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Tdpldlkozzunk egészségesen!

Ldssuk el hdztartisunkat télen is: elegends zildfézelél
és gyiimoleesel.

Az ényes konzervilds és szép nyeré-
sének titka: a lelkiismeretes munka, a legn.agydnb tisztasig, a
munka kivitele és eszkozokben, tovabbd a munka gyorsasiga.

BEF0ZO EDENYEK, ESZKOZOK.

Bef6zés céljaira j6 minéség, hibétlan, mésra nem alkal-
mazott, zoméncozott edényeket, tovibbi eserép-, fa-, porcellin-
o

és

és tisztasdg mellett, de csak fozésre, réaiistoket is alkalmazni,
azonban ebben allani hagyni barml] n készitményt is, vagy
csak egyik naprél is a masikra valamit eltenni, raktirozni
benne, nem tandcsos, mert a sav hatdsira kepzodo, rézrozsda
,Griinspan® erbs mér:

Attaro gépek, szitdk rozsdamentes sodronybdl, vagy szér-
szovetbd] késziiljenek. A rézsodronybol készillt szita, vagy esz-
koz tisstasiga kiilon gondot kivin, minden haszndlat utdn
azonnal mosrsuk és széritsuk azokat.

TUj, fa, vagy rozsdamentes anyaghél készilll keverkanala-
kat és rozsdamentes hamozékéseket hasznaljunk befézési mun-
kénkhoz. Lekvérfézéseknél, keverésre kitiiné az u. n. ,Temel*

Kiilonosen veszélyesteti befézésiink eredményét, ha liszt,
tészta, vagy kenyérmorzsa keriil valami médon készitmé-
nyeinkbe. Gyors erjedést okoz.

RAKTAROZO UVEGEK, AZOK GOZOLESE, LEZARASA.

Raktérozisra, vagyis befotiek eltartdsira has:
iivegfeds gurnugyurﬂ és kapcsohkal rendelkezé &0
Iégmentesen lezrhato tivegeket, pl 1 bevilt, kitiing min
sew Weck {ovebba loform Hew. e mias gyértményokst ls

ivegeket haszndlat el6tt gondos, forr6, szodds vizzel,

kefevel esetleg tojéshéj, ujsigpapirral G76lt kimosds és
meleg vizzel tortént oblités utén, nem ki, csak tiszta
ruhdra leboritva, kicsurgatjuk a v)zet A gumigytiriiket hasz-
nélnt elétt forrs vizben megmossuk, esetleg ki is fozziik. Ha
uk,‘ az iivegeket ferwtlenfthet]uk is, kénezéssel, kisebb
kenszalagot drétra téve meggyljtjuk és az iivegbe tartjuk,
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vagy saliciles szesszel kioblitjiik az liveget, egynegyed liter
szeszbe egy grm salicilt adva,

Uvegfedds, gumigyfiris iivegek alkalmazdsénal, minden
egyes alkalommal, lezirs és gbzblés elétt a mar megtoltott
tivegek szdjdt gondosan lemossuk, az iivegfeds &
egylitt 6s tiszta, nem szlaz6 ruhval szdrazra toriljik, ezutin
a kapesokat a leggondosabban, szorosan réhelyezve, zarjuk le

az tivegeket.

A munka onnyitése és f jabol
ajénlatos homérdvel ellatott, betétes gbzalofassk beszerzése.
Az elobb emlitett gyirtmanyi liveg 6mérd

, elobb o ‘megfelels,
ellitott g6z316fazék is kaphat6. Ha ezeket nem 4ll médunkba
beszerezni, akkor a gbzolésre haszndlt fazekunk aljdra, késa
siink, kerekre vigott fémlemezbG] dtlyukgatott, alacsony 14
baldkal ellitott betétet, vagy ugyanest sodronybdl is lohet &
erre helyezzilk gizolés Kzben az iivegeket. A betétre helyezett
iveg nem érintkezvén kizvetlen az edény forré aljaval, meg-
6v6dik az éstol és a ése is

A szokésos ruha, papir, széna valé dgyazésa, vagy
ezekbe valo gingylése az iivegeknek hétranyos, mert a7 emiL.
tett anyagok rossz h6‘ ezetbk 16vén, megakadalyozzdk az tivegek
gve ez pedig hétranyos a konzervek szép-
ségére, esetleg a konzervek romlasit is el§idézhetn, tovabba
a kezelésiik sem elég tiszta. |
A g6616 edényekben az_iivegeket a betétre, egymé
mbllé helyezzitk, de az fivegek e érintsék teljeson ogymdst.
Majdnem fteljesen hideg vagy gyengén langyos vizzel éntjik
fel az iivegeket, (ha az iivegben meleg a folyadék, a fazékban
is az legyen),laxmynira, hogy a lekotozott iivegek szdja 5—4
em magasan dlljon ki’ a vizbél. Az itvegfeds. és gumigyiiri-
1 ¢ létcflt‘ livegeket ha mér kapoessal is lezdrtuk, el is merit-
hetjiik a viz ald. Szebb a bef6ttiink, ha teljesen viz boritja az
uy;geketz mert a melegedés egyenletes. A gézols edényt be-
) fel az el6irt hémérsé] és idei;
végezziik a gbzolést, e
A gldlést alacsony homérsékleten kendve, lassan, fo-
Kozatosan thrténs melegiiéssel emeljik, Cyors’ s, Hingon
allitani nem tandcsos, ez drt @ késaitmény suépsége é fartss:

Minden egyes készitménynél jelezve van a
msérséklefének magassiga és a gbzolés ideje. o
a nincs homérénk, a {3zelékféléket és kemény gyiimol
) Grénl, a | y gyiimol-
csoket forrpontndl géztljitk, a puhahist gytmolosshor mem
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szabad forrpontig heviteni, hanem az &llandé i:likfézés alacso-
» o

Dryabl hémérsékleten, mikor a viz nem forr, csak gyongyozik,

torténik, s kozvetlen levétel clott emeljiik par percre maga-
sabbra & viz hémérsékletét. et

Glési id6 eltelte utin az egész gbz0l6 edényt az

e levéve, 3—4

i el egyiitt leemeljiik a tiizhelyrél, a fed
;:j(%iegm:ﬂlan%yhagijk, azutén vigyfzva kiszed]u!f az livege-
ket és huzatmentes helyre, deszka vagy ruhéra llitva, soha-
sem hideg k6, vagy fémre, mert az iivegek konnyen elrepgd‘heb-
nek, vékonyan ruhdval letakarva, kih jik. sak a !ekomzd‘s
{ivegeket. hagyjuk a g6z0l6 edényben kihilni. A puhdbb gyii-
mélesoket annal sem, mert igy szebb a befétt.

A kapesok, csak az iiveg teljes kihiilése utdn szedhetsk le,
amit j6 is mindig az ellenérzés céljabsl megtenni. Ha a fedére
5 1égnyomés, az iivegeket nem zarja le, szé‘val‘ a fedé a
gumigyiri meghtzasa nélkiil is levehets, wkkor hiba forog
fenn. Tiyenkor a fiveg, feds és szajinak, gumigylirinek a hi-

i :

ik, a hibat a g st
‘megismételjiik. Esetleg két gumigytirtit alkalmazunk, ez ered-
ményre vezet.

‘A Kozonséges iivegeket pergamentpapir, ,Kunird* befzs
hartya, marhaholyag és bél, selyempapir, tovibba tiszta ruha-
val ktozhetjiik le.

A hélyag és marhabél légmentesen zér, foloslegessé teszi a
konzervalé anyag: szalicil alkalmazdsat. A ,Kundrd* bef6zo-
hértya Kiilonosen alkalmas kisebb tivegek : koesonyak, cukrozott

e Ot e S

ajénlatos két-

i
tiszta ruhat, cukrozott gyiimolessk, jame

10k
nt,

Rif

és lekvirok lekotozésére haszméljuk. Tapastalatom s
k kells stirikre vannak bef6zve, a tetején . n. bér is

képzodik, ruhéval lekitve, a ruha likacsain keresztiil levegbz-
vén, nem penészednek. Ha selyem- vagy pergamentpapirral
Katbzzik le a lekvirt, vagy jamokat, a lekitozés eldtt a tetejét
vékonyan kenjiik be szalicillal, a penészedés ellen, ezt haszndlat
elétt lekaparjuk. Szoktak selyempapirt tejbe méartva, kétsoro-
san, paradiesomos iivegek lekotozésére haszndlni.

A hélyaggal lekatozbtt
megsziradtak az elébbi anyagok, mindig 1
Dapirral, a legyek ellen.

A kész iivegeket kamraba helyezés elétt langyos vizzel
gondosan, tisztéra lemossuk és szérazra torilljik.

ha mar
tozzik le selyem-




BEFOZOVIZ ES CUKOR.
A befdzéshes hasznalt sziksot tartalmazs viz sotétiti a
konzerveket, kevés citromsav hozéadisival ez a hatés eny-
16
Befozésre tiszta kristély-, v
ha porcukor szilkséges, magunk t;

siivegeukor hasznalands,
ik ezt.

KONZERVELTARTO HELYISEG.

A konzervek eltartésira legalkalmasabb sz 6

hiivos helyiség, Nydron az ablakok helyett célssorts o drms,
A‘ he}ylseg fé}t;ﬁblév{-\l (spaletta) is el legyen litva, melynek se-
gélyével a viligossigt6l oviuk meg } jeinket, nemesak
nyaron, hanem télen &t is sitétben tartandok. A viligossdg drt
a kon; rvdk szinének. Nyaron éjjel, télen napos, sziraz idGber

a déli 6rékban szelléztessiink. § 2

KENEZES, SZINROGZITES, FEHERITES,

A kénezés a szin rogzitésére és tartésita: i

A Gsitésds i
e}fie'nezesre egy nagyobb fazekat vagy edényt hasz;(;ux:kszagn]ge?;
gdény olvan magas legven, hogy a rihelyesett szita kéneads
O]Z(‘en meg ne gyuljon. Sziikséges még egy szbrszita, melyre

& énezends gytimilcs, vagy fineldket rakjuk. !
ecskeméten Gedainé szabadalma 6 énezés 6,
i 1: ;15 ef kenezesr{ szolg4ls,

A kénezends anyagot elékészitve (hé i

k é émozva, sziiksé

Tin eléféave), nedvesen a saitaba helyerzik, livhons ot
gk maradjanak. A Iénezs fazékba elvégott burgonydba

gtol, Vagy mosis nél
alaposan kiszellgztetjiik.
A fehér és vilag ar; i brzés
A & vildgossirga suin megérzésére hamozd
}f{(;zelefl;{ és gyiimolesoket 172 §zézalékﬂs timss, 1122&55;1;:1]:
fumbiszulfitos (savanyt
ebben éztatjuk 15 percig.
Akt il

kénsavas natron) - capn

avas ndtron) - vi juk &
El6t626s elétt a SR 26t
1Az el6f6zést is lehet citromos vizben végezni.

ZOLDSEGFELEK.
SPARGA.

A spérga konzervélisihoz csak i
ellftott, go70lés tjan légmentesen lezdrhato
ték. Legjobb a Weck-gyartmény. N

A frissen szedett, vagy vésarolt spirga ad tariés, kifogds-
talan konzervet. A megmosott spargét, a zsenge faj kivételé-
vel, vastagon hamozzuk, hogy semmi rostos rész ne maradjon
rajta. Hémozas utan hideg vizbe tesszilk a spirgasipokat, mely
meg6via a sotétedéstél. A meghdmozott spargdt, az tiveg nagy-
séghhoz mérten egyforma hosszira vigjuk. Az iiveg magassé-
géndl 3 cm-el legyenek a spérgast

Az clBkészitett spargat eléfozziik, mely célra legalkalma-
sabb a Lampart-féle sziirdbetét, melyben fejjel felfelé allitjuk
a sipokat s Ggy tesszilk fovévizbe, hogy a fejek kb. a sip egy-
harmad magasségéig kialljanak a vizbl és par percig,
megprébalva kézzel, gyengén hajlithatd, el6f6zziik. A megfott
spargat valtott hideg vizbe téve lehiitjiik, a viztél lecsurgatva
iivegekbe helyezziik, Hogy az iivegbél valé kidntésnél a fejek
le ne torjenck, fejjel lefelé allitjuk az iivegekben a spargdt.
Lehet azonban fejjel felfelé is elhelyezni. Ha lazdn rakjuk a
7zoldséget és tobb folyadék onthets ra, biztosabban eldll a kon-
zerviink, azonban, ha szorosabban, szabélyosan van az tivegbe
rakva, akkor tetszetésebb.

A spargara elézéleg felforralt és kihfitstt 3 szdzalékos sds,
cukros vizet ontiink (1 liter viz, 3 dk s6, 8 dk cukor), az iiveg
26j4t61 1 cm iires helyet hagyva. Az iiveg széjat, gumi-
gyliriit és fedoket, tisatira mosva, szirazra toriiljik, gondosan
lezérva vizfiirdsben (kb. 100—102 C°) 60 percig fézziik.
Az tivegeket kiszedve, ruhdra, huzatmentes helyre allitjuk és
vékony ruhéval leteritve, a kapesok levétele nélkill kihiitjik.
Mésnap pétsterilizalast végzink 15 percig. Ha esetleg az els6
sterilizélasnal a 1¢ nagyon leapadt volna, a mésodik sterilizilis
elétt az iiveget felbontjuk, a hidnyt Gj lével pétoljuk. * Ekkor
a mésodik sterilizilas tartama: 20—25 pere. /

Lehet az elst sterilizalést gumigytird nélkill végezni, ilyen
médon a sterilizaldsnél nem szall fel a sparga.

Legjobb 1—L5 It. nagysagti fivegeket alkalmazni a
spérga konzervalasara.

e 5
vegek hasznlha-




ZOLDBORSO.
A borsé konzervaldsshoz is csak gumigyiirti és ii -
vel ellitott iiveg alkalmas. Legjobb sziikiil§ végti W:cvke gfveedg‘5
Befézéshez teljesen friss szedésii, gyengébb, tehat még

nem kemény héjjal rendelkezd borsét hasznaljunk. A tilérett
:obrzgs go;gf%l;lé:?e.rmnhk. Piacon esak hiivelyesen szerzends be

A kifejtett bars,bt rostan, nagység szerint osztilyozzul
—

hul. A 1828 vizet ajanlatos gyakran cserélni. Az eléf6zs
ul. A y : . Az el6f6zott bor-
S6t valtott hideg visben jl lehiitjilk, leesurgatik s izizetgekm]lfe
ontjiik. Az tiveghe annyi borsot sz6runk, hogy az tiveg széjaig
lHehﬁw?tn;l;zgfg( maradjon. A borséra elszblog felforralt és
= ettise ol
e 108, 565 vizet ontiink (1 Itr viz, 3 dk
A viz 2—3 em magasan ley 56 g

# 23 o gyen a borsé felett és 1 om-re
a2 iiveg sz8j6tél. Az tiveg szajat, gumigylinit s feddh tiasthee
Thoera, Siaraara Wriljik, gondosen lesérva, visfiirdskben
{100,C) 60 percig fozaiik. Bautén az iivegelet kiszedve ruhdra
buzatmentes helyre allituk s leterftve kapesok lovétele nélicil
it g{n;;sx;ap potster list végalink 15 percig, 10 nap

ik _steilizlst, 4jbol 15 percig. Legfelj

1—15 1t. nagységit iivegeket hasznlunk hgxsélgltevésgfee.hebb

ZOLDBORSO PALACKBAN,

1 kg kifejtett borss, 15 dkg 6 6

. ¢ , poreukor, 7 dk A

&s culrot &hi ori i hagyek, Kb 116

ot borséra rya.kéxe?gve, 24 oréig Sllani hagyjuk. Kb. 1 1t.

soval, a képzédott levet
egelcet 6

jesen az é bor-
rimntjuk, hogy ellepje a szemeket, az

arafinba martj tzbon 4 Vi
f’ek('itii‘zziiakmartmk’ vagy langyos vizben aztatott marhabéllel

SOSKA.
A megtisatitott soskat kevés zsirban parolj
: péaroljuk. 1 kg s6;
;;')! dtj'fuiréu:n.h g: avso;l)le(zlevél puha,” attorjiik. AJpépet fglfséc"nszl?8
i g izl feltett, elomelegitett iivegekbe ont;

a tetejére azonnal 1.5 m f
Etolajat tntiivk. Az ivegekes pergan ot (o0 MirY vagy

9

Més méd: A megtiszitott séskét hisdardlon ledaraljuk,
kb, 1, vagy félliteres befbttes iivegekbe téve, lekotozzik és
100 Ce-nél féléraig gozoljik.

ZOLDBAB,

ZOLDBAB ECETES VIZBEN.

Frissen szedett gyenge, szélkamentes bab alkalmas be-
fézésre. A megtisatitott zoldbabot 2 em hosszil rézsutos dara-
bokra vgjuk, Az elkészitett zoldbabot sziirdbetét segitségé-
vel, forré vizbe téve, teljesen fogyasztisra alkalmas puhira
67k, Hideg vizben lehiitve, hézagosan, lazén iivegekbe szér-
Juk. 3—4% ecetsavat tartalmazo, 3% sosvizet ontiink rd.

Az iizletekben 2—7% ecetsavat tartalmazo folyadékot
hoznak ecet néven forgalomba, 7—129-ost, mint ecetesszencet.
Eat figyelembe véve higitjuk a folyadékot vizzel. Tehat a vé-

drloh az
Uvegfedés gumigyliris livegndl 3—4% extsségii ecetnél
gyengébbet is haszndlhatunk.

Az iivegeket lezirva, az iivegeket (100 C*) 30
percig gozoljik. Ha kozonséges iivegeket hasznilunk, a I
tozés elétt az iiveg nagysiga szerint 1—2 késhegynyi szalicilt
tehetiink a bab tetejére, ha étolajat ontink a tetejére, vagy
‘marhahélyaggal kotjiik le, nem szitkséges a szalicil. A lekotd-
70t ivegeket az el6z8 modon sterilizdljuk és sterilizlé edény-
ben hagyjuk kihiilni. Ha nagyobb, 5—10 ltr nagysgt iivege-
ket hasznalunk eltevésre, akkor a babot hideg vizben feltett
elémelegitett, iivegekbe, forron, gyorsan merjilk be, csak egész
lazén, & mér kész és elébb emlitett erdsségd, £6v6, s6s, ecetes
vizet ontimk r4, teljesen tele s egy kanl szalicilt vagy 2 em

étolajat vagy olvasztott zsirt dntiink a tetejére, azon-
% kétsoros pergamentpapir, vagy langyos vizben
aztatott holyaggal és a sterilizdlds helyettesitésére, vastag
takarok, pérna kozé helyezzilk, vagy f6z6ladaba allitjuk, més-
nap reggelig. Haszndlatkor a tetejére tett szalicilos résat el-
dobhatjuk. Ha marhahlyaggal kitozink, vagy olajat, zsirt
ontittiink a tetejére, nem sziikséges szalicil.

egfedds

ZOLDBAB S0S VIZBEN.

Ezen eljérdshoz csak gumigyiiri és iivegfeddvel légmen-
tesen zrhato, legfeljebb 1—2 If. magysigd iivegeket alkal-




A megtisztitott
6gé ar percre h:

par pe
Hideg vizben lehiitjiik. Tetszetdsen 4llitva, vagy fektetve ive.
gekbe helyezzilk lazén. 8%-os, elézsleg Telfézitt és kinitott ss
vizet bntiink ré (1 It, viz, 3 dkg s6). Az iivegeket lozfres
100 Condl 30 perei sterilizéljuk. Mésnap potsterilizalist vég.
ziink 15 percig.

zélf'lbabot, esetleg  egész hiivelyeket,
ajlékonységig, el6fozaiik,

CSEMEGE TENGERI.

Konzervélasahoz csak gumigylirl és tiveg ed6vel &
tiveg alkalmas. Legfeliobb 12 liieres nagpaianee G
minden szdllajétol gondosan  mogtisetitott csomege. tesmect
megftzaiik b vizben, nem bil pubra. Hideg vizben Iouhe,
Utana lehet keveset kénezni s a szinrogzités cél
thén a_laposa.n kiszelloztetjiik a terményt. Az elgkésaite
gerit iivegekbe dllitjuk, 2%-0s clézbleg feifhyos
viz, 2 dkg s6) Iehiitstt vizet 6ntiink r4 és 1 (o
sten]lz‘élju'k. Mésnap Dpotsterilizaldst végziink
nap miilva harmadik sterilizélist srintén 15 perers,

KARFIOL BEFOZESE.

s KODZETVEldSEho csak gumigylirli s iivegfedsvel ell4
Iegrflentesen_ leZ‘érhaw, legfeljebb 1—2 It \'ivegzf ﬂlkalmail.las'gg;
fehe‘x', }’neghsztltott kglrﬁolt tetszés, illetve az iiveg nagysiga
grerintl, részekre osatjuk, vagy egészben is hagyhatih & Lo
fiolt gvengén elofoaiik, asutdn hideg vizben (ohi i
kor lehet a karfiolt kénesni, hogy fehérehb maradjoy. koes
‘llzxt:ingaéiposm-)x Kiszellétetjiik, iivegekbe rakiu :

iz, g $6), elézbleg felforralt lehiitott sés vi ontii
1_(_)0 Ce-nal 1 oOrdig sterilizaljuk. i
ziink 15 percig,

h ink 4
Mésnap pétsterilizalast vég-

PARADICSOM.

PARADICSOMPURE,
Erett, &p paradi 4l .
erjodésnd inﬁu]p adicsomot  hasznaljunk befézésre,
1zl konzervet ag.
A megmosott paradicsom eset] é
Juk és az egész paradicsomot formd e ISl
réncosodni kezd, 2—3 percig el

S a Hibds,
it paradicsom kénnyen romlands, kellemetlen

s részeit kivig-
forrs vizbe dobva, mig a héja
61622k, egyszerre olyan meny.

N

5

i int amennyit Attorhetink. A paradicsompiirét
- ‘iig;;enﬁéxlnmétforralj\fk, gyakori felkeverés mellett és hideg
Vizben, edényben feltett clomelegitett palackokba. (legnagyobb
2 literes) ontjiik, teljesen kiomlésig megtolive au _iveget.
“Azonnal langyos vizben megdztatott, elézéleg kello nagysigira
Telvagott, marhabelet h fivegelre, keveset
lekotjik és mésnapig jol letakarva, vagy f6zdladaba helyeave
tartjuk, gozolés helyettesitésére. A  megsséradt marhabél
felett, vékony papirral lekotjiik a legyek ellen. A kész paradi-
esomot kb. 1 hétig ne raktérozzuk Allands helyére, kamrdba,
polcokra, mert némelykor a leggondosabb eljards mellett is
12 tiveg elreped, vagy kipukkan és nagy kellemetlenséget
okoz.

EGESZ PARADICSOM BEFOZESE.

Kemény, hiisosfajta alkalmas erre a céira. Az érett para-
dicsomot, sziird segitségével, pér percre forré vizbe dobjuk,
onnan kivéve, vizen gyorsan lehiitjiik és lehimozzuk. A lehd-
mozott paradicsomot magyon szorosan iivegekbe rakjuk. Ha
gumigyiiriis iiveget hasznilunk eltevés céljira, akkor az
iiveghe helyezett paradicsomra 3%-0s (1 It. viz, 8 dkg s6)
eldzbleg felforralt forrd sds vizet dntve, és 100 C*-on 15 percig

z6ljilk. Mésnap megismételjik e gozolést. Ha kozonséges,
lekotozhetd iivegeket alkalmaztunk befézésre, az iivegbe he-
ett paradicsomra, £6v6 szalicilos vizet ontiink, azonnal le-
ik, mésnapig j6l letakarjuk, vagy fozoladaba helyezziik.
Szalicilos viz: 1 ltr fov6 vizben 1 evékanil szalicillel elkeverve.

EGESZ PIROS PARADICSOM ECETBEN.

A kemé i paradicsomot tlivel irkaljuk. Forr
s6s ecettel leontjiik, késhegy szalicilt ratéve lekotozzik. Eeet
erfssége: 4% legyen, 3% soval. Marhaholyaglekités, vagy
ivegfedss iiveg alkalmazésinil a szalicil elmarad.

ZOLD PARADICSOM ECETBEN.

A 201d paradicsomot tetszés szevinti iivegekbe rakjuk, ke-
vés kaporral. Forré vizzel higitott, sos, szemes borssal fiisze-
rezett ecetet ontiink ra. Az ecet erbssége logalbb 4—5% le-
gyen, 239 s6 és cukor hozzéadésaval. Masnap az esetleges
leapadt ecetet potoljuk, 1 kivés kandl szalicilt a tetejére téve
lekotozziik. Haszndlat elott 1—2 nappal az erds ecethdl leontve
vizzel higitjuk és cukrozzuk.




UGORKA.

TELI VIZES UGOREA.

Legjobb kézépnagysagt, kb. 10 am hosszd, feljesen ép,
hibétlan ugorkt hasinalni erre a célra. A megmosott ugorkat
fiiszerrel egyiitt: kapor, torma, bivebben, csetleg sz6lohajts,
esombor, talba téve, £6v6 vizzel leforrazauk. Kb. 10—15 perere
lefodjik, azutan gyorsan iivegbe helyezzikk. Az ugorkt allitva,

tszetdsen raljuk, fiiszert kozé, a tetejére mogyorényi timsgt
adunk s £6v6 59-0s vizet ntiink 14, lehet esetleg késhegy
szalicilt is (anélkill is j6), azonnal lekitozziik, langyos vizbon
dutatott marhaholyaggal. Misnap reggelig jol lotakarjuk, vagy
{6281dd&ba helyeziik, hogy meleg maradjon. Onnan kivéve ny
iiveget, edénybe _4llitva, nem napon, hanem arnyékban, Kissé
langyos helyen, hogy a leve szét ne ‘folyjon, forni hagyjuk,
mig a leve magitl megtisatul. Fehér illodék rakidik az ugor.
kéra. A holyagot bezsirozzuk, mikor az iiveget a ftakeogk

koziil kiszedtiik, a legyek ellen és hogy forraskézbeni tagulas-

Iyagot. Igen ldgy viz nem alkalmas a vizes ugorka eltevéshez,
mert az ‘asvanymrmlom hidnya miatt az ugorka konnyebben
ul.

ECETES UGORKA ES FIATAL DINNYE ECETBEN,

Beetes ugorkanak a kisebb, kb. 4—5 em hosszi ugorka
alkalmas, j6 és szép. A megmosott, egészséges ugorkdkat fve.
gekbe ralkjuk ftiszerekckel. Fiiszer: kapor, torma, esetleg vastt,
gsombor, kevés gyombér, meggyfalevél, vagy csak térkony.
hajtésok egyedill. A berakott ugorkat forrs sos ccettel lofopsd.
2k, Az ecet legalibb 5% erSsségil legyen, 29 sgt,
3 5% cukrot, szemes bhorsét adunk hozza. Au esetleg clapady
goctet mésnap potoljuk, a_tetejre kivéskandl szalicilt adva.

. A kérdezzik a b 8 ecet
% ecetsavat tartalmazo folyadék

Ecet néven 27

Ion forgalomba, 8—12%-ost, mir ecetesszenc mévon Aruijdh
% ooetsay sudzalékinak ardnydban esskzdljik a higlthst,
Gyenge a & élél s

orrnak. ! i
Télen, hasznslat elétt par nappal, az ecetbél ledntiink és
fzlésiinknek megfelelgen cukros, s6s vianel higitjuk. Ezaltal
saldténk veszit a savanylisigébol és kellemes {zt nyer.
tehetiink el nem teljesen kifejldott gorog
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iflc apro dinnye, fiatal zoldbab,
Mindent nyers Allapotban &
zéste, csak ha a dinnye fejlett, nagy,
szeletekre. Kitiing salatét ad.

o s o
ugorkédt is k ‘erhe
Jildnradissom és paprikival
egészben hasznalunk, bef
osthatjuk tetszés szerinti

UGORKASALATA.

vkt kb, 2 mm vastagra gyaluljuk,
A eunyiséill soval lasouaile . (1 kg végott
o a4k s6), 1 orai allés utén, a levét kinyomjuk,
S va, hogy dssre ne torjon, sitira téve, még a levét lecs:
Y etyik, 510 lir-es nagysét ugorkss F\?‘;gfeelj?:ze‘?esélvgl e
ik, sval kezdve, legfelill soval ezve, 15 c
wgms":é 215“14 s:;&inggas ngorl%aréteg viliakosdsival. & kész
Tiveget lekotjik, Hasmalat elétt 4—b Gréig visben atatjul

az ugorkét, kemény, kellemes friss fzfi marad.

UGORKA ES KAPOSZTASAVANYITAS
Eorasnos AZONNALI FOGYASZTASRA.

dsdgt 4 j ilyen médon
14 cm hosszisigd ugorkékat ajénlatos ilyer
savn:xg’itani. A megmosott ugorka 2 végét levigjuk és hossza
irinyban 1—2-szer behasitjuk. Kevés kapor, re:ﬁ]:l? e
tiveg-, vagy ény 9
l1’.;:!“?;!05, s6s vizzel lebntjiik, egy szelet piritott, »_k_oyé.szécs ]k:_
nyeret téve a tetejére, ritka subvési rmval 1&;2&1; G
Iyre 4llitva, érleljilk. Ha kb. 3—6 nap
mﬁ]?eam}fenyeret levessziik a tetjérdl, kevés fokhagyn’tlgvi:
fiszerezailk és hideg helyen tartjuk. Csak gyors fogyasatisra
alkalmas. Hasznlat eldtt par oraval jégre téve lehitjilk, es
is hamozzuk. b i b
B i itoniis b e
itjuk, csak nem fi i )
blté A 526 forrazott leveleket is te-
Toltésre a gyalult kiposata kozé forrazot -
hetiink. A megtisatitott kiposztat hegyes késsel a tolns;ﬂi:o.
rill bevégjuk és fgy forrd vizbe dobva, szedhetSk a legkdny.
nyebben szét a levelek.

TOK.

TOK ECETES VIZBEN,

isztif okot s6z4 Ikiil lazdn iive-
A megtisatitott, legyalult tokot sézds nél
gekbe rﬂk)guk, esetleg kevés zold kaporral, 3—4% ecetsavat

T NSNSy $0OOh
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tartalmaz6, 896-0s sosecetes viazel felonte, gondosan lekap-

esolva, 100 Cion 15 percig gézljiik.
Lehet 1—2 It nagysgi kozonséges ko

tenni, csak lekotizés elgtt, 2 késhegyni szal

Jtlk, az eldbbi médon & az iivegeket is a g6z016 edényber bt

Julc k. Ha kitézésre marhah6lyagot haszndlunk, nemn syihes:

ges szalicil haszndlata,

ilt ratéve gézol.

TOK SOBAN,

A meglisatitott legyallt t6kt, 349 mennyiségti soval
é kinyomjul, vigydzva hogy
még lecsepegtetjik. 5—10
Lees nagysigi ugorkds iiveghen soval rétegesnik, lul coray
keadve é legfeliil soval befejezve, 1.5 cm magas 56 ¢
s Véltakozdsival. A kész iiveget lekstjik, Hasg
Ordig, vltogatott vizben dztatjuk a Lok

kemény, friss f2it marad. Elkészitéskor ne sozpuk.

TOK SPARGA MODRA,

A megtisatitott tokst 1.5 °em vastag és 10 em hosszd sze-
letekre vigjuk, A szeleteket 3% séval lesdzzuk, 2 6rai allas
utan, esetleg megkénezziik, vagy anélkiil tivegekbe helyezziik,
5%-0s s6s vizzel felontve, 100 Co-ndl 15 percig gozsljiik. Ko-
z0nséges lekotés liveghen viz nélkiil, séyal rétegezve tarthaté
cm s6 4 em magas tokréteg. Haszndlat elgtt val-
tott vizben kidztatjuk és elkészitéskor nem s6zzuk.

TOK TOLTENT,

20—30 em hosszisagd, tolteni vals
és tetszés szerint, vagy a két végét lev:
hosszaban kettévigva, a magjat kiszedjiik.
zuk, 20 perenyi ill4s utdn megkénezziik, iive
86, 3% 461

6 ¢, Kozonséges lekotss iivegben a tisztitott tokot
5% séval sozzuk le, 20 perenyi allis utan, séval rétegesziik
vagy alaposan fehérre besézva a tokst helyezziik az iivegbe.
Hasznalat elstt kidztatjuk, nem s6zzuk.

PAPRIKA.

PAPRIKA PARADICSOMBAN, TOLTENI
il isagi 51
nagységt, kb. 7—8 cm hossziiségtl meg
o R L e e
magitel és ereitsl

s viae Ioforin

& ideig llva megpuhult, & paprikit egymdsba dugdosva
L n e o suoeos, Fosein it
meleg paradiosompiirével lebntve, az iiveget lezarjuk és 100
Crné 50--80 percig gézdliik. A paprika a paradicsombél ne
dlljon K cm. magasan logyen feleie a_paradicsom.
; gt hogy egyszeri hasz-

Jyan nagysigi iveggel dolgozzurk, b hass:
?EJ&: ysz\'ikséges mennyiségii paprika férjen bele. Ha kozon-
séges 1ekotonds 1 élunk, a tetejére késhegynyi sza-

Ticilt téve

i 5

e, ktozziik le és gozoljik ki, ‘Ajfin]atos ennél a mar-
haholyaggal valé lekotozés, mert az légmentesen zdr, — ak-
kor nem is szitkséges a szalicil.

PAPRIKA TOLTENI SZALICILOS VIZBEN.

; o oot il
Bz a médszer ajénlatos nagyobb mennyiségil paprik
- 7ot cm hosisied vaprikik sziraz végét le-
vhgva, a maghisat, magvaka, kitsattjul és TovS viszel Ifor-
réuzuk. Ha a paprika Kissé megpuhult, a vihdl kissedjik,
egymésba dugdosva, nagyobb 810 literes ugorks iivegekbe
helyezzilk. Bldzéleg vizet forralunk, ha forr, literenkent két j6
Késhegynyi szalicilt szémitya, a fov vizhez hozzdadjuk, jol 6sz-
saekeverjiik, hogy a szalicil a vizben feloldédjon, ne forraljuk,
mert a viz sino eseleg mogyiliouk 6 o §
fivegbe helyezett paprilira forrdzzuk, az i j
Iebmve, acinnal lokptjtk & vagy, Toxaddbe “helyezzilk, vagy
fakardk, pamdk kousé dlitok, misuap rogeslis. Az Uveot le
mosva, kamriba dllitjuk. Bérmikor szedhet6 ki a paprikbdl,
haszndlat elott ajénlatos vizzel kimosni, a paprikénak a levét
nem haszndljuk.

PAPRIKA TOLTENI ES IZESITESRE SOBAN.

E mdszer nagyobb mennyiségii paprika _eltartésira al-
kalmas. A 7—8 em hosisziisigil paprikikat szdras végén le-
Végva, maghiza, magvai és ercitdl megtisatitjuk, Aprd soval,
bels6 részét fehérre beséazuk, kevés allis utdn, ha a paprika
megpuhult, egymasha dugdossuk, birmilyen nagy iveg, eset-
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leg faedénybe szorosan berakjuk, a képzédott levet is réontve,
a tetején leszoritya kis deszkadarab, vagy sillyal lekitjiik vagy
lefedjiik. Bz a s6s paprika télen porkslt és més ételek izesite.
sére is alkalmas. Ha toltésre haszndljuk a sés paprikat, elozé.
leg viltott vizhen kidztatjuk.

EGESZ PAPRIKA ECETBEN,

Erre a célra vastaghis, leginksbb viligossirga szinii
paprika alkalmas. A megmosott paprika szérait késsel rovidre
végjuk, csinosan, tetszésszerinti nagysagi iivegelkbe rakjuk,
koaben kevés torma és szemes horssal fiiszerezve. 5% ecetsavat

6 ecethez li ént 8% s6t adva, fel juk és lan-
gyosra lehitve, a paprikira ontjiik. Az liveg sz4jandl a papri-
kat, 1 em széles kis vékony, 2 darab deszkéval kereszthen loszo.
ritjuk, mivel 2 paprika konny, iires, hogy fel ne szalljon, Az
iiveget teljesen telebntjiik ecettel és ha masnap a paprika el.
nyelte, pétoljuk. Megévisra késhegynyi szalicilt rétéve, le-
kotbzziik. Marhahtlyag ktozéséndl szalicil nem szitkséges, ez
a legjobb, mert a szine legszebh marad,

FELVAGOTT PAPRIKASALATA.

Kemény s, magjatél i
paprikt, 3—4 mm sadles, egyenletes karikékra vigjuk, Igen
gyengén, soval megsurjuk, csak, hogy éppen Gssze ne torjon
az i dsndl, mert a s6 kicsit hajlé é teszi, Tzlésesen
livegekbe rakjuk, de nem szorosan. Lehet a piros, viligos szinti
és 201d paprikit killonféleképpen rétegezni korben, vagy rézsu-
tosan. Piroshd] legkevesebh legyen, mert az kinnyen mogpuhul.
5% ecetsavat tartalmazg ecethez literenként 2% s6t adva, fel-
forraljuk, langyosra lehiitve, a paprikira ontjik, késhegynyl
szalicilt ratéve, lekotozziik, Nem ajénlatos til nagy tivegeket
alkalmazni az eltevéshez. Ha marhah6lyaggal kotjik le, a sza-
licil elmaradhat.

PAPRIKA (SALATA) KAPOSZTAVAL TOLTVE.

Vastag, kemé it61
Dpaprikét me

, s ere
ikt megmosunk és gyalult fehér v. virds képosztaval Tazén
megtdltjiik. A legyalult kaposztat nagyon gyengén elézsleg le-
sbzzuk, az er6s s6zfs nem jo, mert megpuhitia a salatat, A tol.
£6tt paprikdt iivegekbe helyensiik & leontjilk, ecettel. Mésnap
potolva az ecethianyt, lekotozziik. 1 liter 5% ecetsavat tartal.
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- o 6, 109 cukrot felforralva, langyosra kihitve
5ntjﬂkec:%:§ri2k§ra 'Ha nem marhaholyaggal kotjiik lo, a tete-
jére 2 késhegy szalicilt adunk.

VEGYES PAPRIKASALATA.

isztitott, egyforma mennyiségfi ugorka, paprika és
hag M;%hszum';‘ﬂm gs};élességﬁ karikéra véL__gunk:_ }‘etsz‘:és sze-
rini nagysagt iivegekbe, felvdliva rétegesziik, korilbelil 2—3
cm magas rétegelibon, A% anyag lsin logyen herskva, ha -
sagosan lenyomkodjuk, konnyen m’egpphul & elromlik, Az
{ivegbe helyezett salitira ccetes, ss vizet ontve, lekstozziik.
5% ceotsavat, tartalmazo ccethes lterenként 3% s6. Ha
marhahblyaggal kotoeziik, szalicil nélkil is eltarthats.

SZERBPAPRIKA (LECSO).

agjitdl, ereitél megtisztitott, megmosott paprikst
hosszAébz],géllfszﬁr félbe, azutén 1 em, o hegye felé elkeske-
nyedd csikokra vigjuk éi fov6 vizzel leforrazzuk. A vizet le-
irve rola, lecsepegtetjiik. .
mmuios,' pimsppitradicsomot. saiir6 segitségével, pér pilla-
natra forr6 vizhe mértya, onnan gyorsan kiemelve lehdmoz-
zuk, kb. 1—2 em nagységu cikkekre vAgva, a magjat6l kitisz-
Htjuk, hogy csak a hisa maradjon. o
. Az iggyy elokészitett anyagot 1—114 liter nagységi _live-
gekben, 2 em gl sorokban, ; la-
zan, 3%-os sos, felforralt, azutin Iehl{tmt iz
dosan lezarjuk és 100 C°-nl 20 percig gb: ol]uk.l Ezen méd-
szert esak iivegfeds és gumival zérhaté tvegeknél alkalmaz-
uk. Lekotizds iivegekhez a sos viz helyett, szalicilos vizet
ontiink, 1 liter f6v6 vizhez, egy kiskanél szalicilt kE_}'F:_rV?_, fax"«
ron az iivegekre tntjilk, feljesen tele, azonnal lekitozziik és
takardk, parna kizé téve, mésnapig gy hagyjuk. Haszndlat-
kor a szalicilos vizet lemossuk, a levet nem haszndljuk.
Lehet az elgkésuitett paradiesom és paprikat zsirban meg-
pérolni, 1 kg-hoz 10 dkg zsir és forrén ivegekbe rakva, 15
om magas olvasztott zsirt éntve a tetejére, lekotozni és mais-
napig j6l betakarni.
SZERBPAPRIKA (LECSO) MAS MODON.
A magiétd], ercitdl megtissitott paprikdt megmosva,

5—6 mm széles karikira végjuk, fové vizel leforrdzzuk.
2

ontye ré, gon-
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Bey hasmélatra alkalmas, 1—L5 lr nagysigi Uveghe sagr-
Juk, la: rissen készilt paradicsompiirével leontjiik, Kés-
hegym s hc)!t adva a tetejére, lektozzik, 100 C*-ndl 20 per-
ig gbzoljiik. Uvegfedds iiveg 6s marhahdlyagos lekstozés is
alkalmazhato, akkor szalicil nem kell,

PAPRIKATZESITO.

Osszel, mikor sok piros paprika 4l rendelkesdsiinkre &
olesén hoszéjutunk, Grdemes befozni. A piros paprikat szdr,
mag és ereitd] megtisstitjuk, megmossuk, kevés vizet Gntve
14, fed§ alatt puhdra fozzii

A megfétt paprikit azon forrén dttorjik, minden 1 kg
paprika péphez 3 del paradicsompiirét is keverve, hogy fzesebt,
g8 suebb saine logyen, folytonos keverds Kozt jo sirre be.
{62ziik

A'kész lekvirt kb, vizespohsir nagysigh, sudles széjil
livegekbe tesszilk, lezérjuk és 100 Cndl 20 percig iik.
Ha nem tivegfedds iveget alkalmazunk, vagy a 1okoiénes
nem marhaholyagot, akkor 1 kg-ként, 1 késhegyni szalicilt ke.
verjiink a majdnem kész lekvérhoz

Lehet az tiveghe ontitt forrs lekvar letejére olvasstots
mi; onteni, ha kihilt, lekotozni. Hisok, mértdsok fzesitésére
szol

FIATAL KALARABLEVEL ZOLDKAPOSZTANAK.

A fistal kalardblevél suirdt, vastag ereit is levigva, forr
vizzel leforrdzzuk. A szép, ép, egyforma nagysigd leveleket
toltésre egészben hagyjuk, a tobbit lapjival ogymasra ho-
Iyezve, hurkira ging: és mm széles csikokra vag-

juk. Az igy elékésaitett levelet tetszés szerint egy hasznélatra
allalinas nagysagi iivegekbe helyezziik. (1—L5 liter nagysigii.)
Bgy liter vizhez 1 kiskanal szalicilt adva, ezzel a keverdkr
kel lebntjilk s lekotozailk, 100 C-nal 15 percig gozoljik.
Uvegfedds iivegnel salicilos viz helyett 4%-os (1 liter vi,
4 3kg 56) s6s vizet vessink. Haszndlatkor a tolteléket, kevésbé

VEGYES ANGOLSALATA,

Hozzéval6k: apré 2—3 em hossaziisagii kis ugorksk, aprs
28ld & piros paprika, z6ldborss, fiatal zoldbab, apr6 mogyore-
hagyma, 4—b5 om hosszisagii fiatal kukoricacss, részekro szo.
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25, sirgarépa, petrezselyem szeletelve, diszes
“?mi‘n’?rf“ilii’am A sérgarépa, petrezselyem, karfiol, kis
;nukori t 1%-0 sGs vizben, saiirdbetét segitségével, 1—2

, hogy fehér szinét
vizben fﬁzzuk elo Az

3 166D
i i e ot it lezarj 4
mmfn vigbe 1yoo Co-ndl 10—15 percig gézhen kifézziik,
T8 ffter 5% ecetsavat tartalmazo ccotben 2 dkg s6, 13
szemesbors, borsény! gytmber, kis kapor, térkony. Aq ecetet
a fliszerekkel egyiitt felforraljuk & 4tsziirve ontjil
L LrTh o ne cuymere suerealietik be, kit
Jtlon tessik ¢l és esak Késobb helyezilk keverten tvegekbe.

TARKONY ECETBEN.

A térkonylevelet szérdrél leszedve, uvegbe rakjuk és sés
ecetet ontve rd, lekotjiik. 4%-os ecet, 2% soval.

1ZESITO ZOLDSEGEK SOBAN.

rthatunk gy aprora vagott zoldpetrezelymet, metéls-
hagyg;i. o ol o s
elegends " helynk az _elraktironisra, vordshagymat, & felso-
rolt zildségeket aprora vigjuk, a hagymat _dardlhatjul =
2% mennyiségti s6val dsszekeverve, azonnal iivegekbe rakju
soval rétogenve, Alul soval keedjilk, ogy sor s6, egy sor izesits
Zldség, a z6ldségféle 1.5—2 cm magas és a s6 kb, 3, em ma-
gas rétegben, felil séreteggel ‘efejezve, IekbtozaiE. Haszmie
latkor csak kicsit lerazzuk a s6t és a fiiszerezett ételeket ke-
véshé vagy semmit sem sozzuk.

HAGYMA ELTEVES ZSIRBAN.

A megtisatitott hagymat apréra vigjuk, 1 kg hagymahoz
B oo, forrén iivegekbe rakiuk, ol-
Vasztott zsirt ontiink a tetejére, ha kihiilt, lekotozziik.

KAPOSZTASAVANYITAS,

ita kevesebb iséy tiveg-
tobbhoz fa ké 4 6 mely szorité

vagy
Cesavarral van ellitva.
o0
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Kemény, tombtt fejli képoszta legalkalmasabb a savanyi-
thsra, A fojeket néhany napig halomba osszerakva hagyjuk
allani, mely eldsegiti a megfehéredést. A kiposztat a kiilss,
piszlos leveleitS] megtisstitiuk, kétfeld vgva, torzsdit kiszed:
jilk és az elvigott felével a gyalira fektetve, gyaluljuk. A
yalult kiposztat 2—3% soval sézauk, ha gyorsabban akarjuk
érleini, fogyasztani 2%, ha lassabban 3%. A lesozott képosz-
t4t, szemesbors, torma, kémény, kapor, pir szem babérlevél,
birsszeletek, egész paprikival fliszerezve, a hordéban l'étegez»
ziik, kozben fabunkéval jol lesujkoljuk. Toltéshez alkalmas
levelek szétszedésére gész fejeket is tesziink rétegenként. A
fejek torssdit kiszedjiik és soval toltjiik meg a helydt, befeje-
zésiil aprd képoszta legyen, 1jbol j6l lesujkoljuk, esetleg tisata
ruhéval letakarva, vagy ha deszkalapok vannak, azokat réhe-

chet az érlelés
gyorsitésira 18—20 C° meleg helyre ni és azutén
68 C* meleg pincében rakidrozni. A pincében is megérik,
csak lassabban. A képzéds sok habot, csavart, deszkakat az
erjedés hefejezése utén gondosan lemossuk. A gondozishoz
tartozik, hogy a lemosast hetenként meg kell ismételni, igy
nem nytlésodik meg és romlik el a kiposzta. Ha nines elég
leve a képosztanak, 8%-0s sos vizzel pétoljuk.

KAPOSZTASAVANYITAS ERDELYI MODON.

Ezen eljhrhshor, csak az aljén a 16 leeresztésére alkalmas
facs&ppa] elIaitott hordét hasznalhatunk.

A szép, tomott keményfejii kiposztét pér napig halomba
e i e Kilsg Teveleits] megtistitva, a
torzsjat kifirjuk, de csak annyira, hogy a leveleket Gssze-
tartsa és a fej egybe maradjon. A klfmt torzsa helyet borsé-

ysagi, vagy kisebbre megtort késoval megtoltjiik és a tor-
zséval felfele, hogy a s6 ki ne hulljon beldle, a horddba rak-

k, kevés szaraz kaprot és csombort adva fiszeriil kozé. Ha
gyorsaobb&n akarjuk érlelni a képosztat, akkor langyos vizzel,
ha nem, hideg vizzel, teljesen felontjuk és a tetejét csavarral

vagy kével i
DaD mulva 3 Jevet an alsh ceavon, engonidk b Sieiaabntiih
felil, 3—4-szer ismételve ugyanezt a miveletet. Tovabbi gon-
dozésa, csavar farészek lemossa, tisztantartdsa lénck  elobbi
médon vald leengedése és visszabntése, hetenként egyszer.
Igy a ¢ nem nylésodik meg és barmikor felhasznilhato.
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GOMBASALATA ECETBEN.

Salitakéssitésre alkalmas: o fiatal varginya (tinoru)

g:dosan megtistitjuk, széré v Tivipic a champ)gv
rézogatés és

oseuk, 2 magy gowbikat sseletekre vagjuk, Feahiere

s citromsavas

5~G percig eldfézzilk. Egy liter

kavéskandl s6. Eléfézés utin a

uont

egﬁ,e,, ‘hagyjuk. A hszta gombst gyenge sos.
vizben — a gomba sze

, 1 liter ecet, 1 drb karikéra
hagyma, 1 babérlevél 3 drb szegfiibors, 5 szem szemes-
o e ecctt taltimil, cbbe beliéve
a gombat, szintén felf6zziik. Uvegekbe merve a salatat, lezar-
3G 100 Condl Y oréig gouoljik, ha 1 literesnél nagyobb
az iiveg, 1 oriig.
iivegfedds gumigyiiriis ivegekbe tegyink el gombit,
nséges iiveget, langyos vizbe fztatott marhahlyag.
gal Kossitk le. Haszndlat el6tt pér oréval, ha erfsnek taldljuk
32 ecetet, kidztatjuk.
A gomba kbnnyen romlands. Bérmely elvéltozdst tapasa-
falunk a konzerven, ne fogyasszik, mert veszedelmes mére.

GOMBA SOBAN.

Champignon, vargénya‘ szegfll, csirke vagy r6ka gombat
(sérga) whetiznk
Az emlitett gombé/kat megtisztitjuk, tobbszéros vizvaltds,
a nagyokat saitéra
téve, a vizet lecsurgatjuk.

A megtisztitott gombat lesézzuk, ha megpuhult és hajlé-
kony, iiveghen, borsénagysdgira tort dambos s6val retegez—
aiik. Alul s6val kezdve, 1 om magas réteg s, 2 om magas
zombu. Igy folyumuk mig az iiveg megbellk felu] vss(:ag 86-

fejezv k belemegy egy iivegbe.

A tele uveget Teki

A gomba az {26t kitlinden megtartja. Haszndlat eldtt par
Gréval, tobbszorss vizvaltissal kidatatjuk

ikor és bérmennyit kivehetiink a_gombbol, a tete-
Jére mindig Gjbol sot téve, tarthaté el tovébb.




GYUMOLCSBEFOZES.

A BEFOTTEKHEZ HASZNALANDO CUKOROLDAT.
A cukorlé kés

itéséhez hasznélhatunk siiveg-, kocka-, vagy
o e % e e

uke
1 liter vizre 80—100 dkg, édesebb gyiimélesnél 60—80 dkg.
Lekotoz0s iivegeknél mindig tobb cukrot vesziink, mert itt a
vl is.

cukor részben konzervél i

Gumigyiiris, iivegfedds iivegekbe sokkal kevesebb cukrot
is vehetiink, vagy teljesen cukor nelkil is készfthets befott,

cukorbetegek részére.
A cukoroldathoz, ha 2 viz tilkemény, ajénlatos a vizet
elézbleg felforralni, utdna 4llani hagyni, hogy a forralés Ko-
ében kicsapédott mész leillepedjen. Igy az oldat és a

vele dunsztolt befétt sokkal tisatdbb lesz.

A cukrot kimérve, ép zoménci edénybe vagy réziistbe téve,
hozzéadjuk a sziikséges mennyiségfi vizet, lassan kezdve a me-
legitést, gyorsan forraljuk, kozben rozsdamentes fémkanallal,
idénként felkeverjiik, hogy a cukor elolvadjon. A f8zés kozben
keletkez§ habot gondosan leszedjiik, a cukor tisatatalansagéival
egyiitt. Ha jol atfott és megtisatult a cukoroldat, lehdtjiik.
A cukoroldatot legjobb még a bef6zés megkezdése el6tt el-

észiteni.

A leirdsokndl a mennyiség kg-okban van véve, de az
arény figyelembevételével, barmilyen esekély adag vehet6.

FOLDI EPER.
EPERBEFOTT.
1 ke tisztitott gyiimoles 1 kg cukor
Y6 rid vanilia 4 del viz

Frissen szedett érett, nagyszemd, keményhiist gyiimsl-
¢80t haszndljunk erre a célra. A gyiimlesst b6 hideg vizben,
rézéssal, gyorsan 4tmossuk, szitéra rakva, jik. A
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emeket lemérjiik és 15—20 percre meszes vizbe
ms:?ﬂgsziggsyz ‘megkeményedjen. Bgy liter vizben, 1 kavés-
Jandl oltott meszet szétdorzsolve, ol elkeveriink. A meszes
iz fejfehérségi legyen. A gytimolesst a meszes vizhél ki-
Sedve, a mésztdl hideg vizzel lemossuk. Lehet meszes vizben
Jalo dstatds nélkil is ugyanilyen modon eperbefsttet fozni.
Mig a meszes vizben 4ll a gyiimsles, addig a silyinak
megfeleld memnyiségli _cukorbél siri _ecukoroldatot foziink.
Viz- és cukoravdny: 1 kg cukor, 4 dl viz. A meszes vizhdl ki-
szedett, megmosott epret, a cukoroldatba téve, az edény rézo-
gatfsa mellett, majdnem forrésig ftmelegitjik. Eikor a tiiz-
761 levéve, mésnapig hideg helyre &litjuk. W o)
ez olyan nagységi labost hasméljunk, hogy a gyl
mb]cfﬁﬁljém,ylegfelﬁbbgkz sorosan legyen. 2—3 kgmdl
tobbet ne tegyiink egy edénybe, mert a nagyobb tomeg f6zése
Jassti és soha nem elég sz6p a készitmény. Fézések kozbeni
eltevésné] az edényt sohasem szabad befodni, legfeljebb csak
szitdval leboritani.

Gsnap a gylimblesst ugyanabban az edényben, a_lével
egyiilte t‘eltgve, 6l tfézzilk. Bzt az étf(?)zé@f, eg_j_rmasutan k\z-
vetkez6 napokon, legaldbb 3—4-szer meglsmketel]!:lk. Ha a gyii~
moles cukorral j6l ativédott, attetsz6, a cu‘korto'l kemény ta-
pintatd, akkor hidegen iivegbe helyezzilk, a levét felforralva
rébntjiik, lezdrva 80 C™-on 15 perci_g g620] _uk, el6ézéen a koto-
25 iiveg tetejére esctleg késhegyni szalicilt téve.

EPERSZORP.

A beftt készitéséndl a_ folosleges, kimaradt levét sirfi
ruhén 4tsuiivjilk, felfézuik, forron ssiknyaki iivegekbe ontve,
teljesen tele, az iiveget bedztatott marhabéllel lekstozziik és
mésnapig j6l betakarjulk.

EPERJAM.
1 ke tisatitott gytimoles, 1 ke eukor.
Brett, ' i gyimo is haszél
erre a célra. BS, hideg vizhen rizogatva a gyiimolesst meg-
mossuk, szitdra téve, a vizet lecsurgatjuk, a szdrdt ovatosan

mOSott epret csavarassal, Gvatosan a csésze levelel és sza-
T4t6] megtisztitjuk, ekkor torténik az osztlyozds is. A puha,
kisebb és nem szép szemeket kivilogatjuk, ez jam, vagy lek-
vérf8zésre hasznalhaté,

lemérjilk és ugyan-
Sl %, iae ot &
annyi silyl, szép kristalycukrot véve hozzd, a gyiimdleso

cukorral rétegezzitk ép mézas-, porcellan- vagy cserépedény-
ben, alul, feliil cukor legyen. 2 kg-ndl nagyobb mennyiséget
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egy edénybe ne rakjunk, mert kisebb mennyiséghl szebb ns
jobb jam fézhets. A retegezett pret mésnapig hiivés
4llani hagyjuk, azutan en‘Ss gvorsan fzve, besih
Tl stirti nem lesz a 16, Ne zzuk addig, hogy a culor kara-
Ha levébél igen keve-
L i, wiley e, b o
Inkébb jobban befézends, mert az eper kényes, konnyen
6 konzerv, a szemek jol it legyenek fézve. A kész jamet
forrén, tiszta tivegekbe oni , az livegeket fémre, talcﬁla
allitjuk, hogy a meleget a fém elvegye és az iiveg meg ne
repedjen a forré anyagtél. Az esetleges folisleges 16, szintén
szorpnek haszndlhato, Az iivegeket mésnapig nyitva hagyjuk,
hogy a tetején hér képzédjon, lehet tovabb is. A jam tetejét
kis szalicillal bekenve vagy 1 em vastagon porcukorral be-
szorva, lekitozzik.

§

EPERLEKVAR.

1 kg eperpirée (pép), 90 dkg cukor.
hii ii olesébb gyiimbles hasznaL

megtisztitjuk és viz nélkiil edényben, tiizhoz téve szetfnzzuk
rozsdamentes vagy szérszitin Attd Dépet lemérve, 1 kg-
ként 90 dkg cukrot keverve hozzd, gy s tiiznél, keverés mel-
lett bef8zziik. Ha kevés mennyiséget femk&na]la] i‘elemelve
nytlésan cseppenthets, kész van. Forrén iivegel
napig lekotés nélkil hagyjuk, hogy bér képzédjon a tetején,
azutdn szalicillal megkenve, vagy porcukorral 1 ecm vastagon
behintve, tetszés szerint lekotozziik.

KOSZMETE.
KUSZMETE (EGRES) BEFOTT.

kemény gyﬁmolcsbol készithets szebb befstt. A gyii-
mnlcsot megtlsztit]uk széra és csézéitél, oszta,lyozzllk magység
szerint, kicsit megszurkalva  iivegbe sz6rjuk. A:
sair tenyeriinkhtz csapkodva. J0l lerdzzuk 6 a széidig.m gtolt-
Jitk gytiméleesel. Felont\]uk elézbleg elkészitett cukorlével (1 Itr
iz, 80 dkg cukor), tgyhogy a gyiimélesst a 16 ne fodje l, ha-
nem a gyiméles kb. 2 cm-rel, az iiveg nagységa szerint valami-
vel tobb, vagy kevesehhel, magasabban legyen a lénél. Lekots-
268 iivegre késhegynyi szalicilt téve, a mésikra nem, az iivege-
ket lezdrjuk és 90 C*nal 20 percig gézben fozzilk.

——
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oszMETE (CUKOR NELKUL MARTAS, VAGY LEVESNEK.

titott, gyimolesit lehetdle saki e

7 iiveget tWbbszdr tenyeriinkhoz iitogetve, jol le-
bfz;&n‘;k’u:es iiveghez, b késhegynyi szalicilt adunk, hideg
TR eviimolost felontjil, 1ekstoziik és 90 Cr-ndl 20 percig
Yben fosailk, Uvegfedss ivegndl, marhahdlyag vagy bel
otonésenél nem sriikséges szalicil.

TEVESRE ALKALMAS KUSZMETE- ES
gEGEL IBIZKEBEFOTT.

titott gyiimoles 2 kg cuk
? lll(ge t:,slz i 1 evwkanal szalicil

A cukrot a vizzel feltéve, cukoroldatts f6zziik, ha kész, be-

Tekeverjiik az evikandl szalicilt. A gyiimélesbsl 1 kg-nyit, a tiiz-

helyen 1év6 forr6 cukoroldatba dnbunk és addlg rézogatjuk,

inét ekkor

;nligza Siezedve, tadeg vizben feltett, elﬁmelegltett Kb. 5 ltr nagy-

sagih ﬁv!gbe szedjiik. Igy folytatjuk gyorsan a gyiiméles el

a gyiimé] cs elfogy, a levet felforralva, azonnal a gyil-

amdlesre 53k, taljesen tele, a sza]én majdnem kicsurogjon

a 16, kettfs lekitve, Allitjuk,

vagy jol letakarjuk mésnap reggelig, a g6zolés helyettesité-
sére,

KOSZMETE CUKORBAN,

1 kg tisztitott, elékészitett gyiiméles, 1 kg cukor.
Szép, nagy, cretlen, z0ld, keményszemii gytimoles al-
erre a célra. A megtisatitott gyiimoles egyik oldaldn kis
rozsdamentes késsel, hossz iranyban csekély bevagast ejtiink &s
a magvakat ezen kikaparjuk. Ha koml6 alakut akarunk az eg-
Teshil kés,mem ikkor a csésze leveleind] kezdve, szintén hossz
a gytmoles feléig, 4—6 bevaghst végziink, tgyhogy
gy 4—6 Agi csillag, esésze levélforma képzodjon és
itf 8 magvakas kissedjuk, A magnelkili sremeket 14 Oréra me-
szes, Le)fehémegﬁ vizhen otatjul, 1ltr viz, gy kAvéskanal

e{mt)hk & \mmgmm Az fgy olbkesritett
s a gylimoles silyanak megfelels meny-
nyiségli cukorbol 7 decl vizhez 1 kg cukor arsnyaban, cukor-
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oldatot féziink. Ebbe beledobva az elébb eldkésaitett gytimdl-
est, razogatés kozben felforraljuk és mésnapig ugyanazon
edényben fedetleniil hideg helyre allitjuk. A f6z6libos olyan
‘agy legyen, hogy a szemek csak 1—2 soréval 4lljanak egymas
feleit. Az eltett gyiimbles 4tf6rését ugyanazon edényben ma-
ponta_egyszer, egymésutdn kvetkezd napokon 8—t-szer meg-
i i ism s cokrogot: svtomtlen, b edbomal 361
Ativédott, Attetszs és kemény tapintati. Ekkor a slesot
hidegen iivegbe rakjuk. A csillag alaliakhél 3—4 drb-ot fogpisz-
kilokra fiizve, koml kinézdsire, szintén iiveghe helyezziik. Ha
3612t készitményt akarunk, a sajat levét ontve rd, az iiveget le-
zérjuk és 85 Co-ndl 15 percig g6zljilk. Ha mutatés szép befot-
tot akarunl, & sajit eve helyett uJ culk ldattal lebntve g6zol-
jiik. (1 1tr viz, 80 dkg cukor). A valt fzes cuk-
Yos levet jam vagy lekvir cel]mr& felhassmaihatiuk, esstlog
Késdbb is.

KOSZMETEJAM.

1 kg tisztitott gyiiméles, 1 kg cukor.

Ehhez erett 6 éretlen gytimoles is,
ka].m P
A lecsel egyforma i cukorb6l
1 kg cukor, 6 deci viz ardnyéban és hozzéad
titott gyimplesit, erés tiiznél gyorsan fozzik, Hamar el-
készill, igen jol koesonyasods jam. Ha fémkandlban ke-
vés levet magasra felemelve, nydlésan cseppen, kész van, for-
rén iivegbe onthetd, masnap, ha megkocsonyasodott, a tetejét
1szl§h illal bekenve, vagy porcukorral 1 cm vastagon megszorva,
ekotjiil.

KOSZMETEKOCSONYA.

1 kg Meania 1 ke e

Ere 6 nnyi
vizet 6ntunk hogy ellepje és igen lassi tiznél sttt
zik, Az egészet sibrsiitara Ontve, a levét lecsurgat-
juk. Mésnap a levet lemérjik és ugyanolyan silyd sii-
vegeukrot a Iébe adva, gyors tiznél f8zzik, mig a fémkanalban
foemlt caepp nyilésan cseppen. Vigydsni kell, hogy til me
égjen, mert akkor nem kocsonydsodik. Gyorsan
lkéesil, Foreén, sped, msblesczait iivegekbe ontjiik, ha kihilt,
bef6z8 hrtyaval lekstjik.

s =

REBARBARABEFOTT.

Kora tavasszal, a még zsenge, savanykis fzfi levélszar al-
Kalmas befosésre. A megmosott szdrat meghimozzuk és 2 em
hmm darabkélkra vigiuk. A felvigott szdrat forr6 vizzel le-

. lesztirve és csepegtetve ivegekbe szorjuk. Az ive-
,aet tbbszor tenyeriinkhiz csapkodva, hogy szorosan legyen
Elézdleg 1 kg cukor és 1 lir vizbél f6zott, 1 darabka

aiés és b szem szegfiiszepgel filszerezett, siird cukor-
lovet Gnbiink x4, az tveget lezirva, 80 Condl 15 percig go-
2Bljk.

o

REBARBARALEKVAR.

1 kg pép, 1 kg cukor, 1 drb fahéj, 4 szem szegfiiszeg.

A meghamozott levélszérat, 2 em hosszi darabokra vég-
juk, £6v6 vizzel leforrazauk. A vizet lesziirve réla, nagyon ke
Vés v gséval befodve, puhdra ik, A pépet, ha
alarjuk dttorhetjilk, de anélkiil is haszndlhat6 lekvar fézésre.

A pépet lemérve, ugyanannyi mennyiségii cukrot keveriink
howzé, a fiszereket beleadva, addig 6zziik, a porcellin-
thnyérra kitett, csekély mennyiségli proba, bért hoz A kész
lekvért forron iivegekbe ontjiik és masnap a tetejét szalicillel
bekenve, lekstozzilk, esetleg 100 Conél 15 percig gézdljiik.

RIBIZLI, MALNA, SZEDER.
RIBIZKE, MALNA ES SZEDERBEFOTT.

A vibizkét megmossuk, szitdra téve lecsurgatjuk és villdval
A szedret, mélnat kbtétiivel dtvlo-

t]uk Ja Stvilogatott gyl
or zzuk, hogy szoro-

san legyen Felontjik emzmeg akestest oukent vel, 1 ltr viz,
80 dkg cukor, Ggyhogy emre a gyimoles alatt ma-
B 00 . bt ek Gukormoral
Détegenve is elteni, 1 kg gyimolesre 40 deka cukrot szmitva.
Ha csak cukorral tessziik el, a gyimoles jobban dsszeesik. Le-
K6t6uds tivegekre késhegynyi szalicilt téve, 2 d6sre nem,
az fivegeket lezdrjuk és 85 C-ndl 15 percig

RIBIZKE, MALNA, SZEDER ES FAISZEDERJAM.
1 kg tisztitott gyiimoles, 1 kg cukor.
A megmosott ribizkét szitara téve, villival lebogyéz-

] s



28

sk, a malngt, szedret kotétivel dtvilogatjuk. A gyii-
moles stlyéval egyforma mennyiségli kristalycukorral ref,e-
gezzilk, legalul és felill cukor legyen, maspapig hiivi
helyre tessziik. Ekkor gyorsan lefézzik a lecukrozott gyii-
mplesit. Ha t

nydl6san cseppen, kész a xam S iivegekhe entve mésnap,
ha bor képzodstt a tetején, szalicillal bekenve lekotozziik. A
£4i szedret kevés vanilidval fzesitjii

RIBIZKE, MALNA SZEDERKOCSONYA (LEKVAR).

1 kg gy leslé, 1 kg cukor.
Erre a célra misodrendii, torédott gyiimoles is alkal-

as. gmosott_ribizlit, a mélngt nem kell mosni,
csak ha homokos, foldes. Erés, ritkbb szovési (legjobb
kender) ruhdba téve, kozben tobbszérosen szétrizva, a

levét jol kiszoritjuk, kézzel csavarva. A sziikség szerint még
it is sziirt, tissta 1éher, stlyanak megfelels mennyiségii cukrot
adva, gyors tiznél fozzilk, mig a fémkandlba felvett csepp,
nyGlésan cseppen, vagy porcellintényérra kitett par csepp
proba, megalszik, ‘A’ ribizli hamarsbb kész van. 2 kg-ndl n
gyobb mennyiségiit egy edénybe ne fozziink, mert csinya szini
kocsonyét kapunk és gyorsan megég. A kész koesonyat forron

A

.

KitiinG rabizli jamet kapunk, ha a kinyomott ribizlimagot,

héjjat hideg vizhe téve, a tetejére gyilemlett héjjat a vizbsl

szfirgkandllal kiszedve, lecsurgatjuk és a kész forrd kocsonyaba

keverve, felfézziik. Erre a célra a gyiimblesst atnyomss eldtt
Iebogy6zzuk.

RIBIZLISZORP.

1 ke ribizlilé, 50 dkg cukor.
Minden kg (a lekvérnsl elmondott szerint nyert) tiszta ri-
bizliléhez 50 dkg cukrot véve, gyorstiiznél, kb. 8—10 percig jl
aki

&tf6zziik. Sziik uvegekbe ontve, teljesen tele, Aztatott
marhabéllel lel és mésnap reggelig il letakarjuk, a g6-
201és helyettes

RIBIZLIBOR, NEM EDES.

4 ltr ribizlilé, 4 ltr viz, 1.5 kg cukor.
4 Itr gyiimolesléhez 4 Itr vizet és 1.5 kg cukrot adva, tobb-

L =

jiik, hogy a cukor elolvadjon. Szélessz4jil iivegbe
f]e(m:':l?nek e caale vitka arovish rubaval Witands To
e alait. Az iveget a lével langyos helyre allitjuk forrds
v&e folyadék kellemes borillatii és megtisztult, a sepré-
rollesirile iivegekbe ontve, ledugaszoljuk. Ha nagyobb meny-
bor, akkor kotyogéval ellatott hordéba helyezziik ki-

s végett 6 hordoban is raktarozhatjuk.

SzOT

RIBIZLIBOR, EDES.

1.5 Itr gytimoleslé, 1 1tr viz, 75 dkg cukor.

1.5 It gyiimdlesléhez 1 ltr vizet és 75 dkg culrot keveriink,
4obbszir felkeverjiik, hogy a cukor elolvadion, szélesszd iiveg-
e éntjiik, melyet ritka szovésii ruhdval kotiink le, forras alatt.
Langyos helyre, nem napra alitivk, forris végett. Ha sok a
folyadék, kotyogdval ellitott horddba hely
‘mes borillati és megtisztul a borunk, lefejtjilk a seprdr
iivegbe ontve, ledugaszoljuk.

MALNASZORP.

1 1tr Kierjedt 16, 1 kg cukor.

Osszetdrodott, puha, IL. rendii gyiimoles is alkalmas szbrp-
nek, A mélndt kézzel vagy kandllal jol osszenyombkodva, dssze-
3 6 sfles 52670 ngorkés tveghe téve, melymok saéjit vo-
le, erjesztjilk, langyos helyre allitva. Ha Kellem
B e it Wb €6 nap dheitével, erte
szt ruhan jol kinyomjuk és minden 1 kg léhez 1 kg cukrot
adva, 1015 percig erts tandl siritjik. Forron palackokba

6ljiik, teljesen csordultig tele, dztatott marhabéllel lekotozzilk
& ésnapig jol letakarjuk.

FEKETE RIBIZLI ES FAISZEDERJAM.

1 kg gyiimsles, 1 kg cukor, 4 deltr sz
5t szrérel
#M gytimbles sulyanak megfelel§ mennyxsegh cukor és
*ﬂﬂxg f62ziik, mig evét csepp magasra ame]ve, femkanalla] és
urgatva, nyilésan cseppen. A jamet forrén iivegekbe
jiik és mésnap tetejét szalicillal bekenve, lekd
mt f4i szedret ugyanigy fézziik, csak kevés vanillidval ize-

L —




30
FEKETE RIBIZLILEKVAR.

1 kg gyiimolespép, 1 kg cukor, 4 deltr viz.

A szért6l megtisztitott, megmosott gyiimolesit, kevés viz
hozzéadéséval, feds alatt puhéra fouiik. A szétfott gyimolesst
azonnal Attorjiik, megmérjik. A
megfelelé cukor & vizhdl készilt siri cukorlevet keverve
‘Thozzh, addig fozzilk, mig fémkanalbél magasrél éntve, nydlo-
san cseppen. A lekvart forrén uvegekbe ontjilk, masnap szali-
cillal bekenve lektozziik.

CSERESZNYE, MEGGY.
CSERESZNYEBEFU’H‘

Kem alkalmas be-
fézésre. A megvmosott n&gység szerint oszté]yozott cseresznye,
kozben a hibis szemeket, eltavolitva, szArat 6vatosan leszedji
A legnagyobb szemekbl az elsgrend, saép befGtiet nyerjiik.

veg!
Az fgy megtoltott ivegekre, 2z eldirt modon, eldzblog mes-

16z0tt és lehitott cukorlevet ontiink, 1 ltr viz, 60—70 disg
cukor. & gyimoles, mikor megaltottik cukorlével a fivegel,

t figyelembe véve, 2—3 cm magasan kidlljon
& 16be maes? pociss kosban & viéles hathskra s grmolos figy is
enged levet. Ha nem igy jarunk el, a kighzolt gyiimbles felszall
2 lében.

Uvegfedss, gumigyiirii vegndl kevesebp, 1 lir vizhes
40—60 dkg cukrot is veheti snséges {ivegekre tehe-
tiink késhegynyi szalicilt leke i eldtt.

Az tvogeket lezirva, leiotozve, 95 Cnl 2530 percig

2670 het digy is, hogy 80 C°-ndl 3 éréig tartjuk, azutén
$o0 doora emelve a tuml azonnal levessaik.

Fehér megti
tiva sa Dvcbaljends albth kneshetyik, vagy natrivm bi-
sulfitos vizben dztatjuk.

MEGGYBEFOTT.

Nagyszemil, keményhisii fajtébol késziil a legszebb befétt.
meggy szardt egész

révidre olléval lekurtitjuk, Kb. 14 cm szarrész maradjon a

L .

Mivel puhahisd, kénnyen feIreped& gyiimoles a
gyin b‘ct!::témk az elobbi modon az eldkészitése, A gyimolesst
“eggkbe szorjuk, tobbszor tenye nkhoz etve, hogy le-
rézzuk, teljesen tele, az iveg sz

‘A megtoltitt ivegekre, 1 ltr m '80—90 dicg cukorbdl el-
sBleg elkésitett, lehitott cukorlevet ontiink, a gytimolcs 2—3
em magasan kimaradjon a 1éb u .

Az iivegeket lezirva, lek a kozonséges iivegekre, le-
Kotés elott, esetleg késhegynyx Saaliclt, adva, 86 Chnél 20.25
Slji

percig g6z0lj]
CSERESZNYE- ES MEGGYBEFOTT TOMEGBEFOZESRE.

5 kg tisatitott gyiimoles 1.75 kg cukor

1 Ir viz, 1 evokansl szalicil — meggyhez 2 kg cukor
Az 175 kg cukrot, 1 lir vizzel siiri cukorlévé fozzilk, ha
Kész belekeverjiik az 1 evékanil szalicilt, Beletessziik az 5 kg
gynmalcenek Kb. a felét és folytonos rézogstds Kozt addig tart-
jul  tiizon, mig a szinét megvéltoztatta. Hideg vizhen feltett,
B 1L G i e tverhs sutiik a cseresmny
vagy meggyet s a masik részével ugyan fgy jarunk el. A levet
még azonnal azon médon a dlesre bntve le-
Ibtozziik és vagy j6l letakarjuk, vagy fozéladdba helyezzilk
mésnanis, » goadles helyettesitésére, A meggynek is lessodjilk

. A cseresunyebefétt konnyebben romlil

NAPON ERLELT CSERESZNYE, MEGGY, MALNA,
RIBIZLI

5 ltr megtisatitott gyimoles L ki kockaorkor
4 evblkanl rum 1 evékandl szalicil
Rb. 5 ltr-es iiveghen, a gyiimolesst a cukorral rétegezzik,
8 tefején cukor legyen. A tetejére tessuilk az 1 evikanl szali-
mz & réontjiik a rumot is. Az elkésitett iiveget a napra alit-
, mig a cukor elolvad, kozben t sen jl felrdzzuk.
Eﬂelés kizben az iiveget organtiillel, vagy ritkaszovésii ruhdval
Kotjiik le és csak azutén pergamentpapirral.
meggy, cseresznyének a szérét leszedjik, Ggyszintén a

A
Tibizlinek is.

BOROS'VIEGGY

8 kg. tisatitott gyimoles, 1 ltr fehérbor, 1 kg cukor.
A szérait6l megtisztitott meggyet, a cukorral rétegesziil
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és ravntjilk a nyers gyiimslesre a bort, lekotbzzilk, vagy tissta

ruhfval, vagy a pergamentpapirt tiivel dtszurkaljuk, hogy az
érésnél kelethkezd ghzok utat taliljanak, Kamréba allithatjuk.
CSERESZNYE ES MEGGY CUKORBAN.

1 kg kimagvalt gyumolcs, 1 kg cukor, 8 deltr viz.

csiit k]magva ul, teljesen dj,
sebb fajta drét hmuvex Gyorsabb és tokéletesebh munkat vé-
gezhetiink a hajtiivel, mint a magvaloval, mert az utGbbihoz
sgyenként kell beilleszteni a szemeket és azonkiviil magvalds
Gzben 4t is firja a gyimolesst. A hajtiit a leszakitott mag
helyén besilyeszive, emeljik ki » magot.
fehér

sitett gylimoles silyinak megfe\e\6 mennyiségti

befedés nélkiil hiivés helyre allitjuk. A fezdedény olyan nagy-

ségii legyen, hogy a gyimbles csak 1—2 sorjdval elférjen

benne, 2 kgndl magyobb mennyiséget nem ajénlatos egy
e helyeari, morh a 1agsobh tomes Tasst £626se & szt

hétranyosan befolydsolja.

Misnap a beftiet étfﬁzznk 5 czen dtfgud miveletet 3—4-

szer —2 n 0gy
a cukor teljesen étjnr]a, melvtél Kissé dttetszo és kemeny lesz.
Arra azonban vigydzzunk, hogy a cukor meg ne égjen, barna
szint ne kapjo; 1—2 m feltort, meghdmozott meggymagot
is adhatunk kozé fz ek,
gylimolesot hxdegen uvegbe rakjuk, felforralva o levet
forrén rdntiik, -
A cukorban eltett
krémekbe  hasmélhatjul, tovbhd  hiromnégy honapi_4llas
utén, mikor mér cukorral teljes an 6dott, hazilag is késait-
hetiink beléle u. n. cukrozott, gyiimolesit. A cukrozott gyiimbles
igy elkészitve csak par hétig tarthato e, késébb a cukor ki-
szérad, fehér réteg képzédik rajta.

CUKROZOTT GYUMOLCS KESZITESE.
A cukorban eltett gyiimlesst a sajét levébél kiszedve, hig
cukorlében lemossuk. 1 Itr viz, 40 dkg cukor.
CserényekreA rdcsra, deszkira vagy porcelléntﬁlra kitéve,

£ tirti  cukorléhe

] T
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W jbol megszéritjuk. 90 dkg cukor, 10 dkg burgonya-
mhﬂ dltr vizbdl féziink siirdi cukorlevet, 10% burgonya-
cukrot a cukrozott gyiimolessk cukormennyiségéhes is vehe-
A ugyan-

‘.,"tﬂi célt szolgalia.
RUMOS MEGGY.

5 kg gyiimoles, 2 kg cukor, 4 deltr rum,

A szArétol megtisatitott gyiimblesst ivegbe raljuk, a cu-

rral rétegezve. Réontjik a 4 dcltr rumot, ruhdval vagy gom-
otivel 4tamurkalt pergamentpapirral lekotozzilk s hiivos he.
‘tartjuk. Kozben tobbszor ajénlatos felrézni, mig a cukor
elolvad, vagy egyik iiveghtl a mésikba onteni. Ha netalin
Sorrna, kb 1 deltr rumot tutiink még ozzé. Késsbb, ha teljosen
eum a 1e, Defdt! 1 Telcbthet-

MEGGY- ES CSERESZNYEJAM.
1 kg magvalt gyiimsles, 90 dkg cukor, 5 deltr viz.
Ajénlatosabb a meggy és cseresznyét egyiitt f0zni, a cse-
resznye magéban nem elég fzes. A meggy killon is kit(ind.
A et

vel Ha
bb szemil jamet szeretjiik, akkor egészben marad a gyu-
mébles, kiilonben husdarélon ledarélhat] juk,

Az elokészitett gyiimoles felét viz nélkiil feltessziik és
lefodve szétfézzilk. A megfelols mennyiségii cukorbdl sird
cukorlevet fﬁzunk
maradt fel

Sles
cancne osszekeverj ik. Egy edényben ne legyen
Ekg i nagyobb b mennyiséy & gyors tuznel fozend& A meggy
61

&'Y meg ne gJerl. Par szem torstt meggymagut adunk hozza
ﬁe&itﬂnek Ha fémkanélba keveset felemelve, szélesen cseppen,
jamet forrén iivegekbe ontjiik, ha kihiilt, a tetejét sza-

Eﬂﬂal heken] k és leki
Kouonyéslt:is céljabol keverhetiink hozzé 14 rész ribiali-
levet még o megfSics eldtt és azal fomiik.

\
MEGGY- ES CSERESZNYELEKVAR.
1 kg 4ttort gyiimoles, 90 dkg cukor.
A meggy magéaban is j6fzil lekvért ad, a cseresznye sokkal
3
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jobb meggyel keverve. Mindkettohoz keverhetiink 1 rész ribiz-
fivel kocsonyasités végett, de anélkiil is fozhets.

A kimagvalt gyiimolesbt viz nélkill lbosba, téve, lefodjii
&s puhéra fozzilk. A puha gyiimélesot attorjik. Ekkor mérjilk
fe, természetesen a ribialilevet is hozzé szémitva. A megfelels
mennyiségti cukrot hozziadva, befézzitk, erds tiznél, gyorsan.
Fémkanilba keveset felemelve, ha szélesen cseppen, akkor le-
vehet. A kész lekvért forrén tivegekbe ontjik, ha kihillt, més-
nap szalicillal bekenjiik és lekotozziik.

MEGGY, CUKOR NELKUL, LEVES, MARTAS, RETESBE ES
TESZTABA.

leszarazott meggyet hajtiivel kimagvaljuk, A kicsurgott
Jevivel egyiitt 0.5—1 ltr nagységi iivegekbe ontjiik, legfehebn
az iiveg széja és gyimoles kozott 1 cm hely maradjon.
Ittats ivegelre, U ltr-es iivegre, 1 késhegynyi szalicilt ‘téve,
lekotizzilk, a gumigyfirfist anélkiil lezarjuk és 100 Co-nal 15
percig o gbzljik.

MEGGY, CSERESZNYESZORP ES HUS.
1 kg magvalt gyiiméles, 1 kg cukor, 6 deltr viz.

es . A meggy
magéban is j6. A les mennyiségének megfelelgen ugyan-
annyi cukrot, 1 kg cukor, 6 deltr viz arénydban, cukorlevet £6-
tink, beletessziik az elgkészitett gytimolesdt és egyiitt 61 4tf6z
ziik. Pér szem tisztitott meggymagot is adjunk hozzd, Mikor mér
a 1é szbrpsiiriségtl, a gyimolesrol leszeajl, tsatrjik & dibal
felforralya palukOibn, BnEjEk, teljesen tele os vizben
Gzva 4, s helyett
J6l betakarjuk mésnapig.

visszamaradt gylimslesit kevés lével iivegekbe tesszik,

lezérjuk és 85 C'-ndl 15 percig g6zoljilk, ez a meggyhis.

ZOLD DIO.

1 kg elékészitett di6 1 kg cukor
8 deltr viz 1 citrom
6—8 drb szegfiiszeg 84 drb fahéj

apéleikaval vagy kototiivel konnyen Atszirhats, itegtets
zld dlo alkaimas befaésre. 1deje kb. junius mésodik

A di6 szérat, csészelevél helyét levigva, kb. 1 b L
sagokhan, KOIGH0 vagy fogpiszkilovl megszurkaljuk. Kesztyi-

| .

vagy ruhaval megfogva végezziik ezt a munkat, mert a
bggﬂd(gt nagyon megfogja.
A megszurkélt diét o6 hideg vizben, ugorkésiiveghe téve
atjuk, mig megfeketedik (kb. 14 naplg), a vizet naponta
vﬂwgatva Ekkcr forrd vizhe dobva, Jassan kb. 10—15
&tfézziik. A vizhol kiszedve, lecsepegtetjik és lemérjiik.
ak me elelo mennyiségii cukorbél, 1 kg cukor,
awﬁ‘g;o:rnnyabag;'nf cukorlevet f6ziink, \belead]uk a fliszereket :
‘citrom lehdmozott héjat és levét is. Hozziadva az elokésaitett
qjdt azzal is jOl 4tfézziik. Olyan nagy legyen az edény, hogy
Jegfelijebb 2 sorban Jegyen egymis Tolott a gyiimoles és a 16
jél elboritsa. Ha esetleg kevés a 1¢, még 15—20 dkg cukrot
adunk hozzé, megfeleld vizzel egyitt. Az Atfézést egymésutan
gtkezo napokon, legalibb 4—6-szor megismételjiik. Ha a
cukorral 6l ativédott, ivegekbe rakhatjuk. Lehet a
I‘ozes kozben, ha tidlsdgosan

A
ket lezérva 100 C'-on 15 percig g6zoljiik. Az igy el6készitett
di6 cukrozott gyiimoles készitésére is felhasznalhatc Eljarast
a cukrozott gyiimoles készitésénél.

FEHER DIO CUKORBAN.

1 kg txsztltntt d\o, 1kg cukol, 1/2 1\‘.r v)z 2 drb citrom.

a vékony har-

is lenyilzva, meleg mmmos vizbe dobjuk. Innen kivéve

vizzel leohl.it_)nk és megkénezziik. Forro citromos vizben
i, mig a cukor elkésziil. A dié silyaval egyforma

L e e baiink, forrén rasntjik a le-

safirt, iivegekbe rakott diora, az iivegeket lezarva 100 Cnal

Dpereig gozoljiik.

KAJSZINBARACK.
KAJSZINBEFOTT,

Félig érett, mér szép, szines, nagy vagy kozépnagy, egész-\
gyiimlesot hasmmaljunk erre o ofira A kischb szemeket

e8észhen h felezziik. A g

] egyenletes cs:kokban hémozzuk. Legstebb ha a felezett

lcs kbzepén kezdjilk a hamozdst és Ggy haladunk kifelé.
10245 megko:myltésere szokas a barackot sziirdbetét se-

5\7&1 pillanatra forr6 vizbe mértani, uténa hidegben gyor-

w e
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a héjj konnyiiszerrel nytzhat6. A lehamozott

e leh“mileﬁ;r szfnlu, ‘meszes vizbe tessziik, 15—20 percre,
lésnél meg ne ligyuljon, 1 lir Vizben egy kandl
éve, tobbszords viz-
Kenezes utdn véltott

is benne legyen et Sanents i napra téve, 1—2 riig
alaposan kiszellgztetni.
Az

egymisra_boritva, uvegekbe rak]uk Yo vlgyazzunk,
hogy mindig egy irhnyban jobb vagy bal felé forgatva az
get, szablyosan egymésra rakjuk a felezett gyumolesot.
Az egészben hamozott gyiimolest a bevigoddsndl a magig
Kissé behasftjuk. A beraks mindig figy torténjen, hogy 2 gyii-
méles kozé essen a kovetkezs. lzesitinek 1—2 mem hémozott
barackmagot, nem Keserit, is lehet kozé tenn
Az iivegbe helyezett, gyimblesre el6 e megfmu ki-
hiititt cukorlevet ontiink, 1 ltr viz, 90 dkg
& Tivegaket ledbrva, 85 Cnél 2035 percs glaaliik.

KAJSZIN- ES OSZIBARACK-, KORTEBEFOTT TOMEG-
BEFOZESRE.

5 kg tisstitott, elékészitett gyiimoles, 2 kg cukor, 1 ltr viz.

Nem egészen érett barackot meghdmozzuk, felezziik és
tejfehér meszes vizbe tessziik 15—20 percre. Innen kiszedve
tobbszor atmossuk és kénezziik. Az 6szibarack és kortét citrom-
savas vizbe tessziik, azutin kénezzilk. Kénezés utén tiszta
ruhéra napra teregetve 1 éréig szell z(:et: kortét kénezés
utén forré vizbe dobva, kicsit atfézziik. leg 2 kg cukorbél
1 ltr vizzel, cukorlevet féziink és reszletenkent, lassi melegités-
sel a barackot kajszint, kortét ebben forrasig hevitjiik, azon-
nal hideg vizben feltett, kb. 5 ltr elémelegitett iivegbe ontjiik s
igy folytatjuk a munkat, mlg a gyiiméles elfogy. Ekkor a levet
fe]forral;u.k ‘azonnal

av

4
nap reggelig, a g6zolés helyettesitésére.

OSZIBARACKBEFOTT.

_Befétt készxmére a fehérhist, nem teljesen érett, kemény,
iméles a Ez adja a legszebb

beféttet. Sokan adursncl barackot szeretik jobban. A duranci-
nak a magrél valé lefejtése nehézkes, lehet a vigasba illesztve
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a kést, kalapéicosal réiitni, gy a mag is széjjel végodik és he-
gyes késsel lefejtjiik a magrdl, vagy az egész barackot hossz-
irényban, a bemélyedés és annak megfelelen korbevigjuk és

ik le a magrol. Nem til nagy

vigyézva hegyes késsel, ey £ej
szemek egészben is hagyhatd)

A barackot vékony iotes vigydzva meghdmozzuk, leg-
jobb a felezett kozepérél kiindulva. A himozott, barackot azon-
nal citromsavas v. citromos vizbe rakjuk. Utdna kenezziik és

cukorlevet ontve rd, 90 Co-n
ardnya: 1 ltr viz, 80 dkg cukor.

KAJSZIN ES OSZIBARACK CUKORBAN.

% kg tlsztltott elokeszltett gyiiméles 1 kg cukor
phr csepp 8 deci viz
et e zlbarack beféttnél elmondottak szerint ké-
saitiiik eld a gylimolesst (hmozés, kénezés, stb.). Cukorban
nemesak 7], hanem egész gyiimolessket is befézhetiink, kajszin
barackot héjastl is. Cukrozott gyiimoles készitésére kiilonsen

S n

szp 4z egész gyimoles, de a magjt, minél kisebb nyildst
vgva, a mélyedéses oldaldn eltévolitjuk.

A gyiimdles silyéval egyforma mennyiségii cukorbdl cu-
Lt e et aranyéban. Beledobjul
az elokészitett gyiimolesst, pér csepp citromlevet is riszérva. A
yimbles az edényben caak egy sorjéval logyen s a lovel telje-

raljuk, mésnapig hiivos helyre &llitjuk. Eat az Atfozést meg-
ismételjiik, a sziikség szerint, 4—6-szor, 1—2 napi id6kozok-
ben mindaddig, mig a gyiimoles széj attetszo, cukorral telje
sen 4tivodott lesz. Ilyenkor a gyiim

kemény tapintati és a leve iméles
tivegekbe helyezziik, raontjiik a felforralt cukorlevet, az iive~
geket lezdrva, 100 C-nél 15 percig gbzoljiik.

3—4 hénapi éllis utén cukrozott gytimolesot készithetiink
Dbeldle, mint ahogy a cukrozott gyiimdles készitésénél elmon-
datott.
Ha csak kiemeljitk
6tt 16b6l és gy megszé:
gyiimdles gyanant.

yiimolesit a nagyon sird
juk, szintén hasznélhaté okronstt
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'KAJSZIN-, OSZIBARACKLEKVAR ES KAJSZINKOCSONYA.

Retféle moédon is készithetd: 1 kg barack pép, 1 kg cukor.
Attort leldr: Brett, esetlx misodrond gyumolesot is
gvalt gyii-
molesdt, ha a héj nem tiszta, smp, Sl csekely viz
hozzdadaséval, lefodve, puhdra fézzik. A puha gyimolesot
forrén 4t a vildgosat akarunk, f6zés elétt a gyiimol-
esot kénezziik vagy &ttorés elétt is lehet,

Minden kg gyimolespéphez ugyanannyi cukrot adva, ke-
vés mennyiségben, gyors tiznél beféiik. Egyszerre csak
1 kg mennyiséget f0zziink. Ha tobbet féziink egyszerre, meg-
sitétedik a lekvér. Kb. 10—15 percig f6zends, mig fémka-
nélba felemelve szélesen, nehezen cseppen. Forrén iivegekbe
ontjitk.

Eafacin kocsonse. 1 kg gytmilods, 1 kg ukor,

eldbb elmondott lekvérfozés kozl ikor
ailos offaes inrténdk ha mée & barack 13 lovenca, & leneh
leszedve, dtsziirve, haszmélhatjuk barackkocsonya fozésére.
Csak a j6 leveses fajta alkalmas erre a célra.

1 kg barackléhez, 1 kg cukrot adunk, kevés mennyiségben
gyorsan fézzilk, mig fémkanilba magasan emelve, csekély
mennyiség, nytlésan cseppen, forrén ivegekbe merjiik.

Lecukrozott lekvdr. 1 kg himozott barack, 1 kg cukor. Az
érett barackot meghimozzuk és azonnal egyforma mennyi-
ségii cukorral, cserép- vagy porcellinedényben lecukrozzuk,
rétegezye, alul, feliil cukor legyen. Az igy lecukrozott gyiimé
csot mésnapig hiivés helyen tartjuk. Ekkor 1—2 kg-os meny-
nyiséghen, gyors biiznél befzziik, mig kevés levet fémkandlba
emelve magasra, nyilésan cseppen, kb. 10—20 perc. Igen
gyors, j6 eljarss, szép lekvért kapunk. A forré lekvirt ive-
gekbe mer;

Mindhérom fajta lekvért, ha kihiilt és a tetején bér kép-
26t lekbtozailk. A lekotozés elétt ajénlatos a tetejére 1 em
réteghen porcukrot hinteni, ez 6vja a penészedéstdl. Aki na-
gyon vilgos lekvért vagy kocsonyt ohajt, a kimagvazott
barackot, tovbbi feldolgozds elétt megkénezi.

2

KAJSZIN- ES OSZIBARACKJAM.
1kg Msztﬂ.ctt gyu‘molcs 1kg cukor

k leg-
alabb is felereszben kemeny, nem egészen érett gyumolcsot

s
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asmiliunk » Késftésdhos, mert az retlen gytimles marad
mog 0245 Koben, suép darabos

Az 1barack]n.m iy s hesuitists, oy u meghémozott
gyiimolesdt, tetszés szerinti csikokra végjuk és az ugyanannyi
b nvisgh cikon] kanlt s mate beleiese L igion
kor, 5 dclt viz ardnyaban, g 2nél f6zzilk, mig femka-
nélba pér csep, magasrél vlsszaengedve, nyGlésan cseppen. Ha
éretlen a gytimoles, okvetlen j6 felvigni és a gyiimoles felo

iségét csekély viz hozzd befodve, puhdra f6zni,
elézBleg tigy beleadni a cukrot és maradék nyersgyimolesst,
me]]yel egyiitt fézailk tovabb, készre.

2 jumet forvtn ivegekbe ontjik, mismapig virjuky

hogy i pzbdjon, akkor a te om réteg poreukrot
i agy eatioial ebonve BB

§

ZOLDRINGLO ES MIRABELLA.

ZOLDRINGLO- ES MIRABELLABEFOTT.

Beffzésre csak a nagy z0ld ringlé fajta alkalmas, az ad
sz6p befbttet. A tobbi ringlé és zold szilvak, keszibes kozben

gmosott gyl
molcs széraf 01]0 vagy kés seg’xtsegevel felére IevagJuk es
1 o

it Tacatudugs. desabatobh | gombostat bledsutakbn
ezzel gyorsan halad a munka.
A megszurkélt nnglot e«‘,e',esv tlmsos vxzben, (2 Itr vizre
egy ims6 melybe

Pltatt rakun, miy s H3s wasd Eepadisdl
n gyorsan repedezik, néha alig lehet

Az el6készitett gyiimolesét vagy azonnal iivegekbe rak-
Juk és raéntjik a (1 ltr viz, 70 dkg cukor) cukorlevet és ki-

hiititt cukorlébe (porcellén tlba). Ha a higabb cukorlébe
a ringlét, mésnapig hagyjuk benne 4llni és gy helyez-
ziik iivegekbe. Az iivegben 16v ringléra 1 ltr viz, 70 dkg cu-
korbd] keésziilt hideg cukorlevet ontiink és 90 Cvndl 20 per-
cig gozoljiik.
‘mirabella/ szilva hasonléan Késziil. Bzt nem feltétlentl
sziikséges eldfdzni.
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ZOLDRINGLO CUKORBAN.

1 kg elékészitett gyiimoles, 1 kg cukor, 1 ltr viz.
A befottnél elmondott elbkelebést végez: ‘k

utén lemé
Sukorbdl, 1 kg cukos, 1 lbr viz aré.nwban thaitt oukoriébe
téve, atfozzilk, A gylimoles csak egy rétegben legyen az
edyben, 2 16 sital 361 elboritva. A bttt 1 napi, id6-

, 45 Ha a cukor jot dtjrta a
tve 100 Condl 15

A ringlé cukrozasa, mint a cukrozott meggynél a cukro-
zott gyhmoh-s készitése elmondatott.

RINGLOJAM.

1 ke elokészitett gyiimsles, 90 dkg cukor, 5 deci viz.

Erett, esetleg mésodrend, befétt f6zésnél kimaradt gyii-
mélesst megmosva, kimagvalva, kb, a gyiméles 14 -ének meg-
felelé, egyforma darabokra vgjuk. Az eldkészitett gyimol
esot lemérjiik és a gyiimoles mennyiségének megfelels ulyu
cukorbél, 90 dkg cukor, 1 kg gyiiméles ardnydban,
korlevet f6ziink. Beleadjuk az elgbbi médon elkészitett gyu-
molesst és gyors tiznél, kevés mennyiségben fzzilk, mig
1—2 csepp fémkandlba, magasan felemelve, nyilésan cseppent-
hets. Elég hamar elkésziil. A kész jamet forrdn {ivegekbe dnt-
jiik, ha kihiilt, a tetej
szalicillal bekenve, lel

m rétegen porcukrot téve, vagy
s

GOROG-, SARGADINNYE ES SPARGATOK.

GOROG-, SARGADINNYE. ES SPARGATOKBEFOTT.

1 kg tisatitott gyiimles, 1 kg cukor, 12 ltr viz

gordgdinnye héjat haszmaljuk befo-
d héjat lehdmozzuk, a piros részt is
legfeljehb 15 om vastagsdgd, piros
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fézésre. A meghdmozott dmnyét felezve, magvait a kozép-
résszel egyiitt eltévolitjuk és tetszés sgerinti, az fiveg nagysé-
ghhoz is alkalmarkods, cikkekre végiuk, formasan, a ligy 6
sackeb eltévolitva.

et egéss dinnyét is befézni, ilyenkor az_ ecgészben
meghémozott dinnye, szir- és csészeleveleinek helyén vagunk
egy akkora nyildst, ahol kanillal kényelmesen kiszedhetjiik a
mag- és bélrészt. A tovibbi eljérds, mint a dinnyéndl, csak a
cukorban téné atfozést végezzﬁk tobbszor, b6 eukorlében.

Betozesre Sital spérgatokdt hassndlunk, melyet, moghi-

e elt&volit]uk Az elgkésaitett t0k-
ESh citeiosinunn, totmts meinti Gons b
kis szabélyos golyokat vagy vastagabbra gyalu]t
nélhatunk befézésre.

Az elébbiek szerint eldkésuitett szeletekre vigott gordg,
kantalup dinnye, tokot vagy egész dinnyét 20—25 percre, tej-
fehérszinil, meszes vizbe tessziik. 1 ltr viz, 1 kavéskandl oltott
mész, Tnnen kiszedve, viltot vizben tobbszbrosen lemossuk a

% wmesses vishen dstatott gyiimplesszeleteket s az egész
dinnyét is, gyenge ecetes vishen pér percig eléférzilk, mig
kissé attetszo lesz ¢és hideg vizben azonnal lehiitjitk.

Az i 5t lemérjilk &
sty culiorbel, 1 ki exlkor, 12 delty viz arinyéban, cukurlevet
féziink. E cukorlébe beletéve az elfkészitett gyiimolesot, e
ster SOz Ag dOuést, o suletek nagysigit flgyelembe

1--2 napi id6kozhen, A—6-szor megismétel ingl
B & rythciles muelet mns) Wobisate € angal 151D 1delg
torténjen az Atfozés.

Beféth céljaira kevesebbszer fuzilk 4t a dinnye és a
is, 3 leve i hignbb maradjon, cukrozott gyimolesnek,
tibbszor fozzilk, a gyiimolcs a cukorral teljesen &tive-
dott, ﬁtbetszﬁ legyen Hz a 1é kevésnek bizonyul, pétlands.

gorogdinnyét citrommal fliszerezziik. 1 kg-hoz 1 darab
s e clézdleg ogészben, vizben feltéve, addig
£6zziik, mig a héja fogpiszkdloval Atszirhaté, ekkor 1% cm
szgles karikikra vigjuk és mindjdrt els fozéskor adjuk a

om spéles, az \weg imgysaganak megfoleld hosszisagt,
tetszés szerinti darabokra vagjuk, Lehet a felvigishoz cif.
rizékést is hassndlni,

'k koziil
illatos, de még meg nem puhult kantallm dmnye alkalmas be-

A sérgadinnye és 3kt kevés citromlé & ke-hoz,

14 rid
_vgnxh:iva] fiiszerezziik, mir kezdetben a cukorléhez ‘hozzé-

Ag elkészilt gytimdles ivegbe helyezends, & levet ré-
ontve, lekdtjiik és 100 C°-nal, 20—25 percig gézoljiik. Ha tet-
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szetBsebb bef6ttet akarunk, frissen £6z0tt cukorlevet ontiink
a gyiimdlesre.

A siiviire befézott, cukorral Ativédott gyiimslesbol, ké-
szithet 3—4 honapi 4llas utan, cukrozott gyiimoles, mint a
meggy utan, a cukrozott gylimdles készitésénél elmondottuk.

SARGADINNYEJAM.

5kg elokeszi'le!t gytimoles vanilia citromlé
80 dkg 5 deci viz
Brett kantalup dinnye alkalmas jam fézésére. A meghé-

mozott, belsejétél megtisztitott dinnyét, 1.5 em hosszi és 0.5
em széles, szeletekre vagjuk. Lemérve, a megfelels menn:
ségli cukor és vizbdl £6z6tt cukorlébe, beleadva kevés vanilia-
& citromlével a felsneletelt dinnyét, gyors tiznél addig foz-
ziik, mig a dinnye puha, esetleg szétfott és a fémkanalba fel-
emelt kevés 16 szélesen cseppen Nem jél kocsonyisods és
konnyen cukrosodé jam. A jamet iivegbe ontve forrom, mas-
nap a tetejét szalicillal bekenve vagy porcukorral behmtve,
lekotozziik.

ARANYALMA.

ARANYALMA CUKORBAN.

1 kg Zy“molcs, 1 kg eukor, 1 ltr viz.

Sér is_befs; A gyii-
Su0lcs Cobpaclevalt, hivharok, saardt 16z klv&g]uk s meg-
mosva, fovS ecetes vizbe dobva, sziirSbetét segélyével par
percre eléfozzilk. Egy rétegbe téve a szirébetétben, csak addig
tartjuk a forrd visben, mig & héla repedenni kezd, ekkor hir-
telen hideg vizbe tntve, leh

A gyumolcsot a_viatdl lecsepegtene, lemérjiik és ugyan-
annyi mennyiségfi cukorbo! 1 kg cukor, 10 deci viz ardny&ban,
cukorlevet Testink. A cukorlébe beleadva ax SlSkdssictt arany-
almat, felfézzilk, a tizrdl levessziik. Az 4tf6zést, 1—2 napi
idskizben, 8-szor megismetejile

a gyiimblesot: iivegekbe helyezzuk a levet révntve
ek B g Ce-ndl, 15—20 percig g6zoljiik.

Szokték az aranyalmét megtisztitva e rakni és
1 ltr vis, 80 @k cukorb6l kéazit: cokoriével ) leontve, g6z0Ini,
de az el6bbi tobbszirds 4tfSzéssel késuiilt befétt, sokkal jobb.

.

ARANYALMAJAM.
1 kg tisatitott gyiimoles, 90 dkg cukor, 5 deci viz.
Az aranyalmét 4 vészre vigva, szar, csészelevél, mag és
A tisztitott_gyiimoles
silydnak ardnyaban, megfelels mennyiségii cukorbél cukorle-
vet, f6ziink, beleadva a tisztitott gytimolesdt, gyorsan fouzilk.
Jlég gyorsan elkéscll, Ha a gyinsbies megouhut, saetles sséh
£6tt, a levébél par esepp fémkandlba. felemelve, nyildsan csep-
e, kéoa van, A jamet fivenkor forrén dvegekbe dutlk, mis-
egkocsonydsodott, szalicillal bekenve, _lekotbzaik.
[ oFs Salich Helver: T o releabin Doriiomal beliteieay.

S

SOM.
SOMBEFOTT.

A somot a puha- és hibds szemektél megvé]ogat]uk es
nagység szerint osztélyozzuk. Kiilon a nagyobb és kil
sebb szemeket, helyezat ivegbe, tobberie csapkodva & uvege-
ket tenyeriinkhoz, hogy szorosan legyen a gyiimoles,
ben. Elfre alkésritolt 1 ltr vis, 80 kg eukorbel f65ott, loht
ttt_cukorlevet ontink a_gyiimolesre, az_ivegeket lezrva,
90 Co-ndl, 20 percig gbz som a g8z6lés eldtt, 1 cm ma-
gasan dlljon ki a 16bGl.

SOMJAM.

1 kg tisztitott som, 1 kg cukor, 5 deci viz.
Puhabb, nem eggazen Kifogéstalan mindségli sombél is
jam azonban szebb

& anpuvivioth sast: kessel 'n magrl lefeititk vagy
o ludtollat Hollhegy forméra, & végén mexvieve, hosss.
iranyban a sombol ezzel a magot kitoljuk.

A magnélkilli lesst lemérve, a megfelel§ mennyi-
ségft_cukor és vizb bal eukorlevet fezlink, ebbe beleadva az eld-
készitett, gyiimolesdt, gyors tliznél fozzilk, mig pér csepp fém-
A coagasso] cseppentve, nytilésan cseppen. Forrén iive-
gekbe ontjiik a kész jamet és mdsnap, ha kihlt, a tetejét
ssalicllal bekenve, lekbtbmill.

SOMLEKVAR.

1 kg gyiimolespiiré, 1 kg cukor, 5 deci viz.
Puha mésodrendii som, j6l értékesil lekvérfézésnél. A




megmosott gylimdlesre annyi vizet ontiink, hogy ellepje és
befodve puhdra f6zziik. A lével egyiitt fémszitdn attorjik, a
végén kézzel dolgozunk, mert mésként nem dorzsolhets le a
magrdl o gyimoles. A gyiimolespiirét lemérve, ha hig termé-
szet ozzdadjuk a megfelels mennyiségii cukrot, ha
Stribb a pm elézdleg kiilon cukorlevet f6ziink.
A cukorral egyiitt addig fozzilk a pirét, mig magasan
fémkmxba amelve visszaejtve nyilésan cseppen.
vegekbe ontjiik a kész lekvrt s mésnap, ha ki-
hiilt, - tete]et szalicillal bekenve, lekbtozaiik.

KORTE ES BIRS.

KORTE- ES BIRSBEFOTT.

Nem egészen érett, de mér fzes, barna magvi, legszebb
Készitményt ad6, fehérhisi kortét haszndlunk befozésre. Ugy
birsalma, valamint birskortébél is készithetiink befdttet.

A kisebb kortét egészben hagyjuk, a nagyobb gyiimélesst
selezzilk vagy tetszés szerint cikkekre is vaghatjuk.

Az egésrben hagyott Kbrte esészeleveleit kivigya, itt kead-
jilk @ himozést, szépen korbe haladva, egyenletes keskeny csi-
e e e i Y
‘hagyhatjuk, de lekurtitjuk és lekaparjuk. A fé vagy cikkekre
végott korte maghdzat eltévolitjuk, legszablyosabban kalarab-
flréval. A birset himozds elott a bolyhoktél ruhaval, toriilés-
sel szabaditjuk meg. A birset is gondosan hamozva, kisebb-
nagvobb cikkekre végjuk, az iveg nagységéuak figyelembe-
vételével.

A hémozott gyimolesst azonnal 1%-os citromsavas vagy
timsés vizhe dobjuk, ugyanez végezhetd csak forré viszel is.
Kiilonben levegén megbarnul a korte és birs is.

Lehet a kortét_clozfleg héjastdl gyengén megfomi és
igy hémozni, ezen eljdrds is a barnulds meggatldsira szolgdl.

Fehirités cdjabl, a2 fgy eldattett gyumlosst kner-
7iik vagy 15 percig 29-0s nétriumbiszulfitos vizben dztatju
Kimosva, gyengén citromsavas f6v§ vizben, sziirbetét segﬂ-

ségével, el6fbuiik. Az el6fozést addig folytatjuk, mig a_gyii-
méles fogpiszkdléval stszirhaté. Vigydzmi kell, mert némely
syimbles igen konnyen pultl

El66zés u gytimolesst a forré vizhél kivéve, azon-
nal hideghen bt
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A Knests végezhets ax clottads uttn is.

ot gyimolesot uvegekbe helyezzilk és eldzdleg
elkészitect fon'6 cukorlével felontve, 90 Ce-nil, 20—30 percig
g6z0ljiik. A g6z016 viz is a feltevésnél meleg legyen, mivel a
cukorlé is meleg volt. Cukorlé: 1 ltr viz, 50—70 dkg cukor.

KOURTE ES BIRS CUKORBAN.

1 kg elékésaitett gyimbles, 1 kg eukor, 1 lir viz.
moles elokészitése a befétindl elmondottak szerint
i A iohéssielt gyiimolesst lemérve, a megfelels
Toennyiségl cukor €s vizbbl cukorlevet fozink, langyosra
hiitve, az ewf it gyimelosre outjuk. Jgy hagyjik misnapig
dllani. A gyimblecsel egyiitt masnap felf6zzilk. Ezt az &tf6-
e e
gyiimdles teljesen dtivodott cukorral. Ha esetleg a_cukorlé
Kevés volna, potoljuk még. A kész gyimolesst ivegekbe he-
Iyeazik, a levet rddnive lezérjul & 100 Condl 15 percig go-

3 4 hénapi 4llds utdn, cukrozott gyiimolesot készithe-
tiink a kérte és birssel is, mint ahogy a meggy utdn kivet-
kez6 cukrozott gyiimolesnél elmondatott.

BIRSKOCSONYA (ZSELE).

1 kg gyiiméles, 40 dkg cukor.
A befétt gyiimdles hamozasanil megmaradt tiszta, l’ubas,
ferges részeit6l még a hémozas kozben megtisatitott heJ-
maghézat hasznéljuk a kocsonya készitésére, ezenkiviil a birs-
sajt céljaira el6fozott gylimsles levét.
megmosott maghéz és héjra, annyi vizet ontiink, hogy
e tilgyors tliznél, mig a héj megpuhul, fozzilk,
a nyert, kissé zavaros levet azonnal Ieszulnuk
H:

2 a
is azonnal leszlirjiik. St Iassabban famk és mindl bt
4ll a 16 a gyimoles vagy
il it level s sy S tandesos,
mert az hétranyos a kocsonydsoddsra.

A lesziirt levet még siirtiszovési ruhén is Atsafirjik és
porcellnedény vagy nagyobb beféttesiivegben mésnapig allni
hagyjuk.

‘Ovatosan, hogy fel ne zavarodjon és az iiledéke az edény-
Ten maradjon, lebntjtk a levet, lemérve a megfelelé memnyi-

.




46

é ot beleadva, igen gyors tiiznél fozzilk. Fézés kozben
:ei('ﬁe'p%;tt habot gondfsau leszedjiik, mindig dsszerzva, hogy
bele ne kavarodjon.

Addig £6z2ilk a kocsonyét, mig szép piros sz lesz &
femkandlbol magasr6l cseppef csurgatya, nyilosan cseppen
vagy keveset téve, kihiitve,

A birskocsonya hamar elkés; n aprs, szélesszji, lek-
virostivegekbe Sntji, ha msnap Kihdls, megkoosonyisodott
Kotozohrtyaval kotozzik

A j6 kocsonya vaghato és nem mézszerii. A birsalma jobb

oree & oflth, mint a birakfrte
aléhol is fozhetink ugyanigy kocsonyﬁf. de ez vili-
ahb e mézszerd, nem vighat

BIRSSAJT.

1 kg gytimolespép, 14 citromlé, 1 kg cukor, 5 deci viz.

Birsalma_sokkal jobban kocsonyésodik, de birskortébol is
lehet szép sajtot fozni. A ruhéval bolyhaitél megtoriilt birsnek
elzfleg a szévdt, csészeleveleit ¢ hibds részeit Kivégva,
4 részre osztjuk. Amnyi vizet ontink a birsre, hogy ne boritsa
e teljesen, mert f8zés kizben tgy is osszeesik és befodve pu-
héra Tozzik

ki igen viligos sajtot akar, az meghémozva a_birset, a

maghnzat eltﬁvohtja és fozés elott vagy utdn fehériti, kénezi
a gylim

Héj & maghszzal fézve azonban jobban megkeményedik
a sajt.

A megf6tt puha birset forrén, mert fgy gyorsabb és toké-
b a munka, rozsdamentes fémattoron vagy sabrszitan
k.

A pépet lemériik és ugyanannyi mennyiségi cukor, &
megfelels vizbsl, s Korlevet foziink. Beleadjuk a pépet
és félcitrom levét és egyutt gvorsan, keverés mellett, addig

zilk, mig porcellintényérra csekély anyagot Kitéve, rovid
16 alatt bort hiz és kezd keményedni.

A birsalma hamarfbb elkésziil és kocsonyésodik, mint a
birskbrte.

Tdl ne fozziik, mert akkor a formdba tételnél gyorsan
Tocsonyésodva, a formt nem tolti ki teljesen és nem lesz szép
alaki sajtunk. Barmilyen aprd vagy nagyobb énozott formaba,
Taposabb porcellintdlba vagy tanyérba onthetjilk ki a sajtot.

>

47

A formék szrazak legyenek, bebntéskor semmivel nem kel
kimosni vagy bliteni azokat.

dsnapig a formaban hagyva megalvadés céljabél a saj-
tot, kivételkor a széleit megmozgatva, esetleg hegyes kis kés-
sel | segitilk tiszta desakira vagy pergamentpapirra boro-
gatjul

Legjobb langyos, széraz helyen eltartani, fgy cukros ké-
reg szérad a killsején. Nedves helyen és nedves iddben a kiil-
sejére "hiiz és esetleg is, a sajt.

Ha a sajt kelloleg megsziradt, pergamentpapir
magolva, dobozban vagy levegén is eltarthato.

Ha véletleniil nem keményedett, illetve alvadt volna meg
a sajtunk, akkor a formébol kikaparva, tovibb fézhetjiik, de
ebbol a mésodszori £6zéshél soha sem lesz kifogstalan .mlsem
sajtunk. A formiban beraksndl sok hézag marad. Iz és el-
tarthatésiga azonban kifogéstalan.

Sroktak a birspépbe a szdraz cukrot is belekeverni és gy
f6zmi 2 saitot, asonban & cukorlével ket attetsadbly és
szebb les;

A

é cso-

ész forr6 birssajtba tetszés szerint keverhetiink tisz-
titott diot, fehér mandulat, aprobb vagy darabosabbra vigva,
vagy egy réteg sajtot kitéve, azt manduldval kirakva, gyorsan
réonteni a masik réteget. Ha a rétegezéssel nem sietiink, kony-
nyen elvalik, mert gyakran megalszik az els6 réteg.

ALMA.

ALMA, RETES ES TESZTABA, TOVABBA LEVES ES
MARTAS KESZITESERE.
6 kg tisztitott szeletelt alma 25 dkg cukor 1 evokanal szalicil

Mikor nyér végén, 65z elején elegends mennyiségii, oless,
majdnem érett, hullds alma 4ll rendelkezésiinkre, érdemes
almét befézni.

Az alma hibds részeit kivigva, meghdmozzuk s apré
sacletekre vigsule, Riintvo 25 dig $5rott mkmt  (magunk tor-
i, 1 kandl szaliclly Gssuckoverve egy §
A level cxyitt, b, 5 lir-es tivegeitbe tossyill, Tekti
Condl 15 pemg 26 Bérmikor kivehetd beldle.

gumigyiris ivegfedSs iivegeket hasznilunk vagy
mariafeiyageal KB 1o & Gvescheh abor sl alkalins.
zésa nem szitkséges, ilyenkor azonban csak akkora iivegeket
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vegyiink eltevéshez, melyben az alma egyszeri hasznélatra
megfeleld mennyiségti.

ALMAKOCSONYA (ZSELE).

1 kg almalé, 30—40 dkg cukor.

Eretlen, hullott almét hasznéljunk erre a célra. Az éret-
len alméban sokkal t6bb a kocsonyésité pektin anyag. A meg-
mosott almit négy részre vigjuk és a hibds, férges résacket
eltavolitjuk, azonban a maghizat jét nem. Ujra meg-
mosva & tiaiiiott almét, anayi vizet utink 4, hogy a viz
majdnem elboritsa és Tassti tliznél puhdra f6zzilk. A levet le-
sziirjilk, ruhin is és mésnapig illepedni hagyjuk. Ekkor a
levet 6vatosan lesntve, lemért edénybe éntve, hogy fel ne zava-
rodjon, megmérjiik és 1 kg léhez, 80 dkg cukrot szémitva,
gyors tiiznél, a hab gondos leszedése mellett, fozziik, mig fém~
kandlb6l magasrél a csepp visszaejtve, nyGlésan cseppen, vagy
porcellintanyéron par csepp, hidegre Aallitva, megkocsonyéso-
dik. Vigydzzunk, hogy meg ne égjen és til ne £6jjon, mert ak-
kor elvesati kocsonyésods képességét.

A kész kncsonyﬁt forron, a,pro lekvéros \ivegekbe ontjiik,
ha Kkihiilt,
puha gyumolcsbol ]ekvart fozhetlmk

Més, nem j6l koesonyésods gyiimoleshoz pl. meggy, eper,
ba;oaick szilvéhoz is 'keverhetlmk almnlevet kocsonyasités céll
34bs

ALMASZORP.

1 kg almalé, 20 dkg cukor, 14 citromlé.

almakocsonyéndl elmondottal: szerint allitjuk el6 az
almalevet. Blihez azonban hasenilhatunl érets almét, is. A le-
mért 1 kg-onként 20 dkg cukor és 1 citromlevet
e son odeo alhesiie bl Aionas ity h
{ivegekbe ontjiilk, teljesen tele, langyos vizbe fztatott marhabél-
lel lekotjiik és gbzolés helyett masnap reggelig 6l betakarjuk.
A marhabelet 4ztatés eldit az iiveg szdjanak megfelel6. nagy-
saglra vigjuk.

ALMALEKVAR, ALMASAJT.

1 kg almapép, 1 kg 80 dkg cukor, 4 deci viz.
Hullott, hibds, nem egészen érett almat j6l értékesithe-
tiink ilyen médon. A megmosott almat 4 részre vagjuk, a hi-
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béis, férges részeket eltévolitjuk, de a héj és a maghdzat nem.
Ujta megmosva, nagyon | keves Vizet éntve rd, csakhogy le ne
égjen, befodve puhéra p

B s, s WibD, Zoasmalhatiok Eoosonyamasy esdrplke:

suitésére.

iadhatjuk az Gsszes levet, ez
csak Javi(.]a, S s il forrén, gyorsan
subraitén vagy rodssdamentes esskbzon tforjik.

A pépet lemérve, a suiikséges cukormennyiséghol, elozbleg,
sl oncorlevet foztink  igy Keverjik a péphez. A cukros pé.
pet folytonos keverés kozt siritjilk. Ha porcellntanyérra cse-

ennyiség kitéve bért hiz, kész a lekvir, forron iivegekbe

‘masnap szalicillal bekenve, lektjilk. Sajtnak még to-
Vébb, addig fozzilk, mig a kitett proba eléggé meg is kemé-
nyedik. Ekkor a tomeget bidogforma, porcellén lapos tél vagy
tanyérokba dntve, elsimitva mésnapig nyugodtan hagyjuk, hogy
megkoesonyésodjon. A formakat nem kell sem kikenni, sem
vizzel kigbliteni.

formatél vigyazva, az ujjunkkal elhizva a sajtot, klho-
ritjuke deszkalap vagy pergamentpapirra és széraz, melege
helyen tartjuk el, hogy cukros kéreg képzédjon, szaradjon :
felilletén és meg ne penészedjen.

ROZSASZIROMLEVELJAM.
100 darab rézsasziromlevél 1 kg cukor
3 deci viz 1 dkg citromsay
piros, illatos busa szirma (4. m.
eeetrézsa) A megti i beszér-

juk a tBrott citromsavval, kézzel, fakanéllal porce]]inedényben,
361 Gsszet ik, dormhnk s levét kissé kicsavarjuk.

A viz és cukorhl elfre elkészitett cnkorléhez adjuk az el6-
készitett sziromleveleket és ezzel egyiitt jol 4tfézziik, strfisit-
, forrén iivegekbe toltve lekdtozzik és 90 Co-nél 15 percig

iik.

CSIPKEROZSABOGYOBEFOTT.

Az érett, de még nem puha csipkebogyslat, o szér 6s csé-
sze leveleits] megtisztitiuk, vagy felezziik, vagy az egyik olda-
lan felvigva, a magjat kiszed] \u hanuvel & hideg vizbe
tesszik. Vigyazzunk e munka végzésénél, mert a mag kozott
16v szbrieskék nagyon szirnak, amivel érintkeznek, mindenre

/s
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a munkét 5, e
caen, ol fogva,
s késson vagyul o gyimdlestisatitissal, tobb 16b6l -
o iiveghe sz6rjuk a bogydl
im0 aka culiowhsl beestlt cokorlavet, Butink o, 8
itvegelet lozdriulk € 80 Crndl 15 percig gaatiyik

CSIPKEBOGYOLEKVAR.

1 ka gyiimblespép, 80 dkg cukor.

6, érett, maradér dltal is megesipett, csipkebogyot
o S megtisztitva, kétfelé vigjuk, 2 maglét
eltvolitjuk. Tobbszor, gondosan a szirés szAlaitol m
kevés vizet hozzéadva, fed§ alatt puhdra f6zziik, &
gyiimslespéphez kg-ként 80 dkg cukrot. kevreve, bes
rén iivegekhe tesszilk és mésnap, ha kihilt, lekc 7
vastagabb bor képzédjon, iivegbe helyezés utan, lek
ajanlatos langyos sitdhe vagy kemencébe fonni pir 6réra.

CSIPKEBOGYOSAJT.

1 kg gyiimblospép, 1 kg porcukor.

Teljese at szér, csészeleveleittl meg-
fosztva és kétfelé vagva, magjatsl megtisztitjuk, a sz6: 1
kimosva, ruhéval szikkasztjuk. Ha nem volna elég puha, por-
cellinedényben, befédve, géz fol¢ llitjuk, mig megpuhul és
azubén £ovés nélkill 4ttorjiik sfirfi szitin. A pépet megmérve,
ugyanannyi mennyiségti porcukrot adunk hozzd, mellyel 6ssze-
gyarjuk. Gylrt tésata keménységl, j6l dolgozhaté anyag le-
gyen. Cukrozott deszkéra kitéve, % cm vastagségiira kivigjuk
a sajtot és tetszés szerinti alakokra Invagva mﬁsnxplg zhe
radni hagyjuk, dobozba rakva tartjuk el s formikra
végva, kitiing kardesonyfadi; "ehér selympapir k&izé tegylik
a dobozban, hogy ssze ne torj

CSIPKEBOGYOBOR.

10 Itr csipkebogys, 20 ltr viz, 7 kg cukor.

A 10 lr csipkebogyst megmosva, ledaraljuk és 10 ltr vizet
rhdntve, 24 Gréig rajta hagyjuk llni, azutan a vizet rola le-
saiivjiik. A visszamaradt cefrére jbél ontiink 10 ltr vizet,
amellyel egyiitt ismét 24 éraig 4ll. Ekkor a levet lesziirjilk, a
darélt bogy6t ruhén is dtnyomjuk és az Gsszes nyert levet 657

v
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szekeverjiik, az el6z6 napit is. Az egész folyadékmennyiséghez
7 kg cukrot adunk, tébbszorosen felkeverjiik, hogy a cukor el-
olvadjon. Ekkor nagy iivegekbe ontve, az édesitett folyadékot,
tiillel lekotjiik, 2—3 hénapig meleg helyen tartva, érleljiik. Ha
kellemes borillaté €s {21, lefejtjik palackokba és le dugu’ml\'a.
pincébe lefektetve tartjuk el fogyasztési 10 y le-
gyen a palackban a folyadek & a dugé kozott. Igen kenmes,
asziborra emlékestets

SZILVA.
SZILVABEFOTT.

L befézésre a besatercei szilva.
Bef6tt készitésére érett, kemény, egészséges szemeket hasznil-
junk. A megmosott szilvét szdrral, vagy ha snélkiil akarjuk be-
$6zmi, szér nelka, bivel strfin megszurkljuk és ivegekbe he-
Iyezziik. 1 ltr viz, 70 dkg cukorb6l késziilt cukorlevet ontiink
vé, a bekitoads iivegekre késhegynyi szalicilt is adva, az iive-
geket lezérjuk és 85 C-nl 15 percig gbzolj

SZILVABEFOTT TOMEGBEFOZESRE.

5 kg gylimsles, 15 kg cukor, 1 lir viz, 1 evékandl szalicil.

A cukrot a virzel cukorlévé £6zziik, belekeverjiik az 1 ka-
nél szalicilt és részletenként az eldre, sziratsl megtisatitott,
‘megmosott é megszurkalt gytimolest. Kb. a gyiimoles egyhar-
madat dobjuk egyszerre a forré cukorléhe, addig tartva benne,
mig a szinét megvaltoztatia és hideg vizbe Teltett, eldmelegitett,
kb, 5 ltr-es fivegbe ontjilk. Gyorsan egymésutdn f6zziik a tobbi
részletet, az jbél felfozott levet réontve a gyimolesre, az iive-
get teljesen tele, azonnal lekotjiik és g6zolés helyett mésnap
reggelig letakarjul melegen.

NEM EDES SZILVA- ES CSERESZNYEBEFOTT.
Lengyel Jdnosnétol.
5 kg szilva 60 dkg cukor
2 Kavéskansl szalicil 3 evakandl horecet
A megmosott, megtisatitott szilvat amegfelels nagyssgd
iivegbe szorjuk és Tov6 vizzel leforrizzuk, kis hely hijival az
fiveg tele legyen és ilyen médon letakarva, £l Grdig 4llani hagy-
juk. BKkor a vizet lesairjiik a gylimblesrdl, beleféziink 60 dig
-
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cukrot, ha kész, hozzékeverjik a két kivéskandl saalicilt és 8
Kanél ecetet is, réontjilk a szilvira. A levet most djbol lesnt-
jiik, felforraljuk és ujbol a szilvéra ontjiik, azonmal lekotozailk
& mésnap regeclis letakarjak, Cseressnyét is. tehetiink - el
ugyanilye csak ehhez 1 kg cukrot vesziink, ugyan-
Cns! grimtlcamennyiségies.

KIMAGVALT SZILVABEFOTT.
1 kg kimagvalt gyimoles, 20 dkg cukor, 1 gr szalicil.

inséges liveghe ontjiik, belekeverjik a sza-
iiveghe ontve lekbtozziik és letakarjuk,

& walicit, olhagghatiuk sickor, ha 2 fomd beft tetejére
1 om magasan olvasztott zsfrt ontiink, vagy marhaholyaggal
Kotozziik, mely a levegdté] elzirja. Leliet iivegfedss iiveget is
haszndlni és akkor 80 C-nél 15 percig gézoni.

SZILVA TESZTABA.

1 kg kimagvalt szilva, 20 dkg cukor.

A megmosott szilvit felezznk és kimagvaljuk. Nagyon szo-
rosan tivegekbe cukorral rétegezziik. Az tiveget lezArjuk, A ké-
S0 ues tyeech Teaihh Tangsce viibe dtatott marhabél vagy
hoélyaggal lektni, vagy ha nem, j6 késhegy
jiink a szilva kozé, 90 C-ndl 15 percig gézoljiik.

RUMOS SZILVA.

5 kg szilva, 1.5 kg kockacukor, 4 deci rum,
A megtisifiott, megmosott szl a oukorral rétegenve,
iivegbe helyezziik és raontj
sourkdlt pergamentpapfrral kotazzuk le, amig a 16 teljesen ol
lepi, kbzhen tibbszor felrizzuk, vagy egyik iiveghtl a masikba
onthetjilk, egyszer hogy a cukor elolvadjon.
Ha netalan forrna, kevés rumot éntiink még hozzé.

ECETES SZILVA.
5 kg szilva 1.5 cukor 1 ltr ecet (borecet)
kevés szegfiiszeg fahéj citromhéj
A cukrot az ecet, a darabos fiiszerekkel egyut felforral-
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juk. Beleadjuk az eldzéleg megtisatitott, megmosott, megszur-
Kt s;]lv:it és gyengén Atforraljuk. Azonnal lekitve, jol leta-
arlu
esetleg a 16 forrna (gydngybzik), lesziirjiik, Gjbl fel-
conill éa s silvira forriuzulk. Cserépfazekal, vagy nagy five-
gekben tarthato
Hemounit saivit is Késithetiink ugyanilyen médon.

HAMOZOTT SZILVABEFOTT.

A kemény, szé sailvat, é pér
percre, 160 vidbe méctjul, onnah a2 iy hldeg viz-
ben lehiitjiik. Tiyen modon a héj, kés segitségével, konnyen le-
nytzhaté.

A Jehfmozott szilyat tejszinii meszes vizbe tesszilk 20—25
percre. Innen kivéve, lemossuk és vagy kénezilk, vagy 2%
nétriumbisulfitos vizben fehéritjilk. Kimosva, ivegekbe he-
]yezzuk es e] Gley Itr )‘Iiz 70 dkg cukor, kevés citromléb8l

észiilt és itott, cuko: t Gntve rd, az iivegeket lezarjuk

s
&5 80 C“—nﬁl 15 percig goz

HAMOZOTT SZILVA CUKORBAN.

1kg himozott, magvaltszilva  1kg cukor
3 drb citrom 6 deci viz

A szilvét, a hémozott szilva beféttnél elmondottak szerint
meghémozzuk, kimagvaljuk és Ggy tessziik fdl ordig meszes
vizbe, A meszes viztél tobbszor kimosva, kénezzilk, vagy fata-
thssal vildgositjuk, ettél is kimossuk, vagy szelléztetjik.

A 3 darab citromot, elézéleg, héjastdl puhira f6zzilk, rész-
ben hideg vizben lehiitjiik és egyenletes, %5 cm vastag kari-
kakra vigjuk.

megfelels mennyiségli cukor és vizbél cukorlevet £6-
siink, beleadjuk az elékésaitett sailvat és felvigott citromot, ez-
zel egyiitt atfozzik. Az 4tf6zést egynapi idokozokbe
megismételjiik. A szilvt a citrommal egyiitt iivegekbe helyez-
ik, a levet folf6zziik, forrén a szilvira ontjik, az dveget le-
Kotjiik és 85 Cr-nél 15 percig gdzoljiik. Ha a cukorlé elég siir,
. chcor & sxiives telicaon Sidrta, abid) s ¥easifiotin
st gyiimolesct, mint a meggynel (culronott ytmilos kdsal
20t Ivit

e)
Js Grhetink be, de ezt is kimagvaljuk é alsposan oaiee
uk.
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DARALT SZILVABEFOTT.

1 kg dardlt szilva, 30 dkg cukor, fiiszer.
A megmosott szilvat kimagvaljuk és hisdardlén 4thajt-
juk. Minden kg-jéhoz 30 dkg cukrot és kis késhegy dardlt 1
héjat, nagyon kevés szegfiiszeget adva, jl atfouik és i
gekbe merve, az iiveget lezdrjuk és 100 Co-ndl 15 preig g6 o
jiik. Ha lekotozos iivegeket hasmndlunk és nem marhahélyaggal
Kotjiik le, akkor a bef6tthiz, 1 kg-ként j6 késhegy szalicilt ke-
veriink. az iiveghetntés eltt. Tészta és husokhoz kitiing.

SZILVAJAM.

1 kg szilva, 50 dkg cukor, 2 deci viz, 2 kandl rum.

A meglsatitott, mosolt suilvdt felekbe végiuk, kimagval
juk, megmérjilk. A megfelels mennyiségi cukor és vizl o
cukorlevet 6; 'nk, beleadjuk az elSiésitett gyiimolesot és
dig ik gyors titanél, mig a cseppie magasrdl viszasjtve,

nyGlésan cseppen. Inkdbb siiriire legyen befozve. Ekkor az
e oc U leveve s ] helch e & ot 6o fhres
ivegekbe ontjilk. Mésnap, ha kihilt, a tetejét szalicillal be-
Kenve, lekotozziik.

Ugyanest készithetjiik hémozott szilvabél is. Ha azt akar-
juk, hogy kevésbé £6jjon szét a gyiumoles, a meghgmozott szil-
vt £62és el6tt, 6] raig meszes vizbe dztatjuk.

SZILVALEKVAR,

Teljesen érett, édes, toppedt szilva j6 lekvérnak. Készit-
et srilvalolvért csak kimagvalt vagy pedig meghimo-
kimagval maza;
osb vagy ha nngyobb mennylsegben akarunk lekvirt
£6zmi, réziistben folytonos keverés mellett fozziik, mig teljesen
bestiriisodik. A lekvér készen van, ha a kanalat feldllitva,
benne mem dfil el, vagy keverés kozben az edény alja lithato,
vegy 3 kanilbe emelt lekvar nem esik le 1ol
A kész lekvért cserép-, fa- vagy iivegedénybe rakjuk for-
x6n, bebntésnél folyton cssmi ans
maradjanak. Ha faedény, Killonosen lidikba helyezsilk a lek-
virt, alkor elézéleg a facdényt belill pergamentpapirral bur-
koljuk. A bérképzbdés céljabol a cserép- és iivegedé
lekvérokat mem {6l forr6 sitd, vagy siitkemencébe ll
éréra,
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Ha nem elég édes a szilva, vagy tigy sreretjik, 1 ke szil-
véhoz 10—15 kg cukrot adhatunk £6zés kezdetén & lekvirhoz
és azzal £6zziik.

BODZA.
BODZABOGYOJAM.

1 kg tisztitott gyiimoles, 1 kg cukor, 3 deci viz.

Sotétszinii érett bodzabokor bogy6it hasmaljuk befézésre.
A bogyékat szarzw] kezzﬂ megtisztitjulk, megmussuk a]aposan
& lemérjilk. A gyiimolesnek megfelels mennyiségli _cukor és
vizbll cukorlevot & nk, beleadjuk a tisatitott bogyst és gyors
tiiznél addig f6zzilk, mig a fémkanalba felemelt csepp. vissza-
esve, nytlésan cseppen. A jamet forrén iivegekbe ontjik és
‘mésnap szalicillal bekenve, lekotjiik.

BODZALEKVAR.

1 kg gyiimolespép, 1 kg cukor.
A szaratél megtisztitott, megmosott bodzat kevés vizzel
Lltéve, 1ed6 alait pubéra £k, @ puba gyinolest Atk
1 kg péphez 1 kg cukrot keverve, gyors tizndl addig fozziik,
mig fémlcanlbol visszacseppentve, nyflésan cseppen. A lekvart
forrén iivegekbe ‘mésnap kihiilt, szalicillal a tetejét
‘bekenve, lekoto:

NARANCS.
NARANCSBEFOTT.

1 kg elékészitett narancs 1kg cukor
1 drb citrom i vi

Keméuy, nem vastaghéj,
hasznéljunk befézésre. A n: egmos
& i rovtelovel a Jils0 s0%étufrge, heserd hejA evssma .
Munka kizben allandéan forgassuk a gyiimolesot, hogy egyen-
Tetes szépen legyen reszelve.

A lereszelt narancsot, mnr el6zbleg feltett, forré vizbe
dobjuk, amint a viz sirga szinfrnyalatot mutat, azonnal le-
ntjiik és tiszta forrd tartalék vizet ontiink Gjb6l a narancsra.
Eztamiveletet, 5—6-szor megismételjiik, hogy a héj keser-

marancsot véltott, hideg vizben lehiitjik.
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Legiobb egyszerre mindkett6t késziteni, a szép peidanyok
bol beféttet a és esetleg
f6ziink, a citrommal ugyanigy jérunl

A befbtt cél]a)ra Kivlasztott narancsot, tetszés szerint 1
em széles kavikakra, vagy hossz tengelye iranyaban 4 részre
osatva, ciklekre vighatjul, vagy egészben is hagy)u)s A felvi-

At ‘.

a naran

20 a magvakaf
amit egészben Ghajtunk eltenni, most zés utén fogpiszkal
val megszurkéljuk, vagy hosszaban pér bevigist ejtiink kés-
sel a héjén, hogy a cukor marhsssa
felvigott narancsot, a citrommal
megfelel6 mennyiségli cukor és vizbsl cnkorlevet fﬂzunk, bele-
adva az elékészitett gytimilesit, egyszer felfdzzi
széles lapos legyen, hogy csak 1—2 sordval legyen a cukorlé-
ben a gyiimosles. Egy napi idokozokben a lével egyiitt feltéve a
lmt a felfézést 3-—4-szer megismételjiik. Ha cukrozott
gyum t 6hajtunk csindlni a narancshol, akkor az &tfézést
pbezbrosen végeziik, hagy 2 gyiimles a cukorral jol Ativod-
jon s a leve megsir
A

iivegbe helyezziik, a levét

védntve, 90 Co-ndl 15 percig gbzoljtk.

Ugyanilyen modon keésziil az egész narancshol is a befdtt,
csak emnél 1 kg leshoz 1.40 kg cukrot vesziink, 1.1 ltr
vizzel és a gyiimoles AtfSzését tobbszor megismételjilk.

NARANCSIAM.

11kg elékészitett gytimsles 1kg cukor

1drb citrom 4 deci viz
gyiimblesdt gy készitjilk eld, mint az elébb elmondott
narancsbeféttnél. Aki nem szereti a narancshéj keserli fzét,
teljesen le is himozhatja, csak egy csekély mennyiséget hagy
a gylimglessn {z adds miatt. A lehdmozott narancsot nem kell
eléfézni, csak a hozzéadands kevés h

A megfGztt gylimolesst, jam céljaira tetszés szerint apro
kockélk, ostkokra is vaghatjuk, vagy lehet hisdardloval is apri-
tani. Természetes, a kicsurgé levet is felfogva, haszniljuk a
jam készitéséhez, Vigds vagy dardlds Kozben a magvakat gon-
dosan eltavolitjuk, ez igen keserti zfi.

Még felvagas el6tt j6, ha a gytimolesst lemériik és a meg-
felel§ mennyiségts cukor és vizbl, Kosben hosiritiik cikories
vet. A felvigott narancsot a siiril cukorléhez adjuk és gyorsan
f6zziik. Addig f6zendd a jam, mig fémkanilba felemelve, visz-
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szaejtve a csepp nyulosan cseppen. A narancs gyorsan és jél
kocsonyésodé jam, nem kivan sok fézést.

A kész jamet forrén tivegekbe dntjiil
lekotozziik.

NARANCSHEJ CUKORBAN.

1kg elékészitett héj, 1 kg cukor, 5 deci viz.

A narancs 6 totsags serint, kerelo négvanbgletes dara-
bokra. vigiuk, vagy ha siteménybe hasznljuk, az_alaktalan
Garabohat te Toldotgodstiuk. Fia o sirga el alatt evo foher
résat s meghagyjuk, hiisosabb falatjaink leszn felvagott
5 véltogatésa

narancs héjt,
mellett elofézziik és azutén hideg vizben lehitjilk.

Az lbkészitett narancshéjat lemérjilk, a megfelel§ mennyi-

i jink, Beleadjuk az elgkészi-
égli tliznél teljesen
sirte befGaaik addig, hogy o cukor lognagyobb résee rétapad-
jon a Ekkor a rot-
Thes, vagy tiszta deszkdra kirakya, megszritjuk.

Ha nem akarjuk a narancshéjat azonnal felhasznglni, akkor
nem s msit]hk be teljesen, hanem osale ol dtfGrailk s lével
egyiltt rve, az iiveget lezarjuk és 15
Porcix. uimalit; Hasmalathor atxisliitt bo bel]esen

NARANCSSZORP.

4 drb narancs  2drbcitrom 15 kg cukor
35gr citroms;w 2ltr viz

ledé
250171k, & Jeve inyormfuk & teziriilc A lovet & héjjal lodbr-
761t Gsszes cukrot, a citromsavat tivegbe téve, riforrdzzuk a
vizet és tobbszoros felkeverés mellett 6 napig 4llani hagyjuk.
Ekkor atfiltraljuk, felfgzziik, forrén iivegekbe ontve, beljesen
tele, langyos vizben atatott marhabellel lekotjik 6s gozolés
helyett betakarjuk.

CUKORNELKULI BEFOTTEK.

Az bsszes értelmé-
ben, cukor nel.kul is elkésziﬂhewk a cukorlé ‘he!yett tiszta !n-
deg iv6viz alkalmazaséval. Ez az eltevési mod csak gumigyfirti és
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végezhet§
valé

leg a ivegeket

i kit anyag nem ghr teljusen légmentesen, vesulyeztetl
R anyag hozzdadéisival biztos. A g
zolést még gondosabbﬂn és 5 perceel tovabl végezaiik a cukor-
tartalom Késaftmén

itk B ekvde gyanént alkal-

szerint és az el6bbi mcdon gﬁ
mazhato.

Az esetleges mesterséges édesité anyag, szacharin hozzi-
addsa, csak a konzerv felbontdsa utdn, a fogyasztés el6tt par
oeral eszkozle dd.

ik gyimsles cul
talan 'kulse]u konzervet, gi

nélkiil nem ad {elfesen kifogés-
és kizben megpuhul,

KIALLITASRA SZANT KONZERVEK, BEFOTTEK

ELOKESZITESE
szént befétt, rvanyagot, a leggondo-
sabbxm a !eg‘nagyobb kOl iiltekintéssel készitjiik.

A az elébbi gondosséggal lettek konzer-
vélva, nem sziikséges masodsmn atrakast alkalmazni, sét f6ze~
1ékfélgknel igyekensiink is et a mlveltet keriini, mert az s
ildsndl a gozo]
nem tiirik az étrakast szettoledeznek Csak az ecetes fozelék-
£lélcet lehet mésodszor s Atrakni.

A gyiimlesbefsticket és a cukorban eltett gyiimblessket
kidllitasra azonban mindig sziikséges mésodszor is dtrakni. A
leggondosabban végzett munkénal is eléfordul, hogy a kivina-
tosnil t5bb vagy kevesebb a 1é a gyiimdlestinkin, esetleg a felss
snemekk nem t5ikéletesek, vagy vaiami modon ' HeELHl o
mozdultak. Ezért az emiftett betGitcket, ha mir atcukrosodtak
és reprezentdlni Ghajtunk v
rakisnil a gyiimoleslovet, kilon, lesziritls. & szép, kemény,
egészséges szemeket tetszetdsen rakjuk az iivegbe, llyen 4tra.
kfisnal, mivel szorosan kell a gyimolesot elhelyezni, 2 iiveg be-
£6ttb6] rendesen egyet késafthetiink, A leontott

ban az esethen hasznljuk a
s2ép, tiszta és elényds kinézést kol
ben j, tiszta cukorlevet ontsiink az iivegben 16v6 gyiimdlosre,

Tlyenkor a gbzlést 85—90 Co-on végezzik, 10—15 percig,
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GYUMﬁLCSECET
betbzé 4 (allatok
taka rményozasan kiviil) legjobban erf.ekes(thet]uk gyiimoles-
ecet kesz)'/ese Altal
gyiimoles konzervélﬁs&nﬁl illetve el6készitésénél vissza-
mara,dt ‘hulladékokat, mint pl. a !ekvaroknél a héj és magrésze-
ket, hdmozéskor termelt héjat dardlva, a lekvir és édeslevek
f6zésénél visszamarad6 edényeket, csekély mennyiségfi vizzel
valé kimoséssal keletkezd leveket (minél édesebb, anndl Jjobb)
Gsszegytijtjiik, nagy szélesszé; iivegben vagy nagyobb mennyi-
séget hordéban, melyeket ritkanovésii ruhéval kotiink le és
ilyen médon langyos helyen érleljiik. Ha a 16 tisztul, kellemes
sayanyi izii és ecetillati, lesairjiik, a cefrét ruhin kl is nyom-
\zk A tiszta levet is — hasonléan az el6bbihez — érleljiik
—2 hétig, lefejtve, mint ecetet hasznalhatjuk.
Ilyen eljarassal kitiing ecet keszmheto Gsszetort fai eper,
vagy szederbdl, valamint alméb6l i

e

i

i

i

GEITINER ts RAUSCH

BUDAPEST, VL, ANDRASSY-UT 18.

akizk és konyhagépels.

Fizedényck (zoméncozott, vordsréz, nikicel, alu-

‘minium, tiz4ll6 {iveg é poreellin).
Mindenféle hiztartisi esskizol tisztogatisira.
Jégszelrények, villanyos hiitbgépelc.
Kertieszizbk és szerszimok, locsol6tomidl.
Baromfitenyésztésnél hasmélatos eszlizok.
Konzervilo — befozs — iivegelc (Weck).

i m
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Minden hdziasszonynak nél-
kiilozhetetlen egy jo Szakdcs-
konyv !

liyen a Kapitdn Maria
m. Kir. gazdasigi tanarnd
szerkesztésében megjelent

50 EBED

cimii konyv, mely a kiprobalt
recepteket — 6 személyre
adagolva — harom- ¢s négy-
fogdsos ebédnek Osszedllitva
kozli. % Ez a pératlanul
megirt szakdcskonyv, minden
gyakorlott vagy kezd6 hazi
asszonynak kedves és értékes
ajandékul ajdnlhato.
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