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Az Olvasoéhoz.

Ez az én kényvecském nem siet az udvarokban valé nagy konyhakhoz sabkéesok csak
magoktol is joizli étkeket tudnak f6zni; hanem csak leginkdbb a becsiiletes kozrendeknek,
akik gyakorta szakacs nélkiil sziikolkdodnek, akar szolgalni; csak azokat tanitja, miképpen
kellessék két vagy harom tal étket késziteni (noha egyéb renden 1évé embereknek szolgalat-
jara is kész). De mivelhogy a nagy konyhdkon mindennek rendi vagyon, kit mivel fézzenek,
kihez micsoda 1év illik, ez a konyvecske nem vigyaz arra, hanem aki mire érkezik, egyiigyli-
képpen rendet ad az elkészitésben (holott némelyek a vagyonbdl isdreak €Ini az alkal-
matossaggal). Azért jambor Olvasd, ha kedved szerint vagyon ez aekékg, vegyed jo
néven, és légy j6 egészsegben!



Szakacskonyvecskének elso része
Husévo napokra valo fott étkek

Kaposzta kolozsvari modon

Végy szép sOs kaposztat, azt szép vékonyan apritsd meg, azonbiazéddpa egy kovér
tyakot vagy pediglen egy fél ludat kévér szalonnaval forrald feglganeg, és a kaposztaval
tedd fel, borsot beléje, azaz egy réteget elrakvan borsold megétagst hasonl6képpen, és
jol fézd meg; bort is tégy belé amennyi elég, hogy jobb izli 1égyen, és mikor feltalalod,
borsold meg.

Toltott kaposzta

A s6s kdposztat szépen apritsd meg, azonban nyers tehénhust szafisméevkell vagni jol
a vagokéssel, szép apron, abba bors, gydombeér, sO; ez meglévén daratadakgasd egész
kaposztalevélben, els6ben az ormojat lemetélvén azaz a torzsacskajat, rakd fazékba az apritott
kaposztaval, f6zd meg jol; és mikor megfott, egy kevés bort bocsass belé, jobb izii lesz, talald
fel; ha megborsolod, annal jobb lészen.

Kaposztat k6zonséges médon

Végy sos kaposztat, az ormdjat vedd le, azaz a levelekrdl a torzsacskat metéld le, és szép
apron metéld fel, vagy pediglen csak ugy levelenként tedd felékldazigen szép kover
szalonnaval, tehén vagy juhhtssal; ezeket elsében felforralvan parold meg, és ugy tedd a
kaposzta kozibe, vagy pedig csak szalonnaval tedd fel, egy darabocsks éé&gy belé hogy
jobb izt adjon; bort belé, és mikor megfo, talald fel, feliil egy kevés torott borssal, ha tetszik,
hintsd meg.

Téjfeles kaposzta

A s6s kaposztat szépen megapritvan szalonnaval tedd fel, és mikor megfott a levében, végy ki
egy csuporba, amelyben a téjfel vagyon, és azzal ereszd félahérd 6szve, és ontsd a
kaposztahoz a fazékba, mennél tobb a téjfel, annal jobb, és felforrala&h fel, mint az
egyéb kaposztat; ha valami szép tehénhust tehetsz belé, annal jobb izii 1égyen, egy pohdrocska

jO bort is bocsass beléje, kedves étke a magyaroknak.

Uj kaposzta szalonnaval

A nyers Uj kdposztat hasabonként kell metélni, megfonnyasztvan zdéprsval, juh- vagy
tehénhussal tedd fel, elsében a hust, szalonnit megfézvén tedd a kdposztdhoz, savanyitsd
meg, vagy ecettel, vagy borkdvel, azaz a hord6 falan lerak6do soval ugy, hogy a borkovet
kosd ruhacskaba, és ugy tedd belé, hogy j6 savanyu légyen; ha alyanatettel savanyitsd
meg.



Tehénhus arpa-kasaval

A tehénhtst, és az arpa-kasat kiilon-kiilon fazékba tedd fel, f6zd meg, és annak idejében a
hust parold meg, az arpa-kasarol sziird le a levet, és szépen mas meleg vizzel facsard ki a
stiriijét, azutan tedd fel a hus mellé, petrezselyemlevelével, vagy gyiikerével egyiitt, hadd
f6jon azzal is; mikor megfd, bors, gyombér belé, citrom-levet is tolts a talba feliil red, ha
vagyon; ha pedig nincs, anélkil is jo, de az ad j6 izt néki.

Tehénhus rizskasaval

A hust f6zd meg, vagy a szarvasmarha combhusa, vagy csirke lészen; azt minekutana
megparolod, tégy petrezselyemgyokeret belé, egész borsohégynezemecskét, a rizskasat
megtisztogatvan, megmosvan tedd bele, és f6zd meg jol a rizskdsaval egyiitt, egynéhany
mazsolat is tégy belé; ha nincsen, anélkiil is jo, mikor megfd, bors, gydmbér, és ha megsafra-
nyozod, jobb izii lesz, talald fel.

TehénhUs-lév

Egy darab fejér kenyérbelet megreszelvén egy vagy kitdalj verd dszve a levéhez képest,
ezeket jol megtorvén a forrd tehénhus-1ével ereszd fel, hogy 0szve ne menjen, és a fott hust
rakd talba, a levét dntsd ra, talald fel; ha meg akarod borsolni, tégy izlésat szer

Kukrejttel, azaz borecetes, fenyomagvas martassal

A nyers tehénhust szépen mosd meg, nyarson stisd meg, j6 levesenaogdrsél, metéld
fel darabonként, rakd fazékba, azutan metélj vereshagymat, zsé&dyagy darab fejér
kenyeret kocka modon, borral, ecettel, (ha borecet nincs) vizzel tedd fel, f6zd meg. Egy kevés
fenyOmagot is megtérvén ruhacskaba kotik, és ugy fozik benne, €¢s mikor fel akarja talalni,
akkor kidobja. Ezek igy meglévén bors, gyombér, safrany, s talald fel.

Tehénhus tiszta borssal

A hust tedd fel séban, vizben, f6zd meg, megparolva tégy bovon petrezselyemgydkeret
levelestdl belé, (ha levele vagyon) fokhagymat egészlen, és f6zd meg jol, abba bors, gyombér,
talald fel j6 melegen.

Polyékaval, azaz silt marhahusbol késziilt étellel

A tehénhust a szokas szerint megsutvéen darabonkeént j0 hosszan negtéés tapos kenyer-
szeletre a talba szép renddel felll rakd red, tehén- vagy jliraldelll 6ntsd meg, €s apron
vagdalt vereshagymaval hintsd meg.

Kaszéas lév

A hust tedd fel vizben, soban, f6zd meg igen jol, parold meg, és mikor fel akarod adni,
ecetben habarj egy kanal lisztet, tojast, torott fokhagymat, |égéa red ontvén ereszd fel
véle, tedd a tlizhdz abba a csuporba, és forrald fel, sziintelen sodorvan, hogy meg ne tar6dzek;
mikor forrani kezd, ontsd a htsra a fazékba a 1évszirdn altal, hogy a fokhagymaja oda ne
menjen, szebb lesz; avagy pedig a megfott hust rakd talba, és tigy ontsd meg a 1ével.



Némelyek nem sziirik meg a fokhagymatol, és meg is borsoljak; tégy izlésed szerint, mint
szereted; lapos kenyérszeletet szelj aldja és talald fel.

Vadalmaval

A hust tedd fel vizben, soban, forrald fel, parold meg, és mikor jol megfétt, akar savanyu
almat, akar vadalmat metélj le a torzsdjarol, és a tehénhus levet lesziirvén tedd fel véle, egy
darabocska kenyérbelet melléje, mikor megfd, szitdn sziird at, toltsd a hisra a fazékba, egy
kevés petrezselyemlevelet belé, és forrald fel véle, azutan ggemekenyérszeletre talald fel.
Igen jO étek, aki szereti.

Tehénhus tormaval

A hust szépen mosd meg, tedd fel vizben, s6zd meg, f6zd meg, és mikor megparolod, meg-
tisztogatod, hasogass petrezselyemgyokeret, tedd melléje, f6zd meg véle (vagy ha anélkiil is),
¢s mikor megfott, kenyérszeletre talald fel, tormézd meg.

Tormas téjfel

A tehénhust tedd fel vizben, soban, f6zd meg; megparolva vess petrezselyemgyokeret belé, €s
levelet is, ha vagyon; és mikor fel akarod adni, végy téjfeltasgyporba, ahhoz egy kevés
ecetet, egész borsot, reszelt kenyérbelet; ezeket j6| magkevdls levével ereszd fel; mind
keverni kell, mint a kaszas levet; azonban ha jol megfott, a hast tedd talba, lapos kenyér-
szeletet alaja, és a levét felll 6ntsd rea, talald fel.

Laska

Szép fejér lisztet szital) meg, két vagy harom tojassal csindlj tésztat beldle, (ha tojas nincs,
vizzel) j6l meggyurvan a lapitofaval szépen nyujtsd el, és dsgdesvan szép vékonyon
metéld meg, onnét kivévén rakd szitara avagy tiszta rostarg, neige leszivarogjon, és
toltsd a htishoz, f6zd meg jol, bors, gyombér, safrany.

Némelyek pedig a laskat nem vizben paroljak meg, hanem vajbanpedigyhajban, meg-
rantjak szép pirosan, €s ugy tészik fel a hus mellé; igy obdan esik, tégy izlésed szerint,
amint szereted, és amint tdled kitelik. Tehénhust is, tytkot is fozhetni ilyen 1ével.

TOrott 1év

Kozonségesen a ludat avagy csukat szoktak f0zni ezzel a Iével, ilyen modon: a megkopasztott
ludat szépen felmetélvén tedd fel vizben, s6ban, és mihelyt tajkégdtyja, tegy egy darab
fejér kenyeret belé, vereshagymat, egynéhany petrezsefjikprgt; ezeket meg kell jol
fozni, és mikor megparolod, a kenyeret, hagymat, petrezselymet, szlird at a szitdn, és a hus
levével feleresztvén tedd a tlizhdz, szép apron hasogatott petrezselyemgyokérrel egyiitt f6zd
meg jol; safrany, gyombér belé, talald fel. Miképpen kellessék pedig a friss csukat fozni,
torott lével, megtalalod ide aldbb, mikor a halakrdl irok.



Savanyu lév

A hust feltévén annak idejében parold meg, és f6zd meg jol; azonban egy darab szalonnacskat
apron megmetélvén mint a salatara szoktak csinalni, piritsd rmeggyekeves lisztet rants
meg benne ecettel; és a hus-lével ereszd fel, toltsd a faaékbara; ha szalonnad nincs,
vajban pirits lisztet, egy kevés bort tégy belé, bors, gyombérafnangt tész belé, tégy
izlésed szerint, szép és j6 lesz. Némelyek egy tojast verhdlkeg ecetbe, megkeverve jdl,
agy eresztik fel a tobb szerekkel; tégy izlésed szerint, amsiereted, mindenképpen jo, és
kenyérszeletre talald fel.

Német lév

A hust megparolva a maga levét sziird rd, azonban metélj vereshagymat, és hasogatott
petrezselyemgyokeret ugyan tégy jol melléje, azutan valaian, akar vaj, akar haj, akar
szalonna légyen, egy kis lisztet megrantvan ereszd fel a Wégele csakhogy a szalonna-
tepertytit ki kell dobni kanallal a serpenydbdl; bors gyombér, safrany; ha pedig egy kevés
ecetet bocsatasz belé, talan jobb |észen; és mikor fel akarqdgdrievés bort is tolts belé,
egyszer felforralvan talald fel kenyérszeletre; a bor jgeiat ad néki. De azt vedd eszedbe,
hogy mikor tytkot f6zsz ezzel a 1ével, egynéhany darabocska szalonnat is szeletenként tégy
belé, hadd f6j6n véle, zsirosabb lesz; tégy izlésed szerint, mint szereted.

ROstolt [év

A hust megparolva, mikor megf6tt, metélj szalonnat, mint a salatara szoktdk metélni, piritsd
meg, a tepertyiijét ne dobd ki, hanem csak ugy rants lisztet benne, és ecettel, borral, s a maga
levével ereszd fel, toltsd a husra; bors, gyombeér, ha safraégzidelé, tégy izlesed szerint,
és kenyérszeletre talald fel.

Lengyel lév

Ez olyan, mint a német Iév egyébként, csakhogy ebben a petrezsegméosszara metélik,
hanem keresztll, kerekdéden, mint a pénzérme, osztgmldoz vagy madarhoz illik inkabb,
vagy vadhushoz, hogysem egyébféle hushoz; azonban mikor megfétt, egynéhany szalacska
majorannat torzsolj belé és kenyérszeletre talald fel.

Tehénhus petrezselyemmel

Tedd fel a szép kover tehénhdst vagy koncot, azaz a szarvasmaitbiaisatn sdoban vagy
vizben, parold meg, a levét red szlirvén tégy petrezselyemlevelet bdvon belé, f6zd meg jol, €s
melegen talald fel.

Murokkal, azaz sargarépaval
Mikor felveted a huast, minekel6tte megparolnad, tisztogass sargarépat, metéld fel, a sarga-

répat mosd meg hideg vizben, és rakd a hus mellé, szlird red a levét, és f6zd meg jol, s talald
fel.



Répaval

MinekelStte megparolnad, tisztogass répat, metéld fel, és a hust megparolva rakd mellé, és a
levét sziird rea, f6zd meg jol; ha a hus sovany, egy darabocska szalonnat is tégy melléje, ha
megborsolod, tégy izlésed szerint.

Ha pedig disznohussal vagy orjaval, azaz a sertés hatgerincével f6zod azt, meg kell jol
mézelni, mivel Ggy illik ehhez, és mikor megfd, bors nélkiil talald fel.

M4j rantva

Tégy fel borju- vagy egyéb majat, vizben parold meg jol a vérébdl, onnét kivévén metéld szép
vékonyon laposan, s6zd meg, hadd alljon egy ideig a s6ban, azutan égytiesmeghint-
vén rantsd meg vajjal, vereshagymaval elegy, a talba téblddrsold meg, és a rantott
metélt hagymat felll rakd rea.

Tiido rantva

Fozd meg jol a tiidot, és egy darab cipdt aztass tehénhus-1évben, onnét kivévén a tiidével vagd
0ssze, petrezselyemlevéllel, bors, gyombér egyitt, és vajbad rdats egy kis bort is tégy
belé, azonban egy tojassal csinalj tésztat, mint a laskanak, tkexyj§ daraboson, szaggasd
el négyszogletesre, ¢és rakj red ebben a tiidében, hajtogasd dszve, mint egy fél alma, dobd
forr6 vizbe, rantsd meg, onnét, ha megfd, szedd ki, rakd talba, és reszelt sajttal vagy kenyér-
béllel hintsd meg, és egy kevés forré vajjal ontsd meg, talgléégeolyan, mint a piroska,
azaz turoval toltétt derelye, csakhogy husbal all.

Fokhagyma-lével

Mikor felforr a hus, parold meg, és metéld el apron, vetrece, azaz hosszlra vagott fott marha-
has médon, azonban t6rj fokhagymat ecettel egyitt, dntsd a hdsra, hadd ailjen oy
Ordig, azutan a hust a rostélyon piritsd meg, és azutan fazékba taksd red a sarga levet,
ahhoz ecetet, borsot, gyombért, f6zd meg egyiitt, a fokhagymas ecetet megsziirhetni, ¢s jo lesz
rea onteni, abbdl levet csinalhatsz, ha kell, vizet is tégy htetzénhishoz, juhhtishoz, mind
hozza illik, ha jol megfd, talald fel.

Spékkel

Mikor feltészed a hust vizben, s6ban, tégy egy darab szalonnatléematonban mig azt
megparolnad, négy vagy Ot tojast f6zz meg j6 keményen, egy darab kenyeret is melléje; e
meglévén a szalonnat a his melldl vedd ki, metéld meg, €s a tojassal aztatott kenyérbéllel, egy
kevés zold petrezselyemlevéllel jol vagd egybe a vagokésseghegngmaval egyitt rakd
belé, f6zd meg jol, bors, gydmbér; ha safranyt tész belé, tégy izlésed szerint, de arra kell
vigyazni, hogy a leve jo stirlicske 1égyen, €s tojas 1égyen jobbacskan benne, tgy esik jobban.

10



Egressel

Mikor megparolod a hust, a maga levét sziird red a 1évszlirén, és az egrest megtisztogatvan,
megmosvan rakd a hus mell¢, és f6zd meg véle, bors, gyombér belé; mikor megfott, egy csu-
porban vagy egy talacskaban végy egy kevés téjfelt, éskbfdzyy kevés levet tolts hozza,
és jol megkeverve toltsd a fazékba a hushoz, igen j6 izt &d nékianéhail is jo, mikor
téjfel nincs; mikor pedig tyukot f6zsz ilyen 1ével, egynéhany darabocska szalonnat is metélj
belé igen vékonyon szeltenként, és mikor megfott, egynéhany kenyérszeletre talald fel.

Tyuk tiszta borssal

A tyukot megkopasztva, tisztogatvan csak ugy egészen tedd fel soltsam,\dmnak idejében
parold meg, szép vékonyan hasogatott petrezselyemgyotkeret téggddia vagyon, zdld
petrezselyemlevelet is, egynéhany darabocska szalonnat psyéikzényon szeltenként, két
vagy harom f6 fokhagymat egészen, é¢s mikor megfd, egy kevés szerecsendio-viragot aprits
belé, bors, gydombeér, j6 melegen talald fel.

Fekete lév

Rendszerint fekete lével disznéhudst, keresztcsontot, malacot vagyp emlami vadhuist
szoktak f6zni, ilyenképpen: a hust megmosvan tedd fel vizben, sdban, f6zd meg, egy darab
kenyébelet is melléje; azonban mig f6, almat, vereshagymat megtisztogatvan apron kell
vagni, és egy kevés didbelet is megtisztogatvan mozsarban térdragggegyéb edényben,
onnét kivévén a vagott almaval, hagymaval, vagd egybe egyszer-kétszer, ¢s tedd serpenydbe,
Onts ecetet belé, tartsd a tlizon mindaddig, mig megfeketedik; az meglévén a hust parold meg,
ezeket a szereket tedd bel¢, és a megfott kenyérbélt a maga levével sziird at a szitan, hogy
légyen siirticske a leve, cukrozd meg, hogy j6 édes légyen, bors, gyombér, szegfii ugyan jol,
hogy megérezzek benne, egy marok diobélt is egészen, és ezeketaehyisal jol meg-
fézvén talald fel.

Némelyek zold tarkonylevelet is metélnek belé, de anélkil iseg@y tzlésed szerint, mint
szereted.

Némelyek pedig a fekete levet nem piritott kenyérrel feékatieg, hanem ha malacot, vagy
tytukot 6lnek, annak a vérébdl egy kicsinyt vésznek egy serpenydbe, ecettel dszvekeverik, a
vagdalt almat, hagymat abba tévén jol megpiritjak, és sz&p fekete 1€szen, és a tobb fiiszereket
hozzatévén megkészitik; te tégy izlésed szerint, amint edeket amire érkezhetel, minden-
képpen jo, ha meg tudod késziteni, talald fel.

Méasképpen ugyanez

A diszno6-, szarvas- vagy 6zhust megfézvén parold meg, és tedd fel, és jol piritott kenyeret
tégy melléje, midon az megazik, szitdn a hus-1ével sziird at, ecetezd meg; azonban almat,
hagymat apron metélvén mézben rantsd meg, tedd a tlizhoz, f6zd meg jol, bors, gydmbér,
szegfii, talald fel, Némelyek mandulat, mazsolat, egyné¢hany fiigét tesznek belé; de ezek
nélkil is j6; ha pedig te szerét teheted ezeknek, tégy izlésed szerint. ltghn j6 é
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Kl6dor, azaz gomboc

Amely hust klodorrel, azaz gomboccal akarsz f6zni, tedd fel soban, vizben, egy darab szalon-
nat is melléje, forrald fel, €és mikor megparolod a szalonnat, vedéskzdld petrezselyem-
levéllel, vereshagymaval igen szép apron vagd egybe, azutarateddegy vagy két nyers
tojast torj belé, bors, gyombér, safrany, egy vagy két kan&tisgz vagy ha tobbet is, hogy
el ne fusson egymastol, ezeket a kandllal jol egybekevervén a fétt hiisnak a levét sziird le mas
fazékba, és egy kanallal darabonként dobd abba a forré vizbe (Iévbeydyagybuzogjon a
1év, és ugy golyobisonként marad, mikor ott jol megfott, toltsd a fazékba a hus mellé, bors,
gybmbér, safrany belé.

Pastétom-lével

A hust megfézvén parold meg és szép hasogatott petrezselyemgyokeret tégy belé, azutan
aprits majorannat belé, ecet, bor, bors, gyombér, €s egy 0 vereshagymat megmetélvén rants
meg valami zsirban egy paranyi liszttel egyiitt, hogy kevessé megstriidjék a leve, azonban
szerecsendid-viragot is torj belé, és ha lesz, citrom-vizetikgr fel akarod adni, igen j6 izt
ad neki; ez a lév halra is igen jo, csak jol keszitsed.

Berbécsfo, azaz juhfej

A juhfejet tedd fel egy iistben, labaival egyiitt, csak ugy gyapjastol, elsdben a szarvait elvag-
dalvan, és azokat jol megfézvén vedd ki, és igen szépen kopaszd meg, és a fejét darabonként
felhasogatvan tedd fel megint egy fazékba, labaival egyiitt, f6zd meg igen jol, azutan parold
meg, modja szerint, a nagy csontokat mind dobd ki beldle; ez igy 1évén megint tedd fel, f6zd
meg mindaddig, amig szikség lesz, azonban egy kevés fokhagymatdsgépen, és ecetet
egy kis lisztecskével eressz fel, és Onts a maga levéhez egy kevés bort is, hogy jobb izii
légyen, azutan j6 melegen talald fel; de arra kell vigyazmjy @ ecetes légyen. Igen jo étek,
aki szereti.

Berbécsfo-salata, azaz juhfej-salata

A juhfejet, szarvait elvagdalvan tedd fel egy Ustbe, labaiwgltegnind gyapjastol, és mikor
felforr, vedd ki, kopaszd meg, a fejét darabold fel, és szép tigztal, séval (amint feljebb)
tedd fel, és mikor jol megfott, darabold meg igen szépen, a nagy csontokat dobd ki, beldle, és
salata médjara rakd a talba a husét, velejét, igen szép apety Bdacskaba toltvén tolts jo
ecetet red, borsold meg jél, és tolts a juhfejre, talald felnigdg jobb lészen, ha két vagy
harom tojast j6 keményen megsutnél, és azt felmetélvén falisra raknad, és ugy ontenéd
meg a petrezselymes ecettel.

Szomorcsok-lév, azaz kucsmagomba-lé

Amely hust, vagy csukat kucsmagombaval akarsz f6zni, azt tedd fel vizben, s6ban, mikor
forr, habjat dobd ki és annak idejében szépen parold meg, megint teddgdedmon haso-
gatott petrezselyemgyokerrel egytitt, azonban tehén- vagy juhhgrsienyigen jol meg kell
vagni szalonnaval egyiitt (ha egy kis kenyérbélt vagsz hozzaidéged szerint.), egy vagy
két nyers tojast is belé, bors, gyombér, vagd egybe jol, azumaarlkeodban gémbdlyitsd
dszve, mint egy di6é, hogy a markodba ne ragadjon, vizezd meg a markaglatjseétel
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hintsd meg; ¢és mikor a hus jol megfott, sziird le a levét mas csuporba, €s midon erdsen forr,
ezt dobd belé egyenként, és f6zd meg jol; mikor megfd, toltsd a hiisra mind levestdl, és egy
kanalnyi lisztet pirits meg valami zsirban, ereszd fel a levével, hogy stirlicske 1égyen a leve,
bors, gyombér belé, forrald fel, és talald fel.

Pikada, azaz fiiszerezett husszelet

A szép kovér tyukot vond fel a nyarsra, melléje vagy diszné-, vagy jyhsissl meg egyutt
véle, azutan, hogy megsiilt, a tyukot metéld fel egy lapos serpeny0dbe, €s a mellyén valo hust
vagdald meg a tbbb silt hussal, egy kis z6ld petrezselyemnmahjésannaval egyitt, és
azutan a vagdalt hust hintsd rea a sult tydkra, tolts tehénhusré&yetitromod vagyon,
szeltenként feltl metéld, bors, gyombér, szerecsendio-viragot ,békéjezzel felforralvan
f6zd meg jol; de sok 1év nem kell, csak mig ellepi a tytikot, f6zd meg, ¢s talald fel.

Kenyér-kasa

Tedd fel a nyers csirkét tehénhuds-lével, azutan megparolvanéstdblén tegy petrezselyem-
gyOkeret és levelet belé, azonban morzsolj egy ciponyi fej@yékbélt, és torj harom tojast
belé, azt vagdald meg, és tedd a tytk mellé, f6zd meg jol, bors, gydmbér, safrany, szerecsen-
dié-virdgot tehetsz belé, ha akarsz, és talald fel.

Tehénhtst vagy juhhtst is fézhetsz ilyen l1ével, igen konnyt elkésziteni.

Eles lév

Mikor ¢les lével akarsz, vagy tyukot, vagy malacot, vagy egyéb hust fozni, tedd fel azt soval,
vizzel, f6zd meg, annak idejében parold meg; azonban almat kell igen jol megvagdalni, és ezt
tedd egy fazékba a hiis mell¢, hadd f6jon véle, tarkonylevelet is tégy belé, egy kevés bort is,
citromot szeltenként, szerecsendio-virdgot is aprits belé, baimbgy, safrany, és kenyér-
szeletre talald fel, igen szép és jo étek.

Ha pedig halat akarsz f0zni ilyen lével, a vagdalt almat, hagymat és tarkonylevelet kiilon kell
egy kis csuporban (mert a hal hamarébb megfoé annal), és kozonségesen édesen szoktak f6zni

a halat efféle lével; azért ebbe méz kell, hogy j6 éde®iégs minden szerit (amint feljebb)
megadvan kenyérszeletre talald fel.

Tiidokasa

Forrald fel a tiidot szalonnaval egyiitt, és kivévén a szalonnaval, petrezselyemlevéllel és
vereshagymaval igen jol vagdald meg, és hozza val6 csuprot kerekeéhis-lével tedd fel,
de j6 strtin kell hagyni, és mikor fel akarod talalni, egy tojast iiss ecetbe, megkeverve azon
forréd tiid6-kasaval felereszd, bors, gyombér, safrany belé, és mihelyt felereszted, csak egy
forradasig, talald fel, igen jo étek.
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Tyukfi, azaz csirke séban

A csirkét megkopasztvan ¢€s tisztitvan csak egészen soban f6zd meg, azutan mikor jol megfott,
vedd ki és metéld fel, rakd a talba; azonban petrezselyemlezeldvén mosd meg egy kis
talban, onts j0 ecetet a petrezselyemlevélre, borsold megfikségz egy kis sot is; ezt jol
Oszvekevervén Ontsd a csirkére, vidd az asztalra, még ha egy kevessé meghtil, annal jobb és
kedvesebb lészen.

Magyar lév

A tyukot megtisztogatvan egészen tedd fel, forrald fel, parold nmegkatana spékeld meg,
egész szegfiivel szEép apron hasogatott fahajjal, megint tedd fel a fazékba, a maga levét szlird
red, hasogatott petrezselyemgyokeret melléje, egész borsot, f6zd meg jol, mikor megfd, bors,
gyombér; csak gy egészen talald fel egynéhany kenyérszeletecskére, a megfott petrezselymet
szépen felll rakd rea, és vidd az asztalra.

Kocka-léev

F6zd meg a hust, akar tyuak, akar egyéb hus légyen, parold meg, azonban mikor megfott,
kocka modon metélj kenyeret, és azt rantsd meg erdsen vajban, tedd a hishoz, bors, gyombér
belé, kenyérszeletre talald fel; ha tyukot taldlsz f6zni ilyen lével, egynéhany szeltecske
szalonnat is tégy bel¢, jobb izii lesz, zsirosabb is.

Ludas kasa

A ludat metéld fel, és f6zd meg jol vizben, soban, mikor a lud jol megfott, amint kell lenni, a
levét szlird le, és f6zz koleskasat benne, ez megfévén rakd a kasaba a ludat, bors, gyombér,
safrany jol légyen benne, talald fel, avagy a fott ludat rakd ki szépen télba, és a kasat ugy
toltsd rea feltl.

Ha pedig a ludnak mas levet akarsz csinalni, vagy sutni akarod,csdiaaz aprolékjaval
fézzed a kasat, és kicsinalvan vidd az asztalra.

Hideg étek
F6zd meg jol a diszno labait, szedd le a zsirjat, és mikor megfd, torj fokhagymat, azt a maga
levével szlird at a szitan egy talba a labra, vidd ki, hadd hiljon meg.

Sarga lév
Sargarépat, egy kevés petrezselymet, vagy hat jo f6 vereshagymat, jol meg kell vizben f6zni,
¢s szitan szlird at, azutdn safranyozd meg, és nadcukorral vagy egyéb mézzel édesitsd meg;
ribizlit, mazsolat tégy belé egy fél marokkal, és a hakitkét vagy egyeb hast vizben meg-

fozvén szlird le a sos vizet réla, és azt a levet red ontvén forrald fel véle, talald fel, tyukhoz,
halhoz, hiushoz, hozza illik. JO étek az, aki szereti.
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Toltétt tyak

A tyukot vagy galambot megkopasztvan, tisztogatvan csak Ugy nyeided egészen
ilyenképpen meg: szalonnat, vereshagymat, keményen fott tojast, petrezselyemlevéllel, bors-
sal, gyombérrel dszve kell jo apron vagni, és ezzel tdltsd meg beldl is, és a bor alatt is, e meg-
lévén parold meg, és megtisztogatvan tedd fel vizben, s6zd meg, azoépan kasogatott
petrezselyemgyokeret tégy melléje, metélt vereshagymat, f6zd meg jol, bors, gyombér,
szerecsendio-virag belé, és talald fel.

Tarkonnyal

Rendszerint barany hust szoktak fozni tdrkonnyal, noha a szegény ember nem nézhet arra,
hanem egy¢b hust is megfdz, ilyen 1ével tudnillik; a hust feltévén parold meg, tégy igen szép
tarkony levelet belé, ugyan jocskén, és mikor megf6 a hus, ecetezd meg, egynéhany
szeletecske szalonnat is tégy hozza, és mikor fel akarod adniseggrba Uss tojast, egy
paranyi liszttel ereszd fel, tolts a tobb Iévhez a fazékba, hagyen fejérecske a leve, és
kenyégzeletre talald fel; de arra vigyazz, hogy nem kell igen megstiriteni a liszttel, mert nem
lészen szép, ha megborsolod, safranyozod, igen jo lesz, de Ugy csak fejérerkis j6 éte

Kaporral

Mikor szép gyenge a kapor, megparolva a hust, tégy kaprot a higs rAdonyt, egy kevés
szalonnat is, vékonyon szeltenként, azutan ecetezd meg (j6 étekeradi) sha tehén- vagy
juhhust f6zsz ilyen l1ével, szalonna nélkiil is elég zsiros lesz.

Balazs-lév

Tedd fel a hust, f6zd meg vizben, sOban, parold meg, azonban petrezselyemgyokeret, és
vereshagymat bovon tégy belé, f6zd meg jol véle; annakutana ecetezd meg jol, egy kevés bort
is bocsass belé, jobb izt ad néki; bors, gyémbér, szerecsendioé-viragot belé, sltalald f

Zsufa, azaz savanyl martas

Ilyen lével kozonségesen baranyhust szoktak fézni, (noha egyébként is hozza illik, ugymint
sodarhoz, tytikhoz s a tobbi) ilyenképpen: a hust f6zd meg soban, vizben, parold meg, egy-
néhany szeletecske szalonnat is tégy belé, hadd f6jon véle, és egynéhany tarkony levelet is;
mikor megfott, egy fazekacskaba végy ugyan jo bort, ecetet, egynéhany tojast, egy Kkis
lisztecskét, habard egybe joOl, bors, gydombeér, safrany bele, éslevBusl ereszd fel, tedd a
tizhoz, forrald fel; de sziintelen keverni kell, mint a kaszas levet, és a fott hust talba rakvan
ugy Ontsd a husra feliil, mert ha a fazé¢kba t6ltéd a hus mell¢, megstirtisodik, ha pedig csak
fejéren akarod, safrany nélkil is jo; csak légyen jo borsos; talald fel, szép étek, és konnyl
elkésziteni.
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Tyuk kaposzta-lévben

A tyukot megtisztogatvan kéaposzta-lévben tedd fel, csak ugy egészen parold meg, és f6zd
meg jol, mikor feltadlalod, metéld fel, rakd talba, tolts levet é=atormazd jol meg, jO étek,
aki szereti.

Baranyfoé rantva

A barany fejét, labat tedd fel egy fazékba mind gyapjastaialtbfel, kivévén kopaszd meg,
tisztogasd meg szépen, €és megint sdban, vizben, tedd fel, f6zd meg jol, annak modja szerint,
ameddig jol megfd, vedd ki, és parold meg szépen, azonban csindlj kadocot, azaz egy talba
tolts bort vagy sert, hogy puhabb légyen, abba tojast, lisztet, jo siirin kell keverni, mint az
osty&ak olyan tésztat kell csinalni, és martogasd abba a megf6tt baranylabat és fejet, de
hasitsd ketté a fejet, és tigy megmartvan rantsd meg forrd vajban, egy serpenyOben, és
feltalalva felll nadcukorral hintsd meg; ha nincs, anélkiil is j6.

Vendég-léev

Amely hust vendég 1ével akarsz fézni, azt tedd fel vizben, soban, f6zd meg, parold meg
szépen, ¢s megint feltévén a maga levét sziird red, f6zd meg jol. Azonban a levét igy csinald:
egy jokora csuporba tégy bort fel, hast ahhoz képest, abba egy darakefgjeret, ezt meg-
fozvén szitan szlird at, abba tégy mézet, mazsolat, mandulat, aprd szol6t, almat, kortét, lapo-
san cikkelyenként metélve, abba bors, gyombér, safrany; ezekesj@késerve a hasnak a
levét sztird le, és ontsd ki, és ezzel a fliszeres 1€vel bocsasd fel a hust, ¢s f6zd meg jol egyiitt,

¢s talald fel; igen szép étek, foképpen ha a fliszernek szerit teheted.

Galuska

A tyukot vagy egyéb hust feltévén vizben, séban forrald fel, és anapbéh megparolva
hasogatott petrezselyemmel tedd fel (nyarban pedig petrezéeldtlel is meg lehet),
azonban morzsalj kenyérbelet, tedd egy télba, torj négy vagyets tgjast belé, és liszttel
egyutt borsold és safranyozd meg; ezeket tord 6szve, hogy j0 keéuydey, és apronként a
kanallal dobd a forrd vizbe (1évbe), és ott jol felforralvan talald fel; jo étek, és konnyi elkészi-
teni.

Majoranna-lév

A csirkét vagy egyéb hust, akar siilve, akar féve, metéld fel, rakd egy lapos serpenyobe, tégy
kaprot belé, és sbs citromot is metélj szeltenként belé, egy kesjgsannat is, abba bors,
gybmbér, és szerecsendio-viragot; annakutana télts tehénhuselgvieort, egy keveés ecetet,
ezeket a lapos serpenydben jol f0zd meg, egy kevés lisztet rants belé, akar szalonnazsirban,
akar pedig vajban, hogy zsirosabb Iégyen, és talald fel.
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Tiido-étek

F6zd meg erésen a tiiddt, hogy jo lagy 1égyen, vagdald meg sz&p apron a vagokéssel, azutan
rantsd meg vajban, ribizlit, nadcukrot, fahéjat, borsot, gyombeért bel&kaeginyi tehénhus-
levet, citrom-vizet vagy citromot szeltenként, és egy talacskébad télal

Ha pedig udvari modon akarod feladni, hadd hiiljon meg egy kevéssé, s akar tormaba, akar
pastétomba Ontsd, vagy csindld bé, és talald fel, j6 1észen, de legjobb az ecetes tiidd efféle
kulonlegességnek.

Kocsonya

A tehén labait a toka borével egyiitt f6zd meg jol, soban, vizben, parold meg, s szépen
borotvald meg, ha sziikség, tedd egy fazékba, Onts jO erds ecetet red, €s zsalyalevelet bovon,
mind csak hidegen, és hadd légyen benne, mikor kell, feltdlalhatsz benne, kedves étek.

Kutkusa, azaz juhbélbol késziilt étel

A juhbélt mosd ki igen szépen, azonban a tidejét parold meg jolréapgén vagdald meg,
szalonnaval, vereshagymaval, és petrezselyemmel, és toltsa médy gyomrat és valami
vastagbélt is, és s6zd meg, mint szereted, akar spékkelpakaval, akar egyéb lével, és jo
melegen talald fel.

Keresdi |év

Egészen tedd fel a csirkét tehénhussal egyiitt, ¢s hadd f6jon, és mikor akarod abarolni, vedd ki
onnét, parold meg, metéld fel, rakd fazékba, petrezselyemgyotkeret laprhiehénhus levet
tolts red, ezeket egyiitt f6zd meg jol, citromot szeltenként, ha az nincs, citrom-levet, bors,
gyombér, szerecsendio-virdg, szegfll, kenyérszeletre talald fel.

Labbdl val6 salata

Tedd fel a diszno- vagy tehénlabat, vizben, soban, f6zd meg igen jol, és megparolva, meg-
tisztogatvan csak ugy Iév nélkil rakd szépen egy talba, azutés 28ld petrezselyemlevéllel
felll rakd bé, hideg borsos ecettel felll 6ntsd meg, ugy hidegen talald fel.

Nyelvet fozni

Fozd meg a tehén nyelvet, csak ugy vizben, soban jol, vedd ki, parold meg, hasitsd ketté, és a
rostélyon piritsd meg igen szépen; azutan csinalj gyombéres gyaggpolcsos levet (mint
alabb), és felmetélvén tedd abba a 1évbe, ¢s f6zd meg jol benne. Ha pedig egyéb 1ével akarod
késziteni, vagy tiszta borssal, vagy masképpen, te tégy izlésed szerint, ha a maga levébdl
készitetsz. Ha pedig sutve akarod megenni, csak Ugy egészen metpdaiti/éel koritésnek,
felll borsold meg, és ha levet csindltal néki, toltsd alaja, vagy csak mzdédeld fel.
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Ecettel, hagyméaval

Tedd fel akarmiféle hust, vizben, soban, f6zd meg, ¢s minekutdna megparolod, metélj veres-
hagymat belé, petrezselyemgyokeérrel egyuitt, €s ha a hus s&eésyeletecske szalonnat is
tégy belé, avagy ha anélkiil is szereted, tégy izlésed szerint; hogy pedig a leve stirlicskébb
légyen, némelyek egy vagy két tojast Utnek belé, vagy egy kamt@timegrantanak valami
zsirban, és azzal feleresztik, és kenyérszeletre Ugyjakafel. Tégy izlésed szerint, mint
akarod.

Baranyhust német modon

A baranyhust tedd fel vizben, soban, f6zd meg, azonban hasogatott petrezselyemgyokeret
tégy belé, és fozd meg jol, azutdn szalonnazsirban pirits egy kevés lisztet, ereszd fel a hus
levével, bors, gydmbér, ha safranyt tész belé, jobb és szebb lesz, avagy amint idéd engedi,
talald fel j6 melegen.

SavanyUl pecsenye

A pecsenyét slisd meg szépen, és a nyarsrol levonvan metéld h@od&ekon, mint a
kukrejtnek, azaz borecetes, fenyomagvas martasnak valot, metélt petrezselyemlevelet is tégy
hozza, és tehén- vagy juhhus levével feleresztvén f6zd meg jol, abba bort, ecetet, citromot
szeltenként, vagy citrom-vizet, majorannat, bors, gyombér, szeregseratj, és felforralvan
talald fel. Némelyek almét, vereshagyméat megmetélvén mg@kavalami zsirban egy kis
liszttel, és ugy tészik a felmetélt silthdz, és egy kevéssé megcukrtialzd)ddx.

Baranyfo hidegen

Fozd meg szépen, tisztogasd meg labait, bélét, fejét, megfézvén rakd talba, keményen fott
tojast szeletelj r4, s6zd meg, borsold meg, tolts ecetetaa@nafelll turbolya, azaz anizshoz
hasonl6 fiiszer, tarkony, petrezselyemlevéllel rakd meg, és azon feliil borsold meg, igen j6
salata.

Luther-lév

Ilyen lével leginkabb csukat szoktak f6zni, hisévd napokon, noha egyéb halhoz is hozza illik,
ilyenképpen: metélj szalonnat, mint a salatara szoktak metélitsdpimeg j0 porcogoson,
kenyérkocka-szelttel egyitt, abba tégy j0 ecetet, bors, gyobedér azonban a halat mas
edényben f6zd meg vizben, sdban, és mikor megfott, a halat abbdl a 1évbol vedd ki, és szépen
rakd a télba, és azt az elkészitett levet felll ontsd rea, mas téllal feddvlnE] &z asztalra.

Tejes borso
A borsot fejtve f6zd meg, tord meg, és téjjel vagy téjfellel ereszd fel, és azutan a szokas
szerint pirits szalonnat feliil red, és talald fel, a szalonnat elsében vizben megfézvén azzal a

1ével is felereszthetni, és oly siirtin, amint szokés; ha pedig orjaval, azaz a sertés hatgerincével
szereted, vagy sédarral, annal jobb lesz.
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Lapos tiido, maj

Tiszta vizben f6zd meg jol a tiid6t s a méjat, onnét kivévén tisztogasd meg, és laposan
szeletenként metéld fel, tedd fel tehén- vagy juhhus-lével, petyemnlevéllel egyitt, mikor
jol megfott, pirits egy pardnyi lisztet valami zsirban, 6ntsd mellé, bors, gydmbér, forrald fel,
¢s jo melegen talald fel. Ha pedig zold petrezselyemleveled nincs, gyokerével fozzed, ugy is
igen jo.

Téjfellel

Ilyen 1ével leginkabb csirkét vagy galambfiat szoktak fozni: igy a csirkét tedd fel vizben,
s6ban, egynéhany szeltecske szalonnat, parold meg csak Ugy egészenaga levét rea
szlirvén petrezselyemlevéllel tedd fel, azonban hogy megfd, végy téjfelt, iiss vagy két tojast
belé, keverd meg, és a levével ereszd fel, mint a zsufataazazanyl martast keverni kell,
hogy meg ne siiriisddjék, toltsd a hus mellé, és bors, gyombér, ha safranyt is tész belé, tégy
izlésed szerint, de fejéren is jO, egynéhany kenyérszeletre talald fel

Orjaval, azaz a sertés hatgerincével

Ha lencsét, vagy borsoét, vagy kasat akarsz f6zni orjaval, vagy szalonnaval, vagy tehénhussal,
vagy juhhussal, vagy egyébbel, a hust tedd fel vizben, sdban, forrald fed, pé@gks a levét
red sziirvén f6zd meg, mas fazékban pedig a lencse vagy borso f6jon, és mikor meg akarod
torni a lencsét, a levét szilird le rola, tord meg jol egy kevés liszttel, és mikor megfdzted jol, a
hus levével ereszd fel, hogy jo stirti 1égyen, és a hust talba rakvan a lencsét vagy borsot feliil
ontsd red, és zsirral hintsd meg, vidd az asztalra.

Szirke lév

Végy egy darab fekete kozkenyeret, vereshagymat, azt jol egyiitt megfézvén szitan sziird at,
petrezselyemgydkeret is kell f6zni azon lévben, de a petrezselyemgydkeret cérnaval Oszve
kell kotni, és mikor a tobbit atsziirdd, azt kivévén hadd egészben, és osztan ugy ereszd fel a
hussal, egész bors bel¢; és mikor megfott, bors, gyombér, szerecsendid-virag; ha pedig halat
f6zsz, olivaolajjal kell zsirositani, ecetet belé, és bort, citrom-levet, és j6 melegen talald fel.

Gombat fozni
Ha laskagombat, vagy pisztric-gombat akarsz f6zni, tisztogasd meg szépen, hdmozd meg, és a
vagokeéssel, szalonnaval, igen szép apron vagdald meg egytitt pperebsecllel egybe,

tedd fel vizben, f6zd meg, bors, gyombér, ha szerecsendid-viragot tész belé, tégy izlésed
szerint.
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Masodik része
Siltek

Mustos pecsenye

A pecsenyét j0 levesen siisd meg, akar tehén-, akar juhhus |égyeikpé fel akarod talalni,
egy talban metéld fel, és meleg musttal 6ntsd meg, azutanzbnmmég. Ha pedig mustod
nincs, csinalj mézes bort, a reszelt tormat tedd belé, Ugy tksiltre, az is egyet szolgal; j6
étek, aki szereti.

Silt léev

A sult madarra vagy egyeb siiltre igy csinalj levet: végykeggs bort, vizet, azt forrald meg,
tégy egy kanal iros vajat belé, vagy egyéb vajat, borsold meg, szegfli, szerecsendio-virag belé,

és ontsd a talba a felmetélt siltre. Ha pedig masképpenesersindlj igy: a siltet metéld
fel a talba, végy egy kevés tehénhus-levet, bort, ecetet, amennyit elégnek gondolnal, fiiszer-
szamozd meg, Ugy toltsd a madarra a talba, és tedd a széraie, figra talban, ha lesz egy
friss citromod, szeltenként metéld red, ha az nincs, csak citrom-vizaetatajd fel.

Karbonata

A borju- vagy baranymajat, azon nyersen, apréon meg kell vagdelrkell nyers tojassal
ereszteni, de nem sok tojas kell hozzaja, ha igen ritkdsnak tetsizik, vagod, egy kis fejér
kenyérbelet kell belé vetni, és megsiiridik, abba borsot, gyombért, szerecsendio-virdgot, €s
mint a tarjat, takard olyan hartyéba, jol tiizd 6ssze, hogy ki ne bomoljék, és vajban igen szép
pirosan egészen rantsd meg, mikor megrantédik, vedd ki, és szeltenkélat fele és kordl
rakd talba, vetrece, azaz hosszira vagott fott marhahis modon; azonban mig elkésziilne,
borjuhust és apré madarakat kell kdzibe sitni, €s mind a borjuhust, mindydilkévalot,
rakd meg szépen mandulaval, de a siltet és madarakat kenyérsgldell hinteni, mint
mikor furjeket sitnek, hogy szép pirosan Iégyen; azonban levének véggsepyr bort,
ecetet, nadcukrot vagy egyéb mézet, borsot, gydombért, szerecsehadut;viszegfivet,
mazsolat, ribizlit, mandulat, egy friss citromot szeletelve, kegyvés kenyérbélt, ezek egyutt
1évén jol meg kell f6zni, azutan akér koritésnek talald fel, akar pedig a pecsenyét a talban
ontsed meg véle; de meg is kell safranyozni, ha ugy szereted.

Kappan-lév, azaz ivartalanitott kakas-1é

A kappant vagy tyukot megsutvén a talba metéld fel, azonban kenykidapke szeltenkéent
megcifrazni, azaz rostozni, és ezt vajpban megrantvan a kappan kbeakkeh talba, azon-
ban kortét, alméat laposan metélvén meg kell cifrazni, és vajbarmeméantsd meg, azutan
egy tiszta serpenyObe vagy porzsolobe szeltenként metélj friss citromot, ahhoz tégy fligét,
mandulat, mazsolat, gyombért, borsot, szerecsendio-viragot, safréapfiieet, j0 bort, egy
kis ecetet, egy kevés kenyérbelet, ezek egyiitt 1évén erdsen fel kell forralni mind fliszerestiil,
azutan mikor jol megforr, ontsd a talba, a felmetélt kappanra tyaidya vagy egyéb siltre,
és Ujolag talastol tedd j6 szénre, és forrald fel a talbantattdisfedd bé, és mikor az asztalra
akarod vinni, hintsd meg nadcukorral, fahéjjal, és talald fel.

E pedig olyan majd, mint a gyimolcs- vagy mazsola-Ié.
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Madar-lév

Siusd meg a tyukot, és vajjal, vagy szalonnaval, vagy egyéb #sitéalzed, azonban levének
aprits vereshagymat, apron szeltenként ugyan jécskan, azt rargsehjinan igen jol, hogy
légyen lagy; azutan ha lészen, sOs citromot tégy hozza, ha semcsak azt a hagymat
vagdald meg aprén, mazsolaval, tolts egy kevés tehénhus-levesraautdn bort, ecetet,
szimmézet, hogy jo édes 1égyen, azutan bors, gyombér, safrany, szegfli belé, citrom-levet is ha
sziikség lesz, a citrom helyett. Ezek egyiitt 1évén f6zd meg jol, és a siilt tyakot, vagy egyéb
sultet felmetélvén 6ntsd meg ezzel a lévvel, és talald fel.

Salt

Ezekbdl mind siilteket csinalhatni, és csak gy szarazon fel lehet talalni; tyuk siilve; tehénhts-
pecsenye siilve; juhhus siilve; bords pecsenye, szegfi-1év aldja; kolbasz, majos; oldalos siilve,
s6s kdposzta melléje; disznd-pecsenye, azt meghinteni koménymaggal, ésiigy s

Vadhus silve

A vadhust mikor akarod siitni, els6ben forrald fel, azutan spékeld meg szalonnaval, és ugy
vond a nyarsra, €s mikor megsul, a talban borsold meg, vagy pedtigeck forré vizbe,
hadd vonja ki a vérét, bar ne forrald fel.

Lud silve

Mikor a ludat egészen akarod megsiitni, tégy fenyémagot, zsalyat, majorannat belé, és ugy
susd meg, hadd jarja at a szaga, és igen j0 izt ad néki.

Citrom-lév

A csirkét vagy madarat vagy egyéb sultet spékeld meg, mgres siisd meg, azonban egy
csuporban végy tehénhus levet, vagdalj petrezselyemlevelet szép lagé, vagy csak
citrom-vizet, azutan irés vajat; ha az nincs, szalonnazsirt, vagly hért, ecetet, gyombert
belé; ezek a szerek egyiitt [évén f6zd meg jol, a siiltet metéld fel, és Ontsd rea.

Toltstt tydk

A tydkot vagy galambot megkopasztvan, tisztogatvan csak ugy nyétssh meg egészen,
ilyenképpen: szalonnat, vereshagymat, keményen fott tojast, petrezselyemlevelet 6szve kell jo
apron vagni, arra bors, gyémbér; ha safranyt tész belé, anbél &zgobb lesz, ezekkel is a
fiszerekkel egybe kell jol vagni, s6zd meg, amennyire elég; ez meglévén toltsd meg ezzel a
tyukot vagy egyéb madarat, beldl is, a bdre alatt is, ha egy kevessé megparolod, ha nem is,
tégy izlésed szerint; vond nyarsra, €s szépen siusd meg, ¢hldld fevet csinélsz alaja, tedd
koritésnek és ugy talald fel. Ha pediglen masképpen szereted tolteni, laskhinbeg a
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Gyumolcs-lév

Borba fejér kenyeret kell hanyni, ezt szitdn sziird at, abba mézet, borsot, gyombért, safranyt,
almat, kortét, szeltenként kell metélni, cifrazd meg, és az atsziirt borban jol meg kell f6zni, ha
vagyon, mazsolat, mandulat belé, és kdritésnek talald fel stiliaatéedig a kdrtét megrantod
meézben, jobb lesz.

Szegfives lév

Borban fekete kenyeret vagy jol megpiritott kenyeret meg kell jol f6zni, a szitan sziird at,
abba méz, bors, gyombér, szegfii, hogy jol megérezzek, abba mazsola, mandula; talald fel siilt
ala.

Bors-porral

Szalonnat metélj mint a salatara, megpiritva azonban fokhagymat fejerdgiigatitvan meg
kell torni, és ecettel fel kell ereszteni; ezeket forraldymmors, gyombér, 6ntsd meg, talald
fel, metélj stltet a talba.

Deszpot-lév

Ez mint a borsporral, majd ugy jar: szalonnat mint a salatatagpidtsd meg, fokhagymat
megtisztitvan térd meg, és borral, vizzel ereszd fel a serpenydben, egyszer felforralvan a
sultet metéld fel, és ontsd rea; ebbe nem kell ecet, sem pedigtasiiitkell koéritésnek adni,
j6 étek, ha szereted.

Gyombéres lév

Mint a gyumolcs-lév egészen majd olyan; ezt kivévén, hogy nemakeh, s korte belé,
hanem csak gyombér bovon, hogy megérezzék, és a siiltet koritésnek talald fel, ezt a levet
aldja, vidd az asztalra.

Miko-lev

Tehénhus-lévben, vagy ha az nincs, egy kis vajas vizben petrezesigiminikell vagni,
megfézvén bors, gyombér, és a talban a megmetélt siiltet ontsd meg véle, vidd az asztalra.

Leény-sarjaval, azaz friss tormahajtassal

Szedd meg a torma levelét, és zold fokhagymanak a szérait, ezeket tedd fel vizben, f6zd meg
jol, hogy f6jon ki az ereje; onnét kivévén a kezeddel jol nyomogasd ki az erds levét, tedd
mozsarba, tord meg jol, megtdrvén eressz egy kicsiny vizetdmliszta ruhan facsard altal,
abba bort, ecetet, egy vagy két nyers tojast, bors, gydombér, dsairdmyozod, tégy izlésed
szerint; ezek egyditt 1éven forrald meg, és a silt ala kibekeslald fel; azaz meg kell tolteni
a pipét, azaz a fiatal ludat vagy kacsat, és a pipének aprolékjat, labait, s a tobbit f6zd meg
tiszta vizben, s6ban, amint szokas, ezeket talba ki kell rakni, ontsak rekkészitett zold
levet, és a pipét vagy kacsat koritésnek; j6 étek, ha jol csinalod.
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Meggy-sasa, azaz meggy-martas, silt ala

Egy fazékba tégy meggyet, bort, fejér cipobélt, f6zd meg erdsen, és szitan sziird at, azutan
téltsd egy csuporba, és szelt mdédjara metélj citromot belé, bgtsnbér, safrany, fahéj,
szegfli, méz, mandulat bel¢, de a mandulat apron kell metélni; f6zd meg jol, és koritésnek
talald fel, akarmi pecsenyeéhez j6 étek.

Cifra lév

A ludnak vagy a pipének, azaz fiatal ladnak vagy kappannak, azaZawmédt kakasnak az
aprolékjat f6zd meg vizben, soban, és a toltelékét, mellyel a ludat vagy pipét megtoltdd, igy
kell csinalni: végy mandulat, dobd forré vizbe, és a héjatol tisztogesyl szép fejéren,
azutdn mozsarban térd meg, hogy olyan légyen mint a tésztakés tindd, ré6zsavizzel,
azaz rozsaolaj és viz keverékével 6nt6zd; azonban egy talba kiszedvéndalat, tiszta
tojasfehérjét verj belé, és azzal felereszteni, rozsaviaetukrot is, ribizlit fel kell forralni
borban, hogy megdagadjon, osztan habard egybe, egy kevés sot is, gyémdrédsendio-
virdgot, de ne igen sokat; ezek igy lévén, mikor akarod a ludatpripgytolteni, tehat csak a
bori ala toltsd, ne beléje; és megtoltvén meg ne fonnyaszd parold a ludat, hogy a nadcukor
ereje ki nem menjen, hanem csak nyersen vond fel a nyarsrar@ekgp tiszta vizben,
soban megfézvén abbol a 1évbdl végy egy csuporral, amennyire levet akarsz csinalni, ahhoz
bort, ecetet, nddcukrot b6von, vagy egyéb mézet, mandulat egészen, rozsavizet, egy citromot,
egynéhany tojasfehérjét; habard fel jol, és mint egy kdsx&s, ereszd fel jol a lad apro-
|€kjat, és rakd egy talba, ezt a levet ontsd rea, és koritésiaék fel a siltet; de a citromot
egy tanyerra laposan kell szelni, és j6l megcukrozni, és ugy kell a siiltreateni.

Véradi lév

Mikor a tyuk jo levesen megsiilt, spékeld meg fahéjjal, egész szegfiivel, és megint jobban
susd meg, vajjal vagy szalonnaval csepegtesd meg, azutark@nyeret szeltenként, és azt
martsd meg jol mézes borban, ha mazsola-borod, azaz aszu sz616bdl készitett borod nincsen;

és a kenyeret jol meggydtmbérezvén rakd talba a suiltet, talahfegészen, vagy metéld fel,
kénnyebben ehetnek benne.

Toltott malac

A tudejét, majat forrald fel egy kis szalonnaval, azutan vagd apagyniaval, petrezselyem-
levéllel, majorannaval egyutt, abba bors, gydmbér; ha safrésgithielé, tégy izlésed szerint,
Uss egy nyers tojast is belé, ezeket jol egybevagvan toltgémmalacot, varrd bé, hogy ki ne
bomoljék, egészen slisd meg, és csepegtesd meg szalonnaval, vdgystggé ha pedig
csak ugy akarod a malacot szarazon megsutni toltelek nélkdl, Gggnsid, csak szépen
susseék, és talald fel.

Fustolt pecsenye

Vond fel a pecsenyét nyarsra, tedd fel kevésseé a flistre, hegjgna, és ugy sisd meg, j6 izt
ad néki, a tehénpecsenyéhez illik inkdbb, noha a disznéhus is jo igy.
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Fokhagymas pecsenye

Tord meg a fokhagymat ugyan j6 sokacskat, vizzel ereszd fefaggkba, és a sttnivalo
pecsenyét tedd belé, hadd Iégyen benne egy fél 6réig, vagy tevamuian vond nyarsra,
susd meg, vagy pedig mikor a pecsenye félig megsult, spékeldismdtptt fokhagymaval
igen gyakran; a nyarsrél bar ne vond le, ott is meglehet, j6 izt &d néki.

Dio-sasa, azaz di6-martas

Didbélt megtisztitvan egy darab vizben allott fejér kenyéegméhany fokhagymaval térd
0szve a mozsarban, és ecettel a szitan szird at, és talald fel koritésnek a siiltet, azt a levet
ontsd alaja a talba.

Baranyhus piritva

Fozd meg a hust, hogy j6 lagy légyen, azutan tedd rostélyra, piritsd meg szépen, hintsd meg
séval, koménnyel és borssal, és talald fel. Ha levet akarszsieiélni, mint a mézes bort,
hogy stirlicske 1égyen, egy kanal lisztet tégy belé, bors, safrany, gyombér, és két vagy harom
kenyérszelet belé, és a hust koritésnek talald fel.

Zsalyas pecsenye

A tehénhust vagy borjuhast spékeld meg zsalyaval, és mikor sitik, saabnregy egyéb
zsirral csepegtetni kell, €s mikor feltalalod, borsold meg.

Toltelék

Mikor tyakot vagy egyéb madarat akarsz télteni, sutni, két vagy hdogist rants meg

vajban j6 keményen, azt petrezselyemlevéllel, kenyérbéllel, veyasidaal, majorannéval és
szalonnaval jol vagd egybe, abba bors, gydombér, safrany; ha edesed, egy kevés mézet
tégy belé, és ezzel téltsd meg, varrd bé, hogy ki ne bomoljék, szépen peggesain, sitvén

vidd az asztalra.

Vetrece, azaz hosszura vagott fott marhahus

A huast vond nyarsra, €s mikor félig megstilt, j6 levesen vond le, dnietészeltenként, tedd
egy serpenyObe, vagy egy labasba, metélj szalonnat is kozibe laposan, €s vereshagymat
bévon, és rantsd meg jol tigy, hogy a szalonna is j6l megrantddjék, és mikor igy a maga zsir-
jaban megfétt, bors, gyombér belé, talald fel. Némelyek egy kis ecetet is eresztnek belé; tégy
izlésed szerint, Ugy csinéld, amint szereted.

Sult pastétom

A vadhus ha temérdek, egynéhany helyt szurd at a késsel, s6zdsmegtélyon piritsd meg,
mind kiviil-beldl szép siilve 1égyen, spékeld meg sz&ép szalonnaval vékonyon, bors, szegfii,
gyobmbér, zsalyalevelet belé, és Ugy csinald tésztaba, tedthen&ébe, a tésztja is hadd
siiljon jol meg, a tésztajat pedig rozslisztbdl csinald, csak tiszta vizzel, sdval, akar buzaliszttel,
tojassal, soval, vizzel gyurd meg, és megsilvén vidd az asztalra.
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Furjhus stlve

Vonogasd nyarsra, és mikor pirulni kezd, morzsalt kenyeret hintégeaa ragadvan a maga
zsirjaban megrantédik.

Malozsa-lév, azaz mazsola-martas sult ala

Egy icce [1 icce = kb. 8 dl] borban mandulat, fiigét, mazsolat j6 bovon belé, jol mézeld meg,
bors, gyombér, safrany, szegfii, ezeket jol meg kell f6zni, azutan vajas mézben rants cipot
kockara vagva vagy szeletelve; mikor fel akarod adni, toltsd talleaét, felll koritésnek a
sultet, és a slltre hintsd red a kockara vagott kenyérszéstatlapos kenyérszeletet rakd
melléje, és a mazsolat, mandulat, fligét felul rakd red, és talald fel.

Hust bésézni

Torj fokhagymat j6 sokat, azutan vizben keverd bé, és s6zd meg jol, rakdisicetbe, és azt
ontsd rea.

Némelyek fokhagyma helyett fenydmagot tésznek belé (de a magyarok nem igen szoktak
agy); hadd alljon ugy egynéhany nap; ecetet is tehetsz besékreceted vagyon, és a has j6
lesz siitni, f6zni, a cseberben pedig nyomtasd meg kdvel, mert ha a vizen kiviil all, a legyek
megszalljak, és nem lészen 6.
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Harmadik része
Vajas étkek

Mandula-torta

A manduldknak a héjat le kell venni, és a mandulat mozséarba téméaddig kell torni, mig
olyan lészen, mint a tészta, €s gyakorta kell hintezni rézsaviazaz rdzsaolaj és viz
keverékével, hogy olaja ne ereszkedjék; azutan kétannyi nadcukitml&rmint a lisztet, azt
verd 0szve a mandulaval, és annyi tojas sargéjat kell belé verni, hogy se igen stirii, se hig ne
légyen, hanem olyan légyen, mint a tolyé-fanknak a tésztdja, asvggyiszka; azutan a man-
dula-tortanak a formajat bé kell tenni tiszta vajban, hogy megpirdsagjéntsd osztan abba
a vajas formédba a mandulét, és tedd a kemencébe, stisd megkel vigigazni, hogy meg
ne égjen, a format annyira meg kell vajazni, hogy a mandula-tészta red ne ragadjon, és midon
megsul, talald fel; ha ki szereti ehetik benne; csakhogy ritka étek ezbarekmel.

Téjfel-kenyér

Végy jol téjfelt, és hat vagy hét tojas sargdjat, ezt wmybe, egy kevés rozsavizet, azaz
rézsaolaj és viz keveréket is belé; azutan szelj egynéhéaaly tigér cipd szeltet laposan, és
azt vagy csak ugy a tliznél szarazon piritsd meg, vagy pedig vajban rantsd meg; ez meglévén
egy mazas talat vajjal kenj meg, és a kenyeret tedd &deneés a téjfelt ontsd red, és azon
talban a szénen siisd meg, tiizes feddvel feliil is boritsd meg; de egy kis nadcukrot is, vagy
pedig egyeéb mézet eressz a téjfelbe, hogy eédesebb Iégyen, s talald fel.

Talban fott

Egy fejér cipot vagy egy darab fejér kenyeret édes téjben f6zz meg, ha megfo, egy talba vedd

ki, tégy egy kanal irés vajat vagy egyéb vajat belé, nadcukgyt @gyéb mézet, rézsavizet,
azaz rozsaolaj és viz keverékét a szagaert, két tojasnalgagasaharmat egészen mind
fejérestdl, sargdstol, ezeket igen jol meg kell torni a talban, azutan egy mazas talat vagy
réztalat meg kell vajazni, és toltsd abba a talba azt,.ddraazon talban a szénen siisd meg
sz¢&p pirosan, fliszerezd meg talald fel.

TOolt6tt tydkmony, azaz toltott tojas

A tojasnak vagy ludtojasnak térd meg mind a két végét, és fudd ki a serpenyObe, avagy
labosba azt, rantsd meg, ne felette keményen; azutan vedd ki,ezs@ggmlevéllel, mézzel,

borssal, vagdald j6l meg a vagokéssel, és a tyuktojas vagy lutiggistoltsd meg véle,
akibdl kifuttad, azutan vagy a rostélyon, vagy sz¢ép szalkan siisd meg, ¢s talald fel; jo étek.

Vajas klodor, azaz vajas gombac
Petrezselyemlevelet, vereshagymat, keményen f6tt tojast, ezeket vagdald 6szve, azutan liszt-

tel, nyers tyadkmonnyal keverd egybe, és kanallal golyébisonként dobd falyé, \és azon
levében bors, gyombeér; talald fel.
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Uj kaposzta téjben

Nyers uj kdposztat meg kell apron vagdalni, és megparolva azt a levét sziird le, és édes téjben
ereszd fel, felll tojasrantottat tégy a talba, €s mikor feltalalod, dlglyaz asztalra.

Zsemlye-kasa

Egy negyed edénnyi tejet meg kell forralni, abba tégy masiébk zsemlye-kasat, €s mikor
JO dregen stirlire megf6, vedd ki egy talba, €s jo irds vajat és tojast annyit kell belé verni, hogy
ugy meghiguljon tdéle, mint a mandula-kasa, nadcukrot, €s rézsavizet, azaz rozsaolaj és viz
keverékét is, amennyi elég, hogy édességet és j0 szagot isna#tjorezeket vagy fél oraig
csak hidegen kell keverni, és mikor erésen felpuffad, egy mazas talat vajjal megkenvén azt a
kasat tedd belé, és ugy talastol tedd a kemencébe, és mikor piros lesz,ltalald fe

Alma-étek

Vagy hat alméat, ha tobbet is, meg kell sttni, annak a lagigba lemetélvén harom kanal
nadcukrot vagy egyeb mézet kell belé tenni, harom tojasnak a sahgd@yhat pedig egészen
mind sargajastul, fejérestdl; osztan jol meg kell ezeket egylitt tdrni, azutan egy mazas talba
szépen csinald belé, és a talban f6zd meg, és talald fel.

Makaroéni

Egy kanal olvasztott vajat végy a talba, azt jol rantsd memban harom tojast Uss belé, és
egy darab édes téjben aztatott cipobélt morzsolj belé; csalbidgykell facsarni a tejét; és
ezeket egy kevés fejér liszttel elegy a kanallal joy rkell torni, annakutana apréonként, mint
egy dio, ugy kell a forr6 vizbe hanni, ha jol megfd, vedd ki, és talba rakvan vagy reszelt
sajttal, vagy reszelt kenyérbéllel hintsd bé, és forré vajjal 6ntsd meg.

Olasz makaroéni

Csindlj tésztat tojassal, azt a lapitéfaval szépen nyujiseskbszvefogdosvan laska modon a
késsel szépen metéld fel, és midon forrd vizben megfdzted, rakd szitara, hadd szivarogjon le a
vize, és talba rakvan kozbe-kdzbe reszelt sajttal és reszelt kéltglénmtsd be, és felll forrd
vajjal ontsd meg; de kevesebb 1égyen a reszelt sajt, ha pedig jo b6évon teszed is a sajtot, tégy
izlésed szerint, amint te szereted; e meglévén, hogy metetimsd fel talalhasd fel, fedd bé
mas tallal, és tedd forrd vizzel valo teli fazékra, és a parajatdl melegedikk.

Egész alma
Az almét csak meg kell tisztogatni, nem kell meghamozni; azovégy két kanal vajban az

almat egészen egy serpenydben rantsd meg, mikor jol megrantodik, egy kevés bort, vagy két
kanal nadcukrot, vagy egyéb mézet 6nts melléje, és az almaval egyiitt f6zd meg, és talald fel.
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TOltott cipo

A ciponak ki kell vajni a bélit, és magét is szépen meghamozvaaljosintottat hat vagy hét
tojasbdl, azt a cipo bélivel jol 6szve kell vagni, azutan egy télentvagy harom tojast kell
red iitni, abba nadcukrot, vagy egyéb mézet, ribizlit, safranyt bévon belé, és azokkal megint
jobban 6szve kell verni, azutan azzal kell a cipot megtdlteni, ékisgypohajjal csinald bé,
hogy a toltelék a cipdbdl ki ne menjen, azonban egy csuporban végy szinhugg j6 édes
légyen, mandulat, mazsolat, fugét, fahéjat, és ezekkel a szesetdtt cipdt a csuporban
egészen tedd fel, és f6zd meg jol, amig felforr; ha pedig nem akarod a cipdt megf6zni, tehat
rantsd meg vajban mind toltelékestdl, és csinald koritésnek, és ugy ontsd aldja ezt a levet; igen
j6 étek, ha jél csindlod.

Spanior lév, azaz spanyol lé

Vagy hat almat meg kell hamozni, és négy darabra ketté-kattogatvan ugy kell keresztul
metszeni, €s ezeket vajban sz€ép pirosan rantsd meg, ha megrantddik, szedd ki a serpenyobdl,

és dugj mandulét beléje, és felll ribizlivel hintsd meg, tolty \ka&y kanal bort és egy kanal
vizet hozza, és talban forrald fel, egy kanal mézet is téty borsot, safranyt; és ha jol meg-
16, talald fel.

Cseh rantott

Az almat meghamozvan hasitsd négy darabra, vedd ki a maghazantsess meg vajban,
mézben, azutan tord meg jol, és szitan sziird at egy talba, ahhoz tégy tojas sargajat, téjfelt és
kevés mézet, és ugy, hogy se igen siirli, se igen hig ne 1égyen, ezeket jol dszvekevervén mas
mazas talban, kend meg jol vajjal, és ontsd abba a talba, és rastdltéédd jO izz06 szénre,
¢s slisd meg, vasfeddvel feliil is pirositsd meg igy, hogy a vasfeddre rakj jo sebes szenet, €s
mikor megfd, s j6l megpirosul, hintsd meg nadcukorral €s fahéjjal, és talald fel az asztalra;
akinek kell, ehetik benne.

Baba-fank

A szép kenyeret metéld apré lapos kenyérszeletre, rakd talbed meg lagy meleg édes
téjjel, mikor valamennyire megazik, sziird le a tejét, rakd szitara a kenyérszeletet, hogy
leszivarogjon, azutan hat vagy hét tojast verj egy fazékba alttp, mézet belé, habard meg,
¢s a kenyérszeletet martogasd belé, egyenként rakd serpenydbe meleg vajban, és mikor egy
réteget raktal, felil mazsolaval rakd meg, megint kenyétstelaegint mazsolat, igy rakd
egynéhany réteggel; e meglévén rantsd meg, forditsd meg, hogy mindkét fel6l megpiruljon,
talald fel, fiiszerezd meg; jo étek, aki szereti.

Palata

Forrald fel az édes tejet magénoson, és meghiilvén egy csuporba tizenhat tojasnak a fejérit
verd belé, mas csuporba a sargajat egyéb szikségre, egy ¢jtebjt@l = kb. 1,4 liter] téj
kell, és a tojasfehérjét jol megkeverve 6ntsd a hideg felfdéjhie, abba nadcukrot, és rozsa-
vizet, azaz r6zsaolaj és viz keverékét, habard meg jol, tedd tlizh6z, mind habard, amig felforr,
csak tavul, hogy meg ne kozmasodjek, toltsd a talba és megalusiilyiféséd meg mazso-
laval s mandulaval.
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iros lév

A halat f6zd meg sos ecetes vizben, azonban mas csuporban petrezselyemlevelet gyokerestol
kell f6zni, ¢s mikor megfd, egy fazékba végy bort, ecetet, amennyi elég, ha vagyon, citrom-
levet belé, harom vagy négy kanal tejet is, morzsalt kenyerpgiimbeért, szerecsendio-
viragot; és mikor fel akarod adni, azon megf6tt hallevet petrezselyemlevéllel ereszd fel ugy,
amint tetszik ize, keverd a levét, mig felforr; a halat rékokt és ezzel a l1ével 6ntsd nyakon,
és talald fel; j6 étek, ha akarsz, egy kis vajat is tehetsz belé.

Zo6lnai lév

A halat megtisztitva metéld fel, s6zd meg egy kevésse, hiold sbban, és abbol kimosvan
tedd fel olyan vizben, akiben j6 bovon petrezselyemlevelet vagy gyokeret f6ztél, de a petre-
zselymet ne hosszan hasogasd, hanem kerekdeden metéld, csak azutan iros vajat tégy bovon
belé, és egy kis finomlisztet rants belé, egy kevés méketlia levébe tenni, bors, gydombér,
talald fel. Ha pedig olivaolajjal f6z6d, ugy is jo.

Veres béles

Amely veres ribizli a kertekben terem, szedd meg, azonban végy egy serpenydben rozsavizet,
azaz rozsaolaj és viz keverékét, és naddcukrot, forrald fel, és midén felforr, azt a ribizlit tedd
belé, és mindaddig f6zd, mig jo stiri 1€szen, de ne keverd, hogy a ribizli romoljon, abba bors,
fahéj, gyombér, szegfli, és mandulat apron metélve, egy kevés citromot red kell metélni,
fahéjjal, nadcukorral jol hintsd meg, és a bélesnek valét tészgabald belé, mint szintén
egyéb vajas béleshe, és tedd bé a kemencébe, sliljon meg, s talald fel.

Kortvely-béles, azaz korte-béles

Szépen megtisztitvan a kortét, kerekdéden szép vékonyon metéld fal|bés rantsd meg,
azonban mazsolat és mandulat forralj fel mas edényben, csind§nbk] amint szoktak
csinalni vajjal, tojassal, és ellapitvan a rantott kortét, mazsaty a tésztara; fahéjjal, nad-
cukorral, szegfiivel hintsd meg, megint tésztaval csinald bé, megint kortével rakd bé és szer-
szamokkal, megint tészta, és mind igy egynéhany sorraljyggésinald bé tésztaval, amint
a modja, és a kemencében siisd meg, és talald fel.

Egres-béles

A kertekben termd megért édes egrest, csak gy zolden tisztogasd meg, azutan végy annyi
nadcukrot, amennyit itélsz elégnek, és tortdhoz, avagy béleshemedgyranint a lisztet, dobd
belé az egrest, tolts rézsavizet, azaz r6zsaolaj és viz kéyeaénennyi egy fél tojas héjaban
férne, tedd eleven szénre, hadd f6jon annyira, hogy siirli 1égyen, safranyt, szegfiivet, fahéjat
belé, f6zd meg jol; de ne keverd, hogy az egres egészen maradjon; €s mikor a leve mind elfo,
tedd ki, hadd hiiljon meg, és azutan a bélest toltsd meg véle, kemencében siisd meg, és talald
fel.
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Kenyér-torta

Egy cip6 kenyeret metélj fel kocka modon, szép aprén, és azutéegydigzékba 6t vagy hat
tojast, azt j6I meghabarvan ontsd a kockara vagott kenyérszeleterdkmeg igen jol, és
azutdn egy jo széles serpeny6ben rantsd meg, és mikor megpirosul, forditsd meg, hogy mas-
feldl is megpiruljon; mikor megpirult jol, vedd ki egészen, €s a késsel hasitsd ketté, és azutan
mind a két felét két-két ujjnyi darabonként j6 hosszukon metéld @hban borban egy kevés
meézet, téjfelt habarj 6szve jOl, tégy mazsolat belé, és egpgéfugét, kettéhasogatvan
mandulat is, de elsében a mandulat forrald meg vizben, hogy meghamozhasd, és ebbe a bélbe
rakd belé, a felmetélt rantott tortat forrald fel, bors, safr@gypmbeér, és azutan rakd talba
szép renddel, és a levet ontsd rea; j0 étek. Ha pedig akarod, lygyaiorma tortat meg-
készitvén és darabonként elmetélvén onts édes tejet belé, bors, gysafidéry, és egyeb
nem kell semmi; és mikor a forrastél megall, s6zd meg, és talald fel.

Baba-kenyér

Végy egy fazékba vagy egy télba fél ejtelnyi [1 ejtekl= 1,4 liter] téjfelt, melegitsd meg
gyengén, verj abba vagy hat tojast, safranyt bovon, €lesztot két és fél tojasnyit, nadcukrot
vagy egyéb mézet, hogy édes légyen, ribizlit, sét szokdskzeogy se igen sdés, se igen
sotalan ne maradjon; ezeket a szerszamokat 6sszekeverve |égyen kejér liszt, mint a
palacsintanak valo, de jo stirlicskén, és a fenn mondott szereket keverd ebbe, fedd bé, hadd
keljen meg, azonban a siitékemencében tiiz légyen, ¢s midén a kemence megheviilt, és a
tészta megkdlt, végy egy ejteles mézas fazekat, tégynédl kajat belé, és a mas fazékbdl a
megkolt tésztat téltsd a mazas fazékba; ugy aranyozd, hogglatia 1égyen igen teli, mert
kifut, oly fazakat keress; és ezek igy lIévén tedd bé a forr@keshe mind fazekastol, és ott
susd meg, mikor fel akarod adni, vedd ki, és a fazekat térd el apronkénedesyen marad-
jon, mert masképpen ki nem vehetni; fliszerezd meg és talald fel.

Rak téjfellel

A rékot sos vizben f6zd meg szokas szerint, és tisztogasd meg, mint szijalt, azaz keskeny
szeletre vagott rakot, azonban irés vajat kimosvan fejér cipobgiletl gneg, akar egyéb
vajjal, akdr szerecsendid-viragot, citromot szeltenként, annakutdna a raknak héjat fott petre-
zsdyemgyokérrel mozsarban jol tord meg, és vizzel szitan szlrd altal, tégy téjfelt osztan belé,
egy kis borecetet, zdld petrezselyemlevelet apron megvagealek;egyitt |évén forrald fel
Oket, ¢és jo melegen t6ltsd a szijalt rakra, azzal is forrald fel dket, és talald fel; igen jo étek a
magyaroknak.

Hal tejfellel

Ha pisztrangot, rakot, kovihalat, csukat, csirkét akarsz igy f0zni: ezeket a halakat, ha elevenek
1észnek, ecetben kell megdlni, és ecetes vizben is kell megfézni, hogy megkékiiljon; de a
rakot csak ugy szokés szerint sos vizben kell fézni, és azutan egészen megszijalni, azaz
keskeny szeletre vagni, mikor a hal megf6, vedd ki a tiztdl, és a levet igy csinald néki: egy kis
fazékba tégy metélt petrezselyemlevelet, hadd f6j6n jol, azonban mas fazékba tégy jol tejfelt,
egy darab irés vajat, vagy egyéb vajat, egy kevés morzsolt ttipldadriss citromod nincs,
citrom-levet, egy kevés bort, és ecetet is, hogy savanyucskanlégzerecsendio-viragot,
gyobmbért; ezeket j6l meghabarvan a petrezselyemvizzeldefels dntsd red a talban a halra,
vagy rakra, vagy csirkére, de a tyukot a petrezselymes vizben is meg kell f6zni, mivelhogy
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nem f6 meg olyan konnyen, mint a kovihal, hasonloképpen a csirkét vagy egyéb hust; a
madarat meg kell jol f6zni, vagy tehénhus-1évben, vagy juhhts-1ében, és mikor megparolod,
tégy petrezselyemgyokeret belé, és ezzel a petrezselymes hied ereded fel a megmondott
szereket; és mikor fel akarod adni, a megf6tt hust rakd egy talba, és a kész levet megkeverve
mint a kaszas levet felforralvan ontsd a husra, és vidd az asztalra.

Rantott rizskasa

A rizskasat megtisztogatvan téjben f6zd meg, €¢s mikor 6, tégy mazsolat bel¢, nadcukrot vagy
egyéb mézet, és keverd el benne, ha megfd, egy tiszta talba rakd ki, tedd hidegre, hadd hiiljon
jol meg, és mikor meghtil j6 keményen, metéld fel j6 laposan, mint két ujjnyi nagy darabokra:
azonban négy vagy 0t tojast Uiss egy talba, és egy kevésdgjil [0 keverd meg, és a rizs-
kasat darabonként martsd belé abba, mint egy kadocba, azaz liszt és tojas keverékeébol késziilt
tésztaba, és tiszta vajban rantsd meg, és renddel a talba réldcukorral feltl hintsd meg, s
talald fel.

Olasz kolbasz

Csinalj tésztat, mint szintén egyéb laskanak, azt lapitsa@bpan rants tojast vajban, bors,
safrany belé, és mikor slrlire megrantddik, vagdald meg apron, egy kevés mézzel, és azt
azutan kend a kinyujtott laskara, hajtogasd dszve, metéld el j6 daraboékéojasbol s
lisztbdl csinald kadocra, azaz tésztara, martogasd a végeit, sz¢lit, hogy ki ne bomoljék, és igy
rantsd meg vajban, és a levet igy csinald: csinalj mézeslsmbkas szerint, mazsola, bors,
gyombér, safrany, szegfli, mandula, egy kanal liszt 1égyen benne; ez meglévén tedd ebbe a
megrantott s elmetélt laskat, és egyszer felforralvan talald fel.

Boros szérdék, azaz boros aludttej

Végy téjfelt, abba bocsass harom vagy négy tojast, mézet,eaeket, sodréfaval j6I meg-
keverve csak ugy hidegen, azutan tlizhoz tévén jol forrald meg, f6zd meg, hogy ki ne fusson,

¢s mind sziintelen habarni kell, mert megstirisodik: azutan osztan egy cipot vajban rants meg

€s egy vagy két kenyérszeletet melléje; a cipot hasagagdhogy inkdbb megjarja a vaj, és
ezeket talba tévén ontsd red a levet is; igen j0 étek, aki szereti.

Tyukmony-zsufa, azaz tojasos savanyu martas

Ecetet, bort, tojast, lisztet, borsot, gyombért, ezeket habard meg hidegen, azutan a tliznél f6zd
meg, ¢s sziintelen keverd, hogy meg ne slirlisodjék, és egyné¢hany tojast megfézvén hantsd
meg, €s vond nyarsacskara, piritsd meg, rakd &b zsufat, azaz martast ontsd red, s talald fel.

Tejes klodor, azaz tejes gomboc

Csinalj tésztat, mint a laskanak, nyujtsd el, azutdn vereshag@priatan vajban és mézben
rantsd meg, bors, gyombér, safrany belé; azutan a tésztatbelgara négyszogletesre,
kanallal tégy minden darabra, és mint a piroskat, azaz tarévalt tacelyét 6szvehajto-
gatvan tojassal vagy kadoccal, azaz liszt és tojas keverékébdl készitett tésztaval, kend meg a
sz¢lit, hogy ki ne bomoljék, és azt jol megfézd, jol megforrott édes téjben, ha akarsz a téjbe is
tehetsz egy kevés borsot, gydmbért, safranyt, és jol megfézvén s6zd meg, és talald fel.
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Hajtott tejes étek

Laskat csindlj, és elnyujtvan kenéshez hasznalt tollal vdgzeddel vajazd meg jol, azutan
hajtogasd vagy takard egybe, és nagy darabonként elmetélvén f6zd meg édes téjben, safrany,
gybmbér, és talald fel.

Metélt étek

Csindlj laskat, azt szépen kaposzta modra apritvdn dobd forré vizbe, omaét Kinaévén,
midon a vize leszivargott, vesd forrd (vizbe) téjbe, mikor jol megfo, talald fel, vajazd meg
feldl.

Stirii tejes étek

Az édes tejet, mikor immar fel akar forrani, vedd ki a tiiztdl, és vess tojast belé, sziintelen
habarni kell; és mikor felforrott, talald fel kenyérszeletre, vajat rea.

Labbogo, azaz lebego tejes étek

Mikor az kiforr, egynéhény tojast verj egy fazékba vagy édlyat kandllal rontsd meg, és
azutan egy kanal forré tejet tégy belé, ontsd a forré téienean kell habarni, hadd mehes-
sen Oszve, és azutan kenyérszeletre talald fel, a tojast felll rakd a kelegégsvajat rea.

Vagdalt étek

Lisztbe verj tojast, és azt a vagokéssel igen szépen vagdgldamean ereszd forr6 téjbe, s
f6zd meg jol, sot belé, és vajat red, s talald fel.

Turés étek

Ha aludttejed vagyon, szedd le rola a téjfelt egy kis csuporbzérdéket, azaz aludttejet
osztan forrald fel, és mikor 6szvefut, sziird le egy szita fenekére, hadd szivarogjon le a savoja;
azutan dobd a téjbe, egy vagy két tojast Uss kozibe, és metéltdtgpbtord dszve, ereszd
fel egy kis meleg vizzel, forrald fel, és lapos kenyérszeletre té@labldajat rea.

Talban fott tejes étek

Edes tejet, akar téjfelt tégy egy fazékba, abba tojastetjsfizsavizet, azaz rozsaolaj és viz
keverékét, sot, mézet, j0ol meghabarvan toltsd talba, és a fenekén f6zd meg, feliil (ha lesz)
nadcukorral, apr6 szélovel hintsd meg; a talat tedd harom kovecskére, és ugy szenet alaja.

Borza-kasa

Két vagy harom borzafa virdgot tégy a téjbe, és felforralvan szitan szlird meg, ¢és a fazakat
megmosvan toltsd vissza a fazékba; de egy keveset végy ki benne mas csuporba, hadd hiiljon
meg, ¢s mikor a csuporban valamennyire meghiilt, verj tojast, lisztet bel¢, €és jol meghabarvan
ontsd a tobb téjhez, ki a tliznél forr, €s mindjart vedd ki a tliztél tavol, mert megsiiriisodik, és
csak akkor s6zd meg, mikor fel akarod adni.
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Vereshagymat fozni

A vereshagymat megtisztitvan rakd egy fazékba, s6zd meg, mikor valamennyire megfott,
hogy kiment a ereje, rakd a szitara, €s mikor leszivargott, setkkida, vagy egy labasba,
tolts kovér tehénhds levet, vagdalj petrezselyemlevelet belé, dgimbér, szerecsendio-
virdgot: azutan egy kis ir0s vagy egyéb vajban rantsd meg, egg kisztet 6nts red; de
bojtben nem kell tehénhus-1év, hanem vaj, vagy ola;.

Olasz kaposzta
Az 0j kaposztat csak darabonként hasogasd fel, és szép tiszta vizben f6zd meg soval egyiitt,
azutan hogy megfo6tt, rakd ki egy mazas talba, és jol vajazd meg, vagy bdjtnap olivaolajjal
ontsd meg, és felil megborsolvdn csak agy, 1év nélkil mas tatldl b€, hadd paroljék
magaban, és talald fel.

Laboda-paréj
A labodat szép levelenként szedd, rakd egy fazékba, f6zd meg, és a levét leszlirvén vagdald
meg, édes téjjel ereszd fel, f6zd meg, rantsd meg a tojast, mikor feltdlalod, tedd rea, feliil
vajazd meg.

Huvelyes borsé
Tisztogasd meg, f6zd meg vizben, sdéban, azutan ontsd ki a talba, sziird ki a levét, vajazd meg
jol, és més tallal fedd bé; akar olivaolajjal bojtnap.

Murok, azaz sargarépa tejjel
F6zd meg a sargarépat vizben, soban, és mikor megfo, sziird le a levét, ereszd fel forrott téjjel,
talald fel; de egyszer fel kell forrani, kevés reszelt kenyérrel stiritsd meg a levét.
Alma-kasa

Hamozd meg az almat, mosd meg vizben, metéld le a torzs&gdicdfel egy fazékba borral,
vajjal, és mikor fel akarod adni, mézeld meg; de meg kell jol tdrni, mikor megfd, ugy talald
fel, ha kell, felll is vajazd meg, nadcukorral hintsd meg, és talald fel.

Tok téjjel
Héamozd meg a tokot, metéld szépen apron, fézd meg tiszta vizben, sziird le a levét, mikor

megf0, szlird at valami rostan, azutan forralt téjjel ereszd fel, verd egybe kanallal, f6zd meg,
rantsd fellil tojasrantottat; mert azzal jo; talald fel.
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Boros kenyeér

Szelj laposan szép fejér kenyeret, mint egy ujjad vastagség@, @des borban aztasd meg,
azutan rantsd meg vajban, rakd talba; hintsd meg nadcukorral, gydmbérrel.

Tyukmony-lév, azaz tojas-lé

Tojast verj fel fazékba, bors, safrany, gyombér, habard j6I megza fel jo forrd vizben,
vajat belé, szerecsendid-viragot, és kenyérszeletre talald fel.

Német rantott

Melegits vajat, hogy ugyan forré légyen, egy serpenydbe torj tojast, és egyenként dobd a forrd
vajba, kettdt, harmat, amennyire akarsz; de meg ne keverd, hogy egészen maradjon, és talastol
tedd szénre, feliil s6zd meg; ha megfd, hintsd meg gydmbérrel, borssal; ha akarsz, fahajat is
térve nadcukrot is tehetsz rea, de ezek nélkil is elég jo ez.

Serleves

A sert forrald fel, és egy csuporba verj egy vagy két togat hideg serrel verd 6szve jol,
ezutan a meleg serrel ereszd fel, s6zd meg, és kockara vaggpérdaeletre talald fel:
azonban a kockara vagott kenyérszeletet vajpan megrantvan attirigddl rea; ha akarod, a
tojas helyett tégy téjfelt belé, ha a ser igen ecetes, vizzel mérsékeld.

Boros leves

Bort mézzel forralj fel, abba bors, gyombér, safrany, mazsdigét fés kenyérszeletre talald
fel, felll rants tojasrantottat, és talald fel, mandulat is tégy belé, és&aidmnl

Rak toltve

Fozd meg a rékot, és a husat tisztitsd meg, vagdald meg petrezselyemlevéllel, majoranndval
egyutt, kenyérbéllel, bors, gyombér, safrannyal, egy vagyoldttis torj belé, és rantsd meg
vajban, mézben, és a rakhajat toltsd meg véle, és két rakot tdgy, egyiknek a fejét ide,
masikat tova egybe kell dugni, és Ugy rakd a fazékba csak lév ,néskésinald bé, és magéa-
ban hadd parlédjék meg.

Lapos tészta
Végy két vagy harom tojast, vizet, sot, gyurj tésztat, és gekpnyon teritsd el, metéld el
csak ugy laposan négy-négy részre, mint a négy ujjod, és dobd/iidoe) forrald fel, szedd

ki a vizbdl, rakd talba, ¢és kozben-kozben hintsd meg reszelt kenyérbéllel, és vajazd meg,
azutan felll is hasonloképpen, és talald fel.
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Ostya-béles

A szilvat meg kell jol f6zni, dobd ki a magvat, vagdald meg jol, és vajban mézben rantsd meg,
szegfiivet, borsot belé: azutan rakd fel ostya koz¢, és kadoccal, azaz liszt és tojas keverékébdl
készUlt tésztaval csinald bé, a szélit béhajtogatvan azutan vajban rantsdatiefglta

Alma-béles

Megint szintén az ostya-bélest, gy kell azt is csindlaklosgy ennek tésztat csindlj, és abba
kell rakni mazsolat is, mandulat is tehetsz belé, és a bafliitgasd egybe, és vajban rantsd
meg (amint feljebb vagyon).

Alma-fank

Csinalj kadocot, azaz liszt €s tojas keverékébdl késziilt tésztat tojasbol, lisztbdl, és egy kis
bort is ereszthetsz belé, az almat metéld laposan, martoglas@é$ vajban rantsd meg, mikor
feltdlalod, hintsd meg néadcukorral, talald fel; ha levet akarkz asnalni, gyombéres levet
csinalhatsz, és az almat koritésnek talald fel.

Pila, azaz rizskasabadl készilt étel

A rizskasat tedd fel vizben, parold meg, mig kifakadoz, és mikor majd megfd, mazsolat is egy
keveset, meleg vizben fonnyassz meg, azutan tégy egy serpenydbe vajat, mézet, és a rizskasat
rakd abba a mazsolaval egyiitt; de jol ki kell a levét szlirni, és rantsd meg, ha megrantodik,
talald fel, feltl hintsd meg fahajjal és nadcukorral.

Tolyo-fank

Végy egy talba igen szép fejér lisztet, abba tojasnak csakgajat verd belé, amennyire
akarsz fankot csinalni, azt a kanallal igen jol tord 6szve; edéwégy mosd meg szépen a
kezedet, és egy darabocska vajat a talba tévén a kezeddebligekgig gyard meg, sbézd
meg, ¢s ha annak valé formad vagyon, abba t6ltsd belé, és egy serpenyObe forrd vajba 16dd
belé, megint toltsd meg a format, megint 16dd belé: és midon megrantodik, vedd ki a serpe-
ny6bol, rakd talba, és egyenként a tésztat, melyet annak csinaltal, 16vogesd bel€, és a talban
feldl nadcukorral hintsd meg. Ennek pedig a formaja olyan, mint a vizipos&khogy nagy
lyuka van a végin, rézbdl valdé metszett csillag, és azon toljak at a toloéfaval; gyenge fank,
gyenge eledel, ha meg tudod késziteni.

Tejes borso
A borsot fejtve f6zd meg, és téjjel vagy téjfellel ereszd fel, egy maroknyi lisztet is belé; és
mikor fel akarod adni, kocka mdédon kenyeret metélvén rantsd meg meézljem, v@s a

talban fell hintsd red, és vidd az asztalra. Ha pedig orjaval,aagartés hatgerincével vagy
sodarral f6zted, vagy szalonnaval, jobb lesz; de szalonnat pirits ra ¢és talald fel.
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Arpa-késa

Az arpa-kasat igen szépen megmosvan édes téjben, mint szintén az egyéb kasat f6zd meg,
talald fel, vajazd meg.

Palacsinta

Végy vagy hét vagy nyolc tojast, vagy vizet, hogy jobb lehessen, atasgba verd belé, és
tord meg egy kandllal, s6zd meg, azutan tolts édes tejet beig jé@lzmegkeverve szép tiszta
lisztet tégy belé, és csindlj olyan pastétomot, mint az csky&alo, csak egy kicsinnyel
keményebben: azonban 1égyen egy serpenydben meleg vaj; és egy kandl benne, a serpenydt
megmelegitvén tdlts egy kanal vajat belé, forgasd el benne,ehfemeke megzsirosuljon, és
mindjart toltsd vissza a vajat, ¢s mind a pastétommal egyiitt toltsd egy kanallal a serpenydbe,
azt hajtogasd el, hogy a serpeny6 fenekén mind elfolyjon, és siisd meg a szénen, ¢s mindenkor
egy-egy kicsiny vajat tolts a palacsintara, hogy zsirosabb légyen; midén megpirul, ha sziikség
lesz, forgasd még, és jo melegen talald fel.

Disilber, azaz tojasétel

Egy serpenyObe tégy vizet, és mikor forr, tojast liss bel¢, hogy egészen maradjon, egyné-
hanyat, 6t6t, hatot, vagy ha tobbet is, és mikor a tojas megfott benne, szedd ki egyenként, rakd
talba egynéhany szeltecskére, s6zd, vajazd s borsold meg: igen jo rantott ez is és konnyl
késziteni; talald fel az asztalra.

Kortvely-fank, azaz korte-fank

Végy édes tejet egy fazékba, tord egynéhany tojasnak a saegfeerit tartsd egyéb szik-
ségedre, ugy, hogy mennyi téj, annyi tojassargaja; abba szggtliigen jol keverd el, és egy
kanalka élesztot is tégy belé, jo stirlin kell hagyni: azonban ruhaval fedd bé a fazekat, tedd
meleg helyre, hadd keljen meg, midon megkél, darabonként dobd forrdé vajba, €s mikor
megslul, egy kis szalkaval szedd ki, mind ugy cselekedjél, és igparstelpuffad és gyenge
lesz, a tdlban nadcukorral hintsd meg; ha az nincs, egyéb mézzsel imeg, vidd az asztalra.
Némelyek a tojasfehérjét is belé verik: de nem Iészen olyan mparhanint mikor csak a
sargajaval csinaljak: tégy izlésed szerint, amint szereted.

Piroska, azaz turdval toltott derelye

Végy igen szép jo tarodt, abba térj egynéhany nyers tojastkasalal jol térd meg, ha egy
kevés metélt kaprot tész belé, ha nem is, jo afeldl: azonban csindlj tésztat, azt nyljtsd el, és
darabonként metéld el, a kanallal mindenre tégy egy-egy darahdtajagasd dszve, €s ha
vagyon, recés rézzel vagy faval koril metéld el, dobd forré vizbelddel, szedd ki abbdl,
talald fel, feltl vajazd meg, és ha reszelt kenyérbéllel meghinted, {éggdzszerint.
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Siuveg-fank

Csindlj tésztat két vagy harom tojassal, lisztet, azt ell@piigen-igen szépen, vékonyon
kaposzta modra apritsd meg, tedd egy nagy talba vagy medencéimes ésrrd vizet rea,
fedd bé egy kevésség, onnat kivévén rakd szitara, hogy a vize leszivarogjon, és serpenydben
vajban egészen rantsd meg, és csak Ugy egéeszen suveg formadxamaalald fel: ha
kivantatik, megfordithatod, hogy jobban megrantddjék, és ugy egészen vidd az asztalra.

Dio-béles

Csinalj tésztat tojassal, mint a laskanak, lapitsd el szépenban torj didt, megtisztogatvan
ugyan felesen, igen szépen térd meg a mozsarban, onnat kivévén mézberrawgiomeg,
és szépen rakd a szitara, béles formara hajtogasd egylbekeémencében sisd meg, ha
megvajazod kiviil-beldl, tégy izlésed szerint, annal jobb izii lesz.

Szilvas béles

Tord meg a szilvat, azonban a magvat kihanyvan vagdald meg soép alpipa bors, gyom-
bér, szegfii: csindlj tésztat mint a laskanak, teritsd el kerekdéden, mint a tenyered, a szilvat
rakd felll, mas tésztaval fedd bé, és fond bé korul, hogy ki ne bomolgakcifldzd meg, és
martsd kadocba, azaz liszt és tojas keverékébdl késziilt tésztaba, csindlj egynéhanyat ilyent,
vajban rantsd meg, és talald fel.

Rak-sajt

J6 boségesen f6zz rakot vizben sdban, és mikor féligre megfone, vedd ki, szijald meg, azaz
vagd keskeny szeletekre, rakd mozsarba, és tord meg erdsen, azutan onts édes tejet belé, és
egynéhany nyers tojast is, ahhoz képest, amennyi a rék, keverd meg jol, és szitan szlird meg;
amig azt készited, egy fazekacskaban légyen forrd viz a tliznél, és a megszlrt rakot toltsd
abba, és szépen 6szvemeégyen, onnat szedd ki rostas kanallal &gy sadcukorral, fahajjal
rakd meg jol, apr6 szolot is hints kozibe, s6zd meg, és kosd egy tiszta ruhdba, nyomtasd meg
erdsen, hogy a leve jol kimenjen, és midén meghiil, a ruhabol fejtsd ki, és vagdald meg
hosszukon, mint a két ujjod, piritsd meg a rostélyon; azonban amig siil,léyet csinalj
néki: bort, mézet tégy egy csuporba, j6l keverd meg, safrany, bamsbgy belé, ribizlit is,
és felforralvan az elmetélt rak-sajtot rakd belé, és egyszer foetalddlegen talald fel.

Rantott rak
A rakot szokas szerint f6zd meg jol, sdban, vizben, onnat kivévén, mint a szijalt, azaz keskeny

szeletekre vagott rakot, ugy tisztitsd meg, labait, farkat, dered@erd tojasba és lisztbe, és
forré vajban rantsd meg.

Rak téjfellel
A rékot szokas szerint f6zd és tisztogasd meg, amint feljebb mondam, azutan rakd egy csu-

porba, tégy téjfelt belé, egynéhany tarkony levelet, abbarsdfrés megsozva forrald fel, és
két-harom kenyérszeletre talald fel.
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Német tejes étek

Csindlj tésztat, mint a laskanak tojassal, liszttel, a nyljtéfavasatalon szépen nydjtsd el, és
darabonként négyszogletiire metéld el, vajban rantsd meg: azonban a tiznél forrd téj 1égyen,

azt megsafranyozvan a rantott tésztat ereszd belé, és midon egy kevessé¢ megsiiridik, talald
fel, feltl vajazd meg.

Téjfeles turd

Végy igen sz¢ép lagy turdt, kit ma vagy tegnap csinaltak, morzsald egy fazékba, metélj bévon
gyenge kaprot belé, 6t vagy hat nyers tojast Uss belé, ésatandll 6szve, ez meglévén tolts
tiszta téjfelt bovon red; semmi viz nem kell belé, tedd a szénre, mind sziintelen keverd, mig
fel akarod adni, és mikor gondolod, hogy megf6tt a szénen, csak kenyérszelet nélkiil talald
fel.

Mondola-sasa, azaz mandula-martas

A mandulat forré vizbe hanyvan hamozd meg igen szépen, mozsarban tgrdbarizan
aztatott kenyérbéllel egylitt: azonban mas edénybe torj fokhagymat, és ecettel borral sziird a
megtorétt mandulara, egy kevés mézzel megédesitven: forrakliifekla talald fel; ha so
kivantatik, s6zd meg, és vidd az asztalra.

Daru-sasa, azaz daru-martas

A mandulat mind hajastdl térd meg mozsarban, azonban mézes borbarcigzthélt vagy
kenyeret, és abbdl valamennyire kifacsarvan térd kdzibe egy keizael, és egy kanal vajjal
¢és rozsavizzel, azaz rozsaolaj és viz keverékével egyiitt sziird 4t a szitan, abba ribizli: és
felforralvan sult ala koritésnek talald fel.

Fokotos fank

Csinalj kadocot, azaz liszt és tojas keverékébdl késziilt tésztat néki, mint az alma-fanknak,
azutan egy tiszta csupornak a fenekét lyukaszd meg, mint egy bonsdszata meleg vaj
légyen a tliznél serpenyOben: azutan toltsd a lyukas fenekl fazékba a kadocot, amennyit meg
akarsz rantani, csorgass a vajba a csuporbdl, annyit, hogy egédmsd ki, mikor sutod,
szép sodor lészen, mikor Ugy gondolod, hogy megsdult, vedd ki rostas kasalaldcukorral
édesitsd meg felll, és talald fel.

Tolcséres fank

Edes téjbe verj bvon tojas fejérit, lisztet, mézet, hogy édeske légyen, keverd meg igen jol,
oly stirti 1égyen, mint egyéb kadoc, azaz liszt és tojas keverékébdl késziilt tészta szokott lenni,
hogy a tolcsér szaran altal mehessen, s6 belé: 1égyen forrd vaj a tliznél a serpenydben, €s
valami oregecske tolcsért tolts meg, és bocsasd a forrd vajba; midén megsiilt, szedd ki, rakd
talba, feltl nadcukorral hintsd meg, és vidd fel talald fel.
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Barack-fank

Az igen szép hasado barackot hamozd meg szépen, a magvat kivetveént,kazhc liszt s
tojas keverékébdl késziilt tésztat csinalvan tojasbol, lisztbdl, savat is megadvan martsd belé a
meghamozott barackot, rantsd meg szép zsiroson, j0 melegen téladdfi@nyozd meg,
faragj nddcukrot rea, vidd az asztalra.

Birsalma-pastétom

El6szor csindlj egy szép kis hazacskat safranyos tésztabdl, amint szokas, azonban egynéhany
birsalmat hanyj a tlizbe, és midon a haja megkezd pirulni, szedd ki, dobd hideg vizbe, ¢és a
hajatél szépen megtisztogasd, felll lyukaszd meg, a magvatsxeadd ki, és csak ugy egé-
szen rakd belé a pastétomba: abba vajat, mézet, keves szegfingt be, és a kemencében
stisd meg, és melegen télald fel.

Kortvély-pastétom, azaz korte-pastétom

Az almat vagy kortét tedd egy fazékba, és vizben forrald fedzegyol, vedd ki, tisztitsd meg
a hajatdl, és csak ugy egészen tedd mas fazékba, tolts veresaharadcukrot, vagy egyéb
mézet, és fahéjjal, szegfivel spékeld meg: ezek igy 1évén f6zd meg jol, és tésztabol pastéto-
mot csinalvan rakd belé, csinald bé felll, és a kemencében siisd meg, s talald fel.

Tyukmony-sajt, azaz tojas-sajt

Edes téjbe verj tojast, habard meg erdsen, sézd meg, nadcukrot, apré sz6l6t vess belé, tedd
szénre, kevergesd sodrofaval mindaddig, amig megstiriidik, tarodzik; azt osztan szedd ki,
kosd egy ruhaba, nyomtasd meg fellll, hogy a savdja kimenjen: azlébzen, mint egy kis
sajtocska, azt vedd ki a ruhabdl, metéld el, mint a két ujjod, szép mpippsesd meg a
rostélyon, csinalj olyan téjfeles levet néki, és talba rakvan ontsd meglkekéjf

Szilvas cip6

Mosd meg az aszl szilvat s f6zd meg, a magvat kihdnyvan vagd meg jol a vagdkéssel, abba
szegfii, gyombér; azonban szeldelj cipdt igen sz€ép laposan, vékonyon szeltenként, akar
kenyeret, és a szilva toltelékjét kend red, azon felll egy @f®ist, megint tolteléket: ez igy
1évén egynéhany sorral, a két végit tlizd 6ssze, hogy ki ne bomoljék, és kadocba, azaz liszt és

tojas keverékébdl késziilt tésztaba martogatvan vajban rantsd meg igen jol, onnat kiszedvén
metéld el keresztll, laposan, hosszukon, mint két ujjnyira, és t&banraadcukorral hintsd
meg, vidd az asztalra. Ez majd olyan, mint az ostya-béles, kevés kildnbség vagyon benne.

Alma-kasa

Szépen meghamozvan az almat, metéld el darabonként, és csupdsham feizzel és egy
kevés vajjal f6zd meg jol: azutdn verj hdrom vagy négy tojast belé, és igen jol térd meg a
kanallal, hogy darabos ne légyen, egy fél kanal torott fahajpkaetal nadcukrot vagy egyéb
meézet belé, hogy j0 édes légyen, egy keveés rdzsavizet, azablapzss viz keverékét is a
szagaért; és ezeket jol megtdrvén, azonban ha ezlst talad nincsazagy talat vajjal meg-
kenvén tedd abba az alma-kasat, ¢s mind aldl feliil szenet kell red rakni; és midon ott szépen
megpirul, a feddjét letévén feliil nadcukorral hintsd meg, és vidd az asztalra.
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Talban fott zsemlye-kasa

Végy egy marok zsemlye-kasat, édes téjben f6zd meg keményen, j6 6regen: azutan a fazékbol
kivevén tedd egy mazas cserép talba, arra irés vajat, egynieh@styigyannyira, hogy meg-
higuljon téle, arra nadcukrot vagy egyéb mézet, rozsavizet, azaz rdzsaolaj és viz keverékét
agy, hogy édességet s jO0 szagot is adjon néki: ezek egyuttdéaknigy hidegen igen jol
meg kell térni a kanallal mindaddig, amig felpuffad j6l; azonbanregyas talat vajjal meg
kell kenni jol, és abba rakvan tedd bé a meleg kemencébe, hadd suljoréesnegkor
megpirul, vedd ki, nadcukorral hintsd meg, s vidd fel talald fel.

Mondola-klodor, azaz mandula-gombéc

Végy fél marok mandulat, azt dobd forré vizbe, onnét kivévén vond le szépeit,&haneg-
tisztogatvan mozsarban tord meg, néha-néha egy csepp rozsavezetdazaolaj és viz
keverékét cseppents belé, hogy olaja ne ereszkedjék, j6I megtéddregy talba, ahhoz
nadcukrot, rozsavizet, azaz r0zsaolaj €s viz keverékét, azonbanipéjeelet aztass édes
téjben, azt kivévén jol facsard ki beldle a tejet, tedd a manduldhoz, {iss vagy harom tojast is
belé: ezeket jol tord egybe, hogy egy kevessé keményecske légyen, és a tliznél egy mazas
csuporban forrjon édes téj, és kanallal dobd abba: midén megfd, rakd talba, €s a levét ontsd
red: de arra vigyazz, hogy nem kell igen sokdig fézni: és téjbe is nadcukrot, és egy csepp
rozsavizet bocséss, hogy édes és j6 szagu legyen.

Turos béles

Az aludttejet tedd a tlizhoz, hadd menjen egybe, azutan sziird egy szitara, és a kezeddel a
savojat jol nyomogasd ki, rakd egy talba, és metélj egy key&sgg kaprot belé, jol gyurd
egybe; azonban csindlj tésztat néki, vizzel, egy kevés élesztdvel; azt szép apron, mint egy
kistanyér, elnyujtvan rakd rea a kapros turot, és mas tési¢abbé, tedd bé a kemencébe
egyenként; onnat kivévén melegen martogasd forro vizbe, rakd talpd, vgazd meg, a
tobbit hasonldképpen, és vidd az asztalra j0 melegen.

Vizleves

Tégy egy csuporba tiszta vizet a tlizhdz, sot bel¢, azonban egy talba szelj kenyér szeltet,
amennyire akarod, azt dntsd meg a forr6 vizzel, éppen teli, alidisfédd bé; azonban egy
labasban pirits metélt vereshagymat vajba, és midon a kenyér jol megazott, a vizet sziird le
réla, és felll a vajas hagymat reé rakvan vidd az asztalra.

Domika, azaz turobol és kenyérbol készitett étel

Egy talba szelj kenyeret vékonyon szeltenként egy renddel, indfam tir6zd meg, meégis
mas réteg szeletet, megint turot kozben, és mind igy, aradlgregtelik: azonban légyen egy
fazékban tiszta forr6é viz, abban s0, és azzal 6ntsd meg a talbarikatdginmelegen, mas
tallal fedd bé; ha elissza a vizet, megint tolts red: ez meglévén ha sok viz marad rajta, sziird le,
feldl vajazd meg; ha pedig kalacsbol csinalsz domikat, annal jobb lesz.
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Pép

Végy egy talba igen szép turdt, arra onts szitalt liszted, eszeddel j6I morzsald el a liszttel
egylitt, tedd fazékba meleg vizzel, és f6zd meg jol, sot belé, kockara vagott kenyérszeletre
talald fel; felll ha megvajazod, tégy izlésed szerint, anndl jobban esik.

Lyukas kasa
F6zd meg a koles-kasat vizben, soban, szokds szerint, és mikor megfott, talald fel, és a tal
karéjara mind kordl csinald ki, és hideg édes tejet onts a kozepire; vidd fel thlald fe
Palastos rizskasa
Egy marok rizskasat tégy édes téjbe, f6zd meg igen jol (csak 1égyen bévon a téj benne), és
talald fel, tedd ki, hadd hiiljon meg, naddcukorral hintsd meg, ha gyombér is, tégy izlésed
szerint, és ezust kanallal egyél benne; igen szép, és gyenge étek.
Koles-kasa
A koles-kasat mosd meg tiszta vizben, és tedd fel a tizhoz, akar vizzel, akar édes téjjel; és
hogy megf0, egy kevés szitalt liszttel tord fel; ezutan talald fel, vajazd meg.
Zab-kasa
A zab-kasat hasonloképpen tedd fel, akar vizzel, akar téjjel, f6zd meg, térd meg, és talald fel,
vajazd meg. De legjobb, ha téjjel f6z6d. A zab-kasat pedig ugy csinaljak: egy nagy listbe tesz-
nek két vagy harom véka zabot, az iisthoz képest, és ott megfozik, amig a tokja le kezd valni,
azutan megszarasztjak a kemencében, ¢és ugy torik meg a kasatoroben, mert masképpen nem
valik le a héja a bélirdl; igen jo késa, aki szereti, és szerit teheti, legféképpen, ha el tudjak
késziteni.
Edes téj
Piritott kenyeret aprits egy talba, akar pedig kalacsohidey édes tejet onts rea, vidd az
asztalra; legjobb pedig Osszel a téj, és télben, mert akkor siirlibb. A bivalytej annal is jobb és
stiribb, akinek olyan fej6 marhaja van.

Azonban ezek is jok

Sos téj. Téjfel. fros vaj, felill nadméz. Bot sajt. Jungata. Edes orda, azaz sajtszerti tejtermék.
Sos orda. Sajt. Tard. Uj édes sajt édes téjjel. Téj hidegen.

Ezekkel hol egyet, hol mast, az asztalra felvihetni: aki szereti, ehetik.benne
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Ordas leves

A szép ordat, azaz a juhtej savdjanak forralasakor kivalo sajtszeri tejterméket tedd fel vizben,
metélj egy kevés gyenge kaprot belé, igen apron, és f6zd meg igen jol, és egy talba lapos
kenyérszeletet metélvén Ontsd red az ordas levet, és talald fel.

Kaposzta vajjal
Metéld meg szépen apron a kaposztat, f6zd meg jol, és annak idejében morzsalj valami jo
tarot belé, és vagy két kandl vajat is, f6zd meg jol; egy kevés bort is bocsass belé, jobb izl
lesz, és talald fel. Ha pedig turo nincs, csak vajjal is jo, vidd az asztalra.
Balmos, azaz puliszkaszerti étel

Szép lagy édes sajtot tégy egy mazas labasba, két kanal édes tejet mellé, azt a tliznél sokaig
f6zzed, mivel igen sok fovést var ez, és magatol elég zsirja ereszkedik, azonban mikor
megfott, egy vagy két kanal liszttel tord fel igen jol, és megint tedd a tlizhdz, ropogtasd meg,
és talald fel az asztalra.

Zuppon

Egy csuporba hasogass petrezselyemgyokeret, azt vizben egyakimdsalvagy egyéb vajjal
f6zd meg, azonban vagdalj kenyérbelet, két vagy harom tojassal, és ereszd fel a megfott petre-
zselyemmel, abba bors, gyombér, szerecsendid-virag, fé6zd meg, és jo siirlin talald fel; igen jo
étek, foképpen beteg embernek.

Bodza-fank
A bodzafanak a virdgat, mikor gyenge, szakaszd le, szép csokroson, arast@z azonban
egy talba verj két vagy harom tojast, és martogasd abbanadntsd meg liszttel, és vajban
rantsd meg, vidd az asztalra.

Zsalya-fank

Szedj szép z0ld zséalyalevelet, mosd meg vizben, egy talba kébhdwmmy tojast kell verni, és
martogasd abba a szaranal fogva, és fejét liszttel meghintvén vajlsthméd.
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Negyedik része
Baijti eledelek

Kaposzta ikraval

A s6s kaposztat els6ben meg kell f6zni, mintegy félig, és az ikrat is elsében parold meg,
azutan mindenikrél a levét szlrd le, de a kaposztalevet tedd j6 helyre; azutan az ikrat
morzsold meg, és a kaposztaval elegyitsd 6szve, borsold meg, safténgg, és a kaposzta-
1ével, melyet leszlrtél, ereszd fel.

Alma-lév

Egynéhany, két vagy harom 6reg almat meghamozvan vond nyarsasslstt meg, és mikor
megpirul, vond le, és egy serpenydben mézben rantsd meg, egy tojashéjnyi borral egyiitt,
onnét rakd talba, tolts mézes bort, azzal egytitt, melyben megrdntutigy félig ellepje az
almat; azonban az almat rakd meg manduléval, spékeld meg, és szegfiivel hintsd meg, ezen
talban ugyan forrald fel igen jol; azonban szeltenként pirits keiyleoeszukon metélvén
rakd a tal szélire, és azon kenyeret szegfiivel meghintvén vidd az asztalra.

Mondola-perec, azaz mandula-perec

A mandulat meg kell héjalni és szépen megtdorni mozsarban, nadcsikrozz4, oly aprén
kell térni, mint a liszt; ha egy font [1 font = kb. 0,5 kg] a mandudh,fédnt nadcukor kell
hozzéja, és mikor a mandula tort, r6zsavizzel, azaz rézsaola kewerékével kell 6ntbzni;
ez meglévén tedd egy tepsibe (az pedig réz légyen), vagybagzés egy kevéssé a szenen jol
megmelegitvén jol 6szve kell verni, mint szintén a tolyo-fanknakzégt, hogy oly kemény
légyen, addig gyurd a kezeddel, hogy a nedvessége jol kimenjenn a&gyé&is keményi-
tovel, hogy inkabb el ne morzsalodjék, azutan nyljtsd el; annakutdna akdr marcipant, akar
mandula-perecet csindlhatsz beldle, és gyenge meleg kemencébe tévén két papiros kozt, hadd

keményedjék meg, onnét kivévén talald fel.

Koldus-lév

Megfézvén a halat kdposzta-lévben, vereshagymat jo bovon aprits, olajban rantsd meg, egy
kevés lisztet hanyj belé, és a hal levével ereszd fel, boosalagr, safrany belé, és kenyér-
szeletre talald fel: ez f6képpen csikhoz, é¢s menyhalhoz illik.

Eg-lév
Hagymat, almat, apron meg kell vagni, és a nyers halnak anhégditsztitvan tedd a vagdalt-
hoz, csak nyersen, ¢és ezeket mind addig kell f6zni, mig mind elf6, és a szitan ezeket atsziirvén

toltsd a nyers halra, és f6zd meg, bors, gyombér, safrany belé; rakd ki a talba, ontsd red a
levet, és megaluszik, mint a hideg étek.
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Zsakvaszonnal

A s6s kaposztat vagy apron, vagy levelenként feltépvén, mikor immar megfétt, a csikot kaposzta-
lévben 6ld meg, és azt ugy kell a kdposzta kozé rakni, a levet pedigorsolvan, gydombé-
rezvén, safranyozvan reé kell onteni. Ha pedig ikraval f6z6d, hasonloképpen kell véle banni,
azonban metélj vereshagymat, piritsd meg lenmag olajban, ég\eelldeleresztvén ontsd
belé; ha a talban felll megborsolod, tégy izlésed szerint: igen j6l esik.

Gutta-lév

Az Uj csukat meghamozvan darabonként metéld meg, s6zd meg, és hawddéalpraig;
azutan szokas szerint mosd ki a sobol; azutan metélj igen szkar&aszeletelve vereshagy-
mat, és a vasfazekat megbecsiilve, hogy belé férjen, elsében a fazékba rakj vereshagymat szép
renddel, arra felll egy réteg halat, megint egy réteg hagymat, megiréteg halat, tudniillik
mig a fazék megtelik. Erre feliil tiszta vizet, hogy a halat lepje el, ¢s mennél sebesebb tlizbe
teheted, oda tedd, és mindaddig f6zd, mig a viznek vagy harmada része elapad, avagy
ameddig elég lesz, hogy a hagyma jol megf6jon; azutan egy iccés [1 icce = kb. 8 dl] csuporba
veégy bort, ecetet, nadcukrot, vagy egyeb mézet, egy parangt ishtirom ujjad kdze, azt jol
meghabarvan, mikor az ember gondolja, hogy az étket kérik, aviéaklefel kell ereszteni
abba a csuporba, safrany, bors, fahéj, gydombeér, citromot szeltenként,nfdgsolat: és igy
ezek egyiitt 1évén f6zd meg jol, cukrozd meg, hogy jo édes 1égyen; mikor megfd, a halat rakd
talba, a levét Ontsd red, és a megfott hagymat és egyéb adalékot rakd red feliil, és nyers
citromot is, ha akarsz, felll szeltenként, és ezeket fahéjjaidadsukorral hintsd meg, és
vigyék az asztalra.

Szijalt rdk, azaz keskeny szeletre vagott rak

A rékot f6zd meg sOs vizben, tisztitsd meg a hajatol, tedd egy csuporba, és metélj tarkonyt
belé, ne igen apron: annakutdna a hajat térd meg mennél jobban mozaadrdogn veégy
vizet, és vess kenyérdarabokat belé, és borral felkevervén szitan sziird at, egy kevés ecetet is
belé, citromot szeltenként, hagymat, citrom-vizet, (ha egyik sameSkil is j6 lesz): ezt a
levet toltsd a tisztitott rakra, borsot, safranyt, szerecsendio-virdgot belé, ezzel f6zd meg, és
mikor megf0, talald fel.

Lengyel cibre
Borba cipo6t kell tenni, és mikor jol megfd, szitdn sziird at, tégy osztdn abba mézet, ugy, hogy
megeérezzék; bors, gydombeér, safrany: forrald fel, és kockara vagott &eelgére talald fel.
Kortvély fove, azaz kérte fozve
Dobd a tlizbe a kortét, amig a haja meg kezd égni, €s kivévén hanyd hideg vizbe, dorgold a

kezeddel, és szépen megtisztithatod: azutan metéld négy darabra, és borral tedd fel, f6zd meg,
bors, gydmbér, szegfilivet, mézet belé, és vagy két kenyérszeletre talald fel
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Salata

A turbolyat, azaz az anizshoz hasonl6 fliszert vagy cikodriat, vagy egyéb kerti salatat, szedd
meg, mosd meg jol, és egy talban j6 ecetet s j0 olivaolajdtspdehabarvan csak hidegen
ontsd red, felll naddcukorral édesitsd meg.

Torzsa-salata

Mikor a nagy lapunak, akar pedig a kerti salatanak a kérdja gysneggd meg, hantsd meg a
hajatol, és so6s meleg vizzel 6ntsd meg, hogy vonja ki az erds izét: azutdn meleg ecettel
hamarébb voltaért, kaporral s6zd bé, és mihelyt meghiilt, mindjart jo.

Némelyek kovasszal savanyitjak meg, de késébbre érik meg, és a leve is siirti lesz, nem 1észen
olyan jo.

Ugorka-salata

Hamozd meg a nyers ugorkét, kereken metéld fel, rakd talbansgg ol, és rdzogasd meg:
azutan szlrd le a sos vizét, tor] fokhagymat ecettel, borssal, csak hidegen ereszd fel, és ontsd a
felmetélt ugorkara; j6 étek: egy kevés olivaolajat kell belé tenni, és vidiztatra.

Miskulancia-salata

Ilgen szép gyermekdéd salatét, zsélya levelet, fodorméntat|epejpunellat, azaz hasznos
folditomjént, borragot, azaz kerti 6kdrnyelvet, petrezselyemleveldiolyat, azaz az anizs-
hoz hasonl6 fliszert, tarkonyt, koménylevelet és ami fiivek hozza illenek, és mint az egyéb
salatat, jo borecettel, sés olivaolajjal 6ntsd meg, és felll admrriraggal hintsd bé: j6 tiszta
salata, aki szereti, ha akarod, feltil nAdcukorral hintsd meg.

Mondola-lév, azaz mandula-lé

A mandulat forrald fel tiszta vizben, és a hajat meghamozva rmhersddrd meg, fejér
kenyérbéllel egyiitt, szlird at a szitan, tiszta vizzel szépen ereszd fel, nadcukrot, sét belé,
rozsavizet, azaz r6zsaolaj és viz keverékét, forrald fel, lésr millt ala feltdlalod, szerecsen-
didval, fahajjal hintsd meg; ha pedig bojtnap, lapos kenyérszelesd ted, €s a silt halat
koritésnek talald fel.

Bot-lév

Bort, vizet, mézet forralj fel, vess mazsolat belé, ribiali@ar vajat, és akar olivaolajat, bors,
safrany, gyombeért: lapos kenyérszeletre, vagy kockara vagoyeilszeletre talald fel; ha
tojassal, liszttel megsiirited, majd olyan, mint a zsufa, és mint a siilt halat, koritésnek talald

fel.
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Kendermag-cibre

A kendermagot mosd meg vizben, avagy f6zd meg, ez mig kicsirazik, egynéhéany lével szlird
le, azutan mozsarban fejér kenyérbéllel térd meg jOl, és nisldg vizzel ereszd fel, tdlts
ecetet belé, hogy savanyu légyen, egy egész vereshagynzadrazs6zd meg, és talald fel
kockara vagott kenyérszeletre. Némelyek csak szarazon térikanmmaggot, de ugy majd
porcogéson esik, mert poros lesz: tégy izlésed szerint, amint szeretednaggds

Tkrat f5zni

Forrald fel a hal ikrat, vizben, soban, azt a levét sziird le, rakd aprora, tedd fel ismét, és f6zd
meg jOl; azutan pirits lisztet, akar vajban, akar olajban, bors, gydmbeér belé: veidama

Nyers kaposzta-salata

Metéld meg igen szép apron a nyers kaposztat, és jol parold meg meleg azzibé@m facsard
ki, és csinalj ecetet szalonnaval, vagy olivaolajjal mint szintén egyéb salatanak, f6zd meg,
ontsd red, és talald fel. Némelyek nem paroljdk meg, hanem cgmdérzak, ugy ontik meg
forrd ecettel: agy is jo.

Borsoleves

A borsot f6zd meg jol vizben egy darab kenyérrel és szép vékonyon petrezselyem gyokérrel
egyutt, de a petrezselyemgyotkeret 6szvekdsd, hogy el ne smélegyekevés vereshagymat
is metélj belé, azutan a borsot, kenyeret, hagymat szird at a szitdn, és a maga levével ereszd
fel, és a petrezselyemgyotkeret is tedd belé, gyombér, egyngbalya levelecskét is metél;,
és kenyérszeletre talald fel, fell olajjal hintsd meg: vidd az aaztalr

Parolt rak

A rdkot megfézvén sdban vizben, Onts bort red; leszlirvén az elsé levét, olivaolajat belé,
petrezselyemlevelet metélve, bors, egy kis mézet is, hazakes Ugy melegen fedd bé jdl,
hadd parol6djék meg, ha egyszer felforrasztod ezekkel, még annal jobb lesz.

Korpa-cibre

A korpébdl igen jol szitald ki a lisztet, azonban végy j6 savanyu kbvés azt meleg vizzel
ontsd meg, rontsd meg j6l benne, mintegy harom vagy négy icceqdXtigb. 8 dl] meleg
vizben, amint a kezed elallhatja, azutan ontsd kozibe a korpat, éskarerd meg jol, hogy
oly kemény Iégyen, mint a kenyérnek valo tészta, egy csebértede ez igy Iévén tegyed jo
meleg helyre, hogy magaban megposhadjon, harmadnapig j6l csinadebéreybe, azutan
gyenge meleg vizet készitvén ontsd rea a korpara, keverd el jol, és azt sziird altal a szitan, a
kezeddel nyomogasd ki a korpat, és tiszta edénybe sziirvén, mikor megszall, f6zhetsz benne,

¢s azt a korpat vesd el, mert nem 1észen j6 masszor; és mikor f6zni akarod, akar egy marok
koleskasat vess belé, és kockara vagott kenyérszeletre &aithfozd meg, akar pedig csak
mikor feltalalod, tormazd meg.
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Borsot fozni

Csinadlj erds lugot ugy, hogy tégy egy fazékba hamut, azt jol forrald fel, azutan vedd ki, onts
egy kevés hideg vizet belé, és mindjart megszall, azt sziird le, és a bors6t megeresztvén a
szitan, f6zd meg benne, mig a haja le kezd valni, azutan ezt a lugot sziird le a borsoérdl, és
hideg vizben dorgold a kezeddel, mig a haja levalik; ez meglévén vizzel tedd fel, f6zd meg, és
tord meg, és mikor feltalalod, pirits kocka médon, vajban, mézben, kerby@tegp pediglen
olajban, és talald fel; akar pediglen csak olajozd meg, ugy is jO lesz.

Ugorkat télre sézni

Szedj kozépszerli ugorkat, tisztogasd meg, de meg ne hasogasd, se a végeit el ne metéld, és
valamennyire hadd szivarogjon a vize, azutan rakd edénybe kadegwl és j0 s6s meleg
ecettel 6ntsd meg, mint a kaposztat, és néha-néha forgasd megdiglhgqmar akarsz benne
enni, rakd fazékba, tolts vizet red, ecetet, sot, kaprot belé, és a tlizon forrald fel, mihelyt
felforr, tedd jeges vizbe, mindjart megérik, és ehetel benne.

Fenyogombat fozni

A szép fenydgombat csak tisztogasd meg, ha valami gaz vagyon rajta; ha pedig megmosod is,
hideg vizben, nem art, de osztan hadd szaradjon le a vize, és rakd eddaybhe szép rend-
del, és a szinével ala, a szaraval fel, és minden rendet j&tetiegzni apro soval, és osztan
nyomtasd meg, magardl elég vize ereszkedik, azért semmnemekell rea dnteni, és mikor
enni akarsz benne, ne f6zd meg, hanem egy talacskaban fokhagymas ecettel ontsd meg, és edd
agy meg, mint a sés ugorkat.

Kinzott kadsa

F6zd meg a kasat tiszta vizben, soban, azutdn midén jol megfott, Ontsd egy tanyérra, vagy
sz¢les talba, hadd hiiljon meg, azutan metéld szép szeltekre hosszan, rakd a talba; azonban
egy rostan vagy rostélyos kandlon, szlird at benne a talbéli kdsaban, jo siiriin, és temérdeken,
€s onts didbdl csindlt tejet rea: j0 megenni. Ha pedig téigod csinalni, onts forralt, de
meghiilt édes tejet rea, és gy hidegen vidd fel talald fel.

A diotejet pedig ugy csinalhatni: a didbélt megtisztogatvan mbas&dord meg igen jol, és
meleg tiszta vizzel szitan sziird at, €s azutan toltsd a kasara: igen jo étek, aki szereti.

Lencseleves

A lencsét igen szépen mosd meg két vagy harom vizben, tedd fel vizzel, légyen bd leve,
azutan metélj vereshagymat, zsalyat, vagy pedig majoranp&aedl lisztetlen magolajban
pirits meg, ontsd belé, forrald fel j0l véle, és kenyérszelélaéd fel; ha gyombért tész bele,
tégy izlésed szerint.

Némelyek petrezselyemgydkeret is tésznek belé, és megécdte amint szereted, Ugy
csinaljad és melegen vidd az asztalra.
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Hal rizskasaval

A rizskésat megtisztitvan tedd fel petrezselyem gyokérrel, és midén megfott j6 szénen, ereszd
fel a hallal, és gy f6zd meg a halat benne; egész borsot belé, olivaolaj, €¢s ha akarsz, szere-
csendié-virdgot is belé, de olaj nélkil is jo, bors, gydombér, takidkényérszeletet alaja.
Ponty, viza illik ez lévvel.

Olaj-spék

F6zd meg a halat csak vizben, soban, akar sos, akar friss hal 1égyen, de leginkabb friss csuka-
hoz illik, azutan metélj kockara vagott kenyérszeletet, észsetseemlevelet igen szép apron,
és azt rantsd meg olajban, azutan tolts jO ecetet rea, bors, gy@slbéhalat talba rakvan ezt
a levet ontsd red feliil, egy kevés bort belé az iziért: ha az ecet igen erds lesz, vizzel kell
megelegyiteni vagy borral.

Cicer, azaz bagoly-borsé

Aztasd j6l meg, és tedd fel vizzel, petrezselyemlevéllel, gyokéres imetéld meg, zsalyaval
f6zd meg, akar vajban, akar olajban, (hiisevd nap szalonnaval, zsalyaval) rants meg egy kis
lisztet, bors, gyombeér belé, és vagy két kenyérszeletre télaldd ilyen borsdd nincs, a bab
is jo, foképpen ha jo6 oreg a bab.

Silt hal

Midon valami szép halat akarsz siitni, vagy harcsa farkat, vagy pedig vizat, siisd meg annak
rendi szerint, és ha valami levet akarsz csinalni alaja, dagynartast, vagy egyéb levet,
hidra tevén a halat, add fel a halat kdritésnek talald fel.

Lémonyaval, azaz citrommal

A csukat, vagy egyéb halat megtisztitvan s6zd meg, alljon e@s&éva sdéban, azutan rakd
egy fazekba, tolts tiszta vizet rea, petrezselyemlevelet gggkeret, két vagy harom citro-
mot: f6zd meg ezeket egyiitt, azutan szlird le a levét, és kenyérbéllel sziird at a szitan a levet,
mind citromostul, azutan a hal mellé megint metélj citromot, és a halatealZzedl ereszd fel,
bors, gyombér, safrany, szerecsendio-virdg, fahaj, forrald fel egyszer, s6zd meg illendd-
képpen, és talald fel.

Torott 1ével hal

A csukat darabold fel, hadd alljon egy vagy két oraig a sdban, azutan tiszta vizben f6zd meg;
mMAas csuporba tégy vereshagymat, petrezselyemgyokeret, lkeleycegy kevés petrezse-
lyemgyokeret 6szve kell kotni, hogy vehesd ki belSle, azutan, hogy ezek megfének, az 6szve-
kotott petrezselymet vedd ki, €s a tobbit szitan sziird at a levével egyiitt, és azutan abban az
atsziirt Iévben forrald fel a halat, a petrezselymet tedd bel€; bors, gyombér, safrany, szerecsen-
dié-virdgot, és j6 melegen talald fel.
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Csukat csuka-lével

Minekutana a csukat megfézted sés vizben, sziird le a levét, és abba tégy egy kis ecetet, olaj,
bors, gyombér, forrald fel, és a talba a csukara Ontsd red, talald fel: egyéb halat is fozhetsz
ilyen lével.

Olajos domika, azaz turobol és kenyérbol készitett etel

Végy bort vizzel elegy, mézet, olivaolajat, apré ribizlit; ezeket jol f6zd meg; azonban rants
metélt vereshagymat olivaolajban, egy talban lapos kenyérdeedst, azt 6ntsd meg sos
vizzel, mas tallal fedd bé, azutan a rantott vereshagymat toltsd rea.

Kozak-lével

Ha pisztrangot, vagy egyebet akarsz ilyen lével f6zni: kenyérbelet, metélt almat, hagymat
rants meg olajban, és mikor a hal f6, tedd belé, hadd f6j6n véle, bors, gyombér belé, és mele-
gen talald fel.

Z6ld lével

Tedd fel a halat tiszta vizben, egy marok petrezselyemédvéthzd meg, azutan vedd ki a
petrezselyemlevelet, és mozsarban tord meg, sziird at szitdn a maga levével, toltsd a halra,
forrald fel, sO, bors, gyombér belé: talald fel.

Borsos szilva

Az aszu szilvat mosd meg szépen, sziird le a levét, egy kis mézes vizzel 6ntsd meg, és borsold
meg, igen jo bojtnap collatiokon, azaz reggeli étkezéseken.

Ecetes cibre

Forralj egy fazékban tiszta vizet, azonban egy csuporban sodaet leszettel, amennyire
akarsz csinalni, és a forro vizzel ereszd fel, egy agazskabordot, azaz borsflvet is tégy
belé, abba bors, gyombér, ha safranyt tész belé, tégy izlesatn,szs megsodzvan, mikor fel
akarod adni, a csombordot vedd ki, és kockara vagott kenyérszeldttdahlblémelyek egy
vagy két tojast is tbrnek az ecetbe, ha ugy akarod, tégetzkzerint, amint szereted, ahhoz
képest, amint bojtdIni akarsz.

Hal fekete lével

Ennek a készitése olyan forman vagyon, mint odafel megirtam. Azapggntyot vagy egyéb
halat akarsz igy fozni, igy banjal véle: a halat tisztitsd meg, ha 1j, s6zd bé, hadd alljon séban,
mig a levét készited, azonban szép vékonyon pirits kenyeret jérfeket dobd vizbe, hogy
vonja ki a piritott szagat, onnat kivévén tedd egy csuporba, abba vizet, bort, ecetet, f6zd meg
jol, szitan szilird at jo slirlin, és almat metélvén és hagymat, mézben rants meg, egy kevés tort
diobéllel egyiitt, és a halat sos levébol kimosvan tedd fel véle, f6zd meg jol, amint illik; abba
bors, gyombér, szegfii, s6, méz, hogy jo édes légyen, és jo melegen talald fel.
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Zuppon-lév

A halat tiszta vizben soban jol f6zd meg, azutan metélj vereshagymat belé, azutan lenolajban
pirits lisztet, ereszd fel a hal levével, ecet, bors, gyombér belé, keelgéns talald fel.

Tiszta borssal

Egy csuporba hasogass szép vékonyon petrezselyemgydkeret, metélj vereshagymat bovon,
tedd fel vizben, jol f6zd meg, azonban tedd belé a halat, f6zd meg benne, azutan olivaolajban
pirits egy Kkis lisztet, toltsd rea; abba bors, gyombér, szerdiéseirag, és megsodzva kenyér-
szeletre talald fel.

Bors-porral

Fokhagymat torj meg, azonban kenyeret kocka madjara, rantsd megqipkgbacettel fok-
hagymaval dszvekevervén méz, bors, gyombér, forrald fel, és a tafitdinhalat 6ntsd meg
véle, s vidd fel talald fel.

Vizat viza-lével

Ha sés vizat akarsz igy késziteni, vontasd meg hideg vizzel, rajpediad vagyon, metéld
fel, s6zd meg, hadd alljon soéban egy kevéssé: azonban borban fejér kenyeret megfézvén
szitan szlird at, tedd fel a halat, f6zd meg jol, abba bors, gyombér, safrany, méz, és megsdzva
f6zd meg jol, és jo melegen talald fel.

Szémorcsok-gomba, azaz kucsmagomba fove

Egy csuporba tégy rizskasat, metélt petrezselyemlevéllel egyiitt, f6zd meg jol; ez meglévén a
gombat mosd meg és tdltsd meg véle, és a levet toltsd a gorablsapetrezselyemlevelet,
f6zd meg jol; bors, gydmbér belé, ecetet is, és megsdzva jo melegen talald fel.

Boritott lév

Csikot szoktak ilyen 1ével f6zni, noha egyéb halhoz is hozzaillik, amint az id6 hozza. A csikot
f6zd meg kaposzta-lévben, vereshagymaval egyiitt, mas csuporba metélj petrezselyemgyoke-
ret, kocka médon, csak keresztiil, levelet is mess hozza, és vizzel tedd fel, f6zd meg jol, és
midon fel akarod télalni, a petrezselyemrdl a levet sziird le, és tolts a csik levébdl red, abba
olivaolaj, bors, gydmbeér, a csikot a talba rakvan a petrezseblinaeslajat boritsd re4, mas
tallal fedd bé, vidd az asztalra.

Kasa olajjal
A kasat megfozvén egy kis liszttel tord fel, és feltalalva feliil olajozd meg, s6 amennyire

Kivanatik, adassék néki. Némelyek a kasat kaposzta-lévben fozik; te tégy izlésed szerint,
amint szereted.
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Lencse olajjal

F6zd meg a lencsét, metélt vereshagymat tégy belé, mikor megfott, egy kevés liszttel tord fel,
és mikor feltalalod, kenyeret kocka médon rants meg lenolajban, és felll azzhinhags

Borsé laskaval

Tedd fel vizzel a borsét, és mikor jol megfott, a szitan sziird at, azonban csinalj laskat
tésztabol, amint szokéds 6szvefogdosvan szép vékonyon metéld meg, gdvalleneszd fel,
tedd a tlizhoz, f6zd meg, s6zd meg, ¢s mikor fel akarod adni, pirits kenyeret kocka mddon
lenolajban, és vidd az asztalra. De arra kell vigyazni, hogy sehige se igen kemény ne
légyen, hanem csak mint a tejes laskat szoktak f6zni, ne 1égyen sok liszt benne, hanem a borso
légyen tdbb benne, laska ne igen sok: j6 étek.

Kaposztas béles

A sOs kdposztat metéld meg igen szép apron, és olajpan megréagefait wereshagymaval
egylitt toltsd meg a bélest véle, és a kemencében siisd meg; de a kemencébdl kivévén martsd
forrd vizbe, és olajjal 6ntézd meg; a tésztat pedig vizzel és egy kis élesztdvel csindld, igen jo
puhan.

Hagyma rantva

A vereshagymat tisztogasd meg csak egészen, €s csak afféle kozéprendii vereshagymat meg-
tisztogatvan a kés hegyivel szird meg a tetejét keresztrmrimdgy inkabb megjarja a leve,
¢és tedd fel vizben, soban, ¢s mikor felforr, és egy kicsinyég lagyul, mindjart vedd ki, sziird le

a vizet rola, és egy serpenydbe dobd forr6 vajba, rantsd meg jol; hints egy kevés sot, ha sziik-
Ség, rea, és felll megborsolvan vidd az asztalra: igen j6 és gyekge ét

Ha pedig olivaolajban vagy lenmag olajban rantod, agyis igen jo;iré&ged szerint, amint
néked tetszik, ugy csinaljad.

Képoszta-lév cibre
Képoszta-levet tégy a tlizhoz, ha igen sos, vizzel elegyitsd meg, €s egy csuporban hideg
vizben egy kanallal lisztet habarvan ereszd fel a forrd kaptisah-keverd meg jol; abban
légyen bors, és kockara vagott kenyérszeletre talald fel.
Lonye, azaz kenyér- vagy kalacstészta

Csindlj perecet, és azt eltérdelvén aztasd mézes vizben, onnan kiakddalba, és a mézes
vizben is tolts red, és torott makkal feltl és kézben hintsd magdész asztalra; ha pedig
ezt valtoztatni akarod, a perec helyében csinalj golyobisokaekesly vald tésztabol, és a
kemencében megsitvén hasonloképpen mézes vizben aztasd meg, és makozd meg: j6 étek.
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Lasa, azaz laskagomba

Csindlj tésztat, és a nyujtofaval nyudjtsd el j6 vastagocskkém,eakemencében, akar a szénen
susd meg, de jobb a kemencében sutni, mert amagy rajta maraettagzéaga; ez megléven
tordeld el, és egy fazékban vizben f6zd meg, s6zd meg, és jol megolajozvan melegen talald

fel. Ha pedig tetszik, l6nye, azaz kenyér- vagy kalacstészta médfasd meleg vizben, rakd
talba, j6l makozd meg, ugy is j6 étek.

Sos viz

Ha kinek oly fogadasa vagyon, hogy csak kenyérrel, vizzelldktilni, és Isten szeretetiért
akarnd magat sanyargatni, igy is meglehet: metéljen kenyérbdl kockara vagott kenyérszeletet,

¢és azt is forr6 vizzel Ontse meg, a vizet els6ben megsozvan ¢és kanallal cibre, azaz savanyl
leves madijara ehetik benne.

Seres kenyér
Tégy sert egy fazékba, abba mézet, a mézzel jol melegitgd Imorsold meg, és piritott
kenyeret talba apritvan 6ntsd re4, vidd az asztalra.

Olajos lév

A halat tedd fel képoszta-lévben, és f6zd meg benne, ha a kaposzta-1év igen sés, vizzel
elegyitsd meg, azonban lenolajban rants vereshagymat, egy kbkswtteh elegy keverve, és
a hal levével ereszd fel, bors, gydmbér, és kenyérszeletre talald fel.

Viza ikra

A nyers viza ikrat vagdald meg igen jél, vizben azott kenyégelitt azonban tedd egy
csuporba forrd vizben, f6zd meg, és mivelhogy az egybefut, csak ugy egészen tedd egy télba,
feldl hideg ecettel 6ntsd meg, vidd az asztalra. Némelyek egskereshagymat is vagnak
kozibe: tégy izlésed szerint, amint szereted.

Uj képoszta

A szép U] fejeskaposztat megtisztogatvan hasogasd meg, teddtbgymeleg vizben parold
meg, onnat kiszedvén tedd fel vizzel, f6zd meg jol, mikor megfd, vagy ecettel, vagy borkdvel,
azaz a hordo falan lerakddoé soval savanyitsd meg, olajozd meg jol, és meleddgltalal

52



E kényvhoz adattatnak mas
egynéhany étkek készitésének modjai

Rak tehénhus-lévben

A rakot meg kell el6szor vizben fozni, le kell a vizét tdlteni rola: azutan az apro labait el kell
szedni, s a nagy labanak kicsinyét; azokat az apré labokat osz¢akethtdrni mozsarban, a
tehénhus-lévbe belé kell vetni, fejér cipénak a bélit, mintegy kgtameg kell torni az apro
labakkal egyiitt, a tehénhus-1évre bort kell télteni, mindenestdl osztan a szitan altal kell sz{irni,
abba a lévbe kell vetni ir6svajat, petrezselymet, szerecsemdgnyi gyombeért és borsot;
ismét a tlizhoz kell tenni, hogy forrjon, €s mikor annak ideje, fel kell adni fel kell talalni.

Tyukfi, azaz csirke cipoban val6

A csirkét tehénhus-lévben fel kell tenni, egy kis irds vajat isbedé tenni, citrom-lével meg-
savanyitani, szerecsendio-virdgot, borsot, gyombért illendéképpen belé vetni, az igen szép
ciponak a tetejét kereken kimetszeni és meghamozni, és b@vdmn a cipdjat vajban meg
kell rAntani; ugy kell osztan a csirkét belé tenni, és asztalhoz vinni.

Tyukfi, azaz csirke borkoben valo

A csirkét meg kell metélni, tiszta vizben fel kell tenni, meg kell f6zni, egy kis szalonnat kell
belé tenni; mikor osztdn megfd, meg kell abarolni parolni, egy kis kenyérbelet is kell belé
vetni, egy kis petrezselymet is, szitan altal kell torni, miletetkarjak talalni, akkor kell egy
kis borkdvet, azaz hordd falan lerakodo sot belé tenni, amennyivel naegsaik, azutan
agy kell feltalalni.

Baranybél édes téjjel

A baranybélt igen szépen tisztitsd meg, tedd fel tiszta vizben, soéban, {6zd meg, megparolva a
levet szilird le rola, és édes téjjel tedd fel, f6zd jol meg, amint illik, midén megfo, egy kevés
vereshagymat apron megmetélvén rantsd meg vajban, és toltscutm bors, gyombér,
safrany belé, és mikor fel akarod talalni, a bélt metéldpsdrkeént, rakd talba, és a levet
toltsd red, vidd az asztalra; ha pedig téjfelt ontesz rea a téj helyettjaimkiszen.

Sdadar gyumolcsos level

A diszndsodart els6ben forrald fel vizben, és vond fel a nyarsra, siisd meg, azonban mig siil,
levet igy csinalj néki: bort, fejér cipdbelet, ha borod nincs, ebelgtbe, tégy egy fazékba,
tehénhus-1ével egyiitt, f6zd meg jol, minekutdna megfd, szlird at a szitan, de arra vigyazz,
hogy se igen stirli, se igen hig ne 1égyen: azonban a soddart a nyarsrdl levonvan metéld el szé-
pen darabokba a husat, és dobd abba a 1évbe, f6zd meg jol; midon fovésében volna, kostold
meg, hogy ha elég ecetes és mezes, ha kivantatik, tébbet tebktsahhoz mandulat, és
laposan metélt és cifrazott kortét, abba bors, gyombér, safrany, és j6 melaigeielta
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Sodar szegfluves lével

Elsében a sodart vizben forrald meg, onnét kivévén nyarson vagy rostélyon siisd meg, azon-
ban csinalj levet néki, amint szereted; borban fekete kenyeret,jdagegpiritott kenyeret
meg kell jol f6zni, a szitan sziird 4t, abba méz, bors, gyombér, szegfii, hogy megérezzék,
mazsola, mandula, és a hust lemetélvén a csontjarol, szép darabokbarnéeoe, vidd az
asztalra. Ha pedig koritésnek akarod tenni, tégy izlésed szakikbr egészen kell maradni a
sédarnak, és ugy a kaoritésnek tenni.

Malac hidegen

Megtisztitvan a malacot, tedd fel tiszta vizzel, séval, almé&galvereshagymaval egyditt,
mikor megf6tt, parold meg, €s tiszta fazékba rakvan a levét szilird red, hogy stirticske 1égyen,
abba bors, gyombér, safrany, méz, f6zd meg, mig kivantatik; azutdn a hisat rakd téalba, és a
levet sziird talba red, hadd aludjék meg, 1égyen annyira a leve, hogy a husat lepje el, és midén
mealuszik, metélj Iémonyat vagy citromot szeltenként, mandulat, apré sz616t, és a malac sza-
jaba tégy egy almat vagy citromot, ha vagyon, és talald fel az ashtala nincs, ugy is jo.

Némelyek meg is ecetezik, hogy savanyu légyen: tégy izEmmtht, amint szereted, csak-
hogy ecetesen nem koénnyen aluszik meg.

Tyuk-salata

A tyukot megkopasztva vond fel a nyarsra, és szépen stisd meg, azoindpafilaggynéhany
tojast f6zz meg jo keményen, dobd hideg vizbe, ¢és tisztitsd meg a hajatol; a tyakot a nyarsrol,
ha j6l megslilt, vond le, és szépen vagdald fel, rakd talba, és hideg j6 bortetstteheg; ez
meglévén petrezselyemlevéllel rakd bé feliil, és a megfott tojast négy darabra hasogatvan rakd
rea felll: jo étek, aki szereti. Némelyek az ecetet meglpdksas ugy ontik red, és felll is
meghintik borssal; tégy izlésed szerint, amint szereted, ugy csinaljathlddel.

Hagyma lével

Metélj szalonnat, mint a salatara szoktak metélni, azt piritsd meg, vereshagymat bovon metélj
belé, ecetet tolts red, és egy kevés bort; bors, gyombér bakarés siltet felmetélvén azt a
levet 6ntsd rea, j6 melegen vidd fel az asztalra talald fel.

Tehénbél spékkel
Tehénbél téjjel
GOmbdc tormaval
Disznofo, torma melléje

Ezek k6zdnségesek a magyaroknal.
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Kolbasz, |évre

A kolbaszt tedd fel kdposzta-lévben egy fazékba, hasogass pewedseklet és gyokeret
szép vékonyon melléje, €s megmetélt vereshagymaval f6zd meg jol; egy paranyi liszttel ha a
levét megstirited, tégy izlésed szerint; ha a kdposzta-1év igen sos lenne, vizzel elegyitsd, bors,
gybmbér belé, és kenyérszeletre talald fel.

Masképpen
A kolbaszt siisd meg, szépen felmetélvén rakd talba lapos kengéeszés tehénhus-lével
ontsd meg: feltl borsold meg, melegen vidd az asztalra.

Rantott korte

A kortét tisztogasd meg szépen a hajatol, szokas szerint, a tlizbe hanyvan és metéld négy-négy
darabra vagy ketté, és egy serpenydben, vajban, mézben rantsd meg, vidd az asztalra. Ha
pedig almat akarsz rantani, nem kell meghamozni, hanem vagy egésggrkettéhasitvan
ugy rantsd meg, a magvat és maghazat elsében dobd ki: igen jo étek.
Rizskasa téjben
Megtisztogatvan a rizskasat, tedd fel édes téjben, és f6zd meg, mint az egyéb kasat: abba so,
és mikor feltélalod, a talban feltl gydmbérrel hintsd meg.
Rantott kenyeér
Egy talba Uss két vagy harom tojast, térd meg jol, azonban sngkiet fél ujjodnyi vastag-
sagra, martsd a tojasba, és forro vajban rantsd meg.
Masképpen
Szelj vékonyon kenyeret, piritsd meg, rakd talba, dntsd meg fojel) 8gutan tojasba marto-
gatvan rantsd meg vajban, ¢és ugy talald fel, fiiszerezd meg.
Kék kaposzta
A kék kaposztat orjaval, azaz a sertés hatgerincével szokas f6zni, j6 zsiroson, és mikor megfo,
jOl cukrozd meg, hogy j6 édes Iégyen, és melegen talald fel.
Tyukmony-salata, azaz tojas-salata
A tojast fé6zd meg jo 6regen, dobd hideg vizbe, és szépen a hajatdl tisztogasd meg, mesd

négy-négy darabra, rakd a talba: s0, bors, ecet red, és feluadddrtyal, és petrezselyem-
levéllel rakd meg, és vidd fel talald fel.
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Mas meggy-sasa, azaz meggy-martas

A meggyet szedd le a szarardl, két font [1 font = kb. 0,5 kg] vagic&eét[1 icce = kb. 8 dI]
meggyre egy icce vizet vagy bort tolts, abban jo lagyan f6zd meg, hogy megfd, szitan sziird
at, és Gjobban a szitan atsziirt meggyet f6zd meg lassan; de igen keverd, hogy meg ne égjen, s
mindaddig kell f6zni, amig a tanyéron megall, és el nem teriil, azutan csinald {ivegbe. Ha
akarod, deszkara is ki teheted, s felmetélhedd, borban megolvaszthaaldrbld, mézzel is
f6zhedd, a harmada méz légyen. A nyers meggyet kifacsarhadd, annak is a levét igy fozheted,
jobb is ez.

Ro6zsa-kasa

Egy csuporba két tojast kell Gtni, abba egy kis r6zsavizet, azaz r6zsaolakésarekét tolts,
masfél kanal nadcukrot, egy kis liszttel jol 6szvekevervén hogy se igen hig, se stirli ne 1égyen;
egy serpenyObe egy kevés vajat tolts, mikor red t6ltod, ne légyen igen meleg: mindaddig
keverd, mig megstlriisodik, és szenet szits alaja, amig szépen megpirul.

Mondola-pogacsa, azaz mandula-pogacsa

Mintegy két marok mandulat tégy a tlizh6z, mindaddig melegitsd a tliznél, mig a haja levalik,
ruha k6zott nyomd meg; a hajat lekoppasztvan egy réz mozsarband@ragy kis rézsa-
vizet, azaz rOzsaolaj és viz keverékét tolts belé, hogy olajatesszen, mikor toréd, egy
darabocska nadcukrot vess kdzé; hamar térd, hogy meg ne kesered@gidalanegy fél
citromnak a levét facsard belé, mikor fél térésben van a manduid;chigien lagyan, hanem
darabos légyen, toltsd ki egy talba: aprén vagdalt citrom hajdt iélé, ugy kell ostyara
kenni, és stitélapon megsiitni, de a siitélapot melegitsd meg: aki Ggy szereti, hogy feliil fényes
légyen, a szitdlt nadmézben két kandllal és egy kevés rozsavizet tégy belé, erésen habard
harom oraig szuntelen, de a kanalat a homorulataval ne forditsceggele keverd, de meg
ne allj a keveréstdl; mikor immar fél siilésben van a mandula-pogéacsa, akkor kell a rozsavizet

s nadcukrot red tOlteni, meg ujobban bétedd, hadd siiljon: némelyiken szépen felnd a
nadcukor, némelyiken csak lapos marad; ha pedig ember Ugy akarja, anélkul is jo.

Szegfiives sasa, azaz szegflives martas
Bort, mézet, ecetet, egy kis fazékba csinalj, vess borsot lekzegfiivet: ropogtasd meg,
hogy a méztél megsiiriidjék, tartsd melegen, hogy melegen adhasd fel; nem kell ebbe cipo.

Gydmbéres sasa, azaz gydombéres martas

Ezzel is ugy élj, csakhogy safranyt tégy a szegfli helyett, s gydmbért bovon.

Oszibarack-torta

Szépen hamozd meg az dszibarackot, szeld le a magvardl, egy talban fahéjazd, nddcukorral
édesitsd meg, s amint szoktak a torta fazekat csinalni, gk &)n®zsa vagy majoranna
vizzel 6nt6zd meg; ha pedig olyan vized nincs, borral is megdntézhedd.
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Dinnye-torta

Hamozd meg a dinnyét, amint szoktak, beldl is a sargdjat vesd khotta magva all, vagd
meg apronként, mint az alméat szoktak megvagni; fazékba vagy serpenydbe tolts mézet red,
két vagy harom tojast is iiss belé, safrany, bors, gyombér belé, azt mézben f6zd meg, hogy
megfo, tedd ki, hadd hiiljon meg, apré sz616t hints rea.

Mozsar-fank

A rézmozsarba tégy tojast, vajat, forrald meg, a hideg téjbarjhabizlit, s tojassal 6szve
ontsd a forr6 vizbe, feddvel fedd bé, hadd f6jon meg, s talald fel.
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Toldalék
Melyben leiratnak egynéhanyféle nevezetesebb ik,
azaz befbttek készitésének egy derék udvarbol kolt modjai

Liktariomok, azaz befottek csinalasahoz megkivantatott meéz készités

Ha nadcukrot akarsz olvasztani, egy font [1 font = kb. 0,5 kg] nadme@yriece [1 icce = kb.
8 dl] vizet tolts, egy tojasfehérjét habarva tedd belé, s gy f6zd meg, hogy egy kicsinyég stirli
légyen, és sziird meg szitan altal: mindenféle liktariomhoz jo 1észen.

Ha pedig hazi mézbdl akarsz liktariomot csinalni, tolts minden egy icce mézhez egy icce vizet, S
tojasfenérjét habarva tégy belé; ha sok, két vagy harom, ha keweéz, egy tojasfehérjét,
azzal f6zd meg, hogy kicsinyég megsiirtidjék, szitan szlird altal: ez is mindenféle liktariomhoz

jO lészen.

Gorogdinnye-liktariom

A goérogdinnyének a hajat szép vékonyon hamozd meg a zdld hajatal, ia g@lmetéld el
réla, csindlj lugot meleg hamuval, sziird le a hamurdl a vizet; mikor letilepszik, a meghamzott
dinnyehajat dobd belé, nyolcadnapig tartsd a lugban, de megnyombgasda lag feldl
légyen a dinnyehajon, azutdn minden nap tedd Uj tiszta vizbe, mig kavbigieg szagat, s
azutan mézes vizben f6zd meg, s ha j6l megfd, ruhaval nyomogasd ki a vizet a dinnyehajbol;
de meg hadd hiilni, s ugy rakd osztan forrott mézbe, s f6zd meg benne lassu fovéssel.

Apro veres szolo-, malna-, eper-liktariomok

Akéarmelyiket roncsold meg, s sziird 4t a szitdn, hogy a magva altal ne menjen; egy icce
[1icce = kb. 8 dl] lévhez egy font [1 font = kb. 0,5 kg] nadcukrot téggyst@asfehérjét is
habard belé, azzal f6zd meg, és szlird meg, ha felforr; és Gjobban f6zzed, megsiiriidik ugyan,
de gyakran kivedd, meg ne égesd: olyan stirtin f6zd, hogy ha fatdnyérra cseppented, gomba-
lyegen megalljon; mikor meghiil, toltsd livegbe, vagy forméba; nem art citrom-levet is tdlteni
belé. Akarmely liktariomra jo, ha tigy f6zhedd, hogy meg ne égjen.

Fényes birsalma-liktariom

Mosd meg a birsalmat szépen, de ne hamozd meg: hasogasd darabgkb&jndetéld a
kovesét; metéld falatokra, tedd egy fazékba, feljebb Iégyen & félignél joval is, 1égyen
mintegy negyedrész hija, toltsd meg vizzel a birsalmas fazekat, f6zd meg jol, hogy jol le-
apadjon a leve ¢és stirli 1égyen, toltsd ruhdra, s facsard ki jol a levét, s ha meghidegiil a leve,
annyi font [1 font = kb. 0,5 kg] nadcukrot tégy belé, ha tébb is a nadayZontnal fél
fertallyal is, nem art, s amennyi font a nAdméz, annyi tdjasjiet tégy habarva belé, s azzal
egylitt f6zd meg, mig jol felveti a habjat, s ha megkeményedik a habja, szlird meg ruhan altal;

de belé ne facsard a habjat, hanem minekel6tte megszlirnéd, szedd le kanallal; jobban f6zd
meg a tliznél, de csak lassi f6zéssel; mikor latod, hogy stirtidni kezd jol, tolts citrom-levet
belé, hogy meg ne égjen, de gyakran is kevergessed; mikor jo stirli lesz, cseppentsd fatanyér-
ra, s ha megfott, felvalik, s nem fut el a tanyéron, hanem gémbolyégen marad; gyakran kivedd

a tizt6l, mikor stiridik, hogy meg ne égjen. Ha akarod, formaba onthedd, mikor igen forrd
nem lészen, s razd meg vizben a format, s ne légyen forrd, mikkimbid, s ne is 6ntsed
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temérdeken, ne is tartsd sokaig a formaban, csak mintegy fél@&igdobozba, s ha akarod,
iivegbe rakhatod. Mig fel nem forr, sebes tliznél fézheted, de azutan lasstndl; ha igen kezd
apadni, mig 6, megszaporithadd fél meszely [1 meszely = kb. 1,5 dl] birsalma-l1ével. Ezeket a
liktariomokat kovacsszénnél kell f6zni, de nem kell fuvoval alatta fini, hanem sok darab
kovécsszenet kell a tlizhoz dobni, s mikor jol megtiizesiil, masféle szénnel egyiitt ugy kell a
fazék vagy medence ala rakni, s mindenkor olyannal kell gjitani.

Masféle ontott birsalma-liktariom

A birsalmat tisztan vizben f6zd meg jo lagyan, ne légyen sok a vize; az alméjat szedd ki, a
lagyat metéld le, hogy kbéves ne légyen, szitan tord altalyatalga két font [1 font = kb. 0,5
kg] birsalmat akarsz megfézni, annyi font nadcukrot olvassz meg ugyanannyi birsalma-
lévben, amennyi font a nadméz, ugyanannyi icce [1 icce = kb. 8 dfjirhaslevet kell rea
toltened hidegen a nadmézre, s f6zd meg a nadcukrot a birsalma-lévben erdsen; ha stirtidik
kicsinyég, cseppentsd fatdnyérra; ha gombdolyégen all rajta, megfott, s hidegen tedd belé a
szitan altaltort birsalmat, annyi fontot, amennyi font a nadcul®g théz is hideg légyen, s
altal kell sztirni ruhan, mig meleg a méze, f6zd egyiitt a mézet a birsalméval, s megisméred ha
megf6tt, arrol, j6 kemény lészen; de igen vigyazd, hogy meg ne égjen, s ugy a format vizezd
vagy borozd meg s jol razd ki a vizét, 6ntsd a birsalmat meldggdénAmely birsalma meg-

fott, szoritsak meg feliil boros kézzel, s a forméaban alljon mintegy féloraig; azutan szedd ki,
rakd dobozba.

Birsalma-liktariom, melynek a leve fényes s megaluszik

Nyersen a birsalmat vagd négyfelé, a kovét vesd ki, mig a mayyon, rakd fazékba,
légyen félig a fazék birsalmaval; ha kevessé feljebb sem art; tolts vizet red, addig f6zd, mig a
birsalma j0 lagy lészen, csak meg ne hasadjon, de gyakran kelkgd mig felforr; azutan
pedig csak a fazekat forgasd: ha lagy lesz, menten lesziird a levét s rakd rostara a birsalmé;jat,
ha meghiil, gy hamozd meg; a kovét tjobban metéld ki, a levet, kit lesziirsz réla, mérd meg,
két icce [1 icce = kb. 8 dlI] Iévhez két és fél font [1 font = kb. O, priglcukrot, vess egy
dioényi birsalma magot kozé, két vagy harom tojasfehérjét egy talban erésen habarj meg, s
mikor mar a mag negyedordig vagy kevéssé tdbbig van véle, tolésd biasfehérjét, s ugy
f6zd osztan birsalma-1ével, s maggal, de vizet ne habarj kozibe. Ha citrom nem lesz benne, két
vagy harom kanal jo bort tolts belé, hadd f6jon meg a 1ével egyiitt; mikor osztan a birsalma-
1év j6l megsiiriidik, sziird meg ruhén altal, s mindaddig f6zd, mig a levét probaul lecseppented
egy fatanyérra, onnat szépen felvalik; akkor két vagy harom kéndin-levet tdlts belé, ha
bort nem tolthetsz, egy kicsinyég hadd f6jon véle, s osztdn rakd ki a birsalmat az iiveg
csészébe, s ugy sziird red a levét.

Mas fényes birsalma-liktariom

A birsalmat hamozd meg, a torzsajat s magvat dobd ki, vékonyonldzeleg, tolts vizet ra,
de ne igen sokat; f6zd meg erdsen, egy tiszta ruha altal sziird meg, egy kicsinyég meg is
facsard, a birsalmgjat csak vesd el, a nddcukrot olvaszd meépredyt font = kb. 0,5 kq]
nadmeézre tolts egy meszely [1 meszely = kb. 4,2 dl] vizet, uggzdvameg, azzal a birsalma-
1ével toltsd egybe: aminémii édesen szereted, csak annyi nadcukrot tolts kozibe. A naddcukrot
pedig tojasfehérjével tisztitsd meg; azt a birsalma-levet, mikor 0szvecsindlod, er6sen meg-
f6zd, mindaddig, mig azon tanyérra kiveszed, s szépen megaluszik.
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Birsalma-lévbol mas fényes liktariom

Egynéhany birsalmat hasogass négy darabba hajastol, savalisaligy, hogy fele birs-
alma, fele savanyt alma 1égyen, s ruhaba toltsd, ha jo ldgyan megfott, €s facsard ki jol a levét,

s tedd hidegre azt a levet, elegyitsd meg olvasztott nadcukgyrahdgy fele olvasztott nad-
cukor, fele birsalma-lév légyen; ezeket egybeelegyitvén jo erésen fézd meg, de gyakran
keverd, hogy meg ne égjen; ha a tAnyéron cseppentve megall, 6ntsd a dobozba.

Masféle fényes birsalma-liktariom

Szedd ki a birsalmanak a csirdjat, azutan rakd fazékba, f6zd jo lagyan, a vizet akiben f6tt,
toltsd egy tiszta fazékba. A birsalmat reszeld meg, a maga levével keverd egybe, aminémi
stirlin gondolod hogy elég, igy hadd: azutan tiszta ruhén szlird meg, s Ggy rakd serpenydbe,
toretlen nadcukrot hanyj belé, amennyit gondolsz, hogy elég: osztdn mind addig f6zd, mig
formaba veheted.

Mas birsalma-liktariom borral s fiiszerszammal

A birsalméat hamozd és metéld meg igen apro szetstakutan négy font [1 font = kb. 0,5 kg]
birsalmahoz tégy egy font nadcukrot, s télts egy icce [1 ickb.8 dl] mustot rea, mennél
édesbet; ha pedig igen kemény lenne a birsalma, tolts tébb me&tobhadd forrjon egy
kevésé, s azutan toltsd belé a nadcukrot, és midén eléggé megfott, tégy gyombért, szegfiivet,
fahéjat bel¢é; azutan is addig f6jon, mig megpirul, és keverd, hogy meg ne égjen, s mikor
elvalik a tanyérrdl, akkor téltsd a formaba.

Birsalmabal piros liktariom

Hamozd meg a birsalmat, s metéld szeletekre, mosd meg, s ¢eldahaebe, tolts forrd vizet
re4, hadd f6jon, hogy meglagyuljon; azutan toltsd egy ruhdba, és nyomd altal, de ne igen,
hogy tisztan és ritkan maradjon: azutan toltsd egy medencébed@skrnd rea, amennyit
gondolod, hogy elég, hadd f6jon lassan, s azutan gy ¢€lj vele, mint a feljebb val6 liktario-
mokkal.

Nyers meggy-liktariom

Egy fazakat rakj a szorosaig meggyel, de a szarat elmesald, kicsinyt hagyj rajta; tiszta
forrott mézzel, aki immar meghideglt, téltsd meg: mindennap forgatl Ggy, hogy egyik
fazékbol a masikba toltsed, két hétig tigy tartsd, a levét sziird le, s f6zd meg azt a levet, a
tajtékjat tisztitsd ki, hidegen téltsd vissza a meggyre; hssnudl is meg kezd tajtékozni, és
hidegiilni a leve, masszor is f6zd meg a levét, letoltvén a meggyrdl, s meg Gjabban hidegen
toltsd a meggyre vissza. Mind nyers szilvat, s mind nyers diénb&lib hamozva, ilyen
forman csinald, hazi mézbal.
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Mas egész meggy-liktariom

A nyers meggynek metéld el a szarat, hogy csak kicsiny noaragjfa, s rakd a meggyet egy
fazékba, ontsd meg forrd vizzel, s fedd bé, alljon a meggy a foérviameddig egy tojas
megsdul, s toltsd le a vizet rdla, a meggyet rakd ruhara, hadatgraimeg; megszaradvan a
meggy a ruhan, onts megint forrott, de meghiilt vizet rea: két hétig mindennap forgasd, azutan
fozzed, a levet toltsd le a meggyrdl, s megtisztulvan jol a habjatol, toltsd vissza a meggyre
hidegen a mézet; azutan ha meghabzik, ujabban f6zd meg a levét.

Mas egész meggybol liktariom

Az egész meggynek a szarat félig mesd el, egy font [1 fdit 8,5 kg] vagy icce [1 icce
kb. 8 dI] meggyhez olvassz egy font nadcukrot, és abban f6zd meg a meggyet; de mikor
f6z06d, csak razogasd, ¢és lassan f6zzed; ha pedig masféle mézzel f6z6d, egy font nadcukor
helyett egy icce masféle mézet végy, olyat, ki mar megfott vizzel s tiszta.

Méas meggy-liktariom

A meggyet kdsd bokrokba, s martsd olvasztott viaszba, de ne Iégyen aneiasy; mikor
mediil, a viaszas meggyet iivegbe rakd, s pincében tarts, mikor télben enni akarod, marto-
gasd forro vizbe, s hamozd le a viaszat.

Fényes meggy-liktariom

Négy icce [1 icce = kb. 8 dl] meggyre tolts két meszely vizet, azzal erdsen f6zd meg; hogy
megf0d, a hideg levét toltsd le szitan, sziird altal azt a levet serpenydbe, azt a levet erdsen fozd
meg sokaig; de keverd kanallal, hogy megsiirtidjék; mikor olyan siirii lesz, hogy ha a fatany¢é-
ron prébalod, el nem fut, iivegbe 6ntsd melegen, s szép fényes lesz, ¢s felmetélhedd; a siirt
meggyet, ki a szitdn marad, sziird at, hogy meg ne égjen. Meggy-sasanak, azaz meggy-
martasnak jo lészen.

Rézsa-liktariom

Amely veres rozsa még bimbos, hogy jo szoros a bimbdja, szedd meg, a legbelsd veresét amig
szép veres, nem halovany, és a tévén valo fejérecskét el kélhinaz nem o, s a sargajatol
is meg kell tisztitani; azutan azt a megtisztitott r@saet aprora vagdald meg, és azutan
mérd meg, és ha egy font [1 font = kb. 0,5 kg] a rézsa, két icoed¢l= kb. 8 dl] r6zsavizet,
azaz rdzsaolaj és viz keverékét tolts rea, €s sarga réz medencében f6zd ugy, hogy elforrjon a
rézsavizben; mikor felforr, egy font nadcukrot hanyj belé apr6 darabonégmnnikor az
elolvad, jabban egy font nddcukrot hanyj belé, mint azeldtt; mikor osztan egy kevéssé 16, két
font nadcukor utan megint fél font nadcukrot vess belé. Mert mindenkgydpm rézsahoz
két és fel font nadcukor kell, s két icce rozsaviz. Mikor osztan imemthe lesz a nadcukor,
sz€p lassu kovacsszénnél fozd meg; de a lang ne érje, csak lassacskan f6jon; de mig a nad-
cukor benne nem lesz, hirtelen f6zd, akkor langnal is meglehet, azutan is, a masodik font
nadcikor belévetéséig; de mihelyt siiriidni s pirosodni kezd, mindjart lassabban f6zd, tgy kell
fozni, hogy mind a levét el ne foje, hanem egy kevéssé levesecskén maradjon. Mikor jol
megfd, négy kanal citrom-levet tdlts belé, de ne igen naggyal; azutan csak kevéssé f6zzed, és
kivévén a tliztél egy kevéssé hiiljon. Ha tobb vagy kevesebb a rozsa, ahhoz képest intézzed a
mértéket is.
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Masképpen igy fozd

Az ide felirt mod szerint tisztitsd és vagdald meg a rohsaggy font [1 font = kb. 0,5 kg] a
rozsa, tolts harom icce [1 icce = kb. 8 dI] vizet egy rézmedenésdbeess két font nadcukrot
abba a vizbe, és egy tojasfehérjét belétévén keverd el egyiitt dket; mindaddig f6zd, mig jo
darabot apad, kevés hijan egy iccét kell apadni, és a felso rut tajtékjatol tisztitsd meg, s dobd

le rola; meg lehet azt herteleniil f6zni, mig benne nem lesz a rdzsa; mikor osztdn megtisztul,
¢s jo darabot apad, hadd meghiilni, hogy csak lagymeleg 1égyen, és azutan egy font vagdalt
rézsat vess belé, azzal egyiitt f6zd, mig fel nem forr hirtelen, de azutan csak lassan kovacs-
szénnél; mikor osztan jol megfo, a feliil megirt mdd szerint, citrom-levet onts bel€, és azt is
(ugy amint a fels6t) edénybe csinald: ha ki akarja, mindenikbe ereszthet egy kevés Spiritus
Vitriolit, azaz szines alkoholos oldatot a szinéért, noha anélkiil is elég szép szinli; livegben
jobb mindenkor tartani.

Masképpen igy

Az igen szép tiszta r6zsét apréon vagdal meg, és mérd megyimeyom a rézsa, két annyi
torott nadcukrot vess belé; vagdalj Gjabban kozibe, hogy jo apro légyesa és jol el kell

elegyiteni a nddcukorral, egy kevés Spiritus Vitriolit, azaaeszalkoholos oldatot tolts belé;
egy font [1 font = kb. 0,5 kg] r6zsahoz mintegy kiskanallal elegyjits esinald tGvegbe; igen
Szép piros lészen.

Muskotaly kortve-liktariom, azaz muskotaly korte-befott

A muskotaly kortét ne hamozd meg, hanem a szérat félig nmedtéddyy icce [1 icce = kb. 8
dl] kortét egy icce forrott mézbe tégy, s f6zd meg egy kevéssé, a kortét szedd ki beldle, s rakd
livegbe; a mézet ujabban f6zd meg, s tisztitsd meg, s toltsd red a kortére.

Barack-liktariom, azaz észibarack-befott

A durancai barackot ne hdmozd meg; hanem egy icce [1 icce = kb. 8 dl] &szibarackhoz tolts
egy icce [1 icce = kb. 8 dI] fott mézet hidegen, s egynéhany napig tartsd a mézben; azutan
kevéssé f6zd meg. Az olajmagot igy kell csindlni, mikor annyi, mint egy mogyoro, a szilva.

Tengeri barack-liktariom, azaz sargabarack-befott

A sargabarackot hAmozd meg, szitan tort altal, s mérd meg,dmpgfont [1 font = kb. 0,5
kg] Iégyen, ha keveset akarsz csinalni, egy font nadmézhez télts egyynjgsnekzely = kb.
4,2 dl] vizet, egy tojasfehérjét habard belé, s azzal f6zd meg jol; apad is a forrassal, kanallal
szedd le a habjat, €s ruhan altal sziird a mézet, toltsd tiszta medencébe, hadd hidegiiljon meg;

a szitan altaltort egy font sargabarackot tégy a mézbe, f6zd meg, de gyakorta kivedd a tliztdl,
hogy meg ne égjen, tanyéron probald meg, ha felvalik, formabaagénthedd, de a forma-
kat vizbe martogasd, s j0l kirazd a vizet; mikor belé csinalod, rtexltaokaig a formaban,
hanem csak fél éraig, vedd Ki.
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Tort som-liktariom

A jol meglagyult somot szitan sziird at, és mézzel elegyitsd meg, aminémi édesen akarod, s jO
erdsen f6zd mindaddig, mig ha probalod, felvalik a tanyértol, osztan ki kell tolteni, s azutan
felmetélhetni.

Veres csipke-liktariom, azaz csipkebogyo-befott

A csipkebogyot hasitsd kétfelé, tisztitsd ki jol a magvat, s a szurdjat dobd ki, a veresét f6zd
meg borban, ¢és tolts hideg mézet red, abban fézd meg, mig jo slrii 1észen, s ha akarod,
deszkara teritheted, s ha akarod, iivegbe teheted. (Aréna, azaz vesekd ellen jo.)

Z0ld dio-liktariom

Mig a zdld di6 kicsiny, Szent Janos nap, azaz junius 24-e eldtt két héttel, szedd le; orsdval
furd altal keresztil, s hosszara is, hogy altalmenjen az orsé, basadjon; hideg gyenge
hamubdl készult lugban kell 4ztatni egy hétig, de mindennap Uj ldigetea; egy két malva
tiszta vizbe tedd, de mindennap az orsoéval kifurogasd, hogy a lyuk mdgedgrebenne; ha
egy hétre szépen kiazik, probald meg, f6zz meg benne mézes vizben; ha sz&p gyenge 1észen,
szedd ki a vizbol, razd ki jol, és tégy a lyukaba két szem szegfiivet s egy kis fahéjat, s mézes
vizben f6zd meg, s rakd ruhéra, szalljon ki jol a vize, azutan tolts megtisztult hideg forrott
mézet red; ha pedig megviragoznék a méz, tjjabban f6zd meg a levét, de ezel6tt mindennap
forgasd, egyik fazékbol a masikba, mig meg nem f6zdd a levét masodszor.

Birsalma tésztat igy csinalj

A birsalmat apron szeldeld meg, a magvat s torzsdjat vesd kifaegkba tolts vizet rea,
erdsen f6zzed, mikor forr a viz, akkor tedd belé a birsalmat; mikor osztan j6 lagyan megfo a
birsalma, egy tiszta fejér ruhaba ki kell rakni, mikor jol megszéarad a viztdl, egy stiri szitan
sziird at; egy font [1 font = kb. 0,5 kg] nadcukrot mérj, és egy font birsalmat, de a negyed-
része igen szép fejér liszt 1égyen; a birsalmaval osztan erdsen gyurd 0szve, amicsoda format
akarsz, rA nyomhadd, mikor a kenyér kisul, akkor tedd a kemencébe sulni.

A birsalma-julepet, azaz birsalma-szirupot igy fozd

A birsalmat torma reszeldvel reszeld meg, keszkend altal facsard meg, egy réz serpenydbe
tedd, s mindaddig f6zd, hogy fele elf6jon; azutan egy font [1 font = kb. 0,5 kg] nadcukorhoz
egy meszely [1 meszely = kb. 4,2 dl] vizet tolts, s egy tdjé@sfét habard a vizbe, ugy téltsd
a nadmézre nadcukorra, mindaddig f6zd, mig azt a vizet a nddcukor elfovi; mikor osztan a
nadcukor gy megfd, hogy a kanal utan felnyul, mikor lecseppented a kanalrol, gy kell ki-
venni a tiztdl, a tojasfehérjét ki kell vetni beldle, s megfott birsalma-l1ével egybe kell elegyi-
teni, aminémi édesen szereted, azzal egyiitt egy oraig f6zd. Mikor nadcukrot akarsz tisztitani,
mindenkor egy font nddcukorhoz egy icce [1 icce = kb. 8 dl] vizet tdlts.

A citrom-1évbdl f6zott julepet, azaz szirupot is Ugy csindld, mint a birsalma-szirupot: a
meggy-1€vbol, s ribizli-1€bdl is, szintén ugy.
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Az egres szirupot is, csak hogy az egrest famozsarban kelbmiegizt is ugyan ruha altal
facsard meg, s egy mazos fazékba sziird, egy nap hadd higgadjon, masnap kezdj osztan a fozé-
s€¢hez; mikor osztan az livegbe sziirdd, azutan egy héttel, egy negyedoraig f6zd, s tigy all tobbet.

A szederjes viola-julepet, azaz viola-szirupot igy csinald

A szederjes violat szedd meg levelenként, s ha egy iccésdl=i&b. 8 dl] fazékba teszed,
annak tele kell lenni: s azutdn egy meszely [1 meszely = klalf@rro vizet tolts red, igen
erdsen csinald bé eziist- vagy onpalackba, vidd a pincébe, s harmadnapig ott tartsd; azutan
egy ruha altal erésen facsard ki, s f6zd meg egy rézmedencében, mig felét elfovi; azutan meg-
tisztitott nddcukrot, annyit tolts belé, amennyi édesen szereted, azzal egyiitt is f6zd meg, hogy
ha stirlicske 1észen, ugy toltsd osztan iivegbe.

Eleven gytmbért igy csinalj

Végy friss gyombért, mosd meg jol, 1égyen jo erds lugban nyolc hétig, és ha meg kezdene a
lig penészedni, tolts Gjabb lugot rea; azutan mosd meg szépen aégydrmohy a haja le-
menjen, tedd Gjabban tiszta hideg vizbe, s hadd alljon nyolc hétig bdsmeinden nap Uj
vizet tolts rea; azutan ismét mosd meg, és tedd egy tiszaabayrtolts nadcukrot rea uagy,
hogy két ujjnyival fellil Iégyen a gydmbéren, magahoz szivan a nadcwukinden negyed
hétben Ujitsak meg. Hogy kell nadcukrot olvasztani, lasd feljebb.

A mandula-olajat igy csinald

A mandulat egy mozséarban térd meg, mind addig térd, mig (ha embeogata) érzi, hogy
olaja ereszkedjék, igyannyira, hogy csak olyan légyen, a pépnél mintegy siiribb: azutan egy
lengyel patyolatbdl csinalt zacskdba tedd, ugy kell a sajtoba tesak annyira kell nyomni a
sajtdban, hogy két ujja az embernek kdzéférjen: azutdn minden érajsmereggyszer, ha
negyedora mulva forditjak is a sajtojat, nem art, csak hadd csepegjen 6 magatdl; elsdben fejér
ugyan, de azutan megsargodik.

A fejér bis-coctumot, azaz fehér piskotat igy csinald

A szitan atszlirt sz&ép birsalmat, mint akibdl a birsalma-sajtot csindljak, masfél oreg kanallal
végy olyan birsalmat, egy 6reg mazos talba; egy kevés nadcskegy k6zé, ha szereted,
egy fél citromnak a levét is facsard belé, két-két tojasfehérjét er6sen habard meg egy tanyé-
ron, mikor er6sen meghabarodik, meg kozé csinald; az almat oly erésen habard kozé, hogy
mint a ho, ugy feltajtékozzék a tojas; ugy kell osztan erésen a birsalméat mind nadcukorral,
tojassal habarni; de a kanalt nem kell a homoru felével felémidihanem ala csak egyfelé
keverd négy egész oraig szuntelen, minden negyeddrdban két-kéhtmj@sfeabard koze, s
nadcukrot is tégy belé, amennyi édesen szereted, harminchathéjgtfererd annyi birs-
alméba, egyszer s masszor, mint fellebb mondam, mindaddig keverdigydg lyukatos
lészen a kanalban, mint a kolt tészta; azutdn osztan Ugy rakd pap&rasstaba tedd, s
azutan kemence hatara tedd fel, hadd szaradjon; de aldl lIégyegebizinéki, felil nem
annyira.
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A birsalma-sajtot igy csinald

A szép birsalmat forr6 vizben tedd fel, s hirtelen f6zd meg, hogy meg ne veresedjék a
birsalma; mindaddig f6zd, mig meglagyul jol, osztan hdmozd meg, s a reszeldn reszeld meg,
azutan egy szitan altalverd, amennyire gondolod, hogy a forma kegltan minden font
[1 font = kb. 0,5 kg] altal tort birsaimadhoz masfél font nadcukrot vesa, nadcukrot
medencébe fel kell tenni, minden egy fontra egy-egy mesktatyelszely = kb. 4,2 dI] vizet
tolts, s mindaddig f6zd, mig jo siirli lesz; azutan vedd le a tlizrdl, s az altaltort birsalmat a
nadmézbe keverd; aki szerszamosan akarja, aminémi fliszerszadmot akar ember, apron metél-
ve belévetheti; akik pedig azt nem szeretik, csak egy kis dia@an apron megmetélve
vetnek belé, s még egyszer a tlizre tészik, s jol hagyjak foni, kevervén kanallal, s mikor veszi
eszébe, hogy mintegy hamlik a medencérdl a liktariom, le kell venni, s a formaba kell tolteni;
egy székre a kemence mellé tedd, masnap, amint a metszéstsxtanpapirosra tedd,
kornyiil mind megfesd, veres sartlit, azaz vords szinezdanyagot a patikabol hozatvan egy kis
fahajat is kozibe tévén; ezeket egy patyolat ruhaba kdtvéncd seggporozd véle, mig ned-
ves; azutan egynéhany napokig a hazban kell tartani, szépen béfedni, hogy a porepieg ne |

Mas sarga birsalma-sajt

Ezt is ugy f6zd, amint feljebb megirtam: csak hogy annak a nadcukrot jobban megf6zd, hogy
ugyan slrll 1égyen; a naddcukrot csak igen lasst tliznél f6zd, az almajat pedig jobban, hogy
hirtelen f6j6n; mandula olajjal megkend, amiben akarod f6zni; abba is szintén Gigy citromhajat
metélj, s arra kétszer vagy haromszor kell olvasztott nadcukrot tolteni.

Disznofobol valo sajt

A disznofejet mindaddig f6zd, mig a csontjardl elvalik, azutan a két fiilét vagd el; azt szép
apron s hosszan jol megmetéld, a felsé borit levedd, s egy ruhaba tedd; a tobb husat, aki a
fején van, leszedd, s abba a borbe rakd, s a metélt fiileket belé hintegesd, s meg kell szépen
fliszerszdmozni, szegfii, bors, gyombérrel; abba a ruhdba szépen Gszvetakarvan meg kell
nyomtatni.

A citrom-pogacsat tiszta nadcukorbdl igy csinald
Tord és szitdld meg a nadcukrot igen szépen, s a citromfmadrd kdzé€; ugyan citrom-
hajnak a sargajat is igen apron vagdald kdzé, olyan keményen gyardatogyaban ol
feljojjon.
Tengeri sz6l6bdl, azaz ribizlibol, meggybdl, soskabol is igy csinald; csakhogy,

A citromnak leve helyén, azoknak a magok levét toltsd, ugy rakd aopeqirs megszarad
szeépen.
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Zsemlye-galuska

Végy egy kandl szlirt vajat egy cserép talba, egy kanallal mindaddig keverd, mig olyan 1észen,
mint a téjfel; azutan két tojast torj belé, azt is azzaligdyeverd dszve; annakutana zsemle-
kasat keverj belé, mig siirii 1észen, hogy osztan megstiriisodik, egy kevés sot is tégy belé,
hogy sétalan ne maradjon; a zsemlye-kasat, sot, vajat 6szvekeverd, de igen stiriire ne csinald,
mert ha igen siirlire csindlod, fételen marad, ha pedig hig 1észen, elporlik egymastol, dszve
nem mégyen; azutan tégy egy fazékba tiszta vizet a tlizhdz, hogy megforrjon; azt is illendd-
képpen f6zd meg, egy kevés vajat is tégy belé, a zsemlye-kasat csindld gombelyegen, mintegy
kozépszert dio, €s ugy dobd a vizbe; mikor szép lagyan megfd, borsot, gyombért, safranyt
tégy illend6képpen belé, szerecsendio-viraggal egylitt; mikor husévé nap van, tehénhus-lévbe
csinalhatod a galuskat, de vajat ne tégy bel¢, hanem borsot, safrant: ha jol meg tudod f6zni,
igen szép és jo.

A marcafantot, azaz marcipant igy csinald

Két font [1 font = kb. 0,5 kg] mandulat aztass meg estve hideg vizlmgrel resztan szépen
vond le a hajat; egy mozsarban torjf meg benne egy fontot egy oOraig térd, négyyzgiszar
tolts rézsavizet, azaz r6zsaolaj é€s viz keverékét rea, hogyraagreszkedjék; a masik font
mandulat is hasonléképpen torjed; azutan masfél font nadcukrot végy,isafizaivetérd a
megtdrt mandulaval egyitt, ameddig egy tojas megsil; azutaméemedencében csinald,
lasst tliznél f6zd meg, avagy inkabb csak melegitsed, erdsen egy mozsartorével keverjed,
hogy hozza ne égjen; mihelyt megmelegedik, mindjart egy skétehegyin azott dragantot,
azaz ndvényl gyantat tégy belé, mastél oraig fézd csak lassu gyenge fovéssel, mindaddig,
hogy ha nyomogatod is, kezedhez ne ragadjon. Az elsét pedig mindaddig tord, hogy a fényes-
sége ne lassék a mandulanak, ha kezedhez iitogeted; azutan vedd ki a tiztdl, igen szép tort
keményitét koss egy ruhaba, az asztalt azzal a keményitével porozd meg, ruhdn éltal, amint
altaljo6, ugy osztan hompolygesd meg; a tiszta mandulat azutan nyujtsd el a nyajtéfaval, de
akkor is hintsd meg az asztalt a keményitdvel, s mind a tészta mandulat, gy mesd osztan a
formahoz, a szélit felhajtvan mind koérdl, Ugy osztan kenéshez hasaihdlégivel cifrazd
meg; azutan a holmi cifrat akarsz rajta ejteni, draganttad keeg; azutan egy tanyeért dorgolj
meg krétaval, arra tedd a képiré aranyat, azaz aranyfusté@rcgpémt vizzel kend meg; ugy
rakd osztdn az elvagdalt aranyfiistot red; azutan tepsibe tedd, keményitével meghintvén addig
susd, mig papiroson felll a kezed el nem allhatja a melegseg&inavedd ki, hadd suljon
meg magatol a tepsin, meg Ujabban red tedd a tlizre, mindaddig siisd, mig az alsé része egy
kicsinyég meg nem pirul; ismét vedd ki, hadd slljén magatol, azutanogsfehérjét egy
ontanyérra tolts ki, er6sen habard meg, azutan egy kés hegyin tort nadcukrot vess belé, azzal
egyiitt is er6sen habard meg a kés hegyivel, ugy osztan kend meg a marcipant tablait véle,
mindenik tojast kulon éntanyeérra csinald; akit veresen akarsz festariat festékkel jo
reggel térj meg mozsarban, egy kis rdézsavizet tolts red, egyaétt jol tord dszve, azutan egy
Uvegbe toltsd, hadd alljon Ugy osztan egy falkaig; azutan osztantizeggs hegyin nad-
cukrot, tedd egy mozséarba a veres festékre, egy kis rozsavinttsikdzibe; a festéket pedig
erdsen tord meg, hogy jo stirii 1égyen, igy osztdn a marcipan tablait toltsd meg véle: meleg
helyen tartsd, hadd szaradjon meg.
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Aproé fankocskakat igy csinalj

Egy tojasfehérjét keményen habard meg egy tanyéron; azutém eggdalt citromhajnak a
sargajat keverd kozé, megtort szitalt nddcukrot erdsen habarj 6szve gy, hogy annyi légyen,
mint egy 6reg mogyoro, hogy meggdmbdlygethessék nadmézben, vagiaggs€zedény-
ben, melynek mind aldl s felll tiizet csinalhass rea; annak aéfiekeid meg fejér viasszal,
agy rakd azokat az apré golydbisocskakat red, s mind alél-felll s#&ayyetagy sisd meg,
csak szépen gyengeén kell leszedni, ha megsilnek.

Mondola-téj, azaz mandula-tej

A mandulat tord meg mozsarban; de sokaig ott ne hadd, mert megkleseesavizet, azaz
rozsaolaj és viz keverékét tolts red, s tisztarrtddsard altal. (Alom szerzeni igen jo, betegnek.)
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A

Alma-béles
Alma-étek
Alma-fank
Alma-kasa
Alma-lév

Arab kasa téjben

B

Baba-fank

Baba-kenyér

Bagoly-borso

Balazs-1év

Balmos, azaz puliszkaszert étel
Barack-fank

Barack-torta

Baranybeél téjjel

Baranyf6 hidegen

Béranyfo rantva

Baranyhus német modon
Baranyhus piritva

Berbécsfo, azaz juhfej
Berbécsfo-salata, azaz juhfej-salata
Birsalma-pastétom

Boritott 1év

Boros kenyér

Boros leves

Boros szérdék, azaz boros aludttej
Borso laskaval

Borsoleves

Borsos szilva

Borsoét f6zni

Bors-porral

Borza-fank

Borza-kasa

Bot-1év

C

Cifra-lév = Tzifra-1év
Citrom-lév

Cseh rantott

Csuka lével = Tsuka lével

D

Daru-sasa, azaz daru-martas
Despot-lév

Dinnye-torta

Di6-béles

Mutato
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Disilber, azaz tojasétel

Domika, azaz tirobol és kenyérbdl késziilt

étel
E

Ecetes cibre
Ecettel hagyma
Edes lév

Edes téj

Egész alma
Eg-lév
Egres-béles
Egressel

F

Fekete lév

Feny6gomba
Fokhagyma-lév
Fokhagymas pecsenye
Fokotos fank

Farj sulve

Fustolt pecsenye

G

Galuska
Gombat f6zni
Gutta-lév
Gyombéres lév

Gybmbéres sasa, azaz gydmbéres martas

Gyumdlcsos lév
H

Hagyma rantva
Hagyma-lév
Hajtott tejes étek
Hal fekete lével
Hal rizskasaval
Hal téjfellel

Hal tiszta borssal
Hideg étek

Hust besdzni
Huvelyes borsé

Ikrat f6zni
Iros l1év



K

Kaporral

Kaposzta ikraval

Képoszta kolozsvari médon
Kaposzta kzonségesen
Kaposzta vajjal
Kaposzta-béles
Kaposzta-lév cibere
Kappan-lév, azaz ivartalanitott kakas-1é
Karbonéata

Kéasa olajjal

Kaszas lév
Kendermag-cibre
Kenyér-kasa

Kenyér-torta

Keresdi lév

Kinzott kasa

Kl6doér, azaz gomboc
Kocka-léev

Kocsonya

Kolbasz

Koldus-lév

Korpa-cibre

Kozak-lév

Koles-kasa

Korte fove

Korte-béles

Korte-fank

Kdrte-pastétom

Kukrejttel, azaz borecetes, fenydmagvas
martassal

Kutkusa, azaz juhbélbdl késziilt étel

L

Labbdl val6 salata

Laboda-paréj

Labogo, azaz lobogo tejes étek

Lapos tészta

Lapos tiid6, m4j

Lasa, azaz laskagomba

Laska

Leany-sarjaval, azaz friss tormahajtassal
Lemonyaval, azaz citrommal

Lencse olajjal

Lencseleves

Lengyel cibre

Lengyel-lév

Lonye, azaz kenyér- vagy kalacstészta
Lud silve

Ludas kasa
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Luther-lév
Lyukas kasa

M

Madar-lév

Magyar lév

Maj rantva

Majoranna-lév

Makaroni

Malac hidegen

Mandula-klédor, azaz mandula-gombéc
Mandula-lév

Mandula-perec

Mandula-pogacsa

Mandula-sasa, azaz mandula-martas
Mandula-torta

Mas meggy-sasa, azaz mas meggy-martas
Mazsola-lé

Meggy-sésa, azaz meggy-martés
Metélt étek

Miko-1év

Misculantia-salata

Mozsar-fank

Murok téjjel, azaz sargarepa tejjel
Murokkal, azaz sargarépaval

Mustos pecsenye

N

Német rantott

Német tejes étek
Német-lév

Nyelvet f6zni

Nyers kaposzta-salata

@)

Olajos domika, azaz turébol és kenyérbol
készitett étel

Olajos lév

Olajos spék

Olasz k4poszta

Olasz kolbasz

Olasz makaroni

Ordas leves, azaz sajtszeri tejtermékbol
készitett leves

Orjaval, azaz sertés hatgerinccel
Ostya-béles

P

Palacsinta
Palastos rizskasa
Palata



Paréj

Parolt rak

Pastétom

Pép

Pikada, azaz fliszerezett felszeletelt hus
Pila, azaz rizskasabol készilt étel
Piroska, azaz turoval toltétt derelye

R

Rak rantva

Rak sajt

Rak tehénhusban
Rak téjfellel

Rak toltve
Rantott kenyér
Rantott korte
Rantott rizskasa
Répaval
Rizskasa téjben
Rézsa-kasa
Rostolt 1év

S

Sakvéaszonnal

Salata

Sallya-fank, azaz zsalya-fank

Sallyas pecsenye, azaz zsalyas pecsenye
Sarga lév

Savanyu lév

Savanyu pecsenye

Semlye-kasa, azaz zsemle-kasa

Seres leves

Sdodar gyumolcsos lével

Sdodar szegfiives lével

SO0s viz

Spanyir lével, azaz spanyol lével

Spékkel

Sufa, azaz savanyu martas

Salt

Sdlt hal

Salt lév

Sult pastétom

Strti tejes étek

Suveg-fank

Szegflves sasa, azaz szegflives martés
Szijalt rak, azaz keskeny szeletre vagott rgk
Szilvas béles

Szilvas cip6

Szémdorcsok-gomba, azaz kucsmagomba
Szomorcsok-lév, azaz kucsmagomba-lé
Szirke lév
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T

Talban fott

Talban fott tejes étek

Talban fott zsemlye-kéasa
Tarkonnyal

Tehénhus arpa-kasaval
Tehénhus kukrejttel, azaz borecetes,
fenydmagvas martassal

Tehénhus lével

Tehénhus petrezselyemmel
Tehénhus polyékaval

Tehénhus rizskdsaval
Tehénhus tiszta borssal
Tehénhus tormaval

Tejes klodor, azaz tejes gombaoc
Tejfeles borsé

Téjfeles kaposzta

Téjfeles kenyeér

Téjfeles turo

Téjfellel

Tolyé-fank

Tormas téjfellel

Torzsa salata

Tok téjjel

Tdlcséres fank

Toltelek

Tolt6tt cipd

Toltott kaposzta

Tolt6tt malac

Toltott tyuk

Toltott tyak

Torott 1ével hal

Tsuka lével

Turos béles

Taros étek

Tiido6 rantva

Tudo-étek

Tiidé-kasa

Tzifra lév

Tyuk kaposzta-lével

Tyuk tiszta borssal

Tyukfi borkdben, azaz csirke hordé falan
lerak6do s6ban

Tyukfi cipOban, azaz csirke cipoban
Tyukmony-lév, azaz tojasos |é
Tyukmony-sajt, azaz tojas-sajt
Tyukmony-zsufa, azaz tojasos savanyu
martas

Tyuk-salata



U

Ugorka salata

Ugorkat sozni

Uj képoszta szalonnaval
Uj kaposzta téjben

V

Vad almaval

Vadhus silve

Vagdalt étek

Vajas klodor, azaz vajas gomboc
Véradi lév

Vendég-lév

Veres béles

Vereshagymat f6zni

Vetrece, azaz hosszura vagott fott marhahts
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Viza ikra
Vizéat viza-lével
Vizleves

V4

Zab-kasa

Zolnai lév

Zold lév

Zuppon

Zuppon-lév

Zsakvaszonnal = Sdkvaszonnal
Zsalya-fank = Sallya-fank

Zsalyas pecsenye = Sallyas pecsenye
Zsemlye-kasa = Semlye-kasa

Zsufa = Sufa



Toldalék mutaté tablaja

Méz készitése a liktariomokhoz, azaz befottekhez
Gorogdinnye-liktariom

Apro veres sz610, malna, eper-liktdriom

Fényes birsalma-liktariom

Masféle ontott birsalma-liktariom
Birsalma-liktariom, melynek a leve fényes, s megaluszik
Masféle birsalma-liktariom

Birsalma-1évbol més fényes liktariom

Masféle fényes birsalma liktariom
Birsalma-liktariom fiiszerszammal

Birsalma piros liktariom

Nyers szilva- s di6 bélibdl valo liktariomok

Mas egész meggy-liktariom

Mas egész meggybdl liktariom

Fényes meggy-liktariom

Roézsa-liktariom

Masképpen

Muskotaly kortvély-liktariom, azaz muskotaly korte-befott
Barack-liktariom, azaz 6szibarack-befott

Tengeri barack-liktariom, azaz sargabarack-befott
Tort som-liktariom

Veres csipke-liktariom

Z6ld di6-liktariom

Birsalma-tészta

Birsalma-julep, azaz birsalma-szirup
Citrom-1évbdl és egresbdl valo julep, azaz szirup
Szederjes viola-julep, azaz szederjes viola-szirup
Eleven gytmbér

Mandula-olaj

Fejér bis-coctum, azaz fehér piskéta
Birsalma-sajt

Sarga birsalma-sajt

Diszn6f6bdl valo sajt

Citrom-pogacsa

Tengeri sz610bdl, azaz ribizlibol, meggybdl, sdskabol vald pogacsa
Zsemlye-galuska

Marcipan

Apro fankocskak

Mandulatéj
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