleteket, Y2 citrom 0Osszevagdalt héjaval és egynek a
levével egyitt s addig f6zzuk, mig jol megpuhul. Az atsz(rt lével le-
ontve talaljuk. Citrom helyett ecettel is csinalhatjuk.

Borju- (birka vagy barany) ragd.

A darabokra vagdalt hast hideg sosvizben foltesszik féni. Mikor
mar majdnem puha, martast készitink 2—3 ev6kanal lisztbdl, dio-
nagysagu vajbol vagy zsirbol és a huslébél. Borssal és aprora vagott
petrezselyemzéldjével izesitjuk, beletesszilk a hust és puhara parol-
juk benne. Talalas el6tt a levét behabarjuk 1—2 tojassargéajaval.

Rizscs hus.

A borja-, sertés- vagy birkahust kockara vagva, poérkoltmédjara
készitjuk el. Masik labasban rizst parolunk eés mikor mar puha,
Osszekeverjuk a hussal, melynek ekkor mar csak kevés leve legyen.
A rizst és a hust Osszevegyitve, rovid ideig egyutt paroljuk, ha
kell, még megsozzuk, izlés szerint megborsozzuk s betalaljuk. Reszelt
sajttal is meghinthetjuk.



Parolt birkakotlett.

A megtisztitott, megsozott (esetleg meg is borsozott) kotletteket
fUstoltszalonnaval megspékelve, par kanal csontlével fod6 alatt pu-

hara paroljuk. Parolt rizst, vagy tort krumplit adhatunk melléje
koritésnek.

Sult birkakotlett.

A zsirtdl, b6rtdl megtisztitott kotlettet (vagy combszeleteket)
bedo6rzsoljuk séval, borssal. Egyik oldalukkal lisztbe martjuk &ket,
majd forré zsirban megsitjuk. A zsir egyrészébdl vizzel, ecettel és
aprora vagdalt petrezselyemzoldjével levet forralunk és radntjuk
a megmelegitett talba rakott pecsenyére.

Zoldséges birkahus.

75—80 deka, nagy négyszogekre vagdalt birkacombot sés z6ldsé-
ges, gyengén ecetes, nem tulb6 vizben puhéara fézunk. Mikor a hust
kivessziik, a levét tovabb f6zzik, mig megs(risodik. Akkor attorjuk
és rdontjuk a talba rakott hdsra. Sésvizben f6tt burgonyat adhatunk
melléje

EgybcsUIt birkacomb.

A megtisztitott, megsoézott, 5 deka fust6ltszalonnaval megtlizdelt
birkacombot 1—2 kandl zsirral és ugyanennyi vizzel a sttében jo
ropogosra sutjuk, kozben tébbszoér ontozgetjik sajat levével. Ezt
aztan, mikor a has mar jo, leszirjuk, keveés citromlével (vagy ecettel)
és 1 deci tejfollel izesitve, a folszeletelt hdsra ontjiuk.

EgybcsUIt birkacomb vagy gerinc.

Egy szép nagy darabot a birka combjabdl vagy gerincéb8l meg-
tisztitunk, megmosunk, bes6zunk, megborsozunk és szalonnaval meg-
tlzdellink; Tepsibe tesszik, ledntjuk forré zsirral, sttSbe tesszik és
gyakran ontézgetve, megsitjuk. Ugy jo, ha a belseje szép rozsaszini
marad. Hidegen is KitlGné.

Koéménymagos birkacomb.

A combot megtisztitjuk, jol megveregetjuk, besdézzuk, 1 kanal
zsirral mély labasba tesszuk, forr6 vizzel ledntjik és 1—2 kanal reszelt
hagymat téve ra, letakarjuk és y2 éraig lassan f6zzik. Akkor kémény-
magot és finomra tort, barna kenyérmorzsat hintiink ra s a fod6t le-
véve rola, gyakori dntdzés kozben megsitjiuk. A levet talalas el6tt
atsz(rjuk.

Birkacomb kapormartassal.

A megtisztitott, megveregetett birkacombot flstéltszalonnaval
megtlizdeljuk. Karikara vagott véroshagyman és zsiron, labasban,
fod6 alatt puhara paroljuk, kdzben folyton 6ntdzgetve, el6szor par
kandl vizzel, késébb sajat levével. Mikor készen van, lesz(irjuk a levét,
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ebbdl 1—2 piritott kockacukor, par kanal tejfdl, kevés liszt, apréra
vagott kapor és reszelt citromhéj segitségével martast készitlink, bele-
tessziik a hust s péar percig egyutt forraljuk. Végil a martast radontjuk
a szeletekre vagott s talra rakott hasra s igy talaljuk.

BirkahUs vadasam

A birkahast megtisztitva, megmosva 1—2 napra pacha tesz-
szilk. Onnan Kkivéve, megtlzdeljuk 5 deka fustdlt szalonnaval, meg-
sézzuk és a sit6ben — 1 kanal zsirt téve aldja — megsuljik. Sutés alatt
tobbszér megontdzzik az atsz(irt paclével. Mikor készen van, raén-
tink 1—2 kanal tejfolt és még 5 percig sutjiuk. Zsemlyegombdccal
korithetjuk.

Rakott birkahus.

A labasba rétegesen belerakunk 75 deka, kockara vagott birka*
hast, 20 deka rizst, 5—6 deka, szintén kockara vagott fustoltszalon-
nat és y2—1 fej, reszelt hagymat. Legalul szalonna legyen, legfolul
pedig egy réteg rizs. Az egyes rétegeket megsézzuk, Kicsit meg is
paprikazhatjuk és végezetiil az egészet ledntjuk annyi vizzel, amennyi
ellepi és féd6 alatt addig paroljuk, mig a has és rizs egyardnt meg-
puhul.

Rizscs birkahus paradicsommal.

A birkahust kockara vagva, porkolt modajra készitjuk el.
Rizst parolunk és mikor mar puha, 6sszekeverjik a hassal, melynek
ekkor mar ne legyen semmi leve. Most friss vagy konzerv paradicsom-
levet ontlink ra s ezzel par percig egyutt paroljuk. Reszelt sajtot is
adhatunk melléje.

Birkaborda rizzsel.

A birkabordat egészben hagyva, zsiron mindkét oldalan, hirtelen
szép pirosra sitjuk, majd sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller,
hagyma tarsasagaban, gyengén ecetes, vagy citromos vizzel lebntve,
megsozva, féd6 alatt puhara paroljuk. Ha készen van, folszeleteljik,
a levét kevés liszttel behabarjuk, folforraljuk és atszdrjuk. A talra ke-
vés reszelt sajttal elkevert, parolt rizst halmozunk fel dombalakban,
kérben rarakjuk a hasszeleteket és ledntjik az atsz(rt lével.

Rakott kaposzta birkahussal.

A kockara vagott birkahust s6s vizben megf6zzik, ugyszintén a
savanyitott kdposztat is. Ennek a vizébe kéménymagot is teszink.
A kaposztat azonban csak félig fézziuk meg, akkor szitara téve
leszlrjuk réla a vizet. T(zall6 edény aljara rakunk 10 deka, sze-
letekre vagott fustoltszalonnat, majd egy sor kaposztat, erre pedig
egy réteg hast. Most megsézzuk, megborsozzuk, ha akarjuk, karikara
vagott hagymat is hintlink rd. Ezutan Ujra kdposzta, majd huis kdvet-
kezik és igy tovabb, mig tart a hozzaval6kbol. Sutbbe téve, y2 6Oraig
paroljuk.
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Irish stcw. Il. (Ir gulyas.)

Birkahust kockara vagunk és forré vizben jol megmossuk. Sarga-
répat, petrezselyemgyokeret, kalarabét, burgonyét, kevés voroshagymat
a lehet8ségig egyforma darabkékra szeleteliink. A hust bd vizben fel-
tesszik, ha felforrt, habjat leszedjuk és a zdldségeket beletéve, tovabb
f6zzik. Amikor a his puhulni kezd, nyolcadokra vagott kelkdposztat
és kockara vagdalt burgonyat tesziink még hozza. Kevés torott bors
és finomra vagott petrezselyemzoldje hozzaadasaval puhara fézzuk.

Birkatokany.

A megtisztitott, darabokra vagdalt birka elejét paprikas zsirba
tessziik, melyben mar el6z6leg kevés reszelt hagymét piritottunk.
Megs6zzuk s addig paroljuk, — kozbe-kdzbe vizzel ontdzgetve — mig
félig megpuhul. Fél kil6 krumplit meghdmozva, hosszaban négyfelé
vagva beledobunk s annyi vizet dntlink ra, hogy éppen csak ellepje.
Keverés nélkil f6zzik, mig a krumpli j6oI megpuhul.

Birkahus kelkaposztaval.

Egy l&bas aljara 10 deka, vékony szeletekre metélt fistdltsza-
lonnat rakunk. Féléje jon egy réteg foldarabolt kelkdposzta, erre pedig
3—4, j6l Kkivert, megsézott, megborsozott birkakotlett. Majd Ujra kel
és Ujra kotlett kovetkezik. (Az egészhez korulbeltl 1 kil kel és 8 kot-
lett kell.) Végul egy réteg hosszikasra vagott, hamozott burgonya
zarja be a sort. A sOzasrél persze nem szabad megfeledkeznink. Fel-
ontjuk annyi forrd vizzel, hogy éppen ellepje és lassu forrassal f6zzuk,
mig minden jé1 megf6. Ha a viz kézben elforrna, poétoljuk.

Birkahus fehérrépaftzelékkel.

1 kil6 savanyitott, j6I megmosott fehérrépat bd vizben megf6-
zink 34 kilo birkahussal egyetemben. Mikor a hds mar j6, kivesszik,
tetszésszerinti darabokra vagdaljuk. A f6zeléket vilagos rantassal
berantjuk, péar kanal tejfollel izesitjuk, a hdst visszatesszik bele és még-
egyszer felforraljuk.

A PACAL

nalunk nem igen szokott gasztrondmiai cikkek cimében szerepelni,
s6t tovabbi szovegikben is vajmi ritkan fordult még elé. lgen meg-
vetett eledel volt az errefelé Pestbudan, mely a marhapacalbél késziil-
hetett s még azok sem allottak kilonods tiszteletben, akik az arusitasa-
val foglalkoztak. A biszke és tébbnyire gazdag mészarosokkal és
kovér hentesekkel szemben a pacalosok (ezek hoztdk forgalomba a
tobbi »bels6séget« is) nagyon szerény poziciéra emelkedtek a hus-
iparosok vilagaban,
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A marhapacal, valamint a borjufodor (krézli, kedesz, a borju
gyomra, bélfodra) is a legszegényebb ember élelmicikkei kdzé tartozott
s itt a févarosban, mondhatni, csak a haboruas hasinség idején fordult
feléjok valamelyest az Ugynevezett jobb osztalyok figyelme.

Husinség most nincs, a heti allatvasarokra ugyancsak b&séges
a felhajtas, viszont most a fizetési eszk6zokbdl van sokkal kevesebb,
minélfogva nagyon id&szer(i, hogy a pacalt nemcsak cikkeimmé,
hanem konyhank és ebédlénk szivesen latott vendégévé is elSléptes-
suk. Es itt meg kell jegyezni, hogy ezt nemcsak az teszi jogosultta,
hogy a marhapacal (miként a borjufodor is) sokkal olcs6bban kaphatd,
mint egyéb hdsnem(iek, hanem az is, hogy midén mélté voltat hirde-
tem, ehhez nemcsak a jeles olasz, de a szuverén francia konyhat is
tantsdgul hivhatom. Az olasz étlapokon a trippa, a francidkon a
tripe, akar levesnek, akar el6ételnek, a kedvelt fogasok kozé tartozik
s a legjobb vendégl6kben és a legjobb csalddokban egyarant szerep-
hez jut.

Természetesen kilondsen fontos, hogy a pacalt (a szarvasmarha
és a juh el6gyomranak nyalkahartyaitél megfosztott izmos fala)
elkészités el6tt rendkivul gondos tisztogatasnak, kefélésnek wvessik
ala s igy elejét vegyik az aggodalmaknak és el§itéleteknek, melyekkel
vele szemben szdrmazéasa folytan sokan viseltetnek. Sziikséges az is,
hogy megfelel6 fliszerekkel emeljuk izét.

Hiszem, hogy akik eddig nem ismerték, e konferalé sorok utan
kedvet kapnak e koénnyen emészthet6 és taplalé ételhez s Gj szint
visznek vele a Takarékos konyhéaba.

Pacalporkolt.

A megsoézott, hideg és forr6 vizben alaposan megmosott pacalt
tobbszor valtott, hidegen radntott sos vizben félpuhara fézzik. Zsiron
reszelt hagymat piritunk, meghintjuk egy j6 késhegynyi paprikaval,
belevegyitjik a kockara vagy metéltre vagdalt pacalt és teljesen puhara
paroljuk, kevés vizet is ontve aldja. Talalas el6tt meg is sézzuk.
Tarhonyat adunk melléje.

Savanyu pacal.

A pacalt j6l be kell sézni, el6szér hideg, masodszor forré vizzel
kimosni. Ha jol kimostuk, hideg vizben feltessziik féni. Mikor fel-
forrt, ledntjuk rola a vizet és Uj hideg vizzel Gjra feltesszik. Ezt
azutdn még egyszer megismételhetjuk. Végul sosvizben puhara
f6zzik és hosszu, keskeny metéltre vagjuk. Viladgos rantast csindlunk
kevés petrezselyem zoldjével (s ha ugy tetszik, apréra vagott voros-
hagymaval), foleresztjik csontlével, vagy vizzel, megs6zzuk, 1—2
babérlevelet, kevés borsot tesziink bele. Egy darabig forraljuk, majd
atszlrjuk, beletesszik a pacalt, felforraljuk, 1—2 tojassargajaval
megkotjuk és 1—2 kanal ecetet vagy citromlevet ontve bele, ta-
laljuk. Soésvizben fétt burgonyaval koritve talaljuk.
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Parolt pacal.

y2 kil6 megmosott, séval ledorzsélt hideg s forré vizben alaposan
megtisztogatott és so6s vizben megf6tt marha- vagy birkapacalt me-
téltre vagdalunk és egy kanél zsiron — kevés piritott voréshagymanak
tarsasdgaban — megs6zva, megborsozva, y2 citrom levével ledntve,
8—10 percig paroljuk. Apréra vagdalt petrezselyemzoldjével meg-
hintve talaljuk.

Savanyu okorfark gomboccal.

A megtisztitott, megmosott és a gydrdalaka porcoknak meg-
felel6en feldarabolt 6korfarkot sos, ecetes vizben, y2 kis fej voros-
hagyma, 1—2 babérlevél, par szem bors tarsasagadban puhéra f6zzik.
Sotét rantast csinalunk, foleresztjuk az 0©koruszaly levével, egy
darabig forrni hagyjuk, atsz(rjuk, beletesszik a feldarabolt uszalyt
és 1—2 kanal tejfollel izesitve félforraljuk. Zsemlyegombdccal talaljuk.

Okorpofa martassal.

Az alaposan megtisztitott, megmosott marhafejhist sos, zold-
séges vizben, rendes levesh(is modjara puhéara f6zzilkk. Nagyon puha-
nak kell lennie s akkor szeletekre vagva, félforraljuk a kévetkez6
martasban : 3 deka zsirbél, 2 deka lisztb6l rantast készitink, fol-
eresztjtik azzal a lével, amiben a huas f6tt, borssal, citromlével flsze-
rezzik. Talalaskor a hust talra rakva, a martast behabarjuk 1 tojas-
sargajaval és raontjuk a hasra.

F6tt marhanyelv.

A pacolatlan, friss marhanyelvet (rendesen olcsén kaphat6)
hara f6zzlk zoldséges sbésvizben. Bdrét lehlizva, karikara vagjuk,
asostélra rakjuk, f6tt burgonyaval koritjuk és ecetes tormat vagy

hecsellimartast adunk melléje. A vizet, amelyben f6tt, természete-
sen folhasznalhatjuk mindenféle olyan étel készitéséhez, ahol az
el6irasban csont- vagy huslé szerepel. De dnmagaban is kitling leves,
kildonosen, ha majgaluskat (vagy mas, olcsobb tésztat) fézink bele.

F6tt marhanyelv paradicsommartassal.

A marhanyelvet 1 6ra hosszat aztatjuk hideg vizben, majd késsel
jél levakarjuk, hogy minden nydlkat eltadvolitsunk réla. Fazékba
helyezve, ledntjuk hideg vizzel, lassan felforraljuk, habjat leszedjuk,
megsézzuk, beletesziink zoldséget, egy fej hagymat, amibe 3 szegfl-
szeget szurtunk, egy babérlevelet és 6 szem borsot. Puhara f6zzik,
lasst forrassal. Mikor kell6leg megpuhult, kivesszik a Iéb6l, kilsé
bérét lehtizzuk, folszeleteljuk és talra rakva ledntjuk paradicsommar-
téssal. Levét folhasznalhatjuk levesek vagy f6zelékek készitéséhez.

Réantott marhaveld.

A megtisztitott marhavel6t félig megf6zziikk soésvizben, majd
a vizet leszlirjuk és lecsurgatjuk réla. Szeletekre vagjuk, tojasba
és lisztbe hengergetjik és forré zsirban megsutjik. Céklaval koritve
talaljuk. A szeleteket Kissé megdntdzzik citromlével.
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Pacolt marhasziv.

A marhaszivet 2—3 napig ecetes, zoldséges pacban tartjuk. EIké-
szitésekor néhany szelet fust6lt szalonnat és par kanal péaclevet
tesziink aldja. Fod6 alatt paroljuk, kozbe szorgalmasan ontdzgetve
és a paclevet sziikség szerint potolva. Talalas el6tt az atpasszirozott
levet kevés liszttel behabarjuk, ha kell még péaclével szaporitjuk,
esetleg 1—2 kanal tejfollel izesitjuk, jol felforraljuk és raontjuk a
talba rakott, folszeletelt szivre. Sosvizben f6tt, tértburgonyat adunk
melléje.

Savanyu velé.

A megmosott, megtisztitott marha- vagy sertésvel6t 10—12
percig f6zzUk sosvizben egy fej, darabokra vagdalt sargarépa, ugyan-
ennyi és ugyanilyen petrezselyemgyokér, egy babérlevél és néhany
szem bors tarsasagdban. A levét leszlirve, darabokra vagdaljuk a
vel6t, melegitett talra rakjuk, ledntjuk 5 deka olvasztott vajjal,
vagy maradé c recsenyezsiral, amibe egy kanal ecetet (esetleg citrom-
levet) ontottlnk.

Parolt tchéntogye.

A megtisztitott, leforrazott tehéntégyét sés, zoldséges vizben
— melyben 1—2 babérlevél és kevés citromhéja is legyen hdsleves méd-
jara lassu forrassal megf6zzik. Mikor készen van, Kkivesszik, lehtzzuk
a bérét, feldaraboljuk és a kozben elkészitett hagyma-, citrom- vagy
paradicsommartasban 10—12 percig paroljuk.

Piritott sertésvese.

Fél fej voroshagyméat megpiritunk 15 deka zsirban, majd bele-
vetink fél kil6, karikara vagott, megborsozott sertésvesét és puhéara
paroljuk. Kavéskanalnyi liszttel meghintjuk, foleresztjik kevés hus-
vagy csontlével és ha felforrt, tdlaljuk. Csak a talon s6zzuk meg.

Paprikéas velé.

A megtisztitott sertés- vagy birkavel6t forr6, paprikas zsirban
hirtelen megsutjuk. Mikor szépen megpirult, zsirjabdl leéntink,
1—2 kanal vizet ontiink aldja és fod6 alatt par percig paroljuk. Talra
téve, megsozzuk és levét raontjik. Valamilyen salatat (burgonya,
sargarépa, stb.), vagy savanyusagot adhatunk melléje.

Piritott sertésmaj resztéit burgonyaval.

A sertésmajat megtisztitva, megmosva, kockara vagjuk. Zsiron
karikara vagott hagymat piritunk, beledobjuk a féldarabolt majat
és puhéara paroljuk. Csak akkor s6zzuk meg, mikor talaljuk, mert
kalonben megkeményedik. Resztéit burgonyaval koritve talaljuk.

Sult sertéscsulok.

Az egypar 6raig bes6zva allt, nyers sertéscstilkoket sésvizben
addig f6zzuk, mig a has a csontokrdl le nem valik. Akkor a hust fel-
szeleteljuk és ha kihdilt, lisztben megforgatva, forré zsirban hirtelen
megsutjuk.
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Tarhonyas sertéstidS.

30 deka tarhonyat rendes mdédon megpiritunk és megparolunk.
50 deka sertéstiidét megfézink, megdaralunk és kevés zsiron, mely-
ben esetleg csipet voroshagymét el6z6leg megpiritunk, par percig
paroljuk. Osszekeverjik a tarhonyaval, csipet borssal f(iszerezve
talaljuk.
Veld citromos martéssal.

Kevés zsirbol, liszthdl, vizbdl, citromhéjjal, citromlével, soval*
paprikaval martast készitiink. Belekevertink kell6 mennyiségd, fott,
kockara vagdalt sertés- vagy birkavel6t és egyitt is forraljuk kissé.
2 személyre szamithatunk egy vel6t. Parolt rizst adunk melléje.

Rizscs sertésmaj.

50—60 deka sertésmajat megmosva, szeletekre vagva kevés,
paprikds, hagymas zsirban megparolunk. Husdaralén atdaraljuk,
vagy aproéra vagdaljuk és dsszekeverjiuk 35 deka, rendes médon meg-
parolt rizzsel.

Disznoéfej savanyuan.

A megtisztitott diszndfejet a rendes modon bepacoljuk 2—3
napra. Mikor el akarjuk késziteni, 2 kanal lisztb6l s egy kanal zsir-
bél rantast csinalunk, foleresztjik el6szor kevés péaclével, majd pedig
vizzel. A csontokrél lehet6leg minél tokéletesebben lefejtett hust
darabokra vagjuk, beletesszik a forré rantasos lébe, so6val, borssal,
torott bordkabogydval, citromhéjjal és lével, babérlevéllel izesitjik.
A levet talalaskor természetesen atsz(rjuk. Zsemlyegombdcot adha-
tunk melléje.

Leves és husétel borja- vagy birkanyelvbol.

75 deka tisztitott nyelvet (nem flstéltet) leves-zoldségek-
kel és 1—2 csonttal egyutt sdsvizben puhéra f6zink. Az atszdrt
Iébe rizst, arpakasat, vagy daragombodcot f6zhetliink és talalaskor
1—2 tojassargajaval izesithetjik. A nyelvet szeletekre vagva, tort
burgonyaval kéritve talaljuk.

Borju- vagy birkanyelvpéastétom.

A sosvizben megf6tt nyelvet megdaraljuk, osszekeverjik dio-
nagysagu vajjal, 1—2, tejbedztatott és atpasszirozott zsemlyével,
2 egész tojassal, séval, borssal és 5—10 deka, aprora vagott, fustoélt
szalonnaval. Kikent, fodeles forméban, forrd vizben y2 éraig f6zzuk.

Parolt borjlnyelv burgonyaval.

A borjanyelvet so6s, zoldséges vizben puhara fézzik. Bo6rét
lehlzva, kevés zsiron és par kanal sajat levével révid ideig péaroljuk.
Kevés paprikat és 1—2 kanal tejet is tehetiink a lébe, amit aztan
rdéontiink a felszeletelt, talba rakott nyelvre. Tort burgonyaval
koritve talaljuk.
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Paradicsomos borjd- vagy birkanyclv.

A megtisztitott borjd- (vagy birka-) nyelvet sés, zoldséges vizben
puhéara f6zzik. Vastag borét lehtzva, vajjal kikent labasba tesszik,
paradicsomlével ledntve, 10 percig paroljuk. Metélt tésztaval koritve
talaljuk, paradicsommartast kiilon csészében adunk melléje. A birka-
nyelvbél természetesen nem elég egy darab, hanem nagysaga szerint
tobb kell beldle.

Roston silt borju- vagy birkanyelv.

A nyelvet s6svizben puhéra f6zzik, bérét lehlzzuk, hosszukés
szeletekre vagjuk, forro zsirral ledntjuk, citromlével vagy ecettel
meglocsoljuk, lisztben megforgatjuk és roston vagy pedig zsiron tep-
siben megsutjuk.

Tudés rizs.

A megtisztitott, sos vizben megf6tt borju- vagy sertéstidét
aprora vagdaljuk, megs6zzuk, megborsozzuk, belekeveriink kevés
Osszevagdalt zoldpetrezselymet. Kevés forré zsirban Kis ideig parol-
juk. Megfeleld mennyiségl parolt rizzsel 6sszekeverve talaljuk.

Rantott borjalab.

A szépen megtisztitott borjulabakat sos, zoldséges vizben meg-
f6zzik. Lefejtjuk a hast a csontokrél, szép darabokra vagjuk és
lisztben, tojasban, morzsaban panirozva, forré zsirban Kirantjuk.

Tukortojas borju- vagy birkavesével.

Minden személyre 2 tojast és 1 vesét szamitunk. A megtisztitott,
ketté vagott veséket zsiron megparoljuk. Kevés zsiron megsutjuk
a tojasokat, talra helyezziik és mindegyikre ratesziink 1—1 megsézott
(esetleg kissé meg is paprikazott) fél vesét. Végul ledntjik a vesék
kevés megmaradt zsirjaval. Természetesen a tojasokat sem felejtjuk
el megsozni. Paradicsommartast adhatunk melléje.

F6tt borjavelo.

A megtisztitott borjavelét par percig f6zzik sés vizben, majd
aprora vagdaljuk és megmelegitett talra halmozzuk. 2 deka zsirbdl
és 1 evBkanal lisztb6l egészen vilagos rantast keveriink, vizzel fol-
eresztjik, majd 1 tojassargajaval behabarjuk és radntjuk a vel6re.
Zsiron piritott zsemlyekockakkal talaljuk.

Rorjlifej ecetes tormaval.

A megtisztitott borjufejet zoldséges, sésvizben puhéra fézzuk.
Levébdl kivéve, leszedjik a hast a csontokrél, formas szeletekre
vagdaljuk és ecetes tormamartassal talaljuk. A lefejtett hast ki is
ranthatjuk, ekkor természetesen tojasban és morzsaban forgatjuk
meg a szeleteket, miel6tt forré zsirban megsttnék &ket.

Az inyesmester ezer (] receptje. 13
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Borjufodor. (Krézli.)

A tobb vizben megmosott fodrot majordnnas, sésvizben meg-
f6zzUik. Rantast csinalunk, féleresztjik a lével, amelyben a fodor f6tt.
Egy citrom levét csavarjuk bele és mikor par percig forrt, beletessziik
a laskara vagott borjufodort. 1—2 felforrds utan talaljuk. Kevés
tejfollel sdrithetjik a levét — ha akarjuk.

Savanyu borju- vagy birkattdo.

A borja- vagy birkatidét és szivet tisztara mossuk és sos, zold-
ségesvizben — melybe 1—2 babérlevelet is tesziink — megf6zziik. Mikor
kihdilt, vékony szalagokra vagjuk. Jé barna rantast csindlunk, késhegy-
nyi paprikat szérunk ra, par pillanatig egyutt piritjuk, majd foleresztjuk
azzal a lével, amelyben a tid6 fétt. Folytonosan keverjik, mikézben
megborsozzuk s 1—1 kanal jé6 borecetet éntlink hozza. Egyideig még
forraljuk s most beletessziik a félvagdalt tiid6t s 25—30 percig f6zzik
mérsékelt tizon. Mikor kész, 1—2 kanal tejfollel is izesithetjik. (De ez
nem okvetlendl szikséges !) Zsemlyegombdccal talaljuk.

Gombas, paradicsomos birkavese.

Kevés zsiron megparolunk 15 deka, vékony szeletekre vagdalt
sampinyongombat. Masik edényben 30 deka rizst piritunk és paro-
lunk meg a rendes médon. Mikor mar majdnem j6, 6sszevegyitjuk
a gombaval és 5 deka reszelt sajttal. 2—3 megtisztitott, megmosott,
kettévagott birkavesét paprikds zsiron megsiutink. Ratesszik a
talra rakott gombéas rizs tetejére. Korilrakjuk koszortalakban
karikdra vagott nyers paradicsommal. Ha ez nincs, ecetes- vagy
vizesuborkaszeletekkel pétolhatjuk.

Sertéskocsonya.

A kocsonyahust (fej-, térd- és labhus, mely kézé b6ven tesziink
b6rkét is) gondosan megmosva, s6svizben megfézzik. Ha félig meg-
fétt, kevés paprikat, par szem borsot s egy kis fej — tillzacskdéba
kotott — (hogy aztan konnyen kidobhassuk) voréshagymat tesziink
bele. Lassu forralassal puhara f6zzik, kdzben a habjat tébbszor
leszedve. Mikor a tlzrél levesszik, levét szalvétan atszdrjuk, bele-
utink 1—2 felvert tojasfehérjét, kevés aprora tort tojashéjjal s a
tlizon er6sen verjuk 5—6 percig, majd a tlizhely szélén lassu forrassal
még 10—12 percig f6zzik. Mikor kihdlt, leszedjik a zsirjat. A hast
lefejtjuk a csontokrdél, kisebb darabokra vagjuk, majd mély por-
cellanedénybe vagy mazas kuglofforméba rakjuk, a levet Ujra at-
szlirve, radntjuk s hideg helyre tessziik, hol hamar megalszik.

Kolbasz pongyoléaban.

40 deka liszth8l kozonséges élesztds tésztat készitiink. Mikor
megkelt, vékonyra kinyUjtjuk és négyszogekre vagdaljuk. Ezeket meg-
kenjuk tojassal. kilo, hirtelen megsttott kolbaszt annyifelé meté-
link, ahany tésztadarabunk van, egyenként belecsavarjuk a tészta-
négyszogekbe, két véguket j61 dsszenyomkodva. Zsirral kikent, liszttel
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meghintett tepsire rakjuk a bepdlyalt kolbaszokat és megkeletjik.
Tojassal megkenve kb. fél éra hosszaig sutjik a sit6ben.

Réntott szafalddé vagy paérizsi.

A szafalddékat meghamozzuk, hosszaban kettévagjuk, lisztben,
tojasban, morzsaban megforgatjuk és forré zsirban hirtelen szép
pirosra sUtjuk. A vastagabb périzsiszeletek bérét lehizzuk, a kisebbe-
ket egészben hagyjuk, a nagyobbakat kettévaghatjuk. Tovabb éppen
ugy jarunk el vele, mint a szafaladéval. Mind a kettd j6iz{ és olcso
fogas példaul sargaborsof6zelék mellé. Lehet uagyis csinalni, hogy
csak lisztben forgatjuk meg.

Virsli tojassal.

A virslit megh&dmozzuk, karikéara vagjuk és zsirral kikent edénybe
tesszUk. Raltink egy par tojast (3 parra 4 tojast szdmitva), meg-
sOzzuk, esetleg keveés reszelt sajtot is megreszkirozunk ra és a sut6ben
megsutjuk. (Ugyanigy csinadlhatjuk szafaladébdl is.)

Virsliporkolt.

Zsiron kevés reszelt hagyméat péarolunk, késhegynyi paprikat
szérunk ra, majd beletesszik a karikara vagott virsliket, melyeknek
bdérét el6zbleg lehtztuk. Fod6é alatt paroljuk, kevés viz, néhany
karikdra vagott paradicsom (ha ez nincs, konzerv paradicsomlé is
megteszi) és — ha van — 1—2 karikara vagott zoldpaprika hozza-
adésaval, 20 percig.

Libaaprolék rizzsel, takarékosan.

A libaaprolékot soOs, zoldséges vizben puhara f6zzik. Mikor
készen van, kiszedjuk a levesb6l. 25—30 deka rizst piritunk kevés
zsiron, foleresztjik vizzel, amit par kanal levessel kevertiink. A rendes
moédon puhara paroljuk s mikor mar majdnem jé, 6sszevegyitjik az
aprolékkal és egy darabig még egyutt paroljuk. Természetesen kell6-
leg megs6zzuk és Kissé meg is borsozzuk. A levest atszirjuk, majd
daragaluskat fézink bele. igy két tal ételt f6ziink idénkéent igazan
nem draga libaaproélékbdl.

Libaaprolék libavérrel.

A ledlt liba vérét felfogjuk egy talba és csepp ecettel meg csipet
soval addig keverjuk, mig kihdl. A liba zGzajat, nyakat, fejét, szarnya
két fels6 részét, labait sos, zoldséges vizben puhéara f6zzik. Két f6z6-
kanalnyi liszthdl és 1 kanal libazsirbol rantast keveriink, foleresztjik
az aprolék levével és V4 6raig f6zzuk. A vért beleszdrjuk, az apro-
lékot belerakjuk, reszelt citromhéjjal, borssal izesitjuk, j6l elkever-
juk, ajra felforraljuk s még par percig egyutt f6zzuk.

Becsinalt libaaprolék.

A libaaprélékot s6s, zoldséges vizben puhara fézzik. Az atszdrt
levet vékony, vilagos rantassal berantjuk, kevés citromlével izesitjuk.

13
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A tetszet6en felszeletelt aproélékot és zoldséget visszarakjuk bele és
zsemlyegombdcot adva melléje, foltalaljuk.

Vagdalt libamell.
(Libaolcsosag idején egyszerd, nem draga és kit(in6 jogés.)

A lenyuzott, csontrél lefejtett hist megdaraljuk, vagy aprora
vagdaljuk. Osszevegyitjik egy tojassal, egy bedztatott, attdrt zsem-
lyével, kell6 séval és kevés borssal, no meg 5—6 deka daralt, fustélt-
szalonndval. Hosszukas cipodalakra formaljuk és tepsiben, kevés
zsiron a sttében megsiutjuk. Sargaborsépirét adunk melléje.

A HAZINYUL

e szerény ragcsalé nagy szerepet jatszik a taplalkozasban a franciak-
nél (tehat a hires francia konyha hazajaban), a belgaknal, angoloknal,
németeknél s ha megfelel6 propagandat kapna, nalunk is elfoglal-
hatnd az 6t megilletd helyet. lIgaz, hogy az elfogultsag, az Gj, isme-
retlen el6l valo elzarkdzas taldn sehol sem olyan erés, mint nalunk.

A hazinyudlnak azonban van egy olyan elénye, mely doénté sullyal
esik a latba : igen olcs6. Hogy valaki hazinyultenyészt6 legyen,
ahhoz egészen minimalis eszkdzok sziikségesek. JO fajta tenyészalla-
tok beszerzése nem kerlil sokba s az Gizem folytatasa rendkivil gazda-
sagos. A vérosok kulsé periféridin, meg a falvakban egyarant kénnyd-
szerrel megvaldsithatd. Es nemcsak a hlsa, hanem a prémje kedvéért
is érdemes a hazinyulat tenyészteni, mert talan mondanom sem kell,
itt nem a falusi udvarokrél ismerés fehér sz6r(, piros szeml korcs
allatkakrol van sz6, hanem a szebbnél-szebb példanyokat produkald
belga, normandiai, lotharingiai fajokrél, melyek 6—8 kil6 sulyt is
elérnek. Prémjuk pedig szép barsonyos, a szirke szin kilénbdzé
arnyalataiban egészen a sotét, kékes szirkéig.

Szaporasaguk imponald, tartasuk alig kerdl valamibe, lakasuk-
nak j6 egy katranypapirral Kkibélelt lada is, ennivalénak jéforman
beérik a zbldséges asszony kiselejtezett arujaval, meg a konyhahulla-
dékkal.

Ha azt mondom, hogy a huasuk fehérjedls és taplal6értéke eléri
a marhahusét, ez még bizonyara nem volna elegendd vonzoer6, de ha
hozzateszem, hogy az izlk, jeles francia szakacskonyvek szerint is,
hasonlé a baromfiak izéhez s a bel8lik f6tt leves zamat dolgaban
vetekszik barmely huslevessel, talan mégis partjukra fog hoditani
olyanokat, kik eddig nem ismerték, vagy averzioval viseltettek ira-
nyukban.

Tény, hogy sikerrel lehet késziteni hazinyulbol paprikéast, becsi-
naltat, rizottot, paradicsomos, vagy tejfolos martassal izesitett eledelt,
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meg kirantott szeleteket is. A kalfoldi étlapok tanusaga szerint pedig
mindent és ugyanolyan receptek szerint lehet bel8le sitni-fézni, mint
a csirkébdl, borjubol vagy a mezei nyudlbdl. Rendes huslevest és
savanyu aproléklevest, pacolt és vadas szOszos tlizdelt pecsenyét,
naturszeletet és bécsi szeletet, porkoltet és sok minden egyebet.

Ha azt akarja a szakacs, hogy vad jellege legyen, két fulénél
felemeli s a nyakcsigolyajara t, ugy o6li meg. A vére akkor benne
marad s a husa voros lesz, alkalmas a péacolasra, vagy vorosborban
valé megf6zetésre. Viszont, ha inkdbb borjuhoz vagy baromfiakhoz
akarja hasonlatossa tenni, elvagja a torkat, Kicsorgatja veérét, meg-
nydzza, kibontja és — ami a ktilonleges jellegéhez tartozik — 24 6raig
hideg helyen s6s vizben aztatja. A husa igy fehér lesz és iz dolgaban is
nyer a soés vizben s mikor Kkiveszik, megtorilgetik, feldaraboljak,
készen all arra, hogy fazékba vagy ladbasba tétessék.

Hogy f6jon vagy suljon az olcsé hus, melynek azonban cseppet
sem hig a leve.

A hazinyal tobbféle receptjét megtalalhatja az olvas6 a »HUsok« cim(i
fejezet g) »Hazinyuk cimet visel6 rovataban a 79. oldalon.

Nyudl eleje savanyudan.

A sos vizzel leforrazott nyudl elejérél hegyes késsel konnyen lehdz-
hatjuk a hartyajat. Tetszesszerinti nagysagu darabokra vagjuk
és féni tesszUk, annyi vizzel, amennyi ellepi. Sargarépat, petrezsely-
met, zellert adunk hozza. Mikor megfétt, paprikds rantassal izlés
szerinti sCr(séglre rantjuk be, majd ecettel izesitjuk. Aki akarja,
hosszlkasra vagott burgonyat is f6zhet bele. Ezzel mindenesetre
sokkal kiadésabb és az izén sem ront.

Ny(lporkdlt puliszkaval.

A nyul elejébél és aprélékabdl hagymas, paprikas zsiron a rend-
des modon porkoltet készitiink, amit aztdn kukoricalisztb6l csinalt
puliszkaval (zsemlyegombdccal vagy galuskaval) talalunk.

Hirtelen silt szarvascombszeletek.

12 kil6 szarvascombot szeletekre vagunk, a szeleteket megt(iz-
deljuk fustoltszalonnaval (5 deka), kissé megforgatjuk lisztben és
forr6 zsirban hirtelen megsutjuk. Toért krumplit adhatunk melléje.
(A szarvascomb Kkil6ja — tiszta his — a kozségi élelmiszeriizem
elarusitohelyein 1 peng6é 20 fillér koral szokott lenni. Masutt sem
sokkal dragabb.)

Savanyu szarvasragu.

A szarvasnak silanyabb, olcsobb részei (az U. n. pérkoltnek valo)
is jok erre a célra. A j6 nagy kockakra vagdalt hast megs6zva, kevés
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zsiron par deka fistdltszalonna, fél fej reszelt véréshagyma, 4—5
szem egész bors, fél fej, karikara vagott sargarépa, ugyanennyi és
ugyanilyen petrezselyemgyokér tarsasagaban, fod6 alatt puhéara
paroljuk. Mikor elfétt a leve, meghintjik egy kevés liszttel. Ezt
kissé megpiritjuk, majd foleresztjuk 4—5 kanal csontlével, 2 kanal
ecettel, 2 deci tejféllel. Mikor a his puha, kivesszik, a levet atpasszi-
rozzuk és raontjik a talba rakott husra. Zsemlyegombodccal koéritve
talaljuk.

Szarvas- 6z vagy nydlporkolt.

A vadhust (e célra j6 a rendesen igen olcsod eleje is) meg-
tisztitva, folvagdalva, forr6 zsiron, melybe el6z6leg késhegynyi
nemesédes paprikat tettink, fod6é alatt paroljuk, mig megpuhul.
Kozben természetesen — szikség szerint — ontlnk aldja egy kevés
vizet. Par csepp citrommal izesithetjuk. A végén 1—2 kanal tejfolt
keverhetliink bele s ezzel mégegyszer félforraljuk. Tarhonyaval,
galuskaval vagy zsemlyegombdccal talaljuk. (Ugyanigy készil az
6z-, meg a nyulpoérkolt is.)

Mdéjas makardni.

35 deka, apréra tordelt, sésvizben f6tt makaronit, miutan vizét
jol lecsurgattuk, osszevegyitjuk 30 deka, paprikas zsiron parolt,
apréra vagdalt sertésmajjal. Kizsirozott t(izallo talba vagy labasba
tessziik, megsézzuk, 3 deci, 2 tojassargajaval és 2 deka reszelt sajttal
elkevert tejjel. Sut6be téve, 10—12 percig f6zzik.

Szafaladés csipetke.

Kevés zsiron hirtelen kissé megpiritunk 20 deka apréra vagdalt,
meghamozott szafaladét. Osszekeverjik 50 deka, lisztb6l gyurt,
nem tdl nagyra szaggatott csipetkével. Ha van kéznél, valamilyen
savanyusagot adhatunk melléje : uborkat, paprikat stb. Tavasszal

és nyaron pedig fejessalatat. Parizsival is lehet csinalni szafaladé
helyett.

ej Tészta.

A »dragabb«tésztakat, amelyekbe pl. okvetlen tdbb tojas kell, a »Takarékos
konyhdm Unnepnapokra szantam, vagy olyan iddkre, amikor olcsé a
tojas és a vaj.

Toltott metélt.

Finom metéltre vagott gyuarott tésztat a rendes médon Kifézink.
Zsirral kikent t(izall6 edény vagy labas fenekére rakunk egy sor
tésztat, meghintjuk fahéjas vagy vanilias cukorral, tetejébe keniink
egy sor tetszésszerinti lekvart (lehet szilvalekvar is). Erre megint
tészta, majd cukor és lekvar kovetkezik. Legfolal tészta legyen.
Tetejére cukrot hintink s kevés zsirt vagy vajat tesziink. Meleg
sutében pirosra stjuk.
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Hagymasgaluska.

60 deka lisztbdl a rendes médon galuskat szaggatunk. Ugyan-
csak a rendes mddon fézzik ki sos vizben. Forrd zsirban arany-
sargara piritunk y2 fej reszelt voroshagymat, belevegyitiink egy
késhegynyi paprikdt és ebben a zsirban forgatjuk meg a kifétt
galuskat.

Daragombadc.

2 deci darat megfézink y2 liter tejben. Mikor Kkihdilt, 6ssze-
keverjik didnagysagu vajjal, 3—4 egész tojassal és annyi zsemlye-
morzsaval, hogy szépen formazhassuk. Cukrot izlés szerint és csipet
soOt is teszlink belé. Gyengén so6s vizben kif6zzik, piritott zsemlye-
morzsaval meghintjik és szilvareszterrel talaljuk.

Balmos.

A juhsajt (illetve gomolya) készitésénél lecsurgd savoét fazékban
addig forraljuk, mig a tetején sajtos, vajas csomoOcskdk jelennek
meg. Ekkor folytonos keverés kozben annyi finoman megszitalt
kukoricalisztet eregetiink bele, hogy elegendd sCrl legyen. Kis-
ideig még tovabb keverjik és f6zzik, majd meleg vizbe martott
kanallal talba szaggatjuk, kis gombédcalakra. Reszelt sajttal meg-
hintve talaljuk.

<X~NGrenadirmars.

Tésztat gyuarunk és kockara vagjuk. Burgonyat hamozunk és
fézink. Ha megf6tt, megreszeljuk és forrd, voréshagymas zsirban
megpiritjuk. A tésztat sos vzben Kif6zzik, zsirban megforgatjuk
és a hagymas burgonyaval osszekeverjik.

Sztrapaeska.

y2 kil6, meghdmozott, megreszelt sarga burgonyabdl, 1 tojasbol,
kevés sébol, 1 kandl zsirbol és annyi barna lisztb6él, amennyit fel-
vesz, tésztat keveriink. Galuskat szaggatunk bel6le és s6s vizben
hosszasan kif6zzik. Ezalatt a labasban kockara vagott fistdltsza-
lonnéat olvasztunk, a toporty(t kiszedjuk, a kif6tt tésztat beletesszilk
a forré zsirba, meghintjuk és 0&sszekeverjik 10 deka juhtaroval
és a toporty(t a talra rakott tészta tetejére hintjuk.

Fahéjas metélt.

Vékony metéltre vagott, rendes gyurt tésztat kifézink sos,
cukros, tejjel kevert vizben, melyben egy didnagysagl vajat vagy
mogyorényi zsirt is feloldottunk. Fahéjas cukorral meghintve talaljuk.

Zsiros metélt kdposztasalataval.

Finom metéltre vagdalt vagy gyalult fehér kaposztat 2 percig
fézink forrd soOs vizben. Levét leszlrjuk és radntink izlésszerinti
erfsségli ecetoldatot (2—4 evdékanallal), amit kevés kdménymaggal
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el6zéleg felforraltunk. Veégul meghintjik a tetejét apr6 kockara
vagott, megpiritott flstoltszalonnaval. Rendes, s6s vizben Kkif6tt,
zsirban megforgatott metélt tésztaval talaljuk.

Burgonyametélt szilvareszterrel.

1 kil6, fétt, meghamozott, attért burgonyabol 1 tojassal, di6-
nagysagu vajjal és 20—25 deka liszttel a rendes modon krumpli-
nudiit csinalunk, melyet miutan sés vizben kiféztlink, zsiron pirult
zsemlyemorzsaban megforgattunk, kilon talban melléje adott szilva-
reszterrel vagy szilvalekvarral szolgalunk fel.

Alméasmetélt.

y2 kilé lisztb8l tésztat gydrunk, metéltre vagjuk, soOsvizben
kif6zzik. Vizét nagyon alaposan lecsurgatjuk, majd zsirral kikent
labas (esetleg tGizallo tal) aljara rakjuk a tésztamennyiség felét. Most
egy sor cukros, fahéjas, gyalult alma kévetkezik, végul pedig a metélt
masik fele. Tetejét Is megcukrozzuk és kevés zsirt ontink ra. A sutd-
ben megsitjiuk és talra boritva szolgaljuk fel. (Ha nem t{zall6 talban
sutottik.) Egypar kanal — az alma kozé kevert — barmilyen lekvar
még izletesebbé teszi. A

Tejfélos paradicsomos makaréni.

A s6s vizben kifétt vékony makarénit szitara tesszik és vizét
j6l lecsurgatjuk. 5 deka zsirbol ugyanennyi liszttel rantast keverink,
feleresztjik annyi hideg tejes vizzel, hogy sCr(i martas legyen bel6le,
hozzavegyitink 3—4 ev6kanal j6 tejfolt, ugyancsak ennyi sdrd
paradicsompirét, végul pedig a megfétt makardnit. igy az egészet
egyutt mégegyszer jol folforraljuk. Ha nem elég sos, izlés szerint
sézzuk.

Makaroéni sargarépaval.

Vékony metéltre vagott sargarépat kevés petrezselyemzoldjével
zsiron megparolunk. Megsézva, liszttel kissé meghintjik, csontiével
vagy vizzel féleresztjik s tovabb f6zzik, mig levét joforman egészen
elfévi. Rendes modon s6s vizben megf6zott makaronit — vagy
szpagettit — megforgatjuk tejfélés zsirban, dsszekeverjuk a sarga-
répaval és betalaljuk.

Szilvalekvaros daragomboc.

y2 liter vizben nagyon s(rlire fézink 12 deka blzadarat.
Levéve a t(izrél, belevegyitiink 2 deka vajat s mikor teljesen kihdilt,
1—2 tojas kemény habba vert fehérjét. Megvizezett gyurodeszkan
iy2 cm vastagra nyujtjuk Ki és négyszogletes darabokra vagdaljuk.
A négyszogek kozepére szilvalekvart tesziink és gombo6cokat forma-
lunk bel6luk. Labasban, kevés vizben fézzik ki a gombdcokat,
természetesen sOs vizben, nagyon vigyazva, hogy szét ne f@jenek.
Ezért, amint feljonnek a viz felszinére, tistént kiszedjuk. Piritott
zsemlyemorzsaval meghintve talaljuk.
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Szilvalekvaros szalvétagombéc.

45 deka lisztb6l, 1 tojasbol, 2% deka élesztébdl, 1Y2—2 deci
tejb6l, 4 deka cukorbol, csipet sébdl rendes, élesztés tésztat csina-
lunk. Ha megkelt, beledntjuk j6 szorosan egy megvajazott szalvé-
tdba és forro, s6s vizben Kkifézzik. Korulbelil 1 ora hosszaig.
Piritott zsemlyemorzsaval meghintve talaljuk és szilvalekvart vagy
resztért adunk melléje.

Kelt lekvaros gombdc.

2 tojasbdl, 5 deka vajbol, 3 evékanal cukorbodl, kevés sobdl,
2 deka, tejben feloldott éleszt6bdl, 1 kanal rumbol, kevés reszelt
citromhéjbél tejjel és annyi liszttel, hogy j6 gyenge legyen, tésztat
dagasztunk és megkelesztjik. Mikor jol megkelt, késfokvastagsagura
nyudjtiuk ki és négyszogletes darabokra vagva, megtoltjuk szilva-,
esetleg baracklekvarral. Gombdcalakara formalva, sés vizben kif6z-
zik. Piritott morzsdban megforgatva talaljuk.

Lekvaros rizsgombac.

Tejes rizst f6zunk, egészen s(rlre. Kiboritjuk megcukrozott
gyurodeszkara, laposra simitjuk és pogacsaszaggatéval kiszaggatjuk.
Mindegyik korong kozepére kevés barack-, malna- vagy ribizli-
lekvart tesziink és gombdcot formalva bel6le, tojasba, morzsaba
hengergetjik, majd forré zsirban megsutjik.

Kukorica ganica.

Forrd, sés vizbe lassan beleeresztink y2 kilé kukoricalisztet
(Vigyazzunk, hogy a liszt keser( ne legyen !) Folytonosan keverjik
mig a képz6d6 pép a fazékrdl le nem valik. Akkor kanallal galus-
kdkat szaggatunk bel6le. Ezeket forré zsirban — melybe 1—2
kanal tejfolt is kevertink — megforgatjuk. Esetleg toportydvel is
meghinthetjuk.

Polenta vagy puliszka.

Lobogva forrd sos vizbe lassan beleeregetiink 34 kilé kukorica-
lisztet. Addig f6zzik folytonos keverés kdzben, mig egészen Ossze-
all. Akkor levesszilk a tlizrél és egy darabig sodréfaval er6sen
keverjuk. Ha sok a vize, ledntjik réla. Par percre még visszatessziik
a tlizre, hogy kiszaradjon, aztadn kiboritjuk a gyurédeszkara, cérna-
széllal keresztben haromfelé vagjuk. Az els6 részt beletesszik egy
mély talba, meghintjik reszelt parmai sajttal vagy juhtdréval,
ratesszik a masodik részt, erre megint sajtot vagy tarot és veégil
a harmadik részt. Tetejére megint sajt vagy juhtdrd jon és meg-
ontozzik olvasztott vajjal. (Az egyes részek kozé kockara vagy
aproéra vagott parolt, avagy pérkolt birka- vagy marhahdst is rakhatunk.)

Baratfule krumplis tésztabol.

34 kilé, héjabanfott, meghamozott, atpasszirozott krumplit még
melegen 0Osszevegyitiink korulbeltl 3 deka zsirral, 25 deka liszttel,
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csipet séval, egy egeész tojassal. JO1 kidolgozzuk, késfokvastagsagura
nyujtjuk, rendes baratfiille médjara megtoltjik szilvalekvarral és a
derelyemetél6vel szétvagdossuk. So6s vizben kifézve, vizét lesz(rve,
zsiron piritott morzsaban forgatjuk meg.

Vankoscsiicske.

45 deka lisztb6l, 1 tojassargajabol és egy egészbdl, csipet s6bdl
és kevés cukorbol, 1 evékanal tejfolbdl, 5 deka vajbol és kevés citrom-
1ébdl tésztat gyarunk. Esetleg kevés tejet is vehetiink hozza, hogy
lagyabb legyen a tészta. Haromszor nyujtjuk ki, kdézben mindig
5 percig pihentetve a tésztat. Végul késfokvastagsagura nyujtjuk ki
és neégyszogletes darabokra vagjuk. A négyszogeket megtéltjuk
lekvarral és a széleit tojasfehérjével kenjiuk meg. Most aztan 0ssze-
hajtjuk haromszogletlire, széleit 6sszenyomkodjuk és forré zsirban
hirtelen megsatjuk. Cukorral meghintve talaljuk.

Palacsinta kukoricalisztbdl.

(Ez a recept a haboru alatt, amikor a buzaliszt hianyaban hiva-
talosan propagaltdk a kukoricalisztet, a bécsi villamosjegyek héatara
nyomtatva latott napvilagot.) 4—6 kanal kukoricalisztb6l, Y2 liter
vizb6l vagy lef6lozott tejb6l, Kis sobol, kevés cukorbdl, 2 egész
tojasbol, késhegynyi szodabikarbonabdl sima tésztat keverink.
Zsirral Kkikent nyeles sut6ben a rendes moédon palacsintat sitink
bel6le. Ez az adag, mint a villamosjegyeken olvashattuk, 6 személyre
elegendé.

* Kaposztas palacsinta.

Rendes — s6s — palacsintatésztat csinalunk. Kozéje keverink
egy kisebb fej, apréra vagott, besdzott, kevés zsiron megparolt ka-
posztat és a szokasos mddon palacsintakat sutlink bel6le. Kicsit vas-
tagabbra hagyjuk, mint az Gres palacsintat és nem gongyoljuk oOssze,
hanem egymasra rakva talaljuk &ket.

Burgonyalangos.

iy 2 deka éleszt6bdl és kevés lisztb6l kovaszt csinadlunk. 12 kézép-
nagysagu, f6tt, atpasszirozott burgonyéat ugyanolyan sulyu liszttel és
a megkelt kovasszal, soval 6sszegyurjuk. Kidolgozzuk és y2 éraig pi-
hentetjuk. Meglisztezett deszkan Y2 ujjvastagsagura nyujtjuk, négy-
szogletes darabokra vagjuk és Ujra pihentetjik. (Kortlbeltl féléraig.)
Palacsintastit6ben, kevés zsiron hirtelen megsutjuk &ket.

Daraszelet.

A darat forr6 s6s vizben s(r(i péppé f6zzik. (Egy személyre 2
kanal darat szamithatunk.) Mikor kihdlt, 1—2 kanal olvasztott vajat
ontunk ra, megszorjuk kevés liszttel, vagy egészen finom morzsaval,
ha kell, még megsézzuk, beleltiink par tojast (2 személyre egyet sza-
mitva.) Jol Osszekeverjik, kotlettalaku szeleteket formalunk beléle,
morzsaban megforgatjuk és forré zsirban megsitjuk. Céklaval, ubor-
kaval j6 fogas vacsorara és huspétldé a hustalan ebédeken.
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Daras burgonyagaluska.

Burgonyés tésztat készitink, de liszt helyett daraval.

3/ kil6 burgonyahoz kb. 3 deci darat vesziink. Tojast nem tesziink
bele, ellenben 2—3 deka zsirt és annyi tejet, hogy jé hig legyen. Langyos
helyen pihentetjik. Mikor a dara kell6leg megdagadt, galuskakat
szaggatunk bel6le, amiket zsirral kikent rantotta-sut6ben mindkét
oldalukon aranysargara sutlink.

Sajtos darapogacsa.

3/ liter tejben s(rdre fé6zink 15 deka buzadarat. A tejbe teszink
34 kavéskandl st és mogyoronyi vajat is. A tlzrél levéve belevegyi-
tink 2 tojassargajat, 5—6 deka reszelt sajtot, 1—2 kanal
tejfolt. Meglisztezett gyurdédeszkara ontjuk, ujjnyi vastagon. Mikor
kihdlt, megvizezett pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk és a pogacsakat
forré zsirban megsatjuk. Még forron meghintjik reszelt sajttal.

Bantott zsemlyeszcletek.

Minden személyre egy zsemlyét szamitunk, folszeleteljuk (kérul-
belll 4 szeletre), vanilids tejpe martjuk és kis pihentetés utan forro
zsirban megsitjuk. Kettdt-kett6t 0Osszeragasztunk barack- (vagy
tetszésszerinti mas) lekvarral és cukorral meghintve talaljuk.

Talkelli.

45 deka lisztb6l, 234 deka tejben fololdott élesztéb6l, 4—5 deka
zsirbol, 2 tojassargajabodl és 1 egész tojashol, kevés cukorbol és sohdl
és korulbeltl 4 deci tejb6l tésztat készitink. J61 kidolgozzuk és meleg
helyen megkelesztjik. Kiszaggatjuk és a szokasos modon megsutjik
a talkellisit6ben. Két-két talkellit &sszeragaszthatunk szilva- vagy
egyéb lekvarral.

Tuarés talkelli.

734 deka vajat simara keveriink 3 egész tojassal és haromnak a
sargajaval, majd belevegyitink 35 deka atpasszirozott tehénturét,
5 deka cukrot, csipet s6t, 34 liter tejet és annyi lisztet, hogy jo
sdrd legyen a tészta. A rendes modon talkelliket sutliink bel6le és
kett6t-kettdt 6sszeragasztunk lekvarral.

Szilvdsmorzsa.

4 deci nullaslisztet simara kavarunk 8 deci forrd tejjel és egy
csipet soval. Mikor kihdlt, belevegyitjik 2 tojassargajat és kemény
habba vert fehérjét. Zsirral j6l kikent l4basba &6ntve, beletesziink 30
deka parolt, kimagozott, dsszevagdalt aszaltszilvat s a sut6ben ren-
des morzsa modjara megsutjuk. Villaval apré darabokra szedjik szét
s kell6leg megcukrozva talaljuk.

Tejben f6étt darasrétes.

2 deci tejfélt, 2—3 tojassargajat, 234 deci darat, (esetleg 5 deka
mazsolat), csipet sot, kevés reszelt citromhéjat, izlés szerinti cukrot
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Osszekeveriink. Rendes rétestésztat csindlunk, megtoltjuk ezzel a
keverékkel és aztan darabokra vagdaljuk. Minden darab két végét jol
0sszenyomkodjuk, egy pillanatra hideg vizbe martjuk s aztan forrog,
cukros, vanilids tejben a rendes médon kif6zzuk. Piritott zsemlye-
morzsaval meghintve talaljuk.

Kelkaposztas rétes.

2 fej megtisztitott kelt sdsvizben puhéara f6zink. A vizet jol le-
csurgatjuk réla, majd egészen apréra vagdaljuk, esetleg husdaralon
vagy Quodlibeten atdaraljuk. Kevés zsiron megparoljuk, megsézzuk,
megborsozzuk. Ha nem akarunk tulsagosan takarékoskodni, mikor
kihdilt, 1 tojast és 1—2 kandl tejfolt is keverhetink bele, de ezek
semmiesetre sem nélkdlozhetetlen kellékek. A rendes maédon elkészi-
tett és kinydjtott, zsirral meglocsolt rétestésztat megkenjuk ezzel a
péppef, dsszecsavarjuk, tetszésszerinti nagysagu darabokra vagjuk,
végeiket er6sen 6sszenyomkodva, sésvizben kif6zzuk és piritott mor-
zsaval meghintve talaljuk.

Burgonyas rétes.

Rendes rétestésztat készitiink, kinyudjtjuk és megtoltjuk 3—4
tojassargajabdl, 4 ev6kanél, f6tt, atpasszirozott burgonyabdl, 4 kandl
porcukorbdl, 2 kanal tejfolb6l, 3 kanal daralt mandulabol vagy dio-
bél kevert toltelékkel. Osszecsavarjuk, tojasfehérjével megkenjik és
megsutjuk.

Almafelfujt.

34 kil6 sult alméat atpasszirozunk. 4 tojassargéjat elhabarunk
10—12 deka torott cukorral, dsszevegyitjik az attdrt almaval, 2 tejbe-
aztatott, szintén atpasszirozott zsemlyével, y2 citrom reszelt héjaval,
csipet torott fahéjjal és végul a tojasok kemény habba vert fehérjé-
vel. Vajjal kikent, morzsaval meghintett formaban megsutjik.

Makfelfajt.

Osszekeveriink 5 deka vajat, 4 tojassargajat, 7 deka cukrot, kevés
vaniliat, 5 deka 6rolt mandulat, 2 tejben aztatott, attért zsemlyét,
2 deci 6rolt makot és a tojasok kemény habbda vert fehérjét. Kikent,
meghintett formaban 34 oraig fézzuk forré vizben.

Sajtos kukoricaielf(jt.

34 liter tejben s(rlire fé6zink 30 deka kukoricalisztet. Ossze-
vegyitjuk 4 tojassargéjaval, 6 deka vajjal, kevés séval és a tojasok
habba vert fehérjével. Zsirral kikent formaban 34—1 6raig fézzik
forré vizben és talalaskor reszelt sajttal hintjik meg.

Aszaltszilvafelfujt.

25 deka, cukros vizben puhdra fétt, magjatél megtisztitott
aszaltszilvat a husdaralén atdaralunk. Osszevegyitjik 8 deka elhabart
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vajjal, 3 darab, tejbeaztatott, atpasszirozott zsemlyével, 3 tojas-
sarggjaval, 5 deka 6&rélt mandulaval (mogyoréval, vagy didval),
8 deka fahéjas cukorral és a tojasok keményre vert habjaval. Kikent
forméban, g6zben 1 éra hosszaig f6zzik, esetleg 34 6raig a sit6ben
sutjuk.

Szilvads omlett.

y2liter tejet atlizon péppé keveriink 3 ev6kanalnyi finom liszttel.
Mikor~kihult, dsszevegyitjuk 1 tojassargajaval, kettének habba vert
fehérjével és egy marék, kimagozott Osszevagdalt szilvaval. (Télen
bef6tt szilvat is hasznalhatunk e célra, miutan levét természetesen
alaposan lecsurgattuk.) Az omlett- vagy palacsintasutében zsirt for-
ralunk, beledntjuk a keveréket és egyik oldalan szép, vilagos bar-
nara sutjuk. Talra boritva, meghintjuk cukorral és tdrott fahéjjal.

Alméslepény. 1.

30 deka liszthdl, 10 deka vajbdl, vagy zsirbol, 1tojasbdl, 1 decitej-
folben elkevert 1% deka éleszt6bél, csipet sébdl, egy kanal cukorbdl
tésztat gydrunk. Jol kidolgozzuk, kétrészre osztjuk, Kinyujtjuk. Az
egyik részt kikent tepsibe tessziik, megkenjik jo s(r(i almapurével,
rahelyezzilkk a masik, kinyujtott tésztalapot, cukros vizzel megkenjik
és forro sut6ben megsitjuk.

Almaslepény. I1.

40 deka liszthdl 1 tojassargajaval, 12 deka zsirral, 2 deka meg-
kelesztett éleszt6ével, 1 ev6kanal cukorral, egy csipet soval és annyi
tejjel, hogy kalacstésztakeménységli legyen, tésztat keverink. Jol
kidolgozzuk, majd megkelesztjuk. Két részben nyujtjuk ki s a Két
részt 1 kil6 almabol készult purévei megtoltjik és megsitjuk. A tete-
jét sutés el6tt tojasfehérjével kenhetjik meg.

Szilvéslepény.

5 deka vajat habosra keveriuink 15 deka cukorral, dsszevegyitjuk
3 tojassargéajaval, 10 deka liszttel és a tojasok habbda vert fehérjével.
Kikent, kisebbformajd tepsibe dntve, megrakjuk a tetejét 24 oéréra
vizbeaztatott, majd megszaritott kimagozott aszalt szilvaval. Meg-
hintjuk 1—2 kanal vagdalt dioval. Sut6be téve megsutjuk. Szilva
helyett készithetjik parolt, cukros, fahéjas almaval is.

GyiUmolcsos lepény.

35 deka lisztbdl, 7 deka vajbél, 1 tojassargajabdl és egy egész
tojasbol, 4 deka cukorbol, 2 deka, kevés tejben feloldott éleszt6bdl,
csipet sobol és korulbeltl V4 liter tejb6l tésztat készitiink. Kanallal
j6l kidolgozzuk és a tadlban megkelesztjuk. Ha ez megtortént, Kikent
és meghintett tepsibe tessziik, vékonyra szétnyomkodjuk és megrak-
juk hamozott, darabokra vagdalt &szibarackkal, ringléval, esetleg
hamozatlan, de természetesen megmosott és kimagozott, feldarabolt
szilvaval, vagy gyalult almaval. Megcukrozzuk és korilbeltl fél éraig



03]

Gjra kelni hagyjuk a tésztat. Sutés utan UGjra meghintjuk cukorral
és tetszés szerinti darabokra vagjuk.

Burgonyas lepény.

y2 kil6 burgonyat megsutink, attorjuk és kihdGtjuk. 7 deka cukrot
habosra kevertink 3 tojassargajaval, 6sszevegyitjuk a kihdlt burgo-
nyaval és tovabb keverjik, mig a meglagyult massza Gjra megkemé-
nyedik. Végul hozzaadjuk a 3 tojas keményre vert habjat is. Kikent,
meghintett tepsiben megsitjuk, szeletekre vagjuk, kettét-kett6t
valamilyen lekvarral @sszeragasztunk.

Maié vagy prosza.

Osszekeveriuink Y2 kild friss kukoricalisztet, 10 deka zsirt vagy va-
jat, 12 deka cukrot és csipet sot. Leforrazzuk 4—5 deci tejjel, Ugy,
hogy folyékony legyen és vajjal kikent tepsiben pirosra sttjik.

Karéacsonyi di6s- és makospatkd. (Egyszerd.)

50 deka lisztbdl, 20 deka vajbdl, 5 deka zsirbol, 3 tojassargéajabal,
1 kanal porcukorbdl, csipet s6bdl, 2 deka tejben feloldott éleszt6bél
és megfelel§ tejbSl tésztat készitink. Meleg helyen megkeletjuk, majd
annyi cipéra osztjuk, ahany patkot csindlunk bel6le. A cipdkat leta-
karva, félérdig pihentetjuk. Végul késfokvastagsagura nyujtjuk ket
és megtoltjuk dié- vagy maktoltelékkel. Egy éra hosszaig kelni hagy-
juk és tojassargajaval megkenve, lassan megsutjuk. A di6tolteléket
cukros tejben megfézott, 6rolt diobol, reszelt citromhéjbdl, kevés
vaniliabdl csinaljuk. Belekeveriink j6 csom6 mazsoléat is s ha kell, még
porcukrot. A maktolteléket ugyanilyen maédon készitjik.

Makoskifli tojas nélkal.

30 deka nullas lisztbél, 14 deka tiszta zsirbol, 1y2 deci tejbdl,
csipet sobol, egy kanal vanilias cukorbdl, 2 kanal rumbdl vagy citrom-
1éb6I és egy késhegynyi szodabikarbdnabdl tésztat gydrunk. A tésztat
kisodorjuk, négyszogekre vagdaljuk, cukros vizben f6tt makkal meg-
toltjuk. A négyszogeket dsszesodorva, kiflialaktra formaljuk, cukros
vizzel megkenjik, kristalycukorral meghintjik és kikent tepsiben
megsutjik. Természetesen mak helyett tolthetjik lekvarral vagy
didval is.

Toltott alma.

Az almékat meghamozzuk és a csutka végzddésénél mindkét
oldalon mélyedést vajunk bele. Vajjal gyengén kikent tepsibe allitjuk
6ket, a fels6 mélyedésbe beletesziink félkocka citromlébe martott
cukrot és mogyoronagysagu darab vajat. Stt6be téve, gyenge tznél
addig sutjuk, mig majdnem j6. Kb. VY2 éraig. Akkor 1—1 kanélka
baracklekvart tesziink mindegyik fels6 mélyedésbe és még 10 percig
sutjuk.

Hadi linzer.

y2 kil6 lisztb6l, 25 deka cukorbdl, 3 tojassargajabol, egynek a
fehérjébdl, 10 deka zsirbdl, 1 citrom reszelt héjabol, 2 ev6kanal tej-
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folbdl és egy késhegynyi szodabikarbOnabdl tésztat gydrunk. Két
részben nyujtjuk Ki. Az egyik részt kikent tepsibe tessziik, megken-
juk tetszésszerinti lekvarral, meghintjik 2—3 kanal daralt didval,
vagy mogyoroval. A masik részt tésztaval befodjik, megkenjik tojas-
fehérjével és cukorral kevert didval beszorva, megsutjik.

Kukoricalisztes sitemény.

45 deka kukoricalisztet elkeverlink 7 deka cukorral, csipet séval,
egy kanal zsirral, 2 egész tojassal s annyi vizzel, amennyit folvesz.
% csomag sutéport és kevés vaniliat is vegyitlink bele. Kikent tepsi-
ben lassu tlznél sttjuk. Szeletekre vagjuk. Tetejét megkenhetjik vala-
milyen lekvarral.

Klara-szelct.

25 deka lisztb6l 17% deka zsirral, 10 deka porcukorral, késhegynyi
torott fahéjjal, csipet torott szegfliszeggel s ugyancsak csipet soval
és 1 tojassal késsel tésztat készitiink. Haromnegyed részét kinyujtva,
megkenjuk lekvarral (legizesebb a barack, de mas is jol megteszi).
A megmaradt V4 részt szintén kinydjtjuk s derelyemetél6évei keskeny
csikokra vagdaljuk. Ezekkel a csikokkal beracsozzuk a tésztat s cukros
vizzel megkenve, kikent tepsiben, hirtelen tGiznél megsutjik.

»Hadi« torta.

2 tojassargajat habosra keveriink 18 deka cukorral. Hozzdadunk
5 deka reszelt csokoladét, 5 deka vajat, kevés feketekavét és 15 deka
lisztet. Végul pedig a 2 tojas habjat. Kikent forméban sutjik meg.
Mikor Kihdilt, kettévagjuk és valamilyen kéznéllévé lekvarral tolt-
juk meg.

Babtorta.

20 deka cukrot habosra kavarunk 3 tojassargajaval. Hozzaadunk
25 deka megf6tt, attdrt babot, 2 kanal morzsat, 3 deka daralt diot,
1 késhegynyi szédabikarbonat és végul a 3 tojas keményre vert hab-
jat. Jol kikent formaban megsutjik, ha kihdlt, kettévagjuk és tetszés-
szerinti lekvarral téltjuk meg.

Burgonyatorta.

3 tojassargajat, 18 deka cukrot, 25 deka fétt és melegen attort
burgonyat 6sszekeveriink. Kih(lve hozzaadunk 5 deka 6rolt diét és
a 3 tojas keményre vert habjat. Vajjal kikent, liszttel meghintett for-
maban megsiutjuk. Mikor kih(lt, kettévagjuk és megtoltjuk a kovet-
kez§ toltelékkel: 25 deka f6tt burgonyat melegen attdérink, didnyi
vajjal elkeverjuk és izlés szerint édesitjuk. Végul hozzavegyitiink
5 deka daralt diot. Ez a toltelék arra is elég, hogy a torta tetejét be-
vonjuk vele. A tésztaba is és a toltelékbe is kell egy kevés rumot tenni.
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A KULONBOzO BETEGSEGEKBEN

szenved® emberek étrendjét szabalyozo eljarasok gydjté neve a diéta.
A mai orvostudomény diétara utalja a gyomorbetegeket (fekély, sav-
taltengés, savhiany, hurut), a bélbajosokat (akut bélhurut, fekélyes
vastagbélhurut), a maj- és epehdlyagbetegeket, a sziv-, vérkeringés és
vesebajosokat, a lazas, ideges, tid6bajos, vérszegény, Basedow-kdros
embereket, a fogyni, vagy hizni kivandkat és talan legels6sorban a
cukorbetegeket. Mindezeknek a diétai természetesen nem egyformak,
ami egyiknél tilos, azt a masiknal gyakran hatarozottan rendeli az
orvos.

Az alabbiakban a diétasok két fécsoportja, a gyomorbetegek és a
cukorbajosok részére mintareceptek allnak rendelkezésre.

Meg kell jegyezni, hogy a gyomorsavasok és a gyomorsavhianyosok
fliszermentes, konny( étrendje joforman megegyezik, csak az utéb-
biaknal az orvos mégis engedélyezheti egy-egy Kis paradicsom,
szardinia, krémsajt, aludttej, vagdalt sonka, esetleg egy kevés nyers
gyumolcs élvezetét is, valamint a fliszerek kozil valamelyes citrom, sét
borecet és kapor hasznalatat. Megjegyzendd az is, hogy a gyomor-
betegek diétds ételeit jorészt hasznosithatjak a sziv és vérkeringés
valamint a vese betegei. Mindkett6nél kalén figyelemmel kell lenni
a sozas alapos csokkentésére, s6t teljes kertilésére is, valamint a folya-
dékfelvétel messzemend megszoritasara. A szivbetegek Ugyeljenek a
kalériamennyiség csokkentésére, a vesebajosok pedig arra, hogy étrend-
juk fehérjeszegény legyen.

A maj- és epebajosok étrendje zsirszegény, kénnyen emészthet§
fogasokbol all, a vérszegények pedig naponta 15—20 deka borju-,
marha- vagy sertésméajat fogyasszanak az orvos altal megszabott id6n
keresztlil. A cukorbetegek diétajaban végll a betegség természeténél
fogva kulondsen a szénhidratfogyasztasnak kell megfelel6 mdédon
gatat vetni.

Az itt kdvetkez6 minta receptek sorozata nem 1ép fel azzal az igény-
nyel, hogy a forgalomba lev( teljes és részeletes, kulénleges orvosi diétas
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konyveket pétolja, de bizonyara mégis j0 szolgalatot tesz e kdnyv
olvasdinak tajékoztatasa terén.

Azt egyébként kilon is hangsulyozom, hogy a helyesen alkalma-
zott diétdnak mindig az orvos feligyelete alatt keli allania.

aj Gyomorbajos- és rokondiétak.

Burgonyakrémleves.

y2 kilé, s6svizben f6tt, hamozott burgonyat atpasszirozunk. 3
deka olvasztott vajba belekeverink 2 deka lisztet, foleresztjuk y2
liter tejjel, belehabarunk 1 tojassargajat, belekeverjik az atpassziro-
zott burgonyat és folforraljuk. Ha kell, megsézzuk. Ha sdrd, vizzel,
vagy tejjel higitjuk.

Zabderceleves.

Két ev6kanal zabdercét sokaig féziink 1 liter vizben. Szitan at-
torjuk, megsozzuk, izlés szerint megcukrozzuk, tejjel tetszesszerinti
slrlséglre eresztjuk fol. Ujra folforraljuk.

Egresleves.

25 deka megtisztitott, érett egrest nagyon gyengén sésvizben
megf6zunk. 2y2 deka lisztet elhabarunk 12 deci édes tejfollel, vagy
tejszinnel, beletesszilk a megf6tt, attort egrest, foleresztjuk kell6
mennyiségl vizzel (hogy 2 személy szamara vald levest kapjunk),
belekeveriink 4—5 deka cukrot és folforraljuk.

Francias f6zelékek.

A zbldbabot és kelkdposztat megtisztitjuk, enyhén soésvizben pu-
hara f6zzlk, a vizet lesz(rjuk rola, egy személyre 2 deka olvasztott
vajat ontink ra, vagy a vajat egy darabban tesszik a tetejére.

Finom zoldborsét kevés, enyhén sos és kissé cukros vizben puhara
parolunk, lesz(rjuk, 1—2 deka vajjal az el6bbi mddon izesitjuk.

Sargarépat vékony metéltre vagunk, kis vajban és kevés vizben
puhara paroljuk, késhegynyi liszttel meghintjik, Kissé megs6zzuk és
ha tetszik, egy kicsit megcukrozzuk.

A parajt megtisztit uk, megmossuk, kevés, Kkissé sosvizben pu-
hara f6zzik, lesz(rjuk, szitdn attdrjuk, egy deka vajjal elkeverjik,
1 deci tejjel foleresztjik s félforraljuk.

Karfiolptré 1.

Egy kisebb fej karfiolt megmosva, megtisztitva, sésvizben meg-
fézve attorink. 1—2 deka olvasztott vajjal ledntve talaljuk.

Az inyesmester ezer 0j receptje. 14
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Karfiolpiiré. 11.

A karfiolt sosvizben puhéara f6zzilk. 1—2 deka vajbdél és ugyan-
annyi lisztb8l rantast keverunk, foleresztik 1—2 deci meleg tejjel.
A megf6tt, attort karfiolt dsszekeverjik ezzel a martassal és a t(iz-
helyen még y2—1 deka vajat vegyitiink bele.

Parajomlett.

20 deka, sOsvizben megf6tt és attort spenotot oOsszekeverlink
3 tojas habba vert fehérjével, 5 deka vajjal és 3 tojassarga-
javal. Megsézzuk és vajjal megkent labasban a sttében megsutjuk.
Apréra vagdalt gyoégysonkaval, amely enyhén péacolt és fustolt,
meghintjuk.
Sargarépapuré.

A sargarépat sésvizben megf6zzik, aztdn szitdn attorjuk. Bele-
keverlink egy darabka vajat, 1 tojassargajat és 1—2 kanal csontlevet.

Sargarépa- vagy karottapudding.

4 deka vajbdl és 7 deka lisztb6l rantast csinalunk, foleresztjuk

3/ deci forr6 tejjel és egészen siméra keverjik. 5 deka habosra kevert
vajat 6sszevegyitiink 5 tojassargajaval, a tejjel foleresztett rantassal,
kell6 sévol, 30 deka, sosvizben megf6zott, metéltre vagott sargarépa-
val vagy karottaval és végul a tojasok kemény habbéa vert fehérjével.
Vajjal kikent formaban a sut6ben megsitjik vagy g6zben kif6zzik.

Zabpehelykotlett.

3 deci zabpelyhet sirl péppé fézink 1 liter, sos, felerész viz,
rész tejben. Mikor kissé kihdlt, hozzavegyitiink két egész tojast, kot-
lettalakokat formalunk bel6le, tojasba és morzsaba forgatjuk 6ket és
forré vajban vagy zsirban hirtelen megsutjik.

Borjllabbecsinalt.

A borjulabakat sésvizben puhéra f6zzik. A hust leszedjik a cson-
tokrél és tetszésszerinti darabokra vagjuk. Vajbdl (lehet zsirbol is) és
lisztb6l vilagos rantast készitiink, a lével, melyben a borjalab fétt, fol-
eresztjuk, belerakjuk a husszeleteket, folforraljuk. Par csepp citrom-
mal izesithetjik.

Parolt borj(iveld.

A megmosott, megtisztitott borjavel6t kevés vajon, megs6zva,
fod6é alatt megparoljuk. Nagyon hamar készen van. Ha a diéta en-
gedi, citromot talalhatunk melléje.

Parolt borjumirigy.

A kiaztatott, hartyajatdl megtisztitott mirigyet sosvizben 4—5
percig f6zzik. Akkor vajjal kikent, ldbasba rakott, karikara vagott

fele-
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sargarépaszeletekre tesszik és egy kandl csontlevet, vagy vizet ontve
r4, fed6 alatt akar a tlizhely tetején, akar a stt6ben puhéara paroljuk.
Lévévei talaljuk.

Borjumirigy és veld.

10 deka mirigyr6l leszedjuk a hartyat, kis labasban 1 deka vajat
melegitlink, beletessziik a mirigyet, kissé megsozzuk s lassan megsit-
juk. Ugyanigy készithetjuk a vel6t is. Ebbe, ha megsilt, beleiithetiink
egy tojast, kissé megsdzzuk s egy-kétszer megkeverjik. Mirigyet is,
vel6t is meg is f6zhetjuk s azutdn meleg vajban kisseé megpirithatjuk.

Borjuhdsfelfujt.

25—30 deka borjucombot vagy kicsontozott borjulapockat meg-
dardlunk 1 tejbedztatott zsemlyével egyutt. Megsézzuk, hozzavegyit-
juk 3tojas sargéjat és kemény habba vert fehérjét. Vajjal kikent, tlz-
allé edényben megsutjuk. Készithetjik ugyanigy csirkehussal is.

Vagdalt hus.

20—25 deka borju-, vagy csirkehust kevés vajon megsitink,
aztan huasdaraloval atdaraljuk, majd szitan attérjuk. 2—3 tojassarga-
javal, kell6leg megs6zva, tlizon simara keverjuk és pogacsa vagy
cipdalakara formalva talaljuk.

Csokoladéfelfujt.

3 tojassargdajat jol elhabarunk 4 deka vajjal és 6 deka cukor-
ral. Belevegyitiink 4 deka reszelt csokoladét, csipet reszelt citrom-
héjat és 5 tojas habba vert fehérjét. Vajjal kikent forméaban lassu tiz-
nél megsutjuk.

Tejes rizsliszt kakaoval.

1y2 liter tejbdl elvesziink annyit, amennyiben el tudunk keverni
9 deka rizslisztet. A tobbi tejet folforraljuk 10 deka cukorral, 2 kavés
kanal kakaoval. Mikor arizslisztet j6l elhabartuk a tejjel, hozzaadunk
6 tojassargajat és ezzel is jol elhabarjuk. Most az egészet beletesszik
a forré tejbe és tliz folott addig keverjuk, mig kell6leg megsUr(isodik.
Akkor hideg tejjel kioblitett csészékbe toltjuk. A csészéket hideg
helyre allitjuk. Talaladskor talra boritjuk ki 6ket. Gyumdlcsdntetet,
vagy tejsodo6t adunk melléje.

Lisztpudding.

6 deka lisztet simara kavarunk 1y2 deci tejjel és belevegyitjik 6
deka olvasztott vajba. A t(izén kodzépszerd sirlséglire f6zzik. Ezt a
pépet, ha mar kihdlt, 6sszekeverjik 6 tojassargajaval elhabart 6 deka
cukorral, kevés citromlével izesitjuk s végll hozzaadjuk a 6 tojas
habba vert fehérjét is. Vajjal kikent forméaban 1 éraig fézzik vizben.

14
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Omlettszuflé.

15 deka baracklekvart habzéasig keveriink 6 ev6kanal porcukor-
ral. Akkor azutdn vigyazva hozzaadjuk — a habver6vel folyton er6-
sen keverve — 6 tojas nagyon keményre vert habjat. Kikent, meglisz-
tezett, kerek, lapos talra ujjnyi magasan cukros tejben f6tt rizst he-
lyezlink, ennek a tetején habverével csucsos hegyalakira formaljuk a
habot és rovatkdkat hdzunk rajta, aztdn a sttében gyorsan megsut-
juk. Ez a mennyiség 4—5 személy szamara elegend®d.

Tapidka vagy szagépudding.

Félliter tejpben megf6ziink 5 deka tapidkat, vagy szagot. Levéve a
tlzrél belevegyitiink 2% deka vajat. Mikor Kkihdlt, 6sszekeverjik 2
tojas sargajaval, 5 deka cukorral és a 2 tojas kemény habba vert fehér-
jével. Kikent formaban forrd vizzel félig telt fazékban megf6zzuk.
(Két személyre valé adag.)

Tésztafelfajt.

10 deka vékonyra vagott, sok tojassal gyudrt és egészen szaraz
metéltet, 6 deci forro tejpen 30—35 percig f6zUnk. Természetesen egé-
szen lassu t(izon. Mikor félig kihdlt, hozzavegyitiink 6 deka habosra
kavart vajat, 2 tojas sargajat, 1—2 ev6kanal torétt cukrot és végul
a tojasok kemeényre vert habjat. Vajjal kikent formdban megsutjuk.

Zabpehelyfelfajt.

% liter tejben slrd péppé fézink 10 deka zabpelyhet. Hozza-
vegyitiink 6 deka olvasztott vajat, 12% deka cukrot, 10 deka reszelt
csokoladét, 1 kavéskanal vanilids cukrot, 3 tojas sargajat és kemény
habba vert fehérjét. Vajjal kikent, liszttel meghintett forméaban, elég
er6s t(iznél satjuk meg.

Zabpép.

4 deka zabdercét vagy zablisztet koralbelil 20 percig f&zink
2 deci vizben lassu forrassal, akkor belekeveriink 2 deka vajat és
izlés szerint megs6zzuk.

bj Cukorba].

Sult kalarabé.

A sosvizben megf6tt kalarabét szeletekre vagjuk, zsirral kikent
labasba rakjuk, tejfélbdl, tojassargajabol kevert martast ontink
r4, megsozzuk, reszelt sajttal meghintjik és a sttében 15 percig
sutjuk.

Parajfelfujt.

% kil6 megf6zott, attdorott parajt 6sszekeveriink 10 deka vajjal,
hat tojas sargéajaval, soval, borssal (esetleg kevés reszelt hagymaval)
és a 6 tojas keményre vert habjaval. Kikent formaban féloraig f6zzuk.
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Parajtekercs.

20 deka, sosvizben f6tt attort parajt 0sszekeveriink 3 tojassar-
gajaval habosra kavart 7 deka vajjal, 10 deka, apré kockara vagott,
f6tt disznényelvvel, 34 deci tejféllel és a 3 tojas habba vert fehérjével.
Megsézzuk es kikent tepsiben a sttében megsutjlik, aztan megken-
juk vajon parolt disznéagyvel6vei, dsszecsavarjuk és reszelt sajttal
meghintve talaljuk.

Sajtos hal.

A soOsvizben megf6tt halat (csukét, harcsat vagy kecsegét) tiiz-
allé edénybe tesszik, ledntjuk 1—2 deci tejfollel, meghintjik 4—5
deka darabokra tordelt vajjal és 2—3 deka reszelt sajttal. Soval, bors-
sal flszerezhetjuk, ¥4 6raig sutjuk a sutében.

Citromos borjdnyelv.

A zOldséges vizben (esetleg hus- vagy csontlében) puhara f6z6tt
nyelv bérét lehlzzuk. A kettévagott nyelvet kell6leg megs6zva tojas-
ban és aleuronat lisztben panirozzuk és olvasztott, forrd vajban hir-
telen kisutjuk. A vajbdl kivéve, lefédve melegre allitjuk, a vajbdél pedig
egy kis aleuronat liszttel rdntéast csindlunk, foleresztjuk kevés vizzel,
borral, citromlével, megsézzuk és 10—15 percig lassan forraljuk. A fol-
darabolt nyelvre szlrve talaljuk.

Tojassalata.

Minden személyre 2 tojast szamitunk, amiket keményre f&zve
megtisztitunk, aprdra vagdalunk, talra rakva ledntjuk ecet (vagy
citrom) olajkeverékkel és minden személyre szamitott 1 ev6kanal tej-
follel. Kismérték( sézasrél sem kell megfeledkezni.

Sésstangli.

10 deka 6rolt mandulabdl, 8 deka vajbél, 5 f6tt tojas attort sar-
géajabol és 2 deka liszthdl tésztat gyurunk. Jol kidolgozzuk, kis rudacs-
kakat formalunk bel6le, tojassargajaval bekenjik, séval és kdmény-
maggal meghintjuk. Lassan sutjuk.

Borkrémes pite.

6 tojassargajat habosra keveriink 10 deka cukornak megfelel6
szacharinoldattal, aztan hozzatesszilk — természetesen ezt is jol elke-
verve — a 6 tojas nagyon keményre vert habjat. Vajjal kikent tepsi-
ben hirtelen megsutjik. Mikor kih(lt, egyforma nagysagu kockakra
vagjuk és kett6t-kett6t megtoltink a kovetkez6 krémmel: 2% deci
savanykas asztali bort felforralunk és lassan raéntjik 4 tojassargéja-
val elkevert, 8 deka cukornak megfelel6 szacharinoldatba, melybe
kevés citromhéjat is reszellink és 2 tabla feloldott zselatint tettlink.
Kozbe folyton kevergetjuk, aztdn gézon, vagy t(izén — szintén foly-
tonos er6s keverés kozt — sird krémet fézlnk beléle. Langyosra hit-
juk és beleteszlink 12 deka habosra kavart vajat.
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Citromfclfujt.

2 deka vajbol és 2 deka liszth8l rantast készitlink és foleresztjik
2 deci forro6 tejjel. Folyton keverhetjik s ha par percig forrt, levesz-
szik. Belereszeljuk 1 citrom héjat és egyenként hozzavegyitjik 2
tojassargajat. Jol Osszekeverjuk és végul 4 szem, par csepp vizben
feloldott szacharint és a két tojas keményre vert habjat tesszik hozza.
Vajjal kikent, morzsaval meghintett formaban satjuk meg.

Didscsok.

25 deka 6rolt diot osszekeveriink 3 tojas fehérjébdl vert kemény
habbal, 1—2 evékandl hideg tejszinben feloldott (20 deka cukornak
megfelel6) szacharinnal és csipet vanilidval. Tepsibe helyezett, meg-
vajazott fehér papirra kis halmokat rakunk ebbdl a masszabdl és lan-
gyos suUt6ben megsitjuk, vagyis jobban mondva megszaritjuk Oket.

Diostekercs.

5 tojas keményre vert habjat 6sszekeverjuk 5 tojassargéajaval,
10 deka Orolt didval és 10 deka cukornak megfelel6 szacharinoldattal.
Vajjal kikent tepsiben, lasst t(iznél megsitjik. Tompa késsel aldja
nyulva és levéve, Kkiboritjuk. Megtoltjik az alabbi keverékkel,
gyorsan Osszecsavarjuk és darabokra vagva, hideg helyre tesszik.
Toltelék: 10 deka daralt diét, kevés reszelt citromhéjat és izlés szerinti
szacharinoldatot 6sszekeveriink 1y2 deci kemény habba vert tej-
szinnel.

Lekvaros tekeres.

6 tojas kemény habba vert fehérjébe kdnnyedén belekeverjik
a 6 tojas sargajat, melyet szacharinnal izlés szerint édesitiink. Vajjal
megkent papirra kenjik, tepsibe helyezzik és a sit6ben — mérsékelt
melegnél — sargara sutjik. Mig meleg, megkenjik valamilyen savany-
kés lekvarral — természetesen olyannal, amely cukorbetegek szamara
készllt — és gyorsan Osszesodorjuk.

Hideg kakadfelfujt.

10 deka vajat a tlizon elkeveriink 10 deka kakaoval, aztan hozza-
ontiink (természetesen folyton kevergetve) 4 deci forré tejet (esetleg
tejszint) és 4 deci forr6 vizet. Mikor langyosra hiult, belevegyitiink
8 kis tabla feloldott zselatint, 5 tojassargajat, y2 citrom reszelt héjat,
12 deka cukornak megfeleld szacharinoldatot és az 5 tojas habbéa vert
fehérjét. Formaba ontve, jég kozé tesszik, mig jol megfagy és kibo-
rithatd. Tejszinhabbal koritve talaljuk.

Kakaods szelet.

4 tojas habbé vert fehérjét dsszekeverjik 3 deka kakaoval, 8 deka
dardlt dioval és kevés szacharin oldattal. Vajjal kikent tepsibe
ontjuk (ujjnyi magasan) és gyenge tizon megsutjuk. Rogton folsze-
leteljik és 2—2 szeletet 2 ujjvastagsagu tejszinhabbal téltiink meg.
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Keksz.

5 deka 6rolt mandulabdl, 10 deka aleuronatliszthél, 3 deka vajbol
2 egész tojasbol és kettének a sargajabol, csipet sobdl tésztat gyarunk.
Kinyudjtjuk (nem nagyon vékonyra) és kékszszaggatéval kiszaggat-
juk. Tojassal megkenve, lassu tGznél satjuk.

Kenyérpudding.

Aleuronat kétszersultet par oOraig tejbe aztatunk. Aztan jol
kinyomkodjuk és beletesszilk 4 habosra kevert tojassargajaba. % cso-
mag sutéporral és par feloldott szacharinszemmel egydtt 20 percig
keverjiuk, kozben beletesziink 3 deka 6r6lt mogyor6ét és a 4 tojas
keményre vert habjat. Vajjal er6sen kikent forméba ontve, 1 6ra
hosszaig f6zzik. Szacharinos gytimolcsontettel talaljuk.

Kompoétos tekercs.

5 tojassargajat rantottastutében jol megsitjik. Attérve o6ssze-
keverjik 5 nyers, habosra vert, szacharinnal édesitett tojassargéajaval,
4 tojas keményre vert habjaval és 1 citrom reszelt héjaval. Vajjal
kikent tepsiben lassan megsutjik. 6 deka vajat habosra kevertnk 2
tojassargajaval, 1 kis citrom levével. Hozzdadunk mindenféle, apréra
vagott cukornélkili kompétot, megkenjik vele a tésztat és még melegen
Osszesodorjuk.

Mandulafelfdjt.

4 tojassargdjat simara keverink megfelel6 szacharinoldattal.
Hozzavegyitiink 5 deka hamozott, 6rélt mandulat, kevés reszelt cit-
romhéjat és 2 tojas keményre vert habjat. Vajjal kikent formaban
¥ —1 draig f6zzuk forré vizben. Szacharinnal édesitett borsodoval
talaljuk.

Mandulas kenyér.

6 tojassargajat habosra keverink 6 deka vajjal. Belete-
sziink 12 deka leforrazott, meghamozott mandulat, kevés reszelt
citrom vagy narancshéjat, 15 deka cukornak megfelel6 szacharinoldatot
és egy csipet sét. J6 soka, 15—20 percig er6sen keverjiuk, legvégén
beletéve 4 tojas keményre vert habjat. Jol kikent, hosszukas forma-
ban, mérsékelt tliznél, j6 féléraig sutjuk.

Mandulakrém.

Félliter tejet forrasig hevitiink — folytonos kevergetés kézben —
5 tojassargajaval. Levéve a t(izrél, tovabb keverjik s ha mar langyos,
belevegyitlink 6 kis lap, kevés langyos vizben feloldott zselatint. Majd
az egészet atszlrjuk szitan, osszekeverjuk 15 deka, forrazott, hamo-
zott, porkolt, daralt mandulaval, 3% deci kemény habbé vert tejszin-
nel és koralbeltil 10 (kevés vizben feloldott) szacharintablettaval.
Kioblitett, de szarazra torilt formaban par érara hideg helyre tesz-
szuk. Téalalaskor kiboritjuk.
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Mandulas stutemény,

20 deka hamozott, 6rolt mandulat 20 percig keverink 10 deka
vajjal, 4 egész tojassal, 5 tojassargajaval, csipet séval, 20 deka cukor-
nak megfelel§ szacharinoldattal, kevés reszelt citromhéjjal, 1 kés-
hegynyi szodabikarbénaval. Aztdn belevegyitjik az 5 tojas ke-
ményre vert habjat és hosszikas, magas, kikent, meghintett for-
maban nagyon lassan (kordlbeltl 1 éra hosszaig) sutjuk.

Mogyorotorta*

6 deka attort tehénturét és 6 deka vajat elkeveriink 10 deka cu-
kornak megfelel feloldott szacharinnal. Beleltiink egyenként 6 tojas-
sargajat (folyton keverve), 10 deka daralt mogyoro6t és a 6 tojas ke-

ményre vert habjat. Kerek vagy hosszukas, vajjal kikent, formaban
sttjuk meg.

Réantott alma.

2—3 tojassargajat és ugyanannyi habba vert fehérjét kis sdval
Osszekeverunk. Vékony karikdra vagott, borizii almaszeleteket
megforgatunk benne és forré zsirban, vagy vajban hirtelen Ki-
rantjuk.

Tarépogacsa.

15 deka aleuronatlisztet talba 6ntliink. Koézepébe 1 deka éleszt6-
b6l és y2 deci langyos tejb6l kovaszt csindlunk. Melegen tartjuk,
mig a kovasz j0l megkel. Akkor belettiink 2 egész tojast és 15
deka attort tehénturot. Annyi tejjel, hogy rendes élesztés tészta
keménységl legyen, Kkidolgozzuk. Természetesen kell6leg meg is

sbzzuk. 1y2 Orai pihentetés utan pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk
és forrd zsirban megsutjuk.

Afonyakocsonya.

A megtisztitott 4fonyat fazékba tesszik, beallitjuk egy forré viz-
zel félig telt nagyobb fazékba s addig f6zzik, mig megpuhul. Akkor
str(i szitdn atnyomjuk, y2 liter léhez 1 deka zselatint és izlés
szerinti szacharint adunk s rogton djra atszdrjuk. Formaba ontjuk,
s ha kihdilt, jégre tessziik. Mikor megfagyott, kiboritjuk s tejszinhab-
bal koritve talaljuk. Természetesen éppen igy hasznalhatjuk erre a
célra a télire eltett afonyakocsonyat is.

Almakocsonya.

1 kg almat nagyon kevés vizzel puhara f6zink. Szitan attérjuk,
szacharinoldattal izlés szerint megédesitjuk, reszelt citromhéjaval,
citromlével, néhany szem daralt didval izesitjik. Belekeverink 2 tojas-
fehérjét és 2—3 tabla feloldott zselatint. Habverdvel verjik, mig habos
lesz. Jégre tesszilk és tejszinhabbal talaljuk.

Cukornélkili befézés I11.

A cukornélklli bef6tt készitése igy torténik: Hibatlan, frissen
szedett, nem egészen érett s alaposan megmosott (ha kell, meghamo-
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zott, esetleg kettévagott s kimagozott) gyimdlcsot kiforrazott tivegbe
rakunk és ledntjuk tiszta, forralt vizzel. A légmentesen lezart Givegeket
(csakis patentzaras) 5—6 perccel tovabb g6zéljuk, mint a cukorral
eltetteket, két egymast kdvet6 napon.

A cukornélkuli lekvarok és dsemek készitésénél a gyimolcsot viz
és cukor nélkul addig f6zzik, mig a kell§ sCr(séget eléri. Uvegekbe
toltjuk, lekdtdzzik és harom egymast kdvet6 napon 25—35 percig
kig6zoljuk.

Az édesitéshez sziilkséges szacharinmennyiséget a bef6ttbe, lek-
varba, dsembe esetr6l-esetre, hasznalatkor keverjuk bele. H(ivos,
szell6s helyen tartjuk.

Meggybef6tt. (Cukor nélkal.)

A megmosott, szaratdl megfosztott meggyet Uvegekbe rakjuk
(csakis patentzaras Uveg hasznalhatd e célra) és feltoltjuk fel-
forralt és kih(tott vizzel. A lezart Uvegeket 10—12 percig kig6zol-
juk. A g6zolést masnap megismételjuk, de csak 6—8 percig.

Narancsdsem cukorbajosok részére.

A szép, érett narancsokat teljesen megtisztitjuk vagyis belsé,
fehér héjukat is alaposan leszedjik. A gylimolcsot szétszedjik gerezdek
szerint, a magokat eltavolitjuk. A szétszedett narancsokat porcellan
vagy hibatlan mazu agyagtalba helyezve, ledntjuk vizzel, amely korul-
beltl a gytimadlcs fele magassagaig érjen. Letakarjuk és 24 éraig hiivos
helyen tartjuk. A narancs kuils6, vastag héjat is 24 6raig aztatjuk hideg
vizben, t6bbszor cserélve rajta a vizet. Lesz(rve, letisztitunk réla min-
den fehér héjat és egészen apréra vagjuk. A 24 ora elteltével sdrire
fézzik a narancsot, kdzben beletéve az apréra vagott narancshéjat is.
Uvegekbe téltjuk, ha kihdlt, patentzaros Uvegbe rakjuk és két egy-
mast kdvet6 napon jol kig6zoljuk. Természetesen nem olyan tartos
konzerv, mint a rendes médon, cukorral f6z6tt. Hasznalatkor szacha-
rinoldattal édesitjuk.

j Rebarbarabef6tt.

A meghamozott, 3—4 centiméter hosszUra vagdalt rebarbara-
szarakat Uvegbe rakjuk, feltdltjuk vizzel. Tetejére biztonsag kedvéért
kevés benzolsavas natriumot tesziink, légmentesen lekdtjlik és 15 percig
g6zoljuk. A g6zolést masnap ugyanannyi ideig megismételjik. Hasz-
nalatkor szacharinoldattal izesitjuk.*

* Rebarbaralekvar.

A meghamozott és felvagdalt rebrabaraszarakat nagyon kevés
vizzel addig fézziik, mig megpuhulnak s akkor attorjiuk. Kevés cit-
romlével izesitjik és 25 percig f6zzik. Uvegekbe toltve lekdtdzzik és

harom egymasutani napon jol kig6zoljuk. Hasznalatkor szacharin-
oldattal izesitjuk.

Aleuronat kenyér.

14 deka aleuronat és 10 deka buzaliszthél, egy kis csomag
sutéporbol, kevés sobol, 3 tojashol és kevés hideg tejbél talban tésztat
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kevertink és jol kidolgozzuk. Aztan deszkara boritjuk és ott Ujra ala-
posan kidolgozzuk. 10 egyforma nagysagu cipocskat formalunk
bel6le és vajjal kikent, kis formakban j6 meleg sttében szép sarga-
pirosra sitjuk.

Aleuronat kétszersult.

Harom tojassargajat kevés reszelt citromhéjjal 20 percig keve-
rink. Azutan lassanként hozzavegyitiink 8 deka buza és 10 deka
aleuronat lisztet, amelyet el6z6leg 6sszevegyitettiink, tovabba egy
csomag sutéport és 4 szem, kevés vizben feloldott szacharint. Most
25 percig keverjuk és végul hozzavegyitjuk a 3 tojas felvert hab-
jat. Vajjal kikent, hosszukéas formaban, mérsékelt tliznél sutjik meg.
Mésnap folszeleteljuk és tepsire rakva, langyos sut6ben megszaritjuk.

Lcvegbkenyér.

A levegbkenyérhez az igazi Noorden-féle recept szerint mindenekel6tt
tiszta bazasikér kell. Ezt nehany szazalék liszttel, megfelel6 mennyiségl
vizzel és kis soval jol 6sszedolgozzuk. Ekdzben léghdlyagocskak kép-
z6dnek a tésztdban, melyek sités kdzben a melegtdl kiterjednek. Van
olyan leveg6kenyér is (de ez nem az igazi), amelyet egyszertien kemény
habba vert tojasfehérjéb6l sutnek, amelybe kis s6 mellett a fehérje
egy harmadanak megfelelé sargajat (9 tojasfehérjéhez 3 tojassargéjat),
valamint 1—2 deka lisztet is vegyithetiink. A habbél halmokat, vagy
cip6formakat nyomunk tepsire és megsutjuk. Hazilag egyik valtozat
sem szokott valami jol sikertlni.

Szacharin.

A szacharintabletta rendszerint 110-szer, a szacharinkristalyos
por 450-szer édesebb, mint a cukor s igy ehhez az aranyhoz kell mérni
a mennyiséget, amit fel akarunk hasznalni. A szacharin édessége
egészen mas jellegli, mint a cukoré, ha a kelleténél tébbet vesziink
belble, igen kellemetlen ize lesz az ételnek vagy italnak. A szacharint
altaldban oldat forméajaban alkalmazzuk. 2 g szacharint és 1 g kalium-
karbonatot feloldunk V4 liter vizben s ebbdl cseppenként adunk
a kész ételhez, aszerint, hogy megfelel6en édes legyen. A »cristallose«
vizben kénnyen old6dé szacharin-natrium.

ej Vérszegénység.
(M@jrecepteket még tébb méas rovathan is talal az olvas6.)

Maj, bécsiesen.

15 deka vékony szeletekre vagdalt borju-, marha- vagy sertés-
majat meghintink majoranaval és reszelt hagymaval s forro
vajban hirtelen megsitjuk. A megsozott majat talra rakjuk, levét
csipet liszttel meghintve, tejfollel foleresztve, radntjuk. Karikdkra
vagott vizesuborkara 1—1 szardellagydr(t teszink s a maj mellé
rakjuk &ket. Fejessalatat vagy valamilyen friss zéldf6zeléket adha-
tunk mellégje.
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Majas burgonya.

y2 kil6 hdmozott, sosvizben megf6tt, lecsurgatott sarga burgonya-
nak kivajjuk a kozepét. Ezeket az Uregeket megtoltjik 15 deka,
kevés zsiron megpiritott, megdaralt és a kivajt burgonyatérmelékkel
0sszekevert borju-, marha- vagy sertésmajjal. A megtdltott burgo-
nyakat zsirral vagy vajjal kikent t(zall6 edénybe allitjuk s tejfollel
és olvasztott vajjal vagy zsirral lebntve, a stitben 8—10 percig sutjuk.

M4éjkrokett.

15 deka kétszer atdaralt borjd-, marha- vagy sertésmajat
1 tojasséargédjaval, kell6 liszttel, izlés szerinti borssal Osszeve-
gyitink. Ebbd8l a masszabdl apré hengerkéket formalunk, tojassar-
gajdban és morzsaban megforgatva, forré zsirban vagy vajban hir-
telen megsatjuk. Talra téve megsézzuk és fejes- vagy valamilyen
masféle salataval talaljuk.

Majfelfdjt.
5 deka vajat habosra kavarunk, 6sszevegyitjik 3 tojassargajaval,
10 deka, — 1%, beaztatott zsemlyével egyitt atpasszirozott— borja-
vagy sertésmaéjjal, 3 deci tejfollel, kevés sdval, borssal, kis szardella-
pasztaval, par dsszevagott kapribogydval, kevés petrezselyemzoldjével,
a tojasok habba vert fehérjével és végul 5 deka szitalt zsemlyemorzsa-

val. Erésen kikent és meghintett formaban 1 éra hosszaig f6zzik g6z-
ben. Soska, vagy tarkonymartast adhatunk hozza.

Gombas maj.

Szeletekre vagott, kevéssé meglisztezett sertés* vauy borjimajat
forré zsirban hirtelen megsttink. Talra téve, megsozzuk s 15—20
deka, zsiron parolt gombaval koritjuk.

Majkrokett.

35—40 deka. sertés- vagy borjamajat megdaralunk, majd szitan
atpasszirozzuk. Osszevegy tjuk 2 tejbe &ztatott, attdrt zsemlyével,
10 deka, pérolt, apréra vagdalt vagy meg6rolt gombéval és 2 egész
tojassal. HosszUkéas kroketteket formalunk bel6le, morzsaban meg-
forgatva forré zsirban megsutjuk.



A KARCSUSAG KONYHAJA

Megdonthetetlen igazsag, hogy ma mindenki karcsl szeretne
lenni. KarcsUsag a divat s ezt a divatot kivételesen egyarant helyeslik
az orvosok és az esztétikusok (de minden j6izlés(i ember is). Csak
a karcsu, izmos emberi test lehet szép, maradhat sokaig tde, fiatalos
s az egészség is ezekkel a tulajdonsagokkal jar egydutt.

A vagy a szépség utan orokkévald. De taldn sohase volt olyan
erds, mint a mai id6kben. Kuléndésen a nék hajland6k magukat a
legktlénbozébb eljarasoknak is alavetni a szépség és a tartds fiatal-
sag kedvéért. Nem lehet rajtuk csodalkozni, mert karcsunak, tehat
szépnek és fiatalnak lenni — mondhatni — kotelesség. Mégpedig nem-
csak a divat, vagy a tetszésért folytatott verseny kedvéért, hanem
mindenkinek dnmaga kedvéért, mert a karcslsdg jelenti az er6t,
a munkaképességet, amelyre az életben sohasem volt akkora szlikség,
mint most.

< A Kkarcsu és karcsusag szavakat szandékosan hasznaljuk a sovany
és a sovanysag helyett. A két fogalom nem azonos. Sovany a betegesen
lefogyott, vagy talhajtott eszkézokkel szinte csontvazza lefogyasz-
tott ember is. Ez a sovanysag sem nem szép, sem nem egeészseges,
ezen segiteni kell, hogy az ilyen sovany ember elérje a karcsusag alla-
potat.

Mint mondottuk, mindenkinek »kotelessége« arra toérekedni,
hogy karcsu legyen. Hogy e cél felé a siker reményével haladhasson,
el6szor is tudnia kell, hogy a karcsusag egyik ellenkezéjének, a kévérség-
nek vagy elhizasnak kétféle formaja van. Az egyik az endogén, amely a
belsé kivalasztasos (szekréciés) mirigyek zavarain vagy az emésztészer-
vek hidnyos m(ikddésén, a masik az exogén, amely egyszer(ien a tul-
taplaltsag, magyarul sok evés, ivas kovetkezménye. Az elébbinek keze-
lése az orvos dolga, az utébbin azonban magunknak kell és lehet
segitentink.

Tény, hogy a legtébb ember sokat és rendszertelentll eszik s a
taplalékfolosleg zsir alakjaban lerakodik a szervezetben. Megjegy-
zendd, hogy a harom jétapanyag kodzul csak a zsirok és szénhidratok
okoznak zsirlerak6dasokat s ezért elsdsorban ezek ellen kell felvenni
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a ktizdelmet. A nélkiilozhetetlen fehérjékbél nem lesz zsir, de azért vissza-
éIni ezekkel is hiba volna.

Most mar, hogy a zsirfelhalmozddast s ezzel az elhizast megaka-
dalyozzuk, szabalyoznunk kell taplalkozdsunkat s nem szabad tobbet
ennlink, mint amennyi testlinknek egészségben, erében és karcsusag-
ban tartasara szikséges.

Hogy mennyi az a taplalékmennyiség, amely erre a célra szik-
séges és elegendd, a tudomany mai alldsa alapjan meg tudjuk alla-
pitani. Az emberi testet az ételek, italok f(itik, kell hogy 36*5—37
fok kozotti hédmérsékletét zavartalanul megtartsa és dolgozni tud-
jon. A meleget kaléridkkal mérjuk. Egy kaldria az a melegmennyiség,
amely egy liter vizet 0 fokrol 1 fokra tud felmelegiteni.

Egy gramm fehérje (has, tojas, névényi fehérje stb.) mint kimu-
tattak, négy kaldriat tartalmaz. Egy gramm szénhidrat (cukor, bur-
gonya, tészta, szaraz huvelyesek stb.) szintén négyet, ellenben egy
gramm zsir Kilencet.

Megallapitottdk azt is, hogy kbzepes testi munkat végzé ember-
nek atlag 100 gramm fehérjére, ugyanannyi zsirra és 250—300 gramm
szénhidratra van naponta sziiksége, ami 2300—2500 kaldriat jelentene
az el6bbi szamitas szerint. Persze masok a pihend, a szellemi munkat,
a kénny( testi s a nehéz testi munkat végz6 emberek kalGriaigényei,
ezen belll is masok a ndké és férfiaké. Ez a skala a ndéknél 1800-t6l
3000-ig, a férfiaknal 2000-t8l 4000-ig terjed. Van egy olyan szamitas
is, amely szerint a testsuly minden kilojara 30—45 kaldria esik.
Persze a maximum mindig a nagyon nehéz testimunkasokat illeti meg.

Kidertlt azonban, — kuléndsen a habord alatt — hogy 1600
kaloriabol, s6t rovid ideig még joval kevesebbdl (1100—1200) is meg
lehet élni.

Aki tehat a kovérség feldl a karcsusag felé térekszik, batran csékkent-
heti elfogyasztandd kaloridinak szamat s hamarosan eredményt
mutathat fel, ktlondsen, ha sportol is, ami a kaloridk felhasznalasat
nagyon el@segiti.

Eheznie a fogyasztokira alatt sem kell, de kés6ébb, amikor vissza-
térhet a sulyanak és foglalkozasanak megfelel6 normalis kaloria-
mennyiséghez, még kevésbbé.

ennivaldkat valaszthat ki, amelyekbdl a jollakasra is elegendd mennyi-
séget fogyaszthat.

Aki viszont a karcsusag masik ellenkez6jéb6l, a tulsadgos sovany-
saghol akar a karcstsag felé haladni, ndvelje a kalériaadagokat s >szép
vonalak rovidesen jelentkezni fognak. Ha a sovanysagot betegség
okozza, természetesen orvosi felligyeletre van sziiksége hizé, illetve kar-
csusagi kurajanal.
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KALORIATABLAZAT:

100 gramm nyers tapanyag kalériaértéke:

Huasfélék :

Marhahus (sovany) 120
Marhahus (kdzépkovér) 180
Marhahas (kovér) 310
Borjuhus (sovany)_ 110
Borjuhus (kdvéres) 140
Borjumirigy ......ccco..... 110
Borjavel6 ..o 125
Sertéshus (sovany) 145
Sertéshus (kovér) 380
BArany.....ccccevevvivennnnn, 130
Birka (sovany) ......... 120
Birka (kovér) ... 320
CSirke oo 120
Liba, kacsa .....cccceveenn.. 460
Salt libaméj ... 450
Pujka ..o, 160
0z, szarvas .......... 85—90
NYal e 85—90
Szalonna......ccccevenane. 760
Hurka.....cooviiiiennns 340
Flstodlthas és kolbasz 240
Sonka (egész sovéany) 140
SzaldMi..viiecieine, 540
Fogas, csuka............... 75
Harcsa, ponty............ 140
Zsirok

Va] e, 783
Sertészsir ...oovvveevenne 910
Libazsir..... 930
O 1a] e, 920

Tej, tejtermékek, tojas:
Teljes tej i, 67
LICI 74 [ N 215
1T 1 (0] 240
Zsiros sajtok .............. 400—520
Sovany sajtok ... 190—250
Egy tojas (kb. 50 g) 80—85

Novényi taplalék :

Cukor
Burgonya

Zoldborsd ..., 70
Szarazborsd ............... 290
Zoldbab ... 40
Szarazbab ... 270
Lencse...cviienennene 250
RIZS. i, 340
BuUzaliszt.....ccooovrvunee. 330
Dara ..o 330
Rozsliszt......cccoovvvvnnne. 320
Kukoricaliszt............... 330
Paraj . 20
SPArga....ccovviiiieinnn, 18
Fejessalata.......cccoo...... 14
Zoldpaprika —............... 45
(OF-] 4 K- P 30
Gomba (friss) .......... 20—25
Savanyukaposzta........ 15
Kelkdposzta ............... 22
Paradicsom ............... 18
TOK o 12
uborka ..o, 12
Grahamkenyér ........... 210
Fehérkenyér v. zsemlye-

féle 245
Csokoladé ... 440
Kakad....oivneenn, 390

Gyumaoilcs :
Alma 40—50
Y41 177 U 45—50
37.Z0] [0 J 60
Dsemek és lekvarok.. 240—260
Kompotok .......ccceeue.e. 120—130
Gesztenye....cceeenene 230
Didbél...coiiiii, 500
Mogyorobél ................. 670
Mandulabél ................. 640
Italok (100 cm3) :

SOF e 40—70
BOr ., 60—80
Edes csemegebor 110—150
Edes pezsgd ... 125
Szaraz pezsg6 ............ 75—80
Er6s palinka ............... 250—410
LiKOr oo, 370—400
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FOGYJON LE AKI KOVER

Akinek le kell fogynia, legokosabb, ha erre a célra berendezett
szanatériumba vonul (természetesen, ha van ra elég pénze), ahol
kell6képpen ranevelik a kevesebb evésre, illetéleg a kevesebb kaléria-
érték( taplalékok fogyasztasara és tdbb testmozgasra. Ha a kovér
ember latja, hogy a kovérség betegség és csUnyasdg, a szanatOrium
nevel6 hatasa hazatérése utan is érvényestlni fog.

Aki barmilyen okbdél nem megy szanatériumba, természetesen
otthon is eredményt érhet el megfelel6 fogydkuraval, feltéve, hogy ele-
gendd akaratereje, kitartdsa van, ellendll a csabitasnak, amellyel
kedvenc, rendszerint kal6riadus ételei és csemegéi, a tortak, stteme-
nyek, csokolddébonbonok s effélék megkornyékezik.

Kaldriaszegény étrendjének olyannak kell lenni, hogy ne érezzen
éhséget s a test fehérjesziikségletét kielégitse. A zsir- és szénhidrattar-
talma tapanyagok azok, amelyeket a minimumra kell szoritani és jé,
ha kertli a fliszereket, amelyek szomjusagot okoznak, valamint az
ugynevezett étvagygerjeszt6 ételeket.

MINDEN ZSIRADEK NELKUL

(a roston sultektdl eltekintve is) lehet am elkésziteni olyan ételeket,
amelyekrél ezt sokan el se hinnék. Itt van példaul a rantotta, ez a
derék, hasznos eledel, amelyrél altaldban azt gondoljak, hogy kilon
zsir vagy vaj hasznalata nélkul odaég a labashoz. Holott, kérem,
ez nem igy van. Mikor a haboru a végét jarta, a kormanyzat a
hustalan napokon kivll egy-egy zsirtalan nap tartasara is kotelezett
benniinket. Ezeken a napokon hust szabad volt enni, a hushoz
kilon zsiradékot hasznalni azonban nem. Sok fejtérést okozott ez
akkoriban a haziasszonyoknak, akik a hust e zsirtalan napokon
tébbnyire csak leveshlis formajaban szerepeltették az étrenden.

Bemegyek egy ilyen napon estefelé az egyik régi, hires belvarosi
s6roz6be és rantottat rendelek. A fehérbobitas kisasszony folényes
mosollyal mondja:

— Nem tetszik tudni, hogy ma zsirtalan nap van ?

— De tudom, csakhogy a rantottahoz nem kell okvetlen zsir.

— De bizony kell kérem, — felelte a hélgyecske — ezt mi nék
csak jobban tudjuk.

A vendéglést kérettem, kimentem vele a konyhaba, feltértem
harom tojast, egy csiicskds kis bogrében f6z6kanallal j6l 6sszehabar-
tam, megs6ztam és a rantottastitét a tlizhelyen megforrésitcttam.
Aztan balkezembe vettem a bogrét, jobb kezembe a f6z6kanalat, a
boégrébdl lassan a forré labasba csurgattam a tojast, a féz6kanallal
folyton kevertem, uUgyhogy leégni nem volt ideje, ellenben par pilla-
nat mdlva megvolt az illatos, de nem zsirszagl, finom rantotta. A
konyhaszemélyzet csodalkozott s én azt hiszem, hogy az6ta nem
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zsirtalan napokon is el6fordul, — kilénésen amikor draga a zsir —
hogy zsirtalan rantotta készll abban a bizonyos vendéglében. Amint-
hogy masoknak is ajdnlom, hogy proébaljdk meg, csak jol jarhatnak
vele — els6sorban a gyengegyomriak és azok, akik fogyni szeret-
nének.

MIT EGYEK A FOGYOKURAS?

Igen fontosak szamara a z6ldf6zelékek és zéldségfélék, a savany-
kés nyers gytimélcsok, a cukor helyett szacharinnal édesitett f6tt gya-
molcs, a salatdk soval és citromlével vagy ecettel (olaj nélkul), az
uborka (a kal6riaszegény ennivaldk kiralya), a retek, a sparga, karfiol,
cékla, gomba, kalarabé, paradicsom, paraj, tok, zéldbab s a kdposzta,
de nem am a td1tott vagy a rakott és nem is a székelygulyas, hanem
az egyszer(i savanyitott kdposzta Ugy nyersen, minden nélkul. A z6ld-
paprikanak mar tébb a kalériaja, valamint a cukorborsénak is, amit
figyelembe kell venni, ha a menibe iktatjuk 6ket.

A zoldfézelékek elkészitéséhez legfeljebb egy kevés vajat szabad
hasznalni, de haslével ledntve is izletesek és sok van kozoéttik, amely-
bdl kitliné salata lesz a feljebb jelzett modon, vaj nélkil, mint példaul
a paradicsombol és a spargabodl. Az érett paradicsom kipréselt leve
pedig, forralassal sdritve, kis séval és minden egyéb hozzéatétele nél-
kdl, igen jo levest vagy martast ad, mig a sparga sés vizben meg-
fézve, leh(itve szolgdl izletes és idealis fogyokuras eledellel.

A sovany husok (kiléndsen a vadak és halak) nagyon jelent6s sze-
repet jatszanak itt, fleg fehérjetartalmuk miatt és pedig roston sutve,
mikor is nemcsak hogy zsirt nem szivnak magukba, hanem sajat zsir-
juk is kicsepeg. Méasodsorban a f6tt hasok és halak ajanlhatok. A zsir-
talanitott, Ures huasleves a fogyodkaraban is j0 szolgalatot tesz, mert
jéforman mindenki szereti és kaldriaja alig van, viszont mégis vigyazni
kell vele, mert fokozza az étvagyat.

Ezekutdn magatdl értet6dik, hogy tilosak a zsiros husok : liba,
kacsa, sertés, szalonna, a zsiros halak, a tésztak, a cukorral vagy
meézzel édesitett ételek és italok, a csokoladé, kakad, dsem, lekvar,
alkohol, bonbonok, a burgonya, liszt, dara, rizs s a szaraz huve-
lyesek, valamint a csonthéju, nagy zsirtartalmda gyumdolcsok: a
mogyord, mandula és dio. A gesztenye sem tartozik a legalkalmasabb
fogydkuras anyagok kozé.

Ahol az ételek elkészitésére okvetlen zsiradékra van szikség,
Ugy a vajat valasszuk, mert a sertés- és plane a libazsirnak joval
nagyobb a kaléridja. Kenyérnek egyébként a Graham-féle, vagy a
tiszta rozskenyér, italnak a tiszta vagy citromos viz, szaharinos tea
és kavé fogyaszthato.
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ETRENDI ALAPFORMAK.

I. (Enyhe.)

Reggeli: Tea szacharinnal, egy zsemlye.

Tizdrai: 100 g friss gyumdlcs, 1 lagytojas, 1 szeletke Graham-
kenyér.

Ebéd: 100 g fétt has, 300 g zoldfézelék, 150 g salata, egy sze-
letke Graham-kenyér, 100 g friss bef6tt szaharinnal.

Uzsonna: 2 deci tea vagy kavé, kevés tejjel, szacharinnal.

Vacsora: 70 g sovany has vagy 2 kemény tojas, 1 deci bor,
50 g piritott fehér kenyér, 10 g vaj, 300 g salata vagy zoldfézelék,
egy uborka, 100 g nyers gyumodlcs.

Korulbeltl 1750 kaldria.

I1. (Kozepes.)

Reggeli: Kal6ria
Tea vagy feketekavé, cukor helyett szacharinnal ....................... —
100 g sovany has (NYerssuly) ......ccociiieiiiinncisinnescieiesss e 120

50 g UDOIKA oo s 6

Tizorai :

200 g friSS gYUMOICS ....ocoiiieeciieceee e = e 100

Ebéd:

2 dl Gres husleves (zsirtalan) ... e 19
150 g SOVANY NUS oo 180
100 g zoldség- vagy fézelékféle(nyerssuly) .....ccooovvivvvciinnnnnns 40
100 g DUIgONYA oo s 80
11 g vaj (a hashoz és f6zelekhez).....ccoveiiiiiiinieiciien, 87
100 g f6tt gyumoles szacharinnal........cccooeveiiveniiiiiccc e, 50

Uzsonna :

Tea 6SEQY TOJAS ooorirrrieeeee et 80

Vacsora:

2 tojds vagyl00 g hus, korUlbelll.........coovviiiiiiiiiicceicenn, 160
100 g f6zelék (NyerssUilyban)...... e 40
10 g vaj az elkészitéshez........iie e 78
100 g DBUIQONYEA oo s 80
50 g FELEK oot 10
100 g friss gyUmOICS ..o e 50
25 g SOVANY SAJL  cooes it 105
Az egész napra 100 g sovany Kenyeér......n 105

Osszesen 1380
I11. A szigord étrend koéralbeltl 1100 kaldridara szallitjia le a

napi ételmennyiséget az els6 és masodik meni elveinek tovabb-
fejlesztésével és legridegebb érvényesitésével.

Az Inyesmester ezer Uj receptje. )



KINEK ES HOGYAN KELL HIZNIA?

Aki tllsdgosan sovany és akar egészségi, akar esztétikai okokbdl
hizni akar, a leggyorsabban szintén valamely jol vezetett szanato-
riumban érhet el eredményt, ahol kényelem, j6, megfelel6 koszt
s izgalommentes mili6 var rea. Persze, ezt csak akkor teheti, ha
anyagi helyzete megengedi s amellett nem sajnélja a pénzt, mert
kulénben a sok kiadas okozta nyugtalansdg meghiusithatja a vart
eredményt.

Ha otthon végzi hizokuarajat, a lakas legcsendesebb szobdajaban
lakjék, az 4gyban reggelizzék, egy csésze csokoladét, két-harom vajas-
mézes kiflivel. Tiz orakor felkel s elfogyaszt egy sonkaszsemlyét,
vagy két szardiniat, vagy két lagytojast, kevés vajaskenyérrel.
Tizérai utadn egy 6rat nyugodt, lassi mozgassal, sik tertleten sétalhat.

Délben, egy Ora tajban, izlése szérint valo, j6, tartalmas ebédet
eszik, amelyhez viz helyett j6 tejet igyék.

Ebéd utdn agyba fekszik, 6t 6rakor felkel, uzsonnara egy csésze
tejszines kavét s egy vajaskiflit kcU el.

Estefelé is sétal egy drat, ugyanolyan médon, mint délel6tt.

Vacsorara halat, csirkét, vagy borjahust, zoldf6zeléket, sute-
ményt és kompotot iktat étrendjébe.

Koran lefekszik s lefekvés el6tt egy pohar tejet iszik.

Italai kozé soroljon be j6 barnasért és tokaji aszut.

Ha hizokarajat nem tudja fekvékuraval egybekdtni, mert dol-
goznia kell, nem varhat gyors eredményt. Ebben az esetben is a fenti
étlap szerint taplalkozzék és szakitson maganak annyi id6t, hogy
ebéd és vacsora el6tt fél orat, ebéd utdn pedig egy érat a kanapén
heverve tolthessen.

Az éjjeli pihenésre legaldbb kilenc érat szanjon, de lehetéleg még
tobbet is.

Ha a hizékdra alatt nincs étvagya, naponta két kis adag insulinnal
nagyon jo étvagyra tehet szert.

Egyszerlibb esetben egyszer(ibb eszkdzzel is jo étvagyat bizto-
sithatunk, még pedig az ebéd vagy vacsora el6tt elfogyasztott kis
adag atsz(rt, Ures huslevessel.
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HIZLALO MENU

Reggeli: Csokoladé 3 kockacukorral s 1 tojassargajaval, tej-
szinhabbal, 30 g dsem, méz vagy vaj, 2 zsemlye vagy 2 darab kal&cs.

Tizorai: Egy sonkaszsemlye, 2 lagytojas, 25 g sajt.

Ebéd: 1y2 deci karfiol- vagy burgonyakrémleves, avagy étvagy-
csinalénak valé Ures husleves, rantott harcsa tatarmartassal, liba-
vagy sertéssult, zsirban silt burgonyaszeletekkel és tejfolos tok-
f6zelékkel, almasrétes, didstorta tejszinhabbal. A hisokhoz kenyér
tetszés szerint.

Uzsonna: Tejszinhabos kavé 4 kockacukorral, 40 g vaj fehér-
kenyérrel.

Vacsora: Egy szardella, vajaszsemlye, makardni au gratin,
hizott Griicomb, parolt rizs, paraj tojassargajaval és tejszinnel,
minyon, 40 g sajt, kenyér, bef6tt.

Lefekvés el6tt: Egy pohéar tej vagy tejszin.

A hizokaranal vigyazni kell, hogy a gyomrot tulsdgosan meg ne
terheljuk s nem annyira kvantum, mint inkdbb kalériatartalom
szempontjabol er@sitsik a paciens taplalkozasat. Itt természetesen
nemcsak hogy kertlni nem kell a szénhidrat- és zsiranyagokat, hanem
igenis keresni kell. Amit a sovanyitd diétanal tilosaknak jeleztiink,
itt mind felhasznalhaté megfelel6 beosztassal. Az »édesszdjlak«
delektalhatjak magukat a cukorkdkban és tortakban, meg a tejszin-
habos gesztenyepiirében. A libapecsenye, a j6é paprikasszalonna,
hurka, kolbasz, lencse-, bab- és borséfézelék, meg a burgonyapuré
jogaiba 1ép s a rantotthisok és halak gyakori vendégek lesznek a
hizékdras asztalan. Nem szabad azonban mellézni a salatat (persze
olajjal), spargat, karfiolt (jo vajasan, tejféldsen) és a friss meg bef6tt
gyumolcsdt. A szacharin helyébe mindenttt a cukor vonul s az
alkoholtartalmu italok : kléndsen a sor, csemegeborok és lik6rok
ajanlhaték mindenkinek, aki szereti és elbirja 6ket s akinek egész
ségét nem veszélyeztetik. A hizékdranak nem szabad addig tartani,
mig a sovany emberbdl kdvér lesz, csak addig, mig az izmos karcsu
sag, erGteljesség stadiumat éri el.



VEGYES

TOPORTYU VAGY TEPERTO

s6t toporté, meg porc is lehet a neve, mar amint vidékenként mond-
jak, de barhogy nevezziik is, mindig ortlhetiink, ha déltadjban haza-
érkezve, a konyha fel6l enyhén hozzank szall az illata.

A frissen sult toporty(i, szarmazzék bar kockara vagott sertés-
szalonnahdl (mely lehet6leg perzselt legyen), vagy hizott libabol (me-
lyet G4gy nyuzunk meg, hogy bdréhez és szalonnajahoz egy kis melle-
hadsa is tapadjon), mindenképen azokhoz az ennivalokhoz tartozik,
amelyek alkalmasak arra, hogy inylnket csiklandozzak.

Maradjunk csak el6szor a sertéstoporty(inél s itt mondjuk meg,
hogy a kevés vizbe, melyet a feldarabolt szalonna ald dntunk, egy ev6-
kanal tejet is tegylnk, mert ettdl sokkal finomabb lesz az ize (val6-
saggal mogyoroszer(i) s a szine is sargabb-pirosabb, gusztusosabb, nem
olyan csunya, faké, halovany, mint néhol sajnalattal tapasztaljuk.
Azutan azt is hangsulyozzuk, hogy amikor a megpirult, ropogés por-
cot lyukacsos mer6kanallal kiszedjik a forré zsirbol, ne tegyuk at a
krumplinyoménak is hasznalt présbe, hanem egyszerlen egy masik-
kisebb kanallal nyomkodjuk ki bel6le a folosleges zsiradékot, ugyhogy
jusson is, maradjon is.

A préselés tonkreteszi, kiszaritja, agyonlapitja a tepert6t, olyan
lesz utana, mint a gyaluforgacs. Mar pedig az omlés-, meg a leveles-
pogéacsahoz is jO izes, szaftos topdrtylire van sziikség, valamint a tej-
folds tardscsusza, meg a juhtlrés galuska tetejére, a meleg ecettel
fonnyasztott ontott salatara, a rantottaba és a prészanak abba a faj-
tajaba, amelyet a Dunantul siitnek s amelynek a sos, zsiros toporty(
adja meg a tébbi unalmas kukoricalisztkészitménytdl eltérd, egyéni
jellegét.

A sertésszalonna topdérty(ijérél nincs is tobb mondanivalonk en-
nél, ellenben a kiléndsen nemes libateperténél (melynek legjelesebb
stutémesterei régidét6l fogva a kiralyutcai Orczy-haz kornyékén lak-
tak), megérdemli, hogy megallapitsuk a kilonbséget, mely sitési mod-
jat a masik fajtatol elvalasztja. A viznek itt pontosan el kell lepnie a
labasban kockara vagott szalonnat. F6d6 alatt, félerés tizon kezdé-
dik a sutés, illetve f6zés. Ha a viz elparolgott, felszitjuk a tizet s a
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toportyl gyorsan aranysargara sul. A labast erre siirgésen leemeljuk
a tlzhelyrél, tartalméara néhany csepp hideg vizet freccsentiink, Ujra
lefoédjuk, par perc mulva kiszedhetjuk a tepert6t, mely kissé meg-
s6zva, hidegen, melegen egyarant oly omlés lesz, hogy szinte elolvad
a szajunkban.

Igazdn nem kivanhatok jobbat a tisztelt olvas6nak, mint hogy
ez omlés tdoportylb6l minél tdbbszor jusson a ludas kasajara, a sult
krumplija és teaja mellé, vagy a pogacsajaba. (Mert hogy ez utébbi
helyen is sikerrel versenyez sertésb6l valé kollégajaval, azt ugy hiszem
mondani sem kell.)

Stefania torta II.

6 tojassargdjabol, 12 deka torott cukorbdl, a 6 tojas keményre
vert habjabol és 12 deka lisztb8l piskotatésztat keverink és 5—7
egyforma nagysagu tortalapot sutink bel6le. Ha Kihdltek, meg-
toltjuk Oket a kovetkezd krémmel: % liter tejszint felforralunk
y2 kilé cukorral. Belevegyitink egy kis darab vaniliat és V2 kil6
0sszevagdalt kakadémasszat. Meérsékelt t(izén addig keverjik, mig
a kakadémassza elolvad. Teljesen hidegre hdtjuk és habverdvel 20
deka vajat verink bele.

Stefania torta IlI.

9 tojassargajat habosra keveriink 15 deka cukorral. Ossze-
vegyitjik 4 tojas habba vert fehérjével, 15 deka liszttel és annyi
tejjel, hogy a tészta folyds legyen. Kikent formaban 4—5 lapot
sitiink bel6le. Megkenjiuk O6ket és a torta tetejét a kdvetkez6 tol-
telékkel : 12 deka vajat habosra keverink 18 deka cukorral és bele-
keverink 8 csepp rumot és kevés vaniliat.

Mama kedvence.

50 deka édes és 1 deka keser(i inanduladt gorombara torink
1 tojas fehérjével. Osszevegyitjik 2 egész, elhabart tojassal, 2 sar-
gajaval és 25 deka olvasztott, majd 50 deka cukorral és kevés reszelt
citromhéjjal Gjra keményre kevert vajjal. 6 darab, teljesen lehamo-
zott, kimagozott narancsot szeletekre vagunk, er8sen megcukrozzuk.
Vajjal kikent tortaformat Kkibélelink omlés vajastésztaval, bele-
ontjuk a manduléas keverék felét. Erre a narancsszeletek kovetkez-
nek és végul a mandulas keverék masik fele, amit meghintink cukor-
ral. Két dra hosszaig suUtjuk gyenge t(iznél és kihllve vesszik Ki
a forméabdl.

Hany személyre szélnak a receptek?

A szakacskonyvek receptjei, ahol adagot emlitenek, altalaban
4—6 személyre szolnak. 4 étkesebb, vagy 6 kevesebbet fogyaszto
emberre. 4 személynél esetleg vacsorara is marad. Ahol a recept eltér
a szokastol, kulénosen pl. a diétas ételeknél, ott rendszerint meg-
jegyzés van err6l, de aki valamelyest ért a haztartas vezetéséhez,
a receptet elolvasva rogton meglatja a kilonbséget.
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Leves- és martasjavitd csontkivonat.

Borju- és marhacsontokat husleves modjara és ugyanolyan
aranyban féni tesziink, zoéldségeljik s a forras kézben felszinre jov6
zsirt és habot mindig leszedjuk. Amikor a 1é strlsodni kezd, vigyazni
kell, hogy oda ne égjen. lgen hosszi (a recept szerint j6 félnapi)
szakadatlan f6zés utan, amikor a |é mar s(rlvé forrt Ossze, a csonto-
kat kiszedjuk, a levet pedig fehér vasznon atnyomjuk és bogrében
vagy bef6ttes Uvegben hidegre allitjuk, ahol kemény kocsonyava
lesz. J6l lezarva és hideg helyen sokaig eldll. Martasok, levesek javi-
tadsara hasznélhaté.

F6tt habkrém.

Hat tojasbol kemény habot verlink, de miel6tt a habveréshez
fognank, 20 deka toérott cukrot 1 deci vizzel és izlésszerinti vaniliaval
szalasodasig f6zlnk. Mikor a hab mar nagyon kemény, vékony sugar-
ban lassacskan beleéntjuk a cukrot, kézben folyton tovabb verve
a habot, majd a habverdével nagyon lassan és magasra emelve a hab-
masszat, lassan kihdtjuk.

Meleg kalacs és kenyér felvagasa,

A kalacsot lehet6leg ne vagjuk fél, amig meleg. De ha valamilyen
okbol mégis sziikséges volna, a kést martsuk forré vizbe, vagy tize-
sitstik meg, gyorsan toroljik le s igy vagjuk vele a kalacsot. Ugyan-
igy vaghatjuk fel szépen a puha kenyeret s &ltaldban a kelt tésztakat.

A piskotatekercs

tésztjat, amint a sut6bdl kivesszik, gorombara tért cukorral meg-
hintett szalvétara kell tenni, nagyon gyorsan megkenni lekvarral
vagy csokoladéval és a szalvéta segitségével azonnal 6sszegdngydliteni.

A torta és a tualeros tdz.

A tortdkat nem szabad tuleros t(izén sitni, mert akkor a kulsé
rétege gyorsan megkeményedik, a belseje pedig nyers marad. A sit6t
be kell melegiteni, miel6tt a tésztat bele tenndk, de a stités csak mérsé-
kelt t(izdn torténjék. igy aztan jol megsil a belseje is és nem eshet
Ossze a torta, amelyet a sit6bdl kivéve rogton szitara kell boritani.
Amig kihdil, tartsuk a konyhaban, ne tegytuk ki mindjart nagy h6mér-
sékletktilonbségnek. Ha a tortat csokoladé-mazzal — amelyhez kis darab
kakadvajat is keveriink — ontjuk le, par percre visszatoljuk a mar
csak langyos sUt6be, melynek ajtajat kissé nyitva hagyjuk A maz
ekkor gyonyord fényes lesz.

Sorbet.

Kulénbodz8 friss gylimolcsok attort, kevés vizzel egyutt atsz(rt
levét Osszevegyitjik valami jofajta fehér borral. Citromlevet is
csavarunk bele és keveset meg is cukrozhatjuk. Hasznalatig jégen
tartjuk. Eppen igy készithetjuk eltett gyimolcslébdl is.
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Kéavéfézés egyszer(i médon.

Modern gépek hijan is igen 16 kavét készithetiink a rendes
karlshadi porcellan kavémasinan is a kovetkez6 moddon : 1 liter, a
vizvezetékbdl frissen eresztett vizet csak erre a célra hasznalt fazék-
ban felforralunk. 4—5 deka lehet6leg frissen porkélt, finomra &rolt,
elsérend( kavét (persze potkavét is vegyithetiink hozza) beletesziink
az el6z6leg megmelegitett masina fels6é részébe és j6l Osszenyom-
kodjuk, hogy surdn legyen a szitan, a viz csak fokozatosan szivarog-
hasson at s a kavét kell6leg killigozhassa. Most ratesszik a viz-
elosztot, lassan raontjuk a forrasban levd vizet és a gépet befedjik.
Hogy a kavé az atsz(ir6dés alatt ki ne hiljén, a masinat meleg, de
nem forrasban levé vizbe allitjuk. A kész kavét Ujra felforralni kar
volna, mert aromajabol sokat veszitene. Egy személyre koérulbelil
7 gramm 0&rolt kdvét szamitunk.

A forralt tej fole.

A tej felszinén forralasnal 6sszegydl a féle, melyet bérnek, vagy
pillének is neveznek. Ezt sokan nem szeretik, ha kavéjukba vagy
csokoladéjukba keril. Hogy az értékes anyagot, melyet ez a fole
tartalmaz, megmenthessiik, forralds kézben kevergessik a tejet, azutan
glyollrs?n. hitsiik ki s akkor nem fog a feszinén 6sszegydlni s »b6r«-ré
alakulni.

Az egészben sitétt has.

Az egészben sitésre szant hist egy kanalfej forré zsiron s néhany
fUstolt szalonnaszeleten eldszor fenn a tlzhelyen mindkét oldalan hirte-
len megpiritjuk, azutan Kis vizet dnthetiink aldja s a slt6be téve fejez-
zuk be elkészitését. Zsir helyett persze vajat is hasznalhatunk.

A legiren vagy legieren

sz6 a gasztronémiaban annyit jelent, mint valamely martast vagy
levest sdriteni, »megkédtni« tojas, tej, tejfol hozzakeverésével. Magya-
rul leginkdbb a behabarni szo felel meg neki.

Disznésajt (vérrel).

Sovany, f6tt, vagdalt disznéhust, kevés puhara f6tt szalonnabdrt
Osszevegyitink haromszor annyi sulyd, apré kockéara vagott, fétt
szalonnaval és annyi habart diszndvérrel, hogy a massza toltésre
alkalmas keménységl legyen. A megmért tdlteleket kilonként szami-
tott 3 és fél deka sdval, 1 gramm majoranaval, 4 gramm térott borssal,
2 gramm szegflborssal fliszerezziik. Alaposan megdolgozzuk és végul
disznégyomorba vagy hélyagba téltjuk, de Ggy, hogy az csak félig
legyen tele. Most szalonnaszeletekbe csavart disznényelv-, vagy
borjuanyelvdarabokat tesziink még bele s bevarrjuk a hélyagot. Kéral-
beltl 3 dra hosszaig f6zzik. Hogy j6-e, Ugy tudhatjuk meg, hogy
villaval beleszarunk. Ha vértelen, tiszta zsir vagy lé csurog ki beléle,
akkor mar megf6tt. Langyos allapotban lepréseljuk és mikor teljesen
kih(lt, 2—3 napra hideg fustre akasztjuk.



232

AZ ANANASZDINNYE

tobbi sargadinnyetestvérével egyiitt rokona az uborkanak. (Innen van,
hogy némely éretlen, vagy sildny példanyéanak olyan uborkaize van.)

A kovaszos uborka és a s6ban, paprikdban, borecetben jol meg-
érlelt uborkasalata persze a maga kdrnyezetében (értsd : libapecsenye
vagy rantottcsirke mellett) igen kedves ételiink, &m mégsem szenved-
het kétséget, hogy az ananaszdinnyét (s6t a kantallipot, meg a tur-
kesztant is) sokkal magasabb, mondhatndm fénemesi rangfokozat
illeti meg a névénytanban »cucumis« néven tisztelt csaladban, mint
a polgari uborkat.

Az ananaszdinnyét nemigen szoktam megkédstolni »primér« kora-
ban, majus kdzepén, nemcsak azért, mert az ara olyankor szédiletesen
magas, hanem féleg azért, mert a talkorai és kdnnyen kasasodo termés
époly kevéssé j6, mint a tulkés6i és a sargadinnyefajtak, melyekbdl
szenvedélyes baratjuk, néhai Hoitsy Pal, oly rengeteg-félét tartott
szamon, s6t termelt is, csak junius végén kezdenek komolyan jok
lenni, hogy juliusban és augusztus elején kulminaljanak.

Barmily csalogatéan kinaljak tehat majusban a hangosszavu aru-
sok, hogy hazai termés és ilyen meg olyan Uveghazakbd6l hoztik
Budapestre, mégis helyesnek tartom a varakozast, amig nemcsak ol-
csObb, hanem lényegesen jobb is lesz és nem juttatja az eszébe az em-
bernek, hogy a dinnye unokadccse az uborkanak. Mar a kulseje
is szebb lesz késébb, a belseje pedig, a husa, gusztusos narancsvords
szind, tomott és szerfelett zamatos. lzére, szagara hasonlit az ana-
naszhoz, melyt6l nevét kapta. Hsitd, Gditd és szomjusagoltd, kuléns-
sen, ha j6l behditve kerull asztalunkra. Es kissé megcukrozva. Ha ren-
desen, jol megérett, sok cukor nem kell ra. A kevés jobban kivaltja ne-
mes illatat és levesesebbé teszi a husat, a soktdl veszit a jellegébdl és
émelyitd lesz. Tehat egy kevés cukor helyeselhet§ az ananaszdinnyén,
meg a tobbi sargadinnyeféléken (akkor is »sarga«, ha zéld), de semmi-
képen sem ajanlhatnam, hogy beugorjék valaki annak, aki azt hir-
deti, hogy soval, paprikaval, vagy gyombérrel j6 csak valéjaban e
pompas nydari gyimdlcs. Lattam ugyan olyanokat, akik nemcsak hir-
dették, de gyakoroltdk is e kildnos flszerezési moédokat (olyat mégse
lattam, aki tubakkal ette volna, pedig err6l is hallottam gye-
rekkoromban), s6t magam is megkostoltam  valamennyit,
de rogton elhatadroztam, hogy a cukornal maradok. A csip6s, maro,
erés fliszerek a sargadinnyét Kiforgatjak 1ényébdl. Es azt is megalla-
pithattam tébbnyire, hogy a s6, a paprika, a gyombér ezlttal nem az
izlés, hanem ink&bb a felt(inési viszketeg szolgalataban alloU.

lgaz, hogy az is feltiind volt, amikor annakidején a még java-
korabeli Batthyadny Elemér grof ama vildgszép sz6ke angol dama,
Daisy tarsasagaban egy este Vampetits batyank ligeti vendéglgjében
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sargadinnyével kezdte a vacsorat. Errél azonban rovidesen bebizonyo-
sodott, hogy nem is olyan rossz dolog és feltétlendl higiénikus. Ett6l
tehat most mar senki se riadjon vissza, csak arra Ugyeljen, hogy a
sargadinnye utan ne egyék példaul bablevest, borjuporkoltet, toltott-
kaposztat és tardscsuszat. A sargadinnyés kezdethez mar mégis csak
a finom francids menu illik.

ANNABALOKAT ES ANNANAPI BUCSUKAT

sokfelé tartanak az orszagban, de kivaltképpen a Dunantul, Somogy-
orszagban, Szalaban, meg Veszprém varmegyében. A balok kodzott
orszagszerte hirneves volt mindig a furedi Annabal, melynek jeles
ml]ll;cjérél és kivalo jelenér6l annyi iradstudé zengett mar dics6ité
éneket.

A balok, illetve a bennik megfordulé deli leanyok és ifiasszo-
nyok, bizonyéra érdeklik az inyesmesterség baratait, azonban a sz6
szorosabb értelmében a bucsik tartoznak inkdbb ama keretbe, mely
az inyesmesterség birodalmat jelenti.

Tul a Dunan kialonésen sok a Szent Annarél nevezett plébania-
templom s ennélfogva Anna-nap utadn valé vasarnapon nem egy
helyen Utik fel satraikat az egybesereglett mézeskalacsosok, kiket
inkabb babosoknak nevez a somogyi szélas. A manduléspuszelli,
a kdlonféle szinG és alak( izes, valtozatos mézeskalacsfajtak nem
megvetend6 falatok s a gyerekeknek, s6t a szivilkk valasztottjaval
megjelen6 legényeknek is, igen alkalmatos ital igy kanikulai bucsu
délutanjan a jégbheh(itott marc, a méhsdrnek egy erjesztetlen faj-
taja, mely vizzel higitott s f6z6tt mézb6l készil s mely némi sze-
recsendidval meg koriandrummal f(iszereztetik.

Amon, a hires marcali babos, mar ama régi idékben, mikor az
ilyesmi vidéki helyen nagy ritkasag volt, fagylaltot is készitett a
blcsura, pirosat malnabdl, fehéret citrombdl, sargat kajszibarack-
bdl és mindenekfelett krémszin(t vaniliabdl. Azért mondom, hogy
mindenekfelett, mert akkortajban a falusi holgyek a vaniliafagy-
laltot tartottdk a legel6kel6bbnek, mivelhogy Beniczkyné Bajza
Lenke kegyelmes asszony regényeiben is tébbnyire ezzel enyhitették
szenvedéseiket az arisztokrata damak.

Amon bébost — fagylaltjaért — igen szivesen lattdk Lengyel-
totiban is, ahol néhai 6reg grof Zichy Janos (a par éve elhinyt Béla
grof édesapja) olyan gyonydrd karcsatornyU »stukatdros« templomot
épittetett, hogy mar csak ennek megtekintésére is érdemes volt
odamenni a bucstuba. H&t még az esperesplébdnos ar ebédjéért,
melyen hossz( sorban vonultak fel a dunantdli magyar szakacs-
mivészet remekbe készilt fogasai, a finom ragulevest6l kezdve,
a majszeletkékkel kirakott, siltvérrel megpettyegetett, toporty(ivel
diszitett ludaskasan, karbonadlis toltéttkaposztan, a galuskaval
koritett paprikascsirkén athaladva a farsangi fankig. Ne tessék
azonban azt hinni, hogy az ebéd ezzel befejez6d6tt, mert most egy-
szerre talaltak tejfélds uborkasalataval és kovaszos uborkaval ropo-
goés liba- és kacsapecsenyét, valamint parolt kdposztaval még ropo-
goOsabb sultmalacot. Aztan megint csak egyszerre érkezett az asz-
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talra a kaprostlrés-, az alméas- és a kaposztasrétes, hogy végul fagy-
lalt, a stitemények, irasos tortdk és gyumdlcsok sokasdga zéarja be
a kétségkivul jol sikerUlt mendt. A bor tdébbnyire a Balaton talsé
partjarol kerdlt ki: ama badacsonyi »kéknyelliek« rendjébdl, meg
a somlai muskotaly fajtdk kozll, de a vérosbor Somogyban termett,
a johirtG »Kishegyen«, hol az eur6pai hir(i borasz, Szalay Imre dr,
a csaszérszakalla »lollei republikanus« termelte.

Az Annanapi blcsU ebédje persze kés¢ éjszakdig elhtzédott s
bizony nem megvetend6 iskola volt inyesmesterjeldltek szamara.

Grape fruit.

A grape fruit (citrus decumana) nagy, narancshoz és citromhoz
hasonlé, zoldessarga héju, savanykas, kesernyés iz(i, vitamindds
gyumdlcs. Kildnosen az angolok és amerikaiak kedvelik s étkezés
elejen egymagaban (kettévagva egy-egy felet kehelybe téve s Kkis
kanalat adva melléje), vagy pedig étkezés végén gyumodlcssalataba
vegyitve fogyasztjak.

Almaecet.

A lehullott éretlen — de lehet érett is — almékat Osszeszedve,
kadba rakjuk és sulyokkal erésen 6sszezlizzuk, majd gylumolcsprésben
kipréseljuk. Az igy nyert nedvet, valamelyes cukrosvizzel megszapo-
ritva, fakadban megerjesztjik. Mikor mar savanyodni kezd, hordoba
tessziik, a hordot lezarjuk és addig hagyjuk benne, mig teljesen meg-
savanyodik. Ekkor 30 literre szamitott 15 deka borkodvet kevertink
bele és mikor teljesen megtisztult, lefejtjik. (Uvegekbe vagy masik,
tiszta horddba.) Salatdkhoz, egyéb ételekhez kitlin6 ez az ecet, de
konzervnek készitésére nem alkalmas.

Mézecet.

B&szaju uborkasiuvegben osszevegyitink 1 kil6 mézet 4 liter
vizzel. Beletesziink 1 zsemlyét vagy ennek megfelel§ nagysagu fehér
kenyeret, esetleg kisebb almanagysagu kovaszt. Meleg helyen tartjuk,
mig jol megerjed (4—5 hét). Ezalatt csak vékony sCrl tullel kétjuk
be. Mikor az erjedés befejez6ddtt, szorosabban is bekothetjik és a
teljes megtisztulas itan filtralépapiron atszlrve, (vegekbe téltjuk.
(A zsemlyét vagy kenyeret, mielott az Uvegbe tesszik, megaztatjuk
borecetben.)

Erdei szederecet.

Y2 kild, nagyon érett erdei szedret kissé meghinttink torétt fahéjjal
és szélesszaju Uvegbe téve, ledntjiuk \y2 liter tiszta borecettel (vagy
savanylu borral). 4—5 hétig napos, vagy méas meleg helyen tartjuk
s kis id6 elteltével filtraljuk és Gvegbe toltve, jol ledugaszoljuk.

Zavaros uborkalé.

Az ecetbe eltett uborkan az ecet néhany nap mulva tébbé-kevésbbé
megzavarodik, hogy aztan révidesen Ujra megtisztuljon. Ha ez a zava-
rossag tulsokaig tart, akkor valami hiba tortént, amelyet meg kell
probalni olymédon korrigalni, hogy az ecetet ledntjuk, az uborkat
megmossuk, megszaritjuk, Uj ecetforrdzatot készitiink, friss fliszere-
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két veszink, a szikségeseket a tisztdra kimosott Uvegbe rakjuk,
alaposan lekotjuk és rovid ideig kigézéljuk. Természetesen ezt csak
abban az esetben lehet megtenni, ha az uborkdk még teljesen épek
és kemények.

Citrom eltartdsa homokban.

Citromot legjobban gy tarthatunk el, ha teljesen szaraz (forré
napon, vagy kemencében kiszaritott) homokot dntiink négy ujj vastag-
sagra ladaba, A citromokat a homokba allitjuk, Ugyhogy egyméshoz
ne érjenek. Ujabb négy ujjnyi homokréteget hintlink ra, ebbe ismét
citromokat allitunk s most 6t ujj vastag homokkal fodjuk be. HUvés
helyen igy sokaig elall a citrom.

Spérga fézése.

A spéargat ne f6zzik vizszintes helyzetbe lefektetve, labasban,
hanem fazékban, folallitva, egy csoméba 6sszekdtve, annyi sésvizben,
hogy a feléig érjen. llyen mddon a spargafejek csak a g6zben paroléd-
nak és teljesen megtartjdk gyengéd aroméjukat, a keményebb szarak
pedig sokkal tovabb f6hetnek, mintha az egész csomé egészen bent
lenne a vizben s igy természetesen tokéletesebben is puhulnak meg.

A »z6ld mandulax.

Az Ugynevezett zoldmandula (6ssze nem tévesztendd a befézésre
hasznalt, éretlen, kdzdnséges mandulaval) nem mas, mint a pistacia
vera (magyarosan pisztacia) cserje csonthéjas, egymagvas termése.
A Foéldkozi-tenger mellékén tenyészik. Csontburkatdél megfosztott,
vékonyb6r(i, halvanyzéld, olajos, édes magjat nyers taplaléknak vagy
fliszernek hasznaljak. Alkalmas tortadiszitésre.

Etrendek hideg vacsorakra.

I. Hideg bouillon csészében Hideg, f6tt aszpikos hal (fogas, kecsege,
csuka), zold vagy remuladmartassal. Hideg sparga. Francia salataval
toltott s Osszecsavart sonkaszeletek. Kaszinotojas. Ozgerinc afonya-
val. Hideg roéztbif vagy vesepecsenye mustarral. Tlzdelt pujka
uborkaval és vegyes salataval. Minyonok. Torta. Gyumdlcs. Vegyes
fagylalt vagy parfé.

Ital: Urmds vagy szaraz szamorodni, sor, fehér és vords bor
(pezsg6), esetleg eperbolé, feketekavé, konyak, lik6rok.

I1. Tea toportyls pogacsaval és sos, sajtos rudacskakkal. Hideg
talak : Heéringsalata, borjuma4jpastétom, felvagottfélék, egészben
sult, felszeletelt borjucomb, facan. Ezekhez tobbféle salata (paradi-
csom, zo6ldbab, karfiol) jarul, tovabba afonya, vordsboros vagy ecetes
szilva. Narancstorta, apré siUtemények, gyumolcs, sajt, feketekavé.
A husostalak diszitésére kulénbdz6é szinl aszpik, szalagokra vagott
fejessalatalevelek, honaposretek, cékla, keménytojasszeletek, citrom-
karikadkra helyezett szardellagy(r(k, apré uborkak szolgalhatnak.

Ital: Atea utan fehér bor asvanyvizzel, majd véros bor s a fekete-
kavéhoz likér vagy konyak. Koktél.

I11. Felvagottfélék (esetleg szendvics forméajaban). Hideg sertés-
stlt. Hideg toltétt csirke, tébbféle salata (zoldbab, paradicsom).
Apré sitemény. Dibtorta. Gyumolcs. Sajt (koritett juhtaro).
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Ital: Soér, bor, Harmatviz, feketekavé. J6 szolgalatot tehet a
jégbeh(itodtt s szénsavas vizzel megszaporitott citromos (ha tetszik»
rumos) tea.

V. Halmajonéz vagy hideg libamdj aszpikban, olasz saléataval.
Hideg toltott paradicsom. Hideg tlzdelt gyongytyuk vagy kappan
karfiol» és endiviasalataval és bef6ttel. Toltott gesztenyetorta vagy
puncstorta. Apro stutemények. Gyumolcs. Feketekave.

Ital: Szaraz szamorodni, somlai rizling, egri bikavér, narancs-
bélé. Fekete kavé. Konyak.

Agar-agar.

Az agar-agar gumiszer(i anyag, amelyet a japani, kinai, ceyloni
és javai tengereken él6 moszatokbél készitenek. F6ként ragasztasra
szolgél. Egy id6 6ta a cukrészatban, kulondsen a cukorkagyartashan is
szoktdk haszndlni zselatin helyett az anyag kocsonyéassatételére. Kaphaté
drogéridkban, esetleg nagyobb f(iszertizletben is cukorsparga vastag-
sagu szalakban, melyekbdl tobbet szoktak egy csomoéba kotni. Rugal-
mas, hajlékony és hénapokig eldll. Hasznalat el6tt apréra véagva»
vizben megmossuk, majd addig f6zzlk, nagyobb mennyiségl vizben,
mig egészen attetsz6 lesz.

Szarvasso,

A szarvassd, pontosabban szaruasszarvsdé (Hirschhornsalz) a
szarvasagancs ipari feldolgozasanal lehull6 sargasbarna por, amely
ammoniumkarbonatot, ammoniumhidrokarbonatot és karbominatot
tartalmaz* Sutépornak hasznaljak, kisebb, vékonyabb stiteményeknél
a tészta lazitasara, kelesztésére. Hevitve mar 60 fokon felbomlik két
ill6 alkatrészre, széndioxidra és ammoniara. Hasznalatanal tgyelni
kell, hogy sutés kézben az 6sszes ammonia tdkéletesen elillanjon. Jol
meg kell stitni a siteményt, mert killénben ammonia izl lehet. Nagy,
vastag kalacsfélékbe nem valé. Drogériakban, gyogyszertarakban, sét
vegyeskereskedésekben is szoktak arulni.

»Heilige stritzli«*

Az Ugynevezett »heilige stritzli« nem mas, mint hosszlkéas formara
fonott finom, foszlos, tejeskalacs, amelyet Mindenszentek napjara
(november 1.) szoktak sitni, hagyomanyos szokas szerint, Ugy, hogy
a csalad minden tagjanak jusson bel6le egy-egy. Kisebb a gyermekek-
nek, nagyobb a feln6tteknek. Gylmolcssajtokat vagy gylmolcskenyeret
is szoktak ilyen formara késziteni.

F6zés olajjal.

A jomin6ségl olivaolaj kdnnyen emészthetd és kitlné izl zsir*
féleség. Salatdkon és kilénb6z6 hideg martasokon kivil féleg halak
sutéséhez, hirtelen sitendd huasokhoz (bifszték, ramszték, rostélyos,
fasirozott) hasznéljuk. De igen alkalmas articsdka, karfiol, spéarga,
z6ldbab, kelkaposzta, sargarépa elkészitéséhez is. A talkelli és a fank
is j0 olajban kislitve s a rétes- és buktatésztaba is hasznalhatunk fele-
rész vaj mellett felerész olajat. Az olajnak természetesen — barmire
hasznaljuk is — egészen tokéletesnek kell lennie.

Igen jO, f6zésre hasznalhat6é izes olaj késziilhet napraforgémag-
bol is.
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A RAKOTTKAPOSZTA

receptjét leirtam »Az Inyesmester szakacskdnyvé«-ben, de azt hiszem
nem veszik rossz néven tisztelt olvaséim, ha itt néhany sz6 kommen-
tarral szolgalok az erdélyi konyhanak ehhez a gydngyéhez:

A hozza felhasznalt kdposzta lehet6leg héazilag savanvitott le-
gyen és nem bork@savas piaci aru, de ha mar erre az utébbira szoru-
lunk, mossuk ki jél, miel6tt f6zni tennék.

A rizst, melyre szikséglnk van, huslében paroljuk (és vigyaz-
zunk, hogy 6ssze ne ragadjon), nem pedig vizben, s6t tejben sem. Ez
utébbi moddszernek ugyan szdmos hive van, én azonban attél tar-
tok, hogy a tejt6l kissé édeskés lenne a rizs, mig a hasleves hatarozot-
tan helyhezill6bb izeket produkal. A karikara vagott keménytojas-
rol nincs kuléndsebb mondanivald, a magam részérdl kdnnyd szerrel
el is engedném, de hat legyen lad, ha kdvér, adjunk csak meg min-
dent, ami a kozhit szerint beledukal a rakott-kdposztaba.

A sult (sovany) disznécomb egy részét egészen apréra vagdal-
hatjuk és dsszekeverhetjik a kasaval masik része azonban olyan da-
rabokban legyen, mint a porkdlt s azt is ajanlhatom, hogy egyszerd
sutés helyett voréshagymas paprikas zsiron porkoljik meg. (A voros-
hagymat természetesen a minimumra szoritsuk 1)

A fustoltszalonna félkisujjvastag és hosszu hasabok alakjaban
keralljon sorara, a kolbasz lehet friss és sult, avagy fustoélt és fétt, tet-
szés szerint. A flstolt iz azonban a lényeges kellékek kozé tartozik s
ezért, ha a kolbasz friss, akkor ezt a fontos izt fustdlt oldalasrészek
hozzaadasaval bizotsitsuk. A sdzasra kulénosen tgyeljink, mert hisz
a szalonna, a kolbasz, az oldalas amugyis sés, tehat kénnyen tulzasba
eshetnénk s ez bizony rovasara menne az annyira kivanatos 06ssz-
hangnak.

A rétegeket, melyek a labasban vagy méginkdbb mély, tGzallé
edényben egymas folé sorakoznak, gonddal allitsuk 6ssze, mindenbdl
jusson mindenhovda, amibdl csak kell s végul a tejfél, amellyel béven
megontdzzik a tetejét, legyen kifogastalanul els6rangu, valddi tejfol.

Vannak, akik a fels6 kaposztarétegre még néhany szelet frissen,
ropogosra silt karbonadlit is kivannak. Mivel semmi jonak megron-
téja nem vagyok, csak azt felelhetem erre, hogy legyen meg ezeknek
is az 6 kivansaguk.
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Hus eltartasa.

Akinek nincs jégszekrénye vagy jégverme, s6t egyaltalan jeget
is nehezen kap, a hust leginkdbb Ugy tarthatja el, ha nedves ruhaba
csavarva agyagfazékba teszi. A fazekat friss hideg vizbe kell allitani,
amibe 1—2 marék sot hint s az edényt hlivos helyre allitja.

A baromfihds és tojas ize és szaga.

A baromfi hlsanak, sajnos, elég gyakran érezhet6 kellemetlen ize
és szaga néha a tisztatalan, szell6zetlen tyukodltol (»tyukéliz«), de leg-
tobbszor az etetésre hasznalt takarmanytol ered. A halliszttel etetett
baromfi hlsa halszagu, a repcével taplalt pujkaé b(izos, olajos. Ugyan-
csak rossz az ize azoknak a csirkéknek, kacsaknak, libdknak, ame-
lyek sok cserebogarat esznek. A tejjel gyurt tésztaval etetett jércék,
kappanok husa viszont olyan Kkivanatos, kitin6 lesz, hogy felulmulja
a stiriai kappanét és jércéét is. Erdekes, hogy nemcsak a baromfi hisa,
hanem a tojasa is magaba veszi az elfogyasztott takarmany jelleg-
zetes izét, szagat.

Szétfétt burgonya.

A lisztes burgonya némelykor olyan gydnge, hogy barhogyan
vigyazunk is rea, teljesen szétf6, ugyhogy nem lehet kardiara vagy
kockara vagni. Ez ellen nagyon j6 Ovszer, hogy amikor héjaban f6z-
zUk — sét, amikor pedig hamozva — kevés ecetet tesziink a vizbe.

Takarékoskodjunk a tlizzel!

Tlizgyajtas el6tt helyes a f6zéshez minden olyan dolgot elkészi-
teni (burgonyahadmozas, zoldbabtisztitas, tokgyalulas, tésztagyuras
vagy dagasztas, husmegtisztitas stb.), aminek kés6bbre halasztasa a
tlz kell6 kihasznalasat akadalyozza. Kulonosen all ez a gaz- és vil-
lany-tlizhelyekre, de megszivlelendd a fa- vagy széntlizelésnél is.

Tehénturé készitése.

A lefdlozott nyers tejet langyosan tartjuk 24 éra hosszat, amikorra
j6l megalszik. Az alvadékot apritas és keverés kozben kissé jobban
felmelegitjuk. Ha ilymodon eléggé megkeményedett, pihentetjik s
azutan tiszta vaszonzacskoba tesszik, amelyen keresztil a savéja tel-
jesen kicsurog, amit nyomkodassal is el6segithettink. Ekkor készen
van a tehénturd.

Krémsajt készitése.

1 liter nagyon jo, srd, édes tejfélbe belekeveriink 1 ev6kanal sét.
Beiet6ltjik egy vizbemartott kicsavart vaszonkend6be, 4 sarkat éssze-
kotjuk és levegls helyen fdlakasztjuk, talat téve aldja, amibe a leve
csuroghat. Egy nap alatt kortlbeltl minden felesleges nedv kicsepeg
bel6le s ekkor porcellan- vagy tvegedénybe téve, fogyasztasra készen
van a legfinomabb krémsaijt.



239

KOROZzZOTT

Mikor tavaszra fordul az id6, a csemegésboltokban fokozott
érdekl6dés kiséri a liptaiturés bddonoket (bar Makoviczky Péter
vilaghird rézsahegyi készitményének helyét tébbnyire a jaszberényi,
bihari, meg a hortobagyi foglalja el) és a vendégl6kben is Gjra sdr(in
hangzik fel a rendelés: »Kérek egy korozottet«-

A pincér hozza is a kdrozottet, mely nem mas, mint egy darab
juhtaré vajjal és némi fliszerszammal koéritve. Tobbnyire mar 8sz-
szekeverve hozzdk ezt a bizonytalan szin(i »kordzottet«, mert min-
dig ritkdbb a vendég, aki maga szeretne vesz&dni a kevergetéssel.
Holott megér egy kis faradsagot, ha latja az ember, mi van és mi
nincs benne a keverékben, mit »kérézott« cimén a zsemlyére ken?

Friss, gyenge-e a juhtlrd, »teschen-i« vagy ehhez hasonlé jo e
a vaj és helyén van-e minden egyéb, ami a liptait valéban »korozétté«
teszi? Persze ez a minden egyéb kissé relativ fogalom s példaul budai
kiskocsmaban gyakran bajos volna ragaszkodni ahhoz, hogy nagy-
szem(, gyongyszirke, kevéssé sézott kaviar is benne legyen az dssze-
allitasban. Itt tehat kaviar nélkul is meglesziink valahogy, de mégis,
itt is hasznat latjuk, ha szemigyre vesszik, mit akar belénk dik-
talni a kocsmaros. ime, dobjuk csak félre ezt a nagyhalom hagy-
mat, semmi szikség sincs ra, csak a vendégl6st gazdagitja, olyan
szomjasak leszink téle. Paprikat is csak egy csipetnyit hagyjunk,
a kdmeénymagbdl is legfeljebb néhanyat. A sok mustartdl savanyu
lenne, ennélfogva ezen a téren is takarékoskodjunk, ellenben egy kis
kesernyés sér nem art neki s ha kaphatunk egy kovér szardiniat,
tisztogassuk meg jol, tegyik bele s az olajabol is 6ntsink hozza.
Valészinlileg akad még az asztalon levé kis dobozban egy-két
szardellagy(rd, vagjuk finomra, par szem kaprival egyetemben és
vissza ne riadjunk attél, hogy ezt is a keverékhez tegylik. Most mar
valahogyan megvolnank ezzel a korozottel, feltéve, hogy késiinkkel,
villinkkal mindent j6 siméara és egyenletesre kevertiink. De kérem,
mégse fogjunk hozza, most latom, hogy az étlapon hideg, silt liba-
maj is szerepel. (De j6 volna, ha tejben aztattak és paroltak volna !)
Hozassunk csak egy porciot s Ugy a felét egész batran gyudrjuk a
tobbi johoz. Ezek utan, ha kaviarunk eléggé nem sajnalhaté mo-
don — csakugyan nincs, fejezzik be a munkat és térjink at a dolog
élvezeti részére.
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AZ ELSO NARANCSOT

minden esztend6ben Ggy varjak az emberek, mint a rédli és a si ba-
ratai az els6 havazast. Mostanaban ugyan nyaron és kora 6sszel is
lehet mar nalunk narancsot kapni, de ez az Isten tudja, honnan szar-
maz6 jovevény csak olyan izetlen fajta, cseppet sem udit, kevés a
leve, ellenben szivos, taploszerd a husa.

Nem sok 6romet nyujt s a narancskedvel6k inkdbb csak meg-
varjak a november végét, december elejét, mikor az els6 halovanyok
utdn megérkezik a fényes, sotétsarga is, a citrus nobilisbdél, a kokin-
kinai szarmazasu cserje ill6 olajokban gazdag fliszeres gyiimolcsébdl,
mely nyilvan &shazdja révén mandarinnak neveztetik.

A mandarin, bar 6nmagaban is érték (Ugy veszem észre, kilono-
sen a n6k szeretik, de a gyerekek is szivesen latjak a Mikulas putto-
nydban meg a karacsonyfan), voltaképen mégis csak el6futarja az
igazi narancsnak, a citrus aurentiumnak, mely kés6bb kovetkezik
sorra és kulminaciéjat februarban éri el. Ekkor jon az érias jaffai (egy
magja sincs, holott a kis mandarin teli van magokkal) és ekkor a leg-
jobb a vérbéll cataniai. Mondjak, hogy az Azori-szigeteken terem a
narancsok kiralya, de azt tartom, mi csak maradjunk meg a cataniai
és testvére, a messinai mellett. Mar csak azért is, mert az Azori-
szigetek termését megeszi el6link Anglia és f6leg London. De azért
is, mert az Aetna tévében viruld sziciliai vérbéli valéban pompas,
zamatos gyumodlcs. A magja nem sok, a hdsa nem rostos, a nedve
pedig pohéarba csurgatva, olyan rubintos, mint a legszebb vorésbor.
Es nemcsak a szine, hanem az ize is passzol a vorésborhoz, mellyel
a legsikertltebb péarositast adja akar a béléban, akar a narancssala-
taban, mikor egy kis kiirasz6, vagy maraszkino tarsul hozzajuk, akar
Washington-mddon, mikor a kettévagott narancs belét Kkiszedjuk,
hogy vagdalt anandsszal és O6szibarackkompottal keverve, vorés-
borral megontbzve, tejszinhabbal felcicomazva tegytk kissza a kivajt
félgbmbokbe (egy kis kiraszo, vagy inkabb egy kis Cointreau-féle
triplszek ilyenkor sem ront a kompozicion).

A vérbélli mellett nem kell elhanyagolni a sargahtsat sem. Csak
gondoljunk a narancstortara, felfajtra, minyonra, krémre, dsemre,
fagylaltra, puncsra és oranzsadra, egynémely koblerre és flipre, me-
lyekbe nagyon megfelelé a sargabelsejli sziciliai vagy jaffai is. Es ne
felejtsik el gyerekkorunk kedves csemegéjét, a cukrozott narancs-
héjat, melynél igazan mindegy, hogy milyen szinl »his« rejt6zott a
héj mogott.
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HEREIN VAGY HERANYTOKANY

Ennek az erdélyi ételnek szasz eredetre vall6 neve mellett is
Maros-Torda varmegye, tehat Marosszék az igazi hazaja. Legf6bb
alkotorészei egy félkilo j6 min6ségl marhahus (lehetéleg pacsni vagy
felsal) és ugyanannyi sovany sertéscomb.

Mindkett6t megmossuk és kilon-kilon kis kockakra vagdaljuk.
Labasban 15 deka szalonnat olvasztunk, kiskanal nemesédes papri-
kat, kevés majorannat (némely recept szerint kdménymagot is)
hintiink bele s roégton utdna dobjuk a marhahdst. Megsézzuk s
csipet tordtt borsot is keverhetiink bele. Par percnyi piritds utan
két deci j0 6bort téltink ra s fod6 alatt paroljuk.

Korulbeltl 20—25 perc mualva a labasba rakjuk a sertéshdst is s
a tetejére szorunk egy Kis fej kockara vagy karikdra vagott voros-
hagymat. Sziikség szerint Gjra megsozva fod6 alatt tovabb paroljuk,
meg-megszaporitva egy kis borral s mikor a kétféle his mar teljesen
megpuhult, Ugy 2—3 deci j6 édes tejfelt keverlink bele, ezzel egy-
szer felforraljuk s puliszkaval, galuskaval vagy tarhonyaval kéritve
talaljuk.

A recept masik valtozata szerint a hagymat (a tokanymaodszertél
a porkoltek maédja felé kozeledve) apréra vagva vagy megreszelve
mindjart a legelején kell a forrd zsirba vetni s csak utdna kdvetkezhet
a hus. Bort elég helytelenil nem javasol ez a masik valtozat, csak
hus- vagy csontlevet engedélyez a tokanylé bévitéséhez, ellenben a
hasfélék szdmat 20—25 deka kockara vagott borjavesével vagy
lapockaval gyarapitja s 15—20 deka felszeletelt varganya- vagy sam-
pinyongombat is rendel bele. Vese és gomba akkor kertiljon a labasba,
mikor a sertéshus is puhiloban van. A tejfélhéz, igen helyesen, ez a
recept is ragaszkodik, miért is annak a nézetemnek adok kifeje-
zést, hogy a szemben &ll6 szabalyok k&zott legjobb volga kompro-
misszumot létesiteni s java tulajdonsagaikat egyesiteni.

Mikor még — inkébb elrettent6 példaul — azt is megemlitem,
hogy vannak, akik valamelyes foghagyma hozzatételét6l sem riad-
nak vissza, ugy gondolom, sikerilt képet adnom a Hereintokanyrél
azoknak az olvas6imnak is, akik Erdélyben taldn sohasem jartak, de
orémmel ismerkednek meg a Kirdlyh&dgén tali magyar konyha Ki-
tné fogésaival.

Az inyesmester ezer Uj receptje 16
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CSUDALATOS VENDEGLOROL

beszél a legenda, ahol nincs étlap, azaz hogy bizonyosan van, csak a
vendégek nem latjak s ha latnak is, hidba latnak, nem véalogathat-
nak, azt kell enniok, amit a pincér eléblk tesz. A vendéglé persze a
legenda szerint Parizsban van és persze nem afféle hazai kurtakocsma,
ahol azért nem lehet valasztani, mert éppen csak borjuporkélt vagy
savany(tid6é rotyog a labasban a tlizhelyen. Nem is table d'hote,
vagy penzio-rendszerre alapitott helyiség, ahol mindenki egyforman, az
aznapra el6irt menut kdételes elfogyasztani, vagy a tanyérjan hagyni.

Ebben a vendéglében igenis a legkulénbdzébb fogasok allnak
rendelkezésre, inyes falatok késziilnek a konyhan, csak éppen hogy
nem te valaszthatsz bel6lik, tisztelt fogyaszté bardtom, hanem az
asztalod korzetébe tartoz6 pincér, aki teljhatalommal doént sorsod
felett.

Hidba csurog a nyélad, ha azt latod, hogy a szomszéd asztalnél
étvagyingerléen illatoz6 bouillabaisset kanalaz valaki, ha a te pincé-
red — végig nézvén rajtad — ugy latja, hogy voltaképen a sablénok
embere vagy s neked el6ételnek kaszinodtojas dukal, pontosabban :
hideg toltott tojas kaszind modra. Mellesleg szolvan, valészindleg
igaza is volna, mert ha jél tudom, pesti ember vagy s az atlagos pesti
ember bizony nagyon is a sablonok kdzott mozog az étkezés terén.
Fél a tengeri haltdl, az olajat csak a salatan viseli el s a finom Urd-
kotlettre ridegen azt mondja : »Nem eszem birkahUst.« Ha aztan
megkérdik téle, késtolta-e mar, kidertl, hogy soha életében ! Széval
nem is tudja, milyen az ize, de azért* »nem eszi«.

A parizsi vendégl6 azonban els6sorban nem az é&tlagemberek
szamara nyilt meg s pincéreire ugyancsak nehéz feladat varakozik.
Kitn6 izléstieknek kell lenni és kitn6é emberismeréknek. Pro-
fesszoroknak a szakmajukban. Vajjon hogy tudjak eltalalni elsé la-
tasra, kinek vigyenek tekn&shékalevest és ki marad meg inkabb a
borjuragd mellett, kinél nem szabad elfeledni az osztriga mellél a
chablist, kinek kell tejszinhabbal keverni a gydngyhazfényl asztra-
chan kaviart és ki akarja sargadinnyével kezdeni az ebédjét.

Itt Budapesten sok Kitn6 pincért ismertem mar, akire batran
rdbizhattam a vacsoram osszeallitasat, és biztosra vehettem, hogy a
legjobbat kapom, amit a helyi viszonyok kozott elérni lehet. Az illetd
pincérrdl persze tudtam, hogy maga is gurmé és tudtam, hogy a sa-
kaccsal vagy szakacsnével j6 baratsagban van. Ez az ut6bbi dolog
rendkivil fontos, mert csak az étlap alapjan, az inyesmesterség m(ivé-
szetében legjobban jaratos pincér se tud j6 menit Osszedllitani, ha
nincsenek pontos informéciéi a konyharél, nem tudja melyik étel
sikerdlt j6l és melyik gyengébben, melyik a feltétlentl friss és melyik
esetleg a tegnapi maradék — alruhaban. Es csak a konyhaban ben-



243

fentes pincér tudja elhozni kedves vendégeinek a kilondsen jol sike-
ralt ételekbdl is a legjobb falatokat.

A Kitlin6 pincérnek ezeket a kellékeit — mondom — elég sok
esetben meg tudtam talélni és ilyenkor nem kellett félnem, hogy rosz-
szul jarok, ha a fogasok oOsszevalogatasanak élvezetér6l lemondok.
Igen a&m, de ezek a derék és sokszor zsenialis emberek mégis csak
ismertek mar engem (igaz, hogy rendszerint baAmulatos gyorsan meg-
ismertek) s igy kénnyebb volt a dolguk, mint e kulénds parisi ven-
déglében szolgélatot teljesité kollégaiknak, kiknek gyakran »prima
vista« kell dolgozniok.

Oszintén szélva nem is nagyon hiszem, hogy valami nagy sikeriik
legyen, s6t hajlandé vagyok azt hinni, hogy ez a vendéglé mar nincs
is meg, de taldn nem is volt meg soha.

PASTA ASCIUTTO

Olaszorszagot jart honfitarsaink kozil azoknak, akik odakinn
nem borjupérkoéltet, halpaprikast és turéscsuszat kerestek (mely
hibaba, sajnos, igen sokan esnek), hanem igyekeztek megismerkedni
a konnyd, véltozatos és jeles olasz konyhaval, nem kell bemutat-
nom a pasta asciuttot. Mondhatni minden ebéden, vacsordn meg-
jelenik ez a tésztafaj valamilyen valtozatdban. Pasta asciutto szo-
szerint annyit jelent, mint szaraz vagy szaritott tészta, atvitt érte-
lemben azonban mar maga az ebbdl elkészitett étel.

Egyik f6osztalyat a nalunk is népszerli makaronifélék alkotjak,
a csOtésztdk, élukdn az impozans rovatkolt rigattoniual, mely oly
vastag, hogy az ember hivelykujja is belefér, utdna kovetkezik a
még mindig igen testes zitti, mely mogott a bucatini sorakozik. Ennek
az utobbinak a mérete a ndlunk legtdbbet hasznalt makarénié. Ezt
mar csak a bigoli kdveti a valodi cs6tésztak sorabdl, mert a szpagetti
mar annyira vékony, hogy nem is lehet lyukas. Olyan ez, mint egy
kis palcika.

A mésik kategoéria, a levestésztaké, a széles és keskeny metélteké.
Itt latjuk a hajszalvékony vermicellit, mely finomabb még a mi leg-
finomabb metéltiinknél is, mit ne is csodaljunk, hiszen gép csinalja.
(A neve nem tulsdgosan gusztusos, mert annyit tesz, hogy féreg,
abbdl is talan a legsovanyabb iajzat, a fonalféreg.) A lingua di
passera (verébnyelv) joval szélesebb (mar amilyen a veréb nyelve
lehet), a lapos fetuccini eléri az 6t millimétert, a fetucca pedig plane
egy centiméterre szélesedik és laposodik. E két utébbi nemcsak
levesbe val6, hanem gy is hasznalatos, mint a makaronifajtak.

A makaronirél pedig j6l tudjuk, hogy meg kell f6zni s6svizben,
lednteni forrd vajjal, reszelt parmezant, pecsenyeszaftot avagy para-
dicsomot tenni raja vagy melléje, mely paradicsom hangulatos olasz
neve pomo d’oro = aranyalma. Hogy azutdn piritott morzsaban,
vagdalt hdsban vagy sonkaban, tovabba parolt gombavagdalékban
is meg lehet forgatni, besamelbe belekeverni, tejfolos tojassargajaval
lednteni, sit6ben (au gratin) megpiritani, az ugyebar egészen ter-
mészetes és tudvalevd.
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A VALODI MALACPORKOLTTEL

és az igazi farsangi fankkal volt talalkozdsom egy nemrég mult Gjév
napjan vacsorara. A taldlkozas szamomra feltétlenll szerencsés
koralmények kozott kovetkezett be. Egy kedves baratom hazanal
tortént intim tarsasagban, hol mindenki értékelte a bekdvetkezendd
esemény jelent6ségét, még az is, akit szigoru diétara szoritott orvosa.
Az étvagy — egybehangzo6 nyilatkozatok szerint — az egész vonalon
rendben volt, amit a szilveszteri éjszaka és az Gjévi ebéd utan kulo-
nds megbecsilés jelének kellett tekinteni az Unnepi vacsora irant,
mely lathatéan el6re vetette fényét a jelenlévék abrazatara.

Mikor azutan az ételek sorrendjében a porkolt vonult fel impo-
zans talakban az asztalra, a haziasszony (hires kit(ind gazdasszony)
maga szedte a Iegflnomabb falatokat a vendégek tanyérjara. Régi,
jeles magyar szokas ez, a vendég nem illik, hogy valogasson, a hazi-
asszony azonban ilymédon segitségére siethet. Igaz, hogy itt nem
is igen lehetett szikség valogatasra, minden falat a javabol volt.
A malac fejét6l farkincajaig minden. A szegedi nemesédes papri-
katél tlizpiros és zamatos lé nem volt sok és nem volt kevés, pon-
tosan annyi, amennyi megkivantatok. 1zét, kocsonyassagat, hal-
mazallapotat nem valamely hagymatomegt6l kapta (jol elpiritott,
apréra vagott vereshagyma csak éppen annyi volt benne, hogy por-
koltlé jellegét hangsulyozza), hanem elsésorban magébd6l a malac
husabol, koévérkéjébél, bérkejébdl, csontjabdl meritette.

A szentesi illet6ségli malac, miként maga a bel6le készilt eledel,
valédi volt. Nem a szokdsos megtévesztés az Ugynevezett »fiatal
sertés«-sel, mely mar keményebb, zsirosabb, nehezebb s a karaktere
tavolrél sem olyan csemegeszerd, mint a valésdgos malac huséaé.
Amit mi ettiink, még nem kerilt ki a szopésmalac-sorbol, vékony-
csontd, puhahusu, felesleges zsirtél mentes konnyd étel. Dicsésége
a magyar konyhanak.

Es mit szoljak a szegedi tojasos tarhonyahoz, mely enyhén piritva,
f6z6 vizében kell6 mértékre puhitva, minden szemecskéjében ©6nallé
életet élve, kinalkozott, hogy megforgassuk a j6 paprikas lében s
mellékeljik a villankra szdrt husfalatokhoz, hogy kiegészitse iziiket.

Hat a farsangi fank ? Hat ez szintén igazi volt, nem afféle
nehézkes talkelli.

Kénny(, magasratérd, mint a hab és széjjelomld, hogy szinte
elolvadt az ember szajdban. A szine aranysarga. A derekan sza-
balyos korben fehér ¢v. Pestiesen »ranftli«, én azonban cingulusnak
szeretem nevezni, mert méltésagot jelent, a tokéletesség rangjat.

Mar javaban az asztalnal Gltink, mikor sttni kezdték s mihelyt
elkészilt bel6le egy talra valo, mar el6ttink illatozott. A sitést
azonban nem hagytak abba s igen helyesen, mert pillanatok mulva
hirmond6 sem volt bel6le s vartuk és tdvriadallal fogadtuk a maso-
dik, majd a harmadik szallitmanyt. Eltlintek ezek is az els6 nyoman.

J6 volt, nagyszer( volt, bizonyosan azért, mert a haziasszony
(megszegve az asztalnalmaradast rendeld héazszabalyt) tobbszor is
kiszaladt a konyhdaba, ellen6rizte, rendesen Uszkalnak-e a piruld
fankok a nagy labas forrongd, bd zsirjaban, meleg-e a tal és nem
késik-e csak egy szempillantast is a felszolgalas?

Nem is volt baj, szerz6t és szerzeményeit mindenkor taps
koészontotte, mikor a lampak el6tt megjelentek.
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Barackpalinka 149

médon
Bevert (posirazott) to-
Jas8 paréad, pirével

Birka : lasd Uri( s

Birkaborda rizzsel 187

Birkacomb, egvbesiilt
- 1. 186

Birkacomb kapormar-
tassal 186
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Birkahus fehérrépaft-
zelékkel 188
Birkahus kelkaposzta-
val 188
Birkacomb, kéményma-
186

Birkahls, rizss, para-
dicsom 187
Birkacomb, tiizdelt 70
Birkahus vadasan 187
Birkahts, zoldséges 186
Birkakotlett, parolt 186
Birkakotlett, Skt 186

Bi %apecsenye, mustos

Birkatokany 188
Birsalma mustban 158
i ott, friss 136
Birsbef6tt Il. 157
Birskocsonya Il. 162
Bolgar torta 131
Borju, birka v. barany-
ragu 185 )
Borjuborda napolyi m.
66

Borjt]fef ecetes torma-
val 193

Borjufej, kocsonyés 107
Borjufej leves 168
Boryufodor 194
Borjuhusfelfujt 211
Borjuhus stajer m. 65
Borjuhls, tolt. 66
Borjukotlett, borsos 66
Borjlkotlett, sonkas 66
Borjulabbecsinalt 210
Borjdlédb, rantott 193
BO{Ogméjpéstétom Il

Borjumirigy, parolt 210
Borfrumi r%ly pudding 53
Borjumirigy és veld 211
Borjumlrlgy, zoldséges
aszp. 106
Borjlpecsenye, geszt. 65
Borjuszelet, vajas, gom-
bas 66
Borju ropogdés_ 53
Bonijgl%szegy, citromos

Borjuszegv, ®lt. hide
1{)7 o 9

Borjusziv martassal 55
Borjutekercs bécsi m. 65
Borkrémes pite 213
Borsé sarga fozelék
iz%lmnaszeletel«el

P tamoiel 170

Borsos tokany 184
Borzas Kata 123
Boszorkanykrém 137
Bouchée 115
Bourbon torta 129
Budai kocsmérosok 22
Budapesti szeletek 89
Burgonya, almas 174
Burgonya cs6ben siitve
174 ) i
Buigonya Tfeljt, sajtos

Burgonyaf6zelék, kap-
ros 173

Burgonya galuska, saj-
tos 83

Burgonyagnocchi 24
Burgonyagombéc, hua-
sos 175
Burgonyakrémleves 209
Burgonyalangos 202
Burgonyaleves 169
Burgonya, majas 219
Burgonyametelt élesztds
tesztabol 86

Burgonyametélt szilva-
reszt 200

Burgonya, paDrikés 173
Burgonya piritott da-
raval 174
Burgonyapogacsa 172
Burgonyapuré, rakott 27
Burgonyapiré sajttal 27
Burgonyapiiré, dilt,
gombaval 26
Burgonyaragu 27
Burgonya, rakott, egy-
szeru 173
Burgonya, rakott, ke-
nyérmartas 27
Burgonya, rakott,
ilés 27
Burgonyaslepény 206
Burgonyas pogacsa 115
Burgonyasrétes 204
Burgonva, szalonnas
173
Burgonyaszelet 172
Burgonya, szétftt 238
Burgonyas fank 23.
Buz%)nya, tarhonyas

Burgonva, tejes - Il
172

Burgonya, tojasos 173
Burgonyatorta 207
Burgonya, tltitt 173
Burgonya, ®Wltitt, mas
modon 174
Burgonya, tirds 174

Burgonya, tirés, rakott
174

Cardy és Radico 39
Chicorée 39

Cikdria, tgjf. 39
Citrom eltartisa 235
Citronfeifijt 214
Citrom hiisitd, olasz 145
C|1l:£omkrémleves (hideg)

Citromlé 157

Citromos borjunyelv 213
Citromos boj L’Jszeg¥ 185
Citronatos szelet 123
Csalamadé 153
Csaszarkorte likdr 148
Cseresznyebeftt 11. 158
Cselgelsznyeleves, hideg
Cselléesznyeleves (meleg)

Cseresznye vagy meggy-
frissito 145
Cseresznye almasalata
113
Cseresznyés lepény 93
Cseresznyés torta 134
Cserkeszszelet 119
Csiga, éti szardellamar-
tas 49
Csigaleves 13
& ehogys. (ecelli)
sipkebogyo i
ngvér g£/63
Csipkebogyoleves 13
Csirke balkani m. 72
CSE:H@ V. borju becsinélt

Csirkepastétom 51
Cs%(iézl atos vendéglérél

datolyas 117
diés 214

dupla 118
fliszeres 117
koékusz II. 118
makos 118
mandulas II. 118
mézes 94 i
mogyoroés apro

Csdk, vanilids 118
Csokoladécsemege 136
Csokoladéfelfuj*~t 211
Csokoladékolbasz 124
ngléglédékrém (tortédba)
Gsokoladémakron 124



Csokoladémaz, fényes
Il. 135

Csokoladémaz, mézes-
pogacsa 121

Csokoladépudding 97

Csokoladétorta 129

Csokolédétorta, mandu-
laval 1

Csokolade VI ragok 124

Csontkivonat, leves és
martas;avn:o 230

Csuka, sult 46

Csuka szarcellas - Il

(C;§U||<(a szardiniaval 4646

uka, vajas petrezs

Csulok sg:rts silt 191

Culétirénelkull befézés II.

Cukrozott (pork.) did
129 (oric)

Curry martas 61

Daragomb6c 199
Daraleves, piritott 169
Daggg burgonyagaluska

Dalé%%retes tejbenftitt
Dards cseresznyés Sit.

Daraszelet 202
Datolya kéntosben 127
Datolyas csok 117
Datolyatorta I11. 134
Datolya, whott 136
Datolyaval ittt sult-
alma 95
Debreceni vajas perec-
kék 115
Déluténi és esti tes
Gsszejovetel 100
Dinnyealak( torta 134
Dlnn)‘es polgacsa 127
Digfelfujt
Didfeliyyt 11. 98
Diogolyok 121
Di0s csok 214
Dids habcsok 117
Dlos pogacsa 122
Dig, pork. cukr. 129
DidS és makos patko 92
DiGs- és mékospatko,
karacsonyi 206
Diés szelet 92
DiGstekercs 214
Diszn6 fgj, savan un 192
Dsembort kifli
Disznésajt I) 231
Duplacsok

Ecetek 234

Ecetes sargadinnye 161

Edes komény 3

Edes vajas pogacsa 121

Egegzben sutodtt has
231

Egészbesiilt szarvas-

gerinc 75

Egg Nogg 144

Egg Nogg, forrd 144

Egresleves 209

Egressajt 163

EgybesUlt sertéskaraj
igléi médra 67

Egybesult lricomb 71
enloseé;_« qit. 128

En eV|a (Cikdria) leves

perbefott 158
Eperdsem 163
Eperfelfujt, hideg 135
Eperh(isitd 146
Eperkrém 138
Eperkrém, bécsi 138
Eperlekvar nyers 163
Eper rumban vagy bor-
ban 158
Eperszeletek 103
Epgis mandulas esem.

Epres mogy. szelet 120
Epres narancssalata 113
Estike Il. 122

Eti csiga szardel lamar-

tis 49

Etrendek hideg vacso-
. réakra 235 236
Etrendi alapformak 225

Facan, burokban s. 77
Facan v. fogoly sit. 76
Facan narancsmart. 77
Facan v. vadkacsa sa-
vany( -
Facan, it krakoi m. 77
Fagylalt— gép nélkul

Fagylalt kajszibar. 142
Fagylalt, mandula ba-
rackdsemmel 142
Fagylalt, baracklimo-

nadé 145
Fahéjas metelt 199
Fank, burgonyas 23
Fank, farsangi
konyha szer. 85
Farsangi torta 130
Fecske ’szek 84
Fehér csillagok 129
Fehérrépafézelék 177

247

Fehérrépaleves 13
Feketegyoker rantva 32
Fekete%oker morzsa-

Felﬁgekenyer sutemény
Fel leweles tészta 92
Felsal, paprikas 64
Felsal, parolt 182
Felsal, parolt, burgo-
nyafozelek 18.
Fogas fehér borban 46
Fogolly boros kocsonya-

Fogoly felwmkl m. 77

Fogoly narancsmart. 77

I;ogoly t%h‘_ak78k
ogyjon i kodvér
i

Fo%‘(l)ku ras mit egyék

Forralt tej fole 231
Fott borjuveld 193
F6tt habkrém 230
Fétt hal paduai m. 45
Fott, rakott borjufej 55
Fott sertés his

Fc'izelékek, francias 209

Fézelékes rantottakagy-
Iéban 42

Fézelékes rizskarika 41

Fc’iﬁ%Iékes rizspudding

Fozelekpo?acsa 30
Fézelékszelet, finom 30
Francia siltalma 9
Fugeko got friss pré-

Fugekompot friss, z6ld
135

Fugepudding 99

Fige, ottt 136
Flstolt ponty 48
Fliszeres csok 117
Fliszeres, mand. dit. 125

Galamb, It 79
Galamb, %%?’Oad 79
Galamb, . gomb. 78
Galambpuddlng 51
Galamb, rantott 78
Galamb tojassal 79
Galluska, burg. darés 203
Galuska, hagymas 199
Gaztuzhelyne 59
Gesztenyecsok 117
Gesztenyegolydk 121
Gesztenyegula 128
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Gesztenyekompot, friss
135

Gesztenyekrém pohar-
ban 141
Gesztenyekrokett 91
Gesztenyepuddln? 99
Gesztenyesalata 11. 112
Gesztenyés aprosit. 125
Gesztenyetorta, csoko-
ladéval 130
Gnocchi, burgonya 24
Gombabecsinalt 179
Gomba, besamelos 36
Gomba burgonyaval 172
Gomba egészben 36
Gomba frikesszé 36
Gombahasé narancs-
léel 35 _
Gombapudding II. 19
Gombapiiré tojéssal 43
Gomba, rantott Il. 35
Gomba, rost. s. kapri
martassal 36
Gombasaléata 112
Gombéas borjumaj 4.
Gombasomlett 11— 111.

17
Gombas, parad, birka-
vese 1 ) )
Goingbés parajpudding

Gombas, rakott tojas 43

Gombas rizs rantottak
172

Gombas driragu 53

Gombés sonkas maka-
roni 20

Gombas rént. pala-
csinta 17

Gombaszelet 36

Gomb6c, dara, szilva-
lekvarral 200

Gombéc, hering, sarga-
borséval 182

Gogw(l)aléc, kelt, lekvaros

Gomboc, rizs tejsod. 84

Gombo6c, szalonnds 83

Gombéc, szalv. szilva-
lekvarral 201

Gombéc, szalv. burg.
tészta 83

Gombéc, szalvéta, ta-
vaszi 21

Gombo6c, tarés 83

Gomboc, zoldség 21

Graci kocka 124

Grape fruit 234

Grog 147

Grenadirmars 199

Gulyas, hamis 169
Gyomorkeser( 148
Gyombérkeksz 122
Cyori tejfollees 13
Gy[llzfn{jlcs aludttejjel

Gyumolcskenyér, olasz
Gyimolcskrém, nyari
141

Gyimolcsoslepény 205

Gyumélcspudding 99

Gyimolcssalata, ittt
dinnye 112

Habart tojés 42
Habcsok 117
Habcsok, diés 117
Habkrém, fott 230
Habsiuveg 122
Hadi lirnzer 206
Hadi torta 207
Hagymamartas Il. 61
Hagymasgaluska 199
Hagymas marha vagy
birkaragu 183
Hagymas tokany 183
Hajdinamorzsa 84
Haadgképoszta 171
Halfiié, parolt 45
Halfiié, rantott_47
Hal, fott paduai m. 45
Halkolbasz mustar-
martassal 182
Halkrokett Il1. 45
Hés!(()')ban silt Quodlibet

Halpaprikas, olcsd 181

Haipudding Il. 45

Halragu - II. 44— 45

Hal, sajtos 213

Hal, vagdalt 45

Hany személyre szol-
nak a receptek 229

Harom a csok 117

Hartyavék. sajtos kom.
keksz 114

Hasés szendvics 102

Hatszin, parolt 64

Hazinyal 196

Hazinyul boros mar-
t&ssal 80

Héz;)nyﬂl, parolt - Il
7

Hazinyul, rantott 80

Hazinyul tizdelve 80

Hazinyul, vagdalt 80

Hecselli csipkebogyo
lekvar 16

»Heilige stritzli 236

Herein vagy herany-
tokany %Xl Y

Heringgombéc sarga-
borsoval 182

Hideg marhahus kdpri-
martassal 183

Hirtelensiilt szarvas-
combszeletek 197

Hiré%elensijlt tokszeletek

Hizlalé menu 227

Hiznia Kinek és hogyan
kell 226

Homokpogacsa 122

Honthy-torta 132

Has eltartdsa 238

Hashab és balhab 106

Husmorzsa 56

Hl]%)ss burgonyagombéc

Hisos, lerakott tojés 42
HU%)S metélt, lerakott

Huspiré 104

I lonka-krém 139
Indidner II. 128
Irish stew Il. 188

Jérce, kocsony. 107

Kacsa bacskai m. 73
Ka jszibarackdsem
nyers 164 )
Ka{smbarack szendvics
03

Kajl%ibarack, ecetes
Kajszibarack eperpéppel
{39 perpeppe

Kakadé 150
Kakaofelfujt, hideg 214
Kakarokrem dunantali
médra 140
Kakaosszelet 214
Kakastaréj frikasszé 51
Kalacs és kenyér (me-
leg) felvégasa 230
Kalarabé, rantott 175
KaFIJzzarébés baranyragu

Kalarabé spargam. 175
Kalarabé, silt 212
Kalarabé, tejes 32
Kaloriatablazat 222
Kaposzta, bajor 171
Kaposzta, brassoi 171
Kaposzta, fejes eltev-
vésre 154

Kaposztafiié 171



Képoszta, hajdd 171 _
4 leves, paradi-
csomos 14
Kaposzta, lucskos 33
Képoszta, paradicsomos
virsliel 171
Kaposzta, rakott, birka-
Ussal 187
Képoszta, rantott 33
Kaposztaspalacsinta
202
Kaposzta tltvwe papri-
elev. 155
Kappan lencsevel 73
Karacsonyi pastétomok
-2
Karacsonyi pujka 7
Karcsusag konyhaja 220
Karfiol becsinalt 177
Kariiol atr. léel 28
Kazrgiol Colleoni m.
Kariiol currymart. 28
Karfiol gorog m. 28
Karfiol, hisos csBben
siitve 28
Karfiol kontosben 28
Karfiolpiré - IL.
209- 210
Karfiolsalata I1. 112
Karfiol, sajtos 28
Karotta, parolt 32
Kavéfozes, egyszerli
médon 231
Kavékrém 140
Katonagomb 128
Katonakenyér 116
Kecsege, rantott 47
Kékre fott ponty 48
Keksz 215
Keksz, gyombér 122
Ke'fff’ sajtos 1= 1L

Keksz, sajt. kém. vé-

kony 114

Keksz, s6s, olasz 115

Ke3!1t)imbé cs6ben siitve

Kelbimb6, hisos ker. 31

Kelfelfujt 176

Kel, fiatal, siltkrumpli-
val 176

}}Eelllglombéc 176 ]
e oszta gesztenyé-
ve?p175 9 v

Kelkaposztaleves 14

Keélgéposzta palacsinta

Kelkaposzta, piritott
17%'0O

Kelkaposztapiré tojas-
K?al N ArtA 1 176
el vajasmartassa

Kel, rajkott burg. 176
Kelkaposzta, Wttt 30
Kelkaposztas rétes 204
Kelsalata 112
Keltoltike 31
Ke%gllekvéros gombéc

Keménytojas mustar-
martassal 43
Kajszibarackpép 163
Keg grben silt sonka
Kenyérmartas 61
Kenyérpudding 215
Képvisel&fank 91
Kétgs%zersijlt, karlsbadi
Kifli 86
Kifli, dsembori 119
Kiflifelfgjt 97
Kifli, mdkos, tojas nél-
kul 206
KFli, mandulas 91
Ki*li, mandulas 119
Kifli, sonkas 114
Kiflismam, morzsa 84
Kifli, szalon 119
Klara szelet 207
Kocsonya, ponty 182
Kocsonya, sertés 194
Kocsonyas borjufej 107
Kocsonyazott jérce 107
Kocsonyazott malac 106
Kokénylekvar 164
Kokénylik6r 148
Koktél, Derby 144
Koktél, kaszind 144
Koktél, kavé 144
Koktél, konyak 144
Koktél, tejszin mézzel

1
Koktél, vanilids 145
Kékuszcsok 1l1. 118
Kékuszdidtorta 134
Kolbasz, csokoladé 124
Kolbasz, libamaj 107
Kollgilsz pongyolaban

Kolbasz, regensburgi 56

Kdi%késa topdrtytvel

Kéményma%os birka-
comb 18

Kéménymagos sertés-
his 184

Kompétos tekercs 215

Kong6torta I IV. 133

240

Korozott 239
Kortebef6tt 1. 159
Korte, ecetes 159
Kortelekvar borral 164
Kortesalata 110
Krampampuli 143
Kremsajt keszitese 238
Kukorica, csoves elte-
vése Il. 154 )
Kukzcg‘lcafelfUJt, sajtos
4

Kukorica fozelék 32

Kukorica ganica 201

Kukoricalisztes siite-
mény 207

Kulonbdzd betegségek-
ben 208

Léngos, burgonya 202
Lebbencsleves 169
Lecsé 178

Lecs6 eltevése 154

Legiren va legieren
e%31 1%

Lekvaros kalacs 91
Lekvaros fllE, racsos
tészta 9
Lekvarostekercs 214
Lencse, borsd v. bab,
rizess 170
Lencse, bors6 v. bab
szalcl)nnés 170 5
Lengyelpecsenye 65
Leveg6kenyér 218
Leveles tészta, fél 92
Leveles toportylis-
pogacsa 115
Leves éshisétel borju v.
_birkanyelvbgl 19
Libaaprolék, becsinalt

195
Li bS%apr()lék gombdccal

Libahis, paprikas 72
Libaaprolek rizzel, ta-
_karékos 195
Libaaprolék libaérrel
195
Libamajas, bevert tjas
_Csészeben 43
Libamajpuré 104
Libamajhab, mousse

104
Libamajkolbasz 107
Libamaj rizotto 40
Libamajas szendvics 102
Libamell, vagdalt 196
Linzer, hadi 206
Linzerlepény, barna 93
Linzertészta 127
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Lisztfelfujt 97
Lisztpudding 211
L6csel szelet 65
Lucskos kaposzta 33

Madartej, boros 141
Madeiramartas 61
Maglyarakas I1. 83
Magyar konyha 25
Majas burgonya 219
Majas makaréni 198
Ma], aszpikos 106
Majas wltstt paradi-
csom 31
Maj bécsiesen 218
Maj (borjd), gombas 54
May (0Giju) sav. majora-

Nas 29

vajfelfujt 219

Maj, gombas 219

Majkrokett - II. 219

May, piritott, sertss,
reszt. burg. 191

Maj sajt 108

Majsalata 111

May, sertss, rizses 192

Majonéz gyimblcssalat.
110

Majonézes tlt. para-
dicsom 108

Makaréni »al sugo« 20

Makaroni, cs6ben s
ZOlds. 20

Makaroni, csukas au gr.

20
Mgllzgréni milérl1c’>i m. go
réni, parolt, gomb.
baval _195
Mal2<8156n| sargarépaval

Makaroni, sonkas, gom-
bas 20

Makaroni, tejf. para-
dicsomos 200
Makfelfujt 204
eMakpudding 97
Makoscsok 118
Mélé(())ssklfll tojas nélkil

Makos »nudliflancli« 82

Makrén, csokoladé 124

Malac, kocsonyazott 106

Malaipémdlt, valadi
2

Malac, rantott 68
Malac, tOhtott 68
Maié va%)l/_ prosza 206
Malnafelfujt 9S
Malnakrém 140
Malnalekvar 11. 164

Malnaié, nyers 158
Malnaleves, hideg, pob.
151
Malna, rumban 159
Malnas frissitt 146
Malnaszelet 103
»Mama kedvence« 229
Mandarinkrém 140
Mand. csdk. torta 129
Mandulaleves 14
Mandula pongyolaban

127
Mandulapudding 98
Mandulascsok II. 118
Manduldskifli 1. 91
Mandulaskifli 1. 119
Mandulatej 146
Mandula TelfUjt 215
Mandulakrém 215
Mandulas kenyér 215
Mandulés _s[]temén)‘_216
Mandulatej, fagy. Tikor-

ros 146
Marcipan dit. 90
Marha- v. birkaragu,

hag%/més 183

ahu

Marhahls, hideg, képri-
martassal gg%

Mai‘ggnyelves szendvics

Marhah(s, parad., pa-
rolt 183 P

Marhaszelet, ©it. szerb
m. 64

Marhasziv, pacolt 191

Martasnak valé meggy,
ribizli 160

Martaszelet 24

Marton lidja 71

Megugi/bg?tt, cukor nél-

Me V. CSeresz
ggn){ban 160 e

Meggydsem, meggyhus
?9{64 agy

Meggydsem II. 165
Meggyeslepény, finom

Meggyhls, ecetes, mal-
naval 159
Meggykrém 140
Meggykompot, friss
mandulaval 136
Meggylikér 148
Meggypal inka 148
Meggypudding 98
Megglyszorp
Metelt, almas 200
Metélt, burg. szilvareszt.
200

Metelt, fahéjas 199

Netle7lgt hiisos, lerakott

Metelt, Wittt 198

Metélt, it sertés-
nyelwel 179

Metélt, zsiros, kaposzta-
salataval 199

Mézecet 234

Mézes csok 94

Mézeskalacs 94

Mézes pogacsa 4

Mézespogacsa csokoladé
mazza

Mézes szilva 162

Milanoi leves 14

»Minél régibb, annal
jobb«12
Miny6n, pécsi 126

Mogyoroskockak 124
Moclygzor()krém, tortaba

Mogyorosperec 118
Mogy. szelet epres 120
Mogl¥%résszelet, pecsi
Mogyords rudacskak 121
Mogyoros teasiit. 124
Mogyordétorta 1l. 216
Mogyordétorta 1. 132
Mogyorétortacska 125
Morzsa, hajdina 84 _
Morzsa, (smara) kifli 84
Morzsa, szilvas 203
Mousse 104- 106

Must eltart, édesen 150
Mu%os birkapecsenye

M(ivésztorta 130

N arancs-datolyasalata,
boros 110

Narancsdsem (cukor-
bajosok részére) 217

Narancskenyér 116

Narancskrém 141

Narancskrém kosarkék
125

Narancsleves poharban

Nar;?n%szmértés, meleg
Narancspudding, hid
141 P 9 °d

Narancsosszeletek 103
Narancsot 240
Narancssalata 111
Narancs, tWhott 137
Narancstorta Ill. 132



Narancsos almakrém
137

Nougatszelet 120
NGI szeszély I11- V. 93
Novényi szendvicsek

103
>Nudliflancli« médkos 82
Nyari salata 111
Nyelv, norju, citromos
2%3 borj I
elv, borju, parolt,
Varg, 165
Nyelv borju v. birka
pastétom 192
Nyelv, borju v. nirka,
paradicsomos 193
Nyelv, bor|il] V. birka,
rostonsiilt 193
Nyelv (marha), fott
“paradicsomos 53
Nyelv (marhagZl lengyel
martassal

Nyelv (marha) parolt 54
yelv (marha) silt 55
Nyelv_(marha) Ttt pa-
radicsomos mart. 190
Nyelv (marha) f6tt 190
Nyelv (marha%, szardella
martassal 54

Nyelv (sertes) szardellés
martassal 55

NylGlaprolekleves 169
Nyi;7 eleje savanyuan

Nyul borosmart. 75
Nyal, 6z v. szarvas-

porkolt 198
NyUlpastétom II. 75
Ny%gérk(’jlt puliszkaval

Nyul vadmart. 74

Oberon-krém 139
Olajjal ftzés 236
Olcsd halpaprikas 181
Olasz salatanak 109
Omlettszuilé 212
Oranzsad (rogt. hasz-
nalatra) 1
Orosz bojtés leves 14

Okorfark l6csei médra
54

Okorfark, savany( gom-
. boccal 190

Okorpofa martassal 190
Gszibaracklekvar 165
otorai szelet 119

Ozcomb hidegen 76
0z, szarvas- v. nyul-
porkolt 198

%282} 18 It 190

, parolt

Pacalporkolt 189

Pacal, savanyu 189

Padlizsan : lasd Tort
aradicsom

Palacsinta, almas 86
Palacsinta, kaposztas
202
Palacsinta, gombaval
Wltve 18
Palacsinta, kelkap. 85
Palacsinta kukorica-
liszthol 202
Palacsinta, rézsa 85
Paprika ecetben 155
Paprikalekvar 165
Paprikamartas 62
Paprikasalata eltev. 155
Paprikas burgonya 173
Paprikas felsl 64
Paprikas libahis 72
Paprikas szelet 67
Paprikas vel§ 191
Paradicsom egészben
élevé 155
Paradicsom majjal
wite 31
Paradicsommartas, ran-
tis nélkil 62
Paradicsom nyersen el-
tett 156
Paradicsomos kenyér-
. szgl_etek 170 |
aradicsomos, parolt
marhahis 183
Paradicsom, SOritett,
éltevése 156
Paradicsomsalata elte-
vése 156
Paradicsom tojassal 178
Pardd. tlt. majon. 108
Paradicsom zoId, cukor-
ban M. 160
Parad, marhanyelv 53
Paradicsomos borju- v.
birkanyelv 193
Parajfelfujt 37
Parajfelfijt 212
Paraj kagyloban 37
Parajkolbasz 37
Parajleves 14
Parajomlett 210
Parajomlett fustolt-
hissal 18

251

Parajszelet 36
Parajpudding, gombas
19

Parajtekercs 213

Egrr% vajban parolva36
fe, malna, meggy,
ribizli_ 142

Parfe, dinnyeform. 143

Parizsi leves |- 1l. 15

Pasta asciutto 243

Pastétom, borjumaj 108

Pastétomok, karacsonyi
21

Patience 125

Perec, mogyorés 118

Perec, rébakozi - II.
90
Perec, tea 119

Pereckék, debrec. vaj.

115
Pilaf I1. 52
Piritds, vel6s 56
Piritott sertésmgj reszt.
burgonyaval 191
Piritott sertcsvese 191
Pisai torony 127
Piskétatészta cukor nél-
kual 90
Piskgtatekercs 230
Piskétatorta 131
Piskétatorta, tiz. fel-
vert 132
Plum cake 126
Pofézni, ©Itt 22
Pogacsa, burg. 115
Pogacsa, dara, sajtos
203 )
Pogacsa, dinnyés 127
Pogacsa, dids 122
Pogacsa, édes, vajas 121
Pogacsa, homok™ 122
Pogacsa, lev. toporty.
115
Pogacsa, mézes 94
Pogécsa, zsiros 94
Pogéacsa, rak 24
Pogécsa, sonkds, pést.
vajjal 115
PO%JB ard v. kappan it

Pogacsa, tir6 216
P028r11ta vagv puliszka
Ponty cstben siitve 47
Ponty, fustdlt 48
Ponty, kékre f6tt 48
Pontykocsonya 182
Ponty matrdz médra 47
Ponty svajci médra 47
Ponty, szalonnas 181
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Ponty, ©ltott 181

Ponty vérosboros mar-
tassal 47

Péréhagymaleves 15

Présza vagy maié 206

Puliszka vagy polenta
201

0.
Puliszkafelfujt 97
Puncs, arrak 147
Puncs, boros 147
Puncs, teds, narancsos
147

Racsos tészta, (lekv.
pite 91
Radico és_Cardy 39
Ragu, boréu, barany v.
birka 185
Rakoczi tirés 89
Rakott birkahis 187
Rakott burgonya
kenyérmartas 27
Rakott burgonya, egy-
szer(i 173
Rakott burgonyapiiré 27
Réakpogacsa 24
Rakottkaposzta 237
Rakottkaposzta birka-
hissal 187
Raliggtkel burgonyaval
Rantott alma 216
Rantott articstka 32
Rantott borjulab 193
Rantott ?glm all. 35
Rantott halfiié 47
Rantott hazinyul 80
Rantott kalarabé 175
Rantott kaposzta 33
Rantott k e 47
Rantott leves, komény-
magos 168
Rantott marhavel§ 190
Rantott szafaladé vagy
parizsi 195
Rantott, velGslepeny 24
Rantott sajtszel 25
Rantott térok paradi-
csom, padlizsan 38
Rantott zoldségek 30
Ré%gtt zsemlyeszeletek

Réntotta, f&el. kagylo-
val 42

Rantotta kagyldéban 42
Rantotta, zoldsé 42
Rebarbara bef6tt 217
Rebarbara lekvar 217
Részeg barat* 84
Retek, parolt 178

Ré%e?s, dids tejben it

Rétes, sonkas 24
Ribizli kocsonya, rt')ag—
tni _hasznalatra 139
Ribizlikocso 165
Ribizlikrém 139
Rikt))izllilil«')’r 147
Ribizlipép, nyers 166
Ribizligggrp )1/58
Ribizlitorta 131
Ringl6 ecetben 160
Rizotto, libamajas 40
Rizsbomba 14
Rizses birkahis para-
dicsomos 187
Rizseshis 185
Rizseshlis, szerb 56
Rizses sertésmgj 192
Rizsestojas besamellel

41
Rizsfelfjt, almas 98
Rizs, gombas, rantotta-
koritéssel 172
Rizsgomboc, svajci 40
ngigomboc tejsodoval

Rizskarika, fazel. 41
Rizs kajszibarackkal 99
Rizs, parédd, alban 40
Rizspudding, ftzel. 40
Rizs, tld6és 193
Rostelyos, bécsi 64
Rostélyos v. felsal pa-
rolva 64
Rostélyos, serpenyds 63
Roston gkt barany-
karaj 70
Roston slilt borji- v.
birkanyelv 19
Roston silt gomba
kdprimartassal 36
Rumos sargadinnye 161
Rumos szilva 16

Sajtkrémleves 15
Sajltgos burgonyafelfujt

Saj1t708 burgonyaomlett

Sajtos karfiol 28

Saytos keksz 11— 111
114

Sajtos tortlettek 114

Sajtos pirftss, meleg 103

Sajtpudding 18

Sajtszeletek, rant. 25

Sayjtszuflé 18

Sal %ta alma, csereszny.
1

Salét??, barack, dinnye

11
Salata, bécsi 110
Salata, bor. narancs-dat.
110
Salata, csiga 113
Salata, gesztenye Il
112
Salata, gomba 112
Salata, hal, . 110
Saléta, iol II. 112
Salata, kel 112
Salata, korte 110
Salataleves 170
Salata, maj 111
Salata, narancs 111
Salata, narancs, epres
113
Salata, nyari 111
Salata, parolt 177
Saldta, sjt. ont. 111
Salata, tgf. burg. 111
Salata, torok parad. 112
Salata, vegy . giy[]m. 111
Salata, umolcs, ve-
Sa t?us iesi 89
Zburgi csiga
Salzburgi galuska 85
Santa Fé lepényke 126
Saiggdmnye cukorban

Sargadinnye, ecetes 161
Sargartapa_l va%y karot-
tapudding 210
Sérgargéf)ait)pré 210
Satanpilulak 126
gavanyﬂtudé 50I -
erpenyds rosté
Serbés V. birkaht tar-
honyas 185
Sertéscomb, savanyu
184
Sertés his, fétt

184 .
Sertéshis, koményma-

gos 184
Sertéshis pogacsa 67
Sertéskara ul

igléi médra 67
Sertéskocsonya 194
Sertéskotlett” vadasz-

moédra 67
Sert&posz' orkolt, zo1dbabos

SRS
rtéstokany .
Sn%gtlingna’rtas’ ,r?udeg
Sok minden egyéb 152
Sombef6tt 161



Sonkés kifli 114
Sonkéds, past. vajas

pogacsa 115
Sonkasrétes 24
Sorbet 230
ke T

i

Sparga, becsinalt 29
Sparga eltevése 156
Sparga f6zése 235

Sparga, hideg, bes.
p?xé?‘téssaije%OS

Spargasomlett 17

Sparga, sajtos 29

Stefania-torta 11- Il
229

Sultburgonyapiiré gom-
baval 26

Sultkrém 84

Svabhegyi szelet 121

Svajci rizsgombéc 40

Szacharin 218

Szafalédés csipetke 198

Szafaladé vagy périzsi,
rantott 195

Szé%éleves, vOroésboros
1

Szalagoriés tészta 126
Szalami cukorbol 124
Szalonnas bab 32
Szalonnas lencse, borsd
vagy bab 170
Szamécabor 149
Szamocaleves, hideg,
poharban 150
Szardellas rakottbur-
gonya 27
Szarvascomb borosmar-
tissal 75
Szarvascomb, parolt 76
Szarvascomb szeletek,
S hirt. silt 197 _—
zarvasgerinc eg. sii
Szarvas-, 6

-, 6z- v. nyul-
porkélt 198 i
Szarvasragu, savanyU
197
Szarvassd 236
Szarvasszegy 75
Szarvastokany, ~ 75
Szederecet, erdei 234
Szederkrém, foldi 138
Székelygulyas 185
Szendvics 101 N
Szendvics, angol vajjal
102
Szendvics fustolt libe-
mellel 102
Szendvics, hasés 102

Szendvics, kajsziba-
rackkal 10:

Szendvics, libamdjas
102

Szendvics, marhanyel-
ves 102

Szendvicsek, novényi

SZ103 i i |
endvics, sajt. mele
03 e} g

Szendvics, sajtos tej-
follel 102

Szendvics, sakk 102

Szendvics, szardinia-
krémes 102

Szendvics, u]é*gs 102

Szei)e5| qit.

Szilva cukorban II. 161
Silva, mézes 162
Silva, rumos 162
Silvasajt 89
Szilvasgombéc 81
Szilvaslepény 205
Szilvasmorzsa 203
Szilvasomlett 205
Szilvésszeletek 89
Szpagetti bolognai m. 19
Szpagattis halsalata 110
Sztrapacska 199

Takarékossag 167
Taléggékosség a tlizzel

Talkelli 203

$alk1_elllki, wirés 203
apidka vagy szago-
pudding 212

Tarhonyas sertés- vagy
birkahis 185

Taiggnyés sertéstiidd

Tarhonya z6ldborséval
171

Tarkonyleves 15
Tatarmartas, olcsd 103
Tatarmartas, hideg, pa-
radicsomos 104
Tatarrépa 39
Tea, hideg, tejbef. 147
Teaperec 119
Teasutemény, mogy .-
124

Tehéntbgye, parolt 191
Tehéntdro készitése 238
Tejzt())%nfétt darédsrétes
Tejben silt digsrétes 87
Teyfeles cikoria 39
Tejl%burgonya - I

253

Tejes frissitd 146
Tejzel'ej1 nzliszt kakadval
Tej{glfelﬁ]jt z6ldbabbal

TejfolfeHUjt z6ldborso-
val 18

Tejszinhabos barack-
torta 131
Te{%zGinhab, ezt lekv.

Tejszines palinka 145
Tengeri fozelék 32
Ter:JL%(i)ben skt aprohallal

Tésztafelfijt 212 i

Tojés, bevert, libamaj
Ccsesz. 43

Tojas burokban 41

Tojasfelfujt 98

Tojas felvidéki m. 41

Tojas, gombéas, rakott 43

Topés, habart 42

Tojés, husos, lerak. 42

Tojas, kemény mustar-
martassal 43

Tojésos paraj 111
TOJ4%S, posirozott am. m.

Tojés, posirozott, para-
dicsomplirevel 178
Tojas sajtoskenyéren 41

Tojas, sajtos, bes. 43
Tojassalata 213

Tojés, silt 179

Tojés, suktbudai m. 178
Tojas, Silt, szafaladéval

179
Tojas, tejes 146
Tojas, tormas 178
Tojés, szalonnds 42
Tokany, birka 188
Tokany, borsos 184
Tokany, i 184
Tokany, hagymas 183
Tokéany, herein vagy
herany 241
Tokéany, sertés, burgo-
nyaval 185
Tokany, tidés, tiszan-
twli 183
Tok, cukros ecetben 162
Toklekvar 166
Tok, paradicsomos 29
Tokszeletek, hirtelen
silt 29
Tok, Wlwtt - 1. 29
Tok lire I- Il. 156
Tolcsérkék habbal 123
Toltottalma 206
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Toltottalma tejsod. 95
Toltott borjuhus 66
Toltott 1l:())o7rjuszegy (ti-

Toltott burgonya 173
Toltott burgonya mas
médon 174
Toltott datolya 136
Toltott facan, krakoi
Ti EnOdrafogowl 78
oltott
Toltott flge >136
Toltott kelkaposzta 30
Toltott marhaszelet
szerb m. 64
Toltott metélt 198
Toltott metélt sertés-
nyelwel 179
Toltott narancs 137
Toltott pofézni 22
Toltott ponty 181
Toltott pular vagy
kappan 73
Toltott torokparadi-
csom 37
Toltott uborka 38

Tbgggty(j vagy tepertd
Toggamértés, tejszines

Torok paradicsom, pad-
lizshn francia 37

Torok paradicsom (pad-
lizsn) rant. 38

To%gl és a tilerts tiiz

Tid6, borja vagy birka,
savanyu 194

Tid6, sertss, tarhonyas
192

Tid6s rizs 193

Tdropogacsa 216

Turés burgonya 174

Tarés derelye 1. 82

Tarésgombée 1. 83

Tarés rakott burgonya
174

Turés szendvics 102

Turé, tejf. salataval 179

Tutti-frutti 140

Tlzdelt birkacomb 70

TGzoén felvert piskota-
torta 132

Tyukleves, kiralyn6mé -
don 16

Uborkabecsinait 38
Uborkaf6zelék 38

Uborkaleves 16

Uborkalé, zavaros 234

Uborka, ®itwtt - Il
38

Udvari ebéd 9

Uni6-torta 135

Uzsonna-vacsora 100—

151

Urd : 1&sd Birka s
UrlGicomb, egybesult 71
Urliraga, gombas 53
Urlipastétom 52

Vadak évadjan 73
Vaddiszn6 voros boros
pacban 76 o
Vadkacsa vagy Tacan
sav. kaposztaval 77

Vadlid, pacolt 78
Vagdalt »bifsztek« 183
Vagdalt hus 211
Vagdalt libarell 196
Valentind rudak 121
Vaniliascsok 118
Vénkoscsticske 202
Varganya 34
Varganya kontosben 35
Varganya, .35
Vegyes beftt nagy
uvegben 162
Vegyes fozelék 38
Vegyes gyimblcsiz, Il
Vi q9Sit olcsiz (lek
egyes gyimolcsiz (lek-
vgr) %rte alma 164
Vegyes, friss és befGtt
gyumolcssalata 113
Vegyes gyimolcssalata
111
Vel§ aszpikban 106
Veld, borju, fétt 193
Veld, borju, parolt 210
Vellgzmtromosmértéssal
\eld, hideg 107
Vel6, marha, rantott
190 v
Vel6, paprikas 191
Veld, savanyd 191
Vel6s kenyérszeletek
170
VelGslepény rant. 24
Vel6s pirftos 56
Vese, birka, gombas pa-
radicsomos 194

Ve%) %)Irj,u valg%5 ser-

Vese, borju vagy birka,
tikortojassal 193

Vesegpecsenye késm. m.

Vesepegssenye, Mirabeau
m.
Vese, sarteés, piritott 191
Villamosfézés 57
Virsliporkolt 195

Virsli tojéssal 195
Vikendsutemény 88
Vizben kelt tészta 86
Vorosrépa (c&kla) leves

Wellszi metélt 82
Welsh rabbit II. 22
Whisky 145
Whisky, meleg 145

Zabderce-felfujt 96
Zabderceleves 209
eI 212
e ]

Zabpehelykotlett 210
Zabpehelykrokett 24
Zabpép 212
Zabpudding 96 .
Zeller, angolosan, cs6-

ben sitve 34
Zeller kontosben 33
Zellerpiré 33
Zeller, silt - 1. 34
Zeller, Ittt 33
Zomancmartas 104
Zd%gbabos sertésporkolt

Z61dbab,
[ | I
%:dbgbszérigés_ 153
dséges borjimiri
aszpikban 1(96 ¥
Zoldborsd eltevése 15%
Z6ld mandula 235
Zoldmartas (meleg) 62
Zbldséges birkahus 186
Z6ldséges rantotta 42
Zoldsé rizottd 40
Zt')ldsegaombéc 21
Z6ldségek, rantott 30
Zoldségleves 169
Z6ldségpudding, besa-
melos 19
Zsemlyeleves 16
ngglgyeszeletek, rantott
Zsiros metélt, ka ta-
salataval 19‘;)6lpOSZ
Zsiros pogacsa %4
Zsirtalan rantotta 223*

farad 1CsSomos
3
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