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ELOSZO.

A sutés-f6zésnél altaldban, az a régi kézmondas
jarja, gyakorlat teszi az embert mesterré. Most mar,
hogy a fdzésben és sutésben gyakorlatot szerezzen
valaki, szikséges, hogy egy igen értékes Kkis kézi
konyve legyen a szakdcsmiivészet titkarol. Sokan azt
gondoljdk, egy igazén j0 ebédet nem is tudna meg-
késziteni. pedig dehogy nem. A fédolog, hogy tudjuk
mindazt, amit e kis kézikdnyvecske elmond.

A receptek leirasanal az a cél vezetett, hogy a
legvildgosabb és a legrovidebb, a legegyszerlibb és
legmegérthetébb modon adjam a sutni-fézni akaré elé
a szukséges tudnivalOkat.



ZOLDSEGLEVES.

Sargarépat, petrezselyemgydkeret, zellert, kalarabét. kelképosz-
tat stb. zOldséget vastag metéltformara apritunk, hagymat, fok-
hagymat, két evOkanal kozépfajta gerslit egy serpeny6ben zsirban
takaratlanul kissé megpiritunk, most paprikat s egy evOkanalnyi
lisztetJhintink ra, megforgatjuk s feleresztjik, vagy b njucsontok-
bol f6t levessel, vagy vizzel, megsézzuk és lassan f6zzik.

Egy két kocka cukrot is lehet beletenni.

MARHA-HUSLEVES.

A hust fazékba vizzel feltesszik. Egy oOra hosszat igy f6zzik,
azutdn petrezselyemgydkeret, sargarépat, kalardbét. zellert, hagymat,
egy-két cikk fokhagymat, szemes borsot, egy--:.: szem szagos bor-
sot, st paprikat teszink bele s lassan f6zzilk két 6ra hosszat.

A levest leszlrjik és tetszés szerinti tésztat fGzhetlink bele.

A tarka bableves éppen ugy készil, mint a fdzelék,
csak tobb vizet kell hozz& onteni.

A zéldbableves Ugy készil mint a fézeléke, csak tobb
vizet kell hozza onteni.

A héntolt-borsdleves. A hantolt borsot péppé fézzik,
hig rantassal berantjuk, feleresztjuk, sot, torott borsot és csipetke
tésztat fézink bele.

BAB-GULYASLEVES.

Fehérbabot félig puhéara f6zlnk, ugy fliszerezzik és z6ldségel-
juk, mint a huoslevest, de paprika nélkil. Ha minden puha forr
zsirba paprikat teszink s a levesbe Ontjiik.

FUSTOLT-HUSLEVES.

Darabokra vagott fiistéltimst néhany cikk fokhagymaval pu-
hara f6zunk. Tejfolben egy Kkis lisztet elhabarunk s hozzaf6zziik.
Ecettel savanyitjuk. Zsemlekockat tesziink bele, esetleg kockara
vagott burgonyat f6zink bele, avagy tojast.
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GOMBOCLEVES.

Zsirban apréra vagott hagymat piritunk. Paprikat tesziink bele
és vizzel feleresztjlk.

Most megdaréalt majhoz tesziink vizben 4aztatott zsemlét, vo-
roshagymat, sot, borsot, egy tojast, petrezselymet és annyi lisztet
amennyit a maj felvesz. Gombdcot formalva a levesbe f6zziik.

Vagy:

Abélt és megdrolt tid6t zsiron megdinszteliink, azutan egy
tojassal, s6, petrezselyem zoldje és borssal elkeverink. Gyd(irott
tésztabol a tudbvel derellyét csindlunk s belef6zzik a levesbe.

Mindkett6t huaslevesbe is hasznalhatjuk.

GOMBALEVES.

A gombat felapritva s6s vizbe kell fézni. Ha puha, hig barna
rantast készitink, hagymat, majd paprikat tesziink bele, egy kis
zbldpetrezselymet, berdntjuk vele a levest, kissé igy f6zzik s apro
gombdtat reszeliink bele.

. KARFIOLLEVES.

A karfiolt szétszedjik, forrd sos vizbe berakjuk, f6zzlk, szal-
masarga hig rantast csindlunk zold petrezselyemmel, pici borsot s
cukrot, majd egy tojasbol viz nélkil tésztat csinalunk egy csészébe
és higan a levesbe eregetjik.

Borjucsont, vagy csirkeaprolék is f6het ebben a levesben.

. KARFIOLLEVES.

Borjucsontbdl rendesen bezoldsegelve levest f6ziink. A levest
leszlrjuk s a felapritott karfiolt beletesszilk s igy f6zzik. Szalma-
sarga hig rantdsba paprikat tesziink s berantjuk vele a levest.
Téalalds el6tt tejfolt ontiink bele.

KELKAPOSZTA-LEVES.

A kelképoszta nagyobb leveleit leszedjik, csak az igen aprd

maradjon a torzsan. A leveleket is, a torzsat is forrd sosvizbe tesz-
szik, f6zzik. Majd kiszedjik a leveleket, atpasszirozzuk és vissza-

tessziik abba a vizbe, amelyikbe f6t. Szalmasdrga rantasba torott
borsot tesziink, ezzel berantjuk, ha surii taldl lenni, vizzel felereszt-
juk, s még egyszer felf6zzik.



FEHERBAB-LEVES.

Ugyanugy készil, mint a kelkaposzta-leves. Azonban egy kis
csipet tészta jon bele.

LEBBENCS-LEVES.

Szalonnat sutlink, ennek azsirjaba szaraz kocka-tésztat tesziink,
kissé megpiritjuk, paprikdt adunk hozza, vizzel feleresztjiik. Egy
zbldpaprikat, egy paradicsomot s kockara vagott burgonyat is te-
hetiink bele. Ha a burgonya megfét egy kis hideg vizet Ontlink a
levesbe.

ZOLDBORSO-LEVES.

A zbldbors6t pici sargarépa, petrezselyem, gyokeér, zeller, pici
kalarabéval egyiitt sosvizben megf6zzik, egy-két kockacukrot adva
hozz4. Most szalmasarga hig rantassal berantjuk a levest, egy pici
torott borsot teszlink bele. Most egy tojas, pici s6 s igen Kkevés
vizzel liszttel folyGs tésztat készitlink, ezt a levesbe f6zzlik. Lehet
ezt a tésztat forrd zsirba csOpdgtetni s ha megsul, tanyérokra rakni
s radnteni a levest.

Borjucsont vagy csirkeaprélék is f6het a levesben.

Hasleves hus nélkil: Petrezselyemgyokeret, zoldjét
jécskan teszel egy fazékba, két kis paradicsomot, vords hagymat,
fokhagymat, szerecsendidvirdgot, magyar borsot szemesen, gyémbért,
vizet ontdl ra, ha f6 megs6zod. Ha mar jol osszef6tt, akkor sarga-
répanak a fels6 részébdl forrd zsirba reszelsz és a f6tt 1ébe 6ntdd,
négy drb burgonyat és egy kis paprikat (zoldet is) lehet beletenni.
Leszlrve kockatésztat f6zol bele.

Tejfeles gombaleves: Vajas rantdst készitel, egy kisebb
fej voros hagymat reszelsz bele, gombat ra, felereszted vizzel, to-
rott borsot bele, s6t, tejfel habarast, és kitlin6 gombaleves van bel6le.

Kéménymagosieves: Kobzepes surii rantast készitel, na-
gyon barnara piritod meg, ekkor kéménymagot teszel bele és egy
késhegynyi paprikat. Vizzel felereszted, megsédzod, felf6zdd, és igen
j6 k6ménymagosieves lesz beldle.

BECSINALT LEVES.

Egy borjufejet nyelvvel, velGvel egyltt megtisztitva, hideg sos
vizbe tesszlk, egy néhany szal ecetes tarkonnyal, addig f6zzik,
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mig a csontrél a has lef6tt és a nyelvrél koénnyen lehGzhatjuk a
bért. A vel6t kilon f6zzik s a levét ontjuk a fejleveshez. Tetszés
szerinti tejfelben kevés lisztet elhabarunk, a levesbe oOntjik s még
felforraljuk. Citromot vagy ecetet tesziink bele. A csontr6l a hast

leszedve talaljuk.
BIRSALMALE VES.

A meghadmozott, apré cikkekre vagott birsalmat cukros, sds
vizben puhéra f6zzik. Most tejfelben kevés lisztet elhabarunk, ezzel
még felforraljuk s talaljuk.

BORJUHUSLEVES.

Vordshagymat aprdéra vagva zsirban szalmasargéara piritjuk,
paprikazzuk. (Egy személyre korilbelul tiz deka) borjuhust Ossze-
vagva teszink bele, s6zzuk s kissé megpiritjuk. Ekkor liszttel meg-
hintjiuk és vizzel feleresztve f6zzilk. Rizst vagy egy kis tarhonyat
is fézhetlink bele, tejfolt adunk hozza s fehér borral vagy ecettel
savanyitjuk.

BORLEVES.

Kett6 deci borhoz habarunk egy tojassargajat, cukrot, fahéjat,
szogesborsot teszlink bele és felf6zzik, mindig kavarva.

A borsaté is igy készil, csak tobb tojassargaja sziikséges
hozza.

BORJUCSONTLEVES.

A borjucsontot fézni tessziik zéldpetrezselyemmel. Megsézzuk.
Vilagos hig rantast készitunk, berantjuk vele a levest, pici torott
borsot és reszelt tésztat f6zink bele.

A leves készitésénél a fliszerezésre kell igen vigyazni, mert
ez adja meg a leves kitlin6 izét, vigydzni kell tovabba arra, hogy
ha szép tiszta levest akarunk, akkor sohasem szabad er6sen f6zni.
Sokaig kell fézni, de csak lassan f6zve.

A réntott leveseknél ugyelni kell arra, hogy a réntas, lehet6-
leg minden levesnél (hig) legyen. Lehet kozépsirli rantashol is
levest f6zni, de ezt nem mindenki szereti.

A fbzelékek készitéséhez mindig siri réntast hasznalunk.
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FOZE LE KEK:

Babf6zelék almaval: Széaraz fehér babot puhara f6zink
aprora vagott, meghdmozott birsalma, vagy méas savanyu izil alma-
val. Egy-két kockacukrot is tesziink hozza. Hig, szalmaséarga rén-
tast készitink, paprikat teszink bele, vizzel feleresztjik és berant-
juk vele a babot. Ha a bab a rantdssal egytt felf6, akkor szitan
atpaszirozzuk s barmilyen hdshoz télaljuk.

Kalardbé és zeller toltve: A kalardbét vagy zellert
meghamozzuk. A kalardbét csak sos vizben, a zellert sds és citro-
mos vizben félpuhara f6zzik lassan. Ha félpuha, kivesszik a viz-
bél, a kozepét kdvéskanédlkéval vagy késsel Kivajjuk.

Toltelék: A kivajt kalardbé- vagy zellerdarabokat borju-
hissal egyiitt megdaraljuk, kevés hagymas zsiron megpéroljuk, egy
fél vagy egész vizben &ztatott, kinyomott zsemlével, vagott zold
petrezselyem, torott bors és soval jol elkavarjuk. Ezzel megtoltjuk
a kalardbé vagy zellert. Egy labasba rakjuk, ratesziink vajat vagy
zsirt, nem nagyon sok vizet, igy f6zzik, s késébb liszttel el habart
tejfolt adunk hozza s ezzel is egyszer felfézzik.

Kelkéaposzta készitése: A kelkaposztafejeket négyfelé
vagjuk, megmosva forrd sos vizbe rakjuk. Néhany cikk fokhagymat
adunk bele. Ha a kelké&poszta félig megf6tt, aprdra végott burgo-
nyat tesziink hozzad. Szalmaséarga hig rantast készitlink, hideg vizzel
feleresztve berantjuk vele a kelt, egy kis majorannat, torott borsot
teszink hozza izlés szerint s ismét felfé6zzik. Ha minden puha,
kész.

Vagy:

Kelkdposzta rakva: A kelkdposztafejeket négy részre
vagom. Forrd s6s vizbe téve, puhara fézom. Egy labasba zsirt
vagy vajat teszek, belerakom a vizb6l kivett kelt, pici liszttel el-
habart tejfollel ledntdbm. Beteszem a sitébe s vilagosra sutom.

Egy kis labasban zsemlemorzsat vajban, vagy zsirban piritok

s a kitélalt kelre szérom.
Paradicsomos kaposzta: A felapritott friss kaposztat

forr6 sdés vizben puhéara f6zom, kis vordéshagymdaval. Nem egészen
hig szalmarantést készitek, paradicsommal feleresztem, a #kaposz-
tarol ledbntdm a vizet nem egészen, s berdntom a paradicsomos
rantassal s még teszek hozza paradicsomot, egy-két kockacukrot,
felf6zom s tejfolt is tehetek bele.



Edes kaposzta: A kaposztat darabokra vagom. Felapro-
zott voroshagymat, kaprot, borsfuvet és sot tesznek bele. Ha meg-
fétt, szalmaszini rantassal berantom, torétt borsot adok hozza,
ismét felf6z6m s kész.

Ecetet is Onthetek bele; de ekkor torott bors helyett paprikéat
teszek bele és tejfolt is adok hozza.

Kolozsvari kéaposzta: Hordés savanyu képosztat hagy-
méas zsirban megpéarolok. Sertéshust zsirban piritott aprézott vorods-
hagymaval, paprikdval porkdltnek készitek.

Most egy labasba egy sor kaposztat rakok, egy sor porkoltet,
ismét kaposztat, porkoltet s a tetejére kaposztat, majd tejfolt on-
tink ra, sut6ben fézzik. A tejfélbe kis lisztet habarhatunk.

Lehet rizskasat hozzdadni a kovetkez6képen :

A rizst forrd zsirba téve megpiritjuk, vizzel feleresztjik, torott
borsot adunk hozz& s megfézzilk. Ha puha, akkor igv rakjuk a
sort: a labas aljara kaposzta, azutan porkolt, azutdn rizs, megint
képoszta s igy tovabb. Végil a tejfolt ontjuk ra s sit6be téve
piritjuk.

Toltott kaposzta: Hordos savanyukaposztat fazékba te-
szlink, hagymaét, fokhagymét aprdra vagdalunk bele s fézni tesszik.
Sertéshds, b6roshus is igen jo bele.

Toltelék: Egy fej hordos hasabrdl a leveleket egyenként le-
szedjik, A sertéshust megdaraljuk, hagymat, fokhagymat torink
bele, paprikat, torott borsot, sot, tojast s rizskasat teszink hozza.
Jol Osszekeverjik s beletoltjiik a hasabrél leszedett lapukba. Majd
a fott kadposzta kozé rakjuk, ha megfétt, kiszedjuk a fazékbdl a
toltéseket s gyonge paprikas rantassal beréntjdk a kéaposztat, a
rantassal felf6zzik s visszarakjuk bele a toltelékeket.

Télalaskor tejfolt is Onthetiink bele.

A székely toltottkdposztat ugyanigy készitjik, mint
a rendes toltottkaposztat, csak szalonnat s mindnnféle fajta huso-
kat f6zink a kéaposztdval s nem rantjuk be, hanem csak tejfolt
ontink bele talalaskor.

Zoldpaprika toltve: A zoldpaprikanak a csutkajat ki-
vessziik, sos forrd vizben kissé fézzlk, kivéve hideg vizbe rakjuk.

Toltelék: Sertéshist megdaralunk, hagymat, fokhagymat meg-
torve, sot, torott borsot, tojast, rizskasat jol elkavarunk a hussal s
beletdltjik a paprikaba. Hig rantast vizzel feleresztiink, paradicso-
mot ontiink bele s ebbe rakjuk a toltott paprikat. Néhany kocka-
cukrot tesziink bele s ha mar puha, kis liszttel elhabart tejfolt
adunk hozza. Ismét felfézzik s kész.



Aszalt szilva tejfdéllel: Hig szalmasarga rantast ké-
szitnk, vizzel feleresztjik, beletesszik az aszaltszilvat, egy-két
kockacukrait citromhéjat, fahéjat, szegfliszeget, s6t s igy fbzzik.
Legutoljara tejet vagy édes tejfolt adhatunk hozza.

Tokkaposzta: A tokot megtisztitjuk, meggyaluljuk, besoz-
zuk és egy oréig allni hagyjuk a s6ba, akkor Kicsavarjuk és egy
labasban vilagosra készitett s(ir(ibb rantasba tesszilkk, benne dinsz-
teljik, feleresztjuk vizzel, kis kaprot teszlink bele, s mikor megfétt,
tejfolt ontlink ra.

Karfiolt sos vizben megf6zzik, leszlrjik rdla a vizet.
Most egy pici lisztéi s cukorral tejfélt habarunk, a karfiolt 1dbasba
tesszik, raontjik a habarast, mikor le van ontve, egy darab vajat
felvagdosva a tetejére tesziink és gy sltjuk, de csak igen halo-
vany rézsasziniire. Igen vigyazva tesszik a télra. A csuszpajzos
talban is pirithatjuk.

Csirkegomba: A gombat felaprézzuk, sos vizbe felfézziik,
leszlrjuk rola a vizet és zsirban apritott vOroshagymaét piritunk,
paprikét teszink bele és a gombéat egy jo ideig dinszteljuk, utol-
jara tojast Utlnk ra.

Maés fajta gombakat nem szoktuk megf6zni, hanem mindjéart
a forré zsirba tesszik, amiben kis vordshagymat piritottunk, s gy
arunk el, mint fentebb.

Gyenge spenOtot vastagabb szaratol —megtisztitunk
forr6 sés vizbe téve megfézzik. Leszlrjiuk réla a vizet s a sz(ir6-
kanalban éles kanallal Osszevagdossuk. Lehet deszkan is.

Most vildgos s(irlibb rantast készitink néhany cikk 6sszetort
fokhagymaval, beletesszilk a spendtot, megdinszteljuk igy vizzel,
a fott levével, hislevessel, vagy tejjel feleresztjiik. Torott borsot
tesziink bele s ismét felf6zziik s kit(ing.

Cukorsalata: Sdriibb vildgos rantast készitink, pici viz-
zel feleresztjuk, felf6zzik s beletesszik a mar soban allt salatat,
ismét vizet ontlink r4, puhara f6zzik. Kis cukrot, torétt borsot,
tejfolt s ecetet adunk bele, ismét felf6zzik és talaljuk.

A gyenge kalarabélevelet éppen gy készitjuk, mint
a spenotot.

Sdska: Forré zsirba tessziik a viztdl kicsavart soskat, egész
puhédra péaroljuk, Kicsit ekkor meglisztezzik, so6t, cukrot teszink
bele, vizzel és tejfollel feleresztjik.



Zoldborso: A zoldborsét labasba tesszilk, zsirt, cukrot, sét
adunk ra, igy dinszteljik félpuhara. Ekkor liszttel meghintjik, meg-
piritjuk rajta a lisztet, vizzel feleresztjik kevéssel s kitlinG.

Sargarépa: készitése ugyanugy torténik, mint a zoldborséé,
csakhogy ha mér kész van viz helyett, tejjel eresztjik fel.

A piszkét, kdoszmétét ugyanlgy készitjuk, minta soskéat

A zoldbabot forré sésbizbe téve, néhany cikk fokhagymaval
puhédra f6zzik, burgonyat teszink hozza, vildgos s(r{ibb rantas-
sal berantjuk, ecetet s tejfolt ontlink bele.

A szdraz tarka babot puhara f6zzik néhany cikk fok-
hagymaval, séval, slriib rantassal berantjuk, babérlevelet, kis szl
ecetes tarkonyt, ecetet, s tejfélt ontink bele, ismét felfézzik.

Tejfol nélkil néhany kockacukorral is szoktak késziteni.

Pajcsli. Gyenge, vilagos szinl rantasba tesszilkk a felapro-
zott tld6t. Hagymat, reszelink ra, borsot, ecetet, vagy két kocka-
cukrot adunk hozza, igy .dinszteljik, vizzel feleresztjiik, puhara f6z-
zik, s tejfolt ontink bele, s ismét felf6zzik.

BIRSALMA SzO0SzZ.

Almasz06sz: Savanykas, boriz(i almakat vagy birsalmat
meghamozzuk, apréra felvagjuk,, azutan cukros vizbe puhara f6z-
zuk. Tejfolt egy kis liszttel elhabarunk, b'eledntjik s ismét felf6zzik.

Ecetes uborka-szdsz. Az uborkat egész apréra felvagdossuk
vagdaldkéssel. Sirl rantast készitink, vilagosat, beletessziik az
uborkat kissé igy dinszteljuk, vizzel feleresztjik, fézzik, cukrot és
tejfolt teszink bele, s ismét felfézzik.

Hantolt borsot péppé fozink soval, egy kis lisztet ka-
varhatunk bele. Pici labasba igen vékony karikdkra vagott voros-
hagymat piritunk, s a talalaskor a borso tetejére tesszik.

Paradicsomos burgonya: Burgonydt kockéara végva
sosvizbe félig fézom, vildgos rantast paradicsommal feleresztek,
a vizébdl ledntdk, berantom a burgonyat, pici cukrot, tejfolt on-
tok bele, s ismét felf6zom.

Burgonyafdzelék: A burgonyat héjaba megf6zom, meg-
tisztitom, karikakra vdgom. Vildgos sirlbb rantasba fokhagymat



teszek, vizzel feleresztem, ha a rantds simara f6tt, beleteszem a
burgonyat, babérlevelet, sot és ecetet. Egy kockacukrot is lehet.

Rakott burgonya: A burgonyat egészben hajaval egyitt
megf6zziik. Ha puha megtisztitjuk, karikdra vagdossuk s egy ser-
penydbe aldra zsirt tesziink, egy sor Kkarikdra vagott burgonyat,
megs6zzuk, egy sor karikara vagott f6tt kemény tojast megsdzzuk,
ismét egy sor burgonyat és igy tovabb. Kozbe-kbzbe egy kis vajat,
vagy zsirt és bdven tejfolt ontiunk, sut6ben halvany sargara sussuk,

Burgonya-salata: A burgonyat egészben hajaval egyutt meg-
fézzik. Meghamozzuk, egy talnak az aljara egy sor burgonyét ka-
rikdra vagunk, megs6zzuk, egy sor vékony karikéra vagott voOros-
hagymat, ezt is megsozzuk, ismét burgonyat, egy sor f6tt karikara
vagott zellert és igy tovabb. Az ecetbe kevés cukrot olvasztunk,
ezzel ledntjiik a burgonyat s a tetejére torott borsot szérunk.

Dinszteltkdposzta: Voroskaposztat, vagy fehéret, fel-
gyalulunk, megsézzuk, egy labasba forrd zsirba, szalmasargara pi-
ritott hagymara tesszilk, megforgatjuk, kevés ecetet, vizet és kevés
cukrot tesziink bele, péaroljuk, s ha puha torétt borsot keveriink
hozza.

Uj burgonya. Laébasba forrd zsirba felaprozott zold pet-
rezselymet jécskan dobunk, beletessziik a megtisztitott uj burgo-
nyat, megsézzuk és fedével letakarva lassan, esetleg sut6ben dinsz-
teljuk. Kozbe-k6zbe megrazogatjuk s mikor mar puha és pirult
akkor télaljuk.

Fehérbab gerslivel: Veszel egy fél kil6 marhaszegyét,
egy kis borospohér durva gerslit (dardt) egy negyed liter fehér-
babot, egy fazékba teszed, kozbe hagymat, fokhagymat, s6 és pap-
rikaval fliszerezed. Egy liter vizet ont6l ra és sitében, esetleg ke-
mencében megf6zod.

PECSENYEKROL ALTALABAN.

Ha azt akarod, hogy puha, finom és szép pecsenyéd legyen,
eltekintve a kirantott, hirtelen silt hisoktdl, lehet6leg olyan labasba,
vagy tepsibe helyezd a huast, amelyik a hdsnak nem nagy, hogy
igy az a viz, amelyet 6nt6l a hasra, ellepje a hust s korilbeldl
akkorara foljon le réla, amidén mar puhaa hds, hogy igy sut6be
téve, hirtelen pirosra siljon a teteje. Ha pontosan igy jarsz el, Ki-
tin6é pecsenyéid lesznek.



A borju vésést, a borju szegyét megsozod, egy darabban la-
basba, vagy tepsibe teszed, annyi vizet ont6l ra, hogy ellepje a
hast, b6ven zsirt hozza, ha a viz lef6tt rola, 6t percig sut6be szép
pirosra stl.

A borju combjét is készitheted igy, ezt azonban kirdntva is.
Kirantva azonban legjobb ize van a borju révid karmenadlinak,
éppen Ugy, mint a legjobb izli kirantva a sertés rovid karmenadli.

rostélyos készitése.

A rostélyost megveregetjiik, megsézzuk, egy Oraig allni hagy-
juk, azutdn forré zsirban mindkét oldalan félig megsutjuk. Félig
akkor van megsilve, ha fehér szint kap a hds. Ekkor egy pohér
savanyu bort ontlink ra, s letakarva addig f6zzik, inig a leve tiszta
lesz. Ekkor burgonyat karikakra, vagy szeletekre vagunk s bele-
tessziik a hds levébe olyanforméan, hogy a burgonyénak helye le-
gyen. Ismét ledntjuk egy pohar borral és lassan f6zzikk. Ha puha
a burgonya talalhatjuk. *

Vagy:

A rostélyost megveregetjiik, megsozva egy 6raig allni hagyjuk,
forrd zsirban félig megsitjik mindkét oldalan. Egy masik nagyobb
labasba, bd zsiron bdven felaprdzott hagymat szalmasargara piri-
tunk, megpaprikdzzuk, ide tesszilk a félig sult rostélyost, vizet te-
szunk ra, befodve lassan f6zzuk. Kis savankas bort is Onthetiink.
Zsirjara sitjuk,

Rizst vagy burgonyat adhatunk hozza.

Gombat szeletekre vagunk, vajba megpiritjuk, kis levest, vagy
vizet Ontlink ra, zold petrezselymet bele. Ha puha ezt is a hds
mellé adjuk.

VESEPECSENYE KESZITESE.

A marha vesepecsenyét a hartyatél megtisztitjuk, besézzuk,
torott fekete borssal meghintjik, voroshagymat karikakra vagunk s
a hist a hagyma kozzé tessziik. igy allni hagyjuk egy napig, hd-
vos helyen. Most leszedjik réla a hagyméat s a borsot is leszed-
juk, ha tudjuk s egy mély tepsibe, vagy labasba tessziikk, mustar-
ral megkenjik, zsirt tesziink ald és a tetejére, vizet ontiink ra, hogy
ellepje. Ha a viz félig lef6tt rola tejfolt ontink a hasra. Ha a hus
teteje pirosra silt, kivesszik és a levébe pici ecetet ontlink 1-2
kockacukrot teszlink, felf6zziik, s a hust felszeletelve belerakjuk,
ismét felforraljuk s talaljuk.



Zsemlegombdcot, krumpligombécot is lehet feladni.

VESEPECSENYE.

A vesepecsenyét széthasitjuk, elveregetjik, megsozzuk, néhany
szalonnat szarunk bele, ladbasba tesszik, zsirt és vizet ra, f6zzuk
éz pirosra sissik.

MARHAFELSAL, NYUL, OZ ES VADDISZNOHUS PACOLASA.

Gyenge ecetes vizbe borsot, babérlevelet, voroshagymat, sar-
garépat, zoldséget karikdra vagva felf6zziink, forrén raontjuk a
hasra s allni hagyjuk egy-két nap, esetleg tovabb is. A hatgerinc-
b6l a csontokat egybe kiszedjuk, a husat amilyen hossszu spar-
gaval becsavarjuk, hogy fézés kozben szét ne f6jjon. Most a hust
z6ldséggel, paclével zsir hozzaadasaval f6zni tessziik, ha zsirig Ki-
dinsztel6dott kivesszik a hast és a husiébol kiszedjuk a zoldség-
félét és azt atpasszirozzuk, a zsirjaba hintiink egy kis lisztet, kissé
megpiritjuk, azutan vizzel feleresztjik, beletessziik az atpasszirozott
zbldséget, a hust és tejfolt ontlink hozza. Egy két kockacukrot is
teszlnk bele. Ismét felf6zzik. A hust felszeleteljik, s talaljuk.
Amilyen tésztabol a krumplinudlit csinaljuk, olyan tésztabol gsindl-
junk kis gombocokat hozza, vagy zsemlegombdcot.

MARHAFELS AL-PECSENYE.

Vesziunk marhafelsalt, megs6zzuk és amilyen hosszd a hds
olyan hosszU kolbaszt vesziink hozza. A hust jol szét kell verni és
a kolbaszt belecsavarni és spargaval bekotni, hogy ki ne csavarod-
jon. Zsirban szalmasargara piritott voroshagymara paprikat teszink,
ra a hast pici ecettel meglocsoijuk a hust és ha a magabdl eresz-
tett 1& lef6 rdla, kis vizet ontlnk rd. Szép pirosra sutjik. Hozza
zsiros burgonyat adunk és szilvat, lehet krumplipirét is, vagy zsirba
piritott krumplit karikara vagva. Ugyanezt a hust lehet tolteni tojas-
sal, vagy szalonnaval.

MARHAFELSAL-PECSENYE.

A marhafelsalt jol megveregetjik husverével, bes6zzuk. La-
basba b6 zsirba b6ven hagymat apritunk, félig megpiritjuk, ekkor
a hust beletessziik, megpaprikazzuk, kevés ecetet ontiink a husra,
letakarjuk feddvel s ha a hasbol eresztett viz lefé rola, kissé sut-
juk. Ekkor annyi vizet teszink ra, hogy ellepje a hast, ha lef6 a
viz nagyon pici liszttel szorjuk meg a hast, igy kisse sutjik s ke-
vés vizzel feleresztve ismét sutjiik. Burgonyaval talaljuk.



VAGDALT PECSENYE.

Eg fél kil6 sertéshist egy darab vizbe &ztatott kinyomott
zsemlével, két cikk fokhagyméaval, egy fél fej vor6shagymaval hus-
vago-gépen megdaralunk, so6t, borsot, paprikat, egy tojast tesziink
hozzd, 0Osszekeverjik, gomboly(l lapos szeleteket készitiink bel6le,
amelyet zsemlyemorzsdban megforgatunk és forré zsirban kisttiink.
Kész.

MARHAFELSAL TOLTVE.

A vagdalt pecsenye huskeveréket marhafelsalba télthetjik,
Ugy, hogy a felsélt elveregetjik laposra, megsozzuk, rakenjuk a
fenti masszat nyersen, begongy6ljik a felsalba, cérnaval 6sszekot-
juk. Labasba zsirt tesziink, bele a gongy6lt hast, vizet ra, hogy
ellepje, fed6vel letakarva f6zzik, és zsirjara sutjuk.

FELSALHUS GONGYOLVE.

Vegylnk marhafelsalbdl egy fél kilt, kissé kovérkés sertés-
hasbol is fél kilot és egy fél kilé borjufelsalt. Husver6vel mindegyik
hast kilon elkevergetiink, megsézzuk, torott borssal megszorjak s
a marhafelsarra tesszilk a sertéshlst, erre a borjuhust s begdny-
gyo6ljuk dagy, hogy a marhafelsal kivil maradjon a borjahis pedig
a bels6kozépre kerlljon. Cérnaval 06sszekotjik, szalonndval meg-
tlzdeljuk. A labasba tesszlik a hust, véroshagymat apritunk (nyéron
egy paradicsomot és zoldpaprikat is) sargarépat, petrezselyemgyo-
keret és kis ecetet teszlink r4, majd vizet. Ha minden puhara fétt
a zOldséget atpasszirozzuk, a Imst Kkissé pirosra sussik. Egy-két
kockacukrot adunk a martasba, a huast kivéve felszeleteljuk, az &t-
passzirozott z6ldséggel egyutt visszatesszik a labasba, pici liszttel
kevert tejfolt adunk hozza s ismét felforraljuk. Zsemlegombdccal
talaljuk.

MARHABELSZIN KESZITESE.

Marhabélszint ujjnyi vastag szeletekre vagjuk, széjjel vereget-
juk, megs6zzuk, borsdzzuk, egy labasba tesszik, r& zsirt és annyi
vizet Ontlink, hogy a hust ellepje. Fed6vel letakarva lassan f6zzik
puhéra, végul zsirjara sutjik. Ekkor aprdra vagott fokhagymat do-
bunk hozza.

Zsirban pirosra silt burgonyaval talaljuk.

vagy:
Marhabélszint ujjnyi vastag szeletekre vagunk, széjjel vereget-



juk, megsézzuk, borsozzuk, a szeletek kozepébe egy darabka fiis-
jolt sertéskolbaszt tesziink, belegdngydljik a hassal, cérndval meg-
kotjik, egy labasba tesszik, zsirt és annyi vizet ontlink ra, hogy
a hast ellepje. Fed6vel letakarva puhédra f6zzik, majd sutjik.
Ekkor aprora vagott fokhagyméat szérunk bele.

Zsirban pirosra siilt burgonyéval talaljuk.

vagy:

Marhabélszint ujjnyi vastag szeletekre vagunk, megveregetjiik,
megsbézzuk és forrd zsirban kisttjuk. Egy kisebb labasban apritott
fustolt szalonnat felolvasztunk s egészben megf6tt, karikara vagott
burgonyat tesziink a l&bas aljara, utdna a kisutott hasbol egy sort,
ismét olvasztott szalonna, s megint burgonyat és igy tovabb. Zsir-
ban szalmasargara sult apritott hagymat ontink a tetejére, végul
liszttel elhabart tejfollel ontjik le. Sutében kordlbelul 15 percig
sussuk. Azutan talaljuk.

vagy:

Marhabélszint ujjnyi vastag szeletekre vagunk, megveregetjik,
megsozzuk, vajat és annyi vizet ontlink r4, hogy a hust ellepje. Ha
lassan puhéra fétt a hds, a vajban mindkét oldalan kell sitni.

sertéshudus készitése.

Sertésnek barmely részébdl szeletekre vagott darabjait meg-
megveregetjik, megsézzuk, labasba tessziik, karikara vagott hagy-
méat jocskan adunk raja, megszorjuk paprikaval, zsirt és annyi vi-
zet tesziink ra, hogy a hast ellepje. Ha a viz lef6tt, zsirjaban pi-
rosra sitjlk.

Most a szeleteket a labas egyik végébe rakjuk s a labasba
karikara vagott burgonyét tesziink, pici vizet ontiink ald, sét s pu-
hara paroljuk.

A marhahis fehérpecsenyéjét is készithetjik igy.

vagy:

Fehérpecsenyét egészben elveregetve, megsdzni, labasba zsirba
lenni, fokhagymat hozza, néhany szem egész borsot és annyi vizet
hogy ellepje a hast. Ha a viz lef6tt, silni hagyni. Pacolva is le-
het késziteni.
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SZARNYASOK.

A libat felbontani, egészben vagy kétfelé vagva megsdzzuk,
egy Oraig séban allni hagyjuk. Azutan tepsibe tesszik, egy szal
majorannat a hus kozepébe, egy kis vizet ala, ha kell zsirt, sut6-
ben f6zziuk és sitjuk. Sutés kdzben locsoljuk a levével. Kész.

Ha darabokra felvagdossuk, akkor annyi vizet oOntlink ra,
hogy ellepje a hust a labasban, néhany cikk fokkhagymat tesziink
hozza s feddvel letakarva addig f6zzik, inig a viz lef6tt rdla. Ek-
kor fedd nélkil a sit6be tessziik, ahol 6t-tiz perc alatt szép pirosra sl.

Ha tolteni akarjuk, akkor a liba mellérél leszedjik a hast s
megdaraljuk. Kevés voroshagymat felaprézva kis zsirba piritva (nem
foltétlendl kell piritani) fokhagymat elddrzsdlve és zoldpetrezselymet
aprora vagva, egy vizben aztatott zsemlyét, s6t, borsot, egy tojast,
egy evOkanal prézlit jol osszekeverink a hussal, visszarakjuk a
mellcsontra, szalonna-szeleteket r4, a zsirral és vizzel tepsibe tesz-
szlk, sut6be és siités alatt gyakran locsolgatjuk a levével. Felsze-
leteljuk s forré zsirjaval ledntve talaljuk.

A kappant és a pulykat is Ugy kell elkésziteni, mint a libat.

A Kkacsat és a tylkot s6t a csirkét is egészben vagy Kkétfelé
vagva ugyanugy keészitjuk, mint a libat.

A kacsat és a tyukot ha feldaraboljuk, szintén ugy siissuk,
mint a libat darabolva, de csak magaba, illetve fokhagyma nélkul.

A libamdjat beletesszilk egy kis serpeny6be Kkis libahdjjal, a
tetejére jocskan sot, paprikat, két-hdrom cikk fokhagymat s annyi
vizet, hogy ellepje. Fed6vel letakarva f6zziik, ha zsirjara fott, siit6ben
Ot perc alatt szép pirosra sul.

Sz&rnyasok bdre alatt tdltve és borjahus toltve.

Egy zsemlét megreszellnk, zsirba megdinszteljik, egy zsemlét
vizbe aztatunk, kinyomjuk, hozzatesszik a dinsztelt prézlihez, borsot
hozzd, petrezselymet, jocskan sét, harom tojast jol elkavarjuk, s
beletdltjik a hdsba s bevarjuk a nyilast.

Egy labasba, vagy tepsibe tessziik, ald jocskan vizet, zsirt, a
sutébe és sités kdzbgn gyakran locsolgatjuk a levével. Felszeletel-
ni. Kész.
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CSIRKESULT BURGONYAVAL.

Forré zsirba beletessziik a felapritott besosott csirkehist. Egy
negyed o6rdig lassan f6zziik, Kis vizet adva hozza. Ekkor apro
burgonyat hamozunk, a labas egyik felébe rakjuk a hust, a masik
felébe a burgonyat egészben, pici vizet ontink r4, megsozzuk s
ismét egy negyedoraig fézzik fed6 alatt. Ekkor sut6be téve szép
pirosra siissuk.

LIBA- ES KACSA-APROLEK.

A liba zUzajat, szarnyat, nyakat, labat stb. éppen ugy féz-
zuk zOldségeljik és fiiszerezzik, mint a huslevest. Ha a hds puha
rizskasat forré zsirban labasban megpiritunk kissé, radntjik a hus-
rol a levest, s puhédra f6zzilk a rizst. Ha puha a rizs egy kis to-
rott borsot hintlink bele, a hust és a z6ldséget a fazékbdl hozza-
rakjuk, Osszekeverjuk és talaljuk.

CSIRKE- ES BORJUBECSINALT.

A csirkerészeket, vagy a felapritott borjahast forré zsirba
tessziik, megforgatjuk benne, kissé megpiritjuk, megs6zzuk, vizet
tesziink ra, ha lef6tt a viz, lisztet hintink a husra, igy piritjuk
kissé ismét feleresszilk vizzel s citromlevet adunk bele. Levesnek
is lehet késziteni, akkor tobb viz kell hozza.

PORKOLT VAGY TOKANYOS.

Borju, vagy disznéhust kockakra vagunk. Egy labasban ap-
réra vagott hagymat zsirban szaimasargara piritunk, megpaprikaz-
zuk beletessziik a hust, megsoézzuk s igy piritjuk. Majd feleresziik
vizzel s addig f6zziik, amig puha nem lesz. Ha a viz lef6tt rola,
egy kis vajat tehetiink hozza. JO izt ad a husnak, (nem muszdj).

Felvert galuska, cs6tészta, vagy burgonyaval talalhatjuk,

Lehet tejfolt is hozza tenni, egy kis lisztet habarni a tejfolbe,
a hasra onteni s egyszer felforralni.

Szintén felvert galuskat, cs6tésztat, gombotat vagy burgonyat
hozza adni.

CSIRKEPAPRIKAS

A csirkét is ugyanugy készitjuk, mint a porkolt, vagy toka-
nyost, tejfollel vagy anélkil. Szintén tésztaval talalva.

Gombotat zsiron megpiritunk, sét tesziink ra, vizzel felereszt-
juk, megf6zzik s a tejfol nélkil készitett porkolt, vagy tokanyos,
vagy csirkepaprikds mellé talaljuk, a hus zaftjaval meglocsoljuk.
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Rizskasat forrd zsirban kissé piritunk, megsézzuk, vizet oOn-
tink ra, pici borsot és zdldpetrezselymet bele, béarmilyen huishoz
talaljuk.

Zsemlyegombdc készitése:

Zsemlét kockara vagdosunk, pici zsirral ledntve sitében pi-
ritjuk. Tésztat készitlink, egy tojas és vizzel, higat, pici torott bor-
sot és zsirt teszink bele, sot és belekeverjik a szaritott zsemlye-
kockat. Vizben kif6zzik, péacolt hishoz, szdszos pecsenyéhez talal-
juk.

Huslevesbe f6zve is KitlinG leves-tészta.

A juhhusos koleskasat ugyanligy készitjuk, mint a
iba- és kacsaaprolékot, a koleskasaval is éppen agy jarunk el,
mint a rizskasaval. Kész.

BARANY.

A baranynak a husat és a fejét, aprolékat, széval minden
részét Ugy hasznaljuk fel, Ggy izesitjuk, mint a borji husat, fejét
aprolékat stb.

MALAC ELKESZITESE :

A kis malacot a frissen kifolyt véréval megkened, midltal a
bére megtisztul. Megtisztitod, besézod, két 6ra hosszat séban ha-
gyod allni, akkor egy tepsibe, vagy labasba jocskan zsirt teszel,
vizet nem nagyon b6ven, a malacot belehelyezed, tetejét megszo-
rod apré szalonna-szeletekkel, siit6be teszed és folytonos locsol-
gatds mellett szép pirosra sutdd.

KOCSONYA:

Veszel disznolabat, diszndfejet, bort, szdval kocsonyanak vald
részeket és megtisztitva fazékba teszed. Hideg vizet r4, sok fok-
hagymat, ha félig megfétt egy drb petrezselyemgydkei et teszel hozza,
sOp szemes borsot, pirospaprikat és lassan f6zod, mig puha nem
fesz a hus. Ekkor lesziirdd a levet, a hast szétrakod a tanyérokra,
rd levet és hideg helyen kocsonyava fagy.

Borjualabbdl és borjurészekbdl ugyanigy készil a kocsonya.

A liba-kocsonya szintén Ggy készil, mint fentebb van leirva,
csakhogy egy libabdl igen kevés kocsonya van.

Szoktak zselatint is belef6zni a kocsonyaba, de ha jol meg
wan fézve a hds és nem tdl sok rajta a viz, akkor magatol Kiti-
néen megfagy.



PAPRIKAS HAL.

Vesziink (csuka, stll, ponty) halat, megtisztitjuk, harom
Ujjnyi darabokra vagjuk, besézzuk. Fél 6raig soban allni hagyjuk.
Labasban, zsirban b6ven voroshagymat felapritva megpiritunk szal-
masargara, beletesszilk a halszeleteket. Ha félig puha, paprikaval
meghintjuk, lassan megkeverjik s vizet ontink ra, hegy a porkolt-
hdz hasonld leve legyen rajta. Ismét felf6zzik s felvert galuskaval
talaljuk.

Ha tejfollel készitjiik, ugyanugy készitjiik, mint fentebb van
leirva, csakhogy utoljara viz helyett tejfolt ontlink ra s ezzel f6z-
zlk fel. Szintén felvert galuskaval adjuk.

Egy pici lisztet lehet a tejfolbe habarni.

A csuka-hal haromnegyed, vagy egy kilonal nagyobb ne le-
gyen, mert a Kisebbek szélkasak.

PONTY TEJFOLOSEN.

A halat egészben Kkagyjuk, belsejét majorannaval, zdéldpet-
rezselyemmel, sdval meghintjuk. Kivil is megs6zzuk. A halat a
tepsi aljara elhelyezett palcikakra tesszlk, zsirt és vizet adunk ala-
Slt6ben sitjuk, a levével gyakran locsolgatjuk. Ha megsilt a hal
melegitett talra tessziik, a levébe pedig aprora véagott zoldpetre-
zselymet adunk, tejfolt ontiink bele, egyszer felforraljuk és a halra
ontjuk. Zsirban silt burgonyaval talaljuk.

A tejfélbe lehet egy Kis lisztet habarni.

KIRANTOTT HAL.

A halat megfelel szeletekre vagjuk, megsozzuk, allni hagy-
juk kissé, most lisztbe meghempergetjuk, majd tojasba s végil
zsemlyemorzséba. Forré zsirban Kisltjik.

AZ UGYNEVEZETT SZERB GULYAS.

Forré zsirba teszel egy kozepes nagy fej hagymat Karikéra
vagdosva, megsozod, két percig fed6 alatt igy parolod. Most széles
karikakra, vagy nagyobb kockakra vagott négy darab zoldpaprikat
magjatél megtisztitva teszel hozza, igy parolod fed6vel letakarva
Ot percig, most 3—4 drb. kodzepes nagysagu érett paradicsomot



nagyobb darabokra vagva teszel hozza és addig fézod lassan, amig
meg nem puhul az egész anyag. Kitlind.

Osszel, amikor mar nincs paradicsom, akkor a fenti maédon
leirt hagymat és paprikat f6zzik Ossze és igy is Kit{ing, kuléndsen,
na a paprika jO hasos. Tojast is szoktak raitni de ez nem fon-
tos. Tojas nélkil még jobb ize van.

Vagy:

Vesziink két darab zoldpaprikat, az egyik legyen Kissé csipds.
Megtisztitjuk a magjatdl és szép karikdkra vagjuk, forré zsirba
dobjuk, fed6vel letakarjuk és kett6 percig igy péaroljuk. Most le-
vesszilk a labast a forrd tlzrél és a paprikara ltink egy-két tojast
és kozepes hig rantottéva keverjik, talaljuk.

ElGételként is szoktdk feladni. Kitiing.

A TORTAKROL ALTALABAN :

A tortdk és altaldban a siitemények szeletelése, alakitasa és
diszitése igényel kiilondsebb gondot. Ezt mindenki sajat izlésének
megfeleléen késziti. Nagyon sokféle siiteményt s a kalacstésztakat
leginkdbb tojasfehérjével szoktak megkenni, mert a tojasfehérjétdl
sllés utdn a tészta szép piros fényt kap. Szoktak azonban az apré
siteményeket is, a tortdkat is kilon erre a célra készitett massza-
val bevonni.

Egyszer(i és igen j6 bevonatok a kovetkezdk:

Tojas fehérje glazur: Egy tojas fehérjét 15 deka por-
cukorral és egy kavéskanal citromlével habosra kavarsz, mindig



egyoldalin. Ekkor bekened vele a siiteményt, vagy tortat (vajas csil-
lagokat) s 6t percre a siit6be teszed. Leveg6n szarad meg egészen.

Cukor glazur: 15 deka vanilids porcukrot két ev6kanal
forrd vizzel a tlizhelyen siméra kavarsz és ledntdd vele az egész
tortat, siteményt. Két-harom percre sit6be teszed és a levegbn
széritod.

Csokoladé bevonat: 10 deka vanilids porcukrot két
szelet puhitott, vagy reszelt csokoladéval és harom evékanal forrd
vizzel a tlzhelyen simara kavarsz, esetleg két deka vajat is kavarsz
hozz4 és ledntdd vele a tortdt. Levegln széritod. Igen szép. ha a
ecsokoladé bevonatos torta minden darabjara egy-egy szem praliné
csokoladét teszel.

H6 glazur: Egy tojas fehérjébdl habot versz, nem egészen
keményet, bekened vele a tortdt és darabos cukorral hinted meg.
Két-hdrom percre a sut6be teszed.

Cukor bevonat meleg uton: 30 deka cukrot egy deci
vizzel meglocsolsz, megvérod amig felolvad, ekkor j6 mézas labas-
ban féni teszed. Ha mar lassan de er6sen megf6tt, egy kis kanal-
lal kiveszel bel6le és megnézed hogy elég hamar sirii lesz-e. Ha
elég hamar sirsodik, akkor akkor az egészet kiontdd egy lapos
qorcelladn talra és hossz( kés élével igazitgatod, hogy szét ne foly-
jon. Ha nagyon riicskos talal lenni a teteje, egy Kkis citromlevet
ont6l hozza. Ismét felolvasztod és a tortira Ontod.

igy készil a szalon cukor is. Ha kihdlt, a gukrét kockéra

vagdosod.
Szoktak a tortakat a toltelékkel is bevonni. Szoktdk tovabba

bevonni valamilyen glazurral, s a toltelékébdl csillagokat nyomni a
torta tetejére papirostdlcsérbdl, vagy vaszontdlcsérbél, esetleg erre
a célra keészitett kis badogtolcsérkébdl. Ha atortat toltelékkel vonod
be, akkor igen j6 beszorni gorombara tért mogyordval, didval, gesz-
tenyével stb.

A tésztaféléknél és siteményeknél fodolog a tészta jo kidol-
gozasa. A tojas sargdjanak a cukorra] valé habosra kavardsa. A
citromlevet és a sziikséges hozzavaldkat a tortaféléknél, mindig a
habosra kavaras utdn adjuk hozza.



TESZTAK, GALUSKA.

Egy negyed kil liszth6l egy tojassal és kevés viz hozzé-
adasaval kemény tésztat gyursz. Ha simara ki van gydrva, a nyuj-
tofaval kinyudjtod vékonyra. Kett6 cm. széles és kett6 cm. hosszd,
kockéakra, vagy nyolc cm. hosszi és egy cm. széles metéltre vag-
dosod, sosvizbe kif6zod, forré zsirral ledntod és a kdvetkezdképen
készitett kaposztaval, vagy burgonyaval meghinted.

Egy l&basba forrd zsirba egy fej hagymét kockakra vagva
szalmasargara megpiritol, most hord6s kaposztat lanyhan kicsavarsz
a levétél és a hagymas zsirba teszed, félig megpiritod, torétt bor-
sot keversz hozza és a tésztval Osszekavarod.

Vagy:

Egy labasba forré zsirba egy fej hagymat kockakra vagva
szalmasargara piritok Egy fej friss kaposztat a gyurddeszkan vag-
dalokéssel aprora vagoi, megsozod, kissé allni hagyod, most a sé-
tol kicsavarod s a hagymas zsirba teszed, s megpiritod. Ha félig
megpirult egy-két kockacukrot teszel kozzé, ha egész piros, egy
kis torott borsot keversz hozza s azutdn a tésztval Osszekavarod.

Burgonyat nyersen meghamozol, felvagdosod kdzép nagy-
sagura, sdsvizben puhéra fézod. Egy kis labaskaban két fej voros-
hagymat vékony karikdkra vagva zsirban megpirité!. A burgonyat
puhéra torod, a tésztaval elkevered s azutdn a piritott hagymaval
kavarod 0Ossze. Ez nagyon zsirosan készitve Kit(inG.

juh turéval beszorni a tésztat, vajjal késziteni szintén Kki-
tlnd. Kis tejfolt is Onthetsz hozza.

A nyers burgonyabol készilt ugynevezett lapatrol hanyt ga-
luskat is készitheted a fent leirt mddokon.

SONKAS TESZTA:

12 és fél deka liszt és 6 deka zsirbdl, egy tojassargaja, egy
kis s6 és egy kis viz hozzéadasaval omlos tésztat gydirlink. Félre-
tessziik. Sonkat vagdald-késsel apréra vagdosunk, félretesszik.
Most tésztat gydrunk kockakra vagdossuk, sosvizben kif6zzik, ra-
s. rjuk az apritott sonkat, pici sot és tejfolt kavarunk a tésztdhoz.
Az omlos tésztat késfok vastagra nyujtjuk, egy labasba helyezziik
*gy. hogy a labas szélén kicsungjon és belllr6l mindenitt ellepje
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a labast az omlds tészta, erre Ontjuk most az &sszekavart tésztat,
az omlos tésztdval a tetejét is befodjik és sitében megsitjik.

TUROS-TESZTA:

Rendes tesztat gydrlnk, kockéra felvagjuk, Kkifézzik, meg-
zsirozzuk. Most tarét fol attorink (egy negyed Kkildt) két deci tej-
follel, két tojas sargajaval, ot deka mazsolaval és annyi cukorral,
hogy elég édes legyen elhabarunk és a tésztat Osszekavarjuk e ke-
verékkel. Végll e két tojds keményhabjat gyengéden belekeverjik.
Egy l&bast jO! megzsirozunk, liszttel, vagy morzsaval Kkiszorjuk és
az egész masszat beledntjtik. A forma csak félig legyen a tészta-
val, mert kiilonben kifut, annyira megduzzad silés kdzben. Ha ki-
bontjuk vanilias cukorral meghintjik.

RAKOTT METELKE:

Rendes tésztat gy(r(ink. Gyufasz&l vékonyra vagjuk fel, sos-
vizben kif6zziik, jol megzsirozzuk. Egy labast kikenilnk, liszttel,
vagy zsemlyemorzsaval meghintink és egy sor tésztat, egy sor
cukorral, mazsolaval elkevert 6rolt diét, megint egy sor tésztat,
most egy sor jo szilvalekvart, ismét tésztat, didt s ismét tésztat
teszlink. Sut6ben pirosra sussuk.

TUROS PULISZKA:

Fél kil kukoricalisztet 2 literes fazékba forrd soésvizbe sz6-
runk, hogy kup alakuan legyen. Addig hagyjuk igy f6ni, amig a
vizt6l a liszt is forr6 lesz. Ekkor addig keverjik, mig a csomoé
mind szétoszlik. Ha megf6tt egy l&bast fagyos zsirral, vagy vajjal
kikeniink, egy ser kandllal szaggatott puliszkéat, egy sor juhturot,
ismét puliszkat stb. rakunk és a sut6ben egy negyed 6raig sutjuk,

K1FLIKOH:

Hat drb. kiflit lapokra vagva, tejben &ztatva, egy kikent I&-
basba sorba rakva, két tojas fehérjéb6l habdt verlink, habbol te-
szink ra egy sort, egy sor cukorral és mazsolaval kevert 6rolt
mandulat, vagy di6t, megint kiflilapokat stb. Végll két tojassargajat
cukorral és egy kis tejjel elkavarunk és a tetejér ontjuk. Sutében
lassan sutjuk.

TEJBE FOTT CSIK:

Rendes tésztat gydiriink, vastagabbra vagjuk, mint a gyufa-
szal, cukrozott, sozott tejbe fézzik bele és lassan addig f6zzik,



mig a tészta annyira beissza a tejet, hogy sirld lesz." Kis darab
vaniliat is teszlink bele.

GRiZ SMOR:

Egy liter forralt tejbe tesziink négy tojassargajat és egy ne-
gyed kilo grizt és a tojasnak a habjat és annyi cukrot, hogy jo
édes legyen. Kevés sot. Mindezt jol dszzekavarjuk. Most egy tepsi-
be egy negyed kilo zsirt felolvasztunk, a keveréket a forré zsirba
ontjuk, a platni tetején sitjik egy darabig, aztan sut6be tesszik.
Ha megsult, kanéllal szétkavarjuk és mazsolat teszink hozza.

Ugyanezt lehet lisztb6l is késziteni.

Kevesebb tojast és kevesebb zsirt Is tehetlink hozza, gy is jo.

PALACSINTA:

Egy liter tejb6l, 2 tojassal, cukorral, liszttel, s6val palacsinta
tésztat készitink, Kis citromhéjat reszeliink bele és palacsintasut6-
ben megsitjik. Ugy készitjik, hogy el6bb a lisztet a tojassal és
kevés tejjel kavarjuk ossze és csak azutdn ontjik hozza a tobbi
tejet.

A talkerlit ugyanigy készitjuk, csakhogy egy deka éleszt6t
adunk hozza és s(r(ibbre hagyjuk, mint a palacsinta tésztat. Ha
megkelt, talkerlistitében sitjuk.

Mindkét tésztat lekvarral talalhatjuk.

ROZSATESZTA:

A rendesnél valamivel slr(ibb palacsintatésztat készitlink, egy
tepsii kikenlink zsirral, beledntlink a tésztabol egy ujjnyi vastagon,
ezt a tepsit egy nagyobb vizzel megtoltétt tepsibe allitjuk, és addig
a tlizdén hagyjuk, mig a tészta ugy meg nem szilardul, hogy egy
gyarodeszkara ki lehet boritani, vagjunk négyszogletes darabokat,
forré zsirba kisutjik, megcukrozzuk s minden darabkara bef6ttet
teszlink. Lekvart jobb ratenni.

KALACSTESZTA:

Egy kilo liszth6l: Két deka éleszt6t langyos tejben &ztatod,
hevés liszttel elkavarod. Ez a kovasz. Kelni hagyod. Ha ez megkelt
laiba szitalsz egy kilo lisztet, sét bele, bele6ntdéd a kovészt, 2—3
*t zs sargajat, 15 deka porcukrot, 10 deka vajat, 5 deka zsirt ol-
vasztva cs annyi tejet teszel hozza, hogy megdagasztva jo kalacs



tészta legyen bel6le. Kelni hagyod s ha az egész tészta megkelt,
csinalhatsz bel6le kugldfot, diés, makos patkdt, tlrds kdposztas le-
pényt stb.

A tetejét tojasfehérjével megkened és kisttod.

A fank (pampuska) tésztajat is ugyanigy készited csakhogy
puhabbra hagyod a tésztajat, a tojasfehérjét azonban habba verve
teszed a tésztaba s ha megkelt, a tésztat kézzel szctlapitod és fank-
szuroval kiszaggatod. Kiszaggatva szintén kelni hagyod szalvétaval
letakarva, s Ugy rakod a forrd zsirba. Vanilias porcukorral hintjik
meg, ha mar megsult.

Az aranygaluskat kaldcstésztdhol evdkanallal kikent labasba
vagy forméba szaggatod, zsirral kened a darabokat s diéval cukor-
ral hinted a sorokat és siit6be pirosra sitdd. Mazsolat is keverhetsz
a dio kozé.

DIOS, MAKOS PATKOKZSIRRAL.

Egy fél kilo lisztet 14 deka zsirral elmorzsolod, négy tojas
sargajaval és egy deka langyos tejben &ztatott éleszt6vel dsszegyu-
rod. Kelni hagyjuk.

Tollelé k:

14 deka cukor, 14 deka di6 daralva, egy kis citromhéj és
fahéj, kevés tejjel nem nagyon higra felereszted, melegited.

TEPERTOS POGACSA:

25 deka liszt, 15 deka tepert§, ev6kandl zsir, egy tojas sar-
gaja, mogyoronyi vaj, pici bor, rum és amennyi tejfolt kivan te-
szlnk hozzad. A liszttel csak egy pogacsanyi tepert6t 'gy(irlink
Ossze, inig a tobbi tepert6t a mar Osszegyurt tészta kozepébe
nyujtjuk és haromszor Osszehajtjuk és Kkinyujtjuk, mint az irds tész-
tat. Kiszaggatod megsiitod.

Eleszt6t is lehet hozza tenni, pici borsot is, ha szereted, s6t
még egy—keét kockacukrot is szoktak hozzaadni.

VAJASPOGACSA:

Egy kilo liszthez veszel 80 deka vajat, 3 drb. egész tojast,
fél marék sot, keményre gyurod, a vajat kevés liszttel dolgozod a
a tészta kozepébe teszed és azutan kétszer, vagy haromszor be-
hajtod, kelni hagyod, kiszaggatod és megsiitod.
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VAJAS POGACSA:

24 deka vajat, 50 deka liszttel eldolgozol, egy kis tejben ol-
. osztott élesztd, egy tojas, egy kis rummal 6sszegyurod, ha mar
k van szaggatva, kissé kelni hagyod.

TUROS GOMBOC:

Egy fél kilé tarot pici sdval elgyurod, 5 deka cukorral, 5 deka

Hijjal, Vs kilo liszttel, 3 zsemlemorzsaval és 3 tojassal Osszekava-

mod- Gombocokka formalod, vizben kif6zod, s a tetejére vajban
prézlit piritol,

CSOKOLADE SZELETEK:

Egynegyed kgr. vajat, egynegyed kgr. cukrot 5 tojas sarga-
&val habosra keversz, 3-4 drb csokoladét, kis vanilia izt, citrom-
Iédét, egy kis pohar rumot, egynegyed kgr. tort mandulat, 4 evé-
kandl lisztet (egynegyed Kkgr. lisztet) Osszekavarsz, és tepsibe Ontve
megsutod.

ORDOG PIRULA:

10 deka vajat 10 deka porcukorral @sszegyurunk, 10 deka
0: »t mandulat, egy drb reszelt csokoladét gylirlink hozza. Ha ez
meg van, di6 nagysadgu gomboket formalunk, csokoladéporban
meghempergetjik, haszndlatig hideg helyre tesszik.

OMLOS VAJAS POGACSA:

Egy kilo lisztet haromnegyed kil6 vajjal, tetszés szerinti
mennyiségi! vanilias cukorral jol eldolgozol, egy kis tejfel, egy kis
pmmal, 3 tojas sargdjaval Osszegydrod és lassu tliznél megsitod.

ERZSEBET FANK:

Egy fél liter vizbe egy fél liter lisztet, egy kandl zsirt (10 de-
kat) hat kockacukrot, pici sot jo! Osszef6zink. Levesszik a tlzrél
I-. ekavarunk 4 drb egész tojast, jol kidolgozzuk s félre tesszik.
J6k( r kihdlt kikent, lisztezett tepsibe kavéskanallal tavol egymaés-
f6i halmokat rakunk, j6 meleg slt6be vigyazva sitjuk, hogy 6ssze
*e essen. Mikor kih(ilt szétvagjuk és a krémes krémtoltelékével
megtoltjik.

TUROS POGACSA.

25 deka lisztben 12 és fél deka vajat elmorzsolunk. 25 deka



tarét, egy tojast, kevés sot, egy kis tejet, izlés szerinti mennyiségii
cukrot jol 6sszegydrunk a liszttel egyitt, pogacsa alakra szaggat-
juk, a tetejét, mint a pogacsat megcifrazzuk és tejfollel vegyitett
tojassargajaval kenjuk meg és megsutjik.

TIROL! RETES.

Leveles, vajas-tésztdt készitlink. Kell hozz& negyedkilogramm
vaj, negyedkild liszt, 2 tojassargaja, harom kanal cukor, harom
kanal rum, csipet sd.és harom kandl tejfel. A vajbdl és a liszthdl
is elvesziink egy keveset (vagy 5 dekat). A nagyobb rész vajat
a kisebbik liszttel egy széles késsel jol atdolgozzuk, cipova ala-
kitjuk és hideg helyre tesszlk.

Most gyenge rétestésztat készitink a tobbi lisztb6l és a kis
vajbdl, a 2 tojas sargajaval, 3 kanal rum, 3 kanal cukor, sdval,
tejfellel és vizzel. Ha méar annyira kidolgoztuk, hogy a kézrél,
deszkarol elvalik, kissé kinyujtjuk, a kozepére tessziik a kis liszttel
eldolgozott vajat, 0sszefogjuk a tésztat és kinyujtjuk. Azutan Ossze-
hajtogatjuk és pedig Ugy, hogy el8szor a fels6 részét hajtjuk be
és raboritjuk az alsot, azutdn balrdl jobbra és végil jobbrol balra
és most hideg helyre tessziik és negyedoraig pihentetjik. Egyne-
gyed o6ra mulva Kinydjtjuk és visszahajtjuk és ismét hagyjuk
negyed o6raig pihenni. Ezt mégegyszer ismételjuk. Ha mar harom-
szor ki van nyujtva, kétfelé kell vagni, az egyik felét sodrdfara
kell tekerni és szépen a tepsire ratenni, a tolteléket mar el6bb
el kell késziteni.

Hat tojas sargdjat 22 deka cukorral habosra kavarsz, 25 deka
6rolt diot és a 6 tojas habjat lassan hozzakevered, a tésztara ke-
ned és a tészta masik felét raboritod, megkened tojas sargajaval
ha Kisiilt, melegen talalod.

A habost is ebb6l a tésztdbdl készited. Ujjnyi vastagsagu
tésztat hat-hétszer racsavarsz egy badogmintara, ha megsult, leve-
szed és tejszinhabbal megtdltod.

krémes készitéséhez vajas tészta:

Egy félkilo liszthdl elveszel 10 dekéat, egy félkild vajbdl szin-
tén elveszel 10 dekét.

Most a 40 deka vajat egy kés segitségével a 10 deka liszttel
eldolgozod, hideg helyre teszed. A 40 deka lisztet pedig a 10 deka
vajjal, kevés sdval és vizzel lagy tésztdva gydrod, mint a rétes-
tésztadt. Ha jol ki van dolgozva, kinyljtod, a kevés liszttel eldol-
gozott vajat is kinyUjtod, rateszed a tésztara, Osszefogod, Kkissé



«gvutt nyujtod, o6sszehajtod s egy negyedordig pihenni hagyod,
ftmét kinyljtod, pihenteted, s ha mar harmadszor van elnyujtva,
felé osztva sitod.

KREMESBE SZUKSEGES KREM KESZITESE:

Egy félliter tejbe teszel kis vaniliat és késhegynyi szddabikar-
b nat. Két egész tojast 14 deka cukorral és 6t deka liszttel elke-
vered, a tejjel felhigitod s végil meg kell f6zni olyan slriire,
kgy krémes tolteléknek hasznalhat6 legyen.

E vajas tésztdbol apro Kkifliket is készithetel, lekvarral, didval
toltve.

HEROCETESZTA:

28 deka lisztet, 7 deka vajjal, 2 deka porcukorral, kevés sd,
4 tojas sargajaval és egy deci tejfollel Osszegydrunk. Egy Ora
hosszat pihenni hagyjuk. Most vékonyra nyljtjuk s négyféle nagy-
sagu poharral, vagy pogacsaszaggatoval Kiszlrjuk, széleit bevag-
d ssuk s a négy kilonb6z6 nagysaglu darabokat egymaésra téve
ujjunkkal 6sszenyomjuk és forré zsirban Kkisutjik. Lehet derelye-
meiszével is késziteni.

vagy:

28 deka liszt, 7 deka vaj (zsir is lehet) elmorzsolva, 5 deka
cukor. 2 tojassargaja, s6, rum és borral, lehet kis tej hozzaadasa-
val (vagy tejfol) neirli kemény tésztat gydiriink. Kiszaggatjuk és
forrd zsirban Kistjik. Vanilids porcukorral meghintjik.

A héjas tészta ugyanugy készil, mint a krémes-
nez valé vajas tészta, a kovetkez6k hozzaadéasaval: egy félkilo
liszt. 40 deka hdj, sO és langyos viz kell hozza. A hajat késhegy-
gyei a borér6l lekaparod, illetve tisztitod, 10 deka liszttel 6ssze-
gyurod, a tobbi lisztb6l, 10 deka hajbdl pedig réteskeménységi
tésztat keszitel.

Ha dioval toltéd, a didhoz egy kis baracklekvart tegyél, mert
gy kitnd izl lesz.

TUROS LEPENY:

Egy negyedkil6 lisztb6l elveszel egy keveset és tejbeaztatott
mfesztovel kovaszt készitek Ha megkeit a kovasz, a tobbi liszt ko-
mepébc gyurddeszkéra teszed, egy kis tejbe 6t kockacukrot, pici

felolvasztol és a kovészos liszthez teszed, esetleg egy tojast



is és Osszegyurod, mint a rétestésztat.

Megint veszel egy negyed kilo lisztet s ezt egy negyed kild
zsirral gyurod 0Ossze, kicsit megsézod. Most a fentebbi tésztat el-
nyujtod olyan nagyra, mint a zsirosat, a zsirosat a tetejére teszed
Osszehajtogatod s mint az irés tésztat haromszor kinyujtod, 6ssze-
hajtogatva.

JOo édes toltelékkel, turdval, alméaval, lekvarral stb. megtoltod.
Lehet lepényt és kiflit is késziteni bel6le. A turétoltelékbe citrom-
héj cukor, tojas és mazsola kell, a tetejére vanilias cukrot szérunk.

Az almatttelékhez s a cseresznyetoltelékhez is didt és fahéjat
teszunk.

DIOSLEPENY.

24 deka liszt, 10 deka cukor, késhegynyi szodabikarbona,
citromhéj, 14 deka vaj és 4 tojassargdjaval tésztat gydrlnk. (A va-
jat a liszttel cukorral szét kell morzsolni) Kinydjtod, tepsibe teszed
lekvart keversz ra és a kovetkez6 tolteléket 6ntdd a lekvarra: 16 dgr.
6rolt diot 20 deka cukorral, vaniliaval 4 tojas habjaba kevered.
Sit6be tenni, megsitn.i

DIOSPITE:

34 deka liszt, 28 deka vaj, két ev6kanal vanilias cukor, kés-
hegy szodabikarbdna, két tojassargaja, két evdkanal fehérbor, mind-
ezt Osszegyurni a tésztat egy Oréig allni hagyni.

Toltelék: 20 deka vanilids cukor 8 tojas séargdjaval ha-
bosra kavarod. 20 deka 6rolt diét és nyolc tojasnak a habjat hoz-
zakavarod és a Kinyujtott tepsibe helyezett tésztara kened. Igen
finom.

Vagy:

A fentebb leirt modon készitett vajas tésztat vékonyra nyujtva
tepsibe teszed, lekvarral megkened, goromban tért mandulaval meg-
szorod a lekvart és hivelykujjnyi vastagon megkened a habcsok
tésztajaval, amely igy készil: 6 tojas fehérjébe teszel 10 deka por-
cukrot, egy citromnak a levét és habba vered. Ez az Ugynevezett
néi szeszély. Ezt hirtelen kell siitni, mert belséleg puhédnak
kell lennie.

RACSOS LINZI TESZTALEPENY:
Egy negyedkild cukrot egy fél kild liszttel, pici soval, kés-
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kgjmvi szddabikarbonaval 6sszekevered s most egy negyed kild
vajat benne széjjel morzsolsz, majd hérom tojassargdjaval Ossze-
gar d. A tészta felét Kkinyudjtod, tepsibe teszed, lekvarral kened
Uteg s a tObbi tésztdbdl récsot raksz a tetejére és lassu tliznél
Bcgsutod.

GYUROTT LINZI TESZTA:

Héaromnegyed font liszt, haromnegyed font cukor, héarorn-
mfcgyed font vaj, hdromnegyed font tért mandula, vagy di6, egy
curomnak a héja, egy Kis leve és egy egész tojashol tésztat gydrsz
éi idénynek sltéd, ha megsult, vékony hossz( szeletekre vagod.

CSOKOLADE TESZTALEPENY:

Egy félkilo liszt, egy negyedkilé cukor, késhegynyi szoda-
bikarbona, s6, egy negyedkil6o zsirral elmorzsolod, 2 tojasséargéja,
citromhéj, 2 egész tojassal tésztdva gydrod (két egész tojas helyett
*gj is jO). A fele tésztat tepsibe teszed, megkened lekvarral, a ma-
sik felétésztdba pedig egy darab csokoladét reszelsz, belegyurod
es a lekvarral kent tésztara boritod. Siitébe tenni, ha félig meg-
sllt a két tojas fehérjét habba vered és a tetejét vele megkened.

Ezt a tésztat késhegy vastagra nyujtva apré formakkal is ki-
szaggathatod és kett6t-kett6t lekvarral 6sszeragasztok

PISKOTA LEPENY:

6 tojassargajat negyedkil6 cukorral habosra kavarod, egy
legyedkilo lisztet és a 6 tojasnak a habjat hozzakevered s kikent,
MEiztezett tepsibe ontdd. Hirtelen sitdd, felvagva kett6t-kett6t 1ék-
varral 0sszeragasztok

Ha piskotatekercset akarsz késziteni, akkor hat tojashoz csak
10 deka lisztet veszel, egyébként Ugy jarsz el, mint a piskota-
kpcnynél.

MOGYOROS PITE:

Egy negyedkild vajat, negyedkilé lisztéi, két evOkanal por-
cukorral elmorzsolsz, pici s6, késhegynyi szédabikarbéna, két evé-
ta tejfol és két tojassargajaval osszegyurod s a tésztat harom
erag pihenni hagyod.

Toltelék:

Egy negyedkil6 cukrot hat tojassargajaval elkavarsz, a hat



tojas fehérjét habba" vered és egy negyedkilé Orélt mogyordt, két
evlkanal lekvarral dsszekavarod és radntdd a tepsibe készitet tész-
tdra s kisutod.

MOGYORO-VAGY DIOLEPENY:

Negyedkil6 lisztet, negyedkil6 porcukrot egy negyedkild vajjal
elmorzsolsz, egy negyedkil6 &rolt diot vagy mogyor6t hozzake-
versz, pici sot és harom egész tojassal dsszegyurod. Tepsibe teszed,
lekvarral megkened és a tetejébe vajas omlds tésztabol racsot csi-
nalsz. Lassu tlznél megsitdd.

CSERESNYES LEPENY:

10 deka vajat 21 deka liszttel elmorzsolsz, egy talban 10 deka
cukrot harom tojas sargajaval habosra kavarsz, a harom tojas
fehérjét habba vered és az egészet Osszekavarod, tepsibe ontod és
megyet, cseresznyét (malnat is szoktak) beleeregeted. Megsiitdd.
Citromhéjat kell belereszelni és levét is beleadni.

LINZI TORTA, LINZI LEPENY:

28 deka lisztet, 28 deka cukrot, egy kis soval és 28 deka
vajjal elmorzsolunk. Két nyers és két kemenyre f6tt, szitdn attort
tojassargajaval, 14 deka 6rolt mandulaval és egy fél citromlevével
jol oOsszegyudrjuk. A tészta egyik felét kinyljtva a tepsibe, vagy
tortaformaba tessziik, megkenjik valamilyen gyumolcsizzel s a ma-
sik felébdl racsot rakunk ra, tojassal megkenjiuk és megsutjik.

FINOM VAJAS KIFLI:

30 deka liszt, 30 deka vaj, 6 tojas sargdja, 6 kanal tejfdl
és egy csipet sot habosra kavarni, 6sszegydrni este, méasnap Kki-
nyujtani, feldarabolni, diéval megtolteni, tojassal megkenni, Vila-
gosra megsutni, vanilids cukorral meghinteni.

POZSONYI KIFLI:

30 deka liszt, 18 deka vaj, 2 tojas sargaja, 1 deka élesztd,
Osszegyurni és kis cipdcskakat csindlni s azokat egyenként hosszl
alakra Kinyujtani, megtolteni.

Toltelék: 28 deka daralt did, ugyanannyi cukor, Kkis cit-
romhéj, egy kis kajszinbaracklekvar.



MOGYOROSZELETKEK, HOLDACSKAK:

25 deka vaj, 25 deka cukor, 25 deka liszt, 4 tojas, 15 deka
mBnduia. A vajat a cukorral és a négy tojassal habosra keverjik
OfEs lassan hozzaadjuk a lisztet. E keveréket a tepsi kdzepére ontjik
ts i sUtbbe tessziik. Par perc mualva kivessziik és a tepsit Ugy
Im @atjuk, hogy az egész aljat ellepje a tészta. Most ismét a si-
tesszlk, félig silt' "allapotban durvara tort, cukorral kevert

I B 2ind:lat szoérunk ra, vildgossargara silssiik. Még melegen szelet-
Hbéket vagunk, vagy pogacsaszaggatdval fél holdacskakat. (Zoman-
cé  kenjik, mint a non plus ultrat.) Didval is lehet késziteni.

NON PLUS ULTRA:

17 deka vajat, 20 dekc\Jisztet, egy marék cukorporral, kevés
mmmOlaval és két tojassargajaul jol megdolgozzuk, deszkan kinyujt-
sak vékonyra, Kkiszaggatjuk, tetejét zomanccal bekenjik. Kett6t-
ke--": lekvarral Osszeragasztunk. Kavarni kell a tésztat.

ZOMANC:

Egy nyolcadkil6 cukorport egy tojas fehérjével fényesre dor-
tjEsdilink. bekenjik vele a sliteményt és két percre siit6be ’ tessziik™

VAJAS CSILLAGOK:

Egy fél kild liizt, negyedkil6 vaj, negyed kil6 cukor, 3 egész
HpKa.'. egy egész citrom reszelt héja, egy kis levéb6l tésztat gyu-
« ha jol ki van dolgozva, .pogacsa vagy tetszési alakra for-
ghpuijuk és megsitjuk. Két-két pogacsaalakut lekvarral 6sszeragasz-
tael |Este j6 a tésztdjat megcsinalni.)

VAJAS POGACSA:

Tiz deka vaj, 16 deka liszt, egy tojas sargdjabol, kevés
~meszr0 és kevés sd, s elegendd tej hozzdadasaval tésztat gy(ir(ink,
~cciyet egy éjen &t allni hagyunk s masnap megsitjik.

MEZES.
Eg tél Kil6 rozsliszt, 3 ev6kanal méz, 3 evdkanal tejfol, egy-
klo cukor, 2 ev6kanal tej, pici sO, szeges bors, szdda-

mSarrv-r a 2 egész tojas, egy sargaja. Fehérjével kenjik meg a te-
fceL Lisztezett tepsibe kell sitni.
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POZSONYI POGACSA.

18 deka vanilias cukrot, 2 egész tojassal féléra hosszat ka-
varni, azutan lassanként belekeveriink 18 deka lisztet és ezzel me-
gint fél oraig keverjik. Ekkor a tésztabol kis halmocskakat rakunk
a kikent, Kkilisztezett tepsibe. Mindegyik pogacsa kozben helyet
kell hagyni, hogy 0ssze ne ragadjanak.

igy allatjuk 12 6ra hosszat a konyhadban és csak azutan siit-
juk meg gyenge tliznél.

A jol sikerllt pogacsa sutés kdzben agy megkel, hogy olyan
forméja lesz, mintha két pogacsat ragasztottunk volna 6ssze.

TEA SUTEMENY.

Egy fél liter liszt, harom egész tojas, egy deka szallagoria,
egynyolcad kgr. cukor, citromhéj Osszekavarva este, reggel kis for-
méakkal kiszaggatni, forré siit6ben sitni.

TEA SUTEMENY.

Négy tojas fehérjébe 15 deka cukor, forr6 pardn kemény
habba verni, mikor kemény a hab négy kanal liszt, 15 deka Orolt
dio, kis vanilia, pardn hagyni, egy deszkéara torott diot cukorral
szorni, késsel ebbdl a habbdl, kiszaggatni, a didban megforgatni
és kifli formakkal a tepsibe rakni, a tepsit megkenni és meg-
lisztelni, fél meleg sut6ben megszantam.

ANGOL TEA SUTEMENY.

7 és fél deka vajat elmorzsolunk egy fél kilo liszttel, 14 dgr.
cukorporral s egy csipet s6, két egész tojas, egy késhegynyi szoda-
bikarbdna, vanilia és jo két kanal savanyu tejfél 0Osszegyurjuk,
hogy a tészta kemény ne legyen, pogacsa szaggatdval kiszaggatjuk,
reszel6vei megcifrazzuk s gyors tiznél megsitjik.

TEA SUTEMENY.

28 deka liszt, 12 és fél deka cukor, 3 deka vaj, késkegynyi
szodabikarbdna, csipet s6, citromhéj, egy egész tojast egy nyolcad
liter savanyu tejfollel Osszegydrunk. Keéshegy vastagra nyujtjuk és
apro formakkal kiszaggatva megsiitjik.

A tea suteményt ha sit6be tessziik 6t percig nem szabad a
st6ajtot kinyitni, mert rdncos lesz a sltemény teteje.

Ha a tortat slt6be tesszik a siit6 ajtajat egy negyed Oraig
ne nyissuk ki, igy nem fog Osszeesni a torta.



DATOLYAS PUSZERLI.

é: atka cukor vanilidval 15 deka leforrazott hamozott és vé-

tim ra rdag r. mandula, 15 deka vékony szeletekre vagott datolya,

4efca reszelt mogyord, harom tojas habfehére 6sszekeverni. Karls-
SfeC estyara rakni, kihdlt stt6be sutni, vagy széritani.

RIZSKASA KOH:

A rizst megf6zni tejbe s6 nélkil azutan kihiteni, cukrot torni,
'ftBakivT. cukorral hat tojas sargaja elkeverendd, citromhéjat re-
mjrtirj bele, dsszekeverve, utoljara, a tojas habjat hozza kavarni-
Sir':, Kkilisztezett 1abasba onteni Kisdtni.

KRUMPLI TORTA:

tojas sargajat 25 deka porcukorral fél draig keverni, 7 to-
jps- jfchérjét habba verni és 17 deka krumpli liszttel egyltt 0Ossze-
Hmmi. fél citromlevét is hozzakavarni. Zsirral kikent, lisztezett
-fc*méban barnéra sutjuk. Barmilyen glazur johet ra. gj

DOBOS TORTA:

0 tojas sargaja 22 deka cukorral habosra keverend6, 22 deka
Bsrrr-jl és a 0 h-jas habjaval 6sszekavarjuk. Most a torta formanak
az aljat kivesszik, megzsirozzuk, meglisztezzik és egy j6 evé-
ALadlnyi tésztadt kenink ra, megsutjik és igy ismételjuk. 12 darab
tapnak kell lenni ebbdl.

Toltelék: 3 drb csokoladé, 6 tojads sargdja, egynegyed Kgr.
pcafcor a tlizén f6tt viz folott fézend6, mikor kihdlt egynegyed kgr.
\ tabosr: vert vajat belekavarunk és igy minden lapot megkeniink,

Bn in iljnl a tetejét égetett cukorral ontjik le.

DIOS TORTA:

6 tojas sargajat habosra kavarunk 14 deka cukorral, egy drb
Hfehoiacc iiiegreszelve, 14 deka Or6lt di6, egy evékanal zsemlye-
mik> - és 0 tojas fehérjének a habjaval 0Osszekavarjuk. Kikent,
®bezc" : rmaban sitjik. Kétfelé vagjuk és a kovetkez6 toltelékek-
ul toltjuk:
Harom tojas sargajat egy és fél drb csokoladét és 12 és fél
cakdira! forré viz folott féziink. KihdGtjuk és 12 és fél deka
jpMfcasra vert vajat tesziink bele és a torta kdzepébe toltjuk.
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CSOKOLADE MAZ:

2 drb csokoladét karom evOkanal forrévizzel és tiz deka tort
cukorral siméara kavarunk, végul 2 deka vajat keveriink bele, s le-
ontjik vele a tortat.

DIOS TORTA:

6 tojassargajat 22 deka cukorral, 5 deka vajjal habosra ka-
varod. Most a hat tojas fehérjének a habjat, két kanal zsemlemor-
zsat, citromhéjat, szogesborsot és 22 deka 6rolt didt keversz hozza.
Kikent, Kilisztezett formaban megsitod. Csokolddéméazzal hdzod be.
Ehez toltelék nem kell.

GESZTENYETORTA:

7 tojassargajat egy negyedkild cukorral habosra kavarod. A
7 tojas fehérjének a habja, egy félkilo mar megfétt és passzirozott
gesztenyéhez egy evbkanal lisztet keversz, Osszekavarod s Kkikent,
lisztezett formaban siitéd. Toéltelék nélkil is nagyon jo.

Toltelék: 14 deka vanilids cukrot 4 tojas sargdjaval, 4
evlkanal tejjel sdrlre f6zlnk. Kavarva hitjuk le. Ha kihdlt, 14
deka habosra kevert vajat és 25 deka passzirozott gesztenyét Kka-
varunk hozza. A tortdt két vagy haromfelé vagjuk, megkenjik a
toltelékkel és a tetejét is ezzel hizhatjuk be s passzirozott geszte-
nyével szorjuk be. Lehet ésokoladémazt is radnteni.

DIOS CREMTORTA:

6 tojas sargajat 6 ev6kanal cukorral habosra kavarunk, ebbe
teszlink 3 evbkanal lisztet, 1 darab reszelt csokoladét és 6 tojas
fehérjének a habjat. Kikent, lisztezett formaban Kkisutjlik. Sutés
utdn harom felé vagva a tortat, a kovetkez6 toltelékkel toltjuk :

Toltelék: 3 evlkanal forr6 tejbe kavarunk 13 deka tort

diot 3 evbkandl cukrot, s ha hidegre kavarjuk, 13 deka habosra
vert vajat kavarunk hozza.

MOGYOROS, VAGY DIOS KREMES TORTA:

14 deka cukrot, 8 deka finomra tort diét 10 tojas séargajaval
kavarj habosra, azutdn 10 tojas habjat és még 20 deka lisztet ka-
varj hozza gyengéden. Kikent lisztezett formaban siisd.

Toltelék: .Egy borospohar feketekavét 13 deka porcukor-
ral slrlire fézink, ekkor két tojas sargajat kavarunk bele, ismét
felfézzlk, allandé kavaras mellett kihdtjik és 13 deka habosra vert
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**J3E kavarunk hozza. A tortat két vagy harom részre vagjuk, ez-
H p Megtoltjuk es csokoladé mazzal vonjuk be.

PISKOTA TORTA:

6 tojas sargajat 20 deka cukorral habosra kell kavarni, egy
orr ~ cvevd. Most 20 deka lisztet és a 6 tojds kemény habjat
fcsso-. hezzékavarjuk s kikent, kilisztezett formaban sitjik. Fehér-

mazzai vonjuk be. Lehet kett§, harom felé vagva, finom gyumolcs-
5Bt @ Iteni.

MOKKA TORTA:

2) deka cukrot 8 tojas sargajaval habosra kavarsz, 14 deka

mogyoroval, 6 deka liszttel és a 8 tojas kemény habjaval
mhtejedén 0sszekavaiod, kisutdd, harom felé vagva a kovetkezd
Etelékkel toltéd:

Toltelék: 12 deka porcukrot egy egész tojassal, harom
evOkanal feketekdvéval, egy szelet csokoladéval 6sszef6zol, 12 deka
frar. sra kavart vajat keversz hozza, ha kih(lt. A tetejét is ezzel
i be és aprora tort mogyordval szérod be.

OZHATGERINC:

10 deka cukrot 6 tojassargajaval habosra kavarsz, 10 deka

Er6it mandulat, egy darab reszelt csokoladéval és egy ev6kanal
fsemlyemorzsaval elvegyitel és a 6 tojas fehérjének a habjaval az
mész keverékeket osszekavarod. Gerinc formaba, amelyet kikensz
kilisztezel, ©ntdd, megsiutdd s csokolddé mazzal hazod be.
Hosszukas talra téve tejszinhabbal korllrakod, a tetejét hasitott
ham zott mandulaval spékeled. (A cukorb6l és a manduldb6l 14

i érkat is vehetek)

MANDULAS CSOK:

Kavarj egy féléraig negyedkilé cukrot 2 tojasfehérjével, azu-
k far keverj kozé negyedkil6 mandulat, felét térve, felét hosszukasra
felrigva, kis citromhéjat, fél citrom levét. Tepsibe ostyadarabkakat
Lfc-v T és csokokat rakj az ostyara bel6le, vildgossargara siusd meg.

DIOS, MANDULAS CSOK:

25 deka vanilias cukrot 3 tojasfehérjével kavarj egy féloraig,
Sp.r 25 deka Or6lt diét, vagy héjazott piritott 6rolt mandulat
HEssrjtt-:ica s egy fél citrom levét. Tepsit kenj ki vajjal, fehér
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papirt tégy ra s ha a papir mar elég vajas, csokokat rakj a keve-
rékbél. Nem nagyon meleg siit6be kell sutni.

HABCSOK:

2 tojas fehérjéhez teszel 2 deka porcukrot, habot versz bel6le
és vajjal kikent tepsibe csokokat teszel bel6le kavéskanallal.

KOMENYMAGOS STANGLI:

Este Osszegyurunk 25 deka vaj, 25 deka liszt, 25 deka f6tt
passzirozott krumplit egy tojassargajaval s reggelig két tAnyeér kozt
hideg helyen allni hagyjuk. Reggel haromszor szétnyujtjuk, &ssze-
hajtogatjuk, mint az irds tésztdt s Kkisujjnyi vastagsagura hagyva
a tésztat, derelyemetszOvel egyforma stanglikat véagunk, tojas sar-
gajaval bekenjik, s6 és kéménymaggal meghintjik és hirtelen
sttjuk.

MADARTEJ:

Egy liter tejet forrni nagyol, két tojasfehérjéb6l habot versz,
ev6kanallal teszel a habbdl a fov6 tejbe, atforgatod s rogton ki-
szeded. Ha a habot mind bef6zted s kiszedted, akkor a két tojas-
sargajat habosra kevered két ev6kanal vanilias porcukorral, keverés
utan tejjel feleresztve, beleéntdéd a fovd tejbe, amiben a habot f&z-
ted, felf6zod és hozzarakod a habgaluskakat.

CITROMKOCH:

14 deka porcukorral 6 tojassargajat habosra kayarunk, egy
citromnak a hajat és levét, két ev6kanal lisztet és a 6 tojasfehér-
jének a habjat keverjik hozza. Kikent, Kilisztezett, jol zarhatd
puding formaban vizben f6zziik.

A kochokat, pudingokat ugyanlgy keészitjiik, mint a tortakat,
hanem a didbdl, liszthdl kevesebb mennyiséget tesziink hozzj,
mint a tortdhoz (kordlbelil felemennyiséget) és nem tortasit6ben
sUtjuk, hanem pudingformaban g6zén fézzik.

V'alamit a krémekr6l is:

Csokolddékrém: Egy féliiter tejet forraljunk fel, 6 kandl
porcukrot, 6 kanal reszelt csokoladét és harom tojas sargajat, egy-
két deka zselatint f6zziink bele. Most tegylk hulni. Félliter jo tej-
stiriib6l verjink kemény habot és elegyitsiik 0ssze a hideg csoko-
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-0 forméaba, azutadn tegyuk jégre. A forma
el6tt forrd vizbe martjuk.

A VANILIAKREM

qg i Ug} Készil, mint a csokoladékrém, csakhogy a cso-
MEO: Sco.tr: még tovabbi 3 tojassargajat keveriink a vanilids cuk-
fcjloe .

A MANDULAKREM KESZITESE

- ve anugy készil, mint a csokoladékrém, de a 6 kanal
helyett 6 kanal tort mandula jon belef6zve.

A KAVEKREM

_M*inugy készill, mint a vaniliakrém, de a tej helyett fekete-
6 1-" veszunk.

CITROMKREM:

4 t jas sargajat 10 deka cukorral egy egész citrom levével
mac sra kavarunk. 3 deka zselatint harom ev6kanal vizzel meg-
Ka Most egy fél deci borhoz szlrjik a zselatint, egy citrom-
il a levét. A 4 tojas fehérjébdl habot verlnk és dsszekavarjuk az
eresze:. Mélyebb (ivegtalba jégre tesszik. Egy fél dra mualva mar
iasznalhatjuk.

(A tojasfehérijének a habja helyett egy fél liter édes tejszin-
U vert habot kavarhatunk hozza. igy jobb.)

Gyumolcsot altaldban majdnem egyforman tesziink el télire.
Mig pedig a gylimolcsét jol megnézzik nem hibas-e, mert csak
Ap~tlan gylmolesot tegyunk egylvé, a hibasakat is lehet bef6zni,

n>gy ezeket kilon (vegbe rakjuk. Bef6zéshez nem egészen
fcen gyimolcsot vesziink.

Most szirupot fézzink, még pedig egy liter vizhez fél Kkild
mfcr:t szdmitva, (igy kitln6) lehet kevesebb cukrot is adni egy li-
~m~Uzhez. Felf6zzik a cukorral a vizet, leh(tjik és raontjuk a
m ar (Ovegbe rakott gylimodlcsre, egy pici szalicilt tesziink hozza, s
mmvegeket azonnal lekotjuk holyagpapirossal és kidunsztoljuk,
Jfctr. e fazékba rakjuk szalma kozzé, vizet ontlink ra, és addig foz-
Jt*. amig a hdélyagpapiros Ggy felpliffed az Uvegek tetején. Ez
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kortlbeldl 25 perc mulva torténik meg, j6 tliz mellett.
Sokan egyes gylmolcsoket bef6zés el6tt kénezni szoktak.
Ez elkerllendd, leghelyesebb a hdmozas utdn hamar szint valtoz-
tatd gyumolcsot a mar elére elkészitett, bef6ttes Uvegbe ontétt, jo
meleg sziruplébe helyezni, amikor is igazi szinét nem vesziti el.
Vannak gyimolcsok, amelyeknek kissé kortilményesebb az el-
készitési modjuk, ezek a kovetkezOk:

zOLD DIO:

A z06ld didt el6szor sirln megszurkaljuk tlvel, és hideg vi-
zet Ontiink r4, Nyolc napig mindig egyid6ben ledntjik rola a vi-
zet s tiszta friss hideg vizet ontink rd. A kilencedik nap tiszta
vizbe pici ecetet ontlink (egy liter mennyiségl vizhez négy evé-
kanal er6sebb ecet kell) hozza, a didt beletessziik és jol &t fézzik.
Lesz(irjuk réla a vizet s ha mar kihdlt, minden egyes didba egy
szem szoges borsot szdrunk és egy darabka fahéjat.

Most annyi cukrot vesziink, amennyi a did, radntjik a didra,
kevés tiszta vizet ontlink rd s igy ismét atfézzik. Azutdn kiszed-
juk a szirupb6l a diot, Uvegbe rakjuk és radntjuk azt & szirupot)
amibe atféztuk, lekotjik és kidunsztoljuk.

GOROG DINNYE HAJAT

szépen lehdmozzuk, hosszlkasra vagjuk, mint a dional gyenge
ecetes vizben atfézzik, azutdn ugyanannyi cukorbdl készitlink szi-
rupot, amennyi a dinnye héja, radntjuk, lekétjik és kidunsztoljuk.

A SARGA DINNYE HAJAT

Ggy készitjiik, mint a gorég dinnyéét,

A RINGLOT SZILVAT

Uvegberakas el6tt tlvel meg kell szurkalni.

BESZTERCEI SZILVA BEFOZESE RUMBAN.

Nég literes Uveghez veszel kettd kil6 porcukrot. Az (vegbe
el6szor egy sor szilvét teszel, rd egy sor porcukrot, ismét szilvét,
megint cukrot és igy tovabb. Ko6zzé néhany szem szegfliszeges
borsot. J6 késhegynyi szalicilt teszel most r4 és egy és fél deci
rumot ont6l r4, s rendesen lekétdd hoélvagpapirossal. Kilenc egy-
masutan kdvetkezd napon, mindig er6s napsutésre teszed, igy a
szilva levet enged magabdl és megérve Kitlnd.
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Ha nem akarodolyan igen finomra f6zni a szilvat, akkor ot
:eres Uveghez elég egy fél kil6 cukor és kett6-hdrom deci rum,
néhany szem szoges bors s késhegynyi szalicil, s ugyanugy jarsz
el. mint el6bb. igy is jo.

Ha a besztercei szilva befézése alkalmaval nincsen elég jo
-ap0ls id6, akkor a szilvat Uvegbe rakjuk, a cukorbdl pedig arum-
~ai szirupot féziink és forron oOntjuk az Uvegbe 1év6 szilvara.
Hdlyagpapirral lekotjik. Masnap leszlrjik rdla a levet, ismét fel-
ezzlk és forron ontjik vissza a szilvara és még egyszer. Ezutan
lekotjik és végleg eltesszik hiivos kelyre. (Ebbe is kell ~szbges
bors.)

A MEGGYET is szoktak olyan modon késziteni, mint a
resztercei szilvat.

Szoktak gylmolcsbdl ugynevezettdzsemet késziteni. Ezt gy
készitjuk, hogy a bef6ttes lvegbe el6szér egy sor érett gylimolcsot
helyeziink, r& egy sor porcukrot, ismét gylmolcsot, ismét porcukrot
és igy tovabb. Most hdlyagpapirossal lekotjik és kidunsztoljuk.

A MALNASZORP KESZITESE:

Ahény kil6 a malna, annyi kil6 vizet Ontlink r4, igy Allni
hagyjuk 6 napig, ezutan Aatsz(irjik, passzirozzuk, félannyi cukrot
teszink hozza, mint a lé, (negyedrész cukor is elegendd) a cukor-
ial egy félordig f6zzik, allni hagyjuk, s ha leszallt az alja lvegbe
sz(rjik és kidunsztoljuk.

A SZEDER SZIRUPOT szintén Ggy készitjik, mint a malna-
szorpot. sth.

lekvarok készitése.

A lekvar készitéséhez egeészen érett, s6t talérett gylimdlcsot
"iasznalunk.

A lekvarnak a meggyet megf6zzik, pici vizet dntve
VA& azutan passzirozzuk.

A barackot meghadmozzuk viz nélkil megf6zzik, passziroz-
Ink, s mindkett6hdz annyi cukrot tesziink, mint ahany kilé a gyu-
molcs megpasszirozva. A cukorral egyitt 15 percig f6zzik.

A malnat frissen atpasszirozzuk, azutdn annyi kilé cukrot
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teszlink hozza, mint ahany kil6 a malnaié s egy fél oraig f6zzik
a cukorral egyutt. Lekvar kész.

A szeder, szamoca lekvart szintén Ugy készitjuk, mint
a malnalekvart.

A lekvérokat f6zés utdn lvegbe toltjuk s csak akkor kotjuk
le az (iveget, ha mar teljesen kihdlt a lekvar. Hlvos helyre tesz-
szuk el.

A gyumolcskocsonya készitéséhez nem tal érett gyu-
molcs szlkséges. A gylimolcsét hamozatlanul megpasszirozzuk,
atsz(rjuk s negyedrésznyi cukorral f6zziik haromnegyed esetleg egy
ordig. Edényekbe, esetleg formakba rakjuk s hideg helyen meg-
kocsonyéasodik.

Birsalmasajt: Erett birsalmat vizben puhéara féziink, le-
sz(rjuk és meghdmozatlanul attorjik, illetve passzirozzuk. Most az
attort birsalmat megmérjik, haromnegyed 6raig f6zzik, annyi cuk-
rot adunk hozza ezutdn, amennyi a birsalma s a cukorral egyutt
még egy negyed Oraig f6zzik. Most forméba, vagy csészékbe
ontjik, 24 6réig edényben Aallni hagyjuk s azutdn kiboritjuk és
szaradni hagyhatjuk.

UBORKA ECETBEN TELIRE:

Az uborkét vizzel le kell forrazni, két percig a forrévizben
forgatni, most kiszedni, egy deszkara egymas mellé rakni. Az
Uvegbe aldra vasfii, borsfii, kapor, torma hosszu darabkakban (2-3
drb) péar szal babérlevél, ra apré zOldpaprikdt, azutdn uborkét
kdzepéig, most ismét egy-két paprikat, s két-két babérlevelet,
kozbe-kdzbe ismét egy-két paprikat, egy-két kis szal tormat s ba-
bérlevelet, borsot egészben.

Az ecetet soval, kevés szemes borssal atfézni, két liter ecet-
hez kell egy j6 evBkanal sé, kihlilni hagyni, az uborkara onteni s
egy par napig csak szalvétaval lekotni, mert az ecetet az uborka be-
issza magaba, s mindig potolni kell egy péar napig.

Az igen apr6 uborkét ugyanigy kell berakni, csak nem kell le-
forrazni, hideg ecetet radnteni s kidunstolni. (Ennél is egy par na-
pig nyitva keli az uborkan hagyni a kotést, mert az uborka magaba
szivja az ecetet s csak egy par nap mulva (két-harom nap) hozza-
potolt ecettel lekdtni s kidunsztolni.

Mindkét fajta uborkédhoz lehet egy par kockacukrot is hozzé-
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adni, akkor olyan édeskés ize van. Igen jo.

Zoldparddicsoniot is készithetink igy, esetleg vegyitve
mborkaval.

VIZES UBORKA TELIRE:

Az uborkat szaraval egyiitt megmossuk, sosvizzel leforazzuk,
a sdsvizben hagyjuk kihdIni. Most az Uvegbe rakjuk. Az lveg al-
jara és az uborka kozzé tesziink gyenge sz6l6levelet, indat, tormat,
a tetejére kaporlevelet. Hidegen radntjik a sosvizet, hogy ellepje,
s mindjart lekotjuk kétszeres marhahodlyaggal. Kilenc napig napon
tartjuk, de mind a 9 napig a marhaholyagra vizesruhat kell rakni,
fcgy 9 napig mindig vizes legyen a holyagon a ruha.

Ha egres nincs, akkor egy szelet piritott zsemlét is tehetlink
az uborkahoz helyette.

Vizben télire kiléndsen a hegyi uborka igen jo.

NYARI T[UBORKA SAVANYITVA:

Az uborkanak mindkét végét picit levagjuk, a kozépen négy-
fele hasitjuk hosszusagban, hogy egybe maradjon. Egy cserépfazék
aljara kaprot tesziink és belerakjuk az uborkéat. A tetejére szintén
kaprot teszlink és sosvizzel leforrdzzuk. Ha langyos a viz akkor
lovéaszt morzsolunk bele, esetleg piritott kenyeret. Harom-négy nap
alatt meleg helyen tartva megsavanyodik.

UBORKA-SALATA TELIRE ECETBEN:

Az uborkat hamozatlanul felaprozod, egy-két fej voroshagy-
mat karikdra vagdosol bele, egy néhany zOldpaprikat aprozol bele,
most megsozod, két dra hosszat s6ban hagyod allni. Most ecetet
forralsz, benne kaprot, babérlevelet, tormat szemes borsot, kevés
torott borssal meghinted az uborkat és leforrdzod az ecettel. igy
allni hagyod a talban egy fél nap. Ekkor ledntdd rdla az ecetet,
ismét felforralod és leforrdzod az uborkat. Ha kihdilt lvegbe rakod
és lekotod.

VOROSKAPOSZTA PAPRIKABAN:

A paprikdnak a torzsat szépen kiszeded. A paprikat sésviz-

zel leforrdzod. A voroskaposztat meggyalulod, hagymat vékony ka-
kédkra vagoi kozzé, megs6zod, tordtt borssal beszorod. igy allni
hagyod két 6ra hosszat. Most ecetet forralsz, benne kaprot, babér-
elet, torméat, szemes borsot és leforrazod a kaposztat. Ha kihlt
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ledntdd rdla az ecetet felforralod és ismét leforrdzod. Ha ajbol ki-
hilt a képosztat a leforrazott zdldpaprikéba rakod, Uvegbe szépen
egyméas mellé helyezed és raontéd a forralt hideg ecetet. Lekdtod
és szaraz helyre teszed.

PARADICSOM BEFOZES:

Az érett paradicsomot megtorilgetve, tébb részre vagod, jol
megfézod, atpasszirozod lvegbe sz(rdd, lekétdd holyagpapirossal
és kidunsztolod.

Szoktak a hdlyagpapiros helyett marhabelet is hasznélni a
kovetkez6képen: A paradicsomot atpasszirozas utan ujbol felf6zod,
amikor forr, akkor a méar el6z6leg a tlizhely szélére rakott meleg
Uvegekbe forron sz(irdd, egy darab marhaholyaggal korllcsavarod
az Uveg szdjat és egy dézsaba készitett szalma kozzé rakod, leta-
karva valami meleg pokréccal. igy nem kell kidunsztolni, mert a
dézsdban a szalma kozt forrja ki magat.

KAPOSZTA HORDOBAN TELIRE.

Egy nagy fazék vizben sok kaprot f6zol, ezt beledntéd a
mar megsurolt hordoba, egy fél 6raig benne allni hagyod. Kidntve
a kapros vizet, a hord6 aljara tormat, kaprot, szemes kukoricat,
sargarépat, kéménymagot, hagymat, sokat kettévagva teszel, ezekre
képosztaleveleket, hogy ellepje a hord6 aljat. Most apr6 almat és
cikkekre vagott birsalmat szérsz a lapukra, babérlevelet, szemes
borsot, so6t, gyalult kdposztat egy nagy tallal és vagy bunkozod,
vagy taposod. Ha jél le van bunkodiva, akkor megint sét, borsot,
babérlevelet, hagymat, toltésnek valé egész fej kaposztakat és
megint egy nagy tal gyalult kdposztat és ismét bunkolod, tovabb
igy folytatod. Ha maér tele van a hordd, akkor egy szalvétaval le-
takarod a kaposztat, rateszel egy hordofeneket, r4 két darab lécét
és a lécre két darab nagy kovet. Harom-négy hét milva mar meg
van savanyodva a kaposzta, ha ezen id6 alatt a konyhaban, illetve
melegen all a hordd. Ekkor kivisszik hideg helyre.

Gyalulas el6tt a kaposztafejek torzsat négyfelé vagdalod,
vagy egészen Kkiveszed.

AZ ELOETELROL ALTALABAN.

Az elGétellel csak most hatul kullogok. De hiszen magam is
igy akartam. Mert ugyebar a szegény haziasszonynak, aki szeret is,
no meg akinek sziiksége is van arra, hogy takarékoskodjon, bizony
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nagy gondot okozna a jollakésig valo jo és koltséges ebédhez, il-
letve ebéd elé, egy igen koltséges el6ételr6l gondoskodnia. Da héat
tulajdonképen mi is az az el6étel ? Egyszer valahol, természetesen
Franciaorszagban, az egyik urasag ebédre vendégll latta a szom-
szeéd orszagok féurait. Ezen alkalommal azonban a szak&csa teljes
egy Oraval elkésett az ebéddel. A szakacs észrevéve tévedéset, di-
hében a hajat tépte. Odaugrott a kis kuhtagyerek s azt kérdezte
mi a baj ? A szakdcs azt mondja, hagyj békén fiam elkéstem az
ebéddel. Szol a gyerek huncutkodva: kész van a palacsinta sza-
kadcs ur, kenjik ra ezt a sok vel6t nyersen s adjuk be az urasag-
nak, els6 étel. A szakacs felfigyel, a vel6t dobdlja nagy hirtelen a
forrovizbe s mar is kiszedi, azonmdd keni a palacsintakra kiabalva:
elsé étel, vel6s palacsinta, Ujdonsag, s mar vitte is az inas s ma-
gyardzza elsé étel, vel6s palacsinta Gjdonsag, Egy (r nem tudott
jol franciaul, azt kérdezi mi az mi az elGétel ? Igen elGétel, velds
palacsinta Gjdonsdg, mondja a hazigazda.

A szakacs id6t nyert s az igy keletkezett elGételnek hire ment
hetedhét orszagban s innen van az, hogy minél lehetetlenebb az
elGétel, annal jobb.

De ha mégis el6ételt akarunk, mit csindljunk? Hat nagyon
egyszerien és nagyszerlen sutink igen finom ici-pici tepert6s po-
gacsakat es szépen rakjuk egy slteményes tanyérra, s ebéd el6tt
kinalgatjuk vele a kedveseinket és vendégeinket. A pogacsakhoz
kicsi poros boharakba ontjik a vizet, de ha mar nagyon akarunk
Kedveskedni, akkor ugyancsak kicsi boros poharakba viz helyett
barna sort ontiink, természetesen mindenkinek csak egy boros po-
hér sort szabad meginnia.

Ezutdn jon a leves és igy tovabb.
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