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El6szd a hatddik kiadashoz.

A midén harminczkét év elott a »Budapesti képes
Szakacskonyvet« a legjelesebb bel- és kilfoldi szakmun-
kék felhasznaldsaval s hiresmagyar gazdasszonyok kozre-
mukddesével Osszeallitottam, bizton reméltem azt, hogy a
jelen munka szivesen latott vendég leend minden magyar
haztartasban. E reményemet a lefolyt harom évtized fé-
nyesen bevaltotta, mert ezen szakacskonyv minden jora-
valo magyar haztartasban megszerezte a polgarjogot, s
nélkiilézhetlen oktatdja, tanacsaddja lett az a magyar gazd-
asszonyoknak. E sikert a képes »Budapesti szakacs-
konyv« legelso sorban tartalmassaga mellett teljes meg-
bizhatésaganak, s masod sorban annak készoénheti, hogy
kivalo sulyt fektetett a magyar izlésre, s oly tisztin ma-
gyar nemzeti ételek leirasat is tartalmazza, melyek, mint
egyes vidékek kedvelt speczialitasai, valoban érdemesek
arra, hogy a konyha gondozasa irant igaz érdeklodéssel
viselteté magyar hélgykozonség kozkincsévé valjanak.

Ez Gjabb kiadas sajté ala rendezésénél sem mutat-
kozott sziiksége annak, hogy a legkitiinébb kutfék utan
kidolgozott szakdcskdnyvemen lényegesebb valtozasokat
tegyek. A beosztds maradt a régi. Kiilongs sulyt fektettem
a konyv diszesebb kidllitdsa, a képek szaporitisa mellett,
szamos Uj magyar étel leirasira, igy tobbi kozt az igazi
kolozsviri kaposzta, Szasz Geréné urasszony kolozs-
vari lakos 6 nagysaga szivességébdl ezuttal van eldszor
szakacskonyvben hiven ismertetve.
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E helyfitt hivom fel a magyar gazdasszonyok szives
figyelmét a konyvnek a Liebig-féle hiiskivonat haszna-
latarol szolo fejezetere, mely ép oly tartalmas, mint taplalo
potszer szamos ételnek, de kiilondsen a leveseknek, mar-
tasoknak és fézelékeknek kivalo izletességet kolesonoz, az
altalam részletesen ismertetett czélszeri hasznalat mellett.

Ezek utan azon Ohajtassal bocsalom utnak ezen uj
€s bovitett kiadast, hogy az tovabbra is oly kozkedvelt-
ségnek legyen a magyar holgykozonseg elott osztalyre-
szese, mint a minoben a lefolyt harminczkeét ev alatt az
orszdg minden vidékén részesult.

Kelt Budapesten, 1896. februar 15-én.

Zemplényi Szabo Antonia.

Eloszo a hetedik kiadéshoz.

Az a koériilmény, hogy szakdcskonyviinknek négy €s
fél év el6tt megjelent hatodik kiadasa, a magyar konyv-
piaczon oly szokatlanul rovid idén elhelyezést nyert, a jo,
izletes és a mellett még sem draga konyha irant érdeklodo
magyar k6zonségnél, annyira meggy6z6 bizonyitéka ezen
szakacskonyv hasznalhatosaganak és kozkedveltsegenek,
hogy ezuttal szakacskényviink bovebb ajanlgatasatol elte-
kintlink, mert a hatodik kiadasnak ezen gyors elhelyezeése
azon reményre jogosit fel benntinket, hogy a most koz-
forgalomba bocsatott ezen ujabb kiadas, melyet 58 uj, s
ezek kozt igen kivalo ételek leirasaval gazdagitottunk,
ugyanoly kedvezo fogadtatasban fog reszesiilni a magyar
gazdasszonyok kdéreiben, mint az el6z6 kiadasok.

Kilonés gondot forditottunk néhany kitino halmar-
tasra, melyeket a magyar gentry clubb konyhajanak igazi
konyhamesterei szivességébdl vesziink fel ezen kiadasba,
mint a Mornay, tartr, remoulad és biboros martasok. Ezen
kiadasba vettiik fel els6 izben a valédi malacztokanyt,



volt leirva,

Szakacskonyviink kénnyebb kezelheté’sege érdekébél
~ beosztasat egyszeriisitettitk, s a tulajdonképeni
rlati szakacskonyvet konnyen attekintheté huszon-
jezetre osztottuk be, s az egyes fejezetek czimét elo-
6 TartalomJegyzéken“ kiviil kimerité ,Betiisoros
nutatéval® lattuk el. melyben a kunyvunkben leirt
s ételek azonnak feltalalhatok.

- Megvagyunk gyozédve, hogy ezen uj és bovitett ki-
a magyar gazdasszonyok azon szives méltatasban
¢ részesiteni, a melynek kiérdemlésére annak atdol-
dval torekedtink.

Zemplényi Szabé Antdnia.

n ige E‘-‘rmm%egﬁben, meg egyetien szakaﬂskﬁnyv- ]
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ELSO RESZ.

A szakicsmiivészet eldesarnoka.

ELSO SZAKASZ.

Altalénos ismeretek.

A legjobb leirdsa az egyes ételeknek és szakdcskészitmények-
nek csak azon esetben teszi lehetdvé a szakacskodas sikerét, ha a
szakdcs a konyha kezelésére vonatkozo, s annak minden részében
kellben tajékoztato altalanos ismereteknek, és a kezelés helyes mod-
jainak is birtokdban van. Kedves szolgdlatot véliink tenni azoknak,
kik az oly nagyfontossagu szakacskodasban konyviinket hasznal-
jak vezérfonalul, ha részint sajat tapasztalataink, részint Eurdpa-
- szerte szaktekintélyekiil elismert kutforrdsok felhasznélasaval, kony-
viink ezen részét is lényegesen kibGvitve és atdolgozva bocsatjuk
rendelkezésiikre,

Mériék-haszndlat. Ezen szakdcsktnyvben mint suly-, hossz-
es iirmértékek, a hazdnkban térvény altal elfogadott meétermerté-
kek, a kilogramm, méter és liter vannak hasznalatban, azoknak a
tizedes szamrendszer értelmében valo beosztasuk szerint.

Onként értetddik, hogy a gyakorlatot nagyban megnehezitené,
de sziikségtelen is lenne az, ha a szakdcs mindenben és minden-
kor a mérleget, litert kézbe venné, s kimérné példdaul az 5 gramm
sot, vagy a fél decziliter eczetet; a jo szakicsnak jo szemmeértékkel
S jO fogassal kell gyakran pétolni a lemérést, s kiilondsen ajanlatos
az evl- és kavés-kandlnak ugy iir-, mint sulymértéltképen valo hasz-
nalasa, mert abba konnyen belejohet barki, hogy mennyit nyom
egy evi-kanal, vagy kavés-kanal liszt, s6, paprika stb., megjegyez-
vén, hogy csak lecsapva és nem tetSzitten hasznédlandok ezek biz-
tosan megkdzelitd mértékiil, mert a tetGzott kanalak, sot minden
tetozott firmérték csalékony, s igen sok esetben, az erdsebb fliszerek
hasznalatanal késhegynyi mennyiség elegendd, de e czélra nem kerek,
hanem hegyes végii kés hasznalando,

Magyar Nemzeti Képes Szakicskinyv 1



2 Elsd rész: Eldcsarnok.

Szakédcskonyviink adatai az egyes ételkészitéseknél altala-
ban a kozepes csaladi viszonyokhoz (5—6—8 személy) alkalmaz-
kodnak ; — a mi pedig a fiiszerek hasznalatat illeti, — e részben
nem szikséges teljesen az elGirt adagolashoz alkalmazkodni, ha-
nem a csalad izlése szerint lehet az eldirtaknal kevesebb vagy tobb
fliszert hasznalni, mert az izlés igen kiilonbéz6 lehet.

Nem ajanlhatjuk eléggé minden szakacskoddnak az ugyneve-
zett kostolast, mert e nélkiil, kiilléndsen a sobdl, fliszerekbdl vagy
sok, vagy kevés jut az ételekbe. Kiiléndsen 6vakodni kell az elso-
zastol, a tulfliszerezéstsl, mert a hianyzot poétolni lehet, de a feles-
legest nem tudjuk eltavolitani, s a készitmény ¢lvezhetetlenné lesz.
A kostolasbol soka nem elég az egyszeri, — sokkal helyesebb in-
kabb tobbszir, mint kevésszer meggy0zidni, és kiilontsen nem
mulasztandoé el a kostolds kozvetleniil a talalas elitt, hogy a mutat-
kozé hiany még az utolso perczben is potolhato legyen.

Itt kivanjuk megjegyezni, hogy egy jo szakdcskbényv csak
mintegy utbaigazitas, ujjmutatas kell hogy legyen, igen sok, st a
legtobb fiiggvén a szakacskodé jartassagdtol, pontossagatdl és kii-
lindsen jo izlésetol.

Vegyi- és természettani folyamatok,

A fiz. Minden szakacskodasnak a tliz az alapfeltétele. Tiize-
lésre ma-napsag fa, fa- és koszén, koolaj és légszesz haszndltatnak,
a konyhatlizhelyek kilonboz6 szerkezete 'szerint. A fozésneél, de
kilondsen a siitésnél kétféle tliznemet kiillonboztetiink meg, és pe-
dig az egyenletesen, nagyobb hékifejtés nélkiil égo tiizet, a mit leg-
jobban a lassan égd barna kdszén szolgiltat, és élénk, ugynevezett
gyors tiizet, mely czélra hirtelen égé anyagok, pl. puhafa haszna-
landok. A jo tiizelés igen fontos a szakacskodasban, s legezélsze-
riibb gyakran ¢s inkabb keveset rakni a tlizre, lehetbleg egyen-
16en tiizelni, s a tlizhely ajtajat sziikségteleniil nyitva nem tartani,
mert ugy sok hdanyag vész karba.

A tiizelésnél levén, e helyiitt emlitjiik meg, hogy a melegen
izletes ételek ald, s killindsen azok ald, melyek konnyen kihiilnek,
langymeleg dllapotban tartott tanyérokkal kell valtani ; talalni pedig
kellben felmelegitett talakba kell, s ezek leghelyesebben alkalmas fa-
vagy egyeb talczakon hordassanak kiriil, vagy kerliljenek az asztalra.

Alapfogalmak a siitéshez és fGzéshez,

Fozés alatt az értetik, a mikor a hus vagy mds élelmiszer
(tébbnyire) nyilt fazékban, sok vizzel, vagy vizes folyadékkal pu-
hara fozetik.



Altalanos ismeretek. 3

Pérkilés, fonnyaszids, gézolés (smoérolas) alatt értetik, ha
fedett labasban, kondérban (casserole) kevés viz mellett fézetik meg
a hus és egyéb.

Siites : serpenyoOben, a hus és egyéb élelmiszerek megpubhitisa
zsirral, kevés vizben.

Siites : széles tepsiben kevés zsirral, viz nélkil.

Zsirban stités (Rirdnlds): mély serpenydben bd, forrd zsirban.

Roston siités : a roston s leginkabb a tlizgazok hatasa altal,

Nyarson siilés: a nyarsra huzott husnak, nyilt tliz mellett,
ugyancsak a tlizgazok hatasa altal vald elkészitése.

Alakitas (dressirozas): mindenféle husnemeket, szarnyasokat
s altalaban minden étanyagot tetszetos formaba hozni (lasd a Ill-ik
fejezetet).

Fehévités: gyumolesnél, fozeléknél, a forro vizzel valo ledntés,
leforrazas (lasd a Ill-ik fejezetet).

Attorés (passirozds) : a husnak, fézeléknek szitin vagy szér-
kendén valo keresztiil hajtasa.,

Tiizdelés : vékonyra vagott szalonna-daraboknak a husne-
miiekben a tiizdel( tlvel elhelyezése ; — némely esetben a pecsenyét
helyesebb a siités elott szalonna-szeletekkel befedni (lasd a lll-ik
fejezetet).

Kidztalds : borjuvel6t, s altalaban sok wvért tartalmazd hus-
féléket langymeleg wvizben addig tartani, mig azokbdl a vért a
viz kihuzza.

Vizfiirdo : basznaltatik minden gézben keszitendd ételnél, es

- pedig egy réz- vagy pléh-edénybe két ujjnyi viz téltetik, annak a tete-

jére egy farostély, s erre allittatik az edény, melyben az étel késziil,
es pedig ugy, hogy ezen edény fenekét a viz érje. A flirdG-edény be-
fedendd, s a fed? tetejére parazs helyezendd, s az étel lassan f6zendd.

Szinités: a zavaros huslé atlatszéva tétele, — kihiités és
a zsiradek eltavolitdsa altal, minek megtorténte utdn egészen so-
vany Okor-hust harom tojasfehérjével mozsarban finomra kell torni,
S aztan szép lassankint a mar fovi levesbe belekeverni, s az egész
levest kifeszitett asztalkenddn atszlirni. Ezen levesnek teljes at-
latszo aranysdrga szine van,

Mayvinirozni : beeczetelni, vagy valamely hust, halat csipds mar-
tasban éllatva porhanyova, éles iziivé tenni. A martas eczetbdl, fiisze-
rekbol és gytkerekbdl késziil, melyben a hus tébb oran at hagyando.

Panirvozni: a forré zsirban kisiitendd hust és egyebet vajban
vagy elhabart tojasban megmartani, aztan finom zsemlyemorzsaban
meghentergetni,

1*
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Lehamuvazni : nyalkas halakat izzé hamuval led6rg6lni.

Perzselni : baromfit koppasztas utdn gaz- vagy borszesz-lang,
vagy izzd parazs felébe tartani, mi altal a visszamaradt pelyhek is
eltavolittatnak,

Besozni husokat, Igen j6 besozasi anyag a kiovetkez6: 950
gramm konyhasé és 30 gramm salétromso, — melyhez nyari idd-
ben 20 gr. borsavat, télen 20 gramm czukrot kell vegyiteni, s az
egészet 4 liter folyam- vagy forras-vizben kell feloldani. Besézasra
kell sonkanal 35 nap, szalonndnal 25 nap, nyelvnél 16 nap, lud-
nal 6 nap.

Elesiteni : a méartasnak czitromsavval vagy tarkonyeczettel éles
1zt adni.

Formalni : a kiritéshez valo burgonyat, kiilon e czélra készi-
tett s kiilonbozo alaku késekkel kivagni.

Fiistolni : lehet husnemiieket, halakat fazsaratnok-fiiston, mely
elvonja az étanyag nedvességét, a jo izt pedig a fiistben levé kreozot
adja meg. A gyors fiistoléshez 1 rész faeczet, 2 rész viz sziikséges,
mely folyadékba -+ 20° C. mellett a hus bemartatik és szellgs helyre
tétetik. A bemartas 1 —2 6ra mulva ismétlendd.

A hus eltartisa faszénporral valé b6 behintéssel eszkéz-
lends. Az igy behintett hus szellos helyen fiiggesztendd fel, hasz-
nalat el6tt forrd vizzel jol le kell mosni, s fézés vagy siités kézben
a szénpor rossz izét nehdny darabka izzé faszénnek a lébe vald be-
dobasaval lehet elvenni.

Porhanyo csak az a hus, mely legalabb 3—4 napig hiivos
helyen allott, a porhanyo6sagot eld lehet segiteni azzal, ha a jo
kimosott hust éjjelre a félig kihiilt siitGbe teszsziik.

Késziteni : his- ésegyébféléket, a hozzajok valé mellékletekkel
csinosan disziteni.

Leizzasztani: hust, lisztet, fozeléket forré zsirban, wvajban
piritani.

Lepikkelyezes elGtt a halat egy pillanatra forré vizbe kell martani.

Megkaotui ; (legirozni), a martasokat tojassarga vagy viz hozza-
keverésével siirtibbé tenni. (Lasd Ill-ik szakasz).

Megkelni jelenti, ha a tésztihoz, melybdl a keményitd liszt
egy része mint czukor kivilik, élesztGt adunk, s ez a kivalt czukrot
szénsavva alakitja at, ezzel a tésztit meglazitja, és koénnyebben
emeészthetdvé teszi,

Panade : a tejbe aztatott, kifacsart zsemlye, mely a tiizén forrd
vajjal megkavartatik, aztan tojassargaval megkottetik, (Lasd Ill-ik
fejezet : Bundazas).
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Puhdra fozését a husnak, f6zeléknek elGsegiti kevés szénsavas
natronnak, vagy eezetnek hozzatétele, és ha a fazék azon helyére,
hol a viz legjobban forr, egy darabka liveget tesziink.

A kiilénbdz6 pecsenyék siilési ideje roston.
1. Marha alsé borda (300 gr.) 10 percz csendes tiiznél

2. Beefsteak (200 gramm) T e D 1
3. Urliszelet (126 gramm) 6 , pgyors 7
4. Uriivese Ayl 4 S
5. Borjuszelet (200 gramm) 9 , csendes
6. Sertésszelet (200 gramm) > .

A szeletek tojasba és zsemlemorzsaba burkolva 1—2 perczczel
tovabb siilnek meg.
Nyarson siitésnel.

1. Rostbeef 1!/, kilogramm 1 ora alatt.
2. Urii-czomb 21/, = 45 percz alatt,
3. Borju-borda 11/, kilogr. 511 T
4, Sertés-borda 1Y/, , 1 =
5. Pulyka (fiatal) 2 kilogramm 1 , 40 ,
6. Liba 4 kilogramm e B e
7. Hizott jércze 2 kilogr. AT
8. Tyuk 1%/, kilogr. 3R G
9. Galamb | Ea e
10. Faczan TS0
11. Fogoly vagy nagyobb szalonka 15 ,
12. Apro madarak 2 gt s
13. Kacsa Lo
14, Nyulgerincz <8 S RR
15. Hazi-nyul T s T

MASODIK SZAKASZ.
Az €lelmi szerekrdl (étanyagokrol, étszerekrol).

Az elelmi szereknek alapos ismerete a legels6, a mi a sza-
kacsnénak is killondsen sziikséges. A természetnek mindhdrom
orszaga szolgaltat a konyhahoz anyagokat: a legnemesebbeket az
allatorszdg : a legtibbet és leghasznosabbakat a ndvényorszdg;
az dsvanyorszdg szolgéiltatia a sof, e nélkiilézhetetlen fliszert és a
vizet, a szilard természeti anyagok éltalanos segédszerét.

Az étanyagok megszerzésénél épen ugy, mint felhaszndldsanal
sok koriilmény van, (melyeket minden okos szakdcsnénak sajat
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killonallasaban kell felismerni és megitélni), és ezek kozt killono-
sen leginkabb tekintetbe veenddk az évszakok, t. i. hogy mikor szer-
zendbk be az ¢tanyagok, és mikor vannak azok erejok teljeben és
legjobb iziikben.

ELSO OSZTALY.
Elelmiszerek az allatorszagbol.

Azon etelek, melyekhez melegveérli allatok szolgaltatjak az
anyagot, (néhany vizi allat kivételével) rendesen hitsételeknck ne-
veztetnek, amazok ellenben, melyeknek anyaga hidegvérii allatok-
tol, hiilléktol, héjanczoktol wvalamint néhany melegveérii allattol
vétetnek, bojli elel név alatt ismeretesek.

Mi itt az élelmi szereket szolgaltatdo legfontosabb allatokat
természetes rendjok szerint szamoljuk el6, megjegyezvén minden-
kor a legsziikségesebbet azok hasznalatira vonatkozolag,

I. REND.
Négylabit hazi allatok.

A szarvasmarha.
Az Okor,

a legjobb, altalinosan hasznalt, minden évszakban élvezhetd hust,
a tulajdonképeni marhahust adja. Vilagos-veres, gytngéd szalakkal
s az izmok kozott kdvérséggel. Ha azt akarjuk, hogy egészen por-
hanyo legyen, a hiisnak, miutdn az d&kor levdgatott, még néhdny
napig kell allani. A bika s a bivaly husa, mely utébbi a szarvasmar-
hanak egy kiilon neme, nem jo izii, s kellemetlen szagu. A tehenet
is vagjak, de ennek husa kevésbé jo.

Az okornek, lehuzott bérén kiviil, minden testrésze élvezhetd.

A meészaros két hatszini, két mellek-hatszint, ket szegyfejel,
két vesepecsenyél, két fariol és két felsdrt vag ki; a vdll és a tibbi
rész apro darabokra vagatik.

A fej és az allabszar nyomtatékul szolgal,

A nyelv haromféleképen adatik el, frissen, fiistélten és besozva.

A felso szajpadlast tébbféle ételre lehet hasznalni.

A paczal becsinaltnak jo, és sokféleképen lehet elkésziteni.

A lép és maj marhahussal fézve j6izii levest adnak, s hasonlo-
képen tébbféle modon készithetdk el.
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A sziv, lidé és labak, valamint minden bélnemil az ugyne-
vezett paczal-fozéknél mar féve kaphatok.

Még az Okor-fark is hasznaltatik nagy asztaloknal, kiilon-
biizdé modon elkészitve,

A marhahus jésaga a marha josdgatol, a darab valasztasatol,
a bizonyos ideig valé fekvéstil és porhanyora veréstol fiigg, A fartd
és vesepecsenye mindségileg a legjelesebbnek tekintetik, s killono-
sen mint nagy asztali darab becses.

A borju

mintegy hat hetes koraban adja a legjobb hust, kivalt ha ezen idé-
nek nagyobb részén at tejjel taplalkozott, s aztan minden kinzas
nélkiil levagatott.

Hiivis helyen nyarban 3, télen 6 napig is elall (kiil6nésen
borében). A borjihus is egész éven at hasznaltatik, kiilontsen de-
czembertdl juniusig. A borju a kovetkezd darabokra vagatik :

Miutan megnyuzatott, két egyenld fél részre, s mindegyik fél
ismet egy ¢ld- €s hdtso negyedre.

Az elénegyed ismét harom részre vagatik, nevezetesen a szegy,
lapoczka és hatszinre, a mib6l az ugynevezett karbonadok és sze-
letek készittetnek.

A hatso negyed a vesepecsenyét és a czombot adja.

Hogy a borjuhus josdgdat megitélhessiik, meg kell nézni, ha
fehér, kis bordaju s a veséknél kovérséggel bendtt-e, valamint a
haton fedi-e kovér, hasonloképen fehér bor.

A nyomtatékot, nevezetesen: a fejet, labszarakat, beleket és
-majat csak frissen kell venni, mivel nem allanak el sokaig.

A vesepecsenye és czomb a legjobb pecsenye-darabok.

A juh- és iiri-

hus leginkdbb juliustél novemberig élvezhetd, de hegyes vidékrol
az egesz eéven at lehet kapni. Legjobb a 2—3 éves iirli, Az allat
ugyanazon modon daraboltatik fel, mint a borji, a nyomtaték ki-
vetelevel. A jol hasznalhaté hus sotétveres szinii, igen kovér s
csontja kevés. Ha azt akarjuk, hogy jo porhany6 legyen, boret le-
huzzuk, s hiivés helyre mintegy nyolcz napig felakasztjuk.

A barany-

nak, vagyis a fiatal juhnak husa legjobban hasznalhaté 5—6 hetes
koraban, februariustol juliusig. A jerke tibbre becsiilendd.
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A husnak fehérnek, a veséknél kovérnek, s a hiaton fehér ko-
véres borrel bevontnak kell lennie. A bérében is elall hiivés helyen
3—4 napig, s egészen friss marad.

A barany négy részre vagatik, u. m. : két mellsére és hdtséra,
a két mells6é darab ismét a szegyre, szegyfejre és lapoczkira, a két
hatsd adja a czomblovet és czombol. Ha a baranyhtis nagyobb asz-
talnal adatik fel, a ket hatso negyedet egylitt hagyjuk, s az barany-
nyul nevet visel.

Nagyobb haztartasndl mindenkor jobb egész bardanyt venni,

A sertés (diszno).

A hazi sertés.

Ezen allat a konyhaban jeles hasznalatnak orvend., Zsirja a
legtobb ételnek alkatrésze, Kiilondsen a szalonna bir fontossaggal. Ez
vagy frissen hasznaltatik, vagy megfiistilve eltétetik, rendesen azon-
ban a tobbi kivérséggel egyiitt zsirra olvasztjak.

A sertéshus legjobb oktobertdl aprilisig,

Leghasznalhatobb, legegeszsegesebb és legizletesebb az ugy-
nevezett siildé hiusa, mely legfeljebb 30—40 fontot nyom. A hizlalt
sertés csak mint szalonna és fiist6lthus jén alkalmazasba. A sertées-
nek méja, tiideje, vére és belei hurkak és kolbaszok készitésére
hasznaltatnak, és pedig ugy a silildoké, mint az Gregebb sertéseké.

A disznohusnak nem szabad sok4 allani, mert kiilénben megrom-
lik, s vigyazni kell, nehogy borsdkas legyen. Ez megismerheto, ha kii-
londsen a tiidében fehér kendermagnagysagu foltok vannak. Ezen
borsdkak emberben galandféreg elGallasara idéznek hajlamot el6.

A siildonek elsé negyede, a mell és lapocz, tobbnyire tormas
husra jo, répaval és kaposztaval is hasznaltatik, s felfiist6lve a foze-
lékre rakatik, vagy gombdczhoz és sddarastésztdkhoz is hasznaljak.
Orra rendesen fGve, labai kocsonydnak készittetnek el. A sonka
megsiittetik, paczoltatik, vagy megflstoltetik, valamint a sertéshus
legnagyobb része is jo fiistolve.

A malacz

legjobb 3—6 hetes koraban, s az egész éven at élvezhetd. Malaczot
legkonnyebben lehet kapni késé Osztél kezdve egész a tél végeig,
mert ekkor nehéz azokat felnevelni. Nem szabad soka tartani,
hanem mindjart a megszuras utan meg kell tisztitani és koppasztani,
s felakasztvan, nemsokara felhasznalni. A malaczot a kovetkezo mo-
don lehet gyorsan megtisztitani: mindjart a leszuras utan, ha elvér-
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zett, porra tort bodnar-szurokkal behintjiik, forrd vizzel leforrazvan,
megkoppasztjuk. Erre beldl megsozatvan s elokészittetvén, kizonse-
gesen megsiittetik. Néha megfézve, vagy mint becsindltat kocso-
nyaval hasznaljak, A magyar konyhaban az oly izletes tokanyt és
porkoltet készitik beldle.

II. REND.

Négylabu vadak.

A vadhus izletesebb és egészségesebb, mint a szelid allatoke,
de kevés levén a zsirja és kocsonyéja, ritkdn alkalmas levekre és
levesekre.

Mar a hazi allatok hisa sem minden idében élvezhetd, de még
nagyobb mértékben all ezen eset a vadaknal, melyek minden faja
legjobb élvezhetiségének megvan a maga hatdrozott ideje. A szarvas,
0z, zerge és nyul réfvad nevezet alatt altalanosan hasznéiltatnak.
Ritkabb a feketevad, vagyis a vadkan.

Itt helyén lesz egy megjegyzés a vadhus fekvésben valé meg-
ereserol. Az aranyszerll porhanyilo fekvés, mi altal a hus ize fino-
mabb lesz, minden vadnil sziikséges, de egész a rothadtszagusagig
valé eltevés mell6zendd. A mit az el nem kapatott és mesterkéletlen
ember rothadtnak és bilizosnek nevez, az némely elkényeztetett
inyencznél porhanyo és vadszagu.

A szarvas.

Ez két részre, u. m. mellsé (nyak, mell, lapocz és hatszin) és
hatso részre, (hatpecsenye és czimer) osztatik. A czimer tulajdon-
kepen a czombnak csak felsG része, (a marhanal : fartd), s a legjobb
darab. Szép siiltet Ad a sziizpecsenye is, (a marhanal vesepecsenye.)
A lapocz rendesen parolva készittetik.

Az oz.

Ezen a szarvashoz annyira hasonlo allatot, €s pedig az Oztehe-
net oktober 16-at6l deczember 31-ikéig, az Gzbakot aprilis 1-t6l
januar 14-ikéig szabad csak 10ni, husa azonban §szszel legjobb. A
czomb és hétszin j6 pecsenyét adnak, a nyak, lapoczka és szegybdl
barna becsinalt készittetik.
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A nyual.

A mezei nyul

jo nalunk eld leggyakrabban, A nyul a vadaszati torvény szerint
csak az augusztus 16-tol januarius 31-ikeig terjedd idoszakban 16-
hetd. A cserjes magaslatokon €lok, a felig kinottek a legjobbak. Az
oregebbeket eczetbe kell paczolni s megttzdelni, A fiatal nyulakat
az dregektdl egy lencsenemii dudorodas altal lehet felismerni, mely az
eldlabakon mindjart az iziilet felett van. A nyul elorésze, vagyis az
aprolek rendesen darabokra vagatvan, barna, hig martassal keszittetik
el, a derékbdl s czombbol pedig pecsenyét készitenek.

A vaddiszno

feketés szinerdl fekete vadnak is nevezve, mint nagy diszno (6 even
feliil) és vadkan (3 éven feliil) szeptembertdl februariusig lovetik.
A vaddisznonak nincsen szalonnaja. A mint a tobbi vadhus az allas
altal izletesebb lesz, a vadkané épen ellenkezdleg a fekvés altal ve-
szit izletességébdl,

A medve

hiisa, ha fiatal, kellemes, kiilondsen az északi orszagokban kedve-
lik. Sonkaja az 6reg medvének is hasznaltatik, de ez kemeény és
szivos. Eldkel6 asztalokra a medve-fej és talpak, mint nyalank fala-
tok keriilnek fel.

[Ill. REND.
Fehevhusu szarnyasok (Hazi szarnyasok.)
A tyutkfaj.

A hazai szarnyasok minden évszakban kaphatok, csak februa-
rius, marczius és dprilisban ritkdbban, miutan ekkor kotlanak. Mar
majusban lehet kapni csirkét, fiatal libat, s juniusban pulykat is.

A csirke egész szeptemberig kaphat6. Oktéberben mér jérczékké
nottek, November mar kinGtt pulykdkkal kappanokkal szolgdl.
A galamb egész éven at, és mindig egyenl6 j6 mindségben taldlhato
a piaczokon.

A kakas és tyuk.

A vén kakasok és tyukok rendesen csalk marhahissal fozetnek,
hogy a levest erdssé tegyék, a porhanyéra fézitt his becsindlva,
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vagy mas aprobb ételekhez hasznaltatik. A tarajok mas ételek diszi-
tésére szolgalnak, vagy kiilon is készittetnek el.

Fiatal, kin6tt kakasok és tytukok, melyeknek hisa még gyenge,
kiilonféle médon készittetnek el, s kiherélve az oly izletes kappan-
és jércze-hust adjak.

A kappan,

ha meg van fagyva, soka eldll. Rendesen siitik vagy paroljak.

A jércze,

tulajdonképen kindtt s még a tojas megkezdése elott kiherélt tyuk,
mely meghizlaltatik. Sokan a jérczét tibbre becsiillik a kappannal,
Eppen ugy készittetik el, mint a kappan. Nalunk csak a fiatal, félig
kinott tyukokat nevezik jérczének, s ezek kiilonféleképen készittet-
nek el.

A esirkek

részint 6t-hat hetes, részint idosebb korukban hasznaltatnak.

A nagyobb csirkéket a ketreczben kell kissé hizlalni, hogy
kivérséget s kellemes izt nyerjenek. Kiilonféle médon hasznaltatnak,
nevezetesen leginkabb {ove, siitve, toltve és kirantva.

Hazi galambok:

A hazi galambok kiilénésen mint fiokak félig kindve hasznal-
tatnak. Az oregebbek husa szivos és nehezen fézhetd puhara. Egész
éven at hasznaltatnak, de legjobbak a zdld borsé idejében.

A kover fickak tobbnyire megsiittetnek, téltetnek vagy kiran-
tatnak, s pastétom is készittetik bel6liik.

Pulyka.

Ezen nagy allat lefejeztetvén, azzal éppen ugy bannak el, mint
a kappannal. A fiatalok a legjobb pecsenyét adjak. Az oregebbeket
fekvésben kell porhanydsitani s megtiizni.

Vizi szarnyasok.

A lad, liba

tobbnyire pecsenyének valo, feje, szdrnya és zuzija (az aprolék)
becsinaltnak vagy levesbe, s ndlunk az annyira kedvelt ludas rizs-
kasahoz mint aprolék. Legjobb a kivér, hizlalt, fiatal liba, Az Sregeb-
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bek, kiilonOsen egy éven felill, egeszseges ételt adnak. Par napig
szarazon megtisztitva kell dllaniok, s a finom pelyhek teljes letisz-
titasaig szurokporral behintenddk, aztan forrd vizzel (mint a malacz)
koppasztanddk.

Az izletes Iidma4j, melynek megndvelése miatt tometnek és
hizlaltatnak kiiléndsen a ludak, kiilénféle ételekhez, a szebbek tol-
telékekhez és pastétomokhoz hasznaltatnak.

Sohasem szabad ennek soka allani, mert mindennap veszit
becsébdl, s azért mielébb fel kell hasznalni.

A rucza, kdacsa

is nyerhet mesterseéges taplalas altal nagy majat, s egészben véve
ugy banunk el vele, mint a libaval, csak hogy a fej és a végtagok
nem vagatnak le, hogy azok (mint a ludaprolék) killondsen hasz-
naltassanak.

Hogy a kacsa olajos izét elveszitse, a levagas el6tt 2—3 héttel
odahaza tartvan, aztatott kukoriczaval kell tomni.

Legjobb 3—4 honapos koraban, kiilonésen julius és augusz-
tusban.

1IV. REND.
Vad szarnvasok (follas vadak).

A fajd-tyakot

16ni egyaltalaiban nem szabad, a kakast pedig csak marczius ho
1-sejétdl majus 31-dikéig. A fiataloknak mellén fehér tollak van-
nak, s nyaka egészen sziirke, az oregebbeknek 'tollazata egészen
fekete, aranyfényes nyakkal és veres szemekkel. Az Oreg fajd-ka-
kast nyolcz napig illatos paczba kell tenni, miutan el0bb mar ugyan-
annyi ideig hiivés helyen felakasztva fliggitt a légben. Fiatalon
izletesb pecsenyének, de hideg pastétom is készithetd belole.

A tuzok

épen ugy lovetik, mint a ficzdan s ugy hasznaltatik, mint a fajd.

A faezan

vadon él, de kertekben is tenyésztetik. A szabadon élok a kiilonos
vadiz miatt a tenyésztetteknél tobbre becsiiltetnek, valamint a fiata-
lok az dregeknél. A fiataloknak kerek, igen puha, gyengéd labaik
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vannak, az Oregek hegyes sarkantyuval birnak s kivérebbek is.
Ezen fajbol a him altaldban nagyobb és szép barna, aranyos szinii

- tollazattal bir, A n0 tollazata sziirkés. A vaddszat ideje augusztus

16-t6l januarius 31-ikig tart. November végeig egészen kinOnek.
Minden faczént a hasznalat ideje el6tt tobb napig kell fekvésben

hagyni.
A fogoly-madar
augusztustol decz. 31-ikéig lovetik. A fiatal foglyok, melyek sokkal

gyengédebbek, kerek, az oregek hegyes evezétollaikrol ismerhe-
tok fel.

A fiirj

igen kowver, es augusztus 15-ét0l kezdve az Osz kezdetéig élvezhetd,
amidon ismét vandorolni megy. A fiirj kora épen mint a fogolyé, az
evezo tollakrol ismerhetd fel.

Parolva és siitve igen izletes.

A szalonka

nalunk tavaszszal és Gszszel kaphato. Oszszel kivérebb és izlete-
tesebb. Legjobb pecsenyének, Aambar sok masféle ételt is lehet készi-
teni bel6le, A belek tartalmukkal egyiitt készittetnek el.

A fenyves-maddir, fenyo-riga,

 a tobhi rigdktol fekete csére és fekete labai altal kiilonbozik, legin-

kabb feny&bogydval tdplalkozik, hozzank csak &szszel j6, s rende-
sen siitve vagy piritva hasznaljak,

A pacsirta.

Ezen fajbol kiilontsen a mezei pacsirta aratds utan a legkové-
rebb és legizletesebb, s kiilondésen pecsenyének jo. Killonben a
pacsirtara, mint éneklé madarra az 1883, XXI. torvény 9. §-a szerint
egyaltalaban nem szabad vadaszni,

A kilonféle kis madarak

tobbféle médon készittetnek el. A nagyobbak szalonnaval és zsemle-
szeletekkel nyarson siittetnek meg, s a kisebbek péroltatnak,

il =
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A vad-liba és kacsa

csak igen fiatal koriban, a mit a fekete labakrol lehet felismerni,
alkalmas pecsenyének, ha dreg (laba megsargul), még akkor is meg-
siithets, ha eldbb néhany napon at fekiidt s paczoltatott, de jobb
savanyu lében. Azonban vigyazni kell, hogy a sok fekvésben meg
ne szagosodjanak.

Vo RE N
Halak (mint bijti élelek).

A halak édesvizi (folyok és tavakban élok), és tengeri halakra
osztatnak fel. Altalinos szabaly szerint a halak legjobbak az r-es
honapokban.

Tavaszszal a halak sovanyak ¢s kevésbé izletesek, annyival is
inkabb, miutan rendesen ezen iddben ikraznak. A friss és rivid
allas utan fozott halak a legegészségesebbek, jol meg kell sozni, és
eczeltel, néha gvenge filiszerrel kell elkészitni.

L

Folyovizi és tavi halak*)

A halnemek kozdétt, melyek hazai folyéinkban és tavainkban
eléjinnek, a ponty, csuka és a fehér hal, valamint a kis halak k-
zonséges, — az egész lazacz-, pisztrangfaj és a viza, angolna, siilld,
fogas, kecsege és még tobb mdsok a nemesebb halak kozé sza-
mittatnak. Mindezek kaphatok halpiaczainkon, Oszszel és télen a
legegészségesebbek és legizletesebbek, az ikrazds idejében azonban
(junius-—augusztus) semmikép sem ajanlandok. A csuka és ponty
a legkedveltebbek.

A fiatal és aprohalakat ¢lve kell a konyhaba hozni ; a nagyob-
bakndl az nemcsak sziikségtelen, hanem némelyeknek, mint a
nagyobb csukak, tébb napig kell hideg hémérsékben allaniok (10" R.},
hogy gyengeédebb és finomabb izt nyerjenek. Csak rothadasba nem
szabad atmennitk. A frisseséget a kopoltyuk élénk voros szinérdl
lehet felismerni.

Nagy figvelmet kivan a halak fizése. Minden a kellé mérték-
tol figg.

A halat jol meg kell f6zni, de még sem épen erdsen, nehogy a
hus a sok fozés miatt lehulljon. Sohasem szabad sajatsagos izét

") A folydwvizi és tavi hazai halakra nézve az 1888-ik évben alkotott ha-
ldszati torvény tilalma iddket dllapitvan meg, ezekre az olvasd figyelmét felhivjul.
Zemplenyi 8z. Antdnia.
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elvesztenie. Hogy ezt elérjiik, a kiilonboz0 adalékokra, a viznek
soval val6 vegyitésere, a fozés kisebb és nagyobb fokéara kell tekin-
tettel lenniink. A halat vagy magat készitjiik el mint ételt, vagy jo
levet vonunk ki beldle. A hal talalaskor se félig nyers, se igen puha

vagy szétfozott ne legyen.
Hogy ezt elérjilkk, nem szabad elébb a vizbe tenniink, mint

midén az a forras legnagyobb fokat elérte. Ezen hdség altal a hal
kiils6 része hirtelen 6sszehuzddik s a his sokkal erGteljesebb és
izletesebb lesz.

A ponty,

killondsen a kozdnséges, altaldban ismeretes, s legjobb az 1—2
kilogrammos. A tavi pontyok agyagos izt kapnak, s e miatt haszna-
lat el6tt néhany napig folyovizben kell azokat tartani. Kiillénbozd
moédon készittetnek el. Toébbnyire kalapacsal fibe iittetnek. Az
ikrak és a t6bbi belsd részekbdl az epe, holyag és belek vigyé-
zatos eltavolitasa utan szabaly szerint halleves keészittetik.,

Ki allott pontyot (vagy altaliban halat) hasznal, vesse el az
krakat és beleket,'mivel tobbnyire artalmasak, s6t nem ritkdn mér-
ges hatasuak. Ha egészségeseknek velt halak beleit akarjuk hasz-
nalni, ugy legalabb is egészen frisseknek latszassanak azok.

A csuka

januarius és februariusban a legjobb és legizletesebb. Maja, melytdl
az epeholyag vigyazva elvdlasztandd, nyalank falatnak tartatik.
A tobbi bels6 részek nem hasznalhaték. A csukat hasznalat elétt jol
le kell tisztitani, és felvagvan, kimosni.

Sokat veszit izéb6l hosszu {Gzés altal, s mint a ponty, tobbféle
modon készittetik el. A tejes hal jobb, mint az ikras.

A siilld

izletesebb, mint a csuka, s ennek is allani kell kevés ideig; a jég
k6zitt tobb hétig el lehet tartani. Megtisztittatvin, bele kivettetik ;
es megmosatvan, rendesen egészben vagy szétdarabolva, sévizben
megfozetik s vajas martasban talaltatik fel. Mas médon is lehet el-
késziteni, mint a csukat. Belét nem hasznaljak.

A fogas

nalunk csak a Balaton tavdban jo el6, a siillohoz egészen hasonld
s épen ugy banunk el vele, mint a siillével.
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A tok, viza és harcsa

s hasonldé nagy halak csak mint nagyot mutato asztali darabok; a
viza és harcsa csak darabokra vagva hasznéltatnak és tobbnyire
siitve és fozve.

Az angolna

igen kévér és a pikkelyeken feliill nydkos hartyaval bir, Megolvén,
birét soval bedorzséljiik, s az uszonyok megett kereken felvagjuk,
hogy visszafelé lehuzzuk, a mely miitétnél a fej leszegezendd.
Konnyebben lemegy a bér, ha a halat két perczre parazs-tiizre tesz-
sziik, tobbszor megforgatjuk, és akkor a bérét asztalkendovel le-
dorzsoljiitk. Az dngolna, ha csak lehetséges, élve hozassék a kony-
haba. Tébbnyire megsiittetik, de filiszeres flivekkel is szoktak f6zni.

Az egész lazacz-faj,

a lazacz, lazacz-pisztrang, a kozonséges pisztring stb. gyinged,
eroteljes, kiilondsen izletes hussal bir. Mindezen halak tobbnyire
kékre fOzetnek, és szdrazon, egyszeriien diszitve talaltatnak fel, hi-
deg martassal, tobbnyire olajjal s eczettel lebntve,

Kékre fozve is kiildetnek el (tulajdonképen csak leforrazva), s
ezen esetben a haszndlat elGtt egészen at kell azokat fozni.

Kiilénosen étvagygerjesztd a lazacz-pisztrang husdnak ro-
ZSas szine.

A kis pisztrangok zsirban is kirantatnak. Elbitélet az, hogy a
pisztrangokat egészen frissen, a megolés utin mindjart meg kell
fozni, ellenkezdleg husuk kemény és szdraz marad, felreped és
semmit sem mutat, mig ha par napig porhanyosodnak, ugyanugy
elkészittetvén, igen gyengéd és finom izii hust nyernek.

Az apro halak (czigany-halak)

vagy egészen megfizetnek és siittetnek, vagy mas moédon készit-
tetnek el,

VI, REND.

Kiilonbozo (mint bijti éiclek), a halak kizé sovozott allatok.

A vidra

gyakran elGj6 nalunk. Bére, mint a baranyé vagy nyulé, lehuzatik,
vizben Kiszivatvan, besézatik, mire nagy darabokra wvagjuk, bojti
lében f6zziik, s kuilonféle modon készitjiik el. A hatsé czombok
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paczolva vagy beeczetelve siittetnek meg. Hisa inkabb szivds, hal-
izll és szagu, nehezen emeészthetd.

A vizi-tyakok és bukd4ies-kacsak,

melyek nagyobb részben a vizben és vizi allatokkal élnek, rendesen
a halpiaczon arultatnak, mint a vad-kacsik megparoltatnak vagy
siittetnek, csak azon kiilénbséggel, — miutan bdjti étkekiil szolgl-
nak —, hogy hisadalék nem tétetik hozzajuk. A fekete vizi tyuknak
kicsiny, olajos, nehezen emészthetd husa van, csak a barna vizi-
tyuk és bukddcs-kacsa husa izletes,

A tekends-béka

egész éven 4t kaphato, de deczembert6l februdriusig ritkdbban,
A kbzinséges mocsartekndcz a leggyakoribb és legjobb.

Az elkészitésnél feje és laba levagatnak, a meddig a teknd
alél kiérnek.

Ha elvérzett, és a kiils6, fekete-tarkas pikkelyek levétet-
tek, sos vizben megf6zetik, mig hisa egészen puha lesz, Ekkor a
két teknd szétszakittatvan, a hus kivétetik ; a labrdl és tobbi részek-
rol a fekete bort lehuzzuk és a majat, miutdn az epehdlyag és a
belek Gvatosan eltavolittattak, a sarga tojasokkal egyiitt, melyeket
neha a tekndcznél talalunk, tovabbi hasznalatra elteszsziik.

A teknicz maga négy részre vagatik, és egészben is, a teke-
novel egyiitt, miutin a finom fekete bortdl megtisztittatik, bojti le-
vesben megfizetik,

Az osztrigat,

ha csak lehetséges, frissében kell élvezni. Felnyittatvan, a felsé fedél
eltavolitasa utan a széle letoroltetik, s vagy czitrommal nyersen ta-
laljuk fel, vagy kiilonbdz6 médon készitjiik el,

A nagy folydvizi kagylot,

sot a kis pataki kagylét is lehet szardelldval, borssal és olajjal meg-
slitni €és piritani, s azok mint az osztrigak, czitromlével élvezhetfk, s
ezeknek, igy jol elkészitve, nem igen dllanak iz dolgdban utina.

A békak

nyaron vagy 6szszel fogatnak, télen pediga pinczékben élve tarthatok.

A nagyobbak tobbre becsiiltetnek. Igen frisseknek és tiszta fehérek-

nek kell lenniok. Lenyuzatvan, kevés ideig allanak el. Rendesen
Magyar Nemzeti Képes Szakdcskinyv. 2
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csak a czombok, a gerincznek egy részével fozetnek meg, mint
vagdalék, vagy siittetnek meg, mint karbondd, a mellsé részek pe-
dig béjti levesekhez és martasokhoz haszndltatnak.

A esigak
csak késo 0sztdl fogva, a midén bezarodnak, jok és élvezhetdk, ta-
vaszig, a midon ismét kinyilnak. Legjobb azokat gabonaban tartani,
és forron megfGzve, eczetes tormaval vagy mas modon elkésziteni.

A riakok,

kiilonosen a folyo- és patak-rakok igen kellemes ételt adnak. Majus-
t0l szeptemberig a legizletesebbek, kiilontsen junius és juliusban,
altalaban az r nélkili honapokban.

Legizletesebbek, s gyomorkovilk is a legnagyobb, ha az uj
héj, mint bér, mar képz6dott, s a régit meég nem vetették el, Ezt
arrdl ismerhetni meg, hogy fézetvén, fekete marad. Ezek mindig
kiilon, nyalank falatokkeént talaltatnak fel. Miutan ezen allapotban
a porhany6 héj minden részekrdl konnyen levilik, azt kordbban is
el lehet Ovatosan tavolitani.

Legjobb a tojo, ha tojas van benne, farka szélesebb, mint a
himé. A pataki rakok kiilénosen izletesek, habar nem mutatnak
annyit, mint a nagy, folyovizi rakok. Tébbféle modon keészittetnek
és hasznaltatnak.

A kisebbeket, miutan farkuk elvétetett, olloik és a gyomor
eltavolitiatott, valamint a nagyobbak mellét és labait rakvaj-készi-
tesre hasznaljak.

A tengeri rakok és tengeri pokok
rendesen leforrazva jonnek hozzank ; de hanyersen es feketén kap-
juk, akkor sos vizben, vioroshagymaval, fliszerrel s eczettel kell jol
elf6zni, s hidegen és egészben feltdlalni. Csaknem mindig hidegen,
eczettel és olajjal élveztetnek.

VII, REND,
Allati teyrméhek.

A tej.

A hazi dllatok teje, killondsen a tehéné, az egész éven ata
* legkiilonbozébb modon hasznaltatik a konyhaban. Majus és junius-
ban a legjobb,
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Hogy a megalvastol megovjuk, tiszta edénybe és savaktol tavol,
hiivis helyen kell tartani; legjobb minél hamarabb felforralni, de
vigyazni kell, nehogy megkozmasodjék. Nyaron hamar megalszik,

A tej harom alkatrészre valik szét:

Tejfel (melybdl vaj keészittetik), f1ird (sajt) és savo (sajtviz).

A savo

egészseges ital, s kilondsen mellbetegnek ajanltatik. Tejczukrot
tartalmaz.

A tejfel,
mely, ha a tej nyugodtan ill, a felszinre szall,
Ha a tej megsavanyodasa és megalvasa elott le nem szedetik,
megsavanyodik, s ekkor savanyu tejfel a neve, mibdl tébbnyire vaj
Lésziil.

A vaj
tavaszszal legjobb, a midén mar a tehenek zold flivet kapnak s a
majusi vaj hires, mig a télen készitett kevesebb becscsel bir. Hosz-
szabb eltartisra meg kell s6zni. Nalunk ez nem igen van hasznalatban.
A vajbdl olvasztas dltal nyerjilk az ugynevezett

Olvasztott vajat.

A legtisztabbat és legtartosabbat kapjuk, ha a vajat nem forral-
juk, hanem meleg helyen, vagy vizfiirdoben hagyjuk jol szetfolyni,
S a tisztatalan rész leiilepedvén, a tiszta zsiradékot ledntjiik s eltesz-
szik, az liledéker pedig mindjart felhasznaljuk.

A taro

a tejnek dsszemenéskor Hsszehuzodé szilard alkatrésze, keves tejfel-
lel sajtta keszittetik, vagy kiillonbozo ételekhez hasznaltatik.

Tojasok.

A konyhaban csaknem kizarolagosan tyuktojasok hasznaltat-
nak. A tojas, valamint bdjti napokon igen sziikséges, s6t szamtalan
. etel keszitéséhez nélkilézhetlen, épen oly altalanosan dnallo etkiil
is szolgal ; csakhogy a valasztasnal tekintettel kell lenni a friss
. tojasokra, miutan, kiillontsen a meleg évszakban, nem allanak el

= sokaig. Legegészségesebbek a hig tojasok. A keményre fozottek vagy

. kirdntottak nehezen emészthet6k. Azért nem j6 oly ételekbe sok
. tojast adni, melyek készitésére nagy hiség sziikséges.
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MASODIK OSZTALY.
Etelek a novényorszaghol.

I. REND,
Lisztes gyiimolesok.

Lisztgabnak.

A rozs, kukoricza és biiza csak mint liszt és dara jonnek alkal-
mazdsba a konyhaban, Kiilonds tekintetet érdemel a buzaliszt, mely-
nek, finomsaga szerint, killinb6z0 nevei vannak (rendesen szamok-
kal neveztetnek, 00, 0, 1, 2, 3, 4 stb.). A kizonséges barna liszt nem
igen hasznaltatik a konyhaban, hanem a kenyérnek valo liszttel ke-
vertetik. A lisztet, mielott a ladaba tennok, jol ki kell széritani a lé-
gen, s a ladaban is tobbszor elkavarni.

Szemes gyilimolesok,

A legkitiinGbb a rizs, az arpadara, zabdara s koleskasa.

A rizs kdzt legfinomabb a karolinai ; a finom szemii arpadara
nemesebb, mint a durva szemil. A sitétsarga koleskasa jobb a vila-
gossarganal, mely kozonségesebb is.

Hiivelyes gyiimolesok.

A legjelesebbek : a paszuly (bab), borso és lencse.

A paszuly és borséd zolden (éretleniil, hiivelyeikkel egyiitt) és
éretten is hasznaltatnak.

A hiivelyes gylimdlestk gondosan szemelendfk és megmo-
sandok, lagy vizben megfGzenddk, s ezutdn nem szabad sokaig 1é-
gen maradniok, mert kiilonben igen kiszaradvan, megkeménvednek.

A gyenge paszuly és borso kifejtve is igen kedveltek.

A lencsét szdarazon hasznaljdk, és pedig igen izletes parolt
fogolymadarakkal.

Gumos novények.

Ezek kozil az 4ltaldnosan ismert burgonyd! nevezzik meg,
mely szamtalan alakban nyer a konyhaban hasznos alkalmazast.
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II. REND.
Zild fozelekek.

A zold fézelékhez szamitunk minden mezei és kerti nové-
nyeket, melyek zolden ételekhez haszndltatnak, a fan termd gytimol-
csok kivetelével.

Minden zéldséget jol meg kell tisztitani és kimosni, kiillondsen
a levelek vizsgalandok meg, hogy nincs-e koztilk csiga vagy valami
hernyo elrejtve.

Kiilénben minden zdldségfaj killénts banasmodot kivan, hogy
jo izét mindinkabb fokozzuk.

Habéar némely zdldséget és gvokeret nem lehet is fozeléknek
hasznédlni, mégis, mint p6tlék, emelik a j6 izt, valamint mas ételek,
becsindltak diszitésére igen hasznosan alkalmazhatok.

Kelkaposzta.

A fehér kelkaposzta (fejkdposzta), igen szép fejeket képez.
Mind frissen (edes kaposzta), mind savanyitva a legkedvesebb zold-
ség, és salatanak is hasznaljak.

A kozonseges kelkaposzta is igy hasznaltatik, csakhogy nem
savanyittatik be. '

A keék kelkaposztat leginkabb gesztenyével készitik el.

A sarju-kaposzta csak finomabb etelekhez hasznaltatik.

A kalarabénak mind gyenge levelei, mind gyékere jonnek al-
kalmazasba. Rendesen inkdbb a gumét haszndljak, de ha a leveleket
hozza veszik is, mindenik részt kiilon meg kell fézni, s a levelek
levét kibnteni. Legjobbak fiatalon, kézépszerii almanagysagban.

A Kartifiolak, kiilontsen a nagy fehér rozsak, igen sokat mu-
tatnak, s mint mellékétel, szép talat képez, és mas ételekre felrakva
is igen kedvelt.

Az articsoka kifejletlen, sajatsagos nemii bogancsvirag. Az arti-
csoka kiilso levelei, feliil hiivelykszélességnyire lenyiratnak, ugy
hogy a levelek hegye egészen elesik, szara tekergetés altal kiszakit-
tatik, hogy azzal egyiitt az abban levs erds rostok is kiszakitas-
sanak, a mi, ha a szarakat levagnok, nem fogna torténni.

A belét ekkor vagy nyersen, vagy felforrazva lehimozzuk s az
egeszet kiilonféle finom ételekhez hasznaljuk,

A paraj is ide szamithatd, miutan ez nemcsak a parajlevelek-
bol, hanem t6bb mas leveles gyenge novényekbél is, a kelhez ha-
sonloan keészittetik, csakhogy igen aprora vagatik.
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Noévénysarjak.

Ezek koziil leginkabb a sparga és a kelbimbd hasznaltatnak a
konyhaban ; a sarjukaposztat is ide lehet sorozni.

A sparga kiillonb6z6 nemil, Mindenek kozt legjelesebb a sarga
es vilagos zold, vastag torzszsel, és a hollandi. A fehér graczi sparga
tobbnyire csak télen hasznaltatik. A kis, vékony, zdld sparganak
torzse csak addig élvezhetd, a meddig azt konnyen le lehet térni.
Csak vagdalékokhoz, becsinaltakhoz és mads kiilonféle ételek koszo-
riuzasidhoz szoktak hasznalni. E mellett hiis és bojti étkek diszité-
sére is szolgdl, s igen kedvelt.

Salata.

Ezen nevezet alatt értjiilk mindazon névényeket, melyek nyer-
sen, eczettel és olajjal ledntetnek.

Kiilénos salatanemek az endivia vagy koles-salata, a katang-
salata és a fejes salata,

Tavaszszal a raponcz-saldta, mint elsé zo6ldség keriil az asz-
talra ; a fiatal oroszlanfejfiivet is lehet salatanak hasznalni. A salata
nemecsak nyersen és savanyun, hanem leforrazva, mint szalonnas
salata, megfozve mint fézelék is élveztetik ; a benne gyakran elrejtve
levo férgek és csigak miatt pontosan és gondosan meg kell vizs-
gdlni es mosni.

Gyokér-novények.

A lisztes novenyek kozt emlitett burgonya utan leginkabb
hasznaltatnak :

A fehérrépa, mint a kiaposzta, édesen és savanyun.

A sdrgarépa, killbndsen a Kissé voroses, kellemesen édes, s
1zletes korai murokrépa, valamint a kis aranysarga hollandi répa is,
mint kellemes f6zelék és adalék a levesbe ; a veresrépa, czékia eczet-
tel elkészitve hidegen ; a zeller a konyhaban nélkiilozhetetlen, s az
egészségre igen hasznos névény mint levesbe vald, és kiilonfélekép
elkészitve, killondsen mint salata, A retek, kivalt a honapos, hus
melle soval és vajjal, vagy mint salata, igen kedvelt.

Husos, leves kerti gylimodlesok

Az uborka ezek kozott a legaltalanosabban hasznalt. A kisebb,
kozépszeri faj eczettel vagy soval és vizzel becsinaltatvan, télire
eltétetik. Az igen nagyokat salitinak, f6zve martdsokhoz és kiilon-
fele etelek koszoruzasahoz hasznaljak.
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A dinnyék nyersen, tobbnyire czukorral vagy paprikaval és
borral is, a foldi eper borral, czukorral és fahejjal, tejfellel és rum-
mal élveztetnek.

A meég éretlen disznoldk, mint fozelék (tokkaposzta) savanyun.

A paradicsom-alma izletes martast ad, és sok leveshez és
fozelekhez adalékul hasznaltatik,

[[i. RE ND.
Gombak.

Igen sok gomba ehetd, de miutan ezekkel a nem eheték és
mérgesek gyakran nagy hasonlatossiggal birnak, a jaratlanok koény-
nyen veszélyesen tévedhetnek, legjobb a konyiaban a legjobbak s
legismertebbek mellett megmaradni.

Gumés gombidk
A szarvas-gomba

az egyediil ehet6 gumos gomba, a fold alatt egészen gyokeér nélkiil
no, csaknem egészen kerek, borsdotul burgonyanagysagig. Kiilso-
legesen ezen gomba kupaalaku csucsokkal van megrakva, és fehér,
sziirke, barna vagy fekete héja van, allomanya eres, husos, tarka,
mintegy marvanyozott. — Teljesen kifejlodve kiviilrdl csakhamar
rothad. Tokeletlen érésben szilard, erds szaga van, s nyalank fala-
tul szolgal. Kertészektol is tenyésztetik. — A fekete héjasok (olah)
tébbre becsiiltetnek a mas sziniieknél (magyar). — Legfinomabb
izzel birnak a vékonyhaju, zsemleszinii turiniak, A szarvas-gomba
készitése igen kiilonféle. Salatanak is hasznaltatnak.

Leveles gombak.

A esiperke-gomba (Champion)

a legkedveltebb s legjobb, s egész nydron at késd oOszig taldlhatd a
szantofoldeken, legel6kion s kertekben, és sajat agyakban, st pin-
czekben is tenyésztetik. Mint fehér vagy barna, olaszdid pagysagu
fej bujik ki a f6ldbdl szaraval egyiitt, A mint szdrar6l a fehér bort
lehdmozzuk, a sitétbarna levelek mutatkoznak, ez altal kiillénbozik
a fiatal porgombatol, mely csak mint fehér golyé né a legelékon.
A csiperke ezen goly6 alakjaban a legizletesebb, ambar akkor is
haszndlhato, ha kalapja mar kiterpeszkedett, Levesbe, martdsokba,
vagdalékokba és becsinaltakba s mas ételekbe haszndltatik.
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Az erdei galdcza

az erd6kben igen sok fajban j6 el6, mint veres, kék, z0ld galdcza,
csdszdy- és sziivke galécza. A veres galdcza a csaknem karminveres
és tirzsén veres gylrilvel ellatott mérges, hanytatd galoczatol és a
felséges vorossargas csdszargalocza a kalapjan fehér foltos, mérges
legyolo galoczatol jol megkiillonboztetends. Az erdei galocza igen
izletes, s épen ugy hasznalhato, mint a csiperke-gomba. — A csi-
perke-gomba utan a

Kuesma-gomba

a legizletesebb eés legkedveltebb. Igen gyodngéd, a kalapnak felsd
részeén haldidomu sejtekkel. Sok alfajai vannak. Szine elGszor ren-
desen sargas-veres, s aztan barna. Aprilis és majusban jon el az
erdében, hamar elhervad ;: madzagra fiizve meg szoktdk szaritani.
Igy is arultatnak. Kiilonbdzé modon hasznaljak, mint a csiperke-
gombat, kiildndsen becsinaltakhoz, vagdalékokhoz és ételek koszo-
rizasahoz stb.

Az Uuri gomba (gombacska)

legaltalanosabban hasznaltatik. Sokan nem mernek mas gombat
enni, Az Uri gomba leveses és husos birének felsé részén sitét-
barna, lentebb fehér vagy halavanyzold, ha id6s, sargaszold, torzsén
sima, fehér, gyakran részben voroses is, Az élvezhetetlen (fehén-
gomba a durva, sziirken pettyezeti torzsajardl, és a gyanus lo-
gomba a kek szinrdl ismerheto fel, mely minden ujjal vald megnyo-
masnal eldall.

Tojasétkekhez és levesekhez, béjti napokon martasokhoz, tol-
telekekhez, €s mint a csiperke-gomba, becsinaltakhoz s mas kiilén-
fele ételekhez hasznalhato, valamint tejfellel és fehérmartasban is
talalhato. Ez, valamint sok mas gombafaj, szaritva is jon el6 a keres-
kedeésekben.

Minden gombanal, a szarvas-gomba, csiperke- és kucsma-
gomba kivételével, sziikkséges a megtisztitds és feldarabolds utin a
leforrazas, hogy ez altal minden, netaldn artalmas anyagot és mel-
lékizt kivonjunk beldle.

A s0- és borsnak egy gombabol sem szabad hidnyzania.
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IV. REND,

Gyiimadles. 2

Termeészetre nézve a gylimdlcsot a kovetkezd harom osztalyba
lehet sorozni :

a) Bogyok, hova a ribiszke, piszméte, afonya, és az afonya-
nemnek mas kiilonb6z6 fajai, a hamvas szederv, 52616, granatalma,
foldieper és fiige tartoznak.

b) Keménymagts gyiimdlcsok, mint baraczk, cseresznye, szilva,
kajszinbaraczk, meggy stb.

c) Hiisos gyiimdilcsék, mint alma, kirle, birs, czitrom, na-
rancs stb.

Az idére val6 tekintetben, melyben e gylimolcsok szedetnek,
felosztatnak nydri és dszi gylimdlesokre. A nyari gylimoles mar a
fan megérik s magatodl leesik. Kevésbé tartos s nemsokéra tilérett
€s rosz lesz, azért vagy frissen, vagy fézve gyorsan meg kell enni.
A folosleget vagy becsinaljak, vagy télire megaszaljak, — A téli gyii-
molecs épen ellenkezé tulajdonokkal bir. Ez a fan ritkdn érik meg,
magatol le sem hull s csak hosszu allas utan érik meg. Sokaig elall
es nem romlik meg. Ezen gylimolcsoket csak novemberben szoktak
leszedni a farol.

Mi a gylimolcsoket frissekre és aszaltakva osztjuk fel.

Elso faj. Friss gyiimdlesol.

Mar a romaiaknal a friss -gyliméles fejezte be az ebédet. Na-
lunk is friss gyiimolcs keriil rendesen utoljéra az asztalra. Minden
gyumolesnek megvan érési ideje, a midén legjobb. Nalunk egész
eéven at lehet friss gylimolest kapni. Juniusban a cseresznyével
kezdddik, s a kés6 Gszi gyiiméles még ezen idén tul is tart, Minden
évszakban az akkor termett s jol megért gylimélesot szoktak az asz-
talra adni.

A legizletesebb és leglevesebb gyiimélesét hazankban, Sta-
jerorszagban, aztan Tirol és Ausztriaban termesztik. A csehorszagi
nem annyira kedvelt. Kiilonosen hires gyiimolcstenyésztésérdl ha-
zankban Kecskemét és Nagykdris.

Az almanak

tobb jeles asztali fajai vannak. Legkedveltebb a kirdlynG-alma, a
borhéji alma, a blizds, pogacsa-, sovari, borizii, szercsika-alma, kor-
mos alma, piispok-alma (calville) stb.
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A kortek,

kiildndsen a pergamen-, vaj-, izembart-, hollandi, muskotaly- és csa-
szarkorte, valamint mas nemes fajok, és a

Csontaros gyiimdlesik,

mint a baraczk, szilva, cseresznye és meggy, kiillondsen alkalmasak
nyaron és Oszszel az asztalok diszitésere.

A sz0116nek

Oszszel nem szabad az asztalrol hianyzania. A naspolya, bogyoféléek,
a narancs, a dié és masok is ide tartoznak.

Masodil faj. Aszalt ¢és szaraz gyitmdles.

A diok, gesztenyék és mandulak

0szszel csaknem mind egyszerre érnek €s szdraz, arnyékos, szellos
helyen kiszarittatnak s aztan eltétetnek.

A diok soka elallanak, de vegre megavasodnak. Izletes olajt
adnak s kiilonféle mdédon készittetnek el. Ha a szaritottakat frissen
akarjuk feladni az ebéd végén, ugy a beleket 18 6raval elébb kiveér
tejbe teszsziik, miutan elébb kevés édes mandula-olaj Ontetett arra
(egy fél literhez 1 gyiisziinyi), aztan a hasznalat elott tizenkét oraval
lagymelegre melegitjilk, meghamozzuk, s még nehany orara sos
vizbe teszszilkk. Semmiben sem allanak utdna a frisseknek.

A gesztenyek jol megszdritva, szaraz pinczékben hordokba rakva
egeész februariusig elallnak; ha tovabbra akarjuk megtartani, ugy
meghamozvan, megszaritjuk.

A konyhaban kiilénféle modon alkalmaztatnak, legjobbak siilve
es kék kelkdposztaval. Egyszertien fézve is szoktak enni.

A mandulak a kereskedésben jonnek eld. Van keserl €s edes
mandula, A konyhdban csak az édes hasznaltatik. A keserii, kiilo-
nosen ha héjaban van, mérges alkatrészeket tartalmaz (kéksavat), s
csak nagy eldGvigyazattal hasznalhaté. Hasznalatkor, a mely igen
kiilonféle, a mandulat leforrazzuk, hogy kinnyen meg lehessen
hamozni.

A kavé- és kakao-babot

is itt emlithetjiik meg. Altalanos kereskedési czikkek. Az utobbi
kiilléntsen mint csokoladé hasznaltatik a konyhaban ; az elsO pedig
megpergelve adja az annyira ismert kavét.
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E Ujabb id6ben a kavé-kereskedbk rossz fajta kavéikat zildre fes-
tik, mi az egészségnek artalmas. Az okos szakécsné tehat a hala-
vany kavét tobbre becsiilendi a szép zo6ld sziniinél. Nem szabad
annyira megpergelni, hogy egész fekete legyen, legjobb, ha viligos
és sotétbarnaba jatszik,

A szilva és korte

a legkedveltebb aszalt gyiimolcsok, utdanok a cseresznye. Kevéshé
szeretik az aszalt alméat, baraczkot és mds gyilimdlesfajokat, A leves
édes korték szarazon, a szilvak tdbbnyire fOzve, mint édes sa-
lata keriilnek az asztalra, vagy mint pép; a cseresznye csak mint
édes salata.

A szolo

mint mazsola, apro szold és malagasz6lé jonnek elé a kereske-
désben mas aszalt déli gyiimélesokkel, s minden szakacsné eldtt
eléggé ismeretesek.

V. REND.
Filiszerek.
Elsi faj. Belféldi kevti fiiszerek.

A kerti fiiszerek, hova a fozelékeknél mar részben emlitett sar-
garépa és zeller is szamittatnak, mindnyajan ill6, éles vagy égveé-
nyes illatos alkatrészeket tartalmaznak. Sok étel megfliszerezésére
alkalmaztatnak, kiillénosen a leveseknél és martasoknal. A legkitii-
ndbbek a kovetkezdk :

A torma, mely fozelékként is adathatik, mindennemil veres
hagymak, péris-hagyma, mogyoro-hagyma, fok-hagyma, metéls-
hagyma, paprika, majoranna, anizs, koménymag, montika (czicz-
kérd) stb. :

A fok-hagyma, metélé hagyma és mogyoro-hagyma, tébbnyire
martasokhoz hasznaltatnak, valamint kiilénféle husok, halak és mas
zildseég készitésénél. .

A z0ld poris-hagyma csak leveseknél van hasznalatban wmeinf
zéld hagyma.

A montika és pimpernelle finom fliszer-martasokhoz, salata-
koszoruzasokhoz és hideg ételekhez. Eczettel is szoktdk csindlni.

A bazsilikom, dnizs, koridndrom, majoranna, babérlevél, torok-
bors vagy paprika, zamatos filvek szdritva s finoman torve is
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arultatnak, mint fiszer, kolbdaszokhoz, toltelékekhez, paczolasokhoz,
beeczetelésekhez, becsinaltakhoz, vagy mint adalék, kiilonféle husok
paczolasahoz és a halak fozéséhez.

A petrezselyem

nélkiilézhetlen a konyhaban. Ezen novénynek gyokerét és zold le-
velét haszndljak, melynek édeses, finom, fliszeres ize van, s azért
kiilondsen ajanlja magat:; azonban, ha az ételbe tétetik, azt nem
szabad tovabb fozni.

Két fajta petrezselyem van: a kozonséges és fodros, széles
fodros gyokér-levelekkel; emez valamivel gyengébb ugyan a ma-
sikndl, hanem azért becsiilik tébbre, mert az artalmas biirdkkel nem
téveszthet6 konnyen oOssze, melyet a szaran levo rozsdasbarna fol-
tokrol lehet felismerni.

A majorannanak

igen er0s fliszeres ize ¢s szaga van: tobbféle hurkahoz és siiltek-
hez hasznaltatik, kiilondsen siilt libakhoz és ruczakhoz, melyek
husanak izet killonosen javitja,

A babér-levél

csaknem minden vadhusbol és halbol késziilt ételhez sziikseges s
a huslevesbe is szeretik.

A veres hagyma

konyhaink legjelesebb fliszerei kozé tartozik. Ize édes fliszeres, s
husételekhez igen alkalmatos. A kis fehér florenczi hagyma, mely
mogyoronyi nagysagu, gyengédebb és édesebb, mint a spanyol, s
leveshez és salatahoz hasznaltatik.

A metélé hagyma,

mint a z6ld petrezselyem, finomra vagva adatik ncmely ételbe, ize
sajatsagos, €s tojasételeknél, kenyérlevesnél és salatanal jo ha-
tassal bir.

A fokhagyma
is ezen fajhoz tartozik, de sokkal erdsebb ize van; sok ember sza-

gat sem tlirheti el. Némely helyeken a fokhagyma a f6 étel-fiiszer,
mint Provenceban és l.anguedocban Francziaorszagban,
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Urii-pecsenyéhez, rostélyoshoz és szarvasgombabol késziilt
ételekhez (kis mértékben) igen kellemes fiiszert nyujt. Van egy
vélfaja, melynek enyhébb ize van s ezért tdbbre is becslltetik
(rokambole).

Paprika,

ennek tiizes, éget6 bors ize van, s kiillondsen nalunk, Magyaror-
szagban kedvelik, s mint vorés tokgyiimoles jon a kereskedésbe,
Megtéretvén, ugy haszndltatik, mint a kiilféldi bors, s zélden ubor-

_kaval is savanyitjak be s igen sokféleképen hasznaljak.

A safrany,

ezen gyongéd zamatos fliszer csak levesekbe és martasokba tétetik,
Azonban nem sokat szabad bel6le hasznalni, miutan gyogytulaj-
donsigai miatt kénnyen artalmas lehet.

Masodik faj. Kiilfoldi fiiszerek.
Kaporna, kapri.

Ez a kapricserje sO és eczettel becsinalt viragbimboibol all, s
mint fliszer kiilonféle ételekhez, kiillontsen pedig martasokhoz szol-
gal. Mar becsindlva hozatnak a kereskedésbe, de gyakran rézga-
liczczal meg vannak festve. Az artalmas hamisitds konnyen felfe-
dezhet6 a kovetkezd modon: fényesre kitisztitott vasat, pl. kést
tesziink a becsinalt kdpriba és ha rézgaliczczal vannak megfestve, a
vas kevés id6 — par percz — alatt is rézfényt kap. Hogy ezt lathas-
suk, mem szabad a kést letdrilni, hanem csak tiszta vizzel ledbliteni.

A bors

a legkdzonségesebb és legismertebb flszer. Azon tulajdonsaga van,
hogy a gyomrot felmelegiti és azt emésztésre ingerli, a mi kdvér
hisndl, néhany kdposzta-fajnal és kiillondsen nyers nivények élve-
zeténél (mint uborkasalatanal) igen szilikséges.

A kereskedésben kétféle borsot taldlunk, u, m. fehéret és fe-
ketét, az utdbbi a bors-cserjének éretlen bogydja, s innen az éles
ize ; az elsd pedig ugyanannak érett bogydja, s azért gyengébb iz,
Hogy ezt az ételekbe kell6 mértékben tehessék és éles izét a szdj-
padon és garatban enyhitsék, azon gondolatra jottek, hogy csak
durvan torik meg. Ezen esetben tort bors nevet visel, s minden
fliszer-boltban kaphato.

5
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Szegfu-bors.

Ez a szegfli-borsfanak bogydja és kodlondsen 'Jamaikaban van
otthon. Ezen flszer a szegfliszeg, fahéj és szerecsendio izét egyesiti
magdaban, s nem oly heves, mint a bors, s azért némely tekintetben
ajanlhatobb.

A szegfiiszeg

eles izi, de igen illatos, Egeészen dugatik be a vereshagymaba :
huslevesbe is fozik s martasokhoz, besavanyitisokhoz stb. is hasz-
naljak. .

A gyimber,
ezen gyomorerdsité és finom izl gyokér némely ételekhez, mint a

bors megtirve hasznaltatik, mint étvagyat gerjesztd fliszer.

A szerecsendio és a szereecsendio-virag,

kiiléndsen oly ételekhez és martasokhoz hasznaltatik, melyekben
sok a vaj; a szerecsendio-virag finom luairtyanemii szdvet, mely a
diét hisos héjaban koriilveszi, még a didnal is tobbre becsiilendd.
Az éretlen szerecsendi¢ czukorral becsinalva, mint befitt hasznala-
tos. A szegfiibors, szegfiiszeg, gyOmbér és szerecsendio igen nagy
hasznalatnak érvendenek a magyar konyhaban,

A fahéj,

killonosen az olesdbb kaszszia, kivalolag oly ételeknél, melyek tejjel
és czukorral késziilnek, hasznaltatik, Ez a leglényegesebb fliszere a
bor- és a czukortartalmu italoknak,

VL REND.
Novenyanyagokbol kivont és keszitett tevmekek.
Novény-olaj.

A konyhéaban a kévér novény-olajok gyakran hasznaltatnak,
az egvényesek pedig annyiban, amennyiben a fliszerekben tartal-
maztatnak. ;

A mandula-olaj,

mint a legnemesebb és a legdragabb, csak ritkan és a legfinomabb
etelekhez hasznaltatik, dltalanosan pedig az



Az dlelmi szerekral, 21

Olajbogyd-olaj,
melynek kiilonféle fajai vannak. A finom tabla-olaj tiszta, szagtalan
és jo izii, azért kiilontsen alkalmas az asztalra és konyhdba; a
tiszta, friss faolaj is alkalmas ezen czélra ; a durva faolaj rendesen
kellemetlen szagl, e miatt a konyhdban nem hasznalhato,

A hazai olajok,

mint lenmag-, i6kmag- és mak-olaj frissen elénynyel alkalmazhaté
asztali olajok, és ha jol vannak sajtolva, tisztitva és légtdl elzarva,
soka elallanak, egyébként kdnnyen megavasodnak s konyhara nézve
hasznalhatlanok lesznek.

A czukor

sok névénybdl vonatik ki, Leginkabb hasznalatban van a fehér
konyha-czukor, de a jegeczitetlen és sokkal olcsobb szérp is nagy
eléonynyel alkalmazhato a konyhdban. Ennek azonban teljesen meg-
tisztitottnak, tiszta édesnek, mellék-iz nélkiilinek kell lennie.

Az eczet.

Ez az eczetes forrasnak terméke, melybe a bor, borlé s altalaban
eczetes forrdsba atmend folyadékok esnek. Minél szeszesebb ezen
folyadék, annal jobb (élesebb) az eczet (eczetsav). Nagy mennyiség-
ben készittetik borszeszbdl, a faforgacsbdl nyert eczetesszencziabol,
(gyéri eczet) ; a boreczet tobbre becsiilends. Legjobb minden na-
gyobb haztartisban a boreczetet ugynevezett eczetigyakon hazilag
termelni.

Az eczetet mindig j6l el lehet tartani, ha néha kevés bort,
czukrot, czukortartalmu anyagokat és hetenkint kevés vizet adunk
az eczetes edénybe s ezt nem egeészen elzdrva, kissé meleg he-
lyen tartjuk.

HARMADIK OSZTALY.

Etszerek az asvanyorszagbol.

A f6ld keble adja a konyhara nézve legnélkiilozhetlenebb fi-
szert, a konyha-sof. A saléfrom-so is hasznaltatik a hisok bepaczo-
lasahoz. Legfontosabb azonban minden természeti anyagok f6-
oldoszere : a viz.

1: A konyhaso,
vagy fézdtt, vagy koso, ez alegjobb, vagy jegeczedett fengerisc. Kiilo-
nosen az etelek fiiszeréiil és a husok besozasara szolgdl, hogy azt
rothadas ellen megovja és porhanyéva tegve.

.",’r o
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Minden szakacsné tartsa meg azon szabdlyt: hogy az éfeleket
nagyon meg ne sozza, mivel az ételt utobb is kénnyen meg lehet
sézni, de a felesleges sotol az tobbé meg nem szabadithato.

2. A viz.

Nem minden viz alkalmas a fiozéshez. A viznek tisztanak, at-
latszonak és iztelennek kell lennie, féldes alkatrész nélkiil, vagyis
hogy miikifejezéssel éljiink, nem szabad keménynek lennie,

A kemeény viz foldes csapadékot rak le az edeny falara, nem
oldja fel tisztan a szappant, hanem a foldes csapadékra és szappan-
zsirra vélasztja szét, mely feliil uszik ; a hiivelyes gyiimolcsoket for-
rasban sem pubhitja meg, azért sem fGzeésre, sem mosasra nem al-
kalmas.

A forras- és kutviz is mindig valami iszapot rak le s faedé-
nyekben kellemetlen rothadt izt kap. A vizes edényeket tehat, kiilo-
niisen a fabol késziilteket, minden megtoltés elott ki kell mosni, s a
fozéshez szlikséges viznek nem szabad sokaig faedenyben allani,
mig az ivo vizet rendesen {iveg, vagy mazos agyagedenyben kell
hozatni,

A vizkészletnek sohasem szabad a konyhabol kifogyni, mar
a gyakori téltgetés és mosogatds miatt sem.

HARMADIK SZAKASZ.

Némely étanyagok elSleges elkészitése.

A ledles utan semmiféle hust sem jo tiistént elvezni; a hust
jol at kell szellbztetni, és fekvés altal kissé porhanydsitani, mely
eljaras sanyaritdsnak neveztetik. A sanyaritas a hus kiilonfélesége,
a kisebb-nagyobb légkiri hdmeérsék szerint kiilonbézf. A gyenge
husnak, mint némely madarak husanak nincsen sziiksége a kisza-
ritisra és szellOztetésre. Nyari napokon a hus, kivalt a kovér, kiny-
nyen rothadasba megy at; télen miden hus hosszabb ideig elall;
de ha megfagyott, ugy nem meleg, hanem hideg vizben kell azt
elobb folengesztelni. Az igen szivos és kemény hust a f6zés vagy
siités el6tt jol meg kell verni.

A gyenged halaknak nincs sziiksége fekvésre, miutan ha-
mar rothadnak; a keményebb husuakat az izlandiak mddjara
néhany napig ki kell tenni a szabad légre. Ez azonban csak a
tengeri halakra szdl, miutan a folyovizi halak ritkdn kemények.
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A fiistilés és paczolas, kozdnséges szerek a hiusnak rothadéstol
valé megdvésara.

A megveregetés

a hust porhanygva és sokkal konnyebben f6z6vé teszi, szivos huist,
kiilondsen az oreg allatokét, mindig meg kell veregetni. Legalkal-
masabb arra egy vaskalapacs, a melylyel, ha megmelegittetik, a ke-
mény hust, melyet kiilénben 4 ordig kellene fGzni, 8 percz alatt oly
porhanyéra lehet verni, hogy alig kell !/; érdanal tovabb fdzni s mar
teljesen élvezhetd.
Az angol talan fézetleniil, mindjart a veregetés utan, igen él-

vezhetOnek talalna. :

~ Azonban nem szabad a hust erGsen verni, hogy alakjat elve-
szitse. A porhanyobb hust fakalapacscsal is lehet verni. A husnak
ezen elGkészitése a pecsenyénél is alkalmazhato.

A hisnak hosszabb ideig valo eltartisa

gyakran elmulaszthatlan. Hogy nydarban j6 pincze, kamra vagy jég-
verem hianyaban hosszabb ideig jol eltarthassuk, tegyiik pl. a borju
farcsikot vagy barinypecsenyét mélyebb agyagedénybe, dGntsiink
ra annyi szedett tejet, a mennyi a hust ellepi. Ha igen meleg az ido,
ugy minden nap, hiivds idéjarasndl pedig csak minden 3 nap kell
friss, leszedett tejet felonteni. Igy a his nemcsak jo marad, hanem
igen izletes is lesz.

A vadpecsenyét, marhahust stb., ha még friss, egy-egy fehér
kenddbe takarjuk, és szekrénybe tevén, homokot ontiink red, igy
harom hétig elall, és az elkeszitésnél jo porhanyo lesz. Ezen szek-
rényt azonban szaraz, szellés és hiivis kamraba kell elhelyezni.

Ha a hus rothadt szagot vett fel, a szén ennek legjobb ellenszere,

A rothadt szagu hist porra tort, jol kiégetett faszénnel jol Gsz-
szegyurjuk, s ez altal a rossz szagot nemcsak rovid idé alatt elharit-
juk, hanem még kellemes izt is adunk a husnak,

Haaz ilyen hus elveszté rossz szagat, addig mossuk, mig a
szénportol megszabadult, s megsiitjiik vagy megfbzziik. Ezen elja-
ras utan épen olyan jol fog izleni, mint barmi mas hus.

A bepdezolds ¥)
vagy bes6zas, kizonséges szer a hiisnak hosszabb ideig eltartdsara.
Az igaz, hogy ez altal sokat veszit sajatsagaibdl, de kiilonds jo izt
nyer. A levagas utani masodik nap legjobb id6 a hus bepaczolasara.

*) Nem tévesztendd dssze, a vadhisoknak, ugynevezett paczlében valo porha-
nyositdsaval, mirdl a misodik rész stadik osztaljr elsG szakaszaban lesz szo. Z 82, A

Magyar Nemzeti Képes Szakicskinyv. 3
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El6bb a hust egyenlé mennyiségii konyha- és salétrom-soval
dérzsoljik be, aztdn majorannat, néhany babérlevelet, bordka-
bogyot, kevés rozmarint, szegfiliszeget, borsét, szerecsendiot, gyom-
bért és szatorjat vesziink, mindezt porra torjik, s evvel is bedor-
zsoljiik a hust. Mindezen hozzavaldkkal bedirzsolve cseberbe vagy
szlk dézsaba teszsziik, snéhany nehéz kidvel erGsen 6sszenyomjuk,
hogy a belble kifolyd 1€ ellephesse, s ebben 14 napig hagyjuk allani.

A fiistdlés
altalaban inkdbb a gazdasag kirébe tartozik ; a j6 szakacsné azon-
ban a besozott husnak egy-ket napi nem igen meleg fiistre akasztasa
ltal a felfiistdlt hus sajatsagait tudja adni, mely kiiléndsen kedvelt,

de hosszabb ideig nem all el. Leginkabb alkalmas erre a fiatal kivéer
sertéshus.

A tiizdelés (spékelés),

a szaraz ¢s fanyar husnemeket levesessé, joiziivé teszi, s azoknak
10 kiilszint ad,

Erre aczél- vagy vert sargarézbsl késziilt tlizbtlk szilksége-
sek, melyek alkalmas hasitasatol fiigg a tollaknak ruganyos ereje.
Minden nagysiagban kaphatok, ladacskdkban is, melyekben 1—16
szamu tlizOtlik vannak.

Még igen vékony, hosszu és keskeny, rendkiviil éles szalonna-
késre van sziikségiink, melylyel a szalonnat igen vékonyra lehet
vagni, anélkiil, hogy a darabokat szétvalasztanok és magunkat en-
nek zsirjaval bezsirozndék, mely végre a kést a viagas alatt gyakran
megnedvesitjiik.

A szalonnanak frissnek, fiistiletlennek, fliszertelennek, ikrasnak
¢s keménynek kell lenni, és ha talan igen puha volna, jégen kell azt
hiiteni.

Ezen eljarast gyakorlat utjan kell megtanulni. Minden faj hus-
hoz bizonyos vastagsigu szalonna sziikségeltetik, mely megfelel
aranyban all a hus térfogatihoz,

A szép tlizésnél vigyazni kell a vonalak elhelyezésére és egye-
nessegére, kiilondsen ha ketszeresen és gazdagon tiziink. A ket-
szeres tliz¢s, hol a szalonnat ugy kell athuzni, hogy mindkét oldalon
egyvenléen alljon ki, kiillonisen a szalonnanak slriibb Osszerakasa
altal is killonbozik.

Durvabb tiizésnél, ugy szalonnaval mint sonkaval, a hisba
csak hegyes faval szurunk likakat, s a séba hengeritett darab sza-
lonnat vagy sonkaszeletet beledugjuk.
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Ezen moédon tlizlink kiilénféle husnemeket szardellaval, fok-
hagymaval, szarvasgombaval stb,

A sziarnyasok és mas pecsenyék eloleges elkészitése.

Miutan mind a szarnyasok, mind a vad és szelid allatok husat,
mieldtt nyarsra, siitébe, rostélyba vagy fazékba és onnan az asztalra
keriilne, még kiilonféleképen el6 kell készitni (dressirozni), sziiksé-
gesnek latjuk, a nemes szakacsmiivészetben még kezd6k szamadra,
némi utasitast adni, ;

A csirkék a gégén vald atmetszés utan, melynek kiovetkeztében
elvérzenek, kozvetleniil hideg vizbe vettetnek, és ha ebben megsziin-
tek élni, melegbe, Ha a koppasztist az idokimélés tekintetébdl meg-
konnyiteni akarjuk, vagy nem bizunk magunkban, hogy azt szdraz
 allapotban a bér megsértése nélkiil véghez vihetjiik, labanal meg-
fogvan az allatot, csak egy pillanatig tartjuk a meleg vizbe, mire
csak végig kell keziinket huzni, s a tollak tiistént lehullanak. Nagy
konyhaban ez nincs szokasban semmiféle szarnyasnal, mivel ezéltal,
mint még inkébb a leforrazas altal sokat veszit a his erejébdl. Az
igyes szakacsok mindent szarazon tisztitanak le, s a kisebb pelyhe-
ket papir vagy szalmalangon perzselik le (flammirozni). Ez azon
elénynyel is jar, hogy a szarnyasok tovabb eldllanak, mint ha nedves
uton koppasztottuk volna.

Hogy a beleket kivegyiik, elobh az alfel-nvilast vagjuk ki,s innen
a has hossz4aban a mellcsontig metszést tesziink s kihtizzuk a beleket,
melyeket a zuza (gyomra) ésmajkivételével eldobunk. A zuzat ki-
zépen ugy vagjuk fel, hogy a bér a masik oldalon a kél fel részt Gsz-
szetartsa, s a belsé hartyat lehamozvaaz egyik Gsszehajtott szarnyba
esiptetjiik, ugy, hogy egyik fele eldl, masik hatul nyulik ki abbol.
A majjal is, mely egészben marad, épen igy banunk el a masik szarny-
ban. A belek kivételére tett hasvagas mellett még mindkét oldalon
tesziink bemetszést a borbe, melybe mindenikbe egy-egy 1ab behaj-
tatik. Hogy ezt megkonnyitsiik, bemetszhetiink kissé a térdbe és ugy
hajtjuk be, hogy a bevagasba bemegy, de a labak egyenesen kinyul-
nak. A nyakat egyoldalon athajtjuk a szarnyon, s a fejet ugy helyez-
ziik el a mellre, hogy a csér mintegy természetesen nyugszik azon,
mely czélra az orrlikakon at szurt faszeggel a mell hisdhoz tiizziik.
Ezen minden szarnyasnal alkalmazhato eljaras felbontdsnak (dres-
siren) neveztetik. Kinek a fogdsok még nincsenek hatalmédban, a
czombokat is odatlizheti faszeggel, hogy azok a leirt helyzetben
maradjanal. Legjobbak a nyir- és égerfabol késziilt szegek, miutan

g+
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a masféle faszegek, kivalt a szurok-tartalmuak a pecsenyének szu-
rok-szagot adnak.

Ha a szdrnyas egy nappal el6bb nedvesen koppasztatott meg
és vétetett ki a bele, ugy jO azt nedves ruhdba tenni, hogy fehér
maradjon és fel ne puffadjon; nem kell elfelejteni azt sem, hogy a
begyet és géget eldre ki kell venni.

A vén Iyitkok és kappanok a koppasztasra el6bb forré vizzel
leforraztatnak, ez altal a labuk bére levalik, amit azutin lehiizunk.
A boron maradt szor és pehely pedig leperzseltetilk.

A fiokgalamboknak ki lehet ugyan nyakat tekerni, de ha na-
gyobb csinnal akarunk eljarni, atmetszsziik gégéjét, s a tibbiben ugy
jarunk el vele, mint a tyukokkal, ecsakhogy a gége és a begy eltavo-
litasa utdn hatul a nyakon tesziink hosszmetszést, eldl pedig egész-
ben hagyjuk. Ha a galambnak fejét meghagyjuk, akkor szemét, vala-
mint minden szarnyasét, kiszurjuk, és csorének also részeét, valamint
labairdl a karmokat levagjuk. Végre még a siitésre szint galambok
megtolteserol akarunk szolni. Ezen czélra a toltelék reszelt zsemle-
bél, tojasszékbdl, tejfelbdl, zsir- vagy vajbol készittetik, mit szere-
csendioval fiiszereziink meg, ekkor a mutatoujjal benyulunk azon
lukba, melyen 4t a begy kivétetelt, a bort lenyomjuk évatosan a mell
felé, a nelkil hogy elszakitanok, s a tolteléket lassankent beletesz-
szik, mi dltal a galambok sokkal nagyobb és szebb killszint nyernek.
Mieldtt nyarsra tennOk, a vagas czérnaval bevarratik, melyet a fasze-
gekkel egytitt, miknek sohsem szabad felvitetni az asztalra, a talalas
el6tt kihuzunk. A 16ltott galambnak hasaba kevés majordnnat is te-
hetiink ; a nyarson soval hintjlik be, s gyakran 6ntézziik zsirral vagy
olvasztott vajjal. A vadgalambok nem tiltetnek meg, csak tiizetnek.

A pulykak feje baltaval, barddal, fatékén vagando le s minek
utanna elvérzettek, szarazon megkoppasztatnak, s aztan leperzsel-
tetnek, mig csak apré finom pelyhek lathatok. Csak a labak forrdz-
tatnak le, hogy a felsG bért lehlizzuk, mire a térd és a labujjak ko-
zOtti részt levagjuk, s a pulyka beleit kivetvén, azt felbontjuk, — A
begybe kivetkezd tolteléket adunk : a pulykdnak nyers majat kés-
fokkal Gsszeverjiik, és minden inas részitdl megszabaditjuk, s aztan
vereshagymaval és egy szardellival igen finomra vagjuk; ekkor 14
dekagramm (egy negyedfont) vajbol és négy tojasbol habarékot keszi-
tiink, vizbe aztatott fél zsemlét, a vagdalékot, még egy tojas székét,
késhegyin reszelt szerecsendiot és a sziikségeseket adjuk hozza, s
ezen tilteléket Ovatosan beledntjilk a begybe, ugy hogy a bér szét
ne repedjen, a mi dltal az egész pecsenye eléktelenittetnék. Végre
bevarrjuk a begyet, s faszeggel a kell6 helyen megtuzziik. Még disze-
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sebben lehet minden nagyobb fajta szdrnyast dressirozni, ha a czom-
bokon, a térd és a fels6 vastag gorbiilet kozott, kozépen a labszar
felett a hison és a testen keresztiil, az ezen czélra készitett aczél-
tiivel fonalat huzunk 4t, a masik oldalon ugyanazon helyre. Két
centiméterrel (1 hiivelykkel) lentebb visszahuzzuk a fonalat, s annak
két végét Osszekdtjik., A czomboknak ezen hathoz valo hajtasa
altal a mell szép magas alakot nyer. A felso részt ugy dresszirozzuk,
hogy a szarnynak a czombbal hataros hajlasat atszurjuk, és a fonalat
a szarnyak hatra, nyak felé hajlott végén, aztdn a nyak alatt a tes-
ten, s aztan innen ismeét a szarnynak vékony végén, €s a czombbal
‘hataros hajlasan hizzuk at az els6 helyzetbe, s a fonalnak mar
el6bb kinnhagyott mésik végével dsszehtizzuk s dsszekotjiik.

Ha a liba és kacsa vérét az aprolék elkészitésére fel akarjuk
fogni, fejiilkon a tarkén kitépiink néhany tollat, s ezen helyet he-
gyes késsel beszurjuk. A vért edénybe, melyben mar kevés eczet
van, felfogjuk, s szorgalmasan keverjiik. A koppasztas s a bélnek
kivetése épen ugy torténik, mint mas mar elGsorolt szﬂrn:,rascrknﬂ].

A libdknak és kacsaknak laba, egész a térdiziiletig, a szarny a
testhez legkézelebbi iziiletnek feléig, a nyak egészen levétetik, mely
a zuzaval és majjal az ugynevezett liba- vagy kacsa-aprolékot adja,
A szép, nagy libamajak ©nallo izletes ételeket adnak. A rucza labai
elvetietnek. A vadliba és vadkacsanak minden tagjai meghagyatnak,
a csOr also reésze és karmok kivételevel. Megtiizetvén, nyarson siit-
tetnek meg ; a kacsakba néhany vereshagymat vagy szardellat du-
gunk, miutan rendesen halszaguak.

A faczanokkal és foglyokkal ugy banunk el, mint a jérczeékkel
€s kappanokkal, mire megtiizetnek. Hogy az utobbit kinnyen vé-
gezhessiik el, nyarsra szurjuk, parazs felibe tartjuk, tejjel bekenjiik
es kissé megpuifasztjuk. Ekkor megszaritvan és kihiitvén, rendes
sorokban megtiizziik ; mire ismét nyarsra szuratvan, olvasztott, de
nem barna vajjal ontdztetnek. Kevesebb faradsdgba keriil az, ha a
szarnyasoknak mellét és czombjat szalonna-szeletekkel megrakjuk,

A fiirjek, pacsirtak és mas kis madarak gyakrabban behin-
tetnek finomra reszelt s megsozott zsemlével. Elég minden madar
kozibe egy négyszeglet(i szalonnadarabot sziirni a nyArsra.

A szalonkak tizve és tiizetlen adatnak fel az asztalra, de beldk
soha sem vettetik el. A tepsibe vajban piritott zsemleszeleteket te-
sziink aldjuk, mire levét kicseppegtetjiik. Epen igy banunk el a feny-
vesmadarakkal.

A pecsenyének vald borjithist el6bb forré meleg vizzel lednt-
Juk, s aztan hidegben ismét megmerevitjiik, mire kénnyebben lehet

[ ATFF
= .

l.'
h' L,



48 Elso rész : Elécsarnok.

letisztitani. Ha szegy a megtolteni val6, akkor a hus az alsé oldaltol
a nyak felé késsel, a meddig csak lehetséges, elvilasztatik a bor-
daktdl, e mellett azonban nagyon kell vigyazni, nehogy uj nyilas
tamadjon. Erre tejben aztatott zsemlébdl, z6ld petrezselyembdl, vaj-
bol, tojasbhol és sobdl késziilt tolteléket adunk bele, s a nyilast bevarr-
juk. Ha a borju-szegyet kelldleg besoztuk, megkenjilk vajjal, betakar-
juk papirba, aztdn azt, miutdn mar egy 6rdig siilt, leveszsziik, s
gondoskodunk, hogy a tovabbi siilés altal szép szint nyerjen, A borju-
czombnak két ordig kell siilnie, mielGtt a papirt levenndk ; szalonna
helyett szardellaval, vagy mindkettovel egyszerre is lehet tlizni,

Az idiriipecsenye, ha elég ideig porhanydsodott allasban, még
j6l megveregettetik, aztan ismét elébbi alakjaba hozatvan, csak mo-
gyord-hagymat dugdosunk bele; némely vidéken, ha kiilonosen
kovér, zsalyat és fokhagymat is. A siités alatt gyakran meg lehet 6n-
tozni savanyu tejfellel. Izletes az iirliderék és czomb vadpecsenye
modra elobb paczolva, vadmartassal is.

A baranyszegy tobbnyire zsemle, vaj, tojasszék és sobol allo
toltelékkel készittetik el. Igen gyonge tuiznél, masfél oraig kell
vajba martott papirba betakarva silnie. Az ugynevezett barany-
pecsenyének nyul modra valé felszurdsa a nydrsra, és annak fa-
szegekkel vald megerdsitése, sok dvatossagot kivan, a miért is kbzon-
séges konyhdkban, kiilondsen ezen czélra készitett tepsikben siit-
tetnek. Mogyorohagymadval is tiizetik meg a baranypecsenye.

A diszno-pecsenyeél csak meg kell sozni, legjobban a kemen-
czében siitoben siil, de a nyarson siilt megis elonynyel bir.

A marhapecsenyérdl, a mihez rendesen a veséshez kozel all6 da-
rabot, az ugynevezett vesepecsenyét szoktdk venni, minden czafatos
hiist le kell vagni és szép négyszogiivé alakitani. Sokkal porhanyobb
lesz, ha mar egy nappal elobb jol megveregetik, s aztan szep sorban
megtiizik, soval behintik és néhany éra mulva eczetet csepegtetnek ré,
néhany vereshagyma-szelettel megrakjék, s igy éjjelre jol befedik. A
mennyire csak lehet, kbzepén at szurjuk fel a nyarsra, hogy egyen-
sulyban maradjon, maroknyi sot hintiink rea, néhany czitrom-sze-
lettel megrakjuk, s ekkor olvasztott vajba martott papirba takarjuk.
Miutan harom oraig stitottiik, leveszsziik a papirt, s pardzson ajanlo
szint adunk neki ; legjobb sajat levében adni fel az asztalra.

A myulnak hisan még egy finom hartya van, melyet nem
lehet lehtizni, mint a bérét, hanem éles késsel darabonkint kell le-
hamozni ; a hol elszakad, ujbol kezdjiik, mig egészen lejitt. A nyul-
nak csak hata és hatso részei siittetnek meg. A fej, nyak, eldlabak,
tudo, sziv, mdj, az el0borddkkal egyiitt, kiilon ételt képeznek, mely
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nyil-aprélék név alatt eléggé ismeretes, A vesek a pecsenyen ha-

- gyatnak, Ha a nyul kelloleg letisztittatott, a hol nem szabad elfelej-

teni hatul a zdrat kettévagni, és a vadaszlikat jol Kkitisztitani, vizzel
kiszivatjuk, és szép arinyosan megtiizziik, s ha a nyul oreg, ugy
két-karom napig porhanydra paczoljuk. Ha most meg akarjuk siitni,
elébb az iires hast, aztin a két hatsé negyedet Kipeczkezziik ; a sii-
tés alatt paczlével és barna vajjal ontozziik meg. Ha a nyul még
nem oOreg, a siités alatt tejfellel lehet Ontézni, de mindjart kezdet-
ben, a mi altal igen leves és porhanyo lesz. Végre keves czitrom-
levet csepegtetiink red, s a talalas eldtt czitromszeletekkel rakjuk
meg. Miutan a nytlnak hatso labai nem vagatnak le, hanem régi
szokds szerint, mint ékesség meghagyatnak, ezeket papirba kell
betekerni, nehogy a nyers szdr a lang vagy pardzstiiz altal leper-
zseltessék.

Az dsczomb bore lehamoztatik, a mit megkénnyit, ha elobb
gyenge szénlang felibe tartatik; aztdn megtiizziik, és ha Greg allat-
nak hisa, néhany napra paczba teszsziik, kiilonben épen ugy banunk
el vele, mint minden nyarson siitendé pecsenyével,

 Ha a szarvas az ugynevezett hizodalom idejében van, a kovér-
séget gyakran ujjnyi szelességre Kkell levagni, mely esetben a
pecsenye nem tiizetik meg. A szarvasborjunak czombja legizletesebb,
ha egy-két napig paczban allott, és akkor ebbdl egy par merdkanal-
lal és ugyanannyi zsirral vald szorgalmas Ontozés mellett kemen-
czében megsiittetik.

A vaddiszné mar magaban is elég kdvér, s azért nem tiizziik
meg, hanem kevés fahéjat és szegfliszeget dugunk a pecsenyebe.
Miutén a hus mar a nélkiil is édeses, jol meg kell sozni, s a siités
alatt tort boroka-bogydval behinteni. A vaddisznénak bére nem ha-
gyatik meg, mint a szelidé, hanem miel6tt feltalaltatnék, bére lehu-
zatik, és rendesen csipkesavar (Salsole) adatik mellé,

A malacz nyakan Kkeresztiill a szivbe iranyzott szuras Aaltal
oletik meg, aztan finomra megtdrt gyantdval behintvén, vizzel
leforraztatik, mire a serték a kézzel kionnyen eltavolithatok. Az eld-
labakat a mell ala, a hatsokat be maguk ala hajtjuk, s a hasiiregbe,
melybol a beleket, a mint magatol is értetédik, mar eltavolitottuk,
egy par szalonna-darabbal megrakott zsemlyeszeletet varrunk be.
Ehhez finom peczkeket és fonalat vegyiink, hogy a malaczot ezen
helyzetben megtartsuk. A nydrsat hosszdban szurjuk at, hogy a
nyakon keresztiil az orrméanynal j6jjon ki, a nélkiil, hogy likat csi-
nalna. A siités alatt a malaczot gyakran megkenjiik lehamozott s
hosszi villira felszirt szalonnaval, de a tiiznek nem szabad igen
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erGsnek lennie, nehogy hélyagok képzdidjenek, sem igen gyengének,
nehogy a bor puha és halvany maradjon, mert szép sargds-barna-
nak, ropogosnak s iivegszeriinek kell annak lennie. A nyarsrél
lehuzas utan a peczkek és fonalak eltavolittatnak, a fej és a nyak
kozott mely bevagast teszlink, hogy a b6r megpuhulasanak a bezart
goz elvezetese altal elejét vegyiik. KitiinG és a jelen kiaddsunkban,
ezen mindsegeben eloszor kozolt, s kozkedveltségnek érvendd fogas-
kézi étel a malacztokany 3—4 hetes malaczbdl.

A szarnyasok, vadpecsenye, kiiléndsen a peesenyék sth:
bekotése

ujjnyi vastagsiagu szalonna-szeletekkel torténik, melyek fonallal
oveztetnek koriil. A szalonna-szeleteknek elegendd nagysaguaknak
kell lenni, hogy a bekdtendd darab kellfleg betakartassék, s a fona-
lak kellOleg fiizessenek.

A hus, szarnyasok és zdldség fehéritése

vizzel valo leforrazas és ismét hideg vizzel valo kihiités altal tor-
ténik. A viznek f0ni kell, mielitt a fehéritendd darab beletétetik. A
zoldségnél, mint paréj, sparga, és a hurkaknal is megsozatik a viz,
a husndl, szarnyasokndl és mas egyebeknél nem. Mihelyt a fehérités
kelléleg megtirtént, a forrd vizet leszirjiik, s a fehéritettet a mér
elkészitett hideg vizbe teszsziik. A hus ezaltal jobb szint nyer, s a
zoldség frissebb lesz.

A brézelés

a husnak, szarnyasoknak és zoldségnek stb, puhava forrazasaban
all, miutan elobb szalonndba takarva, hagymaval, filiszerrel és gyo-
kérrel megrakatott, A hus gyakran nyersen is leforraztatvan, bele
tétetik a brézbe, és mindez czitromlével lemosatvan, lassan puhdra
fozetik.

Ha a brézelt pecsenye kivétetik a brézbdl, fehér kenddre, vagy
tiszta papirra teszsziik, hogy a zsir egészen lefolyjék rola.

A jo bréz a kovetkezo modon készittetik:

Vesziink 28 dekagramm (!/, font) sonkat, ugyanannyi zsirt,
kevés egészben hagyott flszert, mint szegfiit, szerecsendioviragot
és borsot kiilonféle gyokerekkel egyiitt, mint sargarépat, zellert,
egy par fehér spanyol hagymat, s nehdany petrezselyem-gyokeret,
mi mindent Osszevagvan, arra masfél liter (egy pint) levest dntiink.
Ebbe tétetik bele a hiis, szdrnyas vagy barmi étel, a mit késziteni
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akarunk, s 28 dekagramm ('/, font), széles szeletekre metszett sza-
lonnaval befedetik.
Az ételnek egészen ki kell tolteni a brézes labast melynek

fedGje kell hogy jol zarjon.

A perzselés

nem egyéb, mint a husnak a széréktél széntlz feletti megtisztitasa.
A szénnek erdsen és hevesen kell langolnia, a nélkiil, hogy flistdlne.
A szarnyasoknak minden tollat ki kell huzni, és ha a tz felett tar-
tottuk, kenddvel tisztan leszaritani.

Vetreczét késziteni (frikasszirozas)

annyit tesz, mint valami vagdalékot vagy becsinaltat, szarnyasbol
vagy mas husbél, vagy valami martast beleiitétt tojasszékkel meg-
kotni, a minél killonosen a megfelels siirliség veendd tekintetbe. Ez
oly vetreczében van meg, mely a kanilon fiiggve marad. A vetre-
czezes elott, a mi mindig az utolso, minden ezzel készitett ételt meg
kell tisztitani minden zsirtol, A vetreczét, ha mar elég siirlire dssze-
huzédott, nem szabad tobbé a tiizre tenni. -

Az Otvélyezés (legiren)

csaknem ugyanazon eljaras, csakhogy tojasszék helyett vérrel tor-
ténhetik. A mit 6tvélyezni akarunk, azt folyton kell razni, mig kells
siiriiséget nyer. Forrnia nem szabad.

Az livegezés,

vagy az ételeknek fényes bemazolasa szétolvasztott levestablacs-
kéakkal térténik, a mire rendesen a kemenczébe valé megbarnitas
kivetkezik. A gylimdlesoknek és mas édes ételeknek is adunk barna
szint, ha czukorral vastagon bekenjiik s vastag tilizes vaslapittal
kénnyen érintjilk. Ennek gyorsan kell térténni, nehogy a czukor
feketebarna legyen. Sargéas a leghelyesebb szin. A husiivegnek nem
szabad vastagon feltétetnie, s szinének vildgosnak kell lennie, Az
livegezés tobbnyire csak a tadlalaskor torténik. A sliteménykészités-
hez is van egy tiveg, czukorbodl és tojasfehérébdl.!Ez csak megsza-
rittatik. — Az iiveg siirlire f6zott hisnedvbdl, vagy elf6zott hus-
levesbdl készitett allomany. Készen és kihiilve tablacskakba vdgatik
S KiillonGsen utazasokon hasznaljak. ﬂ;lta]aban a szakacssagnal sok
sziikseg van rea.
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Bundazni (paniren)

annyit tesz, mint fott vagy nyers szarnyas hust, egészben vagy fel-
darabolva, elobb vajba vagy tojas sargajaba martani, s aztan zsemle-
morzsaban vagy lisztben meghentergetni. A hust jél be kell mar-
tani a vajba vagy tojasha, s a zsemlemorzsaban. mit gyakrari
vegyitlink liszttel, egészen meghengergetni, kiilonben nem nyerend
szep kiilszint.

Tekercseknek (rouletteknek)

neveztetnek a vékonyra vagott, toltelékkel megrakott, 6sszegbngyi-
litett s fonallal attekert, friss husbol késziilt karikak, hus-hengerek,
melyeket aztan kiilonféle modon szoktak elkésziteni.

~ Stoffadnak (pérlat)

neveztetik a megveregetett, megsozott, liszttel és morzsaval behintett,
barna vajban vagy zsirban megporkdlt, s jo lével fozott szarnyas
vagy mas hus.

Kiulonféle seged-ételek elkészitése.

Kozonséges huslé (hiisleves:)

Csontokat és mas hushulladékokat jol kiféziink. Egy fél kilo-
aramm (egy font) ilyen hulladék Ad masfél liter (két itcze) jo levet,
melyet toltogetésre, dontizésre stb. haszndlhatunk més ételeknel. A
kozinséges marhahusleves ugyanezen szolgalatokat teszi.

Eroslé (Consommé).

Tobb kilogramm marha- és borjuhus, éreg tyukok, hiushulla-
dekok és tobb efféle, finom flivekkel, egy viroshagymaval és neé-
hany szegfliszeggel megrakva, kozonséges huslével tébb oran At
fozetven, lesziiretik és zsirja leszedetik: aztan kiilonféle ételekhez
hasznalhato.

Az liveg vagy levestablacska (Glace)

ugy keszittetik, mint az erds 1¢, csakhogy nem sézzuk meg és igen
vastagra elfozziik, megsziirjiik. Az eltenni vald, mi levéltablacska
nevet visel, folytonos gyors keverés mellett még inkabb siirittetik, s
csokoladformaba oOntetvén, a légen megszarittatik. Fekete levet
vegyitvén kize, fekete tablacskakat kapunk.
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A tojasos viz

nehdny habart tojassargabol s egy-ket kanal vizbol all, melyet a
habarés utdn szintén atsziiriink,

Besamel,

lisztpép kiilonféle ételekhez. Harom f6zOkandl lisztet, egy liter
(harom meszely) jo édes tejfellel finoman elveriink, s aztin Kkell6
siirliségig fozziik, mire szitdn attoretik, s a kivant czélra hasznél-
tatik. Ha husleveshez kell, ugy a f6zés alatt fél spanyolhagymat
és darabka sonkat vetiink bele, és ha ezen hisbesamelt jo erdsre
akarjuk csindlni, még levestablacskat tesziink bele. A besamelt egy-
szeriien lisztnek zsirban valé enyhe felduzzasztasa és friss tejnek
bizonyos siirliségig elf6zese altal is lehet késziteni.

Rakvaj.

A rakhulladékok, nevezetesen a melle, labai, héja stb., egészen
kis rakok (a belek és gyomor eltavolitdsa, €s az ollo és fark mas
czélra tortént elmetszése utan), a fézott rakok héja is jol dsszetoret-
nek, kevés vizzel pergeltetnek, aztan forron félannyi vajjal vegyit-
tetnek, kenddn atsziiretvén, ki hagyjuk hiilni.

Mas eljaras szerint az Gsszetidrt rakokat vajjal veg},rltve vizben
fozziik, Atsziiretvén, Kihiitjiilk, mire a rakvaj a viz felszinére jon és
onnan leszedhetd.

Szardellavaj.

Finomra végott szardellat két-harom annyi vajjal eldorzsoliink
s szitan attorjilk. Kiilénféle ételelkkhez, kiiléntsen martasokhoz és
toltelekekhez hasznaltatik. Ha magaban akarjuk élvezni, a készités-
nel kevés vajat és eczetet tesziink bele.

Mustarvaj.

Nehany fott, megsozott és borsozott tojasszék kell6 mennyi-
segil vajjal habosra felveretik, s végre nehdny kanal j6féle mustart
vegyitiink bele.

Finom fiivek (Finherb)

név alatt tobb csiperke-gomba, zold petrezselyem és vereshagyma
finomra Gsszevagott vegyitékét értjilk, mi kevés vajjal vegyitve, kissé
duzzasztva, kiilonféle ételeknél hasznaltatik.
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Itt kozllink nehany martas reczeptet, melyek halakhoz és siil-
tekhez kivalo izletességiiknél fogva kiilindsen ajanlatosak.

Mornay-martas.
{m r:ll:g halmartas).

Kevés vajbdl és lisztbdl rantast késziteni, annyi tejjel feleresz-
teni, hogy meglehetds vastag bechamelt nyerjiink. A bechamelt keve-
rés mellett féni hagyni, azutin mintegy harom talald kanalnyi becha-
melhez egy gyenge evikanalnyi reszelt parmezan sajtot adunk, és
habverdvel folytonos keverés mellett lassankint 20—25 dgr. vajat
hozza keverni, ugy hogy szép sima martast nyerjiink. Megjegyzendd
azonban, hogy a sajt beletevése utan nem szabad a tiizon keverni,
csak épen hogy melegen maradjon, aztan megborsozni, megsozni.
E martdssal készitett étkeket, hust, halat, vagy tojast mar megsiitve,
vagy megfozve kell elkésziteni és ezen vastag martassal, kanallal
lebnteni, parmezan sajttal beszdrni és jo meleg siitében egy-két
perczig siitni.

Tartar-martas.

(Hideg halmirtis, pecsenyékhez is jo).

Ket harom tojassargajat megsozni, egy par csepp eczetet bele-
adni és habverdvel folytonos keverés mellett két-harom deczi olajat
bele csepegtetve elfogyasztani, (de vigyazni kell, mert ha sok olajat
éntiink eleinte bele, akkor Gssze fog futni) ha ez megtirtént, meg-
borsozni, és franczia vagy angol mustart adunk hozza, és jo eczettel
kelld vastagsagra meghigitjul.

Remoulade-martas.
(Hideg halmirtis, pecsenyékhez is j6).

Ez épen ugy késziil, mint a tartdr-martas, csakhogy mustar
nélkiil. A kovetkezd vagdalékok teendok bele : eczetes ugorka, kapri,
tarkony, zold petrezselyem, kaviar egészben, és egy-két fott tojassar-
gaja attérve szitan, kevés eczet.

Bibornok-martas. (Sauce Rich).
(Meleg hal- és pecsenye-marids, rozsaszinii).

Tégy két kandl besamelt egy labasba, jél melegitsd fel, iiss
bele két tojassargajat és tégy be '/, kilo rakvajat, apré adagokban és
folyvast elverve, ha kész, talald fel j6 melegen.
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NEGYEDIK SZAKASZ.

A feldarabolds, trancsirozas miivészete.

(Dorn Anna utin.)

., Sajatsagos  kellemes liatvanyt nyujt az asztalnal, legyen az
nagy tabla, hol a feldarabolas mellék-asztalokon térténik, vagy csa-
ladi asztal, hol a csaladapa vagy anya teljesiti a feldarabold tisztét,
annak latasa, hogy a pecsenye, vagy mas huisételek és halak ligye-
sen €s csinosan vannak feldarabolva, s tétetnek elébe az étkezik-
nek. Ezen miivészet, mert valoban a jo feldarabolast annak lehet
nevezni, nem oly kénnyil, mint a mindnek latszik, sét ellenkezdleg
annyival nehezebb, miutan annak teljesitése olyan kdnnylinek lat-
szik a kivitelben. Itt nem arrol van szd, hogy talalomra szétvagjuk
a pecsenyét, halat vagy szdrnyasokat, hanem bizonyos szabalyok
szigoruan megtartandok. A darabokat sem igen kicsinyre, sem igen
nagyra nem kell vagni, s nem is az izomszilak mentében; a cson-
tos pecsenyenél az iziileteket jol szet kell valasztani, a csontok kette-
vagasa nem kisérlend6 meg. Altaldnosan nem kell kiilon kivagni
izletes falatokat, hanem ha lehetséges, minden darabot ugy, hogy a
legjobbol és keveésbe jobdl is legyen rajta. E mivészet fel6l mar egész
kényveket irtak, s nagy neveléhazakban kiilon eldadasok tartatnak.
Természetes, hogy mi itt helysziike miatt nem irhatunk errdl egész
konyvet, de a mi utmutatasunk utan mindenki képes lesz a hazi
asztaloknal el6forduld husétkek és halak izléses és czélszer( fel-
darabolasara.

Miutdn nem akarunk igen sokat beszélni, lerajzoltattuk a hus-
ételeket és halakat, ugy, amint azoknak felvagatniok kell,

A szamokkal meg-
jegyzett vonalak nem-
csak a kiilonféle met-
szések kovetkezését,
hanem iranyat is je-
16lik.

Ittkvetkeznek rend-
ben az egyes ételek:

Vesepecsenye, mar-
hanal. El6bb kereszt- : s
metszésekkel a por- 15 14
hanyé pecsenyét veszsziik ki szeletekben, a mi legjobb s ekkor a
kiilsé hiisos részb6l vagunk szeleteket. Itt minden vagasnak kissé
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tolesér alakuan kell vezettetni, hogy miutan itt csak hosszdarabokat
kapunk, az izomrostokat keresztben messik at.
S A R A borji-vesepecsenye. EIGbb a
LA PR i porhany6 pecsenyét emeljiik ki, s kii-
16nbéz6 nagysagu darabokra vagjuk,
aztan a vesével is igy banunk el:
végre a borddk kozt levagjuk egész
a gerinczig, s a masik oldalrél min-
den csigolanal a velGig, a midon
az egyes borddkon még elég hus
: ; marad.

R T A T Borjifej. Ennél a szemeket tart-
jak a legjobb nyalank falatnak, ezeket a feldarabolas el6tt kanallal
kiveszsziik, erre az allak és halantékok kiovetkeznek, melyeket jol
vezetett metszésekkel el-
valasztunk. Minden da-
rabhoz egy részt tesziink
a vel6bdl, melyet a kopo-
nyabol kivevén, nem va-
gunk fel, hanem kanéllal
osztjuk szét. A nyelv sze-
lessegében darabokra va-
gatik, de csak akkor hor-
dozzak kdriil, ha mas jo
darabok hianyzanak.,
Uriiczomb. A czobakot bal kézbe vevén, a czombot a 8—14

szamra 4llitjuk fel, s megteszszilk az 1—5 metszéseket lefelé, s
& 9 10 1112 13 14

egyiitt hosszli metszésekkel kiemeljitk. Ekkor a 6—7 izmot elva-
lasztjuk, megforditjuk a czombot, s a 8—14 metszéssel epen ugy
banunk el, mint az 1—>5-el.
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Barany vagy godilye, mind a kettGt vehetjiik itt egyttt, mi-
utan egyforman daraboltatnak fel. Mindenekel6tt egy (1) fémetszés
altal az allatot hosszaban két részre osztjuk, a mi jo éles késsel —
a csont gyongédsége miatt konnyen torténik, aztan az egyes vagy
kettés borda-darabokat a 2, 3, 4,
5,6, 7 89, 10,11,12, 13 metszeé-
sek szerint elosztjuk s e mellett a
7 —14 metszések altal a hatso ne-
gyedet is elvalasztjuk, a mibdl is-
mét csak a czombokat 8—15 vag-
juk fel, kibontvan az iziiletbdl.
A labszéarakat is fel lehet adni az
asztalra, de csak akkor, ha sziik-
ség van rea, mert kevés hus van
rajta és az is inas. A baranynal
a borda-darabok a legjobbak, me-
lyeken mindig kis porhanyo pe-
csenyének kell lenni, a gddolyé-
nél pedig ama szeletek a leg-
gyengébbek, melyek a czombbol
vagatnak,

Sonka. Ez mindig szeletekre
vagatik, melyeknek egy része ko-
vér, mas része sovany legyen, mi-
utén egyiket a masik nélkiil soha
sem kell élvezni, A szeleteketa le-
hetd legvékonyabbra kell vagni
A metszesek vezetésének maodja
a rajzbol elég vilagosan lathat6.
A hosszmetszés az elsO, s azutan
kovetkeznek a keresztmetszések.
— Az itt mutatott modon minden
metsz€s az izomszalon megy keresztiil; de ha takarékosak aka-
runk lenni, télcsér alaku szeleteket vagunk, ferdén a vonalra, me-
lyeket azonban nem lehet oly jol megragni., Az izom-szalakkal
egy irdnyban soha sem szabad vagni.

Malaczpecsenye. Mihelyt a pecsenye az asztalon van, nehany
metszéssel feje levagatik, melyet hosszaban még két vagy négy
részre osztunk. Erre a keményre siilt b6ron keresztiil hossza-
ban vagy keresztben tibb metszést tesziink csekély meélységre
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a husba, s a bort ugy emeljiik le, hogy vékony husréteg marad rajta.
Erre az elGlabakat valasztjuk el a valltdl és a czombokat.

Nyiil és a lengeri nyitl. A derék itt a legkitiinébb, s ezt min-
denckelott a lapoczkatél a czomb kezdetéig elvélasztjuk, miutén
: elébb a sziris labszarakat mar

levagtuk. A czombnak felsé husos
része sem megvetendd, kivadlt ha
az allatnak altalaban gyenge husa
van. Iit a szeletek tilcsér alakban
vagatnak ki, A vadaszdarab az
egesznek viraga, melyet a rajta
fliggd husdarabokkal egyiitt Ligye-
sen kivagvan, a legkitiindbb ven-
dég elébe tesziink, miutin ezen
daraboknak van legtébb vad 1zok.
Masok ezen pecsenyét, nevezete-
sen ha gyenge, hosszdarabokra,
aztan feliil keresztbe vagjak s az-
tan elvalasztjak a labszart. V égre ferde metszésekkel a bordak kozt

egesz a gerinczig be lehet vagni s a darabokat a trancsirozé villa-
val elvalasztani. 7

12

16

Liba, pulyka és rucza. ElGbb a mellbél hosszdarabokat va-
gunk ki, s a tobbit oly rendben és metszésekkel daraboljuk szét,

g
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mint az a rajzon lathat6. A melldarabok tartatnak a legjobbnak, s
erre a czombok kivetkeznek. A tolteleket kanallal veszsziik ki s kii-
lonféle darabokra vagvan, kiilon tanyéron hordjuk koril.

A galambok, ha nagyok, négy részre, tehat Egyszer;hoss_z@ban
és egyszer keresztben vagatnak, Kisebb galambokat csak két részre
vagva hordozunk koriil.

Hizlalt tyik és kappan. Ezeknek daraboldsa igen egyszeri,
Elébb a czombokat és szarnyakat valasztjuk el, aztin a pilispok-
falatjat és a melldarabokat vagjuk ki, feltérjilk a mellcsontot s a bor-
dékat keresztben atvagjuk. A czomb két, a szdrny harom részre
osztatik, a melldarabokat egészben hagyjuk, vagy legfeljebb csak
egyszer vagjuk fel. A bordas rész hatfelé vagatik. Mihelyt fel van
darabolva, az egyes darabokat ugy rendezziik, hogy egyik se fedje
el a masikat. A csirkénél a labak egészben maradnak, kiilsnben ugy
daraboltatnak fel, mint a nagyok, vagy ha igen Kicsinyek, 4 részre
vagatnak fel.

A fdczan épen ugy daraboltatik fel,
mint a kappan. Feje és farka is asztalra jon,
es sok helyen mutogatva koriilhordoztatnak,

A fogoly vagy hosszdban két részre
vagy negyedekre osztatik, vagy végre ugy
vagatik fel, mint a legtébb apré szarnyas,
EI6bb a czombokat és szarnyakat valasztjuk
el, elobb az egyik, aztin a masik oldalon s
magat a testet hosszéban két részre osztjuk,
A szarnyak a legjobb és legizesebb darabok
aztan a czombok, melyek legtobb esetben vad
izzel birnak.

A szalonka kozonséges modon végatik
fel, mindkét oldalon leveszsziik a szarnyat
€s czombot, a mellet levagvan, 2—4 részre

Magyar Nemzeti Képes Szakicskinyv. 4




i) Elsd resz: Eldcsarnok.

osztjuk, s a bordas részt is 2 -4 felé vagjuk. Az ugynevezett sza-

lonkabél kiillondsen piritott zsemlére kenve hordatik koriil.
a i) -

= A vandorszalonkak egesz-
: : ben, vagy legfeljebb csak két
reészre vagva adatnak fel.

A fenyves madarak is
vagy egészben vagy mellii-
kon ket részre vagva hordat-
nak koril,

Félszegusz, (Steinbutt.)
Hogy a félszeguszt heiye-
4 g sen daraboljuk fel, nem sza-

bad éles késsel vagnunk, hanem jo éles eziist halvagoval, Ezzel
elszor a szalkakon keresztll a kopoltyatdl a farkig hosszmetszést
tesziink és egv masikat félszélességhen ezzel egyenkdéziien. Ezen

két metszetre egyenes szeglet alaku Uj metszeteket tesziink, és a

halvagonak hegyével a kizépso darabokat egyenesen kiemeljiik, me-
s 7

TP Tl e
lyeket eayenként nyujtunk 4t tanyéron a vendégeknek, A kozépso
darabok utan jonnek a hatdarabol, melyek ugyan csekelyebbek, de

‘.
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. mégis jok Ekkor ligyesen a szilkakat leemeljilk, és az elsé reszt is
feldaraboljuk. A fej és fark a tdlon maradnak.

Poniy. A pontynak el6bb fejét vagjuk le, és a legelGkelGbb
vendégnek adjuk, miutdn a nyelv tartatik legjobb falatnak. Erre a
bort, de mindig a halvagéval, a pikkelyekkel egyiitt leemeljiik s

. félreteszsziik. Ekkor egészen kozépen a kopoltytit6l a farkig met-

- szést tesziink a halvagdval, végre tibb fugglleges keresztmetszést,

" sadarabokat, melyek koziil a hatrészril vagottak a jobbak, tainyérra
rakjuk s ugy egyenként nyujtatjuk a vendégeknek. Néha ha a tar-
sasag kicsiny, a ponty hosszmetszetekkel osztatik el. Sok helyen
a bér és pikkelyek nem vétetnek le elobb, hanem a darabokon ma-
radnak.

Minden pecsenyénél, mely talon vagy tanyéron hordoztatik
koriil, gondoskodni kell a daraboknak olyan elrendezésérél, hogy
egyvforman fekiidveén, egymast el ne fedjék, hogy a vendég a nél-
kiil valaszthasson, hogy egyik vagy masik darabot félretaszitsa, a
mi mint illetlen dolog, keriilend6. Ha egyes vendégnek tanyéron
vitetik oda a pecsenye, mint példaul halakndl, azt a tanyér kézepére
kell tenni a nélkiil, hogy azt azon ide-oda taszigalnok és a tanyeért
ezzel bekevernok. '

Az asztal elrendezése.

Bar ennél mindig a legnagyobb tiszlasag a f6 alaptorvény, nem
csak a jol készitett izletes ételekben és italokban, hanem az edé-
nyek, abroszok és asztalkenddk, minden evdszerek, butorok és a
szoba tekintetében is, melyben ebédeliink, és az is marad: mégis a
finomult életmod el6haladast, csinossagot, dsszhangzast, iigyes
valasztékossagot és helyes kidvetkezési rendet kivan. Most mar nem
elégszenek meg azzal, hogy az iny és szaglasi szerveknek a leg-
kiilonbfélebb ételek és étvagyat gerjesztd illatok 4ltal hizelegjenek,
hanem arra is térekszenek, hogy az egész tarsasdg szeme gyonyor-
kodve legeljen az asztalon, és hogy minden vendégnek vidam
mulatisarél, a mennyire a viszonyok engedik, gondoskod-
janak.

Nagyobb hazakban sajat asztalterit6k vannak, kiknek miivé-
szelét ellesni igen, de leirni nem lehet; az abroszok megtirése, az
asztalkendok Osszehajtasa, s tobb mads kicsinységek, nehanyszori
latés utan, magankisérletek altal eltanulhatok, aztan {igyességgel
konnyen utianozhatok, st ezeket még sajat talalmanyok altal is
lehet bdviteni. Itt helyén latjuk nehany rajzat adni a kiilonféle asz-
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talkendd dsszehajtasoknak. A teritékeknek es a killénbizd nemit
egyiive tartozd talaknalk rendszeres elhelyezése csak gyakorlott
szemet és elobbi kisérleteket kivan arra nézve, hogy tiistént min-
den balfogast észrevegyiink, s a késObbi alkalmazdsnal elkeriil-
junk. Kinek kevés iligyessége van, magatol fogja tudni, hogy az
isszhangzo egyformasag az edénynek minden nemeiben, mint por-
czelldn, eziist-evieszkdzok, lUvegek, sGt még az abroszokban és
asztalkendokben is megkivantatik, hogy az egésznek kellemes be-
nyomasat emeljék; régi és uj, nehéz és konnyi, két vagy hiarom-
féle fajta tanyér és asztali eszkozok, a klldnben igen jo ven-
degelés mellett is, a szegénység bizonyos mazat hordozzak magu-
kon, s a jelenlevok egyike konnyen azon gondolatra johet, hogy
a gazda egész Kkészletet a zsibarusoknal szedegette Gssze. A
levesnek sajat edénye van, valamint a csemegenek; a leves elve-
zése utan a tal és tanyér elszedetnek. Igen rosszul venné ki magat,
ha a tanyérok tébbszdri valtisanal, laposak helyett csak leves-
nek wvalé mély tdnyérokat adnanak fel, és ha tokaji, meénesi,
ruszti, neszmelyi, somlai aszu és bakar borok, pezsgék szamara
mas alaku és metszett poharak készen nem tartatnanak, mint azok,
melyek az elsd asztali boroknal voltak hasznalatban, Itt is uralkod-
hatik kiilénbdziség, épen ugy, mint a talaknal, melyek kerekek,
tojasdadok, négy-, haromszegletiiek, kisebbek, nagyobbak lehetnek,
de mégis egy teritéket képeznek.

Hogy a kést, kanalnyelet és poharat soha balfelé helyezni
nem szabad, és hogy a kényelemre megkivantatd szabad tért kell
hagyni egy-egy teriték kdzt, ugy hiszsziik, alig sziikséges meg-
emliteni.

Nagyobb tablaknal ujabban az fisszes kés-, villa-, kanalsziik-
scglet (4—5 par) elhelyeztetik a tanyér koriil.

Midta a szigoru ctikette terhes fesze nagyobbrészint szam-
lizetett az asztaloktol, és a vendégek helyét nem az aggodalmas
rangmertélk hatarozza meg, s a baratsagos korben a kerek asztalok
a nagy tablaknal tobbre becsiiltetnek, nem jar 16bbe a vendegeknek
clhelyezése oly nehézséggel, mint azeltt; a kerck asztaloknal min-
den hely kiilonbscg nélkiil egyenlé ; nagy tablaasztaloknal azonban
nem a felsé hely, hanem a kozép mindkél oldalon képezi a tiszlelel-
helyvet, a mi altal az azeldtt valoban Kkinzd surlodasokat, és azzal
nem ritkan Osszekotve volt kellemetlen kovetkezéseket inkabb ki
lehet keriilni. Nagyobb figyelmet, megfontolast és pontos szamitdst
kivan a két nembdl allo asztali tarsasagoknal a gazda részérdl az,
hogy 1) ugynevezett tarka sort képezzen, mely szerint ket férfi kbzé
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_egy no, és két n6 kozé viszont egy férfi essék; 2) a tarsalgas élénk
legyen; 3) maganak a holgyeknél valo szolgalas terhét az Altal
konnyitse, hogy a mellettok {il6 férfiakkal gondoskodtasson azok
kényelmérdl és kivansagaik betltésérSl. Ha a tarka sor teljes rend-
~ ben képezve van, minden ndnek egy férfival kell szemben iilni és
viszont, csakhogy a n6t férje mellé, ndvért fivére mellé soha sem
szabad helyezniink, mert a hdzas és testvéri viszonyok sokkal szii-
kebbek és mindennapiasabbak, mintsem szellemdis tarsalgdsokra,

mi a miivelt tarsasdgi lakomaknak fof(szere, alkalmat nyit-

~ hatnanak.

: A gyermekek, kik még nem tanultdk meg az asztalnal magukat
ligyesen és illedelmesen viselni, az elkeriilhetetlen megzavarasok
miatt, jobb, ha tavol tartatnak, Kivalt, ha gyermekes Onhittséggel,
okosdisdggal, s a tarsalgasban rendkiviil résztvenni vagydssal van-
nak tele, mert barmennyire divatszeriiek is ezen tulajdonsagok,
mégis minden vendégnek terhére vannak, és a bosszusag, és az ily
kis kinzo szellemek kedves sziileinck vaksiga és fondksaga egészen

- megrontja az ebédet.

Ha tiibb gyermek van, és ezekhez talan még a vendégek
gyermekei is meghivattak, mellékasztalokon kell dket megvende-
gelni, vagy legjobb mellékszobaban, ha mulatozasuknak élénksége,
a feln6tteknek alkalmatlan lenne.

A merev szertartisok és elidiilt etikette, a tulzott udvarias-
kodasok és bokok is megsziintek, melyek ezelStt minden vigabb mu-
latozasnak utjaban voltak. A mai finom életmoéd gyiilél minden
kényszert, az ember mindenféle szabadkozis és ellenmondas nélkdil
foglal helyet, megtartja az elébe tett ételt vagy vesz abbdl a nélkill,
hogy azt elGbb az asztalnal koriiladna, kindlgatas nélkiil vesz, a mibdl
tetszik s kiilénsen ha férfi, a mellette {il6 két és szemkozti harma-
dik n6 mulattatasardl és szolgilasarol gondoskodik, ha annak szom-
szedja netalan az elhanyagolas blinébe esnék. Azonban oly hazak-
ban, hol ezen fesztelen hangulat nem uralkodik, hanem megmaradtalk

~arégi agg szokasoknal, egészen ellenkezd hatassal fogna lenm,
ha az ember el6bb j6 étvagyat nem kivan, étvagyat el nem fojtja, az
odanyujtott tdlat el nem utasitja s minden ivasnal a kedves hazi
gazda és hozzatartozoi egészségérdl meg nem emlékszik, valahany-
szor valaki tliszszent, ,egészségére !“ nem kidltja, s az ebéd utan
az elvezett isteni adomanyokért chinai csépelt szavakban kiszinetet
nem mond.

Ki mar killonféle viszonyok kozt élt a viligban s kissé szeré-
nyebb tarsasagba jutott, rendesen finom tapintattal bir és mint ide-
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gen is kdnnyen eltaldlja, hogy micsoda szokdsnak hodol a tarsasag,

|

melybe 6t a véletlen vagy ajanlas juttattdk s a szerint mddositja %‘
magaviseletét.
|

|
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i. Az asztalkendok minosége.

Az asztalkenddknek oly mindségben kell nedvesnek lennie,
mint azon esetben, ha nedves légen fekldtek ; az asztalkenddk ke-
ményitésének egészen el kell maradnia, legalabb a legtébb formadk-
nal, hol azonban ez nem 16rténik, ott az asztalkenddt, hogy ssze-
hajthassak, kissé meg kell vizezni, hogy engedjen.

A gyertyak,

ltt kovetkezik pardnyidomban (en miniatur) néhdny szép rajza
a kész asztalkendG-alakoknak, sajat elnevezésiklel egyiitt.
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A hurkale.
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. Egy mas legyezd.







MASODIK RESZ.

Gyakorlati szakdcskonyv.

ELSO OSETALY

LEVESEK.
A levesekrdl altalaban.

Az ebédnél a leves a bevezetés, — ez azon étel, ami mint-
egy eldkésziti, ugyszolvan hangolja a gyomrot a kévetkezenddkre.
Epen ezért az ebéd tobbi fogasaihoz, a fogasok szamahoz alkalmaz-
kodni kell a leveseknek. Kevés fogasbél allé ebédhez tartalmasabb,
tobb fogashdl allohoz kevésbbé tartalmas leves talalando. Arra kii-
londsen Ggyelui kell, hogy a leves soha a jollakottsag érzetér eld ne
idézze.

A huslevesekrol.

A leves ma mar altalanos sziikségge valt, és csak igen keve-
sen vannak, kik a jo s az egész testet joltevileg felmelegits levesnel
soha el nem téveszthetd hatasat, mely a legbagyadtabbnak is uj
elénkséget kolestndz, haldsan el nem ismernék.

Miutan ndlunk az ebéd a levessel kezdddik, ennek izletes ké-
szitésére anndl tobb figyelmet fogunk forditani, minthogy rendesen
az elsé benyomas a hatdrozd, s igy a rosz leves a még oly jol keészi-
tett kovetkezd ételeknek, sot altalaban az egész ebédnek nagy hat-
ranyara volna,

A fazekat, melyben a marhahust f6zziik, naponkint ki kell
obliteni, mert minden edény, mely egy vagy tébb napig oblitetlentil
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all, rendesen szagot kap, melyet finom izlésiiek csakhamar
észrevesznek az ételen. Ha a hus tisztan jon a mészarszékbdl, nem
igen kell azt sokat mosogatni, még kevésbbé vizben dztatni. Néemelyek
azon vélemenyben vannak, hogy csak kiover hus adhat erds levest,
de a tapasztalas nem igazolja ezen vélemeényt. Kovetkezo husdara-
bok adnak erds és jo levest: tyuk, kakashus, borjucsont és minden
allatnak méja, ha marhahussal fézetnek, Leginkabb a kovetkezd
husnemelk a legkitiinébbek : a fartd, a hatszin és ama darab, melyet
felsarszélnek neveznek. Hogy a jo leves izét és erejét neveljiik,
petrezselymet, sargarépat, zellert, poréhagymat, kevés kalarabét és
egy f6 kelkaposztat vesziink ahoz. A jo, erds leves [Gzésének modja
a kivetkezd ; elobb a hiist és csontokat, a majat, a melybdl azt foz-
niink kell, megfelelé nagységu, hideg vizzel telt edénybe teszsziik,
ehhez a tiszta forrasviz alkalmasabb a kutviznél, mivel a his a lagy
folyovizben sokkal porhanydbb és izletesebb lesz. Ha forrni és hab-
zani kezd, akkor a habot tisztin leszedve, lassan tovabb hagyjuk
foni a levest, és csak akkor, ha felliletén semmi tisztatalansag sem
mutatkozik tobbe, tesziink bele sot, zdldséget és gytkeret, mivel ez
utobbi kiilénben igen megpuhulna s a hableszedésnél a jobb allo-
many elveszne. A levesnek csak lassan kell forrnia, mivel csak igy
kap tiszta szép szint és jo izt. A leves hasznalata sokféle ; részint
kiilénféle nemii tésztat féziink bele, részint a becsinaltakhoz és kii-
lonfele mas ételhez hasznaljuk.

Par szo a Liebig-féle hiuskivonatrol.

A huslé, megfeleld Lichig-huskivonat hozzaadasaval, jo izben,
erOben végtelen sokat nyer. A Liebig-féle hiskivonal semmi esetre
sem ugy hasznalando, a mint az a legtébb helyiitt szokdsban van,
t. i. hogy a huskivonatot a tégelyben mint a mustart az asztalra
teszik, — s a tanyérba mar Kiszedett levesbe, a lekvarszerii hus-
kivonatot belekeverik, mert ily hasznalat mellett bizonyos idegen-
szer(l ize lesz a levesnek. Be kell azt fézni a tdlalds el6tt a levesbe,
és pedig 6—8 személyre valo levesbe egy kavés kanalnyi elegendd.
Kiillontsen ott, hol csak fiatalabb marhat vagnak, melynek husa
gyenge levest ad, nem ajdnlhatjuk elégge a Liebig-fele hislivonat
haszndlatat, mert az a kévés kanalnyi kivonat feljesen izletessé és
erossé leszi a gyengebb és nem elég joizi hiislevest.

Legjobb hasznalati modja egyébként a Liebig-féle hiiskivonat-
nak, melynek josagaval, erejével, izletességével a mas egyéb el-
nevezések alatt fdrgalomba hozott huskivonatok tavolrdl sem verse-
nyezhetnek, az, ha jo forro huslébe, és pedig mintegy 2—3 deciliter
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huslébe egy jé nagy evodkandlnyi huskivonatot feloldunk, mi altal
egy oly sotét-feketés szinl huskivonat-essentiat nyeriink, a mit jol
kihiitve és a tetején Osszegyiilt és megfagyott leves-zsiradéktol meg-
tisztitva, — (legjobb atszlirni), — egy kis csinos kannaban mindig
fel lehet adni az asztalra, és ebbdl az erds Kivonat-esszentiabél kiki
tetszése szerinti mennyiseéget, — legjobb egy fél evGkanalnyit —
ont be a mar tanyérba kiszedett levesbe. A huskivonatbol a le-
vesbe altalaban veve soha sem szabad tébbet hasznalni, mint a
mennyi azt, t. i. a viligos huslevest csak barnassargdara festi meg.
Oly mennyiség, mely a levesnek sotét szint ad, mar koczkaztatja
annak izletes voltat.

E helyiitt kell megemliteniink, hogy a Liebig-féle hiskivonat
az ugynevezett hideg marhahushoz készitett mindennemd, de kiili-
nosen tejfeles martasok jo izet rendkiviil néveli. A mar kész martasba
6—8 személyre egy fél kavéskanalnyi kivonat, — de még akkor, a
midén a martas a tlizon van, — keverendo el.

Végiil igen jol haszndlhato a Liebig-huskivonal, mi nemcsak
izletes, hanem a gyomoridegek ingerlésénél fogva rendkiviil egész-
séges is, mindennem zold fozelékek és becsinalt-martasok izlete-
sebbé és erdsebbé tételére.

Hogy mind izességnek és gyomorideg-ingerlési képességnek
kell lenni a Liebig-féle huiskivonatban, az kitlinik abbdl, hogy 1 kile-
gramm huskivonat 34 kilogramm szinhusbol késziil. Kaphat6 '/, /s,
1/, €s '/, kilogrammos tégelyekben.

Legjutanyosabb a csaladi hasznalatra is, az !/, kilogrammos
tégelylyel. Legolcsabban és valédi minGségében kaphatd és megren-
delheté Nernda Nanudor gybgyflikereskedésében, Budapest, Kossuth

-_—

Lajos-utcza 7.

Huslevesek.

1. Barna leves.

Vékony szalonna-szeleteket labasba rakva, darab leves-marha-
hust, majat és joféle csontokat darabokra tirve, két fej voros-
hagymat, nehany sargarépat és kalarabét, kelkaposztat, petrezsely-
met, zellert, mind szeletekre vagdalva, néhany szem borsot és szegfli-
borsot tesziink hozza, a liabast befedjik s az egeszet addig enged-
jik fojtédni, mig szép barna lesz. De hogy oda ne égjen (meg ne
kozmasodjék), néha kevés lével megnedvesitjik, de soha sem ka-
varjuk fel, hogy a leves tiszta legyen. Haszndlat elGtt egy oOrdval
kizinséges levest Ontlink red s az egészet lassan tovabb hagyjuk
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féni, hogy a leves erés legyen, aztan lesziirjilk s husgombdczokat
vagy mas egyebet tesziink bele,

2. Barna leves borjiméajbaol.

Egy ldbasba egy fGzdkanalnyi zsirt, egy fél kavés kandlnyi
czukrot, egy sor karikdba vagott vordshagymat és egy sor szele-
tekre vdgott borjumajat tesziink s mindezt addig porkéljiik, mig a
hagyma piros lesz ; ekkor huslevessel felontve, jol forrni hagyjuk.
Ha kiforrta magdt, lehiggasztjuk, lesz(rjiik és zsirjat leszedve, siilt
borséval foladjuk.

3. Barna leves mas modon.

Tegyiik fel a rendes méd szerint, de kevesebb zildséggel a
hust s ha ez mar egy oOraig fdtt, labasban piritsunk négy szelet sza-
lonnaval zsiros csontot, mogyoronyi czukrot, darabka borjumaéjat
(vagy lépet), azutan 12 dekagr. karikara vagott sargarépat, egy szal
petrezselymet, zellert, kalarabot, egy kis fej voroshagymat, borsot és
szegfiiborsot teszilink hozza, s fodetleniil a tlizén addig hagyjuk siilni,
mig a szalonna barnara porkolédott, de ligyeljiink arra, hogy az ke-
seriire ne égjen. Ezalatt idénként egy-egy merdkanal levest ontiink
a csontra és zoldsegre s mindaddig foni hagyjuk, mig a zdldseg jol
atparolodott; gyakori kavaras mellett ekkor siilni hagyjuk, hogy
szépen megbarnuljon. Ekkorra a husnak is meg kell foni, mikor is
levét raszilirjiik a csontra s azzal egyiitt folforraljuk. Ezutan hig-
gadni félreteszsziik ; leszlrjiik, zsirjat leszedjilk s husgomboczolkkal
foltalaljuk, A barnalevest — ha meg nem s6zzuk — 2 -3 napig el
lehet tartani.

4. Ugyanaz baromfibol (tyak-kappanbol).

Egy egészben hagyott tyukot fazékba tesziink s annyi vizet
ontiink ra, hogy ellepje, és f6zziik, E kozben egy labasba kis tiszta
zsirt s kavéskandlnyi tért czukrot tesziink ; ehhez karikdba vagott
sargarépat, petrezselyem-gyokeret, zellert, voréshagymat, szemes
borst s — ha esetleg van — egy kis kelkdposztat adunk s le-
takarva, a 1(izén gyakori folkavarassal pérkélni hagyjuk; ha meg
van porkolve, a tyukhoz adjuk. Ha a tydk puhara {6tt, a levest le-
szlrjiik s ismét a tlizhdz téve, finomra metélt tesztat [6ziink bele s
a foldarabolt tyukhiissal egyiitt féltalaljuk.
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5. Ugyanaz csontokbol.

Flp ugy készitjiik, mint a barna huslevest, csak a hus helyett
a fazékba csontokat tesziink, Ezt killonosen akkor f6zi a gazdasz-
szony, ha fétt has helyett biifsztékot, fojtott marhahust, vadasz-
siiltet stb. akar talalni; ezek csontjai és egyéb hulladékaibol fon-
tebbi mod szerint igen jo levest f6zhetiink s abba legjobb a tiidos-
rétes vagy siilt borso.

6. Franczia leves.

Szép kemény fej kelkaposztat, kalarabét, sargarépat, mind-
egyikbol egyenld részt Gsszevagunk és négy vagy ot, vékony szele-
tekre vagdalt csiperke-gombat adunk hozzd; labasba darab vajat
vagy libazsirt tevén, beledntjiik az Gsszevagottakat s jo félordig pa-
roltatjuk, ekkor kevés szerecsendidviragot és borsot beletéve, hus-
levet Ontiink rea s addig f6zziik, mig a zoldség puha lesz s piritott
s hosszukasan vagdalt zsemlérs betalaljul,

7. Kenyérleves.

Jo hazi kenyeret igen veékony szeletekre vagdalva, labasba
leves-zsirt (leszedett zsirt) vagy vajat tesziink s megmelegitjiik, keves
aprora vagdalt virishagymat is téve bele, felforraijuk, akkor a vag-
dalt kenyeret belehdnyva, ezt hasonloképen kissé megpiritjuk, jo
huslevest ontlink rea, keves tort borsot és szerecsendio-viragot
adunk bele s ekkor a levest jol lefozziik, tekintettel arra is, hogy a
kenyér szét ne maljék. Talalas elott minden személy szamara egy
tojast tesziink a forrd levesbe, melynek nem szabad keményre féni,
kis darabokra szeldelt kolbasz, valamint csinosan vagdalt gyokere-
ket rakunk bele s aprdra metélt hagymaval hintjiik be,

8. Kenyérleves mas modon.

Vékony szeletekre vagott jo hazikenyeret erds huslében fi-
ziink s folhabarvan, attoriink a szitan, Darabka vajat labasban meg-
melegitve, az attortet beletintjiik és felfG6zziik. Ekkor minden szemeély
szamara egy tojast fozve, mint hig tojast szokas, vigyazva lehéjaz-
zuk, hogy a tojasok egészben maradjanak, néhany perczig forrd hiis-
leben felmelegitjiik s a kenyérlevessel egyiitt feltalaljuk.

9. Levesbe valo rizslepény.

15 deka rizst 7 deczi tejbe siiriire foziink, ha megfitt, félre
teszszitk kihiilni, Most tojasnyl nagysagu vajat 6 tojassargajaval




F""‘ﬁ;"'-“ 1 -ll -L 3 .'rl. -‘.-'1?:.,‘:‘-:“'-*':.?‘*‘- w fg'-_,w";-!'ﬂ.il:“ ! .. —_ I|

Hiislevesek. 3

3 .*E*;t'fﬁp;rém vagott petrezselyemzilddel, kevés szerecsendidviraggal ha-
- bosra keveriink és a kihiilt rizst is hozza adjuk. Egy tepsit vajjal
~ kikeniink, a rizst bele dntjiik és vilagos sargara megsiitjiilk. Azutan
- deszkara kiforditjuk €s egyenld négyszogii darabokra vagjuk, s fehér
. vagy barna lével feladjuk.

10. Tortleves.

Csirkét és fel zsemlét .darabnl-:ra vagva kirantunk, két ke-
ményre fott tojast az elGbbiekkel egyiitt mozsirba Osszetoriink,
fazékba teszsziik, jO huslevest readntve, egy oOrdig foni hagyjuk és

Attirs szita.

szitdn Attérjitk. Ha a leves nagyon siir(i volna, kevés tiszta levessel
megritkitjuk. Talalaskor puhdara {6tt, apréra vagdalt zuzat, rantott
majat és zsemlét adunk bele.

11. Tort majleves.

Huszonnyolcz dekagramm borjuméjat, harom negyed-
rész zsemlét, két tojast zsirban megsiitve, mozsdrban finomra
~ Bsszetoriink, fazékba téve, jo huslevest redontve, kevés szerecsen-
- di6-viragot hozzdadva, féloraig fézziik, szitin attérve visszatesz-
. sziik a fazékba, még keveset fozve, a rantott majgombéczokra ra-
- tdlaljuk,
12. Tatarka-pohanka leves.

- Ket decziliter tatarka-pohdnka kozé két tojasszéket keve-
5 rﬁnk s a megkevert tatirkat lagymeleg helyen jol megszaritjuk.

3 HE-'H"'-;.::‘ e




4 Masodik rész: Gyakorlati Szakdcskinyv.

Ha egészen megszaradt, akkor késsel addig dorzsoljiik szét,
mig elébbeni alakjat ismét visszanyerte, ekkor j6 huslébe befézvén,
nehdany perczig foni hagyjuk, Két tojasszéket, darab friss vajat, két
tele kanal friss tejfelt fazekban jol elhabarvan, a levest vele ledntjiik
s feltalaljuk.

13. Erds leves (Consommé).

Hét tojasszéket fazékban jol dsszehabarvan és fél liter
fehér erds huslével Osszevegyitvén, vajjal bekent ldbasba Gntiink s
megparoltatunk. E kozben egy csemete-kelt, két kalarabeét,
két sargarépat megtisztitva, kevés vajjal vagy friss libazsirral meg-
parolunk, de meégis ugy, hogy barna legyen, mi végbdl tébbszor
ontiink ra kevés huslevet. Végre harom-negyedrész zsemlét hossza-
ban felvagdalva, zsirban kistitiink. A consommé, ha a parolas altal
mar megszilardult, tiszta deszkara kiborittatik, s azt derelyemetszo-
vel félholdforma vagy kerek szeletekre vagjul. Ekkor a zoldséget, a
kisiitott zsemlet, a consommeét a leveses talba téve, barna levet On-
tlink rea.

14. Agyvelo-leves.

Nyolc személyre valo agyvelG-leveshez egy egész Rorjufd agy-
veleje marhahuslében megfézetik ; ha meg van fézve, attorjiik szi-
tan, darab vajat megmelegitiink, tiz-tizenit darab durvan ésszevagott
csiperke-gombat (championt), kevés apréra vagott petrezselymet
egy ideig parolunk, fél f6zGkandl lisztet redhintve még kissé pa-
roltatjuk, akkor az agyvelGt beletéve, j6 marhahuslevessel ledntjiilk,
keveés tort szerecsendidviragot is adhatunk hozza s az egészet jol
felfdzzlik s agyvelGkadkéakra, vagy rantott, hosszura vagdalt zsemle
folibe betalaljuk,

15. Rakleves.

36—40 darab kozepes rakot gondosan meg kell mosni. Aztan
egy casserolba kevéssé sozott vizet feltenni, ebbe kevés petrezselyem,
1 darabka vereshagyma felvagva, tort bors, kevés thymian, par darab
babérlevel és egy csipet bazsalikom jon, s '/, liter kinny asztali bor,
s mielott a lé forrna, bele kell tenni a rdkokat, mig csak teljesen
megfonek, gyakran fel kell razni. A fott rakok farkat ki kell szakitni,
azokbol a hust ki kell szedni s a rakpanczélokbdl rakvajat késziteni.
(A rakok szemei mindig eltavolitanddk.) A f6tt derék a benne levd
hussal, s az ollokkal finomra mozsarban tsszetérendok, s ezen tore-
dék cgy labasba teendd, s erre azon 1€, melyben a rakok féttek, ra-
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éntendd, s ezen kiviil 2 liter halleves (consommé), melynek készité-
sét fentebb kozoltilk és 100—150 gramm fehér kenyérbél, ekkor az
egész felforralandod, s egy jo ora hosszaig fGzendd, de gondos tiizon,
hogy el ne f6jjon. Egy ora mulva szdrszitan at kell szlrni, s a levet
féere tenni.

Azutén rakvajat készitiink a kiovetkezé moédon: A mar meg-
fGtt és fére tett rakpanczélokat, rakhéjakat és olléhéjakat egy labasba
teszsziik, zold petrezselyemmel €s vajjal piritjuk, aztan ezt is mozsar-
ban megtorjiik, s forrd hig huslével ledntjiik, hideg helyre teszsziik,
hol is a kihiilés utdn a rakvaj a 1€ tetején gyiil 6ssze, honnan lesze-
dendd és félreteendd.

A szebb rakderekak, minden személyre 2—3 darab, megtilten-
dék. A toltelék tejben aztatott, vajjal és 8 darab tojassargaval, kevés
zsemlemorzsaval és rakvajjal eldolgozott zsemlébdl késziil, ugyan
ebb6l apré gombdczok is készitenddk, ezek a félretett kész levesben
— melyhez hal, er6s leves helyett huislé is haszndlhatd, — a rakvajjal
egyiitt felfézenddk, s tilalas elGtt az egész leveshez, annak mennyi-
sége szerint par kanal tejfel ontendd, s az egész jo forrdn, a kibon-
tott rakhusokkal egyiitt talalando.

16. Rakleves mas modon.

Hat személyre koriilbeliil harmincz rakot fé6ziink meg marha-
huslében, héjabdl kifejtjik s héjaval egyiitt mozsarban finoman
megtorjlik. Darab vajat megmelegitve, a megtort rakhéjat beletesz-
sziik, s egy ideig a vajban paroltatjuk ; végre ezen rdkvajat finom
kendon atszirjlik, a felmaradt héjakat ismét azon lébe teszszik,
melyben a rakok fozettek és jol el hagyjuk foni, A Kkisajtolt rakvajat
megmelegitjiik, két tele kanadl lisztet beletéve kissé felforraljuk a nél-
kiil, hogy barna volna, ugyanazon levest, melyben a rakhéjak f6zet-
tek, reaontjiik, szitan atszdrjiikk s piritott zsemlére talaljuk, A rak-
farkakat és ollokat felbontjuk, mielétt azokat a mozsarba tennék.

17. Tojas rakleves.

A tojashéjat szépen megmossuk s a kovetkezd modon meg-
1oltjiik : 20 tojashéjahoz kell: Y/, kilé parolt rizs s ugyanannyi borju-
tido6 parolva s apréra vagva. !/, kil6 ss szalonna igen apré koczkdra
vagva, tort fekete és szegfiibors béven, egy fej viroshagyma apréra
vagva, zold petrezselyem, egy egész tojas nyersen, s kis jo safrany
es szerecsendio-virag, ezeket Gsszegyurjuk, a tojashéjakat j6 kemé-
nyen teletdltjik vele, edénybe rakjuk, a nyildsokat felfelé s forrd

Magyar Nemzeti Képes Szakhcskiinyv. 5
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vizet éntiink rd s puhara fézzik, vékony piros rantassal berantjuk
s €des tejszint Ontiink hozza boven s kész a finom tojas-rakleves,

18. Rdkba valo mas toéltelék.

Minden személyre legalabb két nagvobb vagy harom kisebb
rakot kell szamitani; egy rakhoz egy badogkanal rizskasat vegyiink,
tegyiink hozza egy késhegyni tort borsot, egy késhegynyi zild pet-
rezselyem-levelet apréra vagva, kevés sot és minden személyre egy
mogyord nagysagu zsirt. Ezeket keverjiitk jol ssze és a rakok hatat
felig toltsiik meg ; tele azért nem kell tomni, mert ha 6, kidagad és
ha helye nincsen, kemény marad a rizs, meg a farkat is nehéz
lenne akkor visszadugni, mert avval kell elzarni a tolteléket, hogy
fioveés kozben ki ne fusson, Ha jo féloraig fo a megtoltott rak, akkor
a toltelékbdl kimaradt fliszeres rizskasat is a levesbe kell szdrni,
hogy avval is f6jjon, mig szépen megpuhul, de igen lagy ne legyen.
Ha készen van: a rdkvajat hozza kell szirni.

19. Kartifiola-, vagy viragos-kaposztaleves.

Harom kozepszer( szep Kartifiola rozsat megtisztitvan, egy-
forma részekre vdgjuk s azt jo erGs marhahuslében megfézziik.
Ekkor labasban darab vajat felmelegitvén, két tele kandl fézdlisztet
adunk hozza, kissé felforraljuk, s a levest a mar puha kartifiolarol
raontjlik, kevés aprora vagdalt szerecsendio-viragot és ket tele kanal
tejfelt adunk hozza. Mielott feltalalnok, a kartifiolat beleteszsziik, a
levest két tojasszékkel felhabarjuk, s piritott zsemlére és rantott lud-
majra Ontjiik. :

20. Zoldségleves.

Hat személyre vald leveshez a zoldseget tisztan megmosva
aprora vagjuk, darab vajat felolvasztva, a zoldséget azzal paroltat-
juk, kevés lisztet hintiink bele, megsoézzuk és fliszerezziik s jol el
hagyjuk foni. Aztan két tojasszéket, kevés tejfelt s darab vajat Gssze-
habarunk, a levest reaontjiik, a tlzhoz teszsziik s addig kavarjuk,
mig surli kezd lenni s aztan piritott zsemledarabokra talaljuk.

21. Zellerleves.

Egy zellert aprd vékony koczkakra vagunk, egy labosba da-
rabka zsirt vagy vajat tesziink és ha forrd, a zellert bele vetjilk és
lassan puhara paroljuk. Ha puha, szitdn attorjiik, kevés szerecsen-
dioviraggal, 1 koczka czukorral, kevés huslével felf6zziik. A leveses
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talba 3 tojassargat, */, liter édes tejszint Gsszehabarunk, a zellert a
forr6 hislével egylitt piritott zsemlyekoczkakra, vagy borsotésztara
kiontjilk,

22. Oglio (01jo) leves.

Nagy voroshagymat, kalardbét, sargarépat karikakra vagdalva,
négy kemény kelkdposztafejet négy egyenld reszre vagva, nehédny
borsszemet és szegfliborsot, nyolczvan dekagramm (1'/, font) leves-
hust, két borjulabat és egy kappant, mindezeket darabokra vagdalva,
szalonnaszeletekkel kirakott labasban lassan megparolunk, mignem
az aljan szépen megbarnul. Kézben-kiézben gyakrabban kevés his-
levet dntiink ra, nehogy odaégjen, masfél ordig fzziik s aztan félre-
teszsziik, hogy leiilepedjék, megsziirjik es kis serlegekbe toltve, az
asztalra feladjuk. Ugyanezen levesbdl készittetnek a lészeletek is,
csakhogy a zsirtdl jol meg kell tisztitani s addig fozni, mig meg nem
siirtidik, mely ha meghiilt, felvagdalhato és eltehetd.

23. Rizsleves.

Tisztara koppasztott jérczét darabokra vagdalvan, keveset
megsozzuk s a soban allani hagyjuk. Aztdn a tyukot apréra vagott
zold petrezselyemmel egyiitt darab félolvasztott vajba teszsziik s
lassan paroltatjuk, de hogy szép fehér maradjon, tébbszor kevés
huslevet ontiink red, mig puha lesz, ekkor még egy-két szedGkanal
hiislevet éntiink rea, s még kissé paroltatjuk, Most tizennégy deka-
gramm (!/, font) gondosan kiszemelt s langymeleg vizben meg-
mosott rizskasat jo marhahuslében fél éraval a tilalas el6tt meg-
foziink, hogy puha legyen, de mégis egész maradjon, és kevés
szerecsendio-virdgot tesziink bele. Végre két tojasszéket titiink csu-
porba, kevés levessel jol elhabarjuk, a tyuikot a rizszsel a leveses
fazékba teszsziik, ezen levet reatntjiik s az asztalra adjuk.

24. Burgonyaleves hisnapon.

Egy liter leveshez harom kdzépnagysagu burgonyat (6-
ziink meg s meghamozva kihiilés utin megreszeljitkk; fél zsem-
lIét nagyobb szeletekre vagvan, forré zsirban ropogésra ki-
stitlink, de nem barndra; harom tojist keményre féziink, meg-
hamozva székét kiveszsziik, s a tdbbivel mozsarban finoman meg-
torve, s fazékba tevén huslével feleresztjiik, s egy 6ra hosszat fGzziik.
Most az egészet attorve, rantott burgonya-gomboczokra és velds,
forintos nagysagu pofézekre kitalaljuk.

=
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25. Burgonyaleves mis modon.

Néhany burgonyat mossunk és hamozzunk meg, vagdaljuk
koczkakra, tegyiik fél vizzel foni. Ha megpuhult a burgonya, készit-
slink aprora vagott petrezselyem zdldjével, majorannaval és viros-
hagymaval hig rantast, piritsuk meg paprikaval, dntsiik fol a bur-
gonya levével ; végill tegyiink bele sét és tejet s adjuk fol,

26. Fehér tortleves.

Siilt kappanbél vagy pulykabdl, vagy borjuhtisbol is koriil-
beliil fél kilogrammot wvesziink, s arrél minden barna bért leva-
gunk s elébb Kkonyhakéssel finomra Osszevagjuk, nagy dara-
bokra vagdalt tejes zsemlét zsirban vildgos sargira kisiitlink .
négy keményre fGzott tojasszékét a vagdalt hissal egyiitt nagy mo-
zsarban finomra toriink s aztan fazékba teszsziik, masfél liter
jo huslevet dntlink rea, kevés szerecsendid-viragot adunk hozzd
s még jo feél oraig hagyjuk féni; ekkor szitdn attdrjik, s velo-
kadkakra ontjiik.

27. Vadaszleves.

Ehhez igen erds ¢és minden zsirtol megtisztitott husleves sziik-
seges, melyet még egy asztalkend6n at kell szlirni, és melegen
hagyni. Ezutdn egy mind tollatél, mind belétél megtisztitott foglyof,
vagy szalonkat (ezt beléevel egylitt) nyersen mozsarban jol megtériink,
talalokanal huslevessel, 4 tojas sargajaval, kevés szerecsendiovirag-
gal egyiitt szitan attoriink, a kész leves kizé keverve, apré vadhus-
gomboczokra talaljuk.

28. Leves consommeé-kadkakkal.

[Két szépen megsiititt tyukot s darab siilt borjuhust elvagdal-
van, mozsarban finoman Osszetoriink; megtoretvén, egy liter
erfs tyukhus-levet dntiink red, szitan attorjik, kilencz tojas-
székeével Osszehabarjuk s ismét attorjiik. A kadkakat vajjal bekenve
s consommeéval megtoltve paroltatjuk. Ha a consommé Gsszement,
azt a levesestalba boritjuk s vilagos barna levest dntiink rea. A pa-
rolas igy torténik : Mély labasba annyi vizet 6ntiink, hogy az a minta
felénél feljebb érjen; ha a viz forr, a mintat beleallitjuk, a labas
folébe wvasfedst, a [6z6gép forrd tablajara helyezziik annyi héség
folé, amennyi megkivantatik, Nagyobb mennyiségii ilyen ételt gyak-
ran egy 6randl is tovabb kell {f6zni ezen vizben, azért szllkséges, ha
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a viz elf6, azt forrd vizzel pdtolni, de mondott magassigdt sohasem
szabad feliilhaladnia, mivel tartalma azon wveszélyben forogna
hogy a viz eldrasztja.

29, Leves darahaluskaval.

Tiz dekagramm vajat jol eldorzsoliink, négy egész tojas-
széket keveriink hozza s 6t deciliter (jo meszely) darat adunk bele s
kissé megsozzuk ; miutdn ezt mind jol Osszevegyitettitk, a haluska-
kat evfkandllal a huslevesbe hanyjuk.

30. Leves vajashaluskaval.

Hét dekagramm vajat jo habosra elverve, négy tojas-
széket habarunk hozza, négy tojasfehérének habjat, kevés sot s
nyolc tele kanal finom lisztet adunk hozza. Eldvigyazatul egy halus-
kat megprébalhatunk forré huslevesben megfézni; ha szétomlik,
még kevés lisztet adunk hozzd, a haluskat evikanallal a forro
levesbe hanyjuk, befedjiik és nyolcz perczig foni hagyjuk, egyenként
a leveses tdlba rakjuk s a levest rea ontjiik.

31, Leves burgonya-gomboeczczal.

Négy darab nagy lisztes burgonyat megf0zvén, meghamozzuk
€s megreszeljilk, hét dekagramm vajat habosra verlink, apréra
vagott zold petrezselymet, egy egész tojast s harom tojasszéket
adunk hozza. Mindezt jol Gsszekevervén, a burgonyat is hozza ke-
verjiik kevés soval egyiitt; azutan ebbdl didnag ysagu gombdczokat
esindlunk, finom zsemlemorzsaban meghempergetjiilk és forrd zsir-
ban szép sargara Kislitveén, a leveses talba rakjuk s burgonyalevest
oOntiink ra.

32. Leves hisgomboczczal.

Huszonnyolcz. dekagramm fehérre siitott borjuhist ap-
réra Osszevagunk, két reszelt és tejbe Aztatott zsemlét adunk
hozzd, ezt is aprora vagjuk s mindkett6t mozsdrban finoman meg-
torjlik. Ekkor hét dekagramm vajat habosra elkeveriink, két
egesz tojast és egy tojasszéket adunk bele, s a vagottat hozzaadjuk,
megsozzuk és jol dsszekeverjlik; ha még igen lagy, kevés finom
zsemlemorzsit adunk hozza, kis gombdczokat csindlunk beldle, friss

irésvajban szép sargara kistitjiik, forré barna levest éntiink rea s az
asztalra adjuk,
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33. Leves bekotdttel.

Siilt borjuhust, kappan- és pulyka-mellet apréra vagunk,
zsemlét tejbe dztatunk, kKinyomjuk, harom tojast elhabarunk s zéld
petrezselymet aprora vagunk oOssze; ekkor hét dekagramm wajat
habosra elverve, a vagdalékot belehanyjuk, harom tojast ttiink
bele, egyiket a masik utdn, sit, borsot, kevés zsemlemorzsat, keét
tele kanal jo tejfelt adunk hozzd, mindezt jol 6sszehabarjuk, a haba-
rékot vajjal bekent asztalkenddre teszsziik, tsszekitjiik s forré sos
vizben fél ordig [Gzziik., Aztin gondosan kivevén, a leveses talba
teszsziik, s barnalevest Ontiink rea.

34. Barnaleves rantott borsoval.

Fazékba négy tele f[6zGkanal lisztbe harom tojast itlink, s
mindkettdt jol Osszekavarjuk, azutan lassanként annyi tejet ontlink
bele, hogy a tészta oly vékony legyen, mint a szép sima palacsinta-
tészta, melyet kissé megsozunk, Serpenydben tiszta zsirt olvasztva,
a tesztat habmetsz6 kanallal becsepegtetjilk, e mellett a serpeny0t
tobbszor felrazzuk, hogy a borsé minden oldalrél egyforman meg-
barnuljon. A levesbe csak a talalas pillanatiban teszsziik, mivel nem
szabad igen megpuhulnia.

35. Leves felvert daragombdezezal.

Tiz dekagramm irdsvajat habosra felverve, lassanként négy
egesz tojast adunk bele s négy deciliter darat keveriink vele dssze.
Mivel pedig a gomboczok igen puhdk, vagy igen kemények lehet-
nek, czélszeril egy gombdczczal kisérletet tenni. Ha az jol sikeriilt,
kis gomboéczokat készitlink s azokat jo huslében megfézvén, ne-
gyedoraig allani hagyjuk. Azutan leveses talba rakva, a leszlrt hus-
levest radntjuk,

36. Leves dara-kadkaval.

Labasban jo huslevest forralvan, abba annyi darat féziink, hogy
slirii péppé legyen, a tlizrdl elvevén, kihiilni hagyjuk. Ekkor tizen-
négy dekagramm rak- vagy mas vajat habosan elkeveriink,
Ot tojast, valtogatva egy tojast és egy kanal pépet belehabarunk s
kissé megsozzuk; a kadkakat vajjal megkenjiik, finom zsemlemor-
zsdval behintjiikk, Ha meg van siilve, kiboritjuk, a leveses talba
rakjuk s marhahuslevest Ontiink ra.
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37. Leves ladaprolékkal.

SerpenyGbe darab vajat, aprora vagott zild petrezselymet, hat,
szeletekre vagdalt csiperke-gombat tevén, azt negyedoraig parol-
juk ; ekkor két tele kanal lisztet hintiink red. A lidaprélékot levesben
megfézzilk s ha elég puha, megfelelé darabokra felvagjuk, a zuzat
hosszdban, aprora vagott szerecsendié-viragot hozza adva, még
kissé felfozziikk s hosszukas piritott zsemledarabokra talaljuk. A
majat kiilon megsiitjiik, és darabkakra vagva a levesbe teszsziik.
Ezen levest csiperke-gomba nélkiil is lehet késziteni.

38. Ludaprolék-leves mas modon.

Tisztdra mosott aprora vagott 10d- vagy kacsa-aprolékot kevés
szerecsendio-viraggal puhara f6ziink, mikor a hus félig puha, kevés
rizskasat tesziink még hozza. Azutan vilagos hig rantast keszitiink,
aprora vagott zdld petrezselymet, torétt borsot teszlink még a ran-
tasba, nagyon kevés hideg vizzel feleresztjiik, hogy csomds ne
legyen, hozza ontjiik az aprolékhoz és tovabb fozziik. A lidmajat
kirantjuk és szép hosszukas darabkakra vagjuk, a levest red ontjiik
és kitalaljuk. Ha van a haznal csiperkegomba, tehetiink bele néha-
nyat, jo izt ad a levesnek, de anélkiil is igen jo.

39. Leves husvagdalék-fankkal.

Darab maradék-pecsenyét, kiilontsen jo pulykamellet, egy-két
csiperke-gombat, fél, tejbe aztatott zsemlét, zold petrezselymet ap-
rora osszevagva, kevés sot és tojasszéket is beletevén, dsszekava-
runk, A vagdalékot finom zsemlemorzsaval behintett deszkara tesz-
sziik, kis ujjvastagsdgnyira kinyujtjuk, s kiszuréval gyiisziinagy-
sagu fankokat metsziink ki, zsirban viligos-barndra kisiitjiik, a
leveses talba rakjuk s forrd barna levest dntvén rea, tiistént feladjuk
az asztalra,

40. Leves agyveld-kadkakkal.

Ket zsemlét, azok héjat lereszelvén, tejben meglagyitva ki-
nyomunk s labasba tevén, négy deciliter tejet &ntiink rea s parazs-
tizon felforralvan, folytonos kavards kozott péppé hagyjuk
elioni, ekkor a tizrol elvevén, ki hagyjuk hiilni. Most 7 deka-
gramm vajat habosra felveriink, kevés sot, egy egész tojast és
harom tojésfehérének havat adjuk hozza, a habarékbol keveset vajjal
bekent és finom zsemlemorzsaval behintett kadkdkba tesziink, kzé-
pen a mar elkészitett velgvel megtoltjiik, s aztin a habarékot bednt-
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jitk a kadkakba a nélkiill, hogy egészen megtiltenék. Az agyvel6t
elébb sOs vizben f6zni, lehdmozni, s darab vajjal, apréra vagott zdld
petrezselyemmel parolni kell. A kddkakat parba adjuk s fél éraig foz-
ziik, azutan kiboritvan, talba teszsziik s barna levest Ontiink rea.

41. Leves hasospaizskakkal.

Huszonnyolcz dekagramm borjuhust megparolunk, de
vigyazattal, hogy a mennyire lehet, fehér maradjon, zdld petre-
zselymet és mogyord nagysagu vereshagymat aprora vagdalunk,
darabka wajat felolvasztunk, tele kavéskanal lisztet adunk hozza
s kissé megbarnitjuk. Ekkor a vagdaltat hozzaadvan, kissé paroljuk,
fél szedékanal huslevet rea ontvén, stirlire elfézziik. Ha ez megtir-
tént, két tojasszéket keveriink bele s a tiizt6l elveszsziik. Azutan
vekony tejes szarvasokbdl késfok vastagsagnyira karikakat vagunk
s bekenjiik a vagdalt hustoltelékkel, paizskakat alakitunk bel6lik s
ezeket tejjel megnedvesitjiik, sodrott tojasba és finom zsemlemor-
zsaba martjuk es zsirban szép zsemlebarndra Kkisiitjilkk s jo hus-
levest talalunk rea.

42. Leves agyvelo-pitével.

Két zsemlét, azok héjat lereszelvén, vékony szeletekre vagva,
labasba tesziink, négy deciliter tejet ontilnk rd s egy Oraig
puhulni hagyjuk, aztin parazsra Aéllitjuk s folytonos Kkavards
kizt addig fbzzik, mig péppe lesz, akkor a tizrdl levévén, ki hagy-
juk hiilni. Most a kihiilt pépet az elkészitett velOvel tiz dekagramm
habosra vert vajba adjuk, melylyel nyolcz tojidsszéket, minde-
niket jol elhabarva, keveriink Ossze, végre harom tojasfehérének
havat konnyedén kozibe keverjiik, a habarékot vajjal megkent s
finom morzsaval behintett mintaba toltjilk, s hdromnegyed oraig
parolva fozziik, aztan vigyazva tiszta deszkara boritjuk s ujjnyi
vastagsagu szeletekre vagvin, a leveses talba teszszilk, s barna
levest Ontlink red. Az agyvelst sos vizben kell f6zni, ekkor hideg
vizbe tenni, a hartyat rola levonvén, aprora vagni €s vajjal, zold pet-
rezselyemmel, kevés tort borssal s annyi soval, a mennyi az egész-
hez sziikséges, leparolni s a fent emlitett modon hasznalni.

43. Leves agyvelo-gomboezezal.

A borjuvelot tisztara megmosvéan, sos vizben megfGzziik, har-
tyajat lehuzva, zdld petrezselyemmel aprora vagdaljuk, sot s kevés
tort borsot hozzdadvan, vajban megpiritjuk, ekkor tejbe aztatott
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fél zsemlével mozsdrban Osszetorjitk; ot dekagramm vajat jol
felveriink, a wvelGt belekavarjuk, két egész tojasszeket beleiitiink,
kevés zsemlemorzsat hozzdadvan, kis gombdczokat csinalunk beldle
s azokat j6 huslében megfézziik; ekkor a leveses tdlba rakjuk, s
barna vagy fehér tort levest Ontiink rea.

44, Leves rak-kadkakkal.

Vékony szeletekre végott lereszelt zsemlét ldbasba tesziink,
négy deciliter tejet Ontlink red, s folytonos kavards kozt
péppé hagyjuk foni s kihiilni. Azutdn tojas nagysagu darab rakvajat
felveriink, a megf6zitt s megpuhitott zsemlét beleteszsziik, egy
egész tojast és harom tojasszéket litiink bele s fél ordig kavarjuk;
végre sot és huszonott durvan Osszevagott rakfarkat adunk hozza,
még harom tojasfehérének havat vegyitjitk kdzibe, a karikdkat rak-
vajjal megkenjiik s parba allitjuk, Kis fél ora mulva kiboritjuk a leve-
ses talba s tort levest talalunk red.

45. Kuesmagombaleves.

A pubara f6tt borju-belrészekbdl a gégét, lépet és a hartyat
levagjuk, a tobbit, valamint z6ld petrezselymet és tejbe azta-
tott zsemlét aprora wvagjuk. Hét dekagramm vajat felolvasztva,
abba maroknyi zsemlemorzsit tesziink és szép sargara megpirit-
juk, akkor a vagottat séval, tort szerecsendié-virdggal s kevés bors-
sal beledntjiik s kissé paroltatjuk ; aztan egy egész tojast és harom
tojasszeket litiink bele, gyorsan elkavarjuk, tiistént elveszszilk a
tliztdl s addig keverjilk, mig a tojas jol el van habarva. A gombak
szarahoz porhanyos tésztat készitiink, késhat vastagsagnyira ki-
nyujtjuk, két ujjnyi széles koczkéikra vagvan, ezeket a f6zlkanal
nyelére feltekerjiik, tojasfehérével kissé megkenjiik, hogy Osszetart-
sanak, a vagdalékbol kucsmagombdékat alakitunk a szarak folibe, fel-
vert tojasban s aztdn zsemlemorzsdban meghentergetjiik és zsirban
kistitjiik. Ekkor a leveses tdlba rakvan, barna levest éntiink rea.

46. Leves rizsliszt-kadkakkal.

A rizst megtisztitvan, mozsarban lisztté kell &sszetdrni, hideg
fehér lével elkeverni s folytonos kavaras alatt siiriided péppé el-
fozni; ekkor elveszszilk a tiiztl s a még forré pépet hét deka-
gramm vajjal dsszekeverjiik s aztin ki hagyjuk hiilni; egy egész
tojast és hat tojasszéket iitlink red, kevés s6t adunk hozzd és ha
mar elégge elsodortatott, négy tojasfehérének kemény havat kever-
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jilk hozza, A kadkakat vajjal bekenve félig megtbltjik, a koze-
pébe tolteléket adunk s a fontebbivel befddjiik a nélkiil, hogy egé-
szen megtoltendk, a kemenczében megsiitjilk s fehér tort levest
ontilink reé.

47. Szagéleves.

Hét-kilencz dekagramm szdgora Ot dekagramm vajat
melegitiink meg, de nem forréra, a szdgdt beletevén, gyakori
kavardas kozben paroljuk, de mégis ugy, hogy szép fehér ma-
radjon, kis fozokanal finom lisztet beledntvén, tobbszor megkavar-
juk és még néhany perczig paroljuk. Ekkor kihiitott fehér levest 6n-
tiink ra s addig hagyjuk féni, mig a szemek nagyok és oly fényesek
lesznek, mint az iiveg, a mi csak akkor térténik, ha a szdgéra nem
forrd, hanem hideg levest dntiink. Ekkor két tojasszéket és jo tele
kanal friss tejfelt tesziink fazékba, jol elhabarjuk s evvel a levest
azon pillanatban ontjiik le, amidon talalni akarunk.

48. Leves rizsmajjal, ladm4j-rizskasa.

A keveréket ehhez ugy készitjik, mint az 53. sz. a. lidmaj-
pitehez, azon kiilonbséggel, hogy itt tojashava helyett masfél kandl
lisztet adunk bele. Ezen keveréket nagyobb reszelén a fézdékanallal
attorjiik a forrd levesbe, mi, hogy a rizs szép egész es egyforma
maradjon, labasban torténik ; ezt siitGkanallal, a mint befGztiik, las-
sankint kiszedjiik s a leveses tabla tevén, barna levest talalunk rea.

49, Leves tiidotaskaval.

Borjutiidét és szivet puhara fézve, a nyeldeklét levagjuk s a
tobbit aprora vagdaljuk. Aztan darab vajat felolvasztva, aprora va-
gott zold petrezselymet, kevés virishagymat beletevén, kissé meg-
piritjuk, a tiidé-vagdalékot kis séval egyiitt beletevén, kissé meg-
pergeljiik, jol felkavarjuk, két jol elhabart tojast adunk hozzd s a
tliztol elvevén, ki hagyjuk hiilni. Ekkor kdzonséges rétestésztat készi-
tiink, finoman kihuzzuk, a tiidévagdalékkal megtoltjiik, de tigy, hogy
a hihuzott tésztabol madsfél arasznyi {iresen maradjon, melyet ki-
zépen ketté kell vagni; ekkor a tésztit minden oldalrél redhengerit-
jiikk ugy, hogy az lires tészta a toltittet nehdnyszor beboritsa, ezen
hengert lisztbe martott f6zG-kandlnyéllel kis jjnyi hosszlisagra meg-
nyomdosvan, ott a késsel ketté metszsziik ; végeit benyomjuk, mire
a taskakat fehér levesben kifézvén, a tdlba rakjuk s barna levest
ontlink red.




Husleveselk, 75

50. Leves méajgombadczezal.

Huszonnyolcz dekagramm borjumajat aprora vagva szi-
tan attoriink, tejbe aztatott és kinyomott zsemlét, kevés zold pet-
rezselymet és mogyoronyi darabka vereshagymat aprora vagdalva
adunk hozzd. Most hét dekagramm wvajat habosra felveriink,
két egész tojast és egy tojasszéket keveriink bele, ezzel a madjas
zsemlét dsszevegyitjlik és annyi zsemlemorzsaval, hogy szép kis gom-
boczokat lehessen beléle alakitani, melyeket jo huslében kiféziink.

51. Czukorborsoleves.

Egy liter czukorborsot tisztara mosva, 10 deka vajjal, kevés sé
s fehér borssal lassan pubdra parolunk, szitan attorjiik, 1!/, liternyi
huslével lassan tovabb fézziik, mig egészen megsiirlisodik, hogy a
kanalrol lefolyjon. Fozes alatt a levesrdl a zsirt jol leszedjiik, Talalas
elott tojasnyi vajjal s keves glaszszal egy perczig felforraljuk és vaj-
ban piritott zsemleszeletekre ontjilk. E levesnek szép vilagos szi-
niinek kell lenni,

52. Zildborsoleves.

Egy labasba tojasnyi vajat teszlink, ha forro, egy liter meg-
mosott zoldborsot, aprora vagott zild petrezselymet darabka czukor-
ral szép lassan befedve paroljuk. Ha megpuhultak, kevés lisztet
hintiink rea és egy kevéssé hagyjuk pirulni, huslével feleresztjiik,
megsoézzuk és negyed liternyi édes tejet dntiink hozza.

63. Leves ludmaj-pitével.

A lddmaj hartyajat lehamozzuk és szitin attorjiik; hét deka-
gramm vajat habosra felveriink, két tojast és két tojasszéket
jol elhabarva keveriink bele, két zsemlét, azok héjit lereszelve,
tejbe aztatunk, apréra vagdalt zild petrezselymet, viréshagymat,
sot €s tort borsot, dztatott zsemlét és finom zsemlemorzsat adunk
hozza. Ha mindez Gssze van kavarva, két tojasfehérének havat ve-
gyitjik kozé, beledntjiik a keveréket, megsiitjiik, ferde négyszigekre
vagjuk s tort majlevest ontiink red. Miutin most nagyobbrészint
minden hdzban van takaréktiizhely vagy az ugynevezett f6z6gép,

minden megsiitni vald tésztit ennek siitSjébe tesziink, azok Ki-
vetelevel, melyeket paroltatni kell.

54. Velogomboczleves.

Tizennégy dekagramm csontvelSt megtisztitunk, harmadat
koczkékra, a tobbit szeletekre vagvan, medenczébe teszsziil,



Ti Maisodik rész: Gyakorlali Szakdcsknyv.

hogy felolvadjon, kissé habosra felverjiik, aztdn két reszelt, tejbe
aztatott zsemlét, két egész tojast és kettOnek székét adjuk egymas-
utan bele, valamint a koczkakra vagott vel6t is, mindezt jol Gssze-
kavarjuk, kis gomboczokat csindlunk belile s ezeket tytklevesben
megfizvén, ha eléggé megfittek, feltalaljuk.

55. Velogomboczleves mas modon.

Masfel zsemlét tejben megéztatvan, tiz dekagramm sza-
lonnat aprora vagvan, vagdalt zold petrezselyemmel Gsszetorjiik,
két egész tojdst és kettGnek székét keverjik kozé, megsdzzuk, a
zsemlét jOl kifacsarvan, aprora vdgjuk, s a tobbi kizé keverjilk, s
végre annyi finom zsemlemorzsat, hogy a keverék dsszealljon. Ez
alatt az erre szant csontvelét jol megtisztitva, vizben Kkiszivatjuk s
mogyord nagysagu darabokra vagdaljuk. Most kis gombdczokat csi-
nalunk s mindenik kizepébe darab velét tesziink, s forré levesben
addig fozziik, mig meggydzddtink, hogy a veld kifétt,

56. Leves lisztes lepénykével.

Tizennégy dekagramm vajat habosra felveriink, két egész
tojast és négynek székét iitjiikk bele, egymdsutan jol elhabarva
annyi lisztet adunk bele, hogy kinnyil tészta legyen és még négy
tojasfehérének havat, megsdzzuk, tepsit vagy széles labast vajjal
bekenve, a tésztat beleteszszlik és szép zsemlesdrgdara megsiitjiik.
Ha ki van siilve, deszkara teszsziik, kiszuroval csinosan kiszaggatjuk
s a leveses tialba rakvan, raklevest éntiink re.

57. Liszteskadka-leves.

Tizennégy dekagrumm vajat habosan felveriink, ot tojas-
székét és 0Ot tojas fehérének kemény havat keverjiik bele, s
aztin négy-it evikanal finom lisztet s kevés sot adunk hozza s ha-
bosra elhabarjuk, a kadkdkat vajjal megkenjiik, a keverékkel félig
megtoltjiik, a siitOben megsiitjilk s a leveses talba rakvan, raklevest
tntiink rea,

58. Vagdalékgomboczleves.

Egy par borji-kedeszt, togyet kissé kiduzzasztunk, s kevés
kucsmagombaval apréra vagunk, darab vajat olvasztunk fel s a vag-
dalékot beleteszsziik, aztin kevés tejbe hdrom tojasszéket iitven,
jol elhabarjuk s a vagdalékra Ontjiik, szerecsendié-viragot és sot
adunk hozza s mindezt jol elkavarjuk, aztin négyszogletes ostya-
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kat vagva, tojasfehérével megkenjiik s fél kanal vagdalékot tesziink
ra, szép kerekre csinaljuk, mint egy gombocz, elobb tojdssargédban,
aztin zsemlemorzsaban megforgatva, forro zsirban kisiitjilk s a
leveses talba rakvan, fehér tort levest ontiink rea. B6jtnapon kedesz
és togy helyett ikras halaprolékot vehetiink hozza,

59. Rizsgomboczleves.

Tizennégy dekagramm tisztin szemelt rizst lagymeleg viz-
ben megmosvan, azt kevés huslével es darab vajjal labasba tesz-
szilk s addig paroljuk, mig megpuhul, ekkor hét dekagramm
vajat habosra felverve, egy egész tojast és haromnak széket, vala-
mint a kihiilt zsirt belekavarjuk, megsdzzuk, kevés lisztet is adunk
bele, hogy Osszetartson, kis gombdczokat csindlunk belble, s fehér
huslében megfézziik ; ha megfoitek, kiszedvén, a leveses talba rak-
juk s barna levest Ontiink rea.

60. Leves esiperke-gombaval.

Néhany csiperke-gombat megtisztitvan, vékony szeletekre va-
gunk, kevés vajban kevés aprora vagott zold petrezselyemmel meg-
paroljuk, kevés lisztet hintiink rea és ha az jol elparolgott, annyi
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huslevet adunk re4, hogy hig becsinalt martashoz hasonlé legyen ;
kevés 52erecsendi6~virﬁgﬂt is adunk hozza fGzékanal tejfellel

egylitt, még kissé féni hagyjuk, s lisztes pitére vagy piritott zsem-
lére talaljul,
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61. Leves zsemlekadkakkal.

Két zsemlét, azok héjat lereszelvén, szeletekre vagunk, négy
deciliter tejjel ledntve, folytonos kavaras kozt finom péppé f6-
ziink el. Ezutin elveszszitk a tlztél s nyolec dekagramm wvajat
belekeverve, egészen ki hagyjuk hiilni. Most egy egész tojast és
négy tojasszékét egymadsutdn beleiitvén, kissé megsozzuk s
veégre hdrom tojas fehérének kemény havat az egészszel kénnye-
deén elkeverjiik, a kadkédkat vajjal bekenve, mindegyikbe evGkanalnyi
pépet tesziink, erre kavéskanalnyi tolteléket vagy vagdalékot tesziink,
s ezt ismét evokanal péppel befédvén, szépen megsiitjitk. Megjegy-
zendd, hogy a zsemlepépnek nem szabad hignak lenni, mivel kiilén-
ben a toltelék letilepedik a fenékre ; altalaban a kadkakat gyorsan
kell megtilteni s tiistént a medenczébe tenni. Ugyanezen modon
készll a zsemlepite, csakhogy ehez a pépnek higabbnak kell lennie ;
bekent ldbasba ujjvastagsdgnyira toltjiilk s lassan megsiitvén, ki-
boritjuk, aztan nagy, ferde koczkakra, vagy csillagformaéra vagjuk és
szurjuk ki.

62. Leves spargakadkaval.

KKis csomo spargat, husz-harminc rakot sos vizben megfoziink,
fél zsemlét tejbe Aztatvan, azt kinyomjuk, darab borjlpecsenyével
mindezt aprora oOsszevagjuk, Ekkor négy dekagramm vajat fel-
veriink s a fentebbi keverékhez egy egész tojast s haromnak szé-
ket negyedoradig kevervén, kevés sot, harom tojasfehérének kemény
havat vegyitjiilk kozé, a vajjal bekent kadkakat megtoltjitk, fél
oraig paraba allitjuk s a leveses tdlba boritvan, jo barna levest &n-
tiink rea.

63. Leves felvert szalonnagombdczezal.

Négy szdraz zsemlét, azok héjat lereszelve, aprd koczkakra
vagunk, négy tojasszéket két decziliter tejsiiriivel j61 elhabarunk s
a zsemlére Ontjiik ; huszonegy dekagramm friss szalonnat a konyha-
késsel jol Osszevagva, tdlba teszlink, két egész tojassal és kettGnek
szekeével jo habosra felverjiik, az 4ztatott zsemlekoczkéakat lassan
belekavarjuk, kis marok lisztet adunk hozzd, de csak annyit, hogy
a levesben el ne malljanak. Gombdczokat készitven beldle, azokat jo
fehér huslébe teszszilk. A gomboczokat savanyu kaposztahoz mel-
lékletiil is lehet hasznalni.
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64. Leves szalonnagombdeczezal kézonséges modon.

Tizennégy dekagramm szalonnat koczkakra vagunk, épen
igy harom kiszdradt zsemlét, a szalonnat labasban olvadni hagy-
juk, de csak annyira, mig {livegformanak latszik, a zsirjat le-
szlrjiik, aprora vagott zild petrezselymet adunk hozzd, kissé meg-
pergeljiik, aztin a zsemlét beleteszsziik s azt hasonléképen folyto-
nos kavards koézt kissé megpiritjuk, a tiiztél elvevén, lapos talba
dntjiik s ki hagyjuk hiilni ; négy decziliter lisztbdl két decziliter tejbol,
egy egész tojasbol és egynek székébdl tésztat készitlink, jol meg-
gyurva s a kihilt zsemlét beletevén, megfozziik, jol Gsszekavarvan,
gombodczokat csindlunk bel6le s mindezt egyszerre jo marhahuslébe
befozziik,

Még masfeéle moédon is lehet a gombdczokat késziteni, neve-
zetesen : hat friss zsemlét apro koczkakra vagunk, aztan négy deczi-
liter tejbe hdarom egész tojdst és haromnak székét iitve elhabarjuk s
ebbe aztatjuk a zsemlét, Ekkor tizennégy dekagramm szalonnat
aprora koczkazunk, parazstizon kissé megsargitjuk, aprora vagott
zold petrezselymet advan bele, ezzel kissé megpiritjuk, a tejbe
aztatott zsemlét evvel leforrdzzuk, megsézzuk s négy decziliter
lisztet hintlink rea; mielGtt a gomboczokat elkészitenOk, egygyel
kisérletet tesziink, ha nem A4llana Ossze, még kevés lisztet adunk
hozza ; a gombdczokat nem szabad el6bb elkésziteni, csak a mikor
sziitkseg van redjuk, kiilonben kiinnyen megkeményedhetnek. Most
mint az elobbieket, jo0 huslevesben befézzitk s ha tetszik, flistolt
csaszarhust is adunk hozza.

65. Leves szalonnagomboeczezal mis modon.

Tizennégy dekagramm szalonnidt a zsemlével egyiitt apro
koczkdkra wvagunk, a szalonnat kissé megolvasztva, a vagdalt
zsemlével addig pergeljiik, mig sargis lesz, aztin félre teszsziik,
hogy kihiiljon ; ez alatt tojdsnagysagi vajat vagy zsirt felveriink, ke-
Vés aprora vagdalt zold petrezselymet, kevés sot, két egész tojast és
egynek székét belekeverjiik, a zsemlét és szalonnat hozzaadjuk,
végre friss vizbe aztatott s jol kinyomott és aprora vagdalt zsemlét
€s annyi lisztet, a mennyi a keverék tsszetartisira elégséges, adunk
bele, a mikor aztin egy gombdéczczal kisérletet tesziink.

66. Kaszaslé,

_ Egy négyliteres fazékba tegyiink harom liter vizet és a vizbe
rakjunk egy kil6 friss disznéhuist, a Ltarjabol* vagy a labszar része-
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bél, a hist vagdaljuk porcziokba, a vizbe tegyiink sét és harom-
négy czikk megtisztitott fokhagymat. Ezt lehet fiistolt hisbaél is ké-
sziteni, sokan épen fiistélt diszno-labbal szeretik a kaszas-levet. Ha
a hus jo puhara megfiGtt, sziirjik le a levest szitan keresztiil, azért,
hogy a husbdl kihullott apré csontokat eltavolitsuk a 1ébdl, azutan
a hust ujra tegyiik a tiszta l1ébe és készitsiink hozzd habarast. Egy
talba tegylink négy fakandl lisztet, hat fakanal igen jo savanyu tej-
felt, egy par egész tojast, ezeket keverjiik jol a liszitel egylitt; ha a
habards tiszta lesz, lassankint éntsiik a talba a habaras kézé a forro
husos levet ; azutan forditsuk megint vissza a fazékba a levest és
ontsiink kézé annyi eczetet, hogy j6 savanyu legyen, Ha valaki ugy
szereti, hogy a fokhagyma jol megérezzék benne, az elkészités utan
is lehet a lébe fokhagymat tenni, jol Gsszevagdalva, Téalalasig meleg
helyen tartsuk, de ne forraljuk sok ideig, mert Gsszeturosodik,

67. Korhelyleves.

Keves kaposztat fazékban foltesziink, azt sajat levével boven
s keveés vizzel felontjilk ; ekkor aprd husszeleteket vagy karikdkra
vagdalt fustolt kolbaszt tesziink bele. Ha megfott, vékony rantast
készitiink b lével, savat is meghagyva, kissé megborsozzuk. E
levest forron kell kiosztani.

68. Zsigerleves.

Tegylik ol a barany majat és tiidéjét megmosva féni, adjunk
bele zildséget, petrezselymet, répit, kevés sot és fozziik meg, Ha
megfott, szlrjiik le a levét, a tiid6t és majat pedig vagdaljuk aprora,
Készitsiink hozza fehér rantist, tegyiink bele apréra vagott zold
petrezselymet, Ontsiik ol a levével és tegylik bele a vagdalt tiid6t
és majat. Fozziink keményre egy par tojast, vagdaljuk 6ssze, tegyiik
a levesbe, s hagyjuk félforrni. Talalaskor tejfelt adhatunk belé.

69. Gulyéashus.

Egy kilo felsar-szélt j6 nagy falatokba vagunk, egy tojasnyi
zsirt labasba tesziink és a felvagott hust beleteszsziik soval, egy
nagy fej apréra vagott vereshagymaval és egy kavéskanal papri-
kaval; fél Ordig fedG alatt paroljuk, akkor dntsiink rea 3 liter forrd
vizet es f6zzilk masfél 6raig; ha a hus puha lesz, tegylink hozza.
még egy tanyér nyersen megtisztitott felnégyelt burgonyat ; ha ez is
megfitt, fel lehet talalni.
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70. Rizskdsa olasz modra.

: Huszonnyolez dekagramm rizst megmosvan, harom sdarga-

répat, harom Kkalarabét és két fél kelkdposztat megtisztitunk s
laskaformara megvagunk. Ekkor siilt kappannak vagy pulykanak
mellét, zsirban siit6tt nagy libaméj felét hasonloképen laskaforméra
megvagunk, soval, borssal és szerecsendidval megfliszereziink. Akkor
friss vajjal vagy libazsirral bekent ldbasba elébb egy réteg rizst,
aztan egy réteg zoldséget, végre huist és majat tesziink, aztan ismét
rizst és igy tovabb, mig az edény megtelt, mire rizszsel befedvén, né-
hany darabka vajat tesziink bele és fél szedfkanal jo huslével le-
ontjiik. Most a labast ra ill6 fedével befedvén, a siitébe teszsziik
s addig paroljuk, mig a rizs és f6zelék megpuhult, az el6bbi azonban
egeészben marad és semmikép sem szabad levesnek lennie; ellen-
kezb esetben pedig még kevés levet dntlink red. A labast &sszehaj-
tott asztalkenddvel befedjiik, s a leveses tdlba besziirt huslevessel az
asztalra adjuk.

71. Levestablacskak utazasra.

Fél kilogramm levestablara két és fél kilogramm sovany hust
vesziink a fartGbol és hat liter vizzel, egy dreg tytikkal s két borju-
labbal a tlizhoz teszsziik s egészen puhara megfizzik, Aztin nagy
labas fenekére szeletekre vagdalt vereshagymat, Gsszevagott borju-
czombot, borjunyakat, 1 klgr. sovany diszndhust, egy vagy mas-
fél klgr. iiriihust tesziink, 4 decziliter vizet 6ntiink rea, par sargarépat,
petrezselymet és paszternak-gydkeret adunk hozza, s ezt egyiitt ad-
dig paroljuk, mig a leve fenekén barna lesz; ekkor readntjilk a
megfott huslevest s lassan mintegy 3—4 oraig fozziik, hogy a leves
tiszta maradjon, Ha mindez megpuhult és a his mar csaknem ehe-
tetlen, finom szitdn megsz(rjiik, aztdn strd kenddn, s a levest tiis-
tént mas labasba éntjiik s lassan addig hagyjuk elféni, mig siiri
lészelethez (glace) hasonlé lesz, Ugy hogy koriilbeliil hat literbdl
csak ket liter marad meg, Végre tiszta kenddn atszlirjiik s lapos
talra 6ntvén, ki hagyjuk hiilni. A mint mar egészen kihilt és Gssze-
allott, csokoladeé-tabla nagysagu darabokra vagjuk s papirra rakvan,
hiivos helyre a levegdre allitjuk. Ha j6l kiszdradtak, szaraz helyre
elteszszilk tovabbi hasznalatig. Megjegyzendd, hogy ha utban egy
tabldcskat meleg vizben feloldunk, hogy gyorsan jo levest nyer-
junk, azt tobbé nem szabad megsdznunk, mivel kiilénben savanyu
volna.

Magyar Nemzeti Képes Szakdcskonyv. G
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B&jti levesel

72. Sorleves.

Egy liter fehér sort, kevés fahéjt, czitromhéjat és annyi czuk-
rot, hogy elég édes legyen, jol elféziink, fazékba hat tojasszéket
iitvén, ebbe lassanként egy decziliter jo forro tejsiirtit ontiink, jol
elhabarjuk s hossziukasra wvagdalt, elobb megpirilott zsemledara-
bokra feltalaljuk. :

73. Csokoladé-leves.

Egy liter tejet, négy darab reszelt csokoladét, kevés czukrot
tsszeféziink, és ezt mind elhabarjuk ; ekkor két tojasszeket iitlink
fazékba, a levest ezzel ledntjilk, s kis szeletekre vagott piritott
zsemle fdle talaljuk.

74. Szaraz borsoleves.

Fél liter szép s nagy borsot megmosvan, masfél liter
folyovizben egészen puhara féziink, darab irdsvajat forréra me-
legitlink, fézOkandlnyi lisztet beletevén, szép sargara megpirit-
juk, kevés aprora vagott zold petrezselymet adunk hozza, kissé
felduzzasztjuk, a huslevest a borsoval egyiitt rea ontjiik, s jol kif6z-
zUk, szitan attorven, ismét a fazékba teszszilk, s megsozvan, kiszak-
gatott lisztes pitere talaljuk at.

75. Burgonyaleves.

Petrezselymet, parhagymat, sargarépat és zellert fazékba tevén,
azt vizzel teletéltjik, és megsozva két ordig fizzik; ekkor a bur-
gonyat meghamozvan, koczkakra vagjuk, a fennebbi forrazatot ra-
szlrjilk s puhara fézziik ; most vajjal jo hig sarga rantast készitiink,
aprora vagdalt zdld petrezselymet tesziink bele, az elébbi vizzel fel-
eresztjiik és szerecsendio-viragot hozzaadvan, az egészet jol elf6z-
ziik ; ha a burgonya puha, a levest rantott zsemlére kitalaljuk.

76. Bojti gyokérleves.

Petrezselymet, sargarépat, zellert, par hagymat fazékba teven,
azt borsovizzel megtoltjiik, s két éraig fézzilkk. Ekkor darab vajat
olvasztunk fel, két kis fo6zGkandl lisztet tesziink bele és sdrgara meg-

piritjuk, aztan aprora vagott z6ld petrezselymet advan hozzd, még
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M ‘megpergeljiik, a fentebbi lével feleresztjilk, s még félordig
. fbzvén, szitan atsz(rjlik. Most felvert haluskéat csindlunk, és azt

megfdzziik. Piritott reszelt tésztat is lehet ezen levesbe adni, mely a
kovetkezé6 maddon késziil: Kozonséges reszelt tésztat csinalunk,
darab vajat felolvasztunk, s kevés aprora vagott zold petrezselymet
tevén bele, kissé megpiritjuk, a reszelt tésztat beleadvin, ismételt

 keverés kozt szép sargara megpiritjuk, s a levessel feleresztvén,
- megfozziik.

'i;'?.Borsﬁviz, mely bdjti ételekhez és levesekhez hasznalhato.

Tegyiink egy fél liter szaraz borsit fazékba, s megtbltvén
harom liter tiszta forrasvizzel, f6zziik azt meg, sdrgarépat, petre-
zselyemgyokeret, zellert, néhany rantott zsemledarabot, kevés sze-

‘recsendio-viragot hozzdadvan, forraljuk lassan, s hasznaljuk arra, a

mihez szilkséges.

78. Zoldborso-leves.

Gyenge zold borsét hiivelyével egyiitt vajban puhdara parolunk,
azt néhany rantott zsemleszelettel és két vagy harom rantott csuka-
fejjel egyiitt mozsarban megtorjiik ; ezutan labasba teszsziik s jo
tiszta borsolevest ontvén rea, megsozzuk és jol elfézzik szitan at-
torjik, s fazekba teven, még egyszer felfGzziik, s rantott zsemle-

pitére vagy rantott zsemlekoczkakra tdlaljuk.

79. Valodi ezibere-leves.

A jo czibere-leves kovetkezileg késziil. A parral vagy kovasz-
szal jol kidolgozott fekete kenyeér-tésztabol meghagyunk egy liter-
nyit, ezt hagyjuk 6—8 oraig kissé meleg helyen kelni, akkor bele-
teszsziilk egy 8—0 literes cserépfazeékba, kézzel szétkeverjiitk 2 liter
vizzel, mikor jol szétment, megsiritjiik tiszta buzakorpaval, hogy
lagyas tesztaforma legyen, és igy hagyjuk feddvel befedve 48 oraig
meleg helyen, hanem napjdban haromszor felkavarjuk fakanallal,
azutan harmadnapra tele ontjilk a fazekat hideg vizzel, és egy par
oraig higgadni hagyjuk. Midén lehiggadt, cserépfazékba lesziiriink

~ rola annyit, a mennyire szilkség van, felforraljuk, de elébb minden

liter cziberére egy marék rizst feltesziink féni, és ha jo puha, a vizet
leszlrjiik rola. Azutin minden liter cziberére egy tojast és tojds-
sargajat egy kanal tejfellel elhabarunk, és el6szor kevés forrd czibe-
rével — hogy ssze ne menjen — foleresztve, az egészbe bele ontjiik,

Jol elkavarjuk, megsdzzuk, a f6tt rizst is bele teszsziik és folforraljuk.

{:';i
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Mikor felforrt, még minden literre egy kanal olvasztoit vajat is
tesziink belé, és ha elég savanyu nem volna, egy kevés borkdsavat ;
ezutan apro zsemlekoczkakra Ontve betalaljulk. Az asztalra olajat is
adunk f0l és aki szereti, cgy kanalkaval ént a tanyérjara, A fazckba
pedig, melybol leszlrtiik, ugyanannyi tiszta vizet kell télteni és me-
leg helyre hasznalatig eltenni. Egy kovaszrdl nyolczszor is lehet
szlirni, ha jo helyen all.

80. Czibere-leves mas madon.

l'él marék buzaliszt-korpat kell leforrazni egy liter vizzel, s mi-
kor kicsit meghlilt, lesziirni és langyos-meleg levébe kevés kenyeér-
kovaszt tenni. Majd meleg helyen hagyjuk, hol megsavanyodik. Ha
talan nagyon savanyu lenne, kevés vizzel fol kell keverni és foni kell
tenni, Mikor forr, egy evOkanal kileskasat bele féziink. Azutan a
leveses talba !/, liter tejfelt és egy tojast habosra kell keverni, a forrd

levest raonteni és evvel dsszekeverni.

81. Halbeles leves.

Masfél liter vizet és kevés eczetet fazékba toltvén, ebbe a
tisztara megmosott és oOsszevagoit halbelet teszsziik, valamint
jo rész halikrat, ket babérlevelet, kakukfiivet, czitromheéjat, egy fej
négy részre vagott vereshagymat, sot, szerecsendio-viragot s borsot,
s mindezt két oraig fozzlik ; aztan hig sarga vajas rantast készitven,
ezt a levessel feleresztjiik, s még féloraig fizziik. Végre par kanal
tejfelt adunk ra, de mielott piritott zsemlére kitdlalnok a levest, a
hagymatol, kakukfiitl és babérleveltdl meg kell tisztitani; vajban
kirantott csukamajat is adhatunk hozza.

82. Bekaleves.

Darab irésvajat felolvasztunk, kevés apritott zold petrezsely-
met adunk bele s kiss¢ megparoljuk, a békakat tisztan megmosvan,
vajban kissé paroljuk, aztan egy-két kandl lisztet hintiink red, s kissé
elparoltatjuk, azutan borsovizzel feleresztjiik és kevés sot és szere-
csendio-viragot adunk hozza; ha a leves elf6 s a békak puhak, két
kandl tejfelt adunk bele, s piritott zsemlére talaljuk.

83. Soskaleves.

Egy labasba vajjal vagy zsirral vildgos hig rantast készitiink, 3
maréknyi sdskat tisztdra mosva és aprdra vagva a rantasba teszsziik,
kissé paroljuk és tetszés szerint ritkabbra, vagy siirlibbre félereszt-
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iik. Talalas el6tt vesziink 3 tojas sargajat, egy kevés vajat, 3 kandl-

,. . nyi tejfdlt j61 dsszehabarunk és a forré levest rea Ontjlik, piritott

zsemleszeletekre vagy zsirban siitott borsotésztara Kitdlaljuk.

84. Spargaleves.

Darab vajat, spargat és békakat labasban parolunk, borso-
levest vagy borsévizet dntiink ra, jol elforraljuk, megfilszerezziik
és megsozzuk és két kanal tejfelt advdn hozzd, piritott zsemlére
talaljuk,

85. Borleves.

Egy liter j6 fehér bort harom decziliter vizzel, nehogy
igen erfs legyen, elvegyitve, darab czukrot, fahéjat hozza-
advan, félordig f6ziink. Miel6tt az asztalra adndk, a fliszert ki-
veszszilk, hat tojasszéket fazékba iitvén s harom tele kanal édes
tejfelt hozzdadvan, jol elhabarjuk s a bort forron, de csak lassan-
ként belebntjilk s aztin a leveses talba tevén, csinosan vagott,
finom czukorral erésen behintett s tiizes lapattal iivegezett (t.i.a
megolvadt czukor olyan mint az iiveg) zsemledarabokat adunk bele,
s a levest gyorsan az asztalra viszsziik, nehogy a zsemle meg-
puhuljon. '

86. Tekenosbékaleves.

Harom vagy négy tekendsbékat, fejoket, labukat és farkukat
levagvan, leforrazunk, kifejtiink, szép aprora elvagdalunk és sds
vizben megfoziink ;. aztan darab irdsvajat és zold aprora vagdalt
petrezselymet tesziink labasba és ebben a teknGsbékat jol meg-
paroljuk, keves liszttel behintjiilk s annyi borsolevest dntlink rea, a
mennyi szlikséges; ekkor kevés borsot, szerecsendio-virdgot, két
kandl tejfelt adunk hozza, még kissé fézziik s piritott zsemlére
tilaljuk.

87. Gombaleves.

A szegfligombat meleg vizzel tobbszir kimossuk, borsolevest
ontiink red s ebben megfézziik, ezutan a levest mas fazékba ontjlik,
a gombat vajban és zold petrezselyemben megparoljuk, fézékanal
lisztet hintiink red, a fontebbi borsdlevest reasntjiik, kevés tort

borsot, szerecsendio-viragot s jo kanal tejfelt adunk hozza s piritott
zsemlére talaljuk.
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88. Tort leves.

Ez épen ugy késziill, mint husnapon, csakhogy tyuk helyett
nagy halfejet rantunk ki s hisleves helyett borsdvizet vesziink. Ezen
levest csukagombodczokra talaljuk, mely kovetkezd modon ké-
sziil: Szép darab csukat, kiriilbeldl egy klgr. sés vizben meg-
foziink, a szalkaktdl és bortdl megtisztitjuk, két felvert, tejbe aztatott
és kinyomott zsemlét, hdrom tojas habartjat, zold petrezselymet
aprora osszevagunk, hét dekagramm vajat habosra felveriink,
beleteszsziik a vagdaltat, jol elkeverjiik, egy egesz tojast és harom-
nak szeket {itjiik bele, s mindezt jol elhabarvan, kevés sot adunk
hozzi, a tésztat nem igen keményre gyurjuk, kis gomboczokat ala-
kitunk s finom zsemiemorzsdban meghempergetvén, kirdntjuk.

89. Rakleves.

Ez ugyanazon modon késziil, mint husnapokon, csakhogy
husleves helyett borsdvizet vesziink, s rak-kadkak filibe talaljuk.

90. Riakleves vagdalékkal.

Harmincz rakot leforrazunk, tizendt rakbol, azokat megtirven,
az aprot kiveszsziik, a masik tizenttét, farkukat és ollojukat kifejt-
ven, félreteszsziik. Aztan két rantott csukafejet, néhany szelet piri-
tott zsemlét mozsarban megtoriink, erre j6 borsolevet ontiink, fel-
forraljuk, szitan Aattorjiik; leforrazott spargafejet, parolt kucsma-
gombat, csukamajat és darab aprora tépett csukat keészitiink el,
valamint a rakfarkakat is; labasban darab rakvajat felolvasztunk,
kevés lisztet hintiink ra ; a fentebbit beledntjiik, az altaliort raklevest
hozzatoltjitk, s még egyszer felforralvan, piritott zsemledarabokra
talaljuk.

91. Mandolaleves.

Veszink heét decziliter édes tejet, tizennégy dekagramm
czukrot, kevés vaniliar, tizenkét dekagramm duzzasztott finomra
tort mandulat adunk hozza, s egyszer leforraljuk. Miel6tt talal-
nank, még négy tojasszéket (tlink fazékba, s ezt forrd tej-
jel elhabarjuk, a leveses talba piritott zsemleszeleteket tesziink, s
erre a levesnek felét readntjiik, a masik felét habaroban habba ke-
szitjlik, melyet a kitalalt szeletekre Ontiink, mig a leveses tal habbal
megtelik, azutan a tobbit a leveses talba oldalvast ontjilk be, mit
parazstlizon kell tenni.

£
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92. Kuesmagombaleves.

A kucsmagombat tébbszor meg kell mosni, mig egészen tiszta
nem lesz, ekkor aprora vagott zdild petrezselyemmel vajban parol-
juk, aztan f6zOkanalnyi lisztet adunk hozzad és ismét pdroljuk;
ekkor annyi borsolevet Ontiink red, a mennyi levesre szilkségiink
van, s megsozvan, jol felfézziik. Télalds el6tt kandl tejfelt adunk
bele s piritott zsemleszeletekre Ontjik.

93. Tejleves.

Egy liter jo tejjel, marok duzzasztott finomra tirt mando-
lat, kevés vanilidt OsszefGziink s azt tetszés szerint megczukroz-
zuk. Miel6tt talalndk, harom tojasszéket jol elhabarunk s a forrd
tejet readntjiik, Mialatt a tejet a tojasra Ontjiik, erGsen kell habarni,
nehogy az egész dsszemenjen s aztan piritott zsemleszeletekre
talaljuk.

94. Szarcsaleves.

A szarcsakat, boriiket lehuzvéan, tizhoz teszsziik, mintha
marhahuslevest akarndank f6zni s altalaban Ugy is banunk el vele.
Egy szarcsat fél kilogramm husba szamitunk s kovetkez6-
képen a vizet is akkent mérjiik hozza. Most petrezselymet, sarga-
répat, poréhagymat, zellert, kelkaposztat s killonféle zdldséget bele-
advan s megsozvan, addig fozziitk, mint a marhahuslevest, ekkor
megsz(rjiik, vajbol hig rantast készitiink, ezt a levessel feleresztjiik
s jol elfézziik, rantott burgonyagombdczokat  készitiink s ezeket a
talba rakvan, a levest rea dntjiik.

95. Zoldségleves.

Kdzbnséges levesbe vald zoldséget, mint husnapon, megtisz-
titvan €s megmosvan, oly apréra viagunk, a mint csak lehet, s vaj-
jal labasba tevén, atparoljuk, egy liter borsélevessel feleresztjiik, sot
€s szerecsendio-viragot adunk bele. MielStt talalnék, négy tojis-
széket, két kanal tejfelt és darab vajat habarunk jol el, a forrd levest
rea oOntjiik, s piritott zsemleszeletekre tilaljuk; rantott pontyikrat
vagy csukamajat is tehetlink rea felvagva.

96. Lencseleves.

A kiszemelt lencsét tisztin kimosvan, megf6zziik, megsozzuk,
aztan barna levet készitiink, a melyhez rantott csuka-, czompoé-
vagy pontyfejet vesziink, ezt rantott zsemledarabokkal apréra éssze-
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torjiik, vajjal barna rantast készitvén, a lencsét és torteléket a lével
egyiitt beleintjiik, jol felfGzziik, kissé megsavanyitvan, szitan attor-
jiik, megsoézzuk, s rantott csukamadjra és piritott zsemleszeletekre
kitalaljuk.

MASODIK OSZTALY.,

A leves utan vald ételekrél (assiette-k) htisnapokon.

97. Kolbasz paczolt hagymaval:

Hét-kilencz fehér héju vereshagymat megtisztitva, nagy dara-
bokra vagunk, par kanal libazsirt megmelegitiink, a hagymat séval
és borssal egylitt beleteszsziik s gyongéd parazstlizon szep lassan
paroljuk, mig aranysargak lesznek ; ekkor kanal lisztet hintlink rea,
kis ideig evvel is pdrolni hagyjuk, kavésfindzsa levet Ontiink rea
s addig fozzlk, mig a martds egészen el nem fott. Ekkor 6t par
kolbaszt megsiitiink” gy, hogy megbarnuljanak, de tul ne siiljenek,
a kolbaszokat a parolt vereshagymaba teszsziik, negyedoriig még
egyiitt paroljuk s talba rakjuk, a szélét pedig nagy haromszogekre
vagott rantott zsemlével rakjuk ki.

98. Rantott burgonya.

: Darab maradék borjupecsenyét wvagy f[o6tt borjuhust aprd
koczkakra vagunk, fél tojas nagysagu darab vajat felolvasztunk, fél
fozOkanal lisztet beleadunk, kissé megbarnitjuk, aztan egy csésze jo
lével feleresztjiik s fGz6 kandl tejfelt, szerecsendid-virdggal, végre a
vagdalt hust, parolt csiperke-gombat, koczkakra vagott spargat vagy
kartifiolat adunk hozza, mindezt egyutt jol és addig paroljuk, mig a
martas elfGtt. Ekkor kézépnagysagu burgonyakat puhéra féziink,
(de nem szabad szétomlaniok), meghamozvan, ki hagyjuk hiilni s
alul és feltul ugy vagunk el beldliik, hogy a talon megalljanak, a
mint lehet kivajjuk, két-harom tojast iitiink le, a szerint, a mint a
burgonya tibb vagy kevesebb, ezeket a tojasba bemartjuk s ezutan
a mar elkészitett zsemlemorzsaba, mely ugyanannyi liszttel legyen
vegyitve, zsirban kisilitvén, gyorsan megtiltjilk a téltelekkel, hogy
ki ne hiiljon. Fed6 helyett rakfarkat vagunk hosszdaban kétfelé és
ezekbdl feldllva minden burgonya nyilasaba harmat tesziink ; végre
csinosan kitalaljuk, rantott zéld petrezselyemmel behintjiik, alél a
talba pedig a megmaradt tolteléket teszsziik.
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99. Ladmaj rizs-abronesban.

Szép lidméjat megmosvan s megsozvan labasba tesziink ; a
maj ala 9—10 szelet vereshagymat és karikdkra vagdalt sargarépat
tesziink, a majat a szegflivel megtlizziik, két decziliter tejfelt On-

_ tiink re4, marék zsemlemorzsdval és apré vajdarabokkal be-
~ hintve, egy Oraig siitjiik, ekkor kivevén, a rantastol és zsirtol

megtisztitjuk, A visszamaradt zoldségre néhany kanal levest ntve,
gyorsan elfGzziik s a majat a talba teszsziik, hol mar a rizs-abroncs-
nak készen kell lennie s a kevés martast rea ontjiik,
. A rizs-abroncs kovetkezé modon késziil: kis darab vajat fel-
olvaszlunk s aprira vagott zold petrezselymet adunk bele, aztan
tizennégy dekagramm (1/, font) tisztin megmosott rizst tesziink a
vajba ; még négy részre vagott spanyolhagymat adunk hozza, mind-
ezt lassan paroljuk s id6kézénként kis levet dntlink red, nehogy a
rizs megbarnuljon ; ha megpuhult, kiveszsziik a hagymat s borsot s
darab rakvajat tesziink bele. Ekkor maés ldbasban olvasztunk fel
darab vajat, s aprora vagott petrezselymet nehany darab apritott
csiperke-gombaval adunk bele s kevés tirt borssal elparoljuk; ha
martasa elparolgott, kevés lisztet hintlink rea; egy-két kanal tejfelt
dntvén hozza, mindkettét ismét elparologtatjuk. A fentebbi rizsbél
abroncsot csinalunk a tdlba s ezt a parolt csiperke-gombaval és rak-
farkakkal berakjuk ; két ujjnyi tért hagyunk kozte, igy hogy az egész
szalaghoz hasonlo s a libamadjat kdzepére teszsziik.

100. Borjuhus ropogo (Croquett).

- Egy kilogramm borjihust « tisztdin megmosva és meg-
's0zva nagy darabokra vdgunk. A labas fenekére hét dekagramm
szalonnat, egy fej vereshagymat, sargarépat karikdkra véagva
tesziink. Ezt addig péroltatjuk, mig a vereshagyma és sirgarépa
egészen megpuhul s a borjuhuis viligos-barna lesz, de hogy a
fazékhoz ne égjen, id6kdzonként levet dntiink red. Ha jol paroltatott,
két egész tojast iitiink bele s elveszsziik a tiizt6l anélkiil, hogy meg-
kavarndk s kihagyjuk hiilni, mig a tojasok 6sszedllanak a nélkiil,
hogy megkeményednének. Ha Kkisiilt, az egészet szalonnaval és
vereshagymaval egyiitt deszkara teszsziik, s Gsszeapritvdan, ismét a
labasba helyezziik s nehany kanal j6 fehér vagy barna vajmartast
reaontveén, siirlire fozzlik s kihdGtjiik. Ha kihdlt, hirtelen ostyakat
martunk friss vizbe, evikandlnyi wagdaltat tesziink kozepébe, jol
‘Osszehajtjuk, habart tojasba és finom zsemlemorzsaba hengergetjiik
S forro zsirban kisiitjiik. A tal fenekére borjikedeszbol és spargabol,
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vagy ennek hianyaban kartifiola, csiperkegomba és rakfarkbol készi-
tett vagdalékot teszilink, a ropogokat magasan felhalmozzuk s rantott
zold petrezselyemmel diszitjiik fel.

101. Békarostélyos burgonyaval.

Nagy békakbdl, czombjaikat levagva s a csontokat kiszedve
két-két czombot Gsszevagvan, kis rostélyosokat csindlunk ; a tulso
felén a kiszedett csontot ismét beledugjuk, a rostélyosokat felolvasz-
tott vajjal bekenjiik s finom zsemlemorzsaba takarvan, gyenge
parazstiizon megsiitjik, olvasztott vajjal tobbszor ledntjlik, mig szep
zsemlebarna szint nyernek. Ekkor fott burgonyat meghamozvan,
dio nagysagu darabokra elvagdaljuk, kerekre alakitjuk s nehany
darab szalonnaval, sonkaval, vereshagymaszelettel és sargarépaval
egylitt labasban lassan paroltatjuk, tobbszér kandl levet reatntvén,
hogy szépen megbarnuljanak és megpuhuljanak ; ekkor kiveszsziik,
kevés lisztet hintiink rea, inegbarnitjuk, kavés-findzsa levet Ontiink
bele s jdl elfozziik, egy czitrom levét belefacsarjuk s a burgonyakat
abroncs alakjiban a tdlba rakvan, a martast szitan atszirjilk s a
rostélyosokat két sorban a tal kizepere rakjuk ; a martdsnak azon-
ban nem szabad a rostélyosokat elboritania, azért talalasra kis hosszu
talat vesziink s a rostélyosokat ugy rakjuk, hogy mindenikbdl ki-
lassék a csont s a martasnak oly kevésnek kell lennie, hogy se a
burgonyat, se a rostélyosokat el ne boritsa,

102. Marhahus-szeletek (Beefsteak).

Tortet (purée) burgonyabdl kovetkezé modon készitiink : Hét-
nyolcz sarga nagy burgonyat megmosvan, meghamozunk s elszel-
delvén, sés vizben egészen puhdra fGzziik, leszirjiik, és hét deka-
gramm vajjal elkavarjuk s finom szitin AttGrvén, melegen
tartjuk. E kiozben jol dsszevert és megmosott bagdanypecsenyébol
vékony, kerek szeleteket vagunk, besézzuk, harom kézépnagysagu
vereshagymat, marok zold apritott petrezselymet és keshegynyi tort
borsot vegyitlink kézé. Ekkor lapos labasba néhany kanal zsirt
tesziink, a szeleteket a vagdalckkal egyiitt belerakjuk s addig parol-
juk, mig a szeletek kisiilnek; a vereshagymanak és petrezselyem-
nek nem szabad megbarnulnia, hanem csak viligos sarganak lennie,
Talalaskor a burgonya-tortelék a tal fenekére jon s kozépen felhal-
moztatik, a szeletelet a parolt vereshagymaval és petrezselyemme]
stirlin bekenjiik, a zsirt elébb leszlirvén, a tort kizé keverjiik ; ekkor
a szeleteket szép rendben a tal koriiletére rakjuk, hogy koszorut
kepezzenek.
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103. Vajas tészta-tok.

A vajas tésztat ugy készitjilk, a mint azt lejebb talaljuk, ezt
vastag késfoknyira kinyujtvan, négyszogii formaba szép siman, rancz
nélkiil beteszsziik, tiszta papirral Kitoltjiik s hirtelen megsiitjiik. E
kozben nyolcz tojasbol habarékot készitiink, a mihez bdjtnapon
csak kézépen atmetszett rakfarkakat kavarunk be, husnapon sonkat
vagunk nagy koczkdkra s azt teszsziik bele. Ha a tok Kisiilt, a papirt
kiveszsziik s a formabdl kiboritjuk, hosszu talra teszsziik, s a haba-
rékkal megtoltvén, a rakfarkakat vagy sonka-koczkakat rakjuk red, a
tal karimajat pedig paczolt nyelv- és kolbasz-szeletekkel, bijtnapon
pedig békarostélyossal rakjuk ki.

104. Borju-kadka vagdalékkal:

A vagdalékhoz kevés vajmartast készitiink, az ehhez szant
borjuhust megparolvan, koczkakra vagjuk, sos vizzel leforrazott kar-
tifiolat épen igy vagunk meg, 10—12 csiperkegombat megtisztitunk,
megvagjuk és apritott zold petrezselyemmel, kevés vajjal paroljuk ;
ezt mind vajmartdsba teszsziik s addig f6zziik, mig a martds egé-
szen elfott. Ekkor hat nagy, f6tt lisztes burgonyat meghamozunk s
kihiitiink ; kihdlvén, megreszeljiik, talban 6t dekagramm wvajjal
felverjuik, egy egesz tojdst és négynek székét lassankint belekeverve,
burgonyaval jo habosra felverjiik, megsézzuk és négy tojas-fehéré-
nek kemény havaval dsszevegyitjiik. A vajjal megkent, finom zsemle-
morzsaval bebintett kddkdkat nem egészen félig a felvert burgo-
nyaval megtltjilk, kézepébe a vagdalékot teszsziik, s erre ismeét
burgonyét, s gyenge héségnél megsiitjiik.

105. Agyvelo-tort.

Egy vagy két borjufejbdl az agyvelét sés vizben megfézvén,
§ a rostos reszekidl egészen megtisztitvan, apréra vagjuk. Ekkor
darab vajat felolvasztunk, kevés zold petrezselymet és aprora vagott
vereshagymat adunk bele s kissé megpiritjuk, aztin az agyveldt,
kevés sot, kevés tirt borsot és egy vagy két szarvacsnak morzsajat
adjuk hozza, a szerint, a mint tébbet vagy kevesebbet akarunk csi-
nalni, a velének még egyszer annyinak kell lenni, mint a morzsa-
nak : kevés huslevet §ntiink rea s elfGzvén, kihftjiik. Most két egész
tojast kavarunk el vele, a velt vajjal bekent kis formaba advan,
parba allitjuk, hol mindig egyforma héség mellett félérdig kell
maradnia.

E kizben apréra vagott borjuhtisbol széles késsel eperfa-levél
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nagysagu és alaku rostélyosokat készitlink, melyek tobbszér vizbe
martott nagy kés segélyével konnyen alakithatok, Ha mind elké-
sziiltek és be vannak sozva, olvasztott vajjal jol bekenjilkk s finom
zsemlemorzsaval behintvén, zsirral bekent labas-feddre teszsziik és
szép barndra siitjik. Télaldskor az agyveld-tortet kerek talra kiborit-
juk, hogy egyiknek fele a masikat betakarja, s lapjanak egy részével
az agyvelore timaszkodjék, a hol aztan szép koszorit képez ; vagy
kozepnagysigu fankszurowval félholdakat szakitunk ki vajas tészta-
bol, tojas fehérével bekenve, szép zsemle-barnira rantjuk ki, az
agyvelo-tortet kiboritjuk a talba, j6 glaszszal bekenve, a félhol-

dakkal rakjuk ki. Ha a 1ort két borji-agybél késziil, négy tojdst

vesziink.
106. Fiiggelék az agyveld-torthez.

Az 1ly modon kesziilt agyvelo-tortet vajjal bekent tepsibe Kis-
ujjvastagsagnyira felkenjiik, és szép barnasargara stitvén, fankszi-
roval tallér nagysagban kiszakitjuk s husvagdalék kornyezésére
‘haszndlhatjuk, a husvagdalékot nevezetesen felhalmozva teszsziik a
tal kizepere, s a kiszurt levelekbdl alakitott koszorival befoglaljuk.

107. Ludmaj-szalmi.

Egy vagy két szép lidmajat megmosvan, besézunk, a sé koze
fél késhegyni borsot vegyitvén, s minden lidmajat harom-négy
szegluborssal megtuzvén, labasba vékony szalonna-szeleteket, két
fej szeletekre vagott vereshagymat teven, erre red rakjuk a majat,
fellll is nehdny vékony szalenna-szelettel befedjiik ; a labas feddjére
parazstiizet tesziink, s lassan paroljuk. Ha szép barnasarga lett, a
majat kiveszsziik, 2 kis fozdkanal lisztet hintiink bele, sbarnas-sargara
hagyjuk megpergelodni, szedokandl jé huslével feleresztjiik, s jol
elfdzziik, Ez alatt a szegfliborsot a majbél kivevén, a majnak min-
den oldaldarabjit levagjuk, a maj kozépsd részébdl vastag késfoknyi
szeleteket vagunk, s azokat a tal karimajara rakva, melegen tartjuk,
és ha a martas jol eljou, aztleszrjiik, A vereshagyma-, szalonna- és
majmaradékot szitan attorjiik, s kis labasba teven, egy-két evéka-
nal martassal meghigitjuk, aztan jol elfézziik mig strdi pép lesz,
mire a tal fenekére kitalaljuk. A majszeleteket koszoriba rakjuk a
szalmi korill, a majat nehdany kanal martassal leontjiik, s jo melegen
asztalra adjuk.

108. Marhahus-karbonad szardellaval.

Darab vesepecsenyét, minden hartyas részt lefejtvén rola, ap-
rora vagunk, kis karbonadokat csindlunk beldle, s megsozvan, ol-
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vasztott vajjal bekenjiik s ldbasba teszsziik; egy czitrom levct rea
4 facsarva, s két deciliter tejfellel ledntve s befedve, parazst tesziink
| folibe s addig paroljuk, mig martasa kevés lesz, ekkor kis kerek
. talra kirakjuk. hdromszigl zsemle-szeleteket kirantunk, elébb
' s6s vizben agyvelGt [6ziink meg, melyet megvagdalvan, kevés
vajjal, petrezselyemmel, soval, borssal megparolunk, ezzel a rantott
- zsemlét bekenjiik, a zsemlének masik részét rea rakjuk, hogy az
_ agyvel6b6l semmi se latszassék, a tél korilletére rakjuk, a kar-
honadokat pedig karikaban a kozépre, Ugy hogy mintegy koszoru

legyen.
109. Kappanmell osztrigaval.

Kappannak, vagy fiatal pulykdnak mellét kis szeletekre vag-
juk, az osztrigakat kifejtvén, vajjal bekent labasba hust és osztrigat
felvaltva tesziink. Ekkor aprora vagdalt czitromhéjat, egy vagy keét
czitromnak levét teszszilk bele, finom zsemlemorzsaval behintjiik,
kevés vajat riateven, a feddre parazst rakunk, s lassan addig parol-
tatjuk, mig csak igen kevés martdsa marad.

110. Vagdalék-kadkak.

Darab siilt pulykat, fél borjukedeszt, hat csiperke-gomba:,
husz raknak farkat és olloit kifejtve, apré koczkdkra vigunk, a
héjbol tizennégy dekagramm rékvajat készitiink, miben a csi-
perke-gombat harom deciliter z6ld borséval s aprora vagott zold
petrezselyemmel paroljuk. Ekkor a vagdaltat beleteszsziik, még
kissé paroljuk s megsozvan, ki hagyjuk hiilni, Most négy deciliter
tejfelt oOntiink masfél porhany6 kifli morzsajara, két tojast és
kettonek székét hozzaadvan, jol elkavarjuk, a vagdalékot bele-
teszszilk, a radkvajjal bekent kadkakat a porhanyé tésztaval
megbeélleljiilk, megioltjilk, kevés rdkvajat red tevén, lassan meg-
siitjiik.

111. Vagdalék sonkdval és rantott burgonyaval.

Kevés vajmartdsba aprora koczkazott borjuhust és borjuke-
deszt, valamint kevés zold petrezselyemmel vajban pérolt csiperke-
gombat és kartifiolat vagy spargat tesziink, a mint az évszak magé-
- val hozza, azt jol elparoltatjuk, hogy kevés martisa maradjon. E
kdzben négy vagy 6t jo fajta lisztes burgonyat megféziink, megha-
mozvan, kihitjiik és elreszeljiik, hét dekagramm (4 lat) vajat habo-
san felveriink, egy egész tojast és haromnak székét egymasutdn-
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belekavarvan, kevés sot és reszelt burgonyat adunk hozza s kerek,
lapos, mintegy két késfok vastag vankocskékat csinalunk egy forin-
tos eziistpenz nagysagban, habart tojasba és finom zsemlemor-
zsdba martjuk és zsirban szép sargira kirantjuk. Aztdn a wvagdalék
martasba két tojasszéket iitiink s kerek talban feltalaljuk ; a rantott
burgonyat siir(in behintjiik apréra vagott sonkaval s azzal a tal szé-
16t megkoszoruzzuk.

112. Sodralék esiperke-gombaval.

Borjuczombbdl vékony szeleteket vagvan, jol megpuhitjuk es
félreteszszlik ; aztdn pecsenyemaradékot, kis darab szalonndt, darab
fozott sonkat, zold petrezselymet, metéld hagymat s nehany szarvas-
gombat aprora dsszevagvan, kevés sot, borsot, két tojasszéket és
ket kanal tejfelt adunk hozza, mindezt jol Osszevegyitjiik, ezzel az
emlitett szeleteket megkenjiik €s Osszehengeritjiik. Aztan labasba
néhany szelet szalonnat tesziink, a sodralékot rearakjuk, szalonna-
szeletekkel befedjiik, a labas feddjére parazst rakunk s két ordig
paroljuk. Ekkor a zsirt leszlirvén, a sodralékot hosszaban ketté-
vagjuk s ugy teszsziik a talra, hogy a toltelék latszassék. Aztan
apro csiperke-gombat tisztan kimosva, darab vajat megolvasztunk,
zold petrezselymet és csiperke-gombat beletevén, addig paroljuk,
mig martasa egészen elparolodott, aztan kevés lisztet hintlink red,
ismét elparoltatjuk, végre fél kavés csésze fehér bort, ugyanannyi
levet és ket tele kanal tejfelt adunk hozza s addig fozziik, mig csak
igen kevés martas marad, a kevés martasnak zsirjat tisztdn leszed-
jiik, a csiperke-gombabdl pedig a tdl szélére koszorut készitiink s a
sodralékot a tal kozepére talaljuk.

113. Rantott sodralék burgonyaval.

Lisztes burgonyakat megfGzvén és meghamozvan, a reszelén
hidegen elreszeljitkk. Négy-it burgonyahoz két dekagramm vajat
veriink habosan, hdrom egész tojast iitlink bele, aztan a reszelt
burgonyat soval és zold petrezselyemmel egyiitt beleteszsziik
s aztdn hosszukas sodralékot készitiink belble s habart tojasba és
zsemlemorzsaba martjuk, s vilagos barnara zsirban kirantjuk. A
zsemlemorzsa kozé kevés parmezan-sajtot is lehet venni s végre
rantott zold petrezselyemmel feldisziteni,

114, Rantott szarvacsok.

Porhanyé kifliknek héjat lereszeljiik, kbzépen ketté vagjuk, s
kivdjvan a kivetkezd toltelékkel toltjiik meg : Darab borjihust, vagy
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" mas pecsenyemaradékot durvan dsszevagunk, hasonloan kevés zold
.;i:eh-ezse]ymet és vereshagymat; félkanal lisztet beletevén, kissé
~megp:rlt_|uk s ebbe az Osszevagdalt belevalot beleteszsziik, kandl
-lwet ontiink red, a hust ugy elfézziik, hogy ne legycn leve, s ezen
i toltelékkel megtoltjiik a kifliket. A fels6 részt bedugjuk a kivajt bél-
" lel, kevés tejfelt radntve, puhulni hagvjuk, gyakrabban megforgatva,
- hogy mindenhol j6l beszivodjanak a nélkiil, hogy széthullananak.
_E Most néhany tojast iitiink le, a kifliket belemartjuk ; zsemlemorzsaba
boritjuk, és zsirban szép barndra kirdntjuk. Talalaskor diszitsiik fel
kirdntott zold petrezselyemmel.

115. Kuesmagomba fasirozva.

Darab felolvasztott vajban aprora vagott petrezselymet, egy-
két marok gondosan megmosott kucsmagombat, 28 dekagramm
borjuhtst parolunk: Ha ez megtirtént, aprora vagjuk, megsoz-
zuk, tejben aztatott és kinyomott fél zsemlét hozzdadunk, az egé-
szet mozsarban finomra térjiik, melybe még egy-két kanal tejfelt és
2 tojasszéket adunk. Ekkor nagy kucsmagombékat megsézunk
S jo ideig a séban hagyjuk fekiidni, miutdn el6bb igen tisztdin meg-
mostuk, leszaritjuk és szarat kifejtvén, a vagdalékkal megtéltjiik, a
szarat hozzavagjuk, s ismét beleteszsziik, Aztan labasba aprora va-
gott vajat, kevés zold petrezselymet tesziink, s ebbe kucsmagombart,
félibe néhany kanal friss vajat, marok zsemlemorzsat, aztin ismét
‘néhany darab apr6 vajat s a siitében lassan megsiitjiik.

116. Borjuihius-meridon.

Fél kilogramm borjihust tisztdn megmosva és besozva,
néhany szelet szalonnaval, karikdara vagdalt vereshagymaval és
sargarépaval labasban megparolunk, azonban nehogy barna le-
gyen, mindig keves levet toltdgetiink rea. Ha a hus parolva
van, aprora vagjuk, apré metélé hagymat és zo6ld petrezselymet
is adunk hozza s aztin kevés vajjal paroljuk, a vagdaltat hozza-
adjuk s még kissé paroljuk, Ot dekagramm vajbdl, két kanal
lisztb6l és harom deciliter j6 tejb6l besamelt készitiink, a vagda-
Iekot belekeverjiik, megsozzuk, egy egész tojast és egy tojasszéket
ttiink bele, j61 elkavarjuk; vajjal jol megkent labast 2 centiméter
magassagra megtoltink a vagdalékkal s a lidbas egész keriile-
tében ujjnyi vastagsiagban® felkenjilk a wvagdalékot, Mir elébb
ragut csinalunk borjuhusbél, borjikedeszbél, spargabdl, rakfarkak-
bol és csiperke-gombabol, melynek martasat siir{ire elf6zziik, most
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két tojasszeket Gitvén bele, a ragut a mar kibélelt labasba toéltjiik,

s ezt ujjvastagsagnyira a megmaradt vagdalttal befedjiik s egy oraig
paroljuk, A talra kiboritvan, agyvelG-karbondddal koszorizhatjuk.
Hasonlo modon Kkészill a rizskdsa-meridon is. Tizennégy deka-
gramm rizst jo fehér lében siir(ire elféziink, kihiilvén, egy egész
tojassal és egynek szeékével elkeverjiik s a labast evvel béleljik ki,
aztan kozepen raguval kitoltjiik, feliil a maradék rizszsel befedjiik
s paroljuk.

117. Vagdalék kagyldban.

Négy, sos vizben f6zo6tt borjlukedeszt apré koczkakra vagunk,
kevés vajat felolvasztvan, abban kavés kanalnyi lisztet kissé meg-
piritunk, Aztan aprora vagott zold petrezselymet és mogyord nagy-
sagu vereshagymat, valamint az aprora vagdalt kedeszeket is bele-
teszsziik, kevés huslevet és aprora vagott czitromhéjat, fél czitrom-
nak levét és ket kanal tejfelt; végre két tojasszéket litiink red és ha
m ndezt jol dsszekevertiik, tiistént elveszsziik a tdzrdl. A kagylokat
melyeket fliszerkereskedésben lehet venni, vajjal bekenvén, a vag-
dalékkal megtoltjitk, aztan felill finom zsemlemorzsat hintiink red s
erre apro vajdarabokat rakunk ; a kagylokat tepsin addig hagyjuk a
siitében, mig a vaj elolvadt s a morzsdk kissé megmerevedtek és
vilagossdrga szint nyertek. Ezen kagylokat asztalkendivel csinosan
beteritett talban adjuk fel.

118. Vagdalék barna abronesban.

Egy kilogramm borjihust szalonnaszeletekkel, sargarépa-
val, nehany szem szegfliborssal es vereshagymaval parolunk,
néha-néha kevés jo levet toltink rea és szépen megbarnitjuk ; aztan
a hust kiveszsziik, barna lében aztatott és kinyomott fél zsemlével
aprora vagjuk Ossze, s mozsarban 6t tojds sargdjaval addig torjuk,
mig tésztava lesz. Ekkor labasba teszsziik, kevés barna levet ontiink
red s fel czitromnak levet s kevés lészeletet (glace) advan hozza, jol
elfozziik és ha olyan lett, mint a pép, szitdn attorjiikk. A késGbben le-
irando abroncesformat vajjal megkenvén, megtoltjiik és haromnegyed
oraig parba allitjuk. E kizden koczkiakra vagott f6z6tt borjukedeszt
¢s siilt borjuhust, kifejtett rakfarkakat, sos vizben f0zott spargat vagy
kartifiolat, ez utébbit kis részekben, néhany elszeldelt csiperke-gom-
bat, aprora vagott zold petrezselyemmel egyiitt vajban parolunk és
jol elf6ziink. Ekkor a barna abroncsot kiboritjuk a tdlba, s az ab-
roncsnak nyilasat a vagdalékkal egészen Kkitoltjiik, azonban annyi
rakfarkat, spargafejet és kartifiolrozsat megtartunk, hogy a talalas-
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‘nal a barna abroncsot evvel valtakozva koriil rakhassuk. Ugyan-

ezen modon lehet az abroncsot lisztbdl is csindlni. A rizst sOs vizben
addig fézziik, mig a szemek Kkissé felrepedeznek, ekkor lesziirjiik,
darab rakvajat felolvasztunk, a rizst beleteszsziik s annyi fehér levet
ontiink red, hogy a rizs megpuhul, de mégis szemekben marad. A
rakvajjal bekent abroncsformat a rizszsel megtéltjiik s félordig parba
allitjuk, Talalasnal az abroncs nyilasat vagdalékkal épen ugy kitolt-
jiik, csakhogy csiperke-gomba helyett fiatal kucsma-gombat vesziink,
mit aprora vagott zéld petrezselyemmel és vajjal parolunk, s e nyi-
las keritését kis kucsma-gombaval, kartifiol-rozsaval és rakfarkkal
valtakozva ékesitjiikk, A barna abroncsot vadpecsenyébdl is lehet
késziteni. Ha van darab siilt 6zhatszin vagy Ozczomb, a hust aprira
vagjuk, a zsemlét barna lében aztatvan, kinyomjuk s mindezt mo-
zsarban tésztava torvén, labasba teszsziik, szedGkanallal barna levet
ontven red, kissé elfdzziik. Ha mindez egészen kihiilt és pép alak-
ban elhabartatott, 6t tojas fehérének kemény havat lassan kozibe
vegyitjiik, a format vajjal bekenvén, tovabbra gy jarunk el, mintaz
elébbieknél.

Ezen abroncsforméanak kozépnagysagunak kell lennie, kize-
pén tiz centiméternyi atmérGjii nyilassal, az abroncs szélessége
pedig korgskoriil nem tébb, mint négy centiméternyi, alapja egé-
szen sima, vagy levelekkel diszitett is lehet. Magassiaga olyan, a
mindre altaldban ezen formakat csindlni szoktdk, hogy veszély nél-
kil allithassuk parba. Az egésznek nem szabad igen nagynak lennie,
miutan az assiette csak mellékétel és sohasem tekinthet6 Gnallo
ételnek,

119. Sodar-kadkak.

Palacsintat haluska forméra vagunk s darab {6tt sovany sddart
aprora vagunk s a vagdalt palacsintaval egyiitt tilba teszsziik, harom
tojasszeéket, két decziliter (félmeszely) j6 tejfellel jol elhabarvin,
koze keverjiik. A vajjal bekent s aprora vagott sddarral siirin be-
hintett kadkakba a sddaros tésztét beletevén, parba allitjuk.

120. Galamb papirtekerecsben.

Két-hdrom galambot megtisztitvan, mindegyikét hosszaban
ket részre vagjuk, megsozzuk s késsel megpuhitjuk, hogy kissé szé-
lesebbek legyenek, aztin zold petrezselymet, mogyoro-hagymat,
csiperke-gombat, a galambnak maéjat, borsot, szardellat Hsszevagunk.
Most darab szalonnat vékonyan felszeldeliink, a galambokat fehér
papirra teszsziik s azoknak a bels oldalat a toltelékkel bekenjiilk.

Magyar Nemzeti Képes Szakécskinyv. ¢
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Ezen moédon jarunk el, mig galamb és toltelék van, Miutan ez meg-
tortént, még nehany szalonna-szeletet vagunk s ezzel a hust befed-
juk, aztin a papirt betekerjilk s két végét csinosan kivagjuk. A
hany fél galamb wvan, épen annyi tekercset kell csindlni, aztan ros-
télyra teveén, vajjal bekenjiik s lassan megsiitvén, a papirban adjuk
fel az asztalra.

121. Toltott tojas.

A tojast kemeényre fézvén, ketté vagjuk, sargajat kiveszsziik,
tiz tojashoz tejben aztatott zsemlét megvagunk, a tojassargakat
megreszelve hozzateszsziik, kevés tejfelt, evokanal porra tort czuk-
rot s kaveskanadl fahéjat adunk hozzd s Gsszekavarjuk ; ekkor lapos
talat vajjal bekeniink, zsemlemorzsat hintiink rea, a kétfelé vagdalt
tojast belerakvan, megtoltjiik azokat az elkészitett gubokkal, Hét
decziliter tejfelt vesziink tiz tojashoz, safranyt, fahéjat s czuk-
rot keverlink kozé s ratoltjiik a tdlba kirakott tojasra, a siitGbe
tevén, felpiritjuk s ugy a miben van, feladjuk az asztalra.

122. Fogoly-szalmi pastétomkakkal.

Harom szépen megtisztitott fogolyt besdzvan, vékony szalonna-
szeletekbe takarjuk, aztan megsiitjiik, két fogolynak mellét kivag-
juk, a tobbi részét pedig a harmadik fogolylyal egyiitt rantott zsem-
lével addig tirjiik a mozsarban, mig tesztaalakot nyer, ekkor labasba
teszsziik, szedGkanal jo barna levest és fél csésze voros bort dntiink
hozzé s elparoltatjuk. Aztan a foglyok kivagott mellébol vagdalékot
készitlink. A fogolymellet koczkakra wvagjuk, hasonloan finom
zsemlemorzsaban hengergetett és zsirban kirantott fél libamajat.
Kevés vajat felolvasztunk, zold petrezselymet, kevés vereshagymat,
mindkettdt aprora vagva, tesziink bele ; majd a felvagdalt mellet és
ludmaéjat adjuk hozzda harom-négy kandl vajas martassal egylitt, saz
egészet siirlire elfézziik, MielGtt ez torténnék, a péknél kis, tallér
nagysagu zsemléket stittetiink, azoknak héjat lereszelvén, a teteje-
b6l garas nagysagu feddt vagunk s a belét egészen kivagjuk, tejfellel
megnedvesitjitk, azonban nem szabad igen puhanak lenni, nehogy
szétomoljanak, Aztan habart, megsozott tojasba és zsemlemorzsdba
martva, zsirban szép sadrgara Kirdntjuk, mire szitara rakjuk, hogy
zsirja lefolyjék ; a szdlmit finom szitdn attérjiik a tal fenekére, a ki-
rantott zsemléket koszoriban redrakjuk s a mar elkészitett vagda-
1ékkal megtiltjiik s a fedGeskéket rateszsziik, Mindennek oly gyor-
san kell térténnie, hogy az étel ki ne hiiljon.
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123. Szalonka-szalmi.

Ha a szalonkdk szépen meg vannak tisztitva, beleiket kivesz-
sziik és félreteszsziik, a szalonkakat szalonna-szeletekbe betakar-
juk és megsiitjiitk. Akkor a mell legszebb darabjait kivagvan, a tobbi
részt zsirban kirantott zsemlével egyiitt mozsarban addig torjiik,
mig péppe nem lesz. Két szalonkahoz egy zsemlénél kevesebb kell.
Aztan finom szitdn attorvén, labasba teszsziik, félig jo lével feltolt-
jiik s addig fozziik, mig péppé lesz. E kozben a szalonkdk belét
aprora vagjuk, s ezt aprora vagott zild petrezselyemmel es igen ke-
vés vereshagymaval vajban paroljuk. Aztan zsemlébdl nagy harom-
szogeket vagvan, azokat zsirban kirantjuk s erre a paroltat vastagon
felkenjiik, a szalonkdk mellébdl vagott darabokat a tal fenekére
teszsziik, erre a szdalmit s a megkent zsemleszeleteket szép rendben
a tal szélére rakjuk.

124. Sodartekeres.

Tiz dekagramm vajat habosan elveriink s 6t tojasszéket
egymasutan belekeveriink, wvalamint kevés sot, hét dekagramm
finom lisztet s hdrom tojas fehérének kemény havat, vajjal be-
kent tepsire a keveréket két késhat vastagsagban szép egyenlen
felkenjiik, s gyenge t(iznél megsiitjiik, Aztan darab sonkat apréra
vagunk, j0 parmezdn sajtot reszeliink, a tepsit, ha a tészta mar
vilagos zsemlesarga, kihuzzuk, a sdodarral és két kanél reszelt
parmezan-sajttal behintjiik s két kanal tejfelt ontiink rea. Ekkor
a tepsit ismet néhany perczre a siitGbe teszsziik, mig jol meghuzo-
dott, aztan kiveszsziik s a tésztanak szélét késsel felvagjuk s dssze-
tekerjiik, de nem igen eréisen, aztin tejfellel bekenjiik, sonkdval és
keves parmezan-sajttal behintjiik, aztin még néhdny perczre a nem
igen meleg siitGbe teszsziik. Talalds eldtt éles késsel harom késfok
széles szeletekre vagjuk s kereszt alakban rakjuk fel a talra. Ezen
tekercsct ragu koszoruzdséra is igen jol lehet hasznalni.

125. Fiirj rizszsel.

A megtisztitott fiirjeket labasba teszsziik, néhdny szelet sza-
lonnat, darab borjihist, kevés zold petrezselymet, metélé hagymat,
keves sot, fél pohar fehér bort, nehany tele kanal j6 levest adunk
hozza s gyenge parazstiizon paroljuk, ezutin a fiirjeket kivevén, a
martast a zsirtol megtisztitjuk, a fiirjeket a tal kibzepére teszszilk, a
martast redontjiik s rizsabroncsba zarjuk be, mint a hogy a 119-ik
szam alatt leirtuk,
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126. Kadka toltelekkel.

Borjuhus vagy mas maradék pecsenyedarabot aprora vigunk
tssze, fel zsemlének héjat lereszeljiik, tejben aztatvan kinyomjuk,
kevés aprora vagott zéld petrezselymet, rakfarkat és sot hozza-
adva, darab vajat habosra felveriink, a fentebbieket egy egész tojas-
sal eés kettonek szekevel beleteszsziik s addig kavarjuk, mig péppé
nem lesz. Aztan irosvajas tésztat készitlink (lasd ezt a tésztak kozt
lentebb), oly finomra kinyujtjuk, mint a laskatésztat, lapos kadkakat
csinalunk beldle, e tolteléket beleteszsziik, ugyanazon tésztaval be-
fedjiik, a sutoben szép barnara megsiitjiik, s a kadkakat a talra ki-
boritvan, feladjuk az asztalra,

127. Vagdalék-fink vagy vajas taska (Rissole).

Fél kilogramm parolt, de meg nem barnitott borjuhust
aprora vagunk, épen igy kevés zold petrezselymet s egy fej veres-
hagymat is. Ekkor kevés vajat vagy libazsirt felolvasztunk, kis evo-
kanal lisztet keveriink bele, a vagott petrezselymet és hagymat kissé
megpiritjuk, végre a vagott borjuhust beleteszszilk, s fél szedékanal
levet reddntveén, az egészet addig fozziik, mig strd pép lett beldle.
Aztan irdsvajas tésztat vékonyra kinyujtunk, s ebbol tenyérszélessegi
és ujjhosszusagu szeleteket vagunk, az egyik végét tojasfehérével
megkenjiik s hosszaban toltelékkel bekenjiik, 6sszehengeritjilk s a
lkét végit szépen Osszenyomjuk, hogy siilés kozben fel ne bomolja-
nak, aztan az egeészet bekenjiik tojas fehérével s finom zsemlemor-
#saval behintve, forré zsirban szép vilagossargara kirantjuk, tiszta
itatds papirra lecsepegtetjiik s talban szepen felhalmozzuk, Ekesiteni
rantott petrezselyemmel szokas.

128. Kadkak raguval vagy szalmival.

Irdsvajas tésztat késfok vastagsignyira kinydjtunk és evvel
kerek vagy hosszudad alaku kadformakat szép siman kibéleliink
ugy, hogy a tészta ranczot ne vessen s ezt puha papirral kbnnyen
kitoltjiik. Minden kadkéra fedelet készitlink, mely egészen rea illjek
annak nyildsara. Ha a kadkak kerekek, akkor a fed6t fanksziréval
vaghatjuk ki, de ha tojasdadok, akkor a kadka nagysdga szerint
meleg késsel vagjuk ki eés keskeny vajas tésztaszalaggal diszitjiik,
A feddnek kizepébe kis tésztatomb jon, melyet kis hajo vagy koczka
alakjaban vdgunk ki s a fddél kozepére tojasfehérével ragasztunk
fel. A fedeleket most tojasfehérével bekenvén, a kadkakkal egyiitt
szépen megsiitjiik ; e kézben borjuhisbél, csiperke-gombabal, spar-
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gabol vagy rakfarkakbol ragit vagy olyan szalmit készitiink, a
milyen a 123-ik szam alatt leirva van. Ha a kadkak kistiltek, a papirt
gyorsan, de ovatosan kiveszsziik belGle s ragut vagy szalmit tol-
tiink bele, a fedGkkel befedjiik és a tilra szépen felrakvan, asztalra
adjuk. Hogy a kadkakat mér a toltés elott kell kiboritani, ez magatol
értetodik. : :

129, Palaesinta-tekeres.

Fél kilogramm megparolt borjtihust fél vereshagyma-
val és kevés zold petrezselyemmel aprora vagunk, Aztan felolvasz-
tott libazsirban vagy vajban kanal lisztet megpiritunk, a vagdaltat
beleteszsziik, fél szedGkandl jo levet Gntlink rea s siirlire elfozziik.
E kozben finom palacsintiakat siitiink, négyszogekre vagjuk s be-
kenjiik toltelékkel, Osszegongyolitjiik s levert tojasba és finom
zsemlemorzsaba martvan, zsirban kirdntjuk. Talaldskor kupalakban
rakjuk egymas folébe.

130, Palacsinta-tekeres vaddal.

Szép egyforma palacsintakat siitiink s maradék 6z- vagy nyul-
pecsenyét aprora vagunk, hasonléan kevés czitromhéjat, tovabba
tejes zsemlének heéjat levagva, a zsemlének felét tejbe dztatjuk, jol
kinyomjuk s a vadhussal egyiitt aprora vagjuk, ezt mind tdlba tevén,
fel czitromlevet, egy vagy két tojasszéket adunk hozza, a szerint,
a mint a tolielek tobb vagy kevesebb. Ennek olyannak Kkell lennie,
hogy kenni lehessen, de azért épen nem hignak. Ekkor minden pala-
¢sintaba annyit adunk a toltelékbdl, hogy bar eléggé megtiltve, tul-
tiltve még se legyen. Késsel a tilteléket szép siman szétkenjiik, de
nem egészen a széleig, aztan a végit tojas sargdjaval bekenjiik,
OsszegOngyolitjiik es a ket véget levagjuk, Végre levert tojasba
martjuk, aztan zsemlemorzsdban meghentergetvén, zsirban ki-
rantjuk. Ha kisiiltek, tAnyérra rakjuk és rantott zold petrezselymet
tesziink red.

131. Laska-pastétom.

Laska tésztabol finom vagott metéltet készitiink, ezt sés viz-
ben jol megfézven, leszlrjlik s amig meleg, di6 nagysagu vajat keve-
riink el kzte, aztan a laskat vajjal bekent nagy, széles labasba ket
Ujjnyi magassagban kanallal er6sen benyomjuk és kih(tjiik. A las-
kat most forintos nagysagu fankszirdval kiszaggatjuk, levert, meg-
sozott tojasba martjuk, zsemlemorzsiban meghentergetvén, zsirban
kirantjuk, Ezutan kis kisziréval a kozepén, majd egész a fenékig
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lyukat csinalunk, hogy koszori formaju legyen. Ezen nyilasba vag-
dalékot vagy tolteléket tesziink s melegen feltalalvan, zold petre-
zselyemmel ékesitjiik.

132. Sodar-tekerecs:

Hat tojasbol tojastekercshez vald kerek és vékony szelete-
ket siitiink, darab fézéit sovany sddart aprora vagunk s ezt
annyi friss tejfelbe elhabarjuk, hogy kenhetd legyen; ezt kés-
fokvastagsagban a tojas-szeletekre kenvén, azokat Osszegongyo-
litjiitk, két wvégét levagjuk, hogy egyformak legvenek. Vajjal
bekent kerek vagy tojasdad formaaljat tojasszeletekkel kirakjuk s a
tekercseket fennallva a formaba egymas mellé rakjuk. Elobb kevés
vajmartast készitlink, melybe vagy koczkikra vagott borjupecsenyet
vagy kappan-mellet tesziink, letisztitvan annak barndjat, aztan sos
vizben fGzott kartifiolat, melybdl nehany kisebb rozsat félretesziink,
harom kis tisztitott csiperke-gombat és 15—20 rakfarkat koczkakra
vigva addig parolunk, mig a martas egészen elfott, ekkor két tojas-
széket litlink red, és félreteszsziik. Ha a tekercsek a formaba beren-
dezvek, ugy annak belsO részébe a vagdalekot toltjitkk s parba Allit-
juk. Talalaskor kiboritjuk a talra, a tojasos szeleteket feliilr4l elvesz-
szlik s a vagdalékot a kartifiola rozsaval és rakfarkakkal csinosan
megrakjuk. Ezen tekercseket toltelékes veldvel is készithetni.

133. Malacz vagdalékkal toltve.

Miutan a malaczot szépen megtisztitottuk, fejét és labaitlevag-
juk, hasat hosszaban felhasitjuk, husat és csontjat éles késsel el-
valasztjuk, de mégis ugy, hogy a bir meg ne sériiljon. Ekkor
huszonnyolcz—huszonnyolcz dekagramm borjuczombhust, tizen-
négy dekagr. csontveldt s tejbe aztatott zsemlét aprira vagunk, aztan
mozsiarban megtorjiik, s négy egész tojast ontiink red, ismét meg-
torjiik, sot, kevés tort borsot, szerecsendio-virdgot adunk hozza,
ritka szitan attirjiilk s a malacznak belsé részére hiivelyk vastag-
sagnyira felkenjiik. El6bb f6zott, paczolt vagy fiistolt nyelvbdl kis-
ujjnagysdgu vessziket vagunk, hasonloan szép eczetes uborkabdl,
ezeket csikokban a toltelékek folibe rakjuk, Ujj szélességl kozoket
hagyvan, aztan osszegtngyolitjiik, mint a rétest, tiszta asztalkenddbe
betakarjuk, s két végén erGsen Osszekotjiik, hosszu labasba tesz-
sziik, szeletekre vagott vereshagymaval és sargarépaval, né-
hany szem borssal és szegfiiborssal a levagott fejet és labakat
hozzaadjuk, két liter fehér obort, négy decziliter eczetet 6n-
tiink rea, megsozzuk, befedjiik s addig fézziik, mig feje meg-
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puhult, aztan kihiitjiik és ha kisajtolédott és kihilt, raéntjik a foze-
tet s hasznalatig félreteszsziik. Talalas el6tt kiveszszilk az asztal-
kendGbél, tisztin leszaritjuk és vékony szeletekre vagjuk. A tal
kézepére vékonyra szeldelt hideg sertéshust tesziink, behuzzuk
szép siman majonézzel (ldsd 135. szdm), a malacz-szeleteket koros-
koriil koszoruba rakjuk s aztan ismét koszorut durvan felvagott
aszpikbdl. Ezen étel mind asziettenek, mind estelihez felhasznalhato.
Paczolt nyelvet, kolbaszt mustarral, sonkat aszpikkal, ezt mind
hasznalhatni elGétkekiil.

134. Majonézt késziteni.

Két kaves-findzsa szétolvasztott aszpikot, amint azt lentebb
talaljuk, kis kavés-findzsa tiszta aixi olajat, késhegynyi tort borsot,
czitromnak levét és evOkandl fehér eczetet, mindezt Gsszebntve sarga-
rézbél késziilt fézémedenczében jég folébe teszszilk s a habverdvel
addig verjiik, mig siir(i, fényl6 témeggé lesz, melyet gy hideg hus
ételekhez, mint halakhoz is hasznalhatni, pl.: Miel6tt a majonézt
készitendk, fiatal jérczét vagy kappant megkoppasztunk és présben
megféziink, a mint azt lentebb talaljuk, kihitjiik, szépen felvagijuk,
csinosan a talra rakvan, majonézzel egészen behuzzuk, mielGtt még
a majonéz megkeményednék, Ha koénnyl gyermekpép siirliség,
szeles, hideg vizbe martott késsel szépen felkenjiik a jérczére, aztan
hideg, megmerevedett aszpikbdl annyit vigunk apréra, hogy abbol
ket ujj szeélességli befoglalast készithetiink, mely a majonézt koriti,
A masik befoglalast kis zold uborkdkbol csindljuk, melyeket vékony
szeletekre vagvan, a tal szélére rakunk, ugy hogy ismét az aszpikot
foglaljdk be. A majonézt kocsonyds halakhoz is adhatni vagy tengeri
kagylokban is: a kagylok fenekére fGzitt borjuveldt tesziink ; ha az
egeszen kihtlt, a majonézzel behuzzuk s ezt vagott aszpikba fog-
laljuk be, s ezt ismét igen kis uborkak szeleteivel kéritjiilk. Ezen
kagylokat asztalkendGvel boritott talon kell asztalra adni.

Béjti eldételek,

135. Hideg hal aszpikkal és majonézzel.

Szép csukanak vagy siillonek kozép darabjat megtisztitvan és
megsozvan, fele vizben és fele fehér eczetben, egész vereshagyma-
val, sargarépaval és nehany szem borssal és szegfiiborssal megféz-
zik, s miutan kihiilt, jjvastagsagi darabokra vigjuk és szép kerek
talnak kozepébe szép egyenlSen és magasan egymasra rakjuk s
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széles kés segélyével majonézzel siman bevonjuk, még pedig ugy,
hogy a halb6l semmit sem lehet latni. Az aszpikot, melyet alabb a
becsinaltak kizott talalunk, széles labasba ontjilk és ha megaludt,
kiforditjuk a kocsonyat s kissé meleg késsel kisujjnyi hosszusagban
haromszogletli darabokra vagjuk, ugy, hogy a haromszig szélesebb
oldala a majonéz felé alljon (lasd a 135. sz. a.), végre a majonéz
kizepere aszpik-csillagot tesziink fel, mialtal az egész igen csinos
alakot nyer.

136. Burgonya tejbol.

Tiz-tizenkét fGtt burgonyat meghamozunk, vastag szeletekre
vagjuk, e kozben hét decziliter jo tejet felforralunk, a bur-
gonyat beleteszsziikk s addig f6zzik, mig a tej elf6tt, a nélkiil,
hogy péppé elfone ; feliil nehany darabka vajat tesziink, s még kis
kavés findzsa tejfelt is ontiink rea, gyorsan megpiritjulk, hogy szép
barna legyen, a tal szélére habart tojasbol késziilt abroncsot tesziink,
s ugyanazon tallal asztalra adjuk. A burgonyanak ugyan nem szabad
levesnek lennie, de szaraznak sem.

137. Tok héringgel.

Szép darab tokot egy ordig soban hagyvan, fele fehér eczetben
és fele vizben megfdziink, vereshagymat, petrezselymet, sargarépat
¢és babérlevelet advan hozza. Ha megfdGtt, vékony szeletekre vagjuk,
labasba sor tokot és sor héringet tesziink, melyeknek borét lehuztuk,
el6bb jol kiaztatvan, szalkajat kiszedtiik s hosszikas darabokra vag-
tuk; aztan kevés zsemlemorzsat és egy kanal jo tejfelt dntiink rea,
aztan felvaltva ismét sor tokot és héringet, melyet mindig czitrom-
lével és tejfellel ontéziink meg, mig a labas tele lesz ; ez megtirtén-
vén, a labast befedjiik, egy ordig parba allitjuk s vigydzva boritjuk
ki a tilra, hogy szét ne essék, A tdlat vajastészta abroncsecsal korit-
jik, ezt késfoknyira Kkinyujtvan, s kozépnagysdgu fankszurdval
kiszurvan, ezen levelek szélét tojas fehérével bekenjiik s egyik leve-
let a masikra teszsziik, ugy, hogy az egyik a masiknak csak felét
fedje el ; ugy rakjuk ki az egész koszorut, mely a tal kézepeben levo
ételt csinosan kiriti,

138. Hal-kolbasz.

Szép csuka derekdbdl egy kilogrammot sds vizben meg-
fziink, aztin épen olyan darab pontyot vesziink, melyet elobb
megsozvan, lisztben megforgatunk és kirantunk. Mindkét hal szal-
kait kiszedjiik s tejbe aztatott, de mar elobb lereszelt s jol kinyomott
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' zsemlével aprora vagjuk. E kozben irésvajban aprora vagott kevés
petrezselymet néhany perczig parolunk s négy tojasszékét elhabar-
juk. Ezt mind nagy mozsarban oly finomra torjiik, hogy olyan

- legyen, mint a tészta, kevés sOt és késhegygyel borsot is adunk

hozza, majd az egészet medenczébe teszsziik, harom tojasszéket és
két kanal tejfelt keverlink bele, beletoltjiik a fecskenddbe s arasznyi
hosszii kolbaszokat készitiink, melyeket siités alatt néhany perczig
lagymeleg vizbe tesziink, aztdn vajban szépen megsiitiink s melegen
az asztalra adunk. Megjegyzendd, hogy a juhbeleket, mielott meg-
toltendk, be kell aztatni s néhanyszor meleg vizben kimosni.

139. Hal-karbonad.

Mintegy egy kilogrammos darabot a csuka derekabol sos
vizben megf6ziink, de csak annyira, hogy a hal nyers ne
maradjon. Aztin fél kilogramm pontyot, miutdn jol megs6z-
tuk és lisztben megforgattuk, vajban kirantunk, mindkettGnek szal-
kajat kiszedve ; fél reszelt zsemlét tejbe Aztatvan, kinyomunk s a
hallal egyiitt aprora vagunk, hasonléan kis fej vereshagymat, kevés
czitromheéjat s kevés tort borsot adunk hozza, mindezt harom tojas-

~ szekkel jol elhabarjuk s ezen témegbiil kis karbonadokat alakitunk,

ezeket olvasztott vajjal bekenve, finom zsemlemorzsaban megfor-
gatva, serpenydben irdsvajjal szépen kistitjik. Talalas elott kevés
vajat felolvasztunk, aprora vagott czitromhéjat, egy czitromnak leveét
teszsziik bele s a karbonadokat, ha mar a talban vannak, forrdan
ledntjiik vele. Ugyanezen tomegbdl kis kolbaszokat is lehet késziteni,
melyeket leiitétt tojasba martva és zsemlemorzsaval meghintve Ki-
rantunk s ezt czitromleves martalékkal becsinidltnak hasznilhatjuk.

140. Osztriga, csuka- vagy menyhalmajjal.

Neéhany csuka vagy menyhalmajat megs6zvén, aprd darabokra
vagunk s finom zsemlemorzsidban meghengeritvén, zsirban kirant-
juk. Az osztrigakat felbontjuk, vajjal megkent ldbasba viltakozva
SOr mdjat és sor osztrigat tesziink, e kézben mindig kevés tort bor-
sot €s aprbra vagott czitromhéjat hintiink rea s néhany darab vajat
adunk hozza, két czitromnak levét facsarva a labasba, feliil pardzst
teszink s lassan at hagyjuk parologni. Talaldskor haromszdogleti
kirantott zsemle-szeletekbdl készitiink koszoriit a tdl szélére, vagy
vajas tészta abroncsot.

144. Tojds burgonyaval.
Fozott burgonyat szeletekre vagunk, nehany darab vajat,
nehédny tele kanl tejfelt adunk hozza, sor burgonyat és sor tojdst
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tesziink, megsozzuk, keveés vajat és tejfelt tesziink rea, aztan ismeét
tejfelt és vajat, s igy folytatjuk, mig a til egészen tele lesz, az utolsd
réteget azonban a burgonyanak Kell képeznie. Ekkor az egészet
tejfellel jol ledntjiik, nehdny darab vajat tesziink red, behintjiik
finom zsemlemorzsaval, pardzst tesziink ala és folibe és szép sar-
gara kisiitjlik.

142. Habart-tojds spargaval és rakfarkkal.

Fazékba 12 tojast iittink, megsodzzuk és jol elhabarjuk, elébb
sOs vizben megfézitt csomo spargat hosszukas darabokra vagunk,
hisz raknak farkat Kkifejtjiik, s mindeniket a kozepén elvagva a
tojasba teszsziik keves apro borssal, s mind egyiitt jol 6sszekavarjuk,
Azutdn darab felolvasztott rakvajba az egészet beleadjuk, tdbbszér
felkeverjiik, s kis darabokra kiszakasztjuk. Ha feladjuk az asztalra,
kis kerek talba talaljuk, kozepét magasra felrakva, kiroskoriil pedig
csiperke-gombaval kirakva.

143. Tojaspalaesinta.

Palacsintat siitve, négy tojasbol habartat készitiink, 15 raknak
kifejtett farkat és olldit s fél tejbe Aztatott zsemlét, nehany vajban
zold petrezselyemmel parolt csiperke-gombat durvan Osszevagunk ;
azutan darab vajat elddrzsilve, nehany kandl tejfelt hozzaadunk és
a fentebbit belekavarjuk, a palacsintikat ezzel megkenve, talra
teszsziik, nehany kanal tejfelt és még kevés vajat ra, aztan parazst
filibe s kissé megbarnitjuk,

144. Rantott tojas.

Kemenyre [6zitt lehamozott tojasok aljabdl annyit vagunk el,
hogy a talon megalljanak ; felsé részerdl fedot vagunk le ; a tojasszéket
kivajva, azt mozsarban finomul Osszetorjiik, aztan darab vajat el-
dorzsiliink, aprora vagott zold petrezselymet, felaprozott szardellat,
az Gsszetort tojasszéket, nehany kanal tejfelt, kevés zsemlemorzsat és
sot adunk hozza, mindezt jol Gsszekeverve, megtoltjiik vele a toja-
sokat, aztan a toltott tojasokat habart tojasba martjuk, félig zsemle-
morzsaval és félig liszttel behintjiik és zsirban kirantjuk. Most
czitromlébdl, szardellabdl, zild petrezselyembdl és metélé hagyma-

b6l martast csinalunk, melyet vékony sdargds rantasba tesziink és
borsovizzel feleresztiink, nehdany tele kanal tejfelt hozzaadva, az
egészet egybe és slirli martassa elfGzziik, aztan a tojasokat a télba
helyezzilk, a martast readntjiik s az étel kész.

x
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145. Tojaspoharka.

Tizenkét tojast keményre fGziink, meghamozva, feliil és alul
fedelét levagjuk, sargajat kivajjuk a nélkiil, hogy a tojas széttornék.
A széket és levagott feddket tejben aztatott zsemlével egylitt aprora
tsszevagijuk ; aztan nehany rakfarkat, rakvajat, harom egész tojast
kevés soval nagy mozsarban Osszetdriink, hat tele kanal tejfellel
elhabarjuk, s a tojdsokat ezzel megtdltjilk. A vagdalék a kovetkezd
modon keésziil : koczkakra vagott csiperke-gombat zild petrezselyem-
mel, rakfarkakkal s darab szalkajatol megtisztitott s megféz6tt jo
fajta hallal, kevés szerecsendio-virdggal, apro koczkédra vagvan, rak-
vajban kissé parolunk, ezen vagdalékot rakvajjal bekent talra tesz-
sziilk, a tojasokat csinosan beleallitjuk, két decziliter (fél meszely)
tejfelt dntiink rea, keves zsemlemorzsaval és nehany darabka rak-
vajjal behintjitkk és szépen megsiitjiik.

146. Elsikkadt tojis soskamértassal.

Darab felolvasztott vajba aprora vagott soskat tesziink s pa-
roljuk ; ha a lé elparolodott, kevés lisztet hintlink bele, s ismét parol-
juk, megsotzzuk, nehdny kanal tejfelt adunk bele, s jol elfozziik.
Aztan labasban egy rész fehér eczetet és harom rész vizet felf6zlink,
kevés sot advan bele, tetszés szerint tojast litlink bele, csakhogy
vigyazni kell, hogy egészben maradjanak, s meg ne keményedjenek,
aztan a soska-martast a talba teszsziik, a tojasokat f6z6kanallal ki-
veszsziik a labasbdl, s vigyAzva a martasba teszsziik, hogy egészben
maradjanak.

147. T81tdtt tojés.

Hat keményre f6zitt tojast hosszéban kétfelé vagunk, székét
mozsarban finoman dsszetorjiik, fél reszelt, tejbe aztatott zsemlét,
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féltojas nagysagu darab vajat elddrzsiliink, ehhez jon meég aprora
vagott zold petrezselyem, a megtirt tojas, kevés s6 az dztatott
zsemlével, két kanal tejfellel egyiitt., Mindezt jél Osszekavarjuk,
megtdltjitk vele a tojasok fehérét, talba aprd vajdarabokat tesziink,
a tojasokat beledllitjulk, fellil ra tejfelt, s ismét ra néhany darab vajat
€s a siitOben szép barnara sttjiik.

148, Toltott fott tojas tejfellel.

A keményre f6tt tojast megtisztitva, hosszaban kétfelé vagjuk,
a székjét megreszeljiik. 10 tojashez vesziink egy fél zsemlét, tejben
jO6l megaztatva, jol megvagva, 10 deka friss szalonnat nagyon apré
koczkakra megvagva, egy kanal tejfelt, egy egész nyers tojast, zodld
petrezselymet, zeller-levelet, metélé hagymat aprora vagva, a harom-
fele zdldség legyen egy evikanallal. Fekete és szegfliborsot egy kés-
hegynyit, kello sot, ezeket sszekavarjuk, s mint a tojas szeke olyan
gombdcskeket formalunk beldle, zsemlemorzsaba hompolygetjiik.
A fott tojasokat felenként zsirral kikent s bemorzsazott tdlba rakjuk
s a kis gdmbokkel megtoltjiik, 1 fél liter megsozott tejfelt radntiink,
paprikas piros zsirral meglocsoljuk, zsemlemorzsaval behintjiik, 1 fél
ordig a siitObe teszsziik siilni; a miben késziil, abban adjuk fel.

149. Tojés ililepedve.

Vajjal bekent talba, melybe hat kanal tejfelt adtunk, 12 tojast
utiink, arra vigyazva, hogy egészben maradjanak; aztan 6 jol ki-
aztatott szardellat megtisztitva és szalkait kiszedve, hossziikas dara-
bokra vagunk, és azokat a tojasok kozé teszsziik. Hosszu szele-
tekre vagott savanyu uborkéval a tojasokat a tal koriiletén kirakjuk,
hogy zéld koszorit képezzenek ; aztan annyi parazst tesziink folibe,
hogy bar kifének, de meg nem keményednek.

150. Tojas-sodralék.

Tiz tojast fazékban elhabarvan, megsozunk, aztan palacsinta-
tepsiben kevés vajat felolvasztunk, s a tojasnak kis részét beletesz-

sziik, a tepsiben szétfutni hagyjuk s ugy kisiitjitk mint a palacsintét.

E kizben vagdalékot készitiink : nehdny apro darabokra vagott
csiperke-gombat kevés vajjal és zold petrezselyemmel parolunk,
darab kirdntott csukat, melynek szalkait kiszedtiik, apré darabokra
vagunk, tizendt-husz spargat, sés vizben megfézve, hosszukas
darabokra viagunk, hasonléképen husz raknak farkat és olléit kocz-

L
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kakra vagjuk, hdrom tojasbol habarekot készitiink s aprora elverjiik ;
mindezt a parolt csiperke-gombahoz adjuk, nehdny kan4l tejfelt rea,
s kissé elparoljuk. Ha a tojas-levelek mind megsiiltek, azokat vag-
dalékkal megloltjuk és tsszehajtjuk, feliil és alul elvagjuk s kizepén
szelosztjuk, aztan a sodralékot szép rendben rdkvajjal bekent talra
rakjuk, melybe két-harom kanal tejfelt ontlink, kissé megsodzzuk,
aztan ismét kanal tejfolt 6ntiink red, rakfarkkal feldiszitjiik, a siitGbe
allitjuk, néhany perczig felf6zzlik és gyorsan feltalaljuk.

151, Tojas-lepény.

Tiz keményre fGzitt tojast apréra vagunk, tiz dekagramm ha-
bosra felvert vajba, tejbe aztatott zsemlét, kevés zdld petrezsely-
met aprora dsszevagva tesziink, két egész tojast és kettdnek sze-
két habarjuk bele, két decziliter tejfelt adunk hozza kevés soval
egyiitt, a habarékot vajjal bekent labasba teszsziik és szépen meg-
siitjiitk ; ha megsiilt, talba kiboritjuk s az asztalra feladjulk.

152. Tojas vagdalékkal.

S0s vizben megf6z6tt darab csukdnak szatkdit kiszedve, azt
aprora vagjuk. Aztan 18 sz4l spargat sos vizben megf6ziink, nehany
vagdalt csiperke-gombat zold petrezselyemmel parolunk s nehany
rakfarkat kifejtiink. Mindezt apro koczkakra vagjuk és olvasztott
vajban megpergeljiik, kevés st tesziink bele, nehany kandl tejfellel
ledntjilk s jol elparoljuk. Nyolcz tojast vigyazva forré sos vizbe
ontiink, hogy egészben maradjanak s csak addig {6zziik, mig mere-
vedni kezdenek, de semmi esetre meg nem keményednek. A vagda-
lekot magasan a tal kzepébe talaljuk és a tojasokat, melyeket f6z6-
kanallal emeliink ki, koszortiképen rakjuk koriil,

153: Buktatott tojés.

Hat keményre fozott tojast kbzépen kettévagunk, aprora vagott
rakfarkat, tejbe dztatott reszelt zsemlét mozsarba tesziink ; egy egész
tojast, harom kanal tejfelt, kevés sot, kis darab rakvajat finomra
Osszetoriink, ezen tolteléknek felét rakvajjal bekent talra teszsziik,
aprora teépett csukabol, hosszaban elvagdalt rakfarkbdl, kevés
esiperke-gombabél vagdalékot készitiink, melyet zild petrezselyem-
mel €s z6ld borséval vajban kell parolni, aztan a rakfarkakkal egyiitt
paroltatjuk, soval és kevés borssal megfiiszerezziik, s a tojast meg-
toltjitk vele, a 16lt6tt tojast a talba rakjuk, a toltelék masik felét

folibe, nehany kanal tejfelt, kevés rdkvajat, finom zsemlemorzsat ra,
a sutobe teszsziik és felfGzziik.
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154. Hollandi tojas.

Het keményre f6zdtt tojast kézépen hosszaban kettévagunk,
egy nagy, jol kiaztatott, birét lehuzott heringet apré darabokra
vagunk, egy pontynak az ikrajat kiveszsziik s mindkettot megsiitjiik
zsirban, vajjal bekent talra 6t kanal tejfelt tesziink, a tojasokat szép
rendben a tdlra rakjuk, mindenik tojas mellé darab heringet és
rantott pontyikrat addig, mig a tal feneke be van fedve. A tojasok
folibe nehany kanal tejfelt s apréora wvagdalt zdéld petrezselymet
tesziink, felll rea parazst, hogy a tejfel elf6jjon.

155. Toltott esiga.

Szép nagy csigikat megflizve és hazaikbodl kibontva megsézunk
és egy ideig s6ban hagyunk, aztin a hazakat tisztan kimossuk, a
csigakat a nyaktol megtisztitjuk s a farkakat kimossuk, zéld petre-
zselymet s aztan darab kimosott és megtisztitott szardellat vesziink,
kevés czitromhéjat és a csigak egy részét, mindezt aprora Hsszevig-
juk, s elvert vajba teszsziik; kevés czitromlevet, kis marok finom
zsemlemorzsat adunk hozza, s mindezt jol Osszekeverjiik, egy reszet
a csigahazba toltjiik, és evvel egylitt egy csiganak a felét is, aztan
ismét a tolteléknek egy részét, mig a hazacska megtelik ; pléhtalra,
aztan a siitdbe teszsziik, s ezzel az étel kész,

156. Taro-fankoeska.

Irosvajas tésztat készitlink, — lasd alabb, — s ha hirom-
szor at van forditva, keésfok vastagsagnyira kinyujtjuk s kizépnagy-
siagu fanksziroval tetszés szerinti szamban kiszakitjuk, tepsire
teszsziik, s kdzepén tojasfehérevel bekenjlik, Aztan valamivel kisebb
kiszurdval, mely csak annyival legyen kisebb, hogy az elsébe bele
férjen, ugyanannyi levelet szakasztunk ki, s azokat az elsokre tesz-
sziik, E kozben hét dekagramm wvajat elveriink, négy tojas-
szeket egymasutan bele keveriink, kis kavés talacskaba férd jo
finomra reszelt turot vegyitlink kozé, kissé megsozzuk €s harom
evOkandl tejfelt keveriink kozibe ; de a tomegnek nem szabad hignak
lennie, hanem siirlinek, hogy a fankocskak kizepét tejfelbe martott
kés segelyével hegyes dombocskava lehessen formalni. Ennek meg-
torténte utan ugyanazon szuroval, melylyel a masodik levelet kisza-
kitottuk, még épen annyi levelet szakitunk ki, s kizepén egészen
kis kiszuroval levelet metsziink ki, hogy koszoru marad, melyet a
kis turddomb folibe tesziink, hogy az mintegy bezarva legyen, a
tesztat tojasfehérével bekenjiik és szep vilagossargara sitjiik.
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HARMADIK OSZTALY.
A marhahusrol és ehhez vald martasokrol.

157. Fojtott marhahis.

Hosszikasra wvagott fiistilt nyelvvel és szalonnaval darab
marhahust megtliziink és megsozunk; aztan labasba friss szalon-
nat, vereshagymat, szeletekre vagott sargarépat, kevés czitromhéjat
s nehany egész borsot és kakukfiivet tesziink s bele a marhahust ;
hét decziliter bort, kevés eczetet és vizet Ontlink red s jol
befedve paroltatjuk, Ha elég puha lett, a hust kiveszsziik, zsirjat
tisztan leszedjiik s a gyokereket jol elparoljuk; miel6tt feltdlalnok,
a hust visszateszsziik a labasba s még kissé felparoltatjuk, aztan a
talra teszsziik, s a martas egy részét szitan raszirjilk, mas részét
pedig csészeében adjuk fel az asztalra.

158. Parolt marhahius.

A marhahust, mint rendesen, megfézziik; mihelyt puhulni
kezd, hat-nyolcz szalonnaszeletet, egy egesz szeletekre vagott sarga-
répat és vereshagymat tesziink labasba, s erre a marhahust, ezt be-
fedjiik s lassan paroljuk, idérdl-idére kevés jo levet ontiink rea,
‘minden oldalra megforditjuk, hogy szépen barnuljon. Aztan nehany
fiatal kalarabit s nagy sargarépédkat vesziink s olyan vésit, a milyet
a kalarabihoz szoktunk venni, melyeket megtéltent akarunk, s csupa
kis golycdkat csinalunk vele ; a labasban darab vajat felolvasztunk,
darab czukrot tesziink bele s mihelyt ez szétolvadott, a répat és
kalarabit hozzaadjuk, s puhdra paroljuk; hogy meg ne barnuljon,
gyakrabban kevés levet ontiink rea. Talalas eltt a kevés martast
megtisztitjuk a zsirtdl, szitan atsz(irjiilk, a parolt kalardbit és répat
mint abroncsot a tal koriil rakjuk, a hust kizépbe, erre a martast
s az étel készen van, Ha burgonydval akarjuk adni, a hussal épen
igy banunk el, csakhogy még néhany szelet sonkat adunk hozza,
kis burgonyikat fézvén és meghamozvian vajban megpiritjuk és
evvel koszoruzzuk a hust,

159. Marhahas papirtekeresben.

Ket kilogramm rostélyost, a csontokat kifejtve s jol meg-
ver?getve labasba tesziink, két szedfkanél levet ontiink ra s
addig paroljuk, mig a lé egészen elparolgott, aztdn zold petrezsely-
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met, kevés metélé hagymat, tizennyolcz csiperke-gombat apréra
vagva, darab vajjal, kevés tort borssal és soval jol dsszevegyitiink
s a rostélyos szeleteket evvel bekenjiik, fehér, ehhez kivagott papirra
teszsziik, melyeket rojtosan vagunk ki és hajtunk Gssze ; aztdn mas
papirt vajjal kenlink be, a rostélyra teszsziik, az Gsszehajtott papir-
tekercseket red s gyenge tliznél megsiitjiik a nélkill, hogy elmulasz-
tandk minden oldalra megforgatni. Ha teljesen kisiilt, a papir-
tekercseket a papirral egyiitt feladjuk az asztalra,

160. Boeuf a la Mode.

Szép darab csont nélkiil valo hust attliziink egy rész sonkawval
és egy rész szalonnaval ; mindkett6t Ujjnyi hosszilisagban és vastag-
sagban kell vagni. EI6bb keves zild petrezselymet, apro hagymat, s
nehany csiperke-gombat aprora vagunk, kevés sot és borsot is ve-
szlink hozz4, s mindezt jol Osszevegyitjiik, a vagott szalonnadarabo-
kat ebben meghentergetjiik és az elkészitett hust labasba teszsziik,
de amelynek nem szabad nagyobbnak lennie, mint hogy a darab his
kényelmes helyet taldljon benne. A labasba el6bb nehany szelet sza-
lonnat, karikakra vagdalt vereshagymat ¢és sargarepat tesziink, a
hiist rea ; jol belddjiik s négy oraig lassan paroljuk, tébbszér meg-
forgatjuk, nehogy odaégjen, aztin négy decziliter fehér bort és
ugyanannyi jo levet éntiink reda, s addig paroljuk, mig a hus elég
puha lett, a martast szitan atszirjik s a kitalalt husra ontjiik. Ezt
hidegen is adhatjuk az asztalra.

161. Boeuf & la Mode, mas modon.

A hust zoldségben hentergetett szalonnaval és sonkaval meg-
tlizziilk, a labast szalonnaszeletekkel, vereshagymaval és sdrga-
répaval kirakjuk, kevés egész borsot és szegfiiborsot adunk hozza,
a hust rea teszsziik és 6t-hat 6raig paroljuk, hol idérdl-idére kevés
levet kell ra dnteni, nehogy oda égjen és keményre pergelddjon.
Ha puhulni kezd, négy decziliter fehér bort és harom szeddkanal
levet ontiink red s addig paroljuk, mig puha lesz, a martast szitdn
atszlrjilk s a zsirtél megtisztitjuk, Talalaskor pdrolt kelkaposztival
lehet koszoruzni.

162. Parolt marhahus rizskéreggel.

Szép darab marhahust puhara fGzve labasba tesziink, melynek
fenekére szalonna-, vereshagyma- és sargarépa-szeleteket raktunk,
befedjiik, lassan paroljuk, gyakrabban megforgatjuk, ugy hogy min-
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den oldalrél megbarnuljon. Ekkor a hust kiveszsziik, tele kanal
lisztet hintiink red, megbarnitjuk, j6 levet dntiink félibe, s azt siir(i
martassal elf6zziik, E kozben hét-tiz dekagramm rizst fehér lében
puhdra fézve, a huisnak fels6 részét azzal széles kés segélyével be-
vonjuk, darab sovany sonkat és zold petrezselymet apréra dsszevagva
két decziliter tejfellel elkeveriink : ezt a rizskéreg félibe Ontjiik s a
siitbbe 4llitjuk. Talalas elétt a barna martast a tilba sz(irvén, a hust
reateszsziik ; nehogy azonban a kéreg megsériiljon,

163. Pdarolt marhahiis burgonyakéreggel.

A megf6zott hist szalonna-, sargarépa- és vereshagymaszele-
tekkel kirakott labasba teszszilk, gyakrabban megforgatjuk, hogy
minden oldalrél megbarnuljon, aztan kiveszsziik, kanal lisztet hin-
tiink rea, és ha a liszt megbarnult, félig jo lével és félig veres borral
feleresztjiik s ha jol elf6, lesziirjiilk, Aztin kalarabi-vésivel sarga-
répabdl kis golyokat csindlunk, melyeket vajjal, zold petrezselyem-
mel és czukorral puhéara parolunk, de meg nem barnitunk ; mig ez
tirténik, harom nagy burgonyat megféziink és meghamozunk, ha
kihtltek, megreszeljiik, féltojasnyi vajat felveriink, ezzel kevés
aprora vagott petrezselymet, burgonyat, keves sot, két egész tojast
és kettének szeket elhabarjuk, a hisnak belsé részét evvel egyen-
lden bevonjuk s kemenczében megsiitjiik, hogy a kéreg szépen
megbarnuljon. Talalasnal a hust a tal kdzepére teszsziik, a kevés
barna martast a fenekére, s a parolt kalarabit és sargarépat koszoru-
képen a hus kardl.

164. Szegy tormaval behnzva:

Szép, mintegy neégy kilogrammnyi szegyet kellbleg pu-
hara foziink, kiveszsziik a levesbdl s leszlirjiik, aztdn mandulds
tormat keszitiink, valamivel siriibbet mint a marhahushoz, aztin
neégy tojas-sargajat belekavarjuk, a szegyet ezzel Ujjvastagsagnyvira
bevonjuk, olvasztott vajjal ledntjiikk, s finom zsemlemorzsaval be-
hintjiik. Féléraval a talalas el6tt siit6be teszszilk és szép zsemle-
szinre siitjiik, majd zold borséval és sargarépaval feladjuk az asztalra,

165. Karlsbadi marhahs.

Mintegy négy és fél kilogramm (nyolcz font) felsdrdarabot
megmosva addig veregetiink, mig széles lesz és megsozzuk. Sza-
lonnabol és paczolt nyelvbdl kis ujjnyi hosszisagu és vastagsdgu
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darabokat vagunk, aztan vereshagymit, négy csiperke-gombat és
zild petrezselymet aprora vagdalunk, kevés tort borsot adunk hozza,
s mindezt jol dsszekeverjiik, s a vagdalt szalonnat ebben meghenter-
getjitk. A husbol a csontokat kifejtjiik, s a jo szélesre kivert hus belsG
oldalaban likakat szurunk a nélkiil, hogy a hust egészen atszirnok
vagy pedig kiils6 oldalat megsértenok. Valtakozva megtlzziik a
hengergetett szalonnaval és nyelvvel, ugy hogy mindig csak ket
ujjnyi szelessegli kiiz marad, aztan mint egy tekercset erosen dssze-
hajtogatjuk s eros fonallal jol megkotjiik, hogy ki nem bomolhat.
Aztan hosszu ldbasba szalonnaszeleteket tesziink, egy-két szelet
sovany sonkat, két fej vereshagymat s ugyanannyi sargarépat kocz-
kara vagdalva, erre pedig az dsszetekert hust teszsziik, felig jo erds
lével megtiltjilkk, a labast befedjiltk és tobb oran keresztiil mindig
egyenlfen paroljuk, tébbsziér megforgatjuk, és ha a ‘martds mar
oreg, gyakrabban kevés levet Ontlink rea, mig a hus egészen meg-
puhtlt ; a martast pedig, melynek szép sarganak kell lennie, mint a
glacenak, a talalas elott megszirjuk, a zsirtol megtisztitjuk, a hus-
rol a fonalat leveszsziik s éles késsel szép szeletekre vagjuk, s rend-
ben a talra rakjuk ki, a martast red Ontvén, kevés burgony:ival vagy
vegyes fozelékkel koszoruzzuk,

166. Stuffato, vagy olasz marhahs.

Harom kilogr, ugynevezett fartét a felesleges kovértél meg-
tisztitva s j0l megveregetve besozunk ; aztan tizennégy dekagramm
szalonnat hosszukds darabokra vagvan, azt soval és tort fahéjjal kissé
behintjiik, aztan egy izecske fokhagymat a leheto legfinomabbra va-
gunk, szétziizunk és szalonnaval vegyitiink s a hist tigy tlizziik meg,
mint azt a boeuf 4 la Modenal tettiik, Most a hust labasba teszsziik,
négy deczi fehér bort és hét deczi marhahtislevet dntiink re4, s igy las-
san folytonosan pdroljuk. Miutan 4 6raig paroltattuk, mialatt t6bbszor
megforditottuk, nyolcz kiézépnagysagu paradicsomalmat, melyeket
elébb paroltattunk és megszirtiink, adunk hozza darab czukorral
egyiitt, s még egy oraig lassan paroltatjuk ; a zsirt tisztan leszedjiik,
es ha a hus a talon rendezve van, makkaronival koszoruzzuk s a
tobbi leszlirt martast csészében adjuk mellé.

167. Marhahtis meggy-, vagy mdalnalével.

Darab sovany felsart jo puhéara foziink, labasban darab wvajat
olvasztunk fel, nehany darab czukrot tesziink bele, szépen meg-
barnitjuk s aztan kevés glacet vagy barna levest rea intve, el hagyjuk

&
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foni. Talalas el6tt egy-két kandl malna- vagy meggyszirpit adunk
bele, tiibbszdri forgatds mellett jol elf6zziik, s arra vigyazunk, hogy
mindkét oldalon szép fényes legyen,

168. Marhahus barnan.

Darab czukrot s kevés bort labasba tevén, a czukrot addig for-
raljuk, mig gesztenyebarna lesz; a puhdra f6z6tt marhahust ki-
vevén a fazékbol s jol leszdritvan, a barna czukorba teszsziik és
minden oldalrél megbarnitjuk, aztan kevés marhahuslevest ontiink
red, s kis darab, lisztben meghengergetett vajat és vagdalt czitrom-
héjat tesziink hozza, a zsirtol megtisztitjuk s a martast szitin atrea
szlrjik.

169. MarhahGs Gj modorban.

Tizennégy-tizenhat személyre harom kilogramm vesepecsenyét

a szélesebb részrdl minden hartyas résztol megtisztitvan, azt 3—4
sorjaban megtilizzuk, megsozzuk, parolasra, mint azt mar tobbszér
elmondtuk, elkészitjiik. [tt kiillénosen arra kell tekinteni, hogy a sza-
lonna egészben maradjon s a vesepecsenye szép barnara parolodjék ;
azt talalds el6tt a kevés martdsba, melynek olyannak kell lennie,
mint a glace, egészen belemartjuk s aztin szeletekre vagjuk. Az
ugynevezett fartébdl hasonléképen harom kilogrammot f6ziink meg ;
€s miutdn a mostani szakacsmiivészet finomult izlése leginkabb a
talalas csinossdgara is van forditva, a marhahust két, harom vagy
nggyfélével is koritjiik, mint pl. zéld borséval, melyet sds vizben
f0zveén, keves aprora vagott zild petrezselyemmel, fél kanal levessel,
ket kanal tort czukorral forrd vajba. tesziink ; mindezt ldbasban jol
felrazzuk s még kissé paroljuk, mert a borséknak meg kell tartaniok
szep zold szinoket. Aztan kevés savanyli kaposztat szép barnasar-
gdra parolunk, amint az konyviinkben le van irva. Makkaronit f6-
ziink meg sbs vizben, friss forrd vajban megforgatjuk, sovany aproé
sonkdval siirin behintjiik. Aztin gyenge megtisztitott sargarépat
masfél czentiméter hosszusagnyi darabokra vagunk, also felét finom
késsel kihegyezziik s felsG részét ardanyosan fejjé képezziik. Ha mar
igy elegendd sargarépat készitettiink el, féltojas nagysagi vajat el-
olvasztunk s abba kanal tért czukrot belekavarvan, aranysargira
pergeljiik, szedOkanalnyi fehér levest ontiink red, a répat beletesz-
~ sziik, kissé megsozzuk, tobbszor felrazzuk, hogy egészen atpuhiil-
Jjanak, de egészben maradjanak. A talalas elstt a fehérre f5zott hust,
valamint a vesepecsenyét egyforma darabokra vagjuk, s Kkereszt
alakjaban hosszu talra szépen elrendezziik, tigy hogy az egyik sorba

g
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fehér, a masikba barna hus jon; ezutan jon a koszorl, mely azt
korlilveszi, nevezetesen a zdild borso, parolt kdposzta, sonkaval be-
hintett makkaroni s a sargarépa. A koszorut magasan s egyforma
szeles csikokban kell rendezni; ezenkivill kartifiolat, z6ld petrezse-
lyemmel vajban pdrolt kucsmagombat, diényi darabokra vagdalt,
fehérre vagy barnara parolt kalarabit, finomra vagott, eczettel és
friss szalonnaval parolt kék kaposztat is lehet a koszoruihoz hasznalni,

170. Fliggelék a jo marhahtshoz.

Miutin mind a f6zott, mind a parolt- marhahust fozelékkel
rakjuk koriil, arra kell tekintettel lenni, hogy a fozelékek és hus
szinei ne legyenek egyenlok, pl. ha a his barnara van parolva, ugy
fél koszoru zold borsé és fél koszorl sargarépa jol fog allani, vagy
a koszoru egyik felét zold paszulybol, a masikat burgonyabol for-
maljuk, melyet ekkép készitiink el : megf6zott és meghamozott kis
burgonydkat dié nagysdgban alakitunk s azokat friss vajjal, jo tej-
fellel és soval kevés ideig paroltatjuk, ugy hogy szép fehérek ma-
radjanak, Fott hushoz eczettel és szalonnaval parolt vereskaposztat,
vagy parolt kelkaposztat vehetiink, vagy barnara parolt kaposztat
€s sos vizben fozott, vajjal megzsirozott s aprora vagott sonkaval
siirtin behintett makkarénit, Hpen igy vehetiink szeép kel-sarjakat,
melyeket sOs vizben megfozvén s leszlirvén, keves vajmartasba
tesziink s ebben jol elféziink, ugy hogy a martasbol semmit sem
lathatni ; a koszorui masik felét csiperke-gombabol vagy barna gom-
babdl keészithetjlik, melyeket megtisztitvan, jol megmosunk, darab
vajat melegitiink fel, finomra vagott zdld petrezselymet tesziink
bele, megpergeljiik, aztdn a szeletekre vagott gombéakat, s6t és tort
borsot beletevén, addig pdaroljuk, mig martisa csaknem egéeszen
elparolgott, Ekkor kis bégrébe kanal finom lisztet tesziink, s kanal
jo friss tejfelt, a liszttel jol elhabarjuk, nehogy darabos legyen, las-
sanként kavés csésze jo tejfelt dntiink hozzéd, a gombakra ontjiik s
addig paroltatjuk, mig csak kevés martasa marad; ezen gombabol
készitjiik aztin a koszori masik felét. Igy lehet mindenféle f6ze-
1éket, kivévén a hiivelyes gytimolestket, a marhahis koszorizasara
alkalmazni.

A martasokrdl

171. Alma-martas.

Két vagy harom pardzs savanyus almat meghdmozvén, azo-
kat vékony szeletekre vagjuk, kevés vajban puhéra péaroljuk, kanal
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lisztet hintiink bele, megpergeljitk, szedfkandl levest Ontiink rea
és fél czitrom hosszédban elvagdalt héjat, keveés czitromlevet és
annyi czukrot tesziink bele, hogy elég édes legyen; végre még
két kanal tejfelt adunk hozza, kissé felforraljuk s készen van a
martds. Kavés kanal hegynyi Liebig-huskivonat, ugy ezen, mint

::::::

172. Uborka-martas.

Annyi savanyu uborkdt, a mennyire sziikségiink van, vékony
szeletekre vagunk; hig vildgosbarna rantdst készitiink s jo 1ével fel-
eresztjiik, az uborkat két-harom kanal friss tejfellel beleteszsziik,

. meg kevés czitromhéjat adunk hozza s felfézziik. Lehet az uborkat
megreszelni is.

173. Olasz-martas.

Harom kemeényre f6zott tojasfehérét apréra vagunk, s harom
friss szardellat, vagy egy heringet, melyeket elobb a sétol megtisz-
titani s megmosni kell, koczkakra vagunk ; azutan a kemény tojas-
szekeket finom olajjal jél elverjiik, két evikanal aprora vagott me-
teldo hagymat s a fentebbit beleteszsziik, fehér eczettel feleresztjiik
s mindezt j6l Gsszekeverjiik.

174. Kaporna (kapri) martas.

Vilagos-barna rantast készitiink, tiz-tizenkét dekagramm kaprit
a metélé késsel durvan osszevagunk, beleteszsziik a rantdsba s par
perczig paroljuk, kis szedGkanal jo levessel feleresztjiik, két-harom
kandl friss tejfelt adunk hozza s jol elf6zziik,

175. Czitrom-martas.

Sargas rantast készitlink s aprora vagdalt vereshagymat adunk
bele ; ha ez kissé megpirult, annyi levet dntiink red, hogy kell siir(i-
ségli legyen, fél czitromnak héjat hosszikasra vagdaljuk, levét bele-

teszsziik, jol elfozziik, végre két kanal tejfelt adunk hozza s készen
van a martés.

176. Mandolas-torma.

Négy decziliter jo tejfelt kis kanal liszttel jol elhabarunk, szedd-
kandl levest Ontiink bele, maroknyi duzzasztott mandoldt meg-

torlink s darab czukorral egyiitt a martasba teszsziik, végre reszelt
tormat adunk hozza,
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177. Kdszméte- vagy egresmartas.

A megtisztitott és megmosott koszmeteket vajban vagy zsir-
ban kisse megparoljuk s annyi liszttel behintjiik, amennyit annak
mennyisege kivan; ha ez kelléleg elparolgott, keves huslevet, czuk-
rot, harom-négy kanal tejfelt adunk hozza s addig fozziik, mig a
kisszméték megpuhuilnak, de mégis egészben maradnak. Szitan is at
lehet tirni.

178. Csiperke-gombamartis (Champion).

Hat-hét meghamozott szép csiperke-gomba belsejet kivagjuk,
a tobbit szeletekre vagdalvan, aprora vagdalt zéld petrezselyemmel
vajban megpéroljuk s liszttel behintjiik; ha ez eléggé elparolgott,
szedbkanal jo levest s végre harom-négy kanal tejfelt adunk hozza
s meg kisse felforraljuk.

179. Burgonya-martds.

Négy-it kozépnagysagu nyersen meghamozott burgonyat
koczkakra vagdalunk ; lud- vagy masféle zsirban kevés lisztet meg-
piritunk s ebbe a burgonyat aprora vagdalt zdld petrezselyemmel
egyiitt beleteszsziik, s miutan ezt jol dsszevegyitettiitk, huslével fel-
eresztjitk, még két kanal tejfellel felfézziik s kitalaljuk.

180. Hideg mustar-martas.

Négy tojast keményre megfézven, harom, csontjai- és szalkai-
t6] megtisztitott szardellat hozzdvagunk, azutdn vereshagymaéval,
z0ld petrezselyemmel s tojassal Osszevagdaljuk, csészebe teszsziik, s
mustarral, czukorral, eczettel elkészitvén, feladjuk.

181. Kapor-martas.

A tisztin megmosott kaprot, mint a kdposztahoz, aprora vag-
juk, leszedett zsirban fozG0kanal lisztet megpergeliink, s ebbe a kaprot
beleteszsziik, s huslével feleresztjitk; ha mar eléggé f6tt, harom-
négy kanal tejfelt adunk hozza, még kissé elfGzziik s készen van a
martas. Ha savanyus izt akarunk ezen martasnak adni, kevés czit-
romlével f6zziik azt fel.

182. Szardella-martas.

Hét dekagramm bdérétél megtisztitott szardellit megmo-
sunk, szalkait kiszedjilk, kevés zéld petrezselyemmel és veres-
hagymaval egyiitt apréra vagdaljuk, azutan sarga rantast készittink,
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‘a ?agdaltat beleteszsziik, megpergeljiik, egy-két kandl jo lével fel-
.' eresztjilk, kevés tort borsot és végre két kanal tejfelt adunk hozza.
Czitromlével megsavanyitjuk, Kevés czitromhéjat is lehet hozza adni.

.-. : 1831 Sﬁﬂkﬂ.—mﬁl‘t—ﬁ.s.

Egy tanyér tisztara s aprora dsszevagdalt, megmosott soskat
felolvasztott libazsirba tesziink és megparoljuk, kis kanal lisztet
hintiink red s jol elparoljuk, de csak igen kevés levest adunk hozza
s kavés csészényi jO tejfelt, valamint kavéskanal hegynyi Liebiget,
s még kisse fozziik,

184. Zsemlés torma-martas.

Egy zsemlének héjat lereszeljiik, j6 levesben megpuhitjuk s
jol elfézziik, elhabarjuk, hogy darabos ne maradjon, kevés friss
vajat felolvasztunk s finoman elfézitt zsemlét a reszelt torméval
egylitt beleteszsziik s még nehany perczig fozzik,

185. Fokhagymas-torma.

Szeletekre metszett zsemlét nehany darab fokhagymaval zsiros
huslében addig f6zziik, mig finomul el lehet habarni, aztan reszelt
tormaval felkeverjiik s feladjuk.

186. Hideg martas masdanszki almabol és tormabaol.

Neégy-hat masanszki almat meghdmozvan, megreszeliink ; kis
darab tormat reszellink s ezt csészébe teszszilk, a reszelt almaval s
kanalnyi tort czukorral jol Gsszevegyitjilk s fehér eczettel higitjuk.
Almat még egyszer annyit kell venni, mint tormat.

187. Metélohagyma-martas.

Héarom tojast keményre f6ziink, fehérét apréra vagdaljuk s
harom friss szardellat vagy egy héringet, miutin a sotél megtiszti-
tottuk es megmostuk, koczkdkra vagunk, aztin a tojasszékeket
finom tablaolajjal elhabarjuk, két evkanal apréra vagott metéls-
hagymat s a fentebbieket beleteszsziik, fehér eczettel higitjuk s jol
osszekeverjiik. Kevés czukrot is vehetiink hozza,

188. Vereshagyma-martas.

Keét fej vereshagymat durvan Osszevagunk s kdvés kandl tort
- czukrot kevés felolvasztott zsirba tesziink, szépen megbarnitjuk,
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levessel feleresztjiik, kandlnyi er0s jo eczetet adunk hozza, jél el-
fézzlik s szitan atszirjilk.

189. Paradiesomalma-martas.

Hat-hét paradicsom-almat tisztira megmosunk, mindeniket
tobb darabra tordelve, labasban puhara paroljuk ; azutan darab vajat
felolvasztva abba kanalnyi lisztet tesziink s kissé megpergeljiik, a
parolt paradicsomalmat szitan atszirjiik, vele a rantast feleresztjiik,
ha igen siiri volna, még kevés huslevest, végre darab czukrot s tej-
felt adunk hozza.

190. Birsalma-maAartas.

Két nagy érett, puhdra f6tt birsalmat meghamozunk és meg-
reszeliink, aztdn két decziliter tejfelt félkanal liszttel elhabarva,
szedOkandlnyi levet adunk hozz4a, ha mindez fél negyeddraig fott, a
reszelt birsalmat adjuk hozza, valamint annyi czukrot, hogy elég
edes legyen.

191. Veresrépa-martas.

Fézokanalnyi lisztet két decziliter tejfellel elhabarunk, egy rész
marhahus-levest, egy rész veres répat, eczetet és czukrot adunk
hozza, a becsindlt veresrépat koczkakra vagy hosszikas darabokra
vagva, kevéssel a talalas elott adjuk bele, egy-kétszer felhagyjuk
forrni s készen van. Ezen martasnak nem szabad sokaig foni, mivel
kulénben elveszti szép szinét.

192. Ribizke-martas.

Y5—"/; liternyi ribizkét leszemeziink, s hideg vizben meg-
mossuk, aztan kevés vajban, vagy disznozsirban fojtva (jol befodve)
s darab czukrot dobva bele megparoljuk, huslevest Ontiink rd, s
aztan tejfolt keves liszttel habarunk, — a két vegyliléket dsszetntve
kissé megsozzuk és felforraljuk.

193. Tarkony-martas.

A lelevelezett, s jo aprora vagdalt, jol megmosott tarkonyra
forrd huslevet ontiink, egy decziliter kevés liszttel habart tejfolt
adunk hozzd, — ha nem elég savanyu, kavéskanalnyi czitromlével,
vagy boreczettel potoljuk — s félsiirtire elfézve s megsozva talaljuk
L.ehet késziteni ugy is, hogy az aprdra vagdalt zild tarkonyleveleket
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-€l6bb vajban, vagy zsirban paroljuk és azutan adjuk hozza a hus-
levet és a liszttel habart tejfelt és a kevés boreczetet,

194. Tormamartas hidegen.

A finomra reszelt tormat kevés ideig tiszta tanyéron a siitébe
teszszilk, hogy a torma tulsigos ereje elillanjon, aztan forré his-

levet Ontlink ra, kanalka czukorral s par csepp boreczettel felfozziik,
s kihiitve adjuk fel.

195. Vadmartas.

Ez haszndlhaté nem csak vadpecsenyéhez, hanem a marha-
hushoz is. Petrezselyem és mds gytkereket, par babérlevéllel s kap-
rival, fekete borssal, viroshagymaval, s apré koczkara vagott sza-
lonnaval addig parolunk, mig a gydkerek és hagyma minden ned-
vessége elghzolgitt, aztan kevés liszttel behintve, siirin kavarva
barnara porkoljiik, s ezutdn kevés paczlével felforraljuk, s ha jél el-
fott, szitdn attorjiikk, Most 6t gramm Liebig-huskivonatot tesziink
hozza, megsozzuk, végiil nehany evikanalnyi savanyu tejfelt ontiink
bele, s ha tulsiir(i, huslével higitjuk s még ?/, oraig fozzik, s a
marhahushoz vagy siilthoz kiilon csészében talaljuk,

196. Robert-martas.

Kavéskanal Liebig-huskivonatot, apréra vagott czitromhéjat,
nehany szem feketeborsot, szegfiiborsot, par babérlevelet hislében
jol elféziink, aztan egy evGkanalnyi franczia mustart, kevés szardella-
vajat és czitromlevet adunk hozza, ujra felforraljuk, és szitin Attor-
jlik, s ha igen siir(i, kevés forrdé huslével higitjuk.

197. Spanyol- vagy erds barna-méartis.

Mindenféle gyokereket, (petrezselyem, sargarépa, zeller) veres-
hagymat karikara vagva, hushulladékkal, (legjobb a borjihus),
tovabba koczkara vagott friss szalonnat, kevés tort borssal és pAar
babérlevéllel barnara parolunk, aztin kevés lisztet hintiink ra,
annyit, amit a vegytlék zsirja felszed, s ha a liszt is megbarnult,
Liebig-huskivonattal erdsitett huslét ontiink red, s jol elfozziik.
Talalas eldtt jo evokanal fehér bort, thedaskandl rumot és czitrom-
levet adunk hozza, aztan szitdn attorjiik, és még egyszer felforralva

talaljuk.



122 Masodik rész: Gyakorlati Szakacskonyv.

NEGYEDIK OSZTALY.
A fozelékekrol.

198. Artieséka zéld borséval.

Az articsokat sos vizben megfozziik, belsejet tisztan kivesz-
sziik, aztan vajjal és zo6ld petrezselyemmel zild borsot parolunk meg,
kevés vajmartast készitink, darab atstilt borjihust koczkdkra vag-

dalunk, kevés vajmartast adunk hozza, valamint z6ld borsot s

kevés szerecsendid-virdgot, az articsokat ezzel megtiltjiik, a vaj-
martisha teszsziik, miutan azzal jol felf6tt, kész az ctel ; rantott
libamajjal lehet koszoruizni,

199. Borso-pudding.

Egy liter szép szdraz s azutdn puhara fozott borsot szitan at-
tortink, olvasztott vajban f0zdkanalnyi lisztet sargara megpiritunk
s az attért borsot azzal szépen elkeverjilk, egy szeddkanal jo levet
ontlink rea s addig fézziik, mig siir(l péppé lesz s azutan kihatjiik,
Vajjal erGsen megkent labast a borsoval 2 ctm. magassiagnyira meg-
toltlink : erre egy sor puhdara fozott és finoman felszeldelt paczolt
nyelvet tesziink, aztin ismét egy réteg borsot s egy sor szép bar-
nara siitott kolbaszt, melyek darabokra vagatvan, kozepiikon at-
metszetnek, végre ismét borsot és paczolt nyelvet s igy folytatjuk,
mig a labas tele lesz; fél oraig parba allitjuk, talra Kiboritjuk s
finomra vagdalt paczolt nyelvvel feldiszitjilk, Ugyanezen modon
lehet puddingot parolt rizsbdl is késziteni.

200. Zold-borsa.

Labasban felolvasztott darab vajban kevés aprora vagott zold
petrezselymet, s a kifejtett, tisztira megmosott borsot lassan parol-
juk, tobbszor megkavarjuk, nehogy megbarnuljon s kevés lisztet
hintiink red ; ha a liszt elparlodott, levest dntiink s darab czukrot
tesziink bele, Toltott kolbaszszal lehet koszorizni. Ennek készitési
moédja a kdvetkezd: darab borjuhust s kevés szarnyas sliltet, tejbe
aztatott fél zsemlét, kevés vereshagymat, zold petrezselymet aprora
vagvan és megs6zvan medenczébe tesziink, kanalnyi tejfelt és két
tojasszéket keveriink hozzid, s mindezt liszttel behintett deszkara

helyezziik ; kis kolbaszokat formalunk beléle, levert tojdsba martjuk,

félig liszttel, félig zsemlemorzsaval beburkoljuk és zsirban szép bar-
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nassargara kirantjuk. Hogy a z6ld borso szép zold maradjon, fedetlen
fazékban kell fozni; ha atf6tt, hirtelen lesziirjiik, hideg vizet Ontiink
red, s a martast, a mibe teszsziik, készen tartjuk. Nevezetesen darab
olvasztott vajba kis kanalnyi lisztet tesziink, megpergeljiik, kevés
aprora vagott z0ld petrezselymet tesziink bele, ezt egy perczig
piritjuk, j6 huslével feleresztjiik, elf6zziik, a z6ld borsét két kanal
tort czukorral egyiitt beleteszsziik, tébbszor felrazzuk, de nem
engedjiik soka foni, nehogy szinét elveszitse,

201. Burgonya rostélyossal.

Egy kilogramm szép rostélyost megveregetvén, megsozzuk s
félorara félreteszszilk. Aztan labasba keves zsirt, ket fej aprora vag-
dalt vereshagymaét tesziink, erre arostelyost, s egylitt addig paroljuk,

' mig puba lett ; a tébbsziri megforditist nem kell elmulasztani. Ha a
pecsenye elég puha, kiveszsziik és egyenlé hosszikéas darabokra
vagjulk ; azutan ismeét beleteszsziik a labasba, ket decziliter jo tejfelt
adunk hozza s még egy ideig paroljuk, Ekkor a f6tt burgonyékat
felszeldeljuk ; talat vajjal vagy mas zsirral bekeniink; kevés tejfelt
is tesziink rea, aztan egy réteget a parolt rostélyosbdl és a vele
egyiitt parolt hagymabol, azutian egy sor burgonyat, ismét rostélyost
€s igy tovabb, mig rétegenkeént mindent elhelyeztiink. Végre tejfelt
es nehany darab vajat tesziink folibe, zsemlemorzsaval behintjiik,
feliil és alul parazst tesziink, hogy szépen megsirguljon. Ezen
burgonya-rostélyost labasba is lehet igy berakni, ezt azonban vajjal
ki kell rakni s parba allitani.

202. Toltétt burgonya.

Fozott jo burgonyakat meghamozvan, azokat kihitjiik. Egy
darabot levagunk bel6liik, hogy a talban megalljanak, feliilr6l pedig
fedelet vagunk, vigyazva kivajjuk a burgonyédkat; apré koczkdkra
vagott darab borjihist vajmartasba tesziink, valamint &sszevagdalt
spargat és rakfarkakat s kevés szerecsendid-virdgot, mindezt jol el-
f0zzilk, még pedig gy, hogy a martdsbil semmit se lehessen latni;
a burgonyékat megtoltjiik vele, a fedelet ismét rateszsziik, talra rak-
juk, tejfelt és vajat adunk hozza s addig siitjiik, mig sziniik szép
sarga lesz. Kolbdszszal lehet koszortzni,

203. Burgonya borja-aprdélékkal.

_ A burgonyakat megfézvén, meghamozzuk és szeletekre véag-
juk; a borju-aprélékot hasonléan puhédra f6zziik s durvan Ossze-
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vagjuk ; kevés zold petrezselymet, kis fej vereshagymat, 6t megmo-
sott és szalkajatol megtisztitott szardellat apréora vagunk, darab fel-
olvasztott vajba a fentebbit beleteszsziik, kevés sot is adunk kozeé s
mindezt egylitt joOl Osszeparoljuk, Most nehany kanal tejfelt és nehany
darabka vajat talra tesziink, erre egy sor burgonyat, megsozzuk,
erre ismet tejfelt €s ismét burgonyat és igy tovabb, mig mindent fel-
rakiunk a talra. Legfellil vajat és tejfelt tesziink s hosszukasan vag-
dalt szardellaval diszitjiik és szép sargara siitjiik.

204. Kartifiola vajasmartasban.

A kartifiolat megtisztitjuk. Ha a rozsak nagyok, négy részre
vagjuk, sos vizben megfozziik. Ekkor olvasztott vajban két kanal
lisztet megpiritunk, jo lével feleresztjiik, két-harom kanal tejfelt s
kevés finomra tort szerecsendio-viragot adunk hozza:; a Kartifiola
szarat rovidre levagjuk, és szép rendben magasra rdzsa alakjaban
felrakjuk a talban, a jol elfott martast red Ontjiik, felforraljuk, Téla-
laskor vigyazni kell arra, hogy a rozsak szépen latszassanak; ran-
tott csirkével vagy békakarbonaddal lehet adni.

205. Kartifiola vajban.

A kartifiolat ugy készitjiik el, mint az fentebb mondva
van ; és ha megfozetett és lesziiretett, melegitett tidlnak kizepébe
rozsa alakjaban csinosan felrakjuk, forréd vajjal egyenlden letntoz-
zilk 5 gyorsan feladjuk az asztalra. Ezen Kkartifiolat aranysargara
parolt kdposztaval lehet koszorizni, mi altal ezen étel szebb szint
nyer. Vajban piritott zsemlemorzsat is lehet adni rea.

206. Zold és fehér kartifiola.

A kartifiolat, miutan tisztin megmostuk és szarat rovidre le-
vagtuk, jol megsozott huslevesben megfézziik, de mégis ugy, hogy
a rozsak szépen egészben maradjanak, Aztan kevés vajas martast
készitiink, a kartifiola levagott szarait huslevesben oly puhéara fOz-
ziik, hogy ritka szitan at lehessen torni, az attort szarakat ssze-
keverjiilk a wvajas martassal, par perczig felforraljuk, tgy hogy
konny(i gyermek-pépnek latszik. Ezt a tal fenekére teszsziik, s a zold
kartifiola-rozsat kozepére, a fehéreket pedig szorosan e mellé helyez-
ziik el, ugy hogy egy ujjnyi hosszu kup alakjaval birnak; a sonka-
tekercs véget késsel a rozsa ala dugjuk, a keskeny szalonnaszelet
felfelé jon, hogy szalag-alakot nyerjen.
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207. Salata vaj-martasban.

Ehhez szép sarga fejessalatat vesziink, a zold levelektol meg-
tisztitvan, mindegyiket négy részre vagjuk, tébbszor tisztin kimos-
suk, sds vizben leforrazzuk, de nem szabad igen puhanak lennie, a
vizet rola leszirjiik, aztan talat vajjal bekeniink, négy-6t kanal tejfelt
‘adunk rea, aztan salatat és igy tovabb, mig mar elég. Végre tejfelt és
tobb kis darab vajat tesziink folibe, finom zsemlemorzsaval behintjiik,
a siitébe teszsziik s felfdzziik ; borjlkarbonaddal koszorizzuk,

208. Zold paszuly.

A gyenge zdld paszulyt megtisztitjuk és szeletekre vagjuk,
forrd vizzel leforrazvan félreteszsziik ; aztan két tele kanal zsirt
melegitiink meg, jo rész petrezselymet, kevés aprora vagott veres-
és fokhagymit tesziink bele, azutdn a paszulyt ha j6l lesz(rtiik,
hozzaadjuk és tobbszdri felkavaras kizben puhara paroljuk: majd
kevés liszttel behintvén, még paroljuk, kevés j6 levet és elégséges

~ tejfelt ontiink rea és sertéskarbonaddal koszorlizzuk,

209. Hospot, vagy vegyes fozelék.

Kalarabit, sargarépat és tovisrépat csinosan dsszevagdalunk,
mindegyiket kiilon kevés liszttel behintvén, vajban parcljuk, kevés
levet rea ontvén, felrazzuk, de ugy, hogy szét ne hulljanak ; liba-
zsirral bekent rézforma aljat vékony szalonnaszeletekkel kirakjuk s
erre egy réteg kalarabit s egy réteg vékony szeletekre vagott fGtt
paczolt nyelvet tesziink; aztan egy réteg parolt olaszkaposztat és
ismeét nyelvet, végre a tovisrépat, a format negyedoraig parba allit-
Juk, talra kiboritjuk, szélét szépen megvagott sonkaval kirakjuk, s
hirtelen feladjuk az asztalra, miutdn a szalonnat feliilrél levettiik,

210. Hospot mas modon.

Gyenge kalarabi- és sargarépabdl, azt megtisztitvan, kis vésé
segelyével kis golyokat vésiink ki, mindegyikbdl egyenlé részt ;
ugyanannyi zold borsot féziink nehany perczig sosvizben s lesziir-
jik, Aztdn felolvasztoit vajban kanalnyi lisztet kissé megpergeliink
S azt jo leével feleresztjiik, elf5zziik, s a kalarabi- és sargarépa-golyo-
kat beleteszsziik, ehhez darab czukrot, s gyakrabbi felrazds kozott
puhdra paroljuk; a zo6ld borsét hozzaadjuk, s martisat egészen el-
f6zzik ; vigyazni kell arra, hogy a zéldség egészben maradjon s
meg ne barnuljon, Aztdn szép kartifiolat kis rozsakra elosztunk s jo
huslevesben puhara f6ziink, de tgy, hogy egészben maradjanak.
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Talalaskor a zdldséget a tal kozepében, mint egy dombot felhalmoz- =
zul ; a kartifiolaval a tal szélét kirakjuk ugy, hogy koszorut képez-
zen. Rantott csirkét vagy borji-cotelettet szoktak hozza adni. |

211. Kék kaposzta gesztenyével.

A kék kaposztat tisztan megmossuk s forro-vizzel jol leforraz-
zuk, puhdra fozziik és leszlirjiilk. Aztan sargas-barna rantast készi-
tiink, s a kelkiposztat, melyet elobb metéld késsel jol Gsszevagtunk,
beleteszszilk s a rantassal egy ideig paroljuk. E mellé aztan olasz
gesztenyét adunk, nevezetesen: nyolcz-tiz szemelyre valo talra féel
kilogramm olasz gesztenyét siitink meg, mig a gesztenyek szep
fényt nyernek. Ezeket a tal kozepében domb alakjaban felhalmoz-
zuk s zdldségbdl koszorut rakunk koriil, s végre még kolbaszt
adunk mellé,

212. Rantott kelkaposzta.

Szep tomott kelkaposztat sosvizben puhara megfoézven, leszi-
rilnk s kih(ilni engediink ; aztin minden fejet négy egyenlé részre
vagunk szét, két tojast jol elveriink, a kdposztat belemartjuk, félig
zsemlemorzsaban és félig lisztben meghentergetiink, és zsirban szép
sargara kirantjuk, Ekkor kis vajdarabokat tilra tevén, erre a rantott
kelkaposztat rea rakjuk, aztan feliil jo rész tejfelt és ismeét keves
vajat, feliil parazst rea s kis féloraig felfGzziik, Feltdlalaskor agyveld-
pofézeket adunk mellé, mely igy késziil : miutdn az agyveld megfott,
azt hartyajatol megtisztitjuk, nehany metélé hagymat, valamint zold
petrezselymet aprora vagunk s ldbasban kevés vajat felolvasztvan,
ebbe az agyvelit, metélé-hagymat, zold petrezselymet beleteszsziik,
sot €s borsot is adunk hozz4, jol Gsszekeverjiik s kissé megpiritjuk.
Ekozben két zsemlét fél vjjvastagsagnyi szeletekre vagunk, kerekre
vagy negyszogletiire alakitjuk, s késfok vastagsagnyi velovel be-
kenjiik s masik szelettel befedjiik és igy tovabb, mig sziikséges;
ezen toltott szeleteket gyorsan tejbe martjuk, két-harom tojast el-
veriink s ebbe a pofezeket martjuk, finom zsemlemorzsaval be-
hintjiik és szép sargara kirantjuk,

213. Toltott kelkaposzta.

Szép, gyenge, nem igen nagy kelkiaposztit megtisztitunk és
tisztan kivajunk, sésvizben megfézvén, levét egészen leszurjiik, szi-
tara rakjuk, hogy a viz egészen lefolyjék. A tolteléket kovetkezd
modon készitjlik : darab siilt borjuhus, s elébb mar bundasan kirdn-
tott fél liba-majhoz tejbe aztatott, s jol kinyomott zsemlét, kevés zdld
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petrezselymet és igen kis fej vereshagymat adunk, s mindezt kevés
fott kelkdposztaval egyiitt Osszevagjuk, labasba teszsziik, megsoz-
zuk és borsozzuk, arra szedokanalnyi jo levest Ontiink s forraljuk ;
két tojast iitiink bele, s folytonos kavaris kozt siir tomeggé hagy-
hatjuk formalddni, s aztan kih(tjiik, Most ebbdl vastag kolbaszt ké-
szitiink, a kdposztaleveleket szétveszsziik s a kolbdszt belehelyez-
zilk, a leveleket szépen helyreigazitjuk, hogy ismet kelkaposzta-fej
legyen, czérnaval bekotjliik s a mar kész martasba teszsziik. Téla-
laskor a kozépen atvagott fejeket szépen tdlra teszsziik, a martast
red s rantott borjuldbat adunk még mellé,

214, Buktatott kalarabi toltve.

Szép gyenge kalarabit f6ziink meg soésvizben, miutdn el6bb
meghdmoztuk és megsoéztuk, mig elkezdenek kissé megpuhuilni,
aztan leszlirjiik és késfoknyi széles szeletekre wvagjuk; labasban
olvasztott vajat j6 evGkanal friss tejfellel hirtelen elkeveriink, a vag-
dalt kalarabit beleteszszilk s tobbszori felrazas kidzben félnegyed-
oraig paroljuk ; vigyazni kell, hogy a kalarabi szép fehér maradjon,
a miért enyhe parazst(izon kell parolni, Ekézben olyan jo tilteléket
keszitlink, milyen a t6ltétt kalarabihoz kell, vajjal bekent labas fene-
ket valtakozva egy levél kalarabival és egyenlé nagysagban finoman
vagott s puhara fozétt paczolt nyelvvel berakjuk. Ha az elsé sort a
fenekére szépen beraktuk, a tolteléket simén felkenjiik folibe s ismét
megrakjuk pérolt kalarabi-szeletekkel, de most paczolt nyelv nélkiil,
aztan ismet tolteléket és igy tovabb, mig mindent beraktunk. Ekkor
harom tojas sargajat egy kavés findzsa hig tejfellel és kevés sdval
j6l elhabarunk, ezt a kalarabira rea toltjiik s egy 6raig parba allitjuk,
Télalaskor kiboritjuk a talra s j6 vajas martast éntiink ald, mely-
ben kevés hamozott és megvagdalt kalaribi van f6zve és szélét
paczolt nyelvvel koszoruzzuk.

215. Kelkaposzta-sarjak.

Ezeket megtisztitvan, kimossuk és sés vizben megfézziik, le-
szlrjlik s a mar hozza elkészitett vajas mértisba tevén, evvel elf6z-
zilk, A mdrtasnak Gregre kell fénie, kilondsen ha ezt marhahts
garnirozasara hasznaljuk. Tejfellel is lehet késziteni.

216. Barnara parolt kalaribi.

\ A’kalaré.bikat, miutan tisztin meghdmoztuk, egvenlé kocz-
kakra vagiuk, darab czukrot vajban megbarnitunk, a kalarabit bele-
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teszsziik s addig paroljuk, mig szép barna lesz ; kevés lisztet hintiink
red s annyi levet dntiink hozza, hogy leves ne legyen, ezzel elféz-
ziik. Ha feltalaljuk, rantott borjufodort adunk hozza. Ezt kivetkezd
modon készitjiik : szép fehér borjufodort annyit, amennyire sziikse-
giink van, kissé felforrazunk s mindegyiket két-harom részre vag-
van, megsozunk s lelitott tojasba martjuk, finom zsemlemorzsaval
behintjiik s zsirban gyorsan kirantjuk.

217. Toltott kalarabi.

A gyenge kalarabit sos vizben addig fozzilk, mig félig meg-
puhult, aztan feliilrél kis fedelet levagunk, jol kivajjuk s a kivetkezd
tiltelékkel megtoltjitk : Darab siilt vagy pédrolt hist, kevés zdld
petrezselymet s egy darabka vereshagymat is apréra vagunk, kis
kandlnyi libazsirt elolvasztunk, egy kanal lisztet ebben megpiritvan,
a vagott zold petrezselymet és vereshagymat beleteszsziik, kissé ezt
Is megpiritvan, a vagott borjuhust adjuk kozé, jol Gsszekavarjuk,
kevés levet ontiink red, jol elf6zziik, a Kivajt kalarabikat megtéltjiik
vele s a mar kész vajas martasba teszszilk, hol még tobbszori fel-
razas mellett negyeddraig hagyjuk foni. Aztan szép rendben a talra
adjuk s rantott csirkét vagy libamajat adunk mellé,

218. Fehérre parolt kalardbi.

Fiatal kalarabit meghamozvan és késfok vastagsagnyi leve-
lekre vagvan, azon kis szaggatoval kerek leveleket szurunk ki, ap-
rora vagott zold petrezselyemmel és leszedett zsirral paroljuk, néha
kevés levet Ontlink red, hogy megpuhiljanak és megis fehérek ma-
radjanak ; akkor egy vagy két csirkét megtisztitunk és feldarabo-
lunk s hasonléképen leszedett zsirral paroljuk, kevés lisztet hintiink
rea, hogy kell6 siirlségii legven, most kevés szerecsendid-virdgot
teszlink bele s addig f6zziik, mig a csibék kissé puhulnak, ekkor a
kalarabit kanalnyi jo tejfellel beleteszsziik s ha minden pubara par-
lodott, a kalarabit a tal kézepére talaljuk s a csibéket szépen annak
szélére,

219. Lencse foglyokkal.

A j6l megtisztitott foglyoknak fejét levagjuk, szarnyaikat visz-
szahajtvan, megsozzuk s vékony fapeczkekkel ellatjuk. Aztan szep
nagyszemli lencsét puhdra féziink, Ugy hogy a szemek egészben

maradjanak, aztin a vizet leszlirjuk, labasba kevés vajat, aprora
vagdalt vereshagymat tesziink, s aztan a lencsét is beleteszsziik S
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paroljuk. A foglyokat siitni vagy pérolni lehet szalonnaval, czitrom-
lével, vereshagymaval és kevés borral; a foglyok kis mértdsat a
lencsére @ntjilk s még egylitt rovid ideig paroljuk, Talalaskor a
foglyok a tdl kizepére, s a lencse koszoru alakjaban koriskoriil he-
lyeztetik el.

220. Parolt kelkdposzta rizszsel és sonkdval.

Szép fej tomott kelkdposztat tisztan megmosunk s azt nehany
perczig sos vizben fOzziik, de mégis gy, hogy puha ne legyen,
ekkor leszlirjiik s szitara teszsziik ; majd nagyobb labasba nehdny
szelet szalonnat, ugyanannyi szelet sonkat, felszeldelt vereshagymat
és sargarépat, nyolcz szem borsot és 6t szem szegf(i-borsot tesziink,
a kelkdposztat hosszaban kettévagjuk, a hatso oldalaval a labasba
helyezziik, befedjiik, s lassan paroljuk, Gyakrabban kevés barna
levest dntiink red, hogy oda ne égjen. Ha a zoldség a labas fenekén
szép vilagos-barna, a kelkdposztat vigyazva kiveszsziik, fozokanal-
nyi tejfelt Gsszekeveriink vele, s gyakrabbi keverés kozt megbarnit-
juk ; aztan jo huslével feleresztjilk s még nehdny perczig f6zziik,
ugy hogy puha ugyan, de szét nem hull, aztan kivevén, félretesz-
szilk, EkiGzben a parolt rizst keszitjiik el: tiz dekagramm szemelt
rizst meleg vizben a hasznalat el6tt fél 6raval megpuhitunk, darab
vajat vagy libazsirt felolvasztunk s ebbe a lesziirt rizst beleteszsziik,
A rizs kozepébe fél vereshagymat, nehdny szem borsot és soét
teszlink s lassan paroljuk, id6rél-idire egy vagy két kanal jo levest
dntiink rea, hogy a rizs parolodjék, de ne f6jjon, mert a szemeknek
szép fehéren és egészben kell megmaradniok s puhdnak lennidk a
nelkiil, hogy a rizs leves volna. Ekkor vajjal j6l bekent labas fene-
ket épen redill§ papirral befedjiik, szép sonkabdl vékony szeleteket
vagunk s keskeny szalonnacsikot hagyunk rajta. A sonka-szeletek
hiaromszegletes darabokra vigatnak, s ezekkel a labas fenekét gy
rakjuk ki, hogy semmi koztér se maradjon s a hdromszigek jol
illjenek egymashoz. Darab sovdany sonkat aprora vagunk Ossze, a
parolt rizsb6l a vereshagymat és borsot kiveszsziik, s a labasba
kanallal egy réteg rizst simén és szilairdan berakunk, azt a vagdalt
sonkaval siir(in behintjiik, aztin ismét rizst és igy tovabb, mig a
labas megtelt, befedjiik és haromnegyed éraig parba allitjuk. Talalas
elStt a martds, melyben a kelkdposzta parlodott, szitan atsz(iretik s
kissé felparoltatik, a kelkdposztat vigyazva kiboritjuk a tdlra, kevés
martast toltiink a tal fenekére és szépen készitett borjikarbonadot
adunk mellé,

Magyar Nemzeti Képes Szakicskonyv. 9
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221. Sargarépa kalarabival.

A sargarépat és kalarabit megtisztitvan, karikakra vagdaljulk,
aztan kiszuroval kis félholdat készitiink, mindenik fajbdl egyenld
mennyiséglit ; tojasnagysagu darab vajat felolvasztunk, s a fentebbit
aprora vagott petrezselyemmel egyiitt beleteszsziik s addig paroljuk,
mig megpuhul a nélk(l, hogy megbarnulna ; kanélnyi lisztet hintiink
rea, meég egy ideig paroljuk, s jo levessel feleresztjiik, darab czukrot
tesziink bele s jol elfézziik. Rantott agyveld-kolbaszokkal latjuk el,
melyeket a kiévetkezd modon kell késziteni: Miutan az agyveldket
s0s vizben megf(dztiik, hideg vizbe teszsziik, a vékony hartyatol meg-
tisztitjuk s aprora vagjuk odssze ; e kizben darab vajat felolvasztva,
aprora vagott zold petrezselymet adunk bele, valamint az agyveldt,
kevés sot, borsot, nehany marok zsemlemorzsat és kevés levet, s
mindezt jol elf6zziik ; aztan ostyakat két részre vagunk, friss vizbe
bemartjuk, az agyvel6 kis részét reateszsziik, Osszehajtjuk, letitott
tojasba, lisztbe és zsemlemorzsaba martjuk és zsirban szépen ki-
rantjulk.

222. Fehérrépa.

A fiatal fehérrépat meghamozvan, megmossuk, s mindegyiket
ot-hat egyenld részre vagjuk, s félhold alakiva képezziik ; ezen sze-
leteknek kis ujjnyi hosszusaguaknak és vastagsaguaknak kell len-
niok. Olvasztott vajban ket kanal tort czukrot aranysargara piritunk,
a repat beleteszsziik és ha ezen czukorral jol Gsszevegyiiltek, fel
szedtkanal barna levet éntiink rea, jol 6sszerazzuk s addig paroljuk,
mig a répak megpuhultak, de szét ne hulljanak ; végre szeddkanal
glace-t adunk kozé s ezt dreg martdssa elf6zziik ; a répdkat minden
oldalra megforgatjuk, a kevés martast talba ontjiik, a répakat villa-
val haromszoros koszoru alakjdban rearakjuk, s a tal szélét vékonyra
szeldelt sonkaval latjuk el.

223. Barnara parolt savanyu-kaposzta.

Labasban ket kanal disznozsirt felforralunk, harom kanal dur-
van Osszetdrt czukrot adunk hozzd és ha ez szépen megbarnult,
aprora vagdalt vereshagymat tesziink bele, kissé megpiritjuk, a ka-
poszta savanyu levét jol kinyomjuk, s a kdposztat a mar barna czu-
korba teszsziik, és nagy villaval ismételve felkavarvan, lassan addig
paroljuk, mig szép barna szint nyer ; ekkor kevés lisztet hintiink red,
s ismét jol elpdroljuk, majd kevés levet éntiink red, de még sem sza-
bad levesnek lennie, s még ezt egylitt egy ideig fizziik.
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224, Parolt savanyt kaposzta rizszsel, vagy burgonyaval.

Lédbasban kevés libazsirt felolvasztunk, két evokanal tort czuk-
rot adunk bele, melyet gyakori felkavaras kdzben szépen megbar-
nitunk. Most a kisajtolt savanyl kaposztat teszsziik bele, s azt hosz-
szu villival gyakrabban megforgatvan, szép aranysargdra és puhdra
paroljuk. E kdzben 14 dekagramm rizst, kevés vajjal vagy libazsir-
ral és egy fél meghamozott vereshagymaval, de amelynek egészben
kell maradnia, puhara parolunk. Most vajjal bekent labasnak fenekét
haromszegletes sonkaszeletekkel kirakjuk, melyek szépen elhelyez-
tetnek egymas melle, s fOlibe egy réteg parolt rizst, melyet aprira
sonkaval siirin behintiink, erre egy réteg barna kaposztat hasonlo-
képen sonkaval behintve, s valtakozva igy folytatjuk, mig a labas
megtelt, ekkor rea ill6 fedovel befedjiik s féléraig parba allitjuk.

Ha rizs helyett burgonyéat akarunk venni, gy ezeket megfiz-
ziik, meghamozzuk és vékony szeletekre vagjuk s épen ugy rakjuk
be a kdposztaval, mint a rizst, csakhogy minden burgonyaréteget
friss tejfellel kell lednteni, nehogy ezek sziarazon maradjanak. Végre
talra kiboritjuk s kolbaszt, vagy paczolt nyelvet tesziink red.

225. Parolt savanyl kdposzta mas modon.

Egy vagy két fej tomott kdposztanak kiilsé leveleit letisztitjuk,
finoman Gsszevagvan, medenczébe teszsziik, megsozzuk, s jo Oriig
a soban hagyjuk fekiidni; ekkor egy kanal libazsirt felmelegitiink, s
egy kanal tort czukrot tesziink bele ; ha a czukor tébbszori kavaras
kozben megbarmilt, a kaposztat kinyomjuk, labasba teszsziik s a
stt6be allitjuk, villaval gyakrabban felkavarjuk; ha szépen meg-
barnult, kis kandl lisztet hintiink red, s ismét kevés ideig paroljuk,
‘azutan ket evokandl jo fehér eczetet ontiink red, melylyel még ne-
hény perczig parolodnia kell ; ekkor néhdny kandl tejfelt és ugyan-
‘annyi levet toltiink kozibe, melylyel addig paroljuk, mig jo leves
nem lesz. A kaposztanak ugyan puhanak kell lennie, de azért nem
péphez hasonlitania, hanem egészben kell maradnia, s ezért villaval
kell kavargatni. ]

Ha faczénnal akarjuk adni, ezt tisztdn megkoppasztjuk, elké-
szitjilk és besozzuk s mellét megtiizvén, gyorsan megsiitjiik, de
megis Ugy, hogy kiviil ugyan egészen barna, de még nem siilt at
‘egeszen. Ekkor a kész kdposztaba teszszilk s avval féléraig paroljuk,
talalaskor a faczant a tal kbzepére, s a kaposztat koroskoriil tesz-

sziik. Faczan hidnyaban kappant is léhet venni, melylyel épen azon
modon banunk el.

o*
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226. Toltott savanyn kaposzta.

Fél kilogramm fiatal sertéshust, kis darab szalonnit meden-
czébe tesziink, egy marok mosott rizst, kevés sit, tort borsot és két
egesz tojast adunk hozza, mindezt jol 6sszevegyitjik, ezzel kaposzta-
leveleket toltlink meg, erGsen Gsszegingyoljilk s apréra vagott ka-
posztaval fazékba teszsziik, a tlizhoz allitjuk s egy-két éraig fozziik,
Ekkor hig rantast keszitlink, a kdposztat beleteszszilk s legalabb
meég egy ordig f6zzlik; harom-negy kanal tejfelt, aprora wvagott
kaport adunk hozza s még kissé paroljuk. Ha feltalaljuk, a kaposztat
a toltelekkel rakjuk koriil s meg sonkaszeleteket adunk hozza,

227. Edes kdposzia toltve.

Egy lagy fej kdposztat, miutan megtisztitottuk és megmostuk,
sosvizben megfoziink, kihlitjiik és levelenkint szétosztjuk ; akézben
télteléket készitiink kivetkezd modon : 28 dekagramm atparolt borju-
hist, darabokra vagott, zsemlemorzsaval bevont és kirdntott fél
libamajat, kevés zold petrezselymet, fél fej vereshagymat, reszelt,
tejbe dztatott és kinyomott fél zsemlyét j6 aprora osszevagdalunk,
medenczébe tesziink és soval, tort borssal megfiliszereziink; egy
vagy két kanal j6 tejfelt, tojas-sargat adunk hozza, jol Osszekever-
jiik, vajjal bekent format egészen kibéleliink f6tt kaposztalevelekkel,
a toltelek egy részét rearakjuk, szép simdn szétkenjik, ismét ka-
posztaleveleket tesziink rea s igy folytatjuk, mig a forma megtelik;
feliil kaposztalevelekkel fedjiikk be s aztan parba allitjuk, mire 6t
negyed ora mulva talra kiboritjuk, Ehhez mas, a kivetkez6 modon
eldre elkészitett martast adunk : Fél tojas nagysagu vajat felolvasz-
tunk, kanalnyi lisztet keveriink koze, s ezt sitét sargara piritjuk;
egy szedokanal lével feleresztjiik, négy vagy ot egész borsot, keveés
szerecsendio-virdagot, ket kanal barna levest adunk hozza, jol elfoz-
ziik, szitdn Atszlrjilk s jo Oregre fézzilk; a kevés martdst a tal
fenekére Ontjlik, a t6ltott kaposztat ennek kozepere boritjuk s koros-
koriil szép coteletteket rakunk.

228. Sparga vajmartasban.

Ha a sparga meg van tisztitva, sosvizben megf6zziilk, de nem
igen puhdra, aztdn vajmArtasba teszsziik, vagy tilba keresztbe
fejeikkel befelé, két decziliter tejfelt 6ntiink red, finom zsemlemor=
zsaval behintjlik, mire forrd vajjal ledntjlik,

A
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929, Fiiggelék az édes toltott kiposztahoz.

Hat-nyolcz személyre két nagy fej kaposztat kell venni. A tol-
teléket a mar leirt moédon készitjiik, csakhogy még 15—20, sosvizben
f6zott és kifejtett rakfarkat s ollot és kevés fott kaposztat vesziink
hozza és a tobbi toltelékhez valoval aprora vagjuk. A fott kaposzta-
nak kivdgott bordajat is bele kell tenni ¢ kdposztahoz készitett mar-
tdsba s avval jol dsszefézni, hogy e martds jo izt kapjon tdle.

230. Kolozsvari toltott kaposzta.

Mindenekel6tt kell, hogy fejes savanyitoit kaposztank legyen,
és abbol készitsiik a toltott kdposztat, mert a gyalult kiaposztanak
mas ize van, Vesziink hdrom vagy négy fejbesavanyitott kaposztat ;
leszedjiik a leveleit s minden levél hatuljardl levagjuk a torzsajat.
A vékonyabb leveleket kivadlogatjuk és félreteszsziik; a tébbi leve-
leket dsszegingyolitjiik és vékonyra felvagjuk. Ha ez megtortént,
készitiink télteléket a kovetkezokép : vesziink !/, kilo disznd édes
pecsenyét, */; kilo marha felsart, ezt aztdn jo aprora vagjuk. Ha mar
aprora vagtuk a hust, vesziink !/, kilo spékelni valo szalonnat,
ezt is jol aprora vagjuk. Mar most a hist a szalonndval Osszetesz-
szilk és adunk hozza két decziliter riskdsat, egy egész tojdst, egy
negyed kavéskanalnyi tirt borsot, egy késhegynyi sot, vagy a mennyit
izléstink kivan, és ezen keveréket keziinkkel jol 6sszegyurjuk, Ekkor

~ a levelekbe, mit elébb félre tettiink, annyi télteléket tesziink, ameny-

nyit jol becsavarhatunk és a levél két végét bedugjuk. Egyik levélbe

csavarunk negy fillér ara szemes borsot és hogy széjjel ne hulljon,

czérnaval lekotjiik. Ezutdn vesziink egy 7—8 literes cserép fazekat,

az aljara tesziink '/, kilo Osztovéres szalonnat, erre egy réteg vagott

kaposztat, a kaposztara rarakjuk a hisokat, u. m. egy disznofiilet,
!/ kilo béris disznopecsenyét, '/, kilo marhaszegyet. De mindezeket
elobb fel kell forralni, a habjat leszedni és a levét szitan atsziirni és
ezt is rea kell tolteni. Mar most megint kdposztat rakunk rea, erre a
toltelekeket és ujra kdposztat tesziink annyit, hogy a fazék megtel-
jék. Ontlink red annyi vizet, hogy a kaposztat folérje. Ha nem elég
savanyu a kaposztank, dnthetiink egy kis pohar j6 fehér bort. Mar
most a tlizhez teszsziik és puhdra megf6zziik és idonként razva
megforgatjuk. Ha mar a kdposzta megfétt, elteszsziik hideg helyre,
egy szitaval betakarva mas napra. Masnap folmelegitjiik. Talaldsnal
a kaposztat alul rakjuk a tilba és a toltitt kaposztakat, hiist és sza-

lonnat szépen elrendezziik a tetejére. Végiil a kaposzta levébdl le-
‘toltlink egy labasba, tesziink bele tejfolt, felforraljuk és a kitdlalt



134 Masodik rész: Gyakorlati Szakdeskinyv.

képosztara Ontjlik és feltalaljuk, Ha a fazékban maradt még képoszta,
azt harmadnap ujra {6l lehet melegitni.

OTODIK OSZTALY,

A becsinaltakrol.
Becsinalt szarnyasok.

231. Csirke bajor moddra:

Ehez oly nagysagu husos csibét vesziink, a milyet rendesen a
becsinaltakhoz haszndlni szoktuk, ezt megkoppasztjuk, elkészitjiik
s vekonyra vagdalt szalonndval megtlizziik, Ha ez megtortént,
vigyazva két részre osztjuk. Aztan labast vékonyra szeldelt szalon-
naval kirakunk, keves, karikdra vagdalt vereshagymat teszlink rea,
aztdn a csirkéket tgy, hogy a tlizott rész folfelé dlljon ; ekkor kevés
tejfelt, ugyanannyi fehér bort, nehdny szem egész borsot és szere-
csendio-virdgot tesziink még a ldabasba, finom zsemlemorzsaval
behintjiik, nehany darabka vajat tesziink felibe, a siitGbe allitjuk és
addig paroljuk, mig megpuhulnak és kissé megbarnulnak.

232. Csirke vér-martasban:

Ha a csirkeket megiljiik, csuporba keves eczetet fesziink s a
vert felfogjuk, Osszekeverjiik az eczettel, hogy meg ne aludjek. Ha
a csirkeket megkoppasztottuk, megsozzuk, szépen elkeszitjiik; la-
basba nehany szalonnaszeletet tesziink, s a kiizepén ketté vagott ve-
reshagymat, minden részét harom szegfiiborssal megtlizve, kevés
egész borsot és nehany szem szegfliszeget is. teszlink bele, ehez a
csirkéket és paroljuk, de nem szabad megbarnulniok; aztan ismét
kiveszsziik, két kanal lisztet hintiink rea, megbarnitjuk, level fel-
eresztjlik, kevés czitromlevet adunk hozzé s jol elf6zziik ; majd szitdan
keresztiil szilirvén, a csirkcket beleteszsziik s addig f6zziik, mig meg-
puhulnak. Ekkor a vért martassal jol Osszevegyitjik, s még egylitt
nehany perczig fozziik,

233. Csirke vajas martasban kartifiolaval.

Megtisztitott kis csirkéket elkészitiink s fehéritiink ; darab vajat
elolvasztunk, de tgy, hogy forrd ne legyen, két kanal lisztet adunk
bele s kissé megpiritjuk, aztan. jo lével feleresztjiik, két kanal tejfelt
ontiink bele s egylitt jol elfézziik; ekkor a martdst leszirvén, a

9
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fehéritett csirkéket beleteszszilk s addig f6zziik, mig eléggé megpu-
hultak. A kartifioldt megtisztitva sos vizben, megf6zziik, a rézsakat,
ha kicsinyek, egészben hagyjuk, ha nagyok, szétvagdaljuk, szaraikat
a martasba teszszik és azzal egyiitt f6zziik ; tdlalasnal a csibéket a
tal kozepére teszszlk, a kartifiolat pedig koroskoril, a martast két
tojasszekkel frikasszirozzuk és a csirkékre ontjlik.

934, Csirke aux Crottons:

- Két-harom nagyobb csirkét megsézunk és szépen elkeszitlink,
vékony szalonnaszeletekkel a csirkéket megrakjuk, mire fehér
papirba begongydljilk és nyarson megsiitjilk, de mégis ugy, hogy
meg ne barnuljanak; a zizdkat megfézzilk és ha megpuhultak, a
majjal, zold petrezselyemmel, metélé hagymaval, 20—25 csiperke-
gombaval aprora dsszevagjuk. Ekkor darab vajat olvasztunk fel, a
vagdaltat beleteszszilk s egy ideig paroljuk ; ekkor még egy szedd-
kandl levest, kevés sot és borsot s nehany kanal tejfelt adunk hozza
s jol elf6zziik. Ha a csirkek kisliltek, a martast a talba oOntjlk, a
csirkéket reateszsziik, szindkrol azonban nem szabad megismerni,
hogy siilve vannak, mert szép fehéreknek kell maradniok.

935. Csirke zold borséval és rakfarkkal.

Két esibét megfehéritvén, azokat négy részre vagjuk, kevés
vajas martast készitink s a csibéket beleteszszilk ; aztan négy deci-
liter z61d borsét vajjal és petrezselyemmel pérolunk; ha meg
puhultak, a csirkékhez adjuk, kibontott rakfarkkakat is adunk
hozza s még egy negyedoraig fozziik. Ha feltalaljuk, a csirkéket a
tal kizepére teszszilk, a borsot, mint abroncsot annak szeélére koriil,
rakfarkakkal kirakjuk, tigy hogy a bors6é mindig két ijjnyira fedetlen
maradjon.

236. Csirke forrazva.

Ehhez kis htisos csibéket vélasztunk s miutan megkoppasztottuk,
kissé megs6zzuk és szépen elkészitjiik ; ekkor vereshagymaval, sarga
répaval, z6ld petrezselyemmel, kevés borssal és szegfiiborssal két-
harom szegfiiszeggel labasba teszsziik, harom rész vizzel és egy
rész eczettel feltdltjiik s addig f6zziik, mig félig megpuhultak. Ekkor
két kanal lisztet forr6 vajban kissé megpiritunk, a martést rasz(rjuk,
két vagy harom kanal tejfelt adunk bele, a csirkéket ismét bele-
teszszilk s teljesen megfdzziik. ' '
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237. Forrazott csirke mas modon.

Miutan a csirkéket, mint az elGbbieket, elkészitettiikk és lefor-
raztuk s egészben a talra raktuk, finom zsemlemorzsaval behintjiik,
s forré vajjal leGntjiik.

238. Csirke kaporna-martisban:

A csirkeket szépen elkeszitjilk és megfehéritjiik, aztin meleg
vajban két kanal lisztet kisseé megpiritunk, egész wvereshagymét
beletesziink, lével feleresztjlik s martasat elf6zziik ; ekkor ezt szitan
atszlrjiik, a csirkéket beleteszsziik, egy kanal jo fehér eczetet, ha-
rom kanal tejfelt, egy marok kaprit s apréra vagott czitromhéjat
adunk hozza s addig fézziik, mig a csirkék puhéra fottek, kitalaljuk
s a martast aladntjik.

239: Csirke tejfellel és czitrom-szeletekkel.

Két kis csirkét megkoppasztunk, meleg vizzel tébbszor kimos-
suk, a szokott részekre szétdaraboljuk s megsdzzuk s negyedoraig
hagyjuk a séban fekiidni, Ekkor jo tejfelt ontiink labasba, leves
czitromot héjaval egylitt vékony szeletekre vagunk, a magvakat
gondosan kiszedjiik beldle, felét a tejfelbe teszsziik, erre a csirkék
felét €s ismét tejfelt, s a még meglevd czitromszeleteket, ismét csirket,
végre felibe tejfelt és kis darabokra vagott vajat. Itt megjegyzendd,
hogy ezen csibéket nem szabad felkeverni, hanem csak felrazni és
hogy csak addig szabad azokat fozni, mig megfottek, mivel killonben
mind a jo izben, mind a szép kiilszinben veszitenek. Talalaskor a
csirkeket csinosan a talra rakjuk s a martast alaontjik.

24.0. Csirke z6ld borsdval, rdkfarkkal méis modon.

Két csirkét rendesen készitiink el, mintha meg akarndk tolteni.
A tolteléket a kivetkezd maodon készitjilk: kis szemi czukorborsot
vajban parolunk, aztidn kibontott rakfarkakat apro koczkakra vagunk
s rakvajban megparolunk; kevés tejfelt, zsemlemorzsat, keves
szerecsendid-viragot, sot s zold borsét adunk hozza, a csirkéket
evvel megtoltjiik, vékony nyarsra szurjuk és szépen megsiitjiik.
Ezen csibéket leveshez is lehet hasznalni.

244. Fasirozott csirke.

Szép husos csirkéket, miutan megkoppasztottuk, egy ideig
meleg vizben hagyunk, hogy szépen megfehéredjenek, aztan hatukon

.



Becsindlt szdrnyasok. 137

alul ketfele vagjuk, csontjaikat kiszedjiik szarnyaik- és labaikig.
Aztan darab hust, a hartyat és minden rostos részt errél levagva,
kevés szalonndval egylitt aprora dsszevagunk, reszelt és tejbe 4zta-
tott fél zsemlét jol kinyomunk, két tojast litiink red s a t{izén addig
kavarjuk, mig jo siird lesz. Ekkor a hust a zsemlével egyiitt a
mozsarban finomra &sszetorjiik, kevés szerecsendid-virdgot és sot
adunk hozza, a tyukokat kenddvel leszaritjuk, egy vagy két szedd-
kanal marhahuslevet Ontiink rea, fél 6rdig lassan pdroljuk, s kevés
csiperke-gomba-martast készitiink hozza. Talalaskor a szalonnat
leveszsziik a tyikokrdl, talra teszsziik s erre redontjiik a martést,

242. Csirke frikasszirozva:

Kis csirkéket felbonczolunk és megfehéritiink, darab wvajat
felmelegitiink, két kanal lisztet tesziink bele, valamint egy egész
vereshagymat €s egy koteg zold petrezselymet, levessel feleresztjiik
§ martasat elfézvén, leszlrjiik, a csirkéket bele helyezvén, addig
fozziik, mig megfottek. Ha fel akarjuk adni, két tojas-széket tesziink
fazékba, széthabarjuk, a martdst hozzaadjuk és folytonios kavaras
kozben széntizon megsritjlik, a csirkéket ekkor kitalaljuk, s a
martast readntjiik. Ugy is lehet késziteni, mint a frikasszirozott
borjufejet, savanyis martalékkal.

243. Csirke paradicsomalma-maértisban.

A csirkéket megtisztitjdn, a szokott részekre feldaraboljuk, az-
tan vajjal parolvan, kevés lisztet hintiink redjok, s az attort paradi-
csomalmaval, melyet el6bb huslében jol megféztiink, feleresztjiik, a
csirkéket addig fézziik, mig megpuhultak; végre j6 kandl tejfelt és
darab czukrof adunk hozza és csinosan talra helyezziik s a martést
reddntjik,

244.; Csirke naranes-martasban.

Hérom kis huisos csirkét megkoppasztvan s elkészitvén, finom
vagott szalonnaval megt(iziink s megsiitiink, de csak annyira, hogy
szep sarga szint nyerjenek, vajjal kevés sarga rantast készitiink, barna
levessel feleresztjiik, kevés narancs- és czitromhéjat, darab czukrot
S €gy narancsnak és fél czitromnak levét adjuk hozza, ezt jol el-
f6zzilk, s a martdsrél minden zsirt leszedvén, a csirkéket belerakjuk
s még nehany perczig felforraljuk.
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245. Fehérreé parolt esirke.

Ha a csirkét megkoppasztottuk, mellcsontjat kifejtjiik, meg-
sozzuk s jol elkészitjiik, labast kirakunk szalonnéval, petrezselyem-
gyokerrel, sargarépaval, egész borssal és szerecsendio-viraggal, a
csirkeét reateszsziik, vékony szalonna-szeletekkel befedjiik, két szedo-
kandl levet dntiink red, s a labasra feliil fehér papirt tesziink, a fe-
dot redhelyezzik s lassan paroljuk. Ezutan a két csirkét kiveszsziik,
ismét befedjiik szalonnaval, hogy fehér szinben maradjanak, kevés
lisztet hintlink a parolt gyokerekre, s annyi levet oOntiink rea, a
mennyi sziikséges; ha jol elf6tt, a martast megszurjiik, csiperke-
gombat teszlink bele, a szalonnat a csirkekrol leszedjiik, a labasba
teszsziik és még egyszer felforraljuk.

246. Parolt récze vereshagymaval:

Miutan a réczét megkoppasztottuk, megsézzuk és elékészitjik.
Aztan nehany szelet szalonnat, sonkat, vereshagymat €s sargarépat
karikakra vagdalva, labasba tesziink, erre a réczeket s lassan parol-
juk addig, mig megpuhulnak és minden oldalr6l megbarnulnak,
Ekkor a ruczakat kiveszsziik, két kis kanal lisztet hintlink red s
megbarnitjuk, jo lével feleresztjiik, kevés fehér eczetet adunk hozza,
a martast jol elfozziik, szitan atverjiik, a ruczakat ismét beletesz-
sziik, keveés czitromhéjat is adunk hozza s még kissé paroljuk. Ekkor
30—40 didonagysagu vereshagymat, feliil s alul egy levelet elmetszve,
egy perczig vizben forralunk, ekkor hideg vizbe teszsziik, egy ideig
abban hagyjuk és felso feleét lehamozzuk. E kézben darab vajat me-
legitiink meg, a vereshagymakat beleteszsziik, gyakrabban megfor-
gatjuk, hogy mindeniitt megbarnuljanak, aztin kevés barna levet
ontiink redjok, sot is tesziink bele s puhdra f6zziik, de széthullaniok
nem szabad. Ha feltdlaljuk, a réczéket a tal kizepére helyezziik s a
vereshagymakat koszoru alakjdban koréskariil rakjuk, A vadrecze-
ket épen ezen modon keészitjitk el, a parolt hagymakat azonban el
lehet hagyni, miutan a vadizhez nem illenek,

247. Becsinalt jércze.

Miutin a jérczéket megtisztitottuk, elékészitettilk, megfeheéri-
tettiik s szépen felvagtuk, a martast kovetkezd modon készitjiik :
heét dekagramm vajat felolvasztvan, azt két foztGkanal liszttel, ket
szekkel s fél kandl tejfellel és egy czitrom levével finoman elhabar-
juk. A jérczéket, melyeket elGbb huslében csaknem megféztiink,

.
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~ ezen martasban folytonos keverés kdzben csak felparoljuk. Egy-
szersmind borjuihusbol szép coteletteket alakitunk, martasat pedig
tregre elf6zziik. A jérczéket elkkor a tal kézepére magasan felrak-
juk s martasukkal letintjiik, a coteletteket pedig sajat leviokkel lednt-
vén, a tal szélére koszoruba rakjuk.

248. Pulyka béllelve.

Fiatal, de meglehetis nagy pulykat megfehéritvén, bérét hatan
hosszaban lefelé kettévagjuk s a labakat czombjaig és szarnyaig
éles késsel kifejtjiilk. De ennek dvatossaggal kell megtorténnie, ne-
hogy bérét megsértsiik, Ekkor 28 dekagramm borjuhtst megfehéri-
tiink, egy libamajat, keves szalonnat kdriilbeliil borso nagysagnyira
dsszevagunk, nehany dsszevagott friss szarvas-gombat és csiperke-
gombat is adunk hozza, vajjal és zold petrezselyemmel felparoljuk,
kevés aprdra vagott metéldhagymat, sot és borsot adunk hozzd s
mindezt medenczébe teszsziik, két egész tojast és tojas-sargat litlink
bele, jol tsszevegyitjitk a tobbivel, a pulykat megtiltjiik vele s a bort
a hatan ismeét dsszevarrjuk, A pulykat vékony szalonna-szeletekkel
befedjiik, czérnaval jol betekerjiik s labasba teszsziik, a melynek
nem szabad a pulykdndl nagyobbnak lennie; harom szeddkandl jo
levet dntlink red, ket deciliter fehér bort s lassan fézziik, Ha a pulyka
eléggé megpuhult, kiveszsziik, oly helyre teszsziik, a hol ki nem
hiil, a martasrol a zsirt tisztdn leszedjiik, szitin atsziirjik s addig
f6zziik, mig csak igen kevés marad beldle. Ekkor a szalonnit a
pulykavdl leoldjuk, a talra helyezzilk, a kevés martast alaontjilk s
korill a szélére aprd parolt burgonyit rakunk,

249: Hideg tyuik a legegyszeriibb maédon.

Két szép fehér tytkot, miutan szépen megkoppasztottunk és
el6készitettiink, j6 marhahuslében puhdra hagyjuk fojtédni. Ekkor
két nagy szardellit apréra vagunk s ezeket kevés friss aixi olajjal
elkavarjuk, egy fél czitrom levét és kevés er6s boreczetet is keve-
rink kozzé, Ennek megtirténte utan a kihiilt tytikokat csinosan szét-
daraboljuk, azutan minden egyes darabot a j6l elhabart martisba
mértunk s talra rendbe elhelyezziik, azutin finom laskava vagott
czitromhéjjal és kaprival behintjiik.

250: Pulykakarbondd fricandeauban.

E:iﬂ:tal nagy pulykat megkoppasztva sés vizben fehéritiink ;
czombjait a mily nagysagban csak lehet, kivagjuk, a szarnyakat és
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avval a mellet mindkét oldalrél kiveszsziik, és a szarnyat karbonad
alakjaban megtartjuk. A czombok csontjat egész az iz feléig kiszed-
jiik, a czomb felsejének szépen kifejtve meg kell maradnia, valamint
a szarny felsejének is. Ekkor finomra vagdalt szalonnaval siir(in
megtlizziik, a szalonnat lecsipdessiik, hogy szép fodros legyen.
Ekkor labasba tesziink darab sonkat, borjildbat és kevés metél6-
hagymat tesziink ra, harom-négy szedOkanal barna levet Gntiink
felibe, s befedjiik s addig paroljuk, mig a karbonadok jol megpuhul-
tak ; ekkor kiveszsziik, martasat szitan atszirjilk, zsirjat leszedjiik
s addig fozziik, mig glacé-va lesz; a karbonadokat ismét beleteveén,
egy czitrom levét nyomjuk ki red, a karbonadokat a glacéban jol
megforgatjuk, aztan talra kirakvan, a kevés martast reaontjiik, s
vajas tésztabol keésziilt koszoraval diszitjilk. Soskamartassal is
lehet adni.

251. Kappan kagyldeskakkal.

Szeép nagy kappant, kissé megsozvan és elGkészitvén, barnara
megstiitiink, de mégis ugy, hogy leves maradjon. Ekkor sarga ran-
tast készitiink, s ebben kevés zsemlemorzsat megpiritunk, néhany
szardellat, zild petrezselymet. czitromhéjat és kevés vereshagymat
adunk dsszevagva, s két deciliter fehér bort dntlink rea, s egy ideig
egyiitt felf6zziik., Friss kagylocskakat borral kimosunk, ezeket a
stilt kappannal egyiilt beleteszsziik, egyiitt felfozvén, kitalaljuk s a
kagylocskakat a martassal egylitt rearakjuk.

252. Kappan alkagylo-martiasban.

Ha a kappan tisztin meg van koppasztva, megs6zzuk, elfke-
szitjitk, s megsiitjiik, mint a fentebbit; aztin vajbdl barna martast
készitiink, félig veres borral, félig levessel feleresztjiik ; hat szardel-
lat, kevés veres répat, zold petrezselymet, czitromhéjat aprora vag-
dalunk, mindezt tért borssal a rantasba teszsziik, s a martast jol
elf6zziik, a kappant beletevén, még addig paroljuk, mig megpuhult,
s ekkor feltalaljuk.

253. Kappan fozelékkel.

Egy stajer kappant a legtisztabb megkoppasztds utan meg-
peczkelvén, alkalmas ldbasba tesziink, szalonna-szeletekkel befedjiik,
erbs marhahtslevest éntiink red, s lassan paroljuk. A legfehérebb
kartifiolabél nyolez rozsat megtisztitunk és s6s vizben kevés vajjal
puhdra f6zziik s aztan befedve félreteszsziik. Négy jokora paradicsom=
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almat kozepén ketté vagunk s husvagdalékkal megtiltven, labasba
teszsziik, marhahuslevessel ledntjiik, s felibe pardazst rakvan, puhara
paroljuk. Epen igy nyolcz darab jofajta sirgarépat csinosan elvag-
dalunk, s ezt levessel és czukorral puhdra paroljuk. A kappan levét
megsziirjiik, s azt harom szed8kanalnyi vajas martdssal vegyitvén,
fél annyira elfézziik, aztin négy tojas-székkel, darab friss vajjal és
egy fél czitrom levével jol elhabarvan, felforraljuk, kis labasba
leszlirjiikk, s meleg helyre allitjuk. Talalaskor a kappant csinosan
feldarabolvan, a fézelékkel rakjuk koriil, s a martassal lebntve
adjuk fel.

254. Kappan-tekercs.

Téltott s porhanyo hisu kappant igen tisztAn megkoppasztvan,
hétan felvagunk ; éles késsel a bordakat vigyazva kibontjuk a his-
bol gy, hogy a bort egy helyen sem vagjuk at. A libakat a térd
felett a testbe behiizzuk, a szdarnyakat csak az elsé izig fejtjik ki, a
tébbit hasonloképen levevén, az egész kappant tiszta deszkdra
kiteritjiikk s lehetéleg egyenldre kinyomjuk. Ekkor a kappan mellét
hét dekagramm velével s ugyanannyi szalonnaval, két kanal finom
fiivekkel s kevés sdval el0bb igen apréra Osszevagvan, tésztava
megtorjiik, medenczébe teszsziik, s egy marok kdprival ugyanannyi
laskaformaéra vagott paczolt nyelvvel, egyenlé mennyiségl szarvas-
gombaval jol elhabarjuk, a kappan bdérére betoltjiik, aztan vajjal
bekent kendébe betekergetjiik, s igen er6sen Osszekdtven, savanyus
gyokérlében masfél—keét oraig fGzziik, s hideg helyre félreteszsziik.
Hasznalatkor a tekercset a 1€bdl kivevén, felbontjuk s szép egyfor-
man felvagdalva, hosszil talra rendbe rakjuk s kiszirt hiskocsonya-
levelekkel koszorizzuk. Epen igy készithetni tekercset faczanbdl,
fogolybdl és minden mds madarbél,

255. Galamb béllelve.

Miutdn a galambot megtisztitottuk és vizben kiszivattuk, hatan
felvagjuk és husat kiszedjitk egész a fejéig, labaig és szarnyaig.
Ekkor ezen hist kevés velGvel, aprora vagott petrezselyemmel,
czitromhejjal és tejben aztatott zsemlével, s két tojasbol késziilt ha-
barékkal aprora vagjuk Ossze, medenczébe teszsziik, aztan két egész
tojast, tele kandl tejfelt, nehany kifejtett s koczkakra vagdalt rak-
farkat adunk kézibe, megtéltjiikk vele a galambokat s dsszevarrjuk,
hogy el6bbi alakjukat visszakapjak. Aztin ldbasba szalonnét, veres-
hagymat, sargarépat tesziink, mind szeletekre vagdaltan; a galam-
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bokat reateszsziik, vajjal bekent papirral és a feddvel befedjik, s jol
paroltatjuk ; gyakrabban kevés levet Ontiink rea, hogy a galambok
meg ne barnuljanak. Ekkor kiszedjiik a galambokat, s a labasban
maradt zoldséget szép barnara paroljuk, kevés lisztet hintiink rea,
jo levessel feleresztjitk s elfdzziitk, a martast szitin atsz(rvén, a
galambokat ismet beleteszsziik s feladjuk az asztalra, '

256. Galamb paczolva.

Ha a galambok tisztin megkoppasztattak, azokat jol besozzuk,
jo paczot keszitiink folibok, s ebben hagyjuk egy napig; ekkor
finomra vagdalt szalonnaval megttizzik, lassan megsitjiik, t6bbszér
megontdzveén a paczczal es tejfellel is. A martast ket deciliter tejfel-
bol keszitjik, azt egy kanal liszttel elhabarvan, a paczot readntjik,
valamint azt, a mi a galambrol lecsepegett, hoszszukasra vagdalt
czitromhéjat is adunk hozza, kissé felforraljuk, s a galambokat kita-
lalvan, a martast reaontjiik.

257. Parolt galamb:

Két-harom galambot megsbézunk és szépen el6készitlink,
labasba nehany szelet szalonnat, vereshagymat és sargarépat
tesziink ; a galambokat redarakjuk s addig paroljuk, mig szépen meg-
barnulnak., Ekkor kiveszsziik, kevés lisztet hintlink rea, megbar-
nitjuk, jo lével és kevés jo eczettel feleresztjiik, kevés czitromhéjat
és néhany szem egész bors-szemet is adunk hozzd, és a martast jol
elfozzlik, s szitan atszlirvén, apro kaprit és két kanal tejfelt adunk
hozza, a galambokat ismét beleteszszilk s még kissé paroljuk, és
vajas tésztabol késziilt koszoruval diszitjik.

258. Bosporos lé.

A megmaradt szarnyas siilteket szoktik ezzel késziteni. Egy
kanal forré zsirba egy j6 marék zsemlemorzsat (lehet j6 hazi kenyeér-
morzsat is) szép pirosra megpiritunk. Apro szdllGt, tisztitott aprora
tort mandulat tesziink hozza jo bdven, s huslével feleresztjiik,
czitromszeletekkel megsavanyitjuk, s ha felf0tt, a siilt szarnyas dara-
bokat beleteszsziik, kevés ideig, mig a hus atmelegedett, foni hagy-
juk, akkor a tlzrdl leveszsziik, talalasig meleg helyen tartjuk. Szok-
tak jo0 erds forralt borral is felereszteni, akkor csak czitromhej
jon bele.
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Borju és egyeéb becsinaltak és vagdalékok.

259. Borjuszegy glace-ban.

Szép borjuszegyet, bordait, valamint a porczokat is kifejtve,

'megfehériti.ink (a mint az elsd rész 40-ik lapjan le van irva); aztan
‘0t vagy hat sorban finomra vagdalt szalonnaval megtiizziik; ha

meg van tlizve, a szalonnit nagy éles oll6val bevagdaljuk tigy, hogy
az egész tovises disznohoz hasonlit, ekkor libasba teszsziik, néhany
darab sonkat, metéld vagy mogyord-hagymat adunk hozzi, alabast
barna-levessel feltéltjiik, a fed6t rateszszitk s addig paroljuk, mig
megpuhul. Ekkor a szegyet Kiveszszilk, a martast szitdn ismét a
labasba sziirjiik s addig paroljuk, mig glace-sza lesz s csak igen
kevés martas marad. A szegyet ismét beleteszsziik s a glace-ban jol
meghentergetjiik Ugy, hogy minden oldalon, kiiléndsen pedig azon,
melyen meg van tlizve, jol be legyen vonva, a tal kizepébe teszsziik,

a keveés martast rea ontjilkk, s a kivetkezd modon koszorut készi-

tink: 28 dekagramm borjuhtsbél s egy tejbe aztatott és reszelt
zsemlébdl tolteléket csinalunk; ezt aprora Osszevagvan, morzsas
ban finomra megtérjiik ; két-harom tojas-széket adunk bele, hogy
tésztava legyen, végre aprora vagott metéld hagymat, zold petre-
zselymet adunk hozz4, hasonloképen apréra vagva, s azutan liszttel
behintett deszkara teszsziik, s vastag kolbaszt csinalunk beldle s
ha ezt marhahus-levesben megféztiik, késfok vastagsagnyi szele-
tekre vagjuk, a tal szélét evvel rakjuk ki, hogy az szép sarga koszo-
it képezzen.
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260. Borjuszegy ezitrom-mAartasban,

A borjuszegyet megfehéritvén, néhany perczig hideg vizbe
teszsziik, s a habot rola tisztin ledblitvén, vékony szeleteket vagunk
beldle. Aztan vajat olvasztunk fel ldbasban, két kanal lisztet piritunk
meg benne, de meg nem barnitjuk; jo levessel feleresztjiik, s a
borjuhust beleteszsziik, czitromhéjat és egy czitrom levét adjuk
hozzd, s addig fozzik, mig eléggé megpuhult,

261. Borjluszegy-szagoval,

A szegybll a bordakat kiszedjilk s megfehéritjiik. Ldbasba
szeletekre vagdalt vereshagymat, sargarépat és szalonnat tesziink,
a szegyet red helyezziik s lassan paroljuk; ha szépen megbarnult,
kiveszsziik, két kandl lisztet hintiink red, s megbarnitjuk, levessel
feleresztjilkk s nehany kandl eczetet adunk hozza, és evvel elf6zvén,
szitdn atsz(rjiik, a szegyet ismét beleteszsziik, kevés hosszira vag-
dalt czitromhéjat, harom kanal jo tejfelt és 3—4 dekagramm szagot,
melyet elobb tisztan kiszemeltiink és megmostunk, adunk hozza
s addig paroljuk, mig a szagd megpuhul. Ha feltalaljuk, a tal koze-
pére helyezziik, a martast reaontjiik s vajas tésztabol koszorut
készitiink hozza.

262. Borjuszegy spargaval, rdkkal és zold borsoval téltve.

A szegyet tisztan kimosvan, elkészitjilk a megtoltésre. A tol-
telek hozza kévetkezd modon kesziil: Egy lereszelt zsemlyet tejbe
aztatunk, a spargat és rakokat leforrazzuk, kifejtjiik s aprd kocz-
kakra vagdaljuk; a rakhéjakbol rakvajat készitiink, a zsemlét
kinyomjuk, aprora vagjuk s zild petrezselyemmel kissé paroljuk ;
a spargat is beleteszsziik a rakfarkakkal egyiitt, s kevés zo6ld borsot
és ismét paroljuk; ekkor a hdségrol félreteszsziik, megfiiszerezziik
és megsozzuk s kissé kihditjiik: egy tojast és még egy széket {itiink
red, jOl elhabarjuk, betdltjluk a szegybe s labasban peczkekre
helyezziik, marhahuslevest oOntiink red s szép puhara paroljuk.
Miel6tt feltdlalndk, csiperke-gombamartast készitink s azt a szegy
félibe ontjiik.

263. Vagdalékok borjireczében;

38 dekagramm borjuhust parolunk vereshagymédval és sza-
lonnaval ; ha siilt pulyka- vagy kappanmaradék van, azt is hozza
lehet venni; a paroltat a szalonndval, vereshagymaval, a pecsenyé-
vel tejbe aztatott zsemlével és kevés petrezselyemmel egyiitt aprora
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vagjuk Ossze, st és tort borsot adunk hozza, két tojasszéket és két
tojast keveriink kizé, vajjal bekent labasba a borjireczét és aztana
vagdalékot teszsziik, feliil ismét borju-reczével befodjik, a feddt
rdteszsziik, s a siitGben szép barnara siitjiik. Ekkor kevés rantdst

tiink, barna levessel feleresztjitk, kevés czitromhéjat is adunk
hozza s jol elfézziik ; végre még két kanal tejfelt, aprd kaprit és egy

czitromlevét adjuk hozza s még kisse felfézziik, Most a vagdalékot

kiboritjuk a talra, a martast reaontjiik, s apro kiszurt czitromhéjjal

diszitjiik.

264 Fasirozott nyal:

Darab hideg nyulpecsenyét, darab Gzhust, kevés vereshagy-
mat s marhahuslevesbe aztatott zsemlét j6 apréra Osszevagunk,
két tojasszéket, két kanal tejfelt adunk hozza s mindezt j61 Gssze-
keverjiik. Nyulformat libazsirral bekeniink, finom zsemlemorzsaval
behintjiik, a vagdalék egy részét beleteszsziik, aztin vékony Oz-
vagy nyulczombszeletekkel rakjuk ki a forma kozepét s a tébbi vag-
dalékot reateszsziik és szépen megsiitjiik. Ekkor kevés barna rantast
készitiink, levessel feleresztjitk, kevés eczetet, czitromhéjat, kaprit
€s végre egy-két kanal jo tejfelt adunk bele, felf6zzilk, a nyulai

tdlra kiboritjuk s a martast reaontjik.

265: Koszmétés bardany.

Egy negyedrész baranyt az elejébdl tobbféle zoldséggel te-
gylink Kkét liter sos vizbe f6ni. (Olyan zoldséget haszndljunk, a mi-
lyent a rendes levesbe szoktunk tenni.) Mig f0 a baranyhus, azalatt
keszitsiink hozza egy kanadl lisztbdl és két deczi tejfelbsl mély tal-
ban habardst és ha mar a bardnyhus puha, Ontsitk a levet lassan,
folytonos kavaras ktzben, a habaras kozé. A hust szedjilk bele a
tejfeles 1ébe és hagyjuk egy liter szépen megtisztitott kdszmétével,
két kanal czukorporral és egy kavéskanalnyi aprora vagott zold
petrezselyemlevéllel ismét forrni. Ha a kdszméte is megpuhult, ve-
gyik el a tiiztdl talalasig, Mély talban adjuk asztalra,

266. Bﬂr&n:,r czitrommal.

Tegylink két liter vizbe egy negyedrész baranyhust az elejé-
bol ; vagdaljuk darabkakra, tegyiink a vizbe sot, kevés petrezselyem-
gytkeret, sargarépat és zellert, egy kis fej vereshagymat és nehany
szem ers borsot; ezekkel egyiitt fézziik a baranyhust haromnegyed
ordig. Mialatt {6, készitsiink hozz4 egy kandl lisztbdl és egy tojasnyi
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zsirbol piros rantast. Mikor legjobban siil a rantas, ontsiink bele fél
pohar hideg vizet és azonnal boritsuk a f6vé baranyhusleves kizé.
Miutan két perczig féztiik a rantdssal, szlrjiilk at szitdn és a hust
kiszedve a zdldség koziil, tegyiik a tiszta levesbe és két czitrom
levét facsarjuk talalaskor bele ; elébb ne, mert keserl lesz.

267. Borjufej frikasszirozva.

A borjufejet sos vizben megfézziik ; ha elég puha, kiveszsziik
és hideg vizbe teszsziik. Ekkor darab vajat olvasztunk el, s ebbe két
kanal lisztet megpiritunk, kozépnagysagu vereshagymat két felé
viagva, zild petrezselymet adunk bele, levessel feleresztjiik s marta-
sat elfozziik. A fejet egyenld részekre szétvagjuk, s labasba rakvan,
a martast reaszurjiik, keves tort szerecsendio-viragot adunk hozza s
egyiitt jol felf6zziik, MielGtt feltdlalnok, fazékban harom tojast jol el-
habarunk, a martast lassankint hozzdadjuk, a fazekat a forrd
konyhalemezre teszsziik s addig habarjuk, mig suirlided lesz, a fejet
talra kiteszsziik, a martast rea és szeélét vajas 'tésztabol késziilt ko-
szoruval diszitjiik.

Ugvanezen modon lehet a borjufejet egészben is meghagyni, a
martast czitromlével megsavanyitani, s czitromhejat fozni bele, de
ekkor a petrezselyem és szerecsendid-virdg elmarad; egy zsemlé-
nek morzsdjat vajban szép sargara megpiritjuk, s ha a martas, mint
azt fentebb mondtuk, a tojasokkal elkésziilt, a fejet hosszl tilra
teszsziik, s red a martast, s a [ejet piritott zsemlemorzsaval behintjiik.
Nagy haromszogli zsemle-szeleteket is lehet vagni s azt kirantva a
tal karimajara rakni.

268. Barinyszegy tarkony-martasban.

Megfeheritett bairdnyszegyet darabokra vAgunk. Darab vajat
felolvasztvan, kandlnyi lisztet megpiritunk benne, négy részre vagott
vereshagymat s egy csomo tarkonyt tesziink bele, levessel felereszt-
jiik, kevés eczetet, ket kanal tejfelt adunk hozza, valamint a barany-
szegvet s addig fozziik, mig eléggé megpuhult. MielGtt feladnok az
asztalra, a baranyszegyet talra teszszilk s a martdst megsziirvén,
ismet felforraljuk, fazékban két tojasszéket jol elhabarunk, a martast
hozzaadjuk s a mar kitalalt husszeletekre ontjlik.

269. Parolt baranyhus.

Ha a baranyok mar nagyobbacskak, két czombot megfehéri-
tiink és siirli sorban megtiizink. Labasba két fej karikdra vagdalt
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vereshagymat és sargarépat tesziink, a czombokat red, kakukfiivet,
babérlevelet, harom kanal barna levet s darabokra vagdalt borji-
labat adunk hozza, s addig f6zziik, mig glaczeva lesz. Ezutdn tele
kandl zsirt melegitlink meg, a parolt hagymat, sargarépat kanalnyi
liszttel egyiitt beleteszsziik, megbarnitjuk s levessel feleresztjiik;
kevés eczetet és czitromhéjat is adunk hozza s jol elfézziik. Aztan
szitdn Atszlrjlik, hat nagy uborkat levelekre vagunk, a martisba
teszsziik s avval felf6zziik, A czombokat a glaczeba teszsziik, hogy
egeszen forrok legyenek, abban megforgatjuk, hogy kiiléntsen azon
oldalon, melyen tiizve vannak, be legyenek vonva, aztan Kitalaljuk,
a martast a tal fenekére ontjiik s a kis uborkakat koros-koriil rakjuk.

270. Pulyka- és réczeszarnyvagdalék.

A pulyka és récze szarnyait és zuzajat zold petrezselyemmel,
sargarépaval és poré-hagymaval puhara fozzik ; aztan kevés vajas
martast készitiink, a szarnyakat és zuzdkat szépen megvagdalva
beleteszsziik, 30—40 rakfarkat és apréra vagott spargit is adunk
hozza. Aztdn darab borjuhust, tejbe aztatott fél zsemlét, kevés ve-
16t, vereshagymat, zild petrezselymet aprora Osszevagva, sot, két
tojasszéket hozzékeverve, kis gombodczokat csindlunk beldle, ezeket
szép sargan kirantjuk, a szarnyak- és zlizakhoz teszsziik a martasba
s egyiitt kissé felforralvan, kitalaljuk,

271. Borju-agyvelo czitrom-martiasban.

Olvasztott vajban kanalnyi lisztet megpiritunk, egy kozepén
kétfeleé vagott vereshagymat tesziink bele s jo lével feleresztjiik ; ha
a martas elfott, a vereshagymat kiveszsziik, czitromhéjat és czitrom-
1ét tesziink bele. Az agyvel6t sos vizben megfGzziik, hartyajat tisz-
tan leszedjilk s aztin egyenldé darabokra vagjuk s a martasba tesz-
sziik, melyben nehdny perczig felfézvén, kitdlaljuk,

272. Borju-agyvelo-kompadt.

A borji-agyvel6t, miutin vizben kiszivattuk, sos vizben meg-
fehéritjiik s borét levevén, nagy darabokra vagjuk, aztan vajas mar-
tast készitiink, 10—12 csiperke-gombat levelekre szeldeliink, vajjal
es zold petrezselyemmel paroljuk, husz raknak farkat és ollojat ki-
fejtjlik, hisz, s6s vizben forrazott sparganak fejétlevagjuk, ezt mind
egyiitt a veldvel a martasba teszsziik s nehanyszor felfdzziik, aztin
csinosan kitlaljuk. A spargat, rakfarkakat és agyvelGt a tal kize-

10*
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pére teszsziik, koroskoriil pedig vajas-tészta koszorit vagy parolt
kucsma-gombat.

273. Barndra parolt borju-karbonad.

Borjukarbonadot, a mennyi tetszik, tisztan kimosunk, a csont-
rol a hartyat jol lefejtjiik, ugy hogy a csont egész lentig, a hol a
hus kezdddik, egeszen tiszta; aztdn jo apron dsszeverjilk és széles
késsel karbonadokat alakitunk bel6lok s megsozzuk. Néhdny szelet
szalonnat, karikakra vagdalt vereshagymat és sargarépat tesziink
labasba, s erre a karbonddokat ¢s lassan paroljuk, tébbszér meg-
forgatjuk, hogy mind a két oldalrdl megbarnuljanak ; aztan kivesz-
sziik s a paralékba kanalnyi lisztet hintlink s jol megbarnitjuk; le-
vessel feleresztjilk s a martast jo félordig elf6zziik ; ekkor szitan at-
szlrveén, zsirjat leszedjik, s a karbonadokat czitromhéjjal és egy
czitrom levével egyiitt beleteszszilk; csinosan koszord alakjaban
feltalaljuk s a martast readntjiik.

274. Tarkonyos barany.

Egy negyedrész barany elejét tegyiik foni két liter sés vizbe ;
mig 0, készitsiink hozza egy tojasnyi zsirbdl és egy nagy fakanél
lisztb{4l szép barnapiros rantast. Mikor a rantds legforrobb, Gntsiink
bele egy pohar hideg vizet és azonnal forditsuk a forré baranylébe;
tegyiink bele egy kavéskanalnyi aprdra vagott zild tarkonylevelet és
6 kandl boreczetet; f6zziik fel 6t perczig ezekkel is, és tdlaldsig ve-
gyiik el a nagy melegr6l. Par kandl tejfelt ontsiink bele és mély
talban adjuk asztalra.

275. Paczal.

A gondosan megvalasztott paczalt forro vizzel sok 1€bél jol ki
kell mosni, deszkan szép vékony laskara kell vagdalni, forré vizbe
téve soval jol megfézni, aztan zoldséget tenni kézé. Egy fél liter jo
tejfellel, par kanal finom liszttel habarast készitsiink hozz4, és par
keményre fott tojast koczkara vagva elegyitsiink kézé. A habardssal
gondosan feleresztjiik, zéld petrezselyemlevelet apritunk bele ; mind-
ezt felfozziik, azutan feltilalhatjuk. Van egy masik maddja is, mely a
kivetkez(: tejfeles habards helyett készitsiink zsiros zsemleszin
rantast, melylyel feleresztjiik. Kevés czitromlével megsavanyitva ta-
laljuk fel.

276. Vagdalék borjuhiisbol.

Darab hideg borjipecsenyét nagy koczkakra vagdalunk s a
kiivetkezd modon kevés vajas martdst készitlink, Tojas nagysagu
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vajat elolvasztunk, kanalnyi lisztet tesziink bele s kiss¢ megpiritjuk,
j6 levessel feleresztjiik, kandlnyi tejfelt s kevés tort szerecsendio-
viragot adunk hozza. Ha a madrtds elkésziilt, a borjuhust beletesz-
sziik, valamint 25—30 db. darabokra véagott spdrgat és csiperke-

- gombat, melyeket elébb vajban z6ld petrezselyemmel pdroltunk;

aztan mindezt egyiitt jol elparoljuk, hogy semmi martas se maradjon.
Kerek talban hegy formara felhalmozzuk s vajas tésztabol keésziilt
koszoruval diszitjiik. Ha oly évszakban készitjiik, melyben spargat
nem kaphatni, a helyett kartifiolat vehetiink, melyet el6bb sos vizben
megf6ziink s darabokra vagunk.

277. Szalmi nyul- vagy 0zhusbol.

Miutan a nyulat vagy dzdarabol kbztnségesen megsiitittiik, a
legszebb hatdarabokat késfok vastagsdgban kivagjuk s a tovabbi
hasznalatra félreteszsziik ; a tébbit lefejtjiik a csontokrol s megpirit-
juk. Egy egész nyulra két zsemlét széles szeletekre vagva, zsirban
kirantunk s a megvagdalt hussal egylitt nagy mozsarban oly finomra
torjiik Gssze, hogy tésztidhoz hasonlitanak, mire labasba teszsziik.
Evvel egy id6ben a csontokat, melyekrdl a hust lefejtjiik, néhany
szalonnaszelettel, sargarépaval, vereshagymaval 1abasba tevén, addig
paroljuk, mig szépen megbarnilnak ; aztan kandlnyi liszttel behint-
jilk s ha ez is megbarnult, egy rész fehér borral és két rész jo er0s
levessel jol elfozziik, mire megsziirjiik, a martas egy részét a tort
hisra adjuk, avval felfGzziik, j61 elkavarjuk és szitan atsz(irjik, a
félre tett hatszeleteket beleteszsziik, s nehdny perczig azzal felfz-
zik. A szadlminak pépsiirliséglinek kell lennie, Ekézben olyan vajas
tésztat készitlink, a milyen aldbb talalhat6 s ebbdl meleg késsel tal-
nagysagnyi kerek darabot vagunk ki, ennek nem egészen kiilsd szé-
1€t tojassargaval bekenjiik, s harom ujjnyi széles tésztab6l vagott
csikot teszlink koroskoriil, a t6bbi tésztat forintos nagysagban ki-
szurjuk, s ezeket gy rakjuk a csikra, hogy a masodik fankocska
fele mindig az elsére esik gy, hogy a koszord, melyet az képez,

- Szép magas lesz, mire az egészet Ovatosan tojassal bekenjiik és szé-

pen megsiitjlik. A kemenczebdl kiveveén, a szalmit a koszoru ko-

zepére toltjiik, a szeleteket pedig feliil rakjuk, s gyorsan feladjuk az
asztalra,

278. 0zhat vagdalék.

Maradék Gzhat- vagy Gzczomb-pecsenyébdl a hust a csontokrol
lefejtvén, azt nagy koczkakra vagjuk; aztan labasba szalonna,
sargarépa €s vereshagymaszeleteket s néhdny szem szegfiiborsot
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tesziink, az Ozhat csontjait erre red s befedve addig paroljuk, mig
szép vildgos-barna lesz, ket kis kanal lisztet hintiink red, megbar-
nitjuk, szedOkanalnyi barna lével felereszijiik, kevés czitromhéjat,
kaveés cseésze jo tejfelt adunk hozzd, s jol clfGzzik, szitan attorjik,
tele kanal kaprit adunk hozza s a vagdalt hust is, és gyakori razo-
gatas kozt addig fozziik, mig a martds jol megsiirlisodik, aztan a tal
kizepén felhalmozzuk s burgonyasolkdkkal koszorizzuk.

279. Borju-karbonad kaprival.

A karbonadok csontjardl a hartyat egészen lefejtjiik, megvere-
getven szép kerekre alakitjuk, megsozzuk és olvasztott vajjal be-
kenjiik, zsemlemorzsaval behintve, a rostélyon szépen megsiitjiik.
Aztan talra rakjuk, harom decziliter jo tejfclt 6ntiink folibe, nehany
darabka vajat, aprora vagott czitromhéjat és kaprit tesziink rea,
fellil és alul parazst, felforraljuk és végre egy czitrom levét facsar-
juk Ki red.

280. Zsemlepastéetom-vagdalék.

Fank nagysagu gbmbdélyd zsemlék héjat konnyedén lereszeljiik,
kizepén kis feddt vagunk korona (pénznem) nagysagban, bélét egé-
szen kivajjuk, a zsemlét kissé megsozott tojasba martjuk, finom zsem-
lemorzsaba hentergetjiik és gyorsan, de szép sargan kirantjuk. E16bb
borjikedeszbdl €s borjihusbol vagdalékot készitiink, borsé nagy-
sagnyira koczkazvan azt el. Hat megtisztitott csiperke-gombat ha-
sonlo koczkakra vagunk s vajjal és zdld petrezselyemmel paroljuk,
aztan kartifiolat vagy spargat f6zlink meg sos vizben, s az elGbbiek-
nek apro rozsiit s az utobbiaknak fejeit félreteszsziik, fehér huslében
meleg helvre allitjuk, 25—30 rdknak farkat és labait kifejtjiik, a leg-
szebb farkakat feélreteszsziik, a tibbieket, valamint a kartifiolat és
spargat koczkdkra vagjuk s ekkor vajas martast készitiink, s ha ez
elfott, nagyobbik felét félreteszsziik, a masik felébe a borjuhtist, ke-
deszt, a csiperke-gombat, kartifiolat és rakot teszsziik bele, a martast
jol elfézziik s a rantott zsemléket toltjiikk meg vele. A zsemlek nyi-
lasat négy szeép rakfarkkal diszitjiik, melyeket ugy erOsitlink meg
a vagdalékban, hogy lefelé a zsemle felé hajolnak; kézepébe kis
kartifiola-rozsat dugunk, vagy harom spargafejet ; aztan a zsemléket
labasba teszsziik, a tdbbi vajas martast aladntjiilk, néhdnyszor fel-
fozziik, de ugy, hogy meg ne puhuljanak ; csinosan talra rakjuk s a
kis martlast annak fenekére dntjiilk. A zsemlepastétomot asziettenek
is lehet hasznalni.
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281. Marhanyelv-fricandeaux.

: A marhanyelvet fazékba teszsziik, egy csomé zold petrezsely-
met, metélo-hagymat, sarga-répat és sot adunk hozz4, s addig fézzlk,
mig bérét le lehet hizni. Aztan finoman vagott szalonnaval harom-
négy sorban megtiizziik, ldbasba szalonnat, vereshagymat, sarga-
répat, sonkat és borjulabat tesziink, mind szeletekre vagottan, a
nyelveket belehelyezziik s barna lével feltdltjiik, a labast befedjiik s
enyhén addig paroljuk, mig megpuhultak. A nyelveket kivevén, a
martast kiszirjiik, két kanal j6 eczetet Ontiink bele s addig fozziik,
mig glaczeva lesz, aztan a nyelvet ismét beleteszsziik, minden oldalra
megforgatjuk s készen van az étel. A tal szélére parolt apro veres-
hagymékat tehetiink.

282. Borju-fiilek, finom ragoutval.

Erdsen buzogo forrd vizben 4 borjufiilet 20 perczig leforrazunk,
aztan hideg vizben megmartjuk, lecsepegtetjiik és gondosan megtisz-
titjuk, aztan a kovetkezo levet készitjiik el: 100 gramm marhavese
koveret felolvasztjuk, ugyanannyi lisztet keverlink hozza, aztan 3
liter vizet ontlink red, darabka voroshagymat, keves fliszerszamot,
20 gramm sot, 10 gramm borsot tesziink bele addig, mig egyszer

felforr, kanallal kavarjuk, a letisztitott borjufiileket belerakjuk s nem
gyors tlizon fedett kasserolban puhara fézziik, aztan kiszedve, a
nedvesseget lecsepegtetjiik, gondosan megszaritjuk. Aztan fehér
kenyér-bélbol egy négyszigli 8 czentiméter magas kupot vagunk,
melynek feneklapja 5 négyszbg czm., felsé lapja 3 négyszog czm.,
ezt forro zsirban szép aranysargara kisiitjiik, a tal kizepén elhelyez-
2k s ennek négy oldaldra rakjuk a borjufiileket, aztan borjunyelv-
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bil, szarvasgombabdl, libamajbol, kakastaréjbol és egyéb gombabol
ragou-t készitiink, s azt a kovetkezs felséges martassal keverjiik
tssze : Egy labasba 2/, liter szarvas-gombalét, ugyanannyi csiperke-
gomba és szarnyas essentidt s ehhez egy liter barna martast 6ntiink
s fél suirliségig elf6zzilk. A ragout ezzel a martissal keverjiik meg s
ezzel és toltott rakokkal a berakott borjufiileket feldiszitjiik és valami
pikdns maértassal hordozzuk kordl.

283. Borjuezomb fiistélt nyelvvel tizve.

Kozépnagysagu czombot megmosunk és megsézunk; mar
megfGzott fiistolt nyelvet, kevés vel6t hosszikas darabokra vagunk,
keskeny késsel lukakat csinalunk a czombba, s azt valtakozva nyelv-
vel vagy veldvel megtiizziik ; aztan ldbast vajjal kirakunk, szegfi-
szeggel szurdalt fej vereshagymat, egy fél czitromhéjat és levét
teszsziik bele, erre a czombot, harom decziliter bort és két decziliter
levet readntvén, befedjiik s két oraig lassan paroljuk; el nem kell
mulasztani annak tobbszdr valo megforditasat. Ha teljesen kiparolo-
dott es porhanyo 10n, harom-négy dekagramm képrit Osszevagunk,
a czombot mas labasba teszsziilk, a martast redszirjiik s a kaprit
nehany kanadl tejfellel hozzaadjuk, még kevéssé feiparoljuk, a czom-
bot kitalaljuk s a martast readntvén, feladjuk az asztalra,

284. Borju-lab és fej tojassal.

A szépen megtisztitott borjuldbakat és fejet tegyiik f6ni masfél
liter vizbe egy orara, akkor szedjiik ki levébdl, és a csontjait mind
vegyiik ki a hus kozdl, rakjuk aztan vissza a levébe, s6zzuk meg
illoleg és tegyiik ujra forrni. Azalatt készitsiink egy meély talban
habarast hozza. Egy fejhez €s négy labhoz vegyiink két deczi jo tej-
felt és 4 tojas sargajat, egy jo kandl lisztet; ezeket keverjiik jol
Ossze, hogy csomods ne legyen, a forrd huisos levet lassanként toltsiik
a habaras kozé a talba folytonos habaras kézben ; aztan ha felvegyi-
tettilk, Ontsiik vissza a meleg fazékba, tegyilk félre az erds tiztdl,
mert megturdésodik a tojds benne, talalaskor két egész czitrom levét
csavarjuk bele. Talalasig azért nem kell a czitrom levét beletenni,
mert megkeseredne. Mély talban talaljuk.

285. Nyelv nyarson siitve szardella-martassal.

Friss nagy nyelvet puhara forrazvan, annak bdérét lehuzzuk ;
nem szabad el6bb kivenni a fazékbdl, csak akkor, a mid6n a nyarsra
akarjuk huzni; hasonléan a nyarsrél mindjart az asztalra kell adni.
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Készitjiilk pedig kovetkezd médon : Miutan bérét lehtztuk, két rész
szalonnaval és egy rész szardellaval csinosan megtlzziik, vékony
nyarsra huzzuk, darab vajat elolvasztunk, két decziliter tejfelt ontiink
hozza s a siités kozben a nyelvet evvel hiaromszor-négyszer letnt-
_ jiik; aztan zsemlemorzsaval behintjik, egy czitromot facsarunk ki
red, még egyszer ledntjilk a martassal. A nyelvet hirtelen kell meg-
siitni, mire talra teszsziik s a martast aldontjiik.
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286. Nyelv lengyel-martasban.

A nyelvet s6s vizben puhara {6zziik s ha b6rétél megtisztitot-
tuk, labasba teszsziik ; ehhez szalonna-szeleteket vagy vereshagy-
mat, sargarépat felszeldelve, nehdny szegfiliborsot és borjucsontokat
tesziink ; mindezt addig paroljuk, mig szépen megbarmil, aztdn
kanalnyi lisztet hintlink rea, megbarnitjuk, s fele veres borral és fele
1ével feleresztjiik, aztan jol elfézziik, martasat szitdn mas ldbasba
atsziirjilk, 5—7 dekagramm szemelt mandolat adunk hozz4 ; a nyel-
vet beleteszsziik s jol elfézziik, Talalas elott a nyelvet a mandolaval
megtlizziik, s a martdst a tdlba 6ntvén, a nyelvet reateszsziik.

Marhahis-, juhhis- és egyéb becsindltak, rostélyos,
czomb és aszpik.

i B 0 e b
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287. Vesepecsenye angol modra.

A vesepecsenyének bérét lefejtjitk, tisztdn megmossuk és
megsozzuk, aztin kevés bort, eczetet, vizet, czitromhéjat, baber-

_!'-ul: oo
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levelet s egy par szegfiliszeggel tlizitt vereshagymafejet vesziink, s
paczot keszitliink beldle, felforraljuk és forrén a vesepecsenyére
ontjiik, nehdany borsszemet adunk hozza, s éjjelre benne hagyjuk.
Masnapon az elObb elmondott modon egészen porhanyéra paroljuk,
harom dekagramm kaprit deszkara tesziink, azt fél czitrommal, egy-
két kimosott és szalkdajatol megtisztitott szardellaval, kis darab sza-
lonnaval, zold petrezselyemmel és egy fej, a paczbol kivett veres-
hagymaval apréra vigjuk Ossze, vajban megpiritjuk, a hiishoz tesz-
sziik, két decziliter tejfelt adunk hozza, kissé péroljuk, a zsirt le-
szedjiilk rdla, a vesepecsenyét a tdlra teszsziik s a martast rea-
szurjiik.

288. Vesepecsenye apro burgonyaval.

A vesepecsenyérdl a csontokat levagjuk, megsozzuk és szépen
megtlizziik, labasba szalonnat, vereshagymat és sargarépat tesziink
szeletekre vagva, a hast rea, s lassan paroljuk, gyakrabban megfor-
ditjuk, nehogy a hus porkét kapjon és hogy minden oldalrol meg-
puhuljon. Aztan hamozott, dionagysagu burgonyakat tesziink bele,
Ha a hus és burgonya megbarniltak es megpuhultak, mindkettot
kiveszsziik, két kanal lisztet hintiink a parolt gyokerekre, megbar-
nitjuk azt és levessel feltoltjiik, kevés eczetet es czitromheéjat tesziink
bele, sa martast jol elfozziik ; a zsirt leszedjiik rola, szitan atszirjiik,
a hust és burgonyat ismét beleteszsziik, ket tele kanal tejfelt adunk
hozza s jol elfézziik, Ha kitalaljuk, a burgonyat koszoriként rakjuk
a tal szélére, s a vesepecsenyét kizepébe.

289. A ,,Luby*-silt.

Vegyiink egy fél kilo tiszta sovany felsar-pecsenyet €s verjik
ki fabunkoval a leheté legvékonyabbra, de nagyon kell lgyelni,
nehogy szétrongyosodjék a pecsenye, hanem egészben szép vékony
szeletben maradjon. Aztan megint vegyink fél kilo disznohust, a
mely egy kissé kévéres legyen, legalkalmasabb e czélra az ugyne-
vezett tarjabol vagatni egy darabot. Ezt is meg kell laposra verni
gondosan, hogy széjjel ne rongyoljuk, végre egy fél kilo borju-
felsar-pecsenyét is egy darabba hagyva, laposra kell verni. Ha mind
a harom darab pecsenyét igy elkészitettitk, sozzuk meg és tegyik
deszkara, legalil a marhahts-szeletet, a marhahusra tegyiik a
disznohiis-szeletet, végre a borjupecsenyét. Ha ezeket szépen egy-
mas tetejére raktuk, gingyoljiik szorosan ossze, Ugy hogy henger
alaku format kapjon a pecsenye, ha ez megvan, jO szorosan csavar-
gassuk koriil tiszta lapos zsineggel ; azért, hogy a pecsenye siilés
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E kozben széjjel ne bomolhasson. A hengerbe kotitt pecsenye sima

' részét meg kell kétsorosan szalonna-szeletkékkel tiizdelni (mint a
nyulat szokas), Egy labasba tegylink tojasnyi zsirt és ha a zsir fel-
olvadt, tegyiik bele hosszdba a pecsenyét, mikor a labasba tettiik a
hust, tegyiink rea hat fej laskara vagott vereshagymat és egy pohar-
nyi gyénge eczeter. Azutan fedjiik be a labast és tegyiik egyenld, de
erds tlizre. Ha a leve elapad a hisnak, de még nem pirul, vegyiik le
a tlizr6l és a hagymas levet at kell szitdn torni, ha attortiik, tegyiik
ujra vissza a labasba egy koczka czukorral egyiitt és a hust is te-
gyiik megint hozza, fedjiik be djra és csak addig siissiik gyors tliz-
nél, mig a pecsenye kezd kissé megpirilni, de tigyelni kell, nehogy
a zsirja megégjen, mert akkor elvész minden kellemes fliszere a
pecsenyenek, Ha szépen megpirult a siilt, vegyiik ki a 1abasbol, ésa
fonalat, a mely Gsszetartotta, szedjiik le rola, azutan vagjuk szep
kerek szeletekre, rakjuk hosszu talba és koritsiik egészben megpiri-
tott aprd burgonyaval.

290. Parolt vesepecsenye.

A vesepecsenye el6részének bdérét lehuzzuk és megsozzuk;
aztan labasba szalonnat, veres-hagymat és sarga-répat tesziink sze-
letekre vagva, errz a vesepecsenyét, s lassan paroljuk, idérél-idére
keves levet Ontiink red, hogy oda ne égjen s pérkot ne kapjon. Ha
szép barna és szép porhanyd 10n, kevés eczetet, s egy-két kanal
tejfelt adunk rea és még egy ideig paroljuk; ekkor kiveszszilk,
vékony szeletekre vagjuk, zold petrezselymet, egy fej veres-hagymat
es kevés fokhagymat adunk hozza aprora vagva. Labasba nehany
kanal tejfelt és vajat tesziink, aztan egy sor vesepecsenyét tesziinkk
bele, behintjiik a fentebb elmondott Gsszevagottal, aztan ismét vajat
es tejfelt s egy kandl eczetet Ontlink rea, aztan ismét vesepecse-
nyet, mig mindent beraktunk. Végre fel(il parazst tesziink s lassan
paroljuk,

291. Beafsteak.

Vegyiink egy kilo vesepecsenyét a vastag részébdl és hdrtya-
jatol, inaitdl tisztitsuk meg, hogy csinos kerek format nyerjen, de
azért gémbolyli maradjon ; hintsilk be borssal és apro zdld petre-
zselyemmel is. Reggel igy elkészitve, hagyjuk estig pinczében leta-
karva. Mikor sziikséges, egy lapos vas-edényben tegyiink tlizhoz
egy fakanal zsirt, A flistélgd, forrd zsirban hirtelen siissiik ki, hogy
kiviil piros legyen, de bel6l nyers maradjon. A ki igy nem szereti,
az siisse valamivel tobb ideig. A kislilt pecsenyét hosszu talba rak-
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juk végig, koriilte felvaltva kanalanként tegylink : tarhonyat, salata-
kaposztat, rizskasat, burgonyat és esetleg még tobb ilyesfélét. Min-
den szelet hushoz egy talkerli-siitGben siitott tojast is tegylink,
helyenként tormabdl kapart laskabdl rozsakat formalunk. Egy-egy
csipet fehér torma-szalagot letéve és egy kisebb csipetet viris
czeklalébe martva, tegylink rea; zold petrezselyemlevélbdl kétfeliil
szarat rakunk és egy-egy kicsi eczetes ugorkat is csinosan koizbe-
rakva, igen diszesen néz ki. Az igy talalt beafsteak féleg vacsorara
valo étel,

292. Tiizott vesepecsenye.

Szép vesepecsenye borét lehuzva s csontjait elvagvan, azt
megsozzuk ; egy rész eczetbdl és két rész vizb4l paczot készitiink;
egy fej vereshagymadt, sargarépat, czitromhéjat, két babérlevelet,
nehany szem borsot adunk bele, jol elfézziik, s forron a vesepecse-
nyére ontjiik, befedjiitk és 12—24 oraig hiivis helyen allni hagyjuk.
Aztan a vesepecsenyeét harom-négy sorban megtlizziik, a veres-
hagymat és sargarépat kiveszsziik a paczbol s labasba teszsziik, a
vesepecsenyét red, felilil parazst s igy ket oraig lassan paroljuk, mig
szine sargas-barna lesz, aztan neégy decziliter tejfelt Gntiink rea, meg
negyeddraig paroljuk, mig a martasnak szép sarga szine lesz, a vese-
pecsenyct talra teszszilk s a martast ala éntjiik.

293. Vesepecsenye-szeletek.

A vesepecsenye husos részét a bortdl és zsirtol jol letisztitjuk,
ha megmostuk, aprora vagjuk, megsozzuk s késsel kerek szeleteket
alakitunk belble; labasba szalonnat, vereshagymat €s sargarépat
tesziink szeletekre vagva s ezzel a labas fenekét kirakjuk, a szele-
teket néhany szegfiiborssal beleteszsziik, s befedve addig paroljuk,
mig szép vilagosbarna sziniik lesz, aztan kiveszsziik, f6z6kandlnyi
lisztet hintlink red, két kanal eczetet s ugyanannyi tejfelt adunk
hozza, jol elf0zziik, szitdan atszlrjiik, két szardellat vizben Kkisziva-
tunk és szalkaitol megtisztitjuk, két dekagramm képrival, kevés
czitromhéjjal és mogyord nagysagu vereshagymaval aprora vagjuk
Ossze s beleteszszitk a martasba, a szeleteket is belerakjuk s jol
elfézziik,

294. Franeczia rostélyos.

A kivérséget és csontokat levagjuk a rostélyosrdl, széles keés-
fokkal jol megveregetjiik s megsozzuk. Masfél kilogramm rostélyos-
hoz hat szardellat vesziink, megmossuk, a szalkakat kiszedjiik, két
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dekagramm kaprit, két kis fej vereshagymat, kevés zold petrezsely-
met és czitromhéjat adunk hozzd, s mindezt apréra vagjuk, darab
vajat olvasztunk el, a vagdalékot beleteszsziik s kissé megpiritjuk,
aztdn a rostélyost ezen toltelékkel megtoltjiik, Osszehajtvan, a 14-
basba teszsziik s addig paroljuk, mig megbarnul, aztin harom deczi-
liter tejfelt ontiink rea, még félordig paroljuk, a zsirt réla leszurjiik
5 csinosan kitalaljuk.

295. Parolt rostélyos.

Labasba néhany szelet szalonnat vagy zsirt, z6ld petrezsely-
met, egy kis izecske fokhagymat, czitromhéjat, mindezt apréra
vagva s nehany szem borsot tesziink, a rostélyost jol kimossuk,
megveregetjiik s megsozzuk, a labasba beleteven, befedjiik s lassan
paroljuk, gyakrabban kanalnyi levet Ontiink rea, hogy csak igen
kevés martdsa legyen, aztan a zsirt lesz(irjik, még kevés eczetet,
egy-két kandl tejfelt Ontiink red s jol elparoltatjuk ; a martisnak
kevésnek és siir(inek kell lennie. Fél kilogramm rostélyosra két kis
fej vereshagymat, kis csomo petrezselymet s egy izecske fokhagy-
mat vehetiink.

296. Toltott rostélyos.

Annyi rostélyost, a mennyire szlikségiink van, a kovérséget és
csontokat rola levagvan, késhattal jol megveregetiink és megsozunk.
Aztan egy rostélyos-szeletet aprora vagunk, zold petrezselyemmel,
vereshagymaval és czitromhéjjal egyiitt megsozunk s ezen vagda-
1ékot tejfellel habarjuk el ugy, hogy jol lehessen kenni. Aztan darab
rostélyost ezen toltelékkel késfok vastagsignyira bekeniink, ismét
masik darab rostélyost tesziink red, négy helyen osszepeczkeljik s
a tobbivel is igy banunk el. Ekkor ldbast néhdny szelet szalonnaval,
vereshagymaval, kakukfiivel, babérleveéllel kirakunk, a rostélyosokat
nehany borssal és szegfliborssal reateszsziik, puhara paroljuk és
feltalaljuk. A martast aranysargdra f6zziik el, kanalnyi lisztet hintiink
rea, ezt is megsargitjuk, szedGkandlnyi levet s nehany kanal tejfelt
ontiink hozza, a rostélyosra szlirjilk s még egyszer elfbzziik.

297. Okérfark.

Az Okorfarkat vékony darabokra vagjuk, meleg vizzel jol
kimossuk, megsézzuk s vereshagymaval, sargarépaval, czitrom-
héjjal, nehdny szem borssal, babérlevéllel, kakukfiivel és szegfli-
borssal fazékba teszsziik ; a fazekat eczettel és vizzel teletdltjiik, s
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az okorfarkat addig f6zziik, mig félig megpuhult, s a zsirt réla le-
szedjilk. Olvasztott zsirban két kanal lisztet megbarnitunk, a fen-
tebbi martassal feleresztjiik, de a melyet elobb megsztriink, az
okorfarkat harom kanal tejfellel beleteszsziik s egészen puhdra pa-
roljuk. Lehet ezt élesztostészta kondérpastétomban is adni.

298, Parolt tekercsek.

Leveshusbol kés szélességnyi hosszu darabokat vagunk, de
nem vastagabbakat a késfoknal, ezeket megveregetjiik és megsoz-
zuk ; aztdan agyvelit sos vizzel leforrazunk, a hartyat tisztan lehuz-
zuk, aprora vagjuk s zild petrezselyemmel vajban paroljuk, kevés
megvagdalt vereshagymat, sot, borsot és egy marok zsemlemorzsat
s kevés levet adunk hozza, kissé felfézziik s kihftjiik ; a huast ezzel
bekenjiik, OsszegOngyolitjik és czérnaval oOsszekotjiik. Labasba
szalonnat, vereshagymat és sargarépat tesziink, a tekercseket bele
s addig paroljuk, mig martasuk elparlédott s megbarnulnak; ekkor
kiveszsziik, egy-két kanal lisztet tesziink a labasba, megbarnitjuk,
jo lével feleresztjiik, eczetet és czitromhéjat tesziink bele, a martast
jol elfozziik, megsz(rjiik, a tekercseket ismét beleteszsziik, ket kanal
tejfelt adunk hozza s még kissé paroljuk. Ekkor a tekercseket sor-
ban a talra rakjuk, a martast reaszlrjlik, s a tal szélét irbsvajas
tesztabol keésziilt félholdacskakkal rakjuk ki, vagy a tekercseket
miutdn mindkét végét levagtuk, magasan a tal kézepére halmozzuk
fel, a kevés martast alaontjilk és kétujjnyi széles csiperke- vagy
kuesma-gomba-koszorival veszszilk kordl, melyeket el6bb vajban
kevés zold petrezselyemmel és egy kanal tejfellel paroltunk.

299. Vetrecze.

A maradék marhahus-pecsenyét lehet ujra késziteni a kovet-
kezé modon : forrd zsirba tegylink laskara felvagott hist; sozzuk
meg és ontsiink egy kevés hideg vizet és néhany kanal eczetet rea.
Ha jol elf6itte a levét és mar zsirja kezd siilni, tegylink kozé egy kis
borsot és par 0 laskara vagott vereshagymat. Mikor a hagyma kezd
pirulni, fel lehet talalni. Tegylink mellé burgonya-pirét.

300. Zildséges pecsenye.

Egy kilo szép felsar-szeletet tegyiink ldbasba egy kanal zsirral,
soval és két deczi eczettel ; tegyiink bele egy szdl tiszta és kerekbe-
vagott sargarépat, petrezselyemgyiokeret, kalardbét, zellert, egy f6
vereshagymat és néhany szem borsot; aztdn tegyiik tlizhoz az
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edényt és fozziik, a mig megpuhiil; ha a leve elf6, mindig pétoljuk
ki egy kevés hideg vizzel. Mikor a pecsenye mar jo puha, tegylink a
labasba 4 nagy burgonyat megtisztitva és karikakba vagva, ontsiink

- rea annyi vizet, hogy a burgonyat ellepje, fedjiik ujra le és kavaras

nélkiil fézzik, mig a burgonya megpuhil és zsirja kivalik. E pecse-
nyét vagjuk szeletekbe: a zoldséget és burgonyat Osszekeverve
adjuk mellé; ez igen izletes pecsenye. -

301. Toltott rostélyos bajor modra.

Szép rostélyost megveregetiink és megsozunk, nehany szardella
szalkait kiszedjiik, kevés kaprit, metéld hagymat, zold petrezsely-
met adunk hozza aprora vagva ; darab vajat habosra felveriink, két-
harom tojasszéket {itlink rea, a fentebbit aprora vagva beleteszszilk
5 jol Osszekavarjuk, aztdn betbltjiik a rostélyosba, Osszegdngyo-
litjilk, labasba teszsziik, kevés levet Ontiink red s addig paroljuk,
mig porhanyo lesz, Aztan hat kanal tejfelt ontlink red, még Kkissé
paroljuk, zsirjat leszlirjilkk s czitromhéjjal behintve adjuk fel az
asztalra.

302. Lengyel-rostélyos.

Egy kilo sovany felsarbol vagjunk szeleteket, verjilk ki jol

~ kalapdcscsal, sozzuk be, tegyiink egy labasba egy kanal fagyos zsirt

rl

€s egy sor pecsenyét ra; hintsiik azt be egy kevés paprikdval és
laskara vagott vereshagymaval. Néhdany szem borsot és késébben
ujra hust is tegylink red, de paprikdt nem. Ha a huist hagymaval
sorba raktuk, ontsiink feliil rea 3 deczi bort, 2 deczi eczetet és néhany
kanal hideg vizet. Fedjiik be és f6zziik, a mig a hus puha lesz, Idén-
kint, ha sziikségesnek mutatkozik, kevés bort és vizet dntsiink rea.
Aztan slissiik szép pirosra; de még mindig forgatva a labasban.
Talaljuk fel sajat zsirjaval ; adjunk mellé makkaronit.

303. Uriiezomb franezia modra.

A czombbdl a csontot s a borrdl a kovérséget lefejtjiik, s meg-
sbzzuk; zold petrezselymet, metélé-hagymat, kakukfiivet vigunk
aprora 0ssze, a tort borsot hozzdadjuk, hossziikds darab szalonna-
kat vagunk, s ezeket a fentebbiben meghempelygetjiik, hegyes kés-
sel likakat csindlunk a czombba s megtiizziik szalonnaval, azutan
sonkaval, erre czérndval egészen betekerjiik, hogy a szalonna ki ne
essék. Labasba petrezselymet, metélé hagymat, nehdany szem borsot
tesziink, a czombot red, barna levessel feltoltjiik, befedjilk s addig
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paroljuk, mig egészen megpuhiil. Akkor kiveszsziik, a martdst meg-
sziirjiik s addig forraljuk, mig csak egy-két kanalnyi marad meg
beldle ; a czombot ismét beleteszsziik s a kevés martasban tobbszir
megforgatjuk, Ekkor hat vagy hét vereshagymat durvan ossze-
vagunk, darab vajat felolvasztunk; s ebbe a hagymat tirt borssal
egyutt beleteszsziik, sargara megpiritjuk s tobbszor kanalnyi levet
ontiink rea, hogy oda ne égjen, kanalnyi lisztet hintlink red, meg-
barnitjuk, még két szedbkanal levet ontiink hozza s még félordig
fOzziik, aztan a martdst a talra teszsziik s a czombot rea.

304. Parolt liriiczomb.

Ha a czomb egy ideig a vizben fekiiditt, kifejtjitk a csontot a
husbol, s a kbvér hartyat lehuzzuk, késsel likakat firunk at rajta, s
valtakozva szardellaval és szalonnaval megtlizziik; a szalonnat feél
kisujj vastagsagnyira és hosszusagnyira vagjuk, a czombot erds
czérnaval koriiltekerjiik, hogy a szalonna és szardella ki ne hullja-
nak, aztan labasba teszsziik, de a melynek nem szabad a czombnal
nagyobbnak lennie. Egy kotet zéld petrezselymet, metélé-hagymat,
kevés fokhagymat s nehany szem borsot tesziink bele, s harom-negy
oraig lassan paroljuk. Ha a czomb megpuhult, kivessziik a czérnat,
letekerjiik, a mdrtdst megszlirjilk s a czombot a zsirtél megtisztit-
juk, zild petrezselymet, metélo-hagymat, nehdny szardellat és ke-
ményre f6zOtt tojast vagunk ossze aprora, martasba teszszik, még
kevés levet Ontiink red, a czombot djra beleteszszilk s még egy ideig
paroljuk.

305. Uriiczomb rizszsel.

Szép iirliczombot hartyajatél jol megtisztitunk, a hist a csont-
rol lefejtjiik, kissé megcsonkitjuk, megsozzuk, keskeny késsel likakat
csindlunk bele és szardellaval megtlizziik, melyet el6bb jol kidztat-
tunk s a szdlkaktol megtisztitottunk. Aztdn egyenlé mennyiségi
kakukfiivet és majorannat vesziink, a czombot ezzel jol bedorzsol-
jiik, faedénybe teszsziik s redillé fedéllel befedjiik, kovet tesziink
red s igy egész napon kereszt(il hiivis helyen hagyjuk. Masnap fél
kilogramm rizst sés vizben addig féziink, mig a szemek kifakadnak,
Ekkor 42 dekagramm szalonnat finom szeletekre vagunk s a labast
kirakjuk azzal, a rizsnek felét reateszsziik s a rizst szalonnaszeletek-
kel befedjiik, a fedGt reateszsziik a labasra s tésztaval jol leragaszt-
juk : harom 6rdig egyforma melegen paroltatjuk s a feddre is kevés
parazst tesziink. Harom ora utan a labast kinyitjuk, a szalonnat le-
veszsziik, zsirjat lesz(irjiik s az egészet nagy tilra kiboritjuk. Igen



Képes Budapesti Szakacskonyv. II. Tabla.

Lampel R. (Wodianer F. és Fiai) Wodianer F. és Fiai nyomésa, Budapesten.
cs. és kir. udv. kiényvkereskedes kiaddsa Budapesten.
Borju- és drii-his.

1. Kevésbbé j6 mindségl driiczomb. 3. Kevésbbeé j6 mindségl borjuhus,
2. J6 mindségii driiczomb, 4. J6 mindségl borjuhus,






Marhahis-, juhhis- és egyéb becsiniltak. 161

kell vigyazni, hogy a czomb szépen egészben maradjon ; a szalonnat
leveszsziik €s minden zsirtol megtisztitjuk.

306. Parolt vesepecsenye savanyu uborkival.

Szép darab vesepecsenyét, miutan azt megmostuk, hartyajatol
megtisztitottuk, a kivérséget és csontokat leszedtiik, finoman vagott
szalonndval &t sorban megtliziink s labasba tesziink, melynek fene-
két szalonna-, vereshagyma- és sargarépa-szeletekkel raktuk ki,
3—4 szem szegfliborsot s ugyanannyi borsszemet is tesziink bele, a
t(izott oldalnak feliil kell jonnie, befedjiik, pardzst tesziink folibe s
addig paroljuk, mig szépen megbarnul, aztin kiveszsziik, két kis
kandl lisztet hintlink red, melyet tGbbszori felkavaras mellett meg-
~ barnitunk ; aztin két szeddkanil jo lével feleresztjiik, két kanal jo

eczetet, ugyanannyi tejfelt s kevés czitromhéjat tesziink bele, jol el-
fozziik, aztin a martast atszlirjiik, s a vesepecsenyét ismét beletesz-
szilk s még negyedérdig paroljuk., A martasbol kavéscsészényit
mas ldbasba tesziink, 20—25 nagyobb savanyu uborkéat szeletekre
vagunk, a martasba teszsziik, kis csésze jo tejfelt adunk hozzi s
gvakori felrazas kézben addig {6zziik, mig a martas jo Oregre elf6tt,
az uborkanak szép egésznek kell maradnia, Talaldskor a vesepecse-
nyét a tal kozepére helyezziik, a martast felibe s az uborkakat, mint
foglalvanyt, a tal szélére korsskorl.

307. Fojtott marhahis.

Hosszukasra vagott fiistolt nyelvvel és szalonnaval levesbe
valé marhahtst megtlizdeliink és megsozzuk ; labasba friss szalon-
nat, voroshagymat, szeletekre vagott sargarépat, keves czitromhéjat,
nehany egész borsot tesziink, azutan a hust beletéve, fél liter bor
€s ugyanannyi vizzel megpéaroljuk. Ha megfétt, a martast megsziir-
jiik, raontjiik és igy foladjuk,

308. Toltott fehérpeesenye.

Szép fehérpecsenyét megveregetve és megsézva egy napig
hivos helyen hagyunk, aztin négy szardellat, kevés szalonnat, zold
petrezselymet, sargarépat vagunk egylitt apréra; a fehérpecsenyét
hosszéban felvagjuk s a vagdalékot beletdltjiik, bevarrjuk és finomra
vagott szalonnaval megt(izzilk. Aztan labasba szeletekre vagott sza-
lonnat, vereshagymat, sargarépét és petrezselyemgyokeret tesziink,
€rre a fehérpecsenyét, kevés eczetet és levet Ontiink red, czitrom-
hejat, egész borsot és két babérlevelet adunk hozza s addig parol-
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juk, mig elég porhanyo lesz. Ekkor kiveszsziik, kanalnyi lisztet hin-
tiink a gyokerekre s megbarnitjuk, jo levessel feleresztjiik, kevés
eczetet adunk hozza, a fehérpecsenyet ismet beleteszszilk s még egy
ideig paroljuk.

309. Franczia szelet.

Félig stissiik meg s vagjuk szeletekbe a besozott vesepecse-
nyét; most rakjuk vissza a labasba, azonban minden szelet kize
rakjunk nyers burgonyaszeleteket s vereshagymat és paroljuk bar-
nara. Ha megpuhilt, déntsiink ra tejfilt s forraljuk ol azzal. Levevel
s a burgonyéval egyiitt talaljuk ol

310. Vaddisznohust elkésziteni.

Ha a vaddisznohust jol kiaztattuk, fazékba teszszik, két rész
veres bort €s egy rész eczetet éntlink rea, sot, babérlevelet, veres-
hagymat, kevés czitromhéjat, sargarépat s minden filiszerbdl egy
keveset adunk hozza s addig f0zziik, mig porhanyd lesz, Aztan be-
fézitt ribizlibGl vagy rozsacsipkébol martast készitiink, a vaddiszno-
hust feltalaljuk, a levébdl keveset readntiink s a martast kiilon csé-
szében adjuk fel az asztalra.

811. Té1tott fehérpecsenye mas modon.

Vegyiink 2 kilo, lehetbleg vastag fehérpecsenyét; éles késsel
vagjuk ki kézepébdl a hust. A gombolyl pecsenye hartyas kiilso
része, a mennyire lehetséges, vékony zacskoforma legyen. Az ebbdl
kivagott pecsenyét tegylik deszkara és vagdaljuk jol meg; tovabba
apritsunk meég a pecsenye kizé 10 deka fehér szalonnat és hdrom
keményre fOtt tojdst is. Tegyiink e toltelékbe egy kavés kanal tort
borsot, sot, kevés aprora vagott czitromhéjat és egy keshegynyi tort
szerecsendio-viragot ; a tolteléket egy egész nyers tojassal gyurjuk
jol dssze és tomjlik meg vele a nyers fehérpecsenyezacskét, Ha
teletomtiik, varrjuk be czérnaval a végét. A hust sézzuk meg és
kevés borssal is hintsiik be, tegyiik egy kanal zsirral egyiitt labasba,
ontsiink még red nehany kandl vizet is. Gyakran megforgatva parol-
juk egy 6ra hosszaig, hogy minden oldala piros legyen. Ha a kiils
his puha, lehet tdlalni; de felvagdalni csak kozvetleniil a talalds
elott szabad. Szép, vékony szeletekbe vigjuk ; egymas mellé csino-
san rakva, hosszu tidlban szokas talalni. Koritsiik parolt vegyes
z5ldséggel.
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312. Vaddisznofej.

Miutan a fejet nehany oraig aztattuk, forrd vizet ontiink rea,
a nyelv hartyajat lehuizzuk, s a fejet lehets legszebben megtisztitjuk
s kendGbe kiitvén, fazékba teszsziik, eczetes vizet s kevés bort 6n-
tiink rea, sot, vereshagymadt, sargarépat, czitromhéjat, kakukfiivet,
kis babérlevelet s nehany egész borsszemet adunk hozza, s puhira
fozzilk. Aztan kiveszsziik, asztalkendGt dsszehajtunk, a fejet ratesz-
szitk, mellé zold babérleveleket, folibe becsindlt veresrépat s egy
kemény tojis vékonyra vagott fehérét, z0ld petrezselymet és
czitromhéjat rakunk csinosan, aztin édes martast vagy hideg tormat
vagy eczetet és olajat is adunk mellé.

313. Szénen, illetéleg rostélyon siilt.

Ehhez egy kild, lehetbleg fiatal marhabdl dagadot vagy vese-
pecsenyének boros, leppentylis részét hasznaljuk, mert ez éppen
ilyennek valo, igen jo és puha pecsenye. A takarék-tlizhelyrdl szed-
jiink ki a tlizhely lapjdra egy jo nagy rakds parazsszenet, és pedig
okvetleniil faszenet, mert a kdszén nem jo. Egy e czélra késziilt,
alacsony, négy labon all6 dréthalot tegyiink a parazs-szénre. A
drothalé (melyet akarmelyik drotos tot par hatosért megcesindl), le-
gyen Kkoriilbellil 25 czentiméternyi s négyszegletii, A hust dara-
boljuk fel tdnyérnyi nagysaguakra, sozzuk meg és rakjuk a szén
felett [évd drothalora egy sorjaban. A drothald alatt folyvast élesz-
sziik a tiizes szenet, mert ha folyvast erds tlizon nem siilhet, el-
romlik a pecsenye. Ha a pecsenye egyik fele szép pirosra siilt, villa-
val forditsuk meg ; ha mindkét fele megpirult, szedjiikk le csinos,
apro, fehér deszkakra. Tanyér helyett minden személynek egy ilyen
deszkan szokas e hust feltalalni, hogy ki-ki maga tetszése szerint
vagdalhassa el, azon forrén fogyasztvan el. Paprikat, sot kell egy-
egy kavéskanallal minden személy szamara a deszkacska szélére
Onteni, Sitéskor rendkivil fistdl és kellemetlen szagot gerjeszt;
azeért, ha csak lehet, szabad helyen kell ezt siitni, Férfiak altal na-
gyon kedvelt etel ez. Lehet ezt siitni juh-dagadobdl is; az sokkal
puhabb ; de lehet szép, nagy marha-rostélyosbél is késziteni. Ha
kéver a hus, annal jobb.

314. Pecsenye-gombaoez.

Egy kil6 marha-pecsenyét vagdaljunk meg nagyon aprora. Az
alatt 10 deka rizskasat sos és zsiros vizben fézziink meg és kihtitve
tegyiik a vagdalt pecsenyéhez, fliszerezziik egy kavés kanal tort

- 111—
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borssal, fél czitromnak reszelt héjjaval és soval. Vagdaljunk még
bele 15 deka szép fehér szalonndt is. Miutan jol Osszegyurtuk két
egész nyers tojassal, formaljunk belSle tojasnyi nagysiagi gombo-
czokat. Ha mindez készen van, a deszkan kissé lapitsuk meg, hogy
konnyebben dtsiilhessenek. Véglil nem igen sok, de forré zsirban
siisslik ki. Ennek a levébe tejfel és czitromlevet is lehet tenni, de
tejfel nélkiil is talalhatjuk ; makkaronival vagy tarhonyaval koritstik.

315. Aszpikot késziteni.

Egv kilogramm friss diszndbdrkét néhanyszor meleg vizben
kimosva, minden zsirtol megtisztitunk s darab borjulabbal fazékba
tesziink, harom liter friss vizet dntlink rea, kevés sot és gyokérféelét
adunk hozza s a habtdl gyakran megtisztitvan, félig elfozziik, aztdn
a fazekat meleg vizzel ismét feltdltjiik s addig forraljuk, mig a borkék
ugy megpuhtilnak, hogy szét lehet nyomni s az aszpik masfél liter-
nyire elfétt. E koézben labasban nehany szelet szalonnat, egy kilo-
gramm leves-hust, keves vereshagymait, sargarépat, kalarabit, két
fej kelkaposztat tesziink, mind szeletekre vidgva, még nehany szem
borsot és szegfliborsot adunk hozza, befedjiik s kavaras nelkiil
addig paroljuk, mig szepen megbarnult anélkiil, hogy odaégne, vagy
igen sotétszinl lenne ; aztan a levet, melyben a bérke fott, feltdltjiik,
3—4 decziliter eros eczetet s azon disznoborkéket is, melyek talan
még nem puhultak meg eléggé, beleteszsziik s az egészet még addig
fozziik, mig masfél liternyire elfitt. Most négy tojas fehérét fazékban
habosra felveriink s egy tisztan megmosott tojast héjaval egyiitt
szétveriink benne, az elébb mar félretett, megsziirt, minden zsir-
csepptOl megszabaditott, de még meleg Aaszpikot a tojasra ontjiik,
vesszOvel a feltoltes alkalmaval jol szétverjik s aztan lagymeleg
helyen hdrom 6érdig hagyjuk nyugodtan allani, lassan lesziirjiik s
kifeszitett asztalkendon ateresztjiilk. Ha nem volna egészen atlatszo,
meég egyszer felontjiltk. Most hideg helyre allitjuk és tetszés szerint
vagy husetelekhez, vagy majonézhez, vagy hideg ételek elkészite-
sére hasznaljuk.

316. Kirakott aszpik.

Ezen aszpik ugy készill, mint az elébbi és ha mar megtort,
két ujjvastagsagnyit labasba ontiink beldle s jégen kocsonyava fa-
gyasztjuk ; ha megaludt, egy sor vékonyra szeldelt jo0 veronai sza-
lamit tesziink rea, hogy a labas feneke avval be legyen fedve, aztan
ismét két ujjmagassagnyira aszpikot ontiink rea, ismét kocsonyava
fagyasztjuk s egy sor vékonyra szeldelt hideg foglyot vagy faczant,
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vagy ennek hidnyaban pulykapecsenyeét tesziink rea, erre ismét asz-
pikot s megfagyasztva, vékonyra szeldelt sonkat red, erre ismét
aszpikot ontiink s igy jarunk el, mig a labas tele van,
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317. Fiatal pulyka présben, aszpikkal.

Kappan nagysagu fiatal pulykat szeépen eldkeészitlink, s na-
gyobb fazékba tesziink ugy, hogy a pulyka kényelmesen megfér
. benne; ehez még sirgarépa, vereshagyma, zbld petrezselyem, keves
szegfiibors, sé és egész bors jarul; két rész fehér huslével segy rész
fehér borral feleresztjilk s enyhe tliznél lassan fézziik, mig jol ki-
fott, de még nem hull szét; fézés kizben habjat leszedjiik, hogy
tisztdn maradjon. Ha kif6tt, kiveszsziik, mindent6l j61 megtisztitjuk
_ s kihtitjlik. Az aszpikot ugy készitjiik el, amint azt a 331. sz. a.
taldljuk s abbél labasba vagy oly mély formaba, a melyben a pulyka
megfeér, két ujjnyit ontiink, jégre teszsziik és jol megfagyasztjuk,
aztdn a pulykat reateszsziik, de mellével a labas feneke felé, ismet
aszpikot ontiink rea, mintegy feléig s megfagyasztjuk ; ha meg-
fagyott, teletoltjiik tigy, hogy a pulykat teljesen elfedje s jol meg-
fagyasztjuk. Miel6tt feltalalnok, a labast egy pillanatra meleg vizbe
martjuk s kendével gyorsan leszaritjuk s talra kiboritjuk.

318. Kocsonyazott borjifej.

A borjufejet kozepén kettévagjuk és sos vizben zdld petre-
zselyemmel, sargarépaval, két fej vereshagymaval, kevés czitrom-
hejjal megfézziik addig, mig jol megpuhul, aztin kivevén, hideg
vizbe teszsziik s egy ideig abban hagyjuk. A levest, melyben f0z-
zilk, kevés egész borssal és szegfiiborssal s egy borjuilabbal addig
f0zzilk, mig harom decziliternyire f6 el, aztdn egy czitrom levét
adjuk hozza, szitan megsziirjiik, s a martast kissé félreteszsziik. Ekkor
kiszedjiitk a borjufej csontjait, a hist hosszikas darabokra vagjuk,
formaba teszsziik, a martast tiszta kenddn még egyszer atszlrjilk s
reaontven, hideg helyre éllitjuk, mig kocsonyava lesz. Ha mar meg-
kocsonyasodott, kiboritjuk. Ezen borjifejet a kirakott dszpikhoz is
lehet hasznalni,

319. Malacz-tokany.

3—4 hetes malacz apro falatokra felapritandd s egy vizzel telt
talban készletben tartand6. Minden kilé malaczhiisra 3—4 deka friss
szalonna apro koczkékra vagva kiolvasztandd addig, mig a tepertd
zsemlesargara porkolodik. Minden kilé malaczhisra egy-egy '/,
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kdveéskanalnyi fekete toritt bors teendd a friss forrd zsirba, melyben a
tepertd is benne hagyando, s utdna a malaczhus a vizbil kimarkolva
azonnal a zsirba teendd, nehogy a bors megégjen, Ekkor a casserolt
be kell fedni és a hust parolni hagyni, Egy félora mulva, — mialatt
ha a hus az eresztett levet elfGite, zsirtalan huslével utana kell on-
teni, hogy a hus legalabb jo negyedmagassagban mindig lében legyen,
torténik a megsozas, s ezzel egyidejlileg minden kilo husra annyi
aprora vagott zold petrezselyem, a mennyit az &t djjal fel lehet
venni, s minden 1 kil6 malaczhusra '/, apré gerezd aprora vagott,
vagy fa mozsarban eldorgolt fokhagymat adunk. Ezutdn addig kell
parolni, mig a hus teljesen puhdra nem parlodik. Kozbe-kézbe hus-
lével felonteni. Ha a hus készre parolddott, a levét megkdstolni és a
sozast, ha kevés volt, utana pétolni. Talalas elott 3—4 kilé husra 1/,
kavés kanal jo paprika és egy kis majoranna jéhet, mire még egyszer,
de mar fedd nélkiil kissé siilni hagyjuk az egészet, s fél lére elf6zve
talaljuk, meleg talba és melegitett tanyérokkal. (A paprika és majo-
ranna nem mulhatatlanul sziikséges, sot a nélkiil a tokany, habar
nem oly szép szind, de jobb, killénben ez kinek-kinek izlése dolga.)

320. Hungéria-szeletkék.

Friss libamajat a szitan attirni, egy kevés sot és fliszert bele-
tenni és jol dsszekeverni. Ezutan egy fehér hagymat, egy kevés pet-
rezselyem zdéldjét és egynéhany nyers champignont finomra Ossze
kell vagni, egy kevés vajban megparolni; ha meghlt, hozza tesz-
sziik a libaméj-pureéhez ¢s oOsszevegyitjiik. Most csinaljuk a bél-
szin-szeletkéket. Megsozzuk és az egyik oldalra keniink egy kevés
pureét és beburkolva egy disznohartyaba, ldbosba rakjuk és letnt-
jlik egy kevés zsirral, és igy 10—15 perczig a forréd siitoben meg-
siitjiitk. Minden szelet ala jon egy keiek Crouton, jé Scherry-sauce
és mindegyikre egy caviarral tolt6tt ajoka-tekercs.

321. KOményes fiatal sertés-czomb.

Fiatal gyonge disznoczombbdl a csontot kifejtjiik anélkiil, hogy
a hus kétfelé legyen vagva, aztin a czombot szép gombolylre
Osszekotjiik, megsozzuk, azutdn sargarépat, zellert, petrezselyem-
ayikeret karikdba vagunk, borssal és meglehetds mennyiségl ké-
ménynyel egyiitt hosszu tepsibe siitni teszsziik. és mikor barmlni
kezd, félliter vizet rdéntiink és j6 puhara megpdroljuk, aztin a parolt
zoldséget attorjilk, s az Aattortet a tepsibe a pecsenye ala
ontjilk s a pecsenyét szép karikakba szelve a tal kozepére rakjuk és
a levet ala ontve, jo melegen talaljuk.

._._lb;'J
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322. Blaskovics-vesepecsenye.

Szép pihent vesepecsenyét kispékeliink, megsozzuk és félre-
teszsziik. 20 deka vajat egy edényben felolvasztunk, kevert zoldsé-
get karikakra vagunk s a vajba teszsziik. Ezutan a vesepecsenyét
rea teszsziik, letakarva addig parolni hagyjuk, mig a zildség meg-
sargult; ha ez megttrtént, harom babérlevelet, egy egész czitrom-
nak a héjat, egy gyombért, kevés egész fekete borst a zoldség kozé
vegyitiink és 1/, liter voris bort vizzel vegyitve aldontiink s addig
parolni hagyjuk, mig a vesepecsenye megpuhul ; ha esetleg a leve
megsiirlisodne, egy kevés bort utana onthetiink. Ha ezutdn a hus
elég puha, kiveszsziik, a levet szitan ateresztjiik s igy a husra ontjiik.

323, Sodar-cotelettek.

6 lat vajat, 4 tojas sargdjat, 6 lat attort siilt burgonyat, sot,
kevés szerecsendiot, 10 lat apréra vagott fott sddart egyiivé keve-
riink, hozza adjuk a négy tojasnak jol vert habjat, és az egészet egy
kikent sima borité formaba téve a siitd csGben szép pirosra meg-
slitjiik, talra boritva, a tetején koszoruba talaljuk a mar megparolt
€s sodarfarcebol keészitett kis coteletteket, Kiilon csészében hozza
adunk madeira-martast,

'HATODIK OSZTALY.
Halak, békak, szarcsak, tekendsbeka.

324. Pisztrang kékre fozve.

A pisztrangokat, melyeket igy elkésziteni akarunk, nem szabad
a vizbol el6bb kivenni, mint mikor hasznalni akarjuk; fejbe iitjiik,
felbontjuk és belsejét kiszedjilk, gyorsan kimossuk, hogy vére
kijG]jon és jo boreczettel lelocsoljuk. Aztan fele rész vizbe és fele
rész boreczetbe sot, vereshagymat, babérlevelet, czitromhéjat és
nehany egész borsot adunk s felf6zziik ; ha forr, a pisztrangokat
beleteszsziik s ebben felforraljuk ; aztan a t(izt6] elveszsziik és még
egyszer friss boreczetet tiltiink red, a pisztrangokat befedjiik, s tet-
szés szerint hidegen vagy melegen adjuk fel az asztalra. Ha hide-

gen akarjuk feladni, levében hiitjiik ki s eczettel és olajjal adjuk fel
az asztalra.
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325: Toltott pisztrang.

A pisztrang beleit kiveszsziik, megkdpolybzzilk es megsdzzuk,
s darab ideig dllni hagyjuk, aztin darab csukatf, ennek szalkait
tisztdn kiszedvén, kis fej vereshagymaval, tejbe aztatott s kinyomott
fél zsemlével, kevés czitromhéjjal és zold petrezselyemmel apréra
vagunk, sot és tort borsot is adunk hozza, egy vagy két tojast
{itiink red s mindezt jol Osszekeverjlik; a pisztrangokat kendivel
leszaritjuk, a fentebbi tolteléket felkenjiik red, olvasztott vajjal
bekenjiik, zsemlemorzsaval behintjiik s vajjal bekent labasba rakvan,
a siitGbe allitjuk, tobbszir vajat ontiink red, hogy szép szint nyer-
jenek, aztan vajjal bekent talba teszszilk, kevés tejfelt ontiink red s
meég kissé felfbzziik.

326. Csuka szardellaval.

Nagy halbol vagy két kilogrammnyi nagy kézép darabot meg-
sozunk s azt egy oOraig allani hagyjuk, aztan a halat tiszta kendével
leszaritjuk, nyolcz szardellat, egy vereshagymat, zild petrezselymet,
s egy czitromhéjat vagunk Ossze aprora, kevés borsot adunk hozzé,
i0l Gsszekavarjuk s az egész darab halat bekenjik vele, labasba
teszszilk, harom decziliter tejfelt éntiink red s egy czitrom levét,
néhény darab vajat és maroknyi zsemlemorzsat adunk hozza, feliil
parazst és jol kifozzlik, aztan talra teszsziik s a martast rea ontjlk.

327. Majonéz Gj modon.

8 tojas sargajat, 8 evokanal legfinomabb olajat, 8 evokana
finom boreczetet czitromlével és kevés soval egy koedényben ha-
bosra veriink, az edényt bele allitjuk egy masik edény forré vizbe =
a melyet tizre allitunk, s mikor a viz az edény kor(l forr, kavarjuk
addig, mig a majonéz siirisédni kezd, azutan allitsuk hideg vizbe
eés kavarjuk mindaddig, mig egészen kih(il. Az igy elkészitett majo-
nez mindig siker(l és egy negyed ora alatt készen van,

328, Toltott esuka.

Pikkelyétdl megtisztitott csukat hatan kettévagunk, s husat a
szalkdval egylitt mind kiveszsziik, de a fejnek és farknak a gerinczen
meg kell maradnia, valamint az egész bdrnek sértetlendl kell ma-
radnia. Most a szalkakat a husbdl kiszedjik s ezt vereshagyma-
val, zold petrezselyemmel s nehany bdirétdl és szalkajatél meg-
tisztitott szardellaval aprora vagjuk ; reszelt, tejbe aztatott, kinyo-
mott zsemlét, darab vajat, kevés szerecsendio-virdgot, borsot, sot és

Lk
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harom tojast adunk hozzd s oly simara Osszekavarjuk, mint a
tészta, Most ezen toltelékkel a csukanak bérét egészen Kkitoltjiik s
aztdn hatan osszevarrjuk. Ekkor a csukat vajjal jél bekent serpe-
nyébe teszszilk és szép aranysadrgdra megsiitjilk, ezalatt pedig ot
vagy hatszor friss tejfellel vagy vajjal ledntjik. Ha megsiilt, a halat
dllva a talra teszszilk, s éles késsel szép egyenlen felviagjuk, a mar-
tassal ledntjiik és vékony szeletekre vagott czitromhéjjal egyforman
behintjiik, A siillét is ezen modon készitik, és ha pontyot akarunk
igy felhasznalni, csak a tejfelnek és czitromhéjnak el kell maradnia,
a miért is a halat siités kozben csak olvasztott vajjal dntozziik le.

329. Vegyes halétek.

Tobbféle halat, mint csukat, pontyot, kecsegét, tokot, vizat
megtisztitunk és azokat féloriig séban hagyjuk fekiidni, aztan dara-
bokra vagjuk, kevés sarga rantast készitiink, egy kozepén Kketté
vagott vereshagymat tesziink bele, félig veres borral és félig vizzel
feleresztjik, zold petrezselymet, metéléhagymat, kevés czitromhéjat
és szegfiliborsot adunk hozza, martiasat jol elfézziik, a halat bele-
teszszilkk és lassan kifézzlik, ha megfGtt, talra teszsziik, a martast
megszirjiik, de a melynek jol el kell fénie, s a tal szélére harom-
szogletl rantott zsemleszeleteket rakunk.

Fl

330. Csuka osztrigaval.

Csukat vizben megfézvén, talra teszsziik, aztan az osztrigakat
kifejtjiik s friss vajjal kissé paroljuk, hozzateszsziik a csukahoz,
valamint tejfelt, czitromhéjat és egy czitromnak levét is hozzdadjuk,
az osztrigak levét s kevés finom zsemlemorzsat is, és felforraljuk.

331. Koesonyazott esuka vagy kecsege.

A megtisztitott csukdt vagy kecsegét egy oraig soéban hagyjuk
fekiidni; ldbasba egy rész fehér eczetet és hdarom rész vizet ontiink,
vereshagymat, zold petrezselymet, sargarépat, czitromhéjat, egy-két
szem borsot, szegfliborsot, babérlevelet s kevés kakukfiivet tesziink
bele, a halat és két gyliri megvert vizaholyagot hozzdtesziink s
addig fozziik, mig jol megf6, de szét nem hull, Aztan kiveszsziik és
a martast addig f6zziik, mig a vizahdlyag feloldédik., Aztdn kend6t
egy felforditott szék négy labara kifeszitiink, a martdst redontjilk s
lassan atszurjiik, hogy szép tiszta legyen ; a halat talra teszsziik, a
martast readntjlik s hideg helyre allitjuk, hogy kocsonyava legyen.
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A halnak hatat egész hosszaban aszpikkal kirakjuk. két tojast ke-
ményre [Ozlink, székét kiveszsziik s szitdn attorjik ; a tojasfehérébél

finom szeleteket vagunk s kis kiszuroval félholdakat csinalunk beldle
s ezzel az egész halat tetszéslink szerint feldiszitjlik,

332. Siilt csuka martassal.

Masfél kilogrammos csukat megtisztitunk és megsozunk, s azt
egy oraig ugy hagyjuk. Aztan négy szardellat, kevés petrezselymet,
fél fej vereshagymat aprora vagunk dssze, darab vajat elveriink, a
vagdalekot beleteszsziik, jol elkavarjuk s ennek felével bekenjiik a
hal belsG részét s dsszepeczkelvén, szépen megsiitjiik. Stités kizben
tejfelt és a wvagdalék megmaradt részét Ontjiik red s ha megsiilt,
talra teszsziik s a martast ala.

333. Tepett csuka savanyn kaposztaval.

A kaposztat kozonsegesen elkészitvén, kevés vereshagymaval
berantjuk s a martassal elfozziik. A csukat sos vizzel leforrazzuk,
szalkait kiszedjiik s kis darabokra tépjiik ; kevés vajat felolvasztunk,
ket fej laskaformara vagdalt vereshagymat tesziink bele és szép
sargara megpiritjuk. Aztan tobb kanal tejfelt, kevés vajat és egy
részt a tépett csukabodl tdlra tesziink, megsozunk, erre a pergelt
vereshagymabol tesziink, aztan ismét harom-négy kanal tejfelt, egy
kanal zsemlemorzsat, ismét a halbol és igy tovabb, mig mindent
beraktunk. Az utolsé sort tejjel és parolt hagymaval ledntjiik, a
zsemlemorzsara nehany darab vajat tesziink, a siitGbe allitjuk s
negyedoraig felfGzziik s a kaposztaval egyiitt feladjuk az asztalra.
A tokot épen ugy készitjiik el, csakhogy eldbb vizben kell dllania.
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| A sos vizben csak nehdny pillanatig lehet fézni, szintigy a talon,
miutan fézés kbzben megkeményedik.

334. Csuka vagott martassal.

Darab csukat sos vizben megfOziink, szalkait kiszedjiikk s
kevés kdprival és két szardellaval apréra vagjuk dssze, darab vajat
felolvasztunk, a vagdalekot kevés tirt borssal egylitt beleteszsziik s
jol paroljuk, Ha megparlodott, tiszta borsovizzel és kevés eczettel
feltoltjiik s felf6zziik. Aztdn egy egeész csukat megtisztitunk és
megsozunk, labasban darab vajat felolvasztunk, a halat beleteszsziik
s addig paroljuk, mig minden oldalrél megparlédott, a martast a
vagdalékkal egyiitt reaontjiik, s még kissé felfozziik.

335. Forrazott csuka tormaval.

Szep két kilogrammos csukat megsozunk, s azt egy ordiga
soban hagyjuk. A halat egészben hagyhatjuk, vagy darabokra vag-
hatjuk s aztan labasba teszsziik, egy rész fehér eczetet és harom
reész vizet ontiink red, mindenféle gydkereket, czitromhéjat, veres-
hagymat, néhany egész borsszemet adunk hozza s lassan kif6zziik.
Ha meg van féve, a fGzetbdl tiistént a tdlra teszsziik, j6 rész reszelt
tormat hintiink rea, aztin azon forrd 1ébs6l ontiink rea keveset,
~ melyben a hal f6tt, Mas tallal befedjiik, egy ideig befedve hagyjuk
s aztan feladjuk az asztalra.

336. Csuka tejfeles tormaval.

Ha a halat letisztitottuk és felbontottuk, a vértdl egészen meg-
tisztitjuk, megsdzzuk s egy ideig allani hagyjuk ; kevés sargarépat
petrezselyemgyokeérrel, két fej vereshagymaval, melyeket négy
részre vagunk, sos vizben megféziink, aztin egy fél elreszelt torma-
gyokeret ldbasba tesziink, kanalnyi lisztet adunk hozza, darab vajat
tesziink bele s egy kanallal azon 1€b6l, melyben a hal f0tt, a tormat
kissé felfzziik, a halat tdlra teszszilk s a martast red.

337. Csuka szardelldaval tuzve.

A csukat, mint rendesen, megtisztitjuk, felbontjuk és tisztan
kimossuk s csak igen keveset sozzuk meg. Aztan kimosott szardel-
lakat tisztitunk meg szalkaikt6l s hossziikdsra vagdaljuk, mint a
Szalonnit s a csukét azzal két sorban megt(izziik ; serpenydbe darab
vajat tesziink, harom kanal tejfelt s egy czitrom levét s a halat ezzel
a tuzés alatt tobbszor megintozzilk, Ha megsiilt, talra teszsziik, még
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kanalnyi tejfelt és kis darab vajat tesziink hozza, felf6zziik, a halra
ontjlik és hossziikasra vagdalt czitromhéjat hintlink rea.

338. Ponty eseh maddra.

Szép pontyot tisztan kimosunk, felbentunk, s veéret fazékban
megszedjik, kevés eczetet Ontiink a halba, hogy minden vér kijoj-
jon beldle, megfozziik, a fozetet labasban csinaljuk, két rész sert és
egy rész eczetet tesziink bele, valamint hosszukasra vagdalt petre-
zselyemgytkeret, vereshagymat, zellert, babérlevelet, kakukflivet,
néhdny szem egész borsot, szegfiiborsot, szegfliszeget, czitromhéjat,
darab czukrot s néhany didbelet; befedjiik és egy oOrdig fozzik,
Azutan marok fekete kenyérmorzsat vajban megpiritunk, beletesz-
sziik, a vért is hozza, a halat darabokra vagjuk s beleteszsziik a
lebe ; ha a martas meg hig, kevés reszelt meézes-kalacsot lehet hozza-
adni. Ha a hal jo negyedoraig fott, készen van, ekkor talra teszsziik,
a martast reaszlrjiik s feladjuk az asztalra.

339. Ponty kékre fozve.

A pontyot felbontjuk, kimossuk, darabokra vagjuk s forro
eczettel ledntjlik, hogy szép kék legyen. A fézetet eczetbdl és vizbol
csinaljuk, hogy jo savanyu ize legyen, nehany szegfiliszeget, egész
borsot, czitromhéjat, petrezselyemgydkeret és sot adunk hozza, fel-
fozziik, a halat beleteszsziik, befedjiik és lassan fézziik; ha kifott,
itatos papirt tesziink rea s darabig allani hagyjuk, aztan talra tesz-
szilk s arra tépett zOld petrezselymet, vagy a tal szélét rakjuk ki
vele, A tiitkros ponty legjobb ehhez, mivel kevés pikkelye van; hide-
gen, eczettel és olajjal is lehet adni.

340. Ponty zold martissal.

A pontyot, miutan elébb egy oraig soban fekiiditt, fele rész
eczetbdl, fele rész vizbdl allo fGzettel, melybe borsot, szegfiiborsot
s kakukfiivet f6ztiink, leforrazzuk s aztan kihtitjiik. Maroknyi zéld
petrezselymet s ugyanannyi turbolyat puhara foziink, s jol kinyomjuk
a vizét ; 6t vizben aAztatott szardellanak szalkait kiszedjiik s hasonld
mennyiségli kaprival, valamint harom keményre f6zitt tojassal mo-
zsarban finoman Osszetorjiik s szitian attorjiik, néhdany kanal finom
tablaolajjal és eczettel jol elkeverjiik s redaontjiik a talra,

341. Ponty koesonyazva.

Szép darab pontyot darabokra vagva megsozunk. Aztan f6ze-
tet készitiink kovetkezd modon: Két decziliter fehér boreczetet,
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masfél liter vizet, babérlevelet, sairgarépat, czitromhéjat, egész borsot,
apro darabokra vagott vereshagymat, 3—4 szegfliszeget, két deka-
gramm vizaholyagot labasba tesziink és mindezt lassan fézziik;
aztan a halat beleteszsziik s megf6zziik, tdlra teszsziik, a fozetet le-
szirjitk s kihttjiitk. Ekkor két egész tojast litlink a f6zetbe héja-
val egyiitt, s ismét parazsra allitjuk, s még kissé lassan forraljuk,
Kendét feszitiink ki egy felforditott szék labaira, a fézetet vigyvazva
readntjilk s lassan atszirjiik, hogy tiszta legyen ; aztan felétlabasba
vagy formaba ontjilk s meghagyjuk aludni, tengeri rakokkal ki-
rakjuk, a halat reateszsziik s azutin a fozet masik felét ontjiik rea,
megfagyasztvan, kiboritjuk s feladjuk az asztalra.

342. Ponty koesonyazva eseh modra.

Eleven masfél kilogrammos pontyot megtisztitunk, aztan fel-
vagvan, vérét fazékba, melyben fél kavés csészényi erls eczet
van, gondosan megszedjiitk. A halat nagy darabokra vagjuk, meg-
sozzuk s felreteszsziik. Aztdn nagy sargarépat, egy fej spanyol
hagymat, petrezselyemgyotkeret és egy kis darab zellert finom las-
kara vagunk és tiszta serpenydben langtliznél folytonos kavaras
kozben szep sargara megpiritjuk; ha ez megtortént, labasba tesz-
sziik, egy liter forrd sert, joO kanal mezet Ontiink rea, nehany
szegfliszeget, szegfliborsot s durvan megtort borsot adunk hozza, s
egy fél czitromnak héjat hossziikasra vagva, a halat beleteszsziik,
Kis kaveés csesze eczetet Ontiink hozza s a halat jol megfozziik,
‘Most a haldarabokat mély talba teszsziik, de a fejét tovabb f6zziik ;
masik ldbasban két j6 kanal mézet vagy czukrot megbarnitunk és
ha szépen megbarnult, maroknyi durvan dsszetort didval és a ponty
félretett vérével egyiitt a martasba teszsziik, még néhanyszor fel-
fzziik, aztdn a halra 6ntjiik s hideg helyen megfagyasztjuk.

343. Ponty soskamartiasban.

Miutédn a pontyot megtisztitottuk, hosszaban mindkét oldalan
bevagunk anélkiil, hogy egészen atvagnok, megsézzuk, olvasztott
vajjal bekenjiik, rostélyon megsiitjiik s vajjal tébbszor megintdz-
zilk ; ha szépen megbarnuilt és atsiilt, tilra jo séskamdrtast tesziink
s a halat red.

344. Menyhal osztrigaval.

Ha a menyhalakat felbontottuk, megsézzuk és kipeczkezziik,
hogy fnrmajukat megtartsak s jo velosen megfozziik. Az osztrigakat

m{{' =L
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kagyloikbal kifejtjlik, atf6zziik, megvagdalt csukaméjat adunk hozza,
s mindkettdt egyltt vajban paroljuk, aztdin maroknyi zsemlemor-
zsat vajban megpiritunk, két szedGkanal borsdlevet ontiink rea s
egy czitrom levet és héjat és két kanal tejfelt adunk hozzd. A
menyhalakat talra rakjuk, a martast readntjiik, egyszer felforraljuk
s feladjuk az asztalra.

345. Rantott menyhal martassal.

A menyhalakat felbontjuk, megsozzuk és kipeczkezziik, hogy
alakjuk szép kerek maradjon, kissé a soéban hagyjuk fekiidni s le-
szaritjuk, liszttel behintvén, szépen kirantjuk, czitromlevet nyomunk
red, tejfelt, vajban piritott zsemlemorzsat, kevés vajat, s aprora va-
gott czitromhéjat s kevés borsolevet adunk hozza, s még kissé parol-
van, feladjuk az asztalra.

346. Menyhal kifejtett kagyloeskakkal és szarvasgombaval.

Szép menyhalat felbontvan, azt kimossuk, megsézzuk s koszo-
rit képeziink beldle, aztan darab vajat felolvasztunk, két kis kanal
lisztet kavarunk bele, fél vereshagymat, darab czitromhéjat adunk
hozza, s borsovizzel, melyben gyikereket is {Oztiink, feleresztjiik, a
menyhalat beleteszsziik s felfozziik, de ugy, hogy egészben marad-
jon, ekkor le kell szlirni a martast, kis czitromnak levét hozzdadnis
meég kisse felfozni. E kdzben 25 kagylocskat kifejtiink, 6 —8 szarvas-
gombat levelekre vagunk, friss vajjal és finomra vagott z6ld petre-
zselyemmel paroljuk; aztan fel kavés csésze jo bort, 3—4 kanal
tejfelt, a kibontott kagylocskédkat hozzaadjuk s egyiitt néhany per-
czig felparoljuk, kis esuporban két tojasszéket jol elhabarunk, a
menyhal martdsat hozzdadjuk, a csuprot parazstiizre allitjuk s a
martast folytonos kavaras kozt megszlrjiik. A menyhalat a tal k-
zepére teszsziik, a kevés martast red s a kagylocskakbol és szarvas-
gombabol, melyeknek ugyan martasuk nincs, de szarazaknak sem
szabad lennidk, koszorut készitiink a menyhal befoglalasara. '

347. Tuzott haresa.

Nagy darab harcsat kimosva, megsézva és egy oOrdig a séban
hagyva, ot-hat sorban finomra wvagott szalonnaval megtlziink;
libasba teszsziik, nehany szelet borjuhust, nehiany darab sonkat,
egy csomocska petrezselymet, meté]i:i-hagymai,t, egész borsot, ket
decziliter fehér bort s ugyananyi vizet ontiink red, befedjiik és las-
san fozziik. Ha a hal megfdtt, kiveszsziik, a martdst szitan Etszﬁrjﬁk,
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a zsirt6l megtisztitjuk és addig fézziik, mig ket decziliternyire elftt,
aztan a halat ismét beleteszsziik, hogy egészen atmelegedjék, ki-
talaljuk, s a martast readntjiik.

348. Siillo zdld petrezselyemmel.

Siill6t megrisztitunk, egy oOrdaig sdban hagyjuk fekiidni, sos
vizben kiillonfele gyotkerekkel megfézziik, de minek elovigyazattal
kell torténnie, hogy szét ne hulljon; aztan hosszu télra teszsziik,
finom zsemlemorzsaval behintjiik, tiz dekagramm vajat felolvasz-
tunk, aprora vagott zild petrezselymet tesziink bele s ledntjiik vele
a halat. A tal szélét vajban piritott apré burgonyaval lehet kirakni,

349. Siillé majonézzel.

Vagy masfél kilogrammos siillét megtisztitva, két ujjnyi szé-
les szeletekre vagunk, aztan sot és borsot hintiink red s olvasztott
vajban paroljuk s hideg helyre teszsziik. Hasznalat elitt a halszele-
teket koszoru alakjaban tdlra rendezziik, s kovetkez0 majonézzel
ontjuk le : Négy fozott tojasszéket szitan attoriink, tort jégben kaveés
pohar friss aixi olajjal, egy kis czitrom levével, szedikanalnyi asz-
pikkal és kevés eczettel simara elhabarjuk ; ha, a mint fentebb emli-
tettiik, evvel a haldarabot bevontuk, a tal szélét vagy aprora vagott
aszpikkal, vagy kis fankalakuakkal rakjuk ki.

350. Siilt czompo martassal.

Nagy czompot megtisztitva, hosszaban levagunk, de nem
keresztlil, hogy egészben maradjon, azt tort borssal vegyitett séval
megsozzuk, olvasztott vajjal bekenjiik, s rostélyon megsiitjiik. Ha
atsiilt, talra teszsziik, nehdany darab vajat rea, két decziliter tejfelt
ontiink felibe s egy czitrom levét, valamint aprora vagott czitrom-
héjat, kevés Kkaprit, nehdny marok zsemlemorzsat és nehany darab
vajat adunk hozza, feliil parazst, felf6zziik és feltalaljuk.

351. Czompo borral.

Nagyobb fajta czompét megtisztitunk és azt nem egészen
keresztil bevagjuk, megsozzuk s egy 6rdig a soban hagyjuk, aztin
hosszi labasba teszsziik, kevés zold petrezselymet, metél5-hagymat,
Ot-hat csiperkegombat vagunk ssze finomra és ezt tért borssal és
tojas nagysagu darab vajjal egyszerre a labasba teszsziik. Aztan
két decziliter fehér bort 6ntiink rea, a labast befedjiik, feliil parazst
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teszlink s kifozzik, tobbszir kanallal martast Ontiink rea ; ha egé-
szen KkifGtt, talra teszsziik s a kevés martast ala,

352, Tok frikasszirozva.

Darab vajat elolvasztunk, tele kanal lisztet megpiritunk benne,
négy reszre vagott vereshagymafejet s czitromhéjat adunk hozza,
borsovizzel feltdltjiik s elfozzilk. Aztan egy czitromnak levét bele-
nyomjuk s a megtisztitott tokot ezen martasban f[0zzik, de ugy,
hogy szét ne hulljon. Mieldtt a tokot asztalra adnok, két tojas-széeket
titlink fazékba, jol elhabarjuk, a martast reaszirjlik, parazstiizre
allitjuk, folytonosan kavarjuk, mig elkezd siir(idni, a kitalalt tokra
dntjiik s gyvorsan feladjuk.

353. Tok ezitrommartasban.

A tokot, miutan megtisztitottuk és megsoztuk, féloraig a soban
hagyjuk ; labasban darab vajat elolvasztunk s abban két tele kanal
lisztet megpiritunk, neégy reszre vagott vereshagymat beletesziink,
horsovizzel feleresztjiik, a tokot bele s addig fozziik, mig egészen
kifott, kevés czitromhéjat is adunk hozza s miel6tt feltalalnok, egy
czitrom levet facsarjuk rea.

354. Tokehal szardellaval.

Egy kilogramm tokehalat sos vizben megfoziink, nyolcz
szardellat, zold petrezselymet, kevés kaprit aprora vagunk Ossze,
tilra nehany darab vajat tesziink s egy-két kanal tejfelt, valamint a
vagdalt hozzavalokbol, a tGkehalat kis darabokra tépjiik, s ebbdl egy
sort rakunk a talra, aztan egy sort a fentebbibll kevés zsemlemor-
zsaval, nehany kanal tejfelt és egy-két darab vajat, s ily modon foly-
tatjuk, mig a tal tele lesz; az egészet zsemlemorzsaval behintjik,
tejfelt es vajat red, a siitébe allitjuk és szép sargara siitjuk.

355. Paprikds-hal szegedi modon.

Vereshagymat és paprikat piritunk meg zsirban, négy deczi-
liter vizet ontvén red, avval felforraljuk, a halat bes6zva beleteszsziik
s féloraig f6zzlik. Kavarni kanallal nem szabad, hanem hogy oda ne
égjen, néha-néha fel kell razni.

356. Szegedi paprikas-hal mas mddon.

Az igazi halpaprikast csak eleven halbél ajanlom késziteni,
mert csak gy nyeri meg hires, kiilonleges izét, Azért tehat ne is
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reménykedjék tokéletes halpaprikas elballitasaban az, a kinek telje-
sen friss hal nem all rendelkezésére. Vegyiink egy kisebb darab
kecsegét, egy kis harcsat és egy potykat; ezeket tisztitsuk meg
kiviil jol késsel, a melyik halnak pikkelyes a bdre, arrdl azt szedjiik
le; a mely hal pedig sima bérd, az olyanrdl a nyalkds részt kell
késsel levakarni. Minden halat a hasanal vagjuk fel ; a belét vessiik
ki és az egész halat vagdaljuk fel két ujjnyi darabokra. Egy labasba
tegyiink harom kisebb halhoz, 3 {6 vékony laskara vagott veres-
hagyméat. Ehhez a halhoz zsir nem kell. E halat megsozva, tegyiik
hagymara, hintsiik be egy badogkanal igen szép, piros szegedi pap-
rikdval és Gntslink red annyi vizet, a mennyi a halat ellepi, azutidn
tegylik gyors-(lang-)tiizre, fedjiik be és meg se kavarjuk addig, amig
ki nem talaljuk, mert kavards kézben szerte-szét omolna az igen
gyorsan fovo, gyenge husu hal. Husz perczig kell neki foni és akkor
keszen van. Talalaskor hasznaljunk mély talat, a melybe gyorsan
egyszerre boritsuk ki a halat, hogy széjjel ne hulljon a husa. Kana-
lat is adjunk e paprikas mellé,

357. Szegedi haresas leves.

A kaposztat egy oraig fGzveén, hig rantast keészitlink s abban
vereshagymat és paprikat piritunk meg, s a kdposztat feleresztjuk,
a harcsit megtisztitvan kimossuk, felvagdaljuk s beleteszsziik ;
egyltt fozziik egy ideig, de ugy, hogy ne legyen igen slrl s elég
leve maradjon.

358. Halleves halaszosan.

Vegyiink egy kiloé halat (legjobbak csontos részei, igymint:
feje és farka) harcsa- és pontybdl, vagy esetleg tobbfélebsl. Metél-
junk vékony hosszu szeletekre harom szal gyokeret, egy szal répat,
tegyiik a levesf6zéshez alkalmas fazékba s f6zziitk mindaddig, mig a
zOldség megpuhuilt, Ekkor a halat 0sszevagdalva, rakjuk a fazékba,
toltsiink ra annyi eczetet, hogy savanyu legyen s hagyjuk a halat
foni. Tegyiink egy labasba zsirt s ha forr6, egy kanal liszttel piritsuk
zsemlesargara, adjunk hozza 2 fej finomra vagott virdshagymat, kis
kanal tort paprikat, kevés babérlevelet és szemes borsot s ha meg-
hervadt, a hallével foleresztve, kis ideig forraljuk ; ha a hal megf6tt,
egy Kis tejfolt beletéve, ismét folforraljuk s aztan foltalaljuk.

359. Béka frikasszirozva.

Labasban darab vajat felolvasztunk, kanalnyi lisztet, valamint
fél vereshagymat adunk hozza s csak egy perczig piritjuk meg, hogy
Magyar Nemzeti Képes Szakdcskinyv. 12
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meg ne barnuljon, borsovizzel feleresztjiik, kevés czitromhéjat adunk
hozza s egy ideig fézzilk; aztin a békikat beleteszsziik, kandlnyi
tejfelt adunk hozza s még kissé fézziik, aztan kis csuporba két-
harom tojas-széket, kavés-kandlnyi hideg vizet s egy czitrom levét
teszsziik, a martast reasziirjitkk, a meleg konyhan még egy ideig
habarjuk, a békakra ontjiik s tiistént feladjuk. '

360. Béka kuesma-gombaval s rakfarkkal.

A békdkat megfehéritven, hideg vizbe teszsziik, aztian kevés
vajas martast készitliink; elébb tisztin kimosott kucsma-gombat
vajban zold petrezselyemmel parolunk, azt vajas martdsba teszsziik,
a békakat jol kinyomjuk s ezeket is beleteszsziik, valamint a ki-
bontott rakfarkakat, még kissé felforraljuk, kitalaljuk, s a rakfarkakat
a tal szélére rakjuk.

361. Béka petrezselyem-martisban.

Miutan a békakat kelloleg megtisztitottuk és kiaztattuk, eld-
labaikat levagjuk, hatsé labaikat egymasba dugjuk, megsdzzuk;
aztan darab vajjal martast készitiink kanalnyi lisztb6l és aproéra
vagott zold petrezselyembdl, kevés borsolevet Ontiink rea, a békakat
beleteszsziik, evvel felfézziik s feladjuk az asztalra,

362. Toltott rak.

A rakokat soval, zold petrezselyemmel és koménymaggal meg-
fézzlik, megtisztitjuk és kifejtjiik, kevés rizst parolunk vajban, aprora
vagott zild petrezselyemmel 30 rakfarkat durvan Osszevagunk s
kevés soval hozzd adjuk, kihitjiik s aztan egy tojasszekkel és ha-
rom kanal tejfellel jol elkeverjiik, a rakhéjakat megtoltjiik vele, also
részét ismét felteszsziik, hogy egész rak alakja legyen, a héjat jol
tsszenyomjuk, talra teszsziik, hat kanal tejfelt, nehdny kanal fehér
bort s kbménymagot adunk hozza, a rakot ala, fellil parazst, fel-
fiizziik, s az étel készen van.

363. Parolt rak.

A rékokat tisztdn kimossuk, darab vajat felolvasztunk, aprora
vagott z6ld petrezselymet és fokhagymat adunk hozzd s a rakokat
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beleteszsziilk, megsozzuk és egy ideig paroljuk, aztan nehany kanal
tejfelt és fehér bort adunk bele s addig paroljuk, mig a rakok piro-
sak lesznek.,

364. Szarcesa barna martasban.

Aszarcsidkat—bdriiket lehtizvan — tébb részre vagjuk, nehdnyszor
kimossuk és kovetkez6 mdédon paczot készitiink : Fele eczet- és fele
vizbe kakukfiivet, czitromhéjat, vereshagymat és sot tesziink; ha a
pacz forr, a szércsat beleteszszitk s puhdra paroljuk. Aztdn barna
martast készitiink hozz4 ; ldbasban kevés vajas rantdst készitiink s
félig azon pédczczal, melyben a szarcsa fétt, félig borsolével felereszt-

12*
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jik, felf6zziik, aztdn borral higitjuk, a szarcsakat beleteszsziik s
még egy ideig felparoljuk. A martast szitan atszlrjliik, a szarcsakat
kitalaljuk s a barna martast rea ontjik.

365. Szarcsa mas martasban.

Ha a szarcsa bérét lehuztuk, tobb részre vagjuk s jol kimos-
suk; labast wvajjal bekeniink, sargarépat, petrezselyemgydkeret,
spanyol hagymat, czitromhéjat, szegfliborsot és babérlevelet adunk
hozza, a szarcsat red s paroljuk; eczetet, borsovizet ontiink red s
felfozziik, sarga rantast keszitiink, a parolt szarcsat martdssal, ke-
vés borral egyiitt hozzaontjiik, felforraljuk s kitalalvan, a martast
rea ontjiik.

366. Tekenosbéka vérmAartdasban.

A tekendsbékat, ha elvérzett, hideg sés vizben a tlizhéz tesz-
szilk, vérét csészében félreteszsziik; a tekniOsbékat addig fozziik,
mig héjat fol lehet nyitni; ezt tébbszbr meg kell kisérleni. Aztdn a
békakat a két teknobil kiveszsziik, kiilsé bériiket tisztan lehtuzzuk s
tetszés szerinti darabokra osztjuk. Vajjal kevés barna martast keé-
szitlink, fél fej szegfliszeggel megt(izitt vereshagymat tesziink bele,
hallevessel vagy azzal a vizzel, melyben a tekndsbéka fott, felereszt-
jiik ; keves czitromhejat és egy fel czitromlevét adjuk hozza, a teke-
nOsbékat beleteszsziik, még egy ideig f6zziik, s készen van,

367. Rantott tekendshéka.

Miutan ezt is, mint azt elobb elmondottuk, megfdztilk, meg-
tisztitottuk es szétosztottuk, nehany tojdst iitiink le, s ebbe a tekends-
békat belemartjuk, finom zsemlemorzsival behintjiik és friss zsir-
ban kirantjuk. Kirdntott zdld petrezselyemmel ékesitve adjuk az
asztalra.

368. Tekenosbéka czitrom-martasban.

Ha a tekndsbékat megfoztiik, négy részre vagjuk ; darab vajat
elolvasztunk s kanalnyi lisztet piritunk meg benne, borsdvizzel fel-
eresztjitk, fél fej vereshagymat tesziink bele, melyet tdlalas elott
ismét kiszediink, s az egészet elf6zziik. Most a martast megsziirjiik,
czitromhéjjal és lével fliszerezziik, kevés tejfelt adunk hozza, a teke-
nosbékat beleteszsziik, nehany perczig abban felfézziik és csinosan
kitalaljuk.
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369. Vagdalék tekenosbékabal.

A teknosbekat sos vizben addig fozziik, mig megpuhul, aztan
tekndjét két részre torjiik, a fozott teknosbékat kiveszsziik, ldbairdl
és a tobbi részeirdl a fekete bort tisztdn lehuzzuk, belét és majat

vigyazva kiveszsziik, nehogy az epe szeétnyomodjék ; aztan a teke-

nosbékit négy részre vagjuk, kevés vajas martast készitiink, melyet
borsovizzel eresztiink fel. Aztan darab vajat felolvasztunk, ebben
zold petrezselymet, két decziliter z6ld borsot, 12 apréra vagott csi-
perke-gombat, 156—20 rakfarkat parolunk ; ha mindezt megparoltuk,
hozzdadjuk a tekendsbékahoz s egyiitt jol elf6zziikk. Csak kevés
martasnak kell lenni, ha az asztalra adjuk. Irésvajas tésztabol ké-
sziilt koszoruval lehet befoglalni.

370. Tekendsbéka tulajdon héjaban.

A tekenGsbékat sos vizben jo puhdra fozziik, tekndjét felnyit-
juk s a bekakat kiveszsziik, négy részre osztjuk, levét, melyet tek-
ndjében taldlunk, félreteszsziik, az epét a majtél gondosan elvalaszt-
juk, nehogy szétnyomodjék. Aztdn nehany darab vajat tesziink a
a teknobe, a benne talalt levet hozzdadjuk, a borétél megtisztitott
békat beleteszsziik, kevés zsemlemorzsat, nehany darab vajat, vagott
czitromheéjat €s czitromlevet adunk hozzd, labasba teszsziik, felil
parazst, jol folforraljuk s készen van az étel.

HETEDIK OSZTALY.

A Kkiilonb6z6 tésztakrdl, vajastésztakrdl, porhanyd
tésztakrol és pdastétomrol.

371. A vajastészta készitése, melyet mindenféle koszorthoz,
befoglalashoz, pastétomhoz lehet hasznélni.

2 Huszonnyolcz dekagramm lisztet a gyirédeszkan megsozunk,
tojast T.iﬁ'{nk bele, két kanal tejfelt, kanalnyi fehér eczetet, vagy két
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kandl bort adunk hozza; ha még nem eléggé nedves, kevés vizet
adhatunk hozza ; a tésztdnak valamivel keményebbnek kell lennie,
mint a kbzdnséges rétesnek valo tésztanak. Ezen tésztat addig gyr-
juk, mig a kéztdl elvalik, akkor kerek czipécskat csindlunk beldle,
de még e gémbdolyitésnél is gyurjuk s aztan kenddvel betakarva
negyed oraig pihenni hagyjuk, aztin késfok vastagsagnyira kinyujt-
juk, huszonnyolcz dekagramm vajat jol kigyurunk, abbodl széles
lapot készitiink, ezt a tészta kizepére helyezziik, aztan a tésztat
negy oldalrél reaboritjuk, a gyurodeszkat kissé behintjiik liszttel, a
tésztat nyujtofaval leverjik s oly vékonyra nyujtjuk, a mint csak
lehet. Aztan ugyanazon oldalra négy részben felhajtjuk s a lisztet
rola lehintjiik. A liszttel valo behintésnél azonban arra kell ligyelni,
hogy a leheté legkevesebb liszt j6jjon hozzad, Hogy pedig a tészta
oda ne ragadjon, konnyedén kell azt nyijtani, aztin negyedoéraig
allani hagyjuk, hiivis helyre, meleg idoben ket tal kdzé jegre tesz-
sziik, ujra kinyujtjuk, ezt haromszor ismételjitk, negyedszer csindl-
hatunk beldle a mi tetszik.

372. Vajastészta mas modon, mely az elofordulo més tésztak
kibélelésére alkalmas.

A gyurddeszkan 28 dekagramm lisztet megsozunk és két
részre osztunk, az egyik felébdl kionnyf, a rétes-tésztandl keményebb
tésztat készitiink, ehez egy tojassargat, tele kandl tejfelt és fél
czitrom levét veszszilk s ezt addig gyurjuk, mig a keéztdl levalik,
ekkor czipova alakitvan, félreteszsziik; a lisztnek masik felébe 28
dekagramm vajat tesziink és ezt liszttel a nyijtofaval addig nyujtjuk,
mig a vaj és a liszt egészen egyesiil. Ekkor a tésztat késfok széles-
ségnyire kinyujtjuk, a vajat szinte hosszikas darabra, s azt a tészta
kizepébe teszsziik, a tésztat erre négy oldalrél felhajtjuk, nyujto-
faval szélesre verjilk s a leheté legfinomabbra kinyujtjuk, aztan
ismét Osszehajtjuk, ezt haromszor ismételjiik, de az athajtasnal mi-
nél kevesebb lisztet hintsiink rea, negyedszer vékonyra nyujtjuk és
igy tet