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ELŐSZÓ

Milyen legyen a jó gazdasszony ? — kérdezik tőlem. 
Nehéz kérdés ez nagyon; erről bajos disszertációt írni. Ez 
csak úgy „jön.“ Már akinek. Akinek viszont nem „jön“, 
annak hiába magyarázzák ! Aki jó gazdasszonynak születik, 
az éppen úgy van a háztartás vezetésével, mint a pacsirta 
az énekléssel. Tudja, anélkül, hogy tanulná. Aki pedig 
született rá, azt éppen olyan hiábavaló tanítani erre, mint 
a ludat a trillázásra. És ne nevessenek ki a hasonlatért 1 
Mert a jó gazdasszonynak igenis olyannak kell lenni, mint 
a pacsirtának. Koránkelőnek, frissnek, ébernek és minde- 
nekfelett vidámnak, zengő, dalos szavának,

Lehet elképzelni valami szörnyűbbet, senyvesztőbbet, 
elsavanyítóbbat, mint azt az asszonyt, aki mindig panasz­
kodik? Hol a drágaságra, hol a sok munkára, hol a sok 
gondjára, hol az egészségére, amit a háztartás vezetése 
tönkretesz?! Egy-egy nap végén —úgy érzi a család, hogy 
őt ette meg vacsorára, — ami bizony megfekszi & jobb 
ízlésű ember gyomrát.

Hiszen kifordul az asztalnál ülő családtagok szájából 
még a legjobbízü falat is, mikor állandóan azt hallja, hogy 
milyen drágaság van a vásárcsarnokokban és hogy mennyit 
kellett alkudni, míg tíz fillért le lehetett csípni az árból és 
hogy mégis mennyi a deficit.

Mikor egy csésze feketekávé mellett, étkezés után, 
ahelyett, hogy vidám vagy érdekes témákkal igyekeznék

nem
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kiverni hozzátartozói fejéből a hétkcznapos, szürke, keile» 
metlen eseményeket, — azzal üdíti őket desszertképpen, 
hogy mennyit dolgozott, mennyit mérgelődött és hogy mindez 
mennyit árt neki !

Van, aki minden felvarrandó gombért, kimosandó kesz­
tyűért, vagy a családtagokhoz váratlanul érkező vendégek 
kiszolgálásáért mártírnak játsza ki magát.

Ezek a nők utáltatják meg családjukkal az otthont és 
kergetik el őket belőle. Nincs szörnyűbb átok, mint a mo* 
solytalan, rideg otthon.

Tudok egy esetet, mikcr egy igazán jóravaló ember, 
aki imádta a családját, akkor kapta meg az impulzust, hogy 
elváljon a feleségétől és egy másik asszonyt vegyen el, 
amikor ez magától észrevette, hogy leszakadt a férfi téli­
kabátjának akasztója és mosolyogva varrta fel.

Es a cselédmizériák ! Az Istenért ! Hát szabad erről a 
férfiaknak tudni? Nekik csak abból szabad észrevenni a 
személyzet létezését, hogy jól kiszolgálják őket. Hogy ez 
hogyan történik, az az asszony dolga, amihez a férfinek 
semmi köze. Csak akkor szabad tudomást vennie, hogy 
valami baj lehetett a háznál, mikor látja, hogy más szolgálja 
ki. Ha kérdezi, hogy miért ? egy mondattal kell felelni : 
„Nem voltam megelégedve vele." — Pont ! — Ismertem 
egy asszonyt, aki állandóan a férjénél keresett védelmet a 
személyzete ellen. Szegény embert csak úgy emlegették : 
„a cupringer."

És a legfőbb átok : a „pedáns“ háziasszony ! Juj ! !
Aki nem engedi, hogy a padlóra lépjenek, hanem úgy 

kell egyik szőnyegről a másikra ugrálni, mint a békának, 
— aki elsápad, ha valaki közelről néz ki az ablakon, mert 
a lehellete meglátszik az üvegen ; — aki magábaroskadtan, 
mint Niobe, néz az abroszra ejtett foltra ! Hát nem szörnyű 
dolgok ezek, kérem ? Hát jó gaz dasszonyok ezek ? Akik



megutáltatják az emberrel az otthont, az ételt, az italt, a 
rendet, a tisztaságot, a takarékosságot és mindazokat az 
erényeket, amikkel egy jó gazdasszonynak bírni kell ? !

Nem, könyörgöm, nem !
A jó gazdasszony az. aki tiszta, rendes otthont, — 

jó konyhát, — pontos, rendes kiszolgálást, — jó beosztást, 
— meleg szíveslátást biztosít a családjának és a barátainak, 
mosolygó arccal, megmutatva, hogy neki magának öröm, 
ha mindazt adhatja.

Hogy mindez hogy készül, mint készül, — okoz-e 
gondot, fáradtságot : az kulisszatitka minden jó gazdasszony­
nak, ami, ha kitudódik: elvész az illúziói Pedig,tessék 
elhinni, a háztartásban éppen úgy, mint a színpadon, nagyon 
fontos, hogy sértetlenül megőrizzük az illúziót I

Vízvári Mariska.
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LEVESEK

Aprólék leves
A csirke fejét, darabokra vágott nyakát, lábát, zúzáját 

sósvízben megfőzöm. Zsíron, vagy vajon vékony metéltre 
vágott sárgarépát, petrezselyemgyökeret, kevés kelkáposztát, 
gombát párolok 10 percig, meghintem liszttel, 4—5 percig " 
keverem, kissé megpaprikázom, ráöntöm az aprólékos levest, 
együtt főzöm 20 percig, tálalás előtt 5 perccel belevetem 
az apróra vágott nyers csirkemájat, egy csomó apróra vágott 
zöldpetrezselymet és a tálban lévő féldeci tejfellel össze­
keverve tálalom. Lehet citrommal savanyítani is.

Áttört bableves
Tarka babot puhára főzünk, berán*juk zsírral, liszttel, 

reszelt hagymával és kevés paprikával. ízlés szerint ecetezzük, 
szítán áttörjük és májgombócot főzünk bele. Igen jó ízt ad 
neki, ha füstöhhús levében főzzük a babot.

Bableves
V* liter fehér, aprószemű gyöngybabot másfél liter sós 

vízben (még jobb, ha füstölthús levében) puhára főzünk 3 
babérlevéllel. Kis tojásnyi zsírban aranysárgára pirítunk annyi 
lisztet, amennyit felvesz. Azután belevetünk diónyi igen-igen 
finomra vágott vereshagymát, mikor ez már megfonnyadt, 
(de pirulni nem szabad) két késhegynyi piros paprikát keve­
rünk el benne. Egy deci hideg vízzel engedjük fel a tűz­
hely szélén, majd hozzákeverjük a bableveshez. Még együtt 
főzzük 15—20 percig, ízlés szerint ecetezzük és egy deci tej­
fellel keverve tálaljuk. Ha nincs füstölthűs leve, főzzünk

9
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bele 5 perccel a.tálalás előtt 10 dkg karikára vágott füstölt 
kolbászt. De igen jó az is, ha malackörmöt, vagy fület 
főzünk vele. A fület laskákra vágva, a körmöt, kiszedve 
beíőie a csontot, feldarabolva a levessel együtt tálaljak. így 
aztán olyan kiadós a leves, hogy utána egy főtt tésztával 
4 személynek egyszeiű ebédül, teljesen elég.

Barnaleves
I. Egy kétliteres fazéknak az aljára teszek vékony, 

nagy szeletekre vágott 5 dkg füstölt szalonnát, erre 5 dkg 
vékony szeletekre vágott kierezett marha májat, erre 15 dkg 
ritka marhacsontot összevágva, egy szép sárgarépát és egy 
petrezselyem gyökeret karikára vágva, 12 szem egész borsot, 
egy tojásnyi vöröshagymát, apróra vagdalva és fél deci 
vizet. Mindezt egy óráig párolom a tűzhely szélén, vigyázva, 
hogy oda ne égjen, csak piruljon. Egy óra elteltével 2 kocka 
vízbe már ott cukrot vetek hozzá, csokoládébarnára pirítom, 
felöntöm 3A liter vízzel, félóráig főzöm együtt, leszűröm, 
hozzáöntök előtte való napról maradt fél liter húslevest, 
összeforralom és tüdőstáskát főzve bele, tálalom.

II. Ugyanúgy készül, mint a marha húsleves, csak egy 
külön kislábasban kevés reszelt sárgarépát, reszelt marha­
májat és két kocka cukrot pirítunk. Mikor már egészen 
csokoládébarna, egy merőkanál húslével felengedjük, az 
egészet beleöntjük abba a fazékba, amelyben a húsleves 
fői és tálalásig — legabbb egy óráig — vele főzzük.

Bamítoit zöldségleves
Jó erős csonilevest főzök borjúcsontból, egy vörös­

hagymából, pár szem fekete borsból. Leszűröm és vékony 
csíkokra vágott sárgarépát, petrezselyemgyökeret, gombát, 
kelkáposztát, zellert, nyáron zöldbabot és zöldborsót főzök 
bele. Egy kis lábasban zsíron csokoládébarnára pirítok reszelt, 
nyers sárgarépát és 2 kocka cukrot, meghintem két kanál 
liszttel, felengedem egy merőkanál üres zöid^églevessel, össze­
főzöm, azutan levesszűrőn át a levesbe szűröm ezt a barna 
keveréket Jól összeforralom és a Iáiban lévő egy tojássár­
gával elhabart egy deci tejfellel összekeverve tálalom. A sárga
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répa pirításánál nagyon kell vigyázni, hogy oda ce égjen, — 
éppen ezért folytonosan kell keverni.

Becsinált karfiolleves
Szárnyasaprólékot szépen megtisztítva, kevés leves­

zöldséggel, sóval puhára főzünk, azután a csontokról leszedett 
húst, a zúzákat, msjakat, apróra vágva, egy tálra tesszük. 
Egy fehér, kisebb karfiolt rózsáira szétszedünk, vajon, zöld 
petrezselyemmel és egy merőkanál levessel fedő alatt pároljuk 
addig, míg a leves teljesen lefő róla. Ekkor meghintjük síma 
liszttel, rászűrjük a levest és addig főzzük, míg a karfiol 
egészen puha lesz. A tálban egy deci tejfelt elkeverünk egy 
nyers tojássárgájával. Mikor a karfiol már puha, beletesszük 
az összevagdalt csirkeaprólékot és eg>et hagyjuk vele lob­
banni. Egy merőkanál levest elkeverünk a tálban lévő tojásos 
tejfellel aztán a többit is hozzáöntjük.

Borjúlábleves
- ;-Avr-**e *

Ezt olyankor csináljuk, mikor második ételnek oorjú. 
lábat adunk kirántva, vagy savanykásan. A zöldséggel együtt 
megfőtt borjúlábát kivesszük a levesből és félre rakjuk ; a 
vele főtt zöldség egy részét, kockára vágva, a levesestálba 
(esszük. Ahány személy van, annyi teáskanálnyi rizst forró 
zsitba vetünk, finomra vágott zöldpetrezselyemmel össze­
keverjük és annyi leszűrt levest öntünk rá, hogy kétujjnyival 
ellepje. Fedő alatt puhára pároljuk, ha szükséges egy kis 
vizet öntünk utána. Mikor kész, picit borsózzuk, vagy 
paprikázzuk és egv deci tejfelt öntünk hozzá. Jól össze­
keverjük a tűzön 2—3 percen át. azután rászűrjük az összes 
levest, összeforraljuk és a tálban lévő zöldségre öntve 
tálaljuk. A zöldség a forró levesben két perc alatt átme- 
íegszik.

Borleves
Zománcom pléhedénybe ütők 4 tojássárgáját, habaróvai 

habarom, előbb a 4 tojást magában, azután a lassanként 
hozzáöntött 6 deci jó fehér borral, majd 4 deci vízzel, amiben

11



10 kocka cukrot olvasztottam fel. Fél citrom héján ledör- 
zsőlt két kockacukrot adok még bele. Tűzre teszem és foly­
tonos habarás között főzöm a forrástól számított 6—8 percig.

Bosporos
Ezt a levest akkor csináljuk, ha van maradék baromfi- 

pecsenyénk. Tojásnyi zsírból, annyi simalisztből, amennyit 
felvesz, diónyi reszelt vöröshagymával, kis törött borssal 
ízes, aranysárga rántást készítünk, felengedjük 1 és fél liter 
vízzel és mikor már forr, belerakjuk a pecsenyemaradékot 
íevével együtt. Negyedóráig együtt főzzük, azután a húst le­
szedve a csontokról, falamyi darabokra vágjuk és a levessel 
együtt a tálban 1 tojássárgával eihabart 1 deci tejfelre öntjük.

Bouillon babból
Ajánlom ezt azoknak, akiknek rheuma, vagy egyéb 

betegség miatt sem szabad marhahúslevest enni. dacára, 
hogy nagyon szeretik. Ha gondosan készítik el, bátran 
tálalhatják húsleves helvett, nem fogják észrevenni a kü­
lönbséget Három deci fehér szárazbabot, fél kiló leveszöld­
séget, 5—6 szem szárított gombát, pár szem egészborsot, 
és késhegynyi paprikát, ízlés szerinti sót, lassan főzünk fedő 
alatt 1 és fél liter vízzel Fontos, hogy lassú, egyenletes for­
rással följön. Evőkanálnyi reszelt nyers sárgarépát kevés 
zsíron csokoládébarnára pirítunk, feleresztjük egy merőkanál 
levessel, a tűzről levéve, egy késhegy paprikát és csipetre 
való sáfrányt keverünk el benne, azután a fazékban lévő 
leveshez töltjük. Addig főzzük, míg a bab puha lesz, de el- 
iölnie nem szabad, nehogy zavarossá tegye a levest. Mikor 
kész, leszűrjük és finom metélt-, vagy kockatésztát főzünk 
bele. Színe, íze olyan, mint a húslevesé, A főtt babból 
vagy babsaláta, vagy babcoteleíte készül. (L. o.)

Burgonyaleves
4 drb szép nagy rózsaburgonyát meghámozok, meg 

mosom, kisebb kockákra vágom és anayi hidegvízbe testem, 
amennyi ellepi. Egy deci lisztből és annyi zsírból, amennyit
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a liszt felvesz, világossárga rántást készítek, belevetek nagy ' 
diónyi reszelt vöröshagymát, finomra vágóit petrezselyem vagy 
zeller zöldjét, késhegynyi piros paprikát, a vízből kiszedett 
felvágott burgonyát és 5 percig lefedve, a tűzhely szélén 
hagyom párolódni. Ekkor felengedem előtte való napról 
maradt barndevesbői vagy húslevesből (jó az alia is) annyi­
val, amennyi ellepi. Ebben félig puhára párolom, azután 
megsózom, felengedem szükség szerint vízzel és puhára, de 
nem kásásra főzöm a burgonyát. A tálban 1 és fél deci 
tejfellel keverem össze. Leves helyett vízzel is felengedhetem.

Cakkumpakk leves
Másfél kiló marhafartőt, fél kiló fehér marhacsontot 

egy szép nagy velőscsontot, 3 liter vízzel, sóval forrni 
hagyok. A habját leszedem. Másfél órai főzés után hozzá­
adok tisztított, jól megmosott 2 szál petrezselymet, 2 szál 
sárgarépa gyökeret, negyed kelkáposztát, egy kalarábét. egy 
kis zellert, egy nagy fej vöröshagymát, 20-25 szem egész 
borsot és késhegynyi édes rózsapaprikát. Lassú forrással a 
húst puhára főzöm, azután leszűröm a levest, belefőzök 
15 deka karikára vágott gombát, epró májgombócot és 
kückafészfát. A húst, a zöldség egyrészét, a csontban lévő 
velőt, 2 vékony karaj pirított kenyeret falaínyi darabokra 
vágok, beleteszem a levesestálba, ráöntöm a levest mind 
azzal, amit be’efőztem és tálalom. Majdnem főzelék sűrű­
ségű étel. Es jó. Van aki karikára vágott virslit és sze mé­
rvenként egy feltört tojást is főz bele. De ez el is msradliat.

Egres leves
,„Az..egrest ,ízIés szerint sózott és cukrozott vízben 

megfőzzük, azután felszínnel, vagy tejfellel behabarjuk.

Engandin leves
Fél kiló fel vagdalt leveszöldségből és egy kiló borjú- 

csontból 2 liter jó levest főzünk és leszűrjük Egy tejbe­
áztatott zsemlyét, 5 deka gombát, 3 deka füstölt szalonnát 
3 deka borjú- vagy sertésmájat átdaráluuk, összekeverjük

13
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3 tojássárgájával, 2 kanál morzsával, 4 kanál reszelt sajttal, 
1 deci tejfellel és a 3 tojás habjaval. Apró gombócokat 
formálunk belőle és befőzzük a leszűrt levesbe A gombó 
cokat tésztaszűrővtl a levesestálba szedjük, azután a levest 
összeforraljuk egy deci tejfellel és a tálban lévő gombó­
cokra szűrjük, levesszűrőn át.

Fehérboros halleves
Negyed kiló pontyot, negyed kiló süllőt, negyed kiló 

harcsát negyed kiló kecsegét, negyed kiló csukát szépen 
megtisztítunk, több vízben kimosunk, valamint 15 deka 
balikrát is. Kétujjnyi szeletekre vágiuk, mély, tűzálló por- 
celiántálba tesszük és besózzuk, Egy fazékban félóráig főzünk 
1 bter vizet, 1 liter jó fehér bort, egy nagy fej vagdalt 
vöröshagymát, petrezselyemgyökeret, 1 szál csombort, 3 
babét levelet és 12—15 szem egész borsot. Felórai főzés 
után ezt a levet rászűrjük a besózott halra és lassú forrással 
főzzük 20 percig Egy deci tejfelben elhabarunk egy tojás­
sárgát, egy teáskanálnyi lisztet egész simára, hozzákeverünk 
egy. merőkanál hallevest, azután az egészet beleöntjük a 
levesbe és 5 percnyi forrás után tálaljuk.

Francia ököruszály leves
®/4 kg szép, húsos ökör farkat megfőzünk zöldséggel, 2 Va 

liter vízben mint a marhahús levest Addig kell főzni, miga 
hús leválik a csontról. Akkor leszűrjük a levest, apró kelbim­
bót és rózsáira szétszedett kis karfiolt főzünk benne puhára. 
Ebből a levesből egy merőkanálnyit elkeverünk egy csé 
szében egy evőkanálnyi mustárral egészen simára, azután 
visszaöntjük a leveshez. Lábasban, kevés vajon egy egy 
evőkanálnyi nyers, reszelt sárgarépát és petrezselyemg\ö 
keret pirítunk kakaóbarnára, meghintjük egy marék liszttel, 
ráöntünk két merőkanál levest, azután levesszűrőn átszűr­
jük a karfiolos, kelbimbó«* levesbe. Az ökör farkról lesze 
dett húst kis falatnyi darabokra vágva, szintén a levesbe 
tesszük és az egészet a levestálban, 2 tojás sárgájával 
elhabart, egy deci tejfellel összekeverve tálaljuk.
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Francia iojásieves (6 személyre)
Borjúcsontból és zöldségből kb 2 lifer jó levest főzünk. 

... s?e/int megsózzuk és két evőkanálnyi mustárt keve­
rünk el benne simára, 6 tojást keményre főzünk, a sárgáját 
szitán áttöriük, a fehérjét apró kockára vágjuk. Vajból és 
lisztből piros rántást készítünk, felengedjük a leszűrt csont­
levessel ; mikor forr, belekeverjük a tojások fehérjét és 
sárgáját, majd a levesben főtt és kis kockára vágott zöld­
fa egy részét, egyet hagyjuk együtt forrni, azután a tálban 
lévő egy deci tejfelben elkevert, finomravágott zö dpetre- 
zselyemre, vagy snittlíngre öntve tálaljuk.

Gombaleves
Negyed kiló szép, egészséges gombát megtisztítunk, 

kis dan bokra vágunk és váltogatott bő vízben többször 
jól megmossuk. Vjlágossárga rántást készítünk vajból, bde 
vetünk evőkanálnyi reszelt vöröshagymát, jó csomó finomra 
vágott zöldpetrezselymet, tört borsot, ízlés szerinti sót és a 
go ai bat és felengedjük merőkanálnyi vízzel, Mikor a levét 
kezdi elfőni rászűrünk 1 és fél liter borjúcsontiét, fél vagy 
háromnegyedóráig főzzük együtt, azután apró csipetkét főzve 
bele, 2 deci tejfelre öntve tálaljuk.

Gombakrémleves (6 személyre)
Borjúcsontból és zöldségből jó erős levest főzök. Zsíron 

vagy vajon fonnyasztok egy evőkanálnyi reszelt vöröshagy­
mát, aztán vetek bele 25 deka tisztított, gondosan mosott, 
atdaíátt nvers csiperke-, esedeg vargánya gombát, finomra 
vágott zöldpetrezselymet, ízlés szerinti sót és törött borsot, 
lefödöm és add-g párolom, míg azt a levet, amit engeded, 
eppen hogy elfövi. Sülnie nem szabadi Meghintem sima 
nuiías liszttel, rászűrök 3 merőkanál csontlevest, együtt fő-
f-0“ a?ulán az egészet áttöröm szitán a ¡evesben
fot. zo dségbol vett egy-egy kis darab sárgarépával és gyö­
kérrel együtt, Ezt a pürét felengedem a borjúcsontlével, 
osszeforraom és a tálban lévő, 1 tojássárgával elhsbart 
1 deci tejfellel elkeverve, tálalom.
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Gulyásleves
Zsíron pirítunk két fej igen apróra vágott vöröshagymát 

Mikor már aranysárga, 2 csapott evőkanálnyi rózsapaprikát 
vetünk bele. Azután hozzáadnék egykiló, hirtelen megmosott, 
kisdiónyi darabokra vágott marhahúst, mely áll negyedkilós 
részekben : vesepecsenye széléből, rongyos felsálból, hát­
színből, rostélyosból. Egy fél reszelt nyers burgonyát is 
adunk hozzá, Mikor a saját vizét elfőtte, sózzuk és kevés 
paradicsomot, (mondjuk egy kanálnyit) adunk belé. Apránkint 
vizet adva hozzá, pároljuk. Ezalatt egy fazékban marha­
csontot, leveszöldséget és köménymagot főzünk erős csont­
levessé. Mikor a hús már majdnem puha, rászűrjük leves 
szűrőn a levest és kockára vágott burgonyát, meg csipetkét 
főzve belé, tálaljuk. Nyáron karikára vágott zöldpaprikát is 
főzünk vele. Szerintem csak így jó igazán.

Hideg meggyleves
Egy kiló meggyet kimagozunk, körülbelül 20 percig 

főzzük, egy és fél liter vízben, kevés sóval, 20^ deka cu­
korral. kevés fahéjjal és citromhéjjal. Egy deci tejfelből, két 
teáskanálnyí liszttel és egy nyers tojássárgával sima haha 
rékot készítünk, folytonos keverés közt behabarjuk vele a 
forrásban levő levest, egy deci tejfellel elkevert két deci 
vörösbort öntünk belé, 10 percig együtt forraljuk, hűlni 
hagyjuk, kidobjuk belőle a citrom- és fahéjat, azután jégre 
tesszük. Ugyanígy készüí a

Hideg egresleves,
azzal a különbséggel, hogy abba csak 15 deka cukrot te­
szünk, ha nem nagyon éretlen a gyümölcs. Ha azonban egész 
kemény, zöld egresből csináljuk, úgy ezt is 20 deka cukorral 
édesítjük. Az ilyesmi különben mindig attól függ, kinek 
milyen az ízlése,

Kaporleves
Zsírból, vagy vajból világossárga rántást készítünk
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egy kávéskanálnyi reszelt vöröshagymát, kis késhegynyi 
töröttborsot, egy jó nagy csomó finomra vágott zöld kaprot 
beleteszünk és miután néhány percig fonnyadt, de még nem 
sül a rántásban, jó csontlével felengedjük, néhány csepp 
ecettel egész gyöngén savanyítjuk. A tálba egy deci tejfellel 
elhabarunk egy tojássárgát és ráöntjük a levest.

f

r:
$

Karfiolleves
Nettó fél kiló szép karfiolt másfélliter sózott, leszűrt 

csontlevesben 2 kocka cukorral puhára főzünk. A rózsács- 
kákat leszed ük a torzsáról és tányérra tesszük. A torzsát 
szitán áttörjük. Vajból- lisztből aranysárga rántást készítünk, 
belevetjük az áttört torzsát, sok linómra vágott zöldpetre­
zselymet, ezt egy-két percig kevergetjük a tűzön, azután 
felengedjük a csontlével, amiben a karfiol főtt. Kb. negyed­
óráig főzzük együtt Két perccel a tálalás előtt beletesszük 

megfőtt karfiolrózsácskákat, hogy jól átmelegedjenek. 
A levesestálban elkeverünk egy deci tejfelt 2 tojássárgával 
és egy merőkanál levessel, azután hozzáöntjük az egész levest.

a

Karottaleves
Egész apró, dión y í karottát (kis sárgarépa) késsel 

lekaparunk és megmosunk. Zsírban aranybarnára pirítunk 
ízlés szerinti cukrot, belevetjük a megmosott és kettévágott 
karolták at, jó csomó finomra vágott zöldpetrezselymet és 
fedő alatt pároljuk, szükség szerint egy-egy kanál zöldséges 
csontié hozzáadásával. Mikor már puha és minden vizet elfőtt, 
meghintjük nullás liszttel, 3—4 percig együtt párol­
juk, azután felengedjük csontiéve!, még együtt főzzük 8 — 10 
percig és tálaljuk. Pár szem rizst is főzhetünk bele, de ez 
el is maradhat.

' '!

Kassai burgonyaleves
4 deka vajból és 4 deka lisztből készült rántásban 

elkeverünk 3A kiló szitán áttört burgonyát, melyet egy 20, 
dekás füstölt húsdarabbal együtt főztünk meg 1 liter vízben. 
A rántásba vetett burgonya píirét felengedjük XU liter tejjel,



utána 1 liter vízzel, jól összefőzzük, végül hozzáöntjük azt 
a vizet, amiben előbb a burgonya, majd annak kiszedése 
után a füstölt hús főtt puhára. Jól összefőzzük, azután az 
apró kockákra vágott füstölt húst vetjük belé, a leveses- 
tálban lévő 1 deci tejfelre öntjük és pirított kenyérkockákat 
adunk mellé egy tányérban.

Kaszásleves
Félkííó savanyúkáposztát kis fej apróra vágott hagy­

mával fél liter káposzta levében megfőzünk. Lábasban koc­
kára vágott füstöitszalonnát olvasztunk, három evőkanálnyi 
tarhonyát pirítunk benne, megszórjuk jó evőkanálnyi liszttel 
és mikor ez már sárgul, késhegynyi szegedi rózsapaprikát 
vetünk bele. Hozzáöntjük a káposztát levével és egy liter 
vízzel együtt, addig főzzük, míg a tarhonya megpuhul, azután 
vékony karikára vágott füstöltkolbászt teszünk bele és őt 
percig főzzük. A levesestálban lévő két deci tejfölre öntve, 
elkeverjük és tálaljuk.

Kenyérleves
Zsíron, reszelt hagymát fonnyasztok, paprikát teszek 

bele, azután tojásnagyságú nyerskrumplít reszelek, azt is 
hozzákeverem és azonnal felengedem jó csontlevessel, amivel 
félóráig együtt forralom. Egynapos kenyérből vékony szele­
teket vágok, megpirítom pirosra (de nem kormosra) mindkét 
oldalán, hogy jó ropogós legyen. 3 cm-es kockákra vágom, 
beledobom a levesbé, 2 percig főzöm erős forrással együtt, 
azután a tálban lévő 1 deci tejfelre öntve, tálalom.

Kiskunsági rágóleves (Ragout)
Negyed kiló kövérkés sertéslapockát apróra megvag­

dalok, vagy darálok. 5 deka vékonyra vágott szalonnasze­
letet egészen kis kockákra vágok. Egy lábasban kevés zsíron 
eßy nagy fej reszelt hagymát megfonnyasztok, beleteszem 
a szalonnát, vagdalt húst, ízlés szerint sót, paprikát és fedő 
alatt addig párolom, míg a hús félig megpuhul és zsírjára 
sül. Télen, eltett lecsót, nyáron egy paradicsomot és egy
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paprikát ia párolhatok vele, Mikor zsírjára sült, két marék, 
szaggatott, pár óra óta száradó, vagy akár egészen száraz, 
gyúrt tésztát pirítok benne aranybarnára, megszórom két 
csapott kanál liszttel és rászűrök 2 liter jó erős zöldséges 
csontievest vagy esetleg ha van, füstöithús levét, Együtt 
főzöm, míg a hús és tészta puha lesz. Tészta helyett nagy­
szemű tarhonyát is használhatok. Az egész olyan sűrűségű 
legyen, mikor készen van, mint egy nagyon híg főzelék. 
A levesestáiban egy deci sűrű tejfelt keverek el benne.

Koldus leves
Aranysárga rántást készítünk zsírból és lisztből. Érett 

piros paradicsomot és zöld paprikát karikákra, vöröshagymát 
apróra vágunk és a rántásban megfonnyasztjuk. Felengedjük 
borjúcsontlével, jól összefőzzük 20—25 percig, azután le­
szűrjük. Kevés rizskását főzünk bele és a tálban lévő — 
egy tojássárgával elhabart egy deci tejfellel összekeverve 
tálaljuk.

Köménymagleves
Ha igazán jót akarunk készíteni, úgy akkor csináljak, 

mikor füstölthúslé van a háznál. Szép, arany barna rántást 
készítünk és a tűzhely szélére húzva, köménymagot és 
kevés pirospaprikát vetünk bele, megkeverjük, azután fel­
engedjük füstöithús levével — 10 —15 percig főzzük együtt. 
A levesestáiban elkeverünk egy tojássárgát két evőkanál 
tejföllel, levesszűrőn rászűrjük a kő nénylevest, összekeverjük 
és tálaljuk. Pirított, apró kenyérkockákat adunk hozzá, vagy 
csurgatott tésztát főzünk bele.

Lebbencsleves
Vagy kockára vágott, vagy szakított gyúrt tésztát 

zsírban aranybarnára pirítunk, meghintjük liszttel, kis piros 
paprikával fűszerezzük, felengedtük sonka- vagy füstölthús 
levével, azután kockára vágott burgonyát főzünk belé és a 
levesestáiban lévő 2 deci sűrű tejfellel összekeverve tálaljuk.

192*

-



Majorennes burgonyaieves
Világos rántást készítünk. Mikor szép sárga, beleve­

tünk csapott kávéskanálnyi morzsolt majoránnát, késhegynyi 
pirospaprikát, sót, kiskanálnyi reszelt vöröshagymát. Felen­
gedjük csontié vei, vagy vízzel, kockára vágott, hámozott 
burgonyát adunk belé és mikor megfőtt, egy deci tejfelre 
öntve tálaljuk.

Májpüré leves
Marhacsontból és leveszöldségből erős levest főzünk, 

borssal, fel fej vörös és 2 gerezd fokhagymával, késhegynyi 
paprikával, csöpp reszelt szerecsendióval fűszerezve. Készí­
tünk aranysárga rántást vajból és nulláslisztből, felengedjük 
a csöndével és mikor forr, cegyedkíló áfpasszirozott borjú­
májat dobunk belé 5 percnyi forrás után, a levesestálban 
lévő 1 deci tejfellel elkeverve tálaljuk.

Malacaprólék leves
A kis szopósmalac feldarabolt körmeit, tüdejét, szívét, 

nyelvét, máját, babérral, pár szem borssal, finomra vágott 
vöröshagymával sósvízben puhára főzzük. Tojásnyi zsírral, 
síma liszttel aranysárga rántást készítünk, megpsprikázzuk 
és ezzel berántjuk a levest. Finomra metélt zöldséget főzünk 
bele, ecetezzük és tejfellel keverve, tálaljuk.

Marhahúsleves
Egy kiló szép spitzfartőt veszek elsőrendű marhahús 

ból, mert itt igazolódik be, hogy olcsó húsnak híg a leve. 
Megmosom, egy fél kiló ritkacsonttal beteszem egy nagy 
fazékba. Ráöntök két és fél liter hideg vizet, sót vetek beié 
és lassú forrással főzöm egy óra hosszáig, miközben 2—3- 
szor leszedem lyukas kanállal a habját. Ezalatt megtisztítok 
egy kiló zöldséget, mely áll egy fél fej kemény kelkáposz­
tából, fél zellerből, fél nagy kalarábéból, 2 sárgarépából és 
2 petrezselyemgyökérből. A gyökereket hosszában ketté 
vágom, az egyik sárgarépagyökérből ujjnyi bosszú darabot
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levágok a vékonyabb végén és félreteszem. A zöldséget, 
nehány szem egész borsot, pár szárított gombát, kis kés­
hegynyi piros paprikát (nyáron egy fél paradicsomot és 
egy kimagozott zöldpaprikát is) és egy letisztított egészben 
hagyott vereshagymát teszek a levesbe. Van, aki egy-két 
gerezd fokhagymát is főz vele, (Én nem szeretem ) Egy órai 
főzés után beleteszünk egy darab velőscsoníot is. 
A nyersen hagyott darabka sárgarépát megreszeljük, igen 
kevés zsírban aranybarnára pirítjuk, felengedjük egy kanál 
levessel, azután mindenestől beleöntjük a levesesfazékba. 
Lefedjük és állandó, de lassú forrással főzzük, míg a hús 
puha lesz, ami kb. 2 és fél— 3 órát vesz igénybe, a hús 
minősége szerint. Ekkor levesszük a lábast a tűzről, az 
asztalra tesszük, egy evőkanálnyi hideg vízzel meglocsoljuk 
a tetejét és öt percig hagyjuk üilepedai. Leves merő kanállal, 
a levesszürőn át egy fazékba szűrjük a kb. két literre lefőtt 
levest, leszedjük a zsírját, csak éppen annyit hagyva rajta, 
hogy gyöngyös legyen. Felét a levesestálban lévő finomra 
vágott petrezselyem zöldjére, vagy snittlingre öntjük, a 
fazékban maradt leszűrt levesbe belefőzzük a levesbe valót, 
azután ezt is a tálba öntjük. Hát én ezt a levest találom 
¡ónak. Remélem, önök is egy véleményen lesznek velem !

Hiavai fehérfeves
Csinálhatjuk apróra vágott borjúhúsból, vagy baromfi- 

aprólékből. Az apróra vágott húst ízlés szerint sózott víz­
ben puhára főzzük egy kis fej hagymával. Egy lábasban 
zsíron puhára párolunk vékony karikákra vágott sárgarépát, 
zellert, petrezselyemgyökeret és laskára vágott kelkáposztát. 
Mikor puha, meghintjük egy kanál finom sí ma liszttel, meg 
keverjük, pár percig hagyjuk sárgulni, azután felengedjük 
2 deci tejjel. Jól összt forraljuk. A hús mellől kidobjuk a 
vele főtt hagymát, rászűrjük a levessel a zöldségre és apró 
vaj-, vagy daragaluskát főzünk bele. A levesestálban el­
keverünk egy deci sűrű tejfelt egy tojássárgával, finomra 
vágott zöld petrezselyemmel vagy snittlinggel, ráöntjük a 
levest, összekeverjük és tálaljuk. Aki szereti, tehet bele 
egy keveset a párolt zöldségkarikákból is, sőt lehet zöld­
borsót is belefőzni, de nagyon jó ezek nélkül is,
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Makaróni leves
Nagyon vékony rántásba bőven reszelt sajtot hintünk. 

Felforrott, lobogó húslevest öntünk rá. Külön főzünk apróra 
tördelt makarónit és azt megszűrve a levesbe tesszük, 
A levesestálba kevés vajat tojássárgával, tejfellel össze­
keverünk és a forró levest a makarónival együtt ráöntjük.

Paradicsomleves
Tojásnyi zsírból egészen világos rántást készítünk, 

beleöntünk 7 deci hideg paradicsompürét (akár frisset, akár 
konzervet). Azután felengedjük 3—4 deci meleg, de nem 
forró vízzel. Egy tisztított vöröshagymát és egy csomó zöld 
petrezselyemszálat főzünk benne, mit tálalás előtt kidobunk 
belőle. Cukorral, sóval ízlés szerint ízesítjük. Rizst, vagy 
csurgatott tésztát főzünk bele.

Pirított koppanopróiékleves
A baromfíapróíékot zsírban vagy vajban aranysárgára 

pirítjuk. Megszórjuk liszttel, töröttborsot, sót, fínomravágott 
zöld petrezselymet vetünk hozzá ; 5 percig ezzel pároljuk a 
tűzhely szélén, azután borjúcsontlével felengedjük és addig 
főzzük, míg a hús egészen puha lesz. A húsos részeket 
apróra vágjuk, a csontokat, lábakat, fejet eldobjuk, a leszűrt 
levesbe feldarabolt gombákat főzünk és az aprólék húsával, 
meg sűrű tejfellel keverve tálaljuk.

Ragoutleves
Fél kiló borjúcsontot egy egész fej vöröshagymával, 

egészborssal, egy és fél óráig főzünk sósvízben. Egy lábas­
ban vajon puhára párolunk 25 deka őrölt borjúhúst, finomra 
vágott zöldpetrezselymet, egy sárgarépa és egy petrezselyem 
gyökeret, ökölnyi kemény kelkáposztát, néhány gombát, egy 
zellert, mindezt vékony csíkokra vágva, Mikor mindez puha,, 
meghintjük liszttel, rászűrjük a csontiét, negyed óráig együtt 
főzzük. Citrommal ízlés szerint savanyítjuk. Akár tejföllel 
elhabart tojásra öntve, akár anélkül tálalhatjuk.
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Rákieves (4 személyre)
12 darab szóló rákot és 12 darab levesrákot kefével 

megtisztítok minden oldalán ; a rákfarkak végén lévő kö­
zépső ízt óvatosan megcsavarva, kihúzom a béllel együtt, 
azután lobogva fő vő 2 liter sósvízbe vetem őket, nagy 
esomó szálas zöldpetrezselyemmel és teáskanálnyí kömény­
maggal együtt. Lefedve, 10—12 percig főzöm, azután 
leszűröm a levét egy tálba. A rákokat felbontom, a le- 
vesrákok felső páncélját egy tányérra teszem. Az összes 
rákok húsát az ollókból és farkakból kiszedem és egy 
másik tányérra teszem. A rákok felső részének üregében 
lévő sárga, krémszerű anyagot pedig egy harmadik tányérra.

A szólórákok piros héját megszárítom, azután 
megtöröm, 10 deka vajat felolvasztok, belevetem a 
megtört rákhéját, folytonos keverés között 5 percig együtt 
párolom, azután felengedem két merőkanál leszűrt lével, 
amiben a rák főtt. Együtt főzöm lassú forrással 10 
percig, azután levesszűrőbe tett tiszta ruhán átszűröm. Az 
összetört héjakra még egy merőkanál ráklevet öntök, felfor­
ralom és az előbbi leszűri vajasléhez szűröm, azután jégre 
teszem. Mikor egy óráig volt jégen, a rózsaszínű rákvaj a 
tetején van egy darabban. Leszedem, az alatta lévő levet 
pedig a rákléhez öntőm vissza. A rákvajból elveszek 3 dekát 
és a sárga, krémszerű anyaghoz teszem, a többiből liszttel, 
világos rántást készítek és felengedem a ráklével. A sárga, 
krémszerű anyagot a 3 deka rákvajjal, finomra vágott pet­
rezselyemmel, sóval, borssal, grízes liszttel és ráklével 
galuskatésztává verem, megtöltöm vele a levesrákok piros 
páncélját és 15 percig főzöm a levesben, egy marék rizzsel 
együtt. Tálalás előtt közvetlenül belevetem a rákhúst a 
levesbe, egyet forrjon vele, hogy átmelegedjék, azután 
ráöniöm a levest a tálban lévő, 2 tojássárgával elhabart 
egy deci tejfelre és tálalom. Még jobb ez az étel, ha a 
rákokat húslevesbe főzzük, de ez nagyon költséges. így is 
kitűnő, ahogy itt leírtam. Van, aki egy v. két pohár cog- 
nacot is önt a leresestálba. Szerintem elveszi a rák finom ízét.
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Rizsleves
Egy kiló borjúcsontot, 1 kiló leveszöldséget sóval, 

borssal, 10 deka őrölt marhamájjal, 2 és fél liter vízzel 
addig főzök, míg a leves 2 literre lefőtt, fedő alatt, egyen­
letes lassú forrással. Egy lábasban zsírt forrosítok, belevetek 
5 deka megmosott Carolina rizst, 10 deka tisztított, nagy 
szeletre vágott gombát, 2 evőkanálnyi finomra vágott petre­
zselymet. Kissé sózom, borsozom és lefedve a lábast, addig 
párolom fedett lángon, míg azt a vizet, melyet a gomba 
enged magából, teljesen elfövi, Ekkor meghintem két evő 
kanál síma liszttel, pár percig keverem, maid felengedem a 
leszűrt levessel és addig hagyom együtt főni, míg a rizs 
egészen puha lesz. A levesestálban elkeverek 1 deci tejfölt 
1 tojás sárgával és egy merőkanál kész levessel, azután 
hozzáöníöm a többi rizsievest.

Rovónskai leves
Főzzünk a szokott módon jó erős húslevest, Ebből a 

levesből egynegyed litert elhabarunk egynegyed liter jó 
sűrű tejfellel, 2 nyers tojás sárgával és kevés citromlével. 
Egy lábasban aranybaraára pirítok 4 kocka cukrot, felen­
gedem a 2 és egynegyed liter levessel és ebből a levesből 
lassan lassan bozzáöntve, folytonos keverés közt felengedem 
az előbb leírt keveréket, vigyázva, hogy csomós ne legyen. 
Ezután egyet hagyom együtt forrni és a tálban lévő párolt 
rizzsel összekeverve, tálalom.

Savanyú pontyieves
A pontyot megtisztítjuk, kibelezzük, ikráját vagy tejét 

elkaparjuk, a halat pedig feldaraboljuk és besózzuk. Egy 
szál sárgarépát, egy petrezselyemgyökeret vékony szálakra 
vágunk és egy egész fej vöröshagymával, néhány babérle­
véllel, egészborssal vízben addig főzzük, míg a zöldség puha 
lesz. Akkor ízlés szerint savanyítjuk ecettel, vagy citrommal, 
a feldarabolt halat beletesszük ikrájával vagy tejével együtt 
és 15—20 percig főzzük lassú forrással. Aki szereti, kis 
citromhéjat is reszelhet bele. Mig a hal fő, szép piros rán-
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tásí készítünk, megpapríkázzuk és összefőzzük a halievessel. 
Tálaláskor a babért és hagymát kidobjuk és a hallevest a 
tálban lévő egy tojássárgával elhabart 2 deci tejfelre öntjük.

Savcmykós rizsleves
Félkiló borjűcsontot, egy deci paradicsompürét, két 

marék tisztíiott sóskalevelet, néhány szem egész borsot két 
órán át főzünk 2 liter sósvízben. Egy lábasban 6 kanálnyi 
rizst, 2 deka vajjal, zöld petrezselyemmel és egy levesmerő 
kanál leszűrt levessel addig párolunk fedő alatt, míg a levest 
elfövi teljesen, akkor meghintjük 2 evőkanál liszttel, rászűr­
jük a többi levest, ebben egész puhára főzzük a rizst és a 
tálban lévő tejfellel összekeverve tálaljuk,

Savanyú tojásleves
Sárgarépát, petrezselyemgyökeret, fél kelkáposztát, kis 

fej vöröshagymát, néhány babérlevelet, pár szem eg^sz- 
borsot, fél citrom vékonyan lehámozott héját sós vízben 
főzzük másfél órán át. Vajból és lisztből piros rántást ké­
szítünk, pici paprikát keverünk belé, felengedjük a leszűrt 
zöldséglevessel, borecettel vagy citrommal ízlés szerint sa­
vanyítjuk és mikor már erősen forr, egyenként feltört tojá­
sokat engedünk belé, személyenként kettőt számítva, vigyázva, 
hogy mindig ott engedjük belé őket, ahot a leves legei őseb’ 
ben forr, mégpedig lehetőleg alacsonyról, hogy széjjel ne 
menjenek. 3 percnyi főzés után a tálban levő 2 deci tej­
felbe rakjuk óvatosan a tojásokat, a levest pedig ráöntjük.

Savanyú ikraleves
Ugyanúgy készül, mint a savanyú tojásleves, de tojás 

helyett hártyáitól megtisztított, diónyi darabokra vágott hal- 
ikrát főzünk.

Sorrentói leves
Tíz deka föstöltbűst megfőzök 2 és fél liter világos 

húslevesben, — 10 deka vajból és 6 deka lisztből készítek
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világos piros rántást, belekeverek egy evőkanálnyi finomra 
vágott schnittlinget, vagy reszelt vöröshagymát, felengedem 
a húslével és jól összeforralom,, míg körülbelül 2 liter leve­
sem lesz. A levesesíáiban elkeverek egy deci tejfelt öt deka 
apróra tört, sósvízben megfőtt makarónival, a levesben főtt 
és apró kockára vágott füstölthússal, ráöntöm a forró levest, 
ízlés szerint megsózom és folytonos keverés közt beleszórok 
öt deka reszelt parmezán sajtot.

Sóskaleves francia módra
A megtisztított, több vízben megmosott sóskát forró 

zsírba vetjük, sózzuk, borsozzuk és 5 percig pároljuk, azután 
szitán áttörjük. Visszatesszük abba a lábasba, amelyben 
pároltuk, egy tejmerőkanál vizet öntünk rá. Fedő alatt lassú 
forrással addig pároljuk, míg a vizét elfövi. Ekkor meghintjük 
liszttel, pár percig együtt pároljuk és felengedjük csontlével 
vagy vízzel. Jól összeforraljuk kb. 15 percig, Egy csészében 
összekeverünk egy evőkanál tejfelt 2 nyers tojással és egyik 
kezünkkel lassacskán öntjük a forrásban lévő levesbe, 
mialatt másik kezünkkel folyton keverjük. 3—4 percig 
forraljuk így együtt, azután a tálban lévő 1 deci tejfellel 
összekeverve, tálaljuk.

Spórgaieves
A spárgát megtisztítjuk, megmossuk és a fejét, vala­

mint az azután következő részt kockákra vágjuk, amíg a 
spárga könnyen szeletelődik. Azontúl fás. Forrásban lévő 
vízbe dobjuk és azzal főzzük 5—6 percig lobogva. Azután 
leszűrjük és a vizet kiöntjük, mert az többnyire keserű, 
Ezután főzzük meg a spárgalevest ugyanazon módon, mint 
a karfíoííevest.

Spenót leves
A megtisztított, megmosott spenótot megfőzzük, azután 

szitán áttörjük egy tejbeáztatott zsemlyével együtt. Forró 
zsírba vetjük, sózzuk, borsozzuk, meghintjük sima liszttel, 
felengedjük egy merőkanál tejjel, jól összefőzzük, azután
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hozzáöntünk leszűrt jó zöldséges borjúcsontlevest és ezzel 
is forraljuk még vagy tíz percig. Pirított kenyérkockával 
vagy posirozott tojással tálaljuk.

St. Julien leves
Jó borjúcsontlevest főzünk. Egy szál sárgarépát, egy 

szál petrezselyemgyökeret, egy zellert, egy kalarábét, vékony 
laskákra, zöld petrezselymet finomra vágunk, vajon puhára 
pároljuk, meghintjük liszttel, felengedjük a csöndével, meg­
sózzuk. Kis fej kelkáposzta kemény közepét szintén laskákra 
vágjuk, belevetjük a levesbe és vele forraljuk öt percig: 
valamint konzerv zöldborsót is. Ha friss zöldborsóval csinál­
juk, úgy ezt már a zöldséggel együtt pároljuk, de vehetünk 
a borsó helyett rózsáira szétszedett karfiolt is.

St. Hubert leves
Egy szépen tisztított, jói megmosott nyúlaprólékot, 

vese nélkül karikára vágott sárgarépával, petrezselyem­
gyökérrel, zellerrel, vöröshagymával, egész borssal, babér­
levéllel, koriander- és borókamaggal, kis késhegynyi mustár- 
porral, vagy evőkanálnyi mustárral zsíron puhára párolok, 
mm dig egy kis víz hozzáadásával. Mikor a hús már teljesen 
puha, kiveszem a lábasból, leszedem a csontokról, felét 
apró kockákra vágom, felét pedig kő- vagy porcellánmo- 
zsárban megtöröm, A visszamaradt lében lévő zöldséget 
aranysárgára pirítom 5 deka darált füsiöltszalonnával együtt, 
megszórom 4—5 evőkanál liszttel és mikor már ez is meg- 
pjruit, felengedem 2 és fél liter vízzel, amit két literre be 
főzök, Az egészet áttöröm szitán és újból felforralom egy 
deci jó erős vörösborral. A levesestálban a megtört és 
kockára vágott húst összekeverem 3 deka fínomravágott 
kapribogyóval, ráöniöm a forró levest és pirított zsemlye- 
kockákat adva mellé egy tányéron, tálalom. Csinálhatjuk 
más vadból is, de szerintem a nyúlapróiék legízesebb.
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Tavaszi leves
Fél kiló borjúcsontot, egy tisztított, kettévágott vörös­

hagymát, egy marék tisztított, jól megmosott sóskát, néhány 
borsot két liter vízben két óráig lassú tűzön főzünk, 

Kockára vágott apró új burgonyát, karoltál, rózsáira szét­
szedett kis karfiolt, apró, kemény kelbimbót,^ gombát vajon 
puhára párolunk, azután meghintjük két evőkanálnyi sima 
liszttel. Lassú tűzre húzzuk a lábast, ott öt percig hagyjuk 
sülni a lisztet, vigyázva, hogy meg ne égjen. Kavarni nem 
lehet, nehogy a zöldség benne összetörjön. Rászűrjük a 
csontiét és összefőzzük. Á tálban két tojássárgát két deci 
tejfellel jól elkeverünk és ráöntve a levest, tálaljuk,

Tejleves
5 deka vajból, 5 deka lisztből világos rántást készí­

tünk. Felengedjük 1 és fél liter langyos tejjel, picit sózzuk. 
Egy bögrében elkeverünk 1 tojássárgát egy deci tejjel simára,

szem
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Tárkonyos borjú- vagy bárányfsj-becsinált 
(Hat személyre számítva.)

Három tisztított, jól megmosott bárányfejet hosszában 
kettévágunk, a velőt mindegyikből kivesszük, megmossuk, 
vigyázva, hogy szét ne kenődjenek és besózva egy tányérra 
tesszük. A kettévágott fejeket és az egészben hagyott bárány 
nyelveket leveszöldséggel, két liter, ízlés szerint sózott vízzel 
addig főzzük, míg a hús leválik a csontokról. Vajjal arany­
sárga rántást készítünk, belevetünk evőkanálnyi friss, vagy 
ecetben eltett igen finomra vágott tárkonylevelet, kevés 
tőröitborsot, rászürjük a levest, bele főzünk 20 deka karikára 
vágott gombát és 10 deka báránymájból gombócót. Amíg 
ez fő, leszedjük a csontokról a húst, falatnyi darabokra 
vágjuk és a hártyáitól megtisztított 6 drb fél velővel együtt 
a levesbe tesszük, ahol még öt percig főzzük. A leveses- 
tálba két deci tejfelt elhabarunk két tojássárgával és arra 
öntjük a levest. A főtt nyelvekről természetesen le kell 
húzni a bőrt, mielőtt felvágjuk. Ugyanígy készíthetünk borjú­
fejet is, persze egyet számítva a 6 borjúfej helyett,



folytonos keverés közt a levesbe öntjük és keverve fel 
forraljuk 2—3 percen át. Akkor a tálban lévő tejben kífőít 
laskára öntjük, vagy sült bor sótésztát tálalunk hozzá.

Tojáskrémleves
Két liter jó erős, zöldséges borjúcsontlevest főzünk, 

azután leszűrjük. Egy tálkában 6 tojássárgát egész simára 
habarunk 3 levesmeiokánál hideg levessel és egy merő­
kanál olvasztott, de nem forró vajjal. Ehhez hozzákeverünk 
egy deci tejfelt, melyben két kanál grizes lisztet habartunk 
el ^simára. Az egészet folytonos keverés közt a hideg, le- 
82űrt levesbe adjuk, vékony sugárban öntve, azután tűzre 
téve, felforraljuk állandó keverés közt. Sült borsótésztát 
tálalunk hozzá.

Turbolyaleves
A turbolya nagyon finom ízű tavaszi növény. (Latin 

neve : Athriscus cerefoiium.) Ebből jó két marokra valót 
a száráról lecsippentünk, veszünk hozzá 6—8 sóskalevelet, 
több vízben jól kimossuk és fél ki ó borjúcsonttal, ízlés 
scrinii sóval, 2 liter vízzel lassú forrással másfél óráig 
főzzük, aranysárga rántást készítünk, abba késhegynyi 
paprikát, vagy töröttborsot vetünk, rászűrjük a levest, tet­
szés szerinti levesbevalót főzünk bele és a ievesesláíban 
egy tojás sárgájával elhabart egy deci tejfelre öntve, jól 
összekeverjük.

Tüdővagdalék leves
35 deka borjútűdőt és 25 deka borjúcsontot néhány 

szem egészborssal; 3—4 babérlevéllel 2 liter sósvízben 
puhára főzök. A tüdőt kiveszem a vízből és egész apróra 
vagdalom, esetleg darálom. Zsírból, lisztből aranysárga rán­
tást készítek, késhegynyi paprikát vetek bele, felengedem 
a tüdő leszűrt ievével, beleteszem a vagdalt tüdőt és össze­
forralom. A levesestálban eîhabarok egy deci tejfölt egy 
tojás sárgájával, ráöntöm a levest és összekeverem vele. 
Aki szereti, néhány csepp citrommal savanyíthatja.
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Ujhózy-leves
Egy szép kövér tyúkot megtisztítok, kibelezek, nyakát, 

lábait levágom. Egy nagy ievesfőző fazékba öntök 3 és fél 
liter vizet, beleteszem a tyúkot aprólékostól, fél kiló marha­
szegyet, fél kiló marhacsontot, ízlés szerint sót és fedő 
alatt lassú forrással főzöm. Ha lassan főzöm, nem kell 
leszedni a habját, amiben a leves sok ízessége benne van, 
mert így szépen lassan elfövi anélkül, hogy zavarossá tenné, 
De ha úgy hagyom forrni, mint a lúgót, akkor a habját le 
kell szedni, mert különben csúnya levesünk lesz. Félórái 
forrás után hozzáteszünk néhány szem feketeborsot, kés­
hegynyi pirospaprikát, evőkanálnyi paradicsompürét (nyáron 
tojásnagyságú friss paradicsomot), fél kiló leveszöldséget, 
egy fej tisztított,- kettévágott vöröshagymát, egy gerezd 
fokhagymát, 4 5 szem szárított gombát es fedő alatt így
főzzük még 2 vagy 2 és fél órán át, míg a tyúk egészen 
puha lesz. Levesszük a fazekat a tűzről, az asztalon egy 
evőkanálnyi hideg vízzel meglocsoljuk a tetejét (ettől hamar 
leülepszik) és lefödve, öt percig hagyjuk állni. Akkor szé­
pen merőkanállal leszűrjük levesszűrőn át egy másik fazékba 
a levest és féireállítjuk. A tyúkot kiemeljük a fazékból és 
deszkára téve, a húst lefejtjük a csontokról ^ és falatnyi 
darabokra vágjuk A májat és a zúzát még kisebbre. A 
levest tűzhelyre állítjuk, főzünk bele májgombócot 15 deka 
feldarabolt champignon gombát, finom metéltet, belevetjük 
a feldarabolt tyúkot, a levesben főtt zöldség egy részét 
karikára vágva, végül — személyenként egyet számítva 
feltört tojásokat engedünk bele, vigyázva, hogy egészben 
maradjanak és 3 percig főzzük őket, hogy a fehérjük ke 
mény, a sárgájuk lágy maradjon. A levesestálban lévő 
finomra vágott snittlíngre vagy petrezselyemzöldjére öntve 

. tálaljuk. Nyáron zöldborsót is főzünk bele. Főzhetünk a 
tyúk májából apró májgombócokat is a levesbe. A leves­
ben főtt marhaszegyet más alkalommal használjuk fel.

Velőleves
Egy szépen megtisztított borjú velőt szitán áttörünk, össze­

keverjük 1 tojássárgával és kemény habjával, valamint egy
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léi, tejbeáztatott és kinyomott áttört zsemlyével, 1 merő­
kanál hideg húslevessel, sóval, borssal és fínomravágott zöld­
petrezselyemmel. Vajból és lisztből piros rántást készítünk, 
felengedjük húslevessel és mikor forr, folytonos keverés közt 
beleereszíjuk a velős keveréket, azután 5 percig főzzük 
együtt. A levesestálban lévő egy deci tejfelre öntve tálaljuk.

Zelierpüréleves
,,, . ..Szíp ?fíy N zellert, a legapróbb zsenge 4—5 levéllel, 
tel kiló borjucsonüal, egy és félliter sós vízben puhára főzök. 
Vajból piros rántást készítek, kissé borsozom, felengedem 
a csontlevesseí, a zellert szitán áttörve beleteszem, egy ma­
rék finomra vágott zöld petrezselymet vetek belé, kb. 10 
percig forralom együtt, azután a tálban lévő egy deci tej- 
fehei elhabart tojássárgával jól összekeverem. Pirított kenyér­
kockát, vagy borsótésztát tálalok hozzá.

Zöldbableves
Zöldbabot megtisztítunk, megmosunk, kockára vágunk 

és sós vízben puhába főzünk. Azután jó borecettel ízlés sze- 
nnt savanyítjuk. Öt deka füstölt szalonnát kiolvasztunk, 
zsírjából puxis rántást készítünk, belevetünk kis kanál 
reszelt vöröshagymát, finomra vágott zöldpetrezselymet, kés- 
hegynyi piros paprikát. Kevés hideg vízzel felengedjük 
a zoldbableveshez öntjük. Jól összeforraljuk és 
leveve, egy deci tejfelt keverünk belé.

Zöldborsóleves
A zöldborsót kifejtve, az üres borsóhüvelyeket fél kiló 

borjucsonttal jól kifőzzük. Zsírban 2 kockacukrot pirítunk, 
beledobjuk a kifejtett borsót, sok zöldpetrezselymet finomra 
vágva, megkeverjük, meghintjük 2 evőkanálnyi liszttel és 
raszurve a csontiét, addig főzzük, mig a borsó puha lesz.

Zöldborsópüréleves
Úgy ucúgy készül, mint a zöldborsóleves, csak mikor

és
a tűzről
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már kész a leves, szitán az egészet áttörjük, valamint egy 
szál sárgarépát is, mely a csonttal és borsóhüveliyei főtt. 
Az áttört levest még öt percig főzzük egy kétdekás vaj­
darabbal. Apró galuskát főzünk bele,!

Zöldséges csirkeregout leves
Egy fiatal csirkét szépen megtisztítunk, feldarabolunk 

és besózunk. Egy fazékban főzünk 30 deka borjúcsontot, 
leveszöldséget és néhány szem egészborsot 2 es fel liter 
vízzel 2 óráig, azután leszűrjük. A feldarabolt csirkét 10 
deka vajjal vagy lúdzsírral, jó cscmo zöiopetrezse*y emmel, 
kis diónvi reszelt vöröshagymával addig pároljuk, amíg egy 
kis csontié hozzáadásával puha lesz és a levét elfőtte. Ek­
kor kivesszük a csirkét a vajból egy tányérra, a vajat meg­
szórjuk egy evőkanálnyi daráslisz tel, 2—3 percig hagyjuk 
pirulni, felengedjük a csontlevessel és zöldborsót, gombát, 
spárgafejeket főzünk bele, A csirke bőrét lehúzzuk, a húsát 
leszedjük a csontokról, apró darabokra vágjuk, valamint a 
csonttal főtt zellert és egy darab sárgarépát is. Mikor 
a borsó, gomba stb. puhara főtt a levesben, beleye.juk a 
darabokra" vágott csirkehúst, zellert, répát és hagyjuk együtt 
egyet buggyanni, hogy átmelegedjék. A levesestálban elha­
barunk egy deci tejfelt egy tojás sárgájával, hozzákeverjük 
a levest mindenestől és tálaljuk. Aki szereti, pár csepp 
citrommal savanyíthatja. Az egész étel sűmsége, készen, a 
leves és főzelék közti legyen.

mi

11
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Zöldségkrém leves
Sárgarépát, petrezselyemgyökeret, kevés kelkáposztát, 

zellert, két kanál paradicsomot, vöröshagymát, kis kai fot, 
gombát, borjúcsontot addig főzök, míg a zöldségféle egészen 
széjjel föl. Ekkor a borjúcsontot kidobjuk belőle, a levest 
szitára öntve átszűröm, a zöldséget áttöröm. Vaibol, lisztből 
aranysárga rántást készítek, törött borssal fűszerezem, igen 
finomra vágott zöld petrezselymet vetek belé, rögtön felen 
gedem a zöldségpürélevesse! és egyet hagyom forrni együtt, 
A levesestáihan elhabarok tejfölt tojássárgával, meleg párolt 
rizst teszek a tálba és folytonos keverés közt ráöntöm a levest.

.1
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Zsolnai leves
Egy szép tyúkot 2 és negyed liter vízben leveszöld­

séggel szokás szerint puhára főzök sósvízben. Vajból világos 
rántást készítek, melyben igen vékony metéltre vágott fél 
kelkáposztát párolok meg. Felengedem a 2 literre befőtt 
tyúklevessel, összefőzőm, beledobok sósvízben főtt negyed 
ki-ó leves spárga fejet és egy deci főtt cukorborsót (lehet 
konzerv is), a tyúknak csontról lefejtett és falainyi darabokra 
vágott húsát, 5 deka igen vékony karikára vágott, vajon 
párolt gombát, hagyom együtt forrni és a tálban egy tojás­
sárgával és egy kaséi mustárral elhabart egy deci tejfölre 
öntve, összekeverem és tálalom. Gazdaságosabb, ha a 
tyúknak mellét nem vágjuk a levesbe hanem eltesszük 
vacsorára. Akár hidegen majonézzel*, akár valami yen már­
tásban felmelegítve, 2 személynek elég és jó vacsora.

;

»
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LEVESBEVÁLÓK

1

Bechamel.
Két tojássárgát, 3 kanál darás lisztet. 3 deka olvasztott 

vajat, 2 evőkanálnyi tejet, 2 evőkanálnyi reszelt pármai 
sajtot, sót, finomra vágott petrezselyemzöldet és a 2 tojás 
habját jól összekeverjük és egv apró kávéskanálnyit be­
főzünk a kész levesbe. Ha szétfőne, kevés lisztet pótolunk 
hozzá, míg a kellő sűrűséget eléri. Ha a próbagaluska jó, 
leszűrtük a levest és mil*or lobogva forr, beleszaggatjuk 
apró feketekávéskanállal a bechamelt és megfőzzük. Hús* 
levesbe való.

Bechu
2 deci tejfelbe 4 evőkanálnyi lisztet, 2 tojássárgát, 5 

deka olvasztott vajat, kevés sót, tört borsot, vágott petre~ 
zselymet jól elkeverünk, végül a felvert 2 tojásfehérjét. Kis 
kikent lábasba töltjük és a sü'őbe tesszük. Mikor a próba* 
képen beleszúrt villát szárazon húzzuk vissza belőle, kész. 
Deszkára borítjuk és kockára vágva, leveshez adjuk.

Borsótészta
Egy tojást, egy deci lisztet, pici sót elhabarunk sűrű 

palacsintatész'ává. Ha túlsűrű lenne, kevés tejjel higítiuk. 
Lábasban zsírt melegítünk, a lábas fölött keresztbe fektetve 
tartjuk a reszelőt, domború oldalával lefelé. A homorú 
részbe egy merőkanálnyit öntünk a tésztából, ami a forró 
zsírba csepeg. A kisült tésztát állandóan keverjük villával 
Mikor a tészta szép piros borsókká sült, a lyukas lapáttal

353*



kiszedjük és újabb nvers tésztát öntünk a feszesbe, míg 
az egész tészta kisül. Húsleveshez tálaljuk, külön tányérban. 
De ha pici cukrot keverüok a tésztába és csokoládé-, vagy 
málnaöntetet adunk mellé tésztának is tálalhatjuk.

Csurgatott tészta
Csészébe ütök egy tojást, összekeverem egy deci 

liszttel, ízlés szerinti sóval, hogy csurgós tésztát kapjak. 
M kor a leves lobogva forr, a f¡zékon keresztbe fektetem 
a reszelő!, domború oldalával lefelé, egyik kezemmel lassan 
a reszelő mély részébe öntöm a levest másik kezemben 
lévő kanállal pedig kevergetem a re.-zeloben lévő tésztát. 
A következő levesekbe való : kömény, paradicsom, sóska, 
spenót, áttört borsó stb.

i

<»

Dara
Másfél liter levesből leöntök fél liter levest, folytonos 

keverés közt lassacskán beleszórok egy deci darát, öt percig 
főzöm, azután a többi leveshez öntöm.

Daragaluska
Féltojásnyi habosra vert zsírba beieütök egy tojást, 

ízlés szerinti sót, törött borsot, egy evőkanálnyi finomra 
vágott zöldpetrezselyme!, 7 deka darát, jól összekeverem 
és állni hagyom 30-40 percig, Ezalatt megdagad a dara. 
A leszűrt, egyenletes forrással fövő levesbe'kanállal szag­
gatok galuskákat tetszés szer nti nagyságban, de számítva 
arra, hogy főzés közben erősen megdagad. Mikor mind 
levesbe szaggattam, lefödöm a lábast és 15 — 20 percig 
íőzöm egyenletes forrással. Húslevesbe, tejlevesbe való. 
Akkor főtt eléggé, ha a próbagaiuska egyformán fehér és 
lágy kívül-belül.

t

i
r Finom metélt vagy kocka tészta

Egy tojásból és 2 deci lisztből két csipet sóból, egy 
csepp víz hozzáadása nélkül igen jól meggyúrt tésztát esi- -
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nálok, Felét nagyon finom metéltre vágom, a másik felét 1 
cm. kockára. A finom metéltet aznap főzöm a levesbe, 
mb or gyúrom, a kockaészíát ellehetem más alkalomra, de 
ha ezt egész szárazon főzöm be, akkor legalább 6— 8 percig 
kell főzni.

Gombás kockák
Ugyanaz

„Bechu" nek, azzal a különbséggel, hogy ebbe belekeverünk 
egy kis kanál zsíron puhára párolt 5 deka finomra vágott 
tisztított gombát vigyázva, hogy minden vizét elíőlje, mire 
a tésztába keverjük.

ÍAT készítési módja, mint a levesbevaló

ei :

Májas rétes
Egy tojásból rétestésztát csinálok. Lisztezett deszkán 

nyújtófával vékonyra nyújtom és megtöltöm a következő 
töltelékkel: 15 deka marha , sertés- vagy borjúmájat szitán 
áttörök, apróra vágott fíistöitszalonna zsírját, a benne fony- 
nyasztott kanálnyi reszelt vöröshagymával, a kisült szalonna- 
töpörtyűt, sót, borsot, majoránnát, 2 tojás sárgáját és kemény 
habját, valamint a májat összekeverem, a zsírral kent tész­
tára rákenem a keverék egyharmadát, négyrét összehajtom, 
fél óráig pihentetem, kinyújtom, zsírozom, rákenem a máso­
dik harmadol, összehajtom négyrét ugyanazon irányban, 
mint előbb és mindezt megismétlem a még megmaradt 
májjal fél órai pihentetés után harmadszor is. Akkor rögtön 
ismét kinyújtom egész vékonyra, zsírozom, kétujjnyi vas­
tagra összesodrom és nagy tepsiben megsütve, kis darabokra 
vágva, a leves mellé tálalom, vagy kétujjnyi darabokra 
vágva, a levesben megfőzöm.

kus,
mel

sztó

ősi.

ztói

Májgombóc
Egy kistojásnyi zsírban fonnyasztok világossárgára pi­

rított diócyi, igen finomra vágott vöröshagymát. Tíz deka 
megmosott marhamájat a deszkára lekaparok késsel a.benne 
lévő erekről. Ezt a máj sását elkeverem egy tejbeáztatott 
kinvomott kiflivel annyi morzsával, hogy lágy galuskatészta

pék
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sűrűségű legyen, Sóval, borssal, majoránnával fűszerezem, 
egy nyers tojást és a hagymás zsírt adom hozzá, azután kis 
gombócokat formálok. Az elsőt pióbaképen kifőzöm. Ha 
szétesne, adok még morzsát bele. A gombócokat a lassan 
fövő levesben kifőzöm. A főzési idő a gombóc nagyságától 
függ Egyet kettévágok a deszkán. Ha a közepe már nem 
rózsaszínű, hanem szürkéssárga, akkor kész.

Májrizs
Másfél evőkanálnyi zsemlyemorzsát, egy csapott evő­

kanálnyi daralísztet, egy nyers tojást, 15 deka elkapart és 
szitán áttört marhamájat, tojásnagyságú zsírt, a benne pirult 
reszelt vöröshagymával, sót, borsot, majcrannát, kanállal jól 
eldolgozunk. A leszűrt levesbe amikor forr, a reszelő ho­
morú oldalába tett tésztát főzökanálla'l átnyomjuk. Rizs- 
alakban esik a levesbe és föl meg. Ha az elsők szétesné­
nek, azt jelenti, hogy híg a tészta és akkor kevés morzsa 
utánpótlásával kell sűríteni.

Reszelttészta
Két deci lisztből és egy tojásból kemény tésztát gyú­

rok. Azután a res?elő nagylyukas részén megreszelem s 
belefőzöm a forrásban lévő, leszűrt levesbe.

Tüdőstáska
30 deka borjútüdőt megfőzök a levesben. Mikor kihűlt, 

átdarálom és összekeverem féltojásnyi zsírban megpirított 
diónyi, apróra vágott vöröshagymával, sóval borssal és 
egy nyers tojással. Addig keverem, míg már nem áll össze, 
hanem szétesik a vagdalt tüdő. — 3 deci lisztből, egy 
tojásból, két csipet sóból és kellő mennyiségű vízből rétes 
tésztát készítek. Kétfelé osztva cipókat formálok ebből. 
Pihentetés utján kinyújtom előbb az egyiket, de nem olyan 
átlátszó vékonyra, mint a sült rétest szokás. Legombolyítom 
a rétes vastag szélét, a többit megkenem a langyos tüdő- 
vagdalékkal. A szélén kb. 2 ujjnyi üresen maradt tésztát 
a rétesabrosz segítségével vissza hajtom a tüdőre, hogy a

ír
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tüdő ne főlhessen ki, azután felsodrom, Mielőtt a tüdőt 
rákenjük belisztezem, de nem zsírozom a rétestésztát, A fel- 
sodort rétest lisztbe mártott vékony porcellántányér szélével 
négyszögletes darabokra vágom, a széleit kézzel is össze 
nyomom, és lisztezett deszkára rakom, míg a másik cipót 
is ugyanígy elkészítem- Gyors egymásutánban rakom őket 
az egyenletes forrással fövő levesbe. Rögtön leszállnak a 
fazék fenekére, de azért keverni nem szabad, Majd fel­
jönnek Î Egyenletes lassú forrással főzzük 20 percig. Hús 
levesbe, barnalevesbe való leginkább.

Verőcei májas fánk
Negyed kiló szép borjúmájat késsel elkaparok. Egy 

tojást diónyi vajjal elkeverek, hozzáadom a májat, sót, 
borsot, teáskanálnyí reszelt vöröshagymát, finomra vágott 
zöldpetrezselymet és annyi szitált morzsát, hogy galuska- 
keménységű tésztát kapjak. Teáskanállal forró zsírba szag­
gatom és pirosra sütöm. A húsleves mellé, külön kis tálon 
tálalom.

*
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HÁL, RÁK, CSIGA

.Áttört halszeletek
Tetszés szerinti halat megtisztítunk, megsütünk, gerincét, 

szálkáit kivesszük, húsát megdaráljuk és szitán áttörjük. 
Teszünk hozzá a hal mennyisége szerint 2 vagy 3 nyers 
egész tojást, sót, borsot és jól összekeverjük. Tenyérnagy­
ságú lapos szeleteket formálunk belőle, nedves ostyába 
csomagoljuk, lisztbe, felvert tojásba, szitált morzsába mártjuk 
és forró zsírban kisütjük.

Branzino nápolyi módra
A megsózott branzmo oldalait bevagdaljuk és úgy a 

hasítékokat, mint az egész halát beszórjuk pármai sajttal, 
10 deka olvasztott vajat, 2 evőkanálnyi sűrű paradicsom­
pürét, 2 tojás sárgával elhabarunk, hozzákeverjük a 2 tojás 
habját, az egészet rákenjük a tűzálló tálban lévő halra és 
a sütőben pirosra sütjük.

Csuka káposztával
Kb másfélkilós szép csukát megtisztítok, kibelezek,

2—3 vízben megmosok, aztán besózva, hideg helyen hagyom 
két órán át. Másfél kiló savanyított hordókáposztát jól ki 
nyomkodok, beleteszem forró zsírba, melyben 5 kocka 
cukrot pirítottam aranybarnára, összekeverem és lassan páro­
lom negyed óráig, vigyázva, hogy oda ne égjen. Egy hosszá 
tűzálló tál fenekére öntök egy tej merő kanál káposztalevet, 
beborítom a párolt káposzta felével A csuka oldalait ke­
resztbe bevagdalom, 3 ujjnyi távolságban "és minden résbe
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megpaprikázotí, füstölt szalonnaszeleteket teszek, a hasüreget 
kitöltőm párolt káposztával, ráteszem a tálban lévő káposz­
tára, a többit a hal köré rakom. Leöntöm n-gved liter jó 
tejfellel és a már forró sütőbe teszem, 30—35 perc múlva 
tálalom, ha egyenletes, nem túlerős, jó tűznél sült.

Dióshal
Készíthetjük bármilyen halból, de leginkább csukából 

szokás Másfélkilós csukát halfőzőben feleszünk főlni 1 
liter vízzel, sóval, zellerrel, sárgarépával és paszternákkal. 
Mindezt belereszeljtik a vízbe, amibe a hal fői. 2 kccka. 
cukrot pirítunk, hozzáadunk 10 deka durván megtört dió­
belet, 3 csapott evőkanálnyi lisztet, p cí töröttborsot, az 
egészei felengedjük egy kaaállal a haliéból és miután egyet 
forrt, az egészet a halfőzőbe öntjük, ahol még 8 — 10 percet 
fői együtt. A halnak nem szabad 20—25 percnél tovább 
főni, különben szétesik. Â mártást ráöntjük tálalásnál.

Fogas angol módon
A szépen megtisztított másféíkilós fogast gyengén 

eceteseit, sózott vízben 1.5 percig főzzük. Ez az idő elég 
arra, hogy a húst mindkét oldalán egy-egy darabban leemel­
jük a gerincről úgy, hogy szálka ne maradjon benne 4 deci 
tejíöit összekeverek 6 tojássárgával, 10 deka olvasztott 
vajjal, egy evőkanálnyi apróravágolt tárkonnyal, ugyanannyi 
vagdalt kaprival és reszelt vöröshagymával, 4 vagdalt 
szardellával, késhegynyi reszelt citromhéjjal, 2 evőkanálnyi 
finomravagdalt shnittlinggel, sok zöldpetrezselyemmel. Felét 
egy tűzálló tál fenekére öntjük, rátesszük a fogasszeleteket, 
a másik felét összekeverjük a 6 tojás babjával, ráöntjük a 
halra és fél óráig a forró sütőben sütjük közepes jó tűz 
mellett, Vajas, petrezselymes burgonyát tálalunk mellé.

í

r Fogas Maeterlinck módon
Egy szép, kb. másfélkilós fogast halfőzőben 10 percig 

főzünk zöldséges sós vízben. Kivéve a halfőzőbő), bőiét 
lehúzzuk és a hal húsát leemeljük mindkét oldalán a gerioc-
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ről, nagyon vigyázva, hogy szét ne tördeljük. Egy megfe­
lelő nagyságú tűzálló tál fenekére Öntünk, a hal leszűrt 
levéből 2 dv cit, összekeverjük 3 deci tejszínnel, beletesz- 
szűk a 6 vagy 8 darabra vágott halat és forró sütőbe 
téve, 25 -30 percig pároljuk. Ezalatt. 2 deci tejszínben elha- 
bárunk 2 tojás sárgát, 10 deka vajat, vagy rákvajat és 10 
deka kaviárt, öt perccel tálalás előtt a halon lévő lének a 
felét is hozzákeverjük, aztán az egészet visszaöntjük a halra 
és csak annyi időre tesszük a sütőbe, míg az egész mártás 
átmelegszik, de felforralni nem szabad.

Fogas spárgával
Egy kiló szép solospárgát megfőzünk enyhén sós víz­

ben félig puhára, öt cm-es hosszúságban levágjuk a fejeket 
és tányéron félretesszük. A többi részét a spárgának bele­
tesszük 1 liter másik sós vízbe, egészen puhára főzzük és 
söjű szitán áttörjük, újból felforraljuk abban a vízben, ami­
ben másodszor főtt, azután ezt a vizet levesszűrőn át a 
halfőzőbe öntjük, és beletéve egy kb. másfél kilós fogast, 
lassú forrással főzzük 20 percig. Kivéve a spárgáiéból le­
húzzuk a bőrét és a húsát mindkét oldalán lehetőleg egy- egy 
darabban levéve a gerincről, tűzálló tálba tesszük, melyben 
5 deka olvasztott vaj van. Készítjük a következő mártást : 
4 tojássárgát, 3 deci nem savanyú tejfelt, 2 csapott evő 
kanál lisztet, 5 deka olvasztott vajat, el habarunk simára a 
lassanként hozzáöntött spárgalével, amiben a hal főtt. A tűz 
álló tálban lévő hal mellé tesszük a levágott spárgafejekét 
és úgy ezeket, mint a halat leöntjük a teljesen simára ha­
bart mártással és 20 percre jó forró sütőben hagyjuk páro­
lódni. Vajas burgonyát tálalunk hozzá.

Fagyasztott heringsaláta
Főtt, hámozott kifliburgonyát, sárgarépát kockákra vá­

gunk, valamint édes almát, savanyított uborkát, összeke­
verjük 3 deka kapribogyéval, 3 tisztított, megnyúzott, szál­
kában, vékony csíkokra vágott farsangi v. csemege bering- 
gél és ezek elkapart ikrájával. Készítünk 4 tojás sárgából, 
3 deci olajból ízlés szerinti sóból, evőkanálnyi mustárból
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■ cukorból és citromléből sűrű majonézt, felenged ¡ük 15 deka 
olvasztott, de még csak nem is langyos, esas éppen folyé­
kony fehér aszpikkai. Az egészet összekeverjük a her ing- 
salátával, formába töltjük és megfagyasztjuk. Tálalás előtt 
tálra borítjuk a formát, meleg ruhával borogatjuk, míg a 
formából a tálra jut. Kemény tojással, uborkával, endiviea- 
salátával díszítve, előételnek, vagy tea mellé tálaljuk.

Gombás hal
25 deka tisztított gombát több vízben átmosok, vékony 

szeletekre vágok, sóval, borssal, 10 deka vajon addig 
párolok, míg a vízét elfövi. Egy másfél kilós halat meg­
tisztítok, kibelezek, megmosok, besózok, hasüregét meg­
töltöm hámozott főtt burgonyával, azután beteszem egy 
tűzálló tálba, melybe 5 deka olvasztott vaj van, leöntöm 
3 deci tejföllel és a gombát kétoldalt melléje teszem, forró 
sütőbe téve 30 perc alatt pirosra sülöm, 4—5-&zör öntözve 
a saját ievével.

Hal fehérmártássel
Fogast, kecsegét. vagy süllőt sós vízben félig meg­

főzünk. Kivesszük a vízből, vajjal kikent serpenyőbe tesz- 
szük és ráöntjük a következő mártást: vajból világos rán­
tást készítünk, hozzáadunk egy-egy tej merőkanálnyi sűrű 
karfiol és zellerpürét, erős zöldséglevessel felhígítjuk már* 
tássűmségüre, megsózzuk, 2 deci tejíölt keverünk hozzá és 
addig hagyjuk a sütőben, míg a hal puha lesz de persze 
szétesnie nem szabad. Vajas burgonyát adunk hozzá.

Halászlé
Élő halakat veszek. Félkilós pontyot, félkilós süllőt, 

félkilós kecsegét, félkilós harcsát. Vérüket csészébe eresz­
tem. Kevés zsíron 2 nagy fej vöröshagymát aranysárgára 
párolok, evőkanálnyi rózsapaprikát vetek belé és a még 
meg nem alvadt hal vért. A megtisztított, felbontott, jól meg­
mosott halak fejét, farkát hozzáadom, valamint 15 deci 
vizet és mindezt fedő alatt lassú forrással 3A óráig párolom.

>
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Ezalatt a halakat 3 ujjnyi széles darabokra vágx^a kereszt­
ben, mély tálban egy csapott evőkanálnyi sóval behintve, 
a lm hagyom hűvös helyen À hagymás paprikás lét félóra 
n u va átszűröm egy vaslábasba, beleteszem a megsózott 
halat azzal a lével, amit engedett és fedő alatt lassú for- 
rássas félóráig főzöm, Keverni nem szabad, csak a lábas 
fülénél fogva ide-oda râzogatoi. Â hal ikráját vagy tejét 
elkaparva, csak az u'olsó 10 percben teszem hozzá, mert 
ampak annyi főzés elég. Aki nem sajnálja a költséget, az a 
f jjeí és farkkal, fél kiló apró u. n. cigány halat is főzhet el 
a levében. Persze, ez nem kerül az asztalra.

Hal puding
Harcsát, pontyot, süllőt, kecsegét veszünk, összesen 

egy kilót, Sós vízben 10 percig főzzük, azután kiszedjük a 
szálkáit. A szál kát lan kődarabokat megsózzuk, borsozzuk, 
öt tojássárgát, 3 deci tejfölt 5 csapott evőkanál lisztet, 15 
deka szardelíavajat, 2 evőkanálnyi finomra vágott zö'dpet- 
rezselymet jól összehsbarunk és hozzákeverők az 5 tojás 
habját. Zsírral kikent lisztezett formába töltjük a keverék 
feléi, utána a haldarabokat, majd a keverék másik felét. 
¿Meleg sütőben egyenletes tűz melleit, 30 perc alatt meg 
sütjük. Remoulard vagy pedig mousseline-máríást tálalunk 
hozzá.

Hering saláta
Három keleti tengeri, vagy 2 farsangi beringet hosz- 

szában felhasítunk, ikráját, tejét kivesszük, ' bőrét lehúzzuk» 
gerincét, szálkáit kiszedjük, fejét, farkát levágjuk, azután 
tiszta heringhúst centiméter széles laskákra vágjuk kereszt 
ben. Négy tojássárgát habosra keverek, azután folytonosan 
egy irány ban keverve, cseppeni; ént 2 deci finom, friss olíva­
olajat aciok hozzá. Igen picit sózom. Mikor ez a majonéz 
már olyan sűrű, hogy nem folyik, hanem szakad, 2 deci 
tejfölt, 1 evőkanálnyi mustárt keverek beié és ízlés szerinti 
cukrot, valamint a keringek elkapart tejét és ikráját. Az 
egészet citromlével savanyítom, Hat nagyobb, főtt kiflíbur 
gonyái hosszában kettévágva, felszeletelek vékonyan, úgy-

a
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szintén egy iőtt sárgarépát, Három almát kockára vágok, 
egy marék főtt, aprószemű babot, főtt lencsét adok hozzá, 
azután mindezt a heringgel és a majonézzel összekeverem, 
mély üvegtálba öntöm és a tetejére finomra vágott 
fehér aszpikot szórok, Legalább 5—6 óráig álljon készen 
tálalás előtt,

Hideg rántotthal pácolása
Ha délről maradt néhány szelet rántott hal, akkor le­

forrázzuk, ízlés szerint hígított ecettel, amibe vékonyra vá­
gott vöröshagymakarikák'at, néhány babérlevelet és egész 
borsot főznünk fel. Ebben a pácban hagyjuk kihűlni és va­
csorára tálaljuk fel.

Homardines
Egy kis doboz konzervált tengeri rákot apróra meg­

vagdalunk, Hat evőkanálnyi főit zöldborsóról (konzerv is 
lehel) lecsepegtetjük a vizet és a rákhoz adjuk, valamint 
15 deka finomra vágott fehér aspikot is. Hat tojásból sűrű 
majonézt készítünk, felengedjük a dobozban lévő ráklével, 
összekeverjük az egészet és vagy nagy üvegtálra kúpozva, 

személyenként kis gömböl) ű porcellaniartókba ada-vagy 
golva, tálaljuk.

Halmajonéz
Egy kiló friss halat szépen megtisztítunk, kibelezünk, 

azután megfőzzük sós vízben néhány karika sárgarépával, 
petrezselyem gyökérrel, 6 — 8 szem egész borssal és 2 ba­
bér levéllel. A víz annyi legyen, hogy ellepje a halat. Â 
hozzávalót fél óráig főz/ük, azután beletesszük a halat es 
egvütt főzzük az útból megicdult forrástól számított 20 per­
cig. Akkot'j kivesszük a halat — legjobb a süllő és a ke- 
ősege, de lehet másfajta is —■ lehúzzuk a bőrét, kivesszük 
a gerincét, lehetőleg minden szálkáját, és falatnyi darabokra 
vágjuk. Készítünk 6 tojásból sû ű majonézt (l. o) üvegtál 
közepére teszünk egy sor halat, vékonyan megkenjük majo­
nézzel, megint halat és így váltogatva majonézzal míg a
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hallal együtt kész a tál közepén egy köp. *A majonéz 
megmaradt felével bevonjuk, azután francia salátával (1. o.) 
kemény tojás szeletekkel és aspikkal körítjük. A halkúpot 
körül tűzdeljük szardella gyűrűkkel,

Házi kaviár
Füstölt nagy hering (Bückling) ikráját kiveszem, deszkán 

elkaparom, késhegynyi reszelt vöröshagymával, kis kanálnyi 
olajjal kis kanálnyi citromlével elkeverem, kis üvegtányérra 
teszem, lefedem és legalább 8-10 órán át hagyom így 
állni talaiás előtt. Ujjnyi pirított kenyérszeletkéket tálalok 
hozza, vajjal megkenve. Ez a mennyiség egy nagy füstölt 
heungre van számítva.

Halkocsonya
Készítek finom halászlét (I. o.) A halat kiszedem a 

levesből bőrét lehúzom, gerincét, szálkáit kiszedem, vi­
gyázva, hogy össze re törjem a halszeleteket. Mély tányé­
rokba rakom a halat. A levest még 40- 45 percig főzöm, 
hogy beforrjon egy kissé. Ezután leVesszűrőn átszűröm, 
leszedem a zsírját, hogy csak gyöngyös legyen a teteje és 
egy liter levesre számított 2 lap megmosott fehér gelatint 
olvasztok fel benne. Még melegen ráöntöm a tányérokban 
lévő halszeletekre. Par óra alatt megfagy. Készíthetjük 
formaban fagyasztva is.

Heringpüré.
Két nagy füstölt, vagy három csemege heringnek 

lehúzom a uőrét, levágom a fejét, tarkát, kiveszem gerincét 
a szálkákkal együtt és mindezt eldobom. A hering húsát 

igen finomra megvagdalom, eikavarom az elkapart 
tejével vagy ikrájával, egy reszelt, hámozott nagy édes 
X ic j ? aPrfr.a vaßdalt keménytojással, egy deci tejföllel 
cs 15 deka felolvasztott egészen iargyos fehér aszpíkkal 
Mikor ez a massza már szilái dúlni kezd, lapos üvegtál 
közepére rakjuk kúpszerűen, meghintjük egy vagdalt kemény 
tojással es pirított vajaskenyér szeletekkel tálaljuk, előétel 
nek, vagy teához.
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Halpörkölt
Készíthetjük többféle balból vegyesen, de jó, ha csak 

pontyból készítjük is. Másfél kiló kibelezett, tisztított, 2—3 
vízben átöblített halat keresztben 2 ujjnyi széles szeletekre 
vágunk és mély tálban, egy evőkanál sóval besózva, leg­
alább félóráig hideg helyen hagyjuk állni. Nagy tojásnyi 
zsírban fonnyaszíok ig-n apróra vágott vagy reszeli kb. 
20 deka vöröshagymát ; mikor már átlátszóvá párolódott, jó 
evőkanálnyi nemes édes rózsapaprikát keverek el vele a 
tűzhely szélén, azután egy tejmerőkanál v zet öntök rá és 
fedő akit negyedóráig párolom. Akkor a lábasba teszem a 
halat, azzal a lével amit engedett, lefedem újból a lábast 
és egyenletes lassú forrással párolom az egészet 20 - 25 
percig, Lyukas lapáttal tálra szedem a halat, leöntöm a 
levéve! és tarhonyával tálalom, Nyáron zöldpaprika kariká­
kat szórok rá.

Halpaprikás

Ugyanúgy készül, mint az 
ön ök a hagymára, hanem mindjárt 
a párolt hagymához és tálalás előtt két deci sum teitolt 
öntök rá. Egyet hagyom buggyani a hallal és tálalom. 
Galuskát adok mellé.

előbbi, csak vizet nem 
besózott halai teszem

Hideg rákpástétom 4 személyre
Húsz darab meg-isztítoít és mosott szép nagy szóló- 

rákot megfőzök sózott köménymagos, petrezselymes víz­
ben. Az ollókból és uszályokból kifejtem a búst és egy 
tányérra teszem, az ollók és páncélok apróra tőit héjából 
10 del a vajjal rákvajfct készítek. Hat toiás sergáját, a 
rákvajat, 2 deci tejet, 2 evőkanál lisztet, ízlés szerinti sót 
és 2 lap fehér gelatine! öt nercig főzök folytonos keverés 
közt. Azután a tűzről levéve, belekeverem a rákok páncél­
jából kikotort sárgás krémsrerű anyagot, kis pástétom­
fűszert, majd a rákhúst és fél citrom levét. Mikor hideg, 
összekeverem 2 deci tejszínből vert habbal, formába öntöm 
és megfagyasztom, Tálaláskor a formát tálra borítom, meleg

»
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kérdőt szorítok rá, hogy a formából kijöjjön és sűrű majo 
nézze! vonom be. Kemény tojással, aszpikkal, francia salá­
tával díszítem.

Kocsonyázott ponty
Egy kétkiíós pontyot szépen megtisztítok és kibele. 

zek. (Az ikráiéból, vagy tejéből levest készíthetek.) 
A pontyot 2 ujjnyi széles szeletekre vágom és ízlés szerint 
besózom. így hagyom állni félóráig. Azután tűzálló tálba 
teszem és leöntöm annyi vízzel amennyi 3 ujjnyi magas­
ságban elfödi. Ebben a vízben előzőleg vékony szeletekre 
vágott fél petrezselyemgyökeret, fél sárgarépát feb. 5 deka 
zellert, egy kis fej vöröshagymát egészben, 12—15 szem 
egészborsot főztem puhára és leszűrve öntöm a halra ; 3 
evőkanál finom borecetet adok hozzá és mikor forrni kezd, 
leveszek a levéből egy merőkanálnyi!, 3 lap fehér geiatint 
olvasztok fel benne és visszaöntöm a halra. Forrástól 
számított 20 percig főzzük így együtt, azután kihűtjük, 
majd jégre tesszük. Télen persze csak hidegre. Akár a 
tűzállóiéiban, amiben megfagyott, akár tálra borítva, tálaljuk. 
Az utóbbi esetben szépen fel is díszíthetjük, hideg, töltött, 
vagy kemény tojással, uborkával, céklával és a levében 
főtt. majonézzel kevert zöldségsalátával is.

Kékreforrózott hal
Legjobb igy a pisztráng. De jó más hal is. A meg­

tisztított halat néhány percig ecetben hagyjuk állni. Azután 
tepsibe, vagy halfőzőbe tesszük laposra fektetve, rátesszük 
a tűzhelyre és rögtön leforrázzuk lobogva forró sősvízzel, 
amiben puhára főzzük. Asztalra téve az edényt, am ben 
főtt, óvatosan kiszedjük belőle a halat, hogy el ne törjön 
és a tálban csinosan összehajtott asztalkendőre tesszük 
Citron karikákkal, főtt, vajas-petrezselymes burgonyával 
körítjük.

I

6 Körített hering
Veszek egy tejes és egy ikrás füstölt beringet, vagy

494



!

két tejes és egy ikrás kelettengeri, esetleg csemegeheringet 
A halak fejér, farkét levágom, eldobom. A hal hátát hosz- 
szában felhasítom, valamint a hasát is. Az ikrát, tejet 
kiszedem és kis tányéron félreteszem. A hal fel hasított 
bőrét a farktól kezdve lehúzom, azután a bering húsát 
leveszem a gerincről és keresztben két ujjnyi darabokra 
vágva, a szálkanélküii halhúst nem lapos üvegtál közepére 
rakom kúpalakban. Külön edényekben főzök 2 deci b^bot, 
2 deci lencsét és fél kiló vékony kifli burgonyát. ízlés 
szerint sózott, cukrozott V* liter ecetben felfőzök hajszál- 
vékonyra vágott vöröshagymát. A babot, lencsét és a 
vékony szeletekre vágott burgonyát a bering köré rakom 
váltogatva 6 csomóban. Megöntözöm mindegyik halmocskát 
egy teáskanálnyi finom olajjal. A heringek tejét, ikráját 
elkaparom, reszelek hozzá közepes nagyságú hámozott 
pogácsa almát, jól elkeverem a felfőzött hagymás ecettel, 
aztán a körített heringre öntőm legalább 6 órával a 
tálalás előtt.

Káposztás Hering (Heringschmaus)
Hat kelettengeri vagy csemege heringcek lehúzzuk a 

bőrét, kivesszük a gerincét a szálkákkal és keresztben ujj­
nyi csíkokra vagdaljuk. 1 kiló jó minőségű savanyúkáposz­
tát összekeverünk köménymaggal, 3-4 evőkanál finom 
olajjal és kb. 10 —15 deka a hering pácíevéből való hagy­
mával. Egy mélyebb fáiba teszünk egy réteg káposztát, egy 
réteg beringet, amíg a tál megtelik. A tetejére a he?iogek 
darabokra vágott teje és ikrája kerül Hamvazószerdái étel.

Morinirozott olajos szardínia
Jobbféle olajos szardíniát veszünk dobozban. A hala­

kat kiszedjük a dobozból és egy mély tányér szélére rakjuk 
őket egymás mellé farkukkal lefelé, hogy az olaj lecsepeg­
jen róluk a tányérba. Jó borecetet ízlés szerint felhígítunk 
vízzel, azu’án — ugyancsak ízlés szerint — megsózzuk és 
két babérlevelet, 10-12 szem egész borsot, egy fél vörös­
hagymát főzünk benne félóráig. Most hiilni hagyjuk. A 
szardíniákat, melyekről ezalatt lecsepegett az olaj, vigyázva
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megtisztítjuk a pikkelyes héjától, óvatosan vigyázva, hogy 
a fél szardíniák el ne törjenek, kivesszük a szálkás gerin- 
cét. Abba a mély edénykébe, melynek >zé!éről a szardíniák­
ról lefolyt az olaj, egy sor keményre főtt tojásszeletet ra­
kunk, erre rátesszük a megtisztított fél szardíniákat, erre 
ráöntjük a dobozban maradt olajat, azután beborítjuk kari- 
Iákra- vágott kemény tojással és az egészet leöntjük a fel- 
fŐ/ött, hideg, fűszerezett, leszűrt ecettel. így hagyjuk állni 
legalább 2—3 órán át a tálalás előtt.

Paradicsomos hal
Készíthetjük bármilyen halból, melyet előbb szépen 

megtisztítunk, kibelezünk, jól megmosunk és besózunk. 
A has üregét megtöltjük főtt és darabokra vágott burgo* 
nyával, melyet sott vagdalt zöldpetrezselyemmel keverünk 
eí és beletesszük egy kivajazott tepsibe, vagy tűzálló tálba. 
Egy kiló balra fél kiló paradicsomot számítok, mit bele­
dobok lobogva fövő vízbe, egy perc múlva a tésztaszűiő 
kanállal kiszedem, meghámozom, feldarabolom, rászórom a 
halra, 10 deka olvasztott vajat öntök alája, és a már forró 
sütőbe téve, 25 percig párolom, 3—4-szer öntözve saját 
tevével. Rizst adok melléje körítésül

Ponty normand módra
Kétkilós pontyot megtisztítok, kibelezem és óvatosan 

kiveszem a gerincét, vigyázva, hogy a hal egybenmaradjon, 
azután besózom. Félkilós csukát megfőzök pár karika sárga­
répával, hagymával és petrezselyemgyökérrel, azután a 
levéből kivéve, a zöldséggel együtt szitán áttöröm. Egy és 
féideci tejben elhabarok két evőkanál lisztet, öt deka vajat, 
két tojás sárgáját és mindezt közepes mártás sműségüre 
befőzöm, hozzákeverem a szitán áttört csukát, három finomra 
vágott szardellát és egy evőkanálnyi finomra vágott zöld 
petrezselymet. Kevés töröttborssal fűszerezem, azután meg­
töltöm vele a pontyot és a n>ilást fogpiszkálóval össze­
tűzöm. Tepsibe teszem a megtöltött halat, leöntöm tíz deka 
forró vaijal és egy deci erős fehérborral, a sütőben mér­
sékelt tűznél, gyakori öntözés közben, 40 perc alatt megsülöm.
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Ponty elzászi módra
Egy szép nagy pontyot megtisztítunk és besózunk. 

Tizenkét kis levesrákot a szokott módon megtisztítunk, 
azután egy liter sósvízben megfőzünk. Az uszályokból és 
ollókból kifejtjük a húst és félretesszük, a héjából 20 deka 
vajjal rákvajat (1. o.) készítünk. 5 deka rizst. 5 deka rák- 
vajjal puhára párolunk, abból a vízből adva hozzá, amiben 
a rák főtt. Sóval, tört borssal és sok finomra vágott zöld 
petrezselyemmel fűszerezzük, majd összekeverjük a rák 
kifejtett húsával. Egy kis lábasban elkeverünk 4 tojássárgát, 
2 deci tejfelt, 4 evőkanál reszelt* ajtót, a megmaradt rák vaj 
felét és bechamelt fezünk belőle. A pontyot két oldalán 
ujjnyi távolságban bevagdaljuk és minden vágásba egy 
tisztított gombaszeletet dugunk. A hal hasát megtöltjük a 
rákos rizzsel. Egy tűzálló tál fenekére tesszük a megmaradt 
rákvajat, felolvasztjuk, beletesszük a halat, megkenjük ^vas­
tagon a sűrű bechamellel és a sü őben mérsékelt tűznél 
pirosra sütjük. Vajban megforgatott petrezselymes burgonyát 
adunk mellé.

Rákmajonéz
18 vagy 20 nagy rákból ugyanúgy készül, mint a 

hal majonéz (1. o.) azzal a különbséggel, hogy a majonézba 
3 deka rákvajat és a rák belsejében lévő sárga krémszerű 
anyagot is belekeverjük es a rákmajoné/út nem díszítjük 
szardella gyűrűkkel.

Rák-puding (Hat személynek)
Tizennyolc nagy szólórákot megtisztítok és megfőzök, 

úgy mint a rákleveshez írtam. A legyezőkből és ollókból 
kifejtem a húst és 3— 4 darabra vágom. A rákok héjából 
20 deka vajjal rákvajat készítek. (L. o.) Négy tojás sárgáját, 
4 csapott evőkanál lisztet, 2 deci tejet, a rákvaj felét 
habosra keverem. 10 deka zsíron párolt, petrezselymes 
rizst, 5 deka olvasztott vajat, a rákhúst és a 4 tojás habját 
adom hozzá és kivajazott, lisztezett, lezárt pudingformában

következő mártást :egy óráig főzöm. Készítem ezalatt
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a rákvaj mi sík fe'ét felolvasztom és mikor forró, síma 
liszttel rántást készítek belőle, felengedem azzal a lével, 
amiben a rákok főttek és amit előzőleg már leszűrtem. Két 
deci tejfölben elhabarok 2 tojássárgít, a mártáshoz öltöm 
és az egészet sűrűre befőzöm. A pudingot tálra borítom, a 
mártás egyharmadrészét ráöatőm, kétharmadrészét pedig 
mártásos csészében tálalom hozzá.

Rántott, olajos szardínia
Hát ez nagyon jó. Csak vigyázni kell két dologra. 

Az egyik, hogy az olaj kifogástalan minőségű legyen, a 
másik, hogy a szardíniát össze ne törjük, mialatt dolgozunk 
vele. Egy doboz jó minőségű szardíniát veszünk. Kinyitva 
a dobozt, a halakat egyenként kiszedjük, villát téve alája 
és egy mély tányér szélére rakjuk körbe, farkával lefelé, 
hogy az olaj lafollyon róla. Cukornélküli palacsintatésztát 
készítünk (valamivel sűrűbbet, mint a rendes) a szardíniá­
kat egyenként megforgatjuk benne és friss, forró olajban — 
esetleg vajban, vagy zsírban — pirosra sütjük, miközben 
egvszer megfordítjuk, de vigyázva, hogy el ne törjenek. 
Azon frissiben tálaljuk, tartár- vagy remoulard mártással

Rókmeridon (4 személyre)
2» szólőrákot kefével alaposan megtisztítunk, a bél­

csatornákat kihúzzuk, azután petrezselymes, köménves, lo­
bogva forró sós vízbe dobjuk és 10 perc alatt megfőzzük. 
Kivesszük a vízből, a húsát kiszedjük a piros héjából, és 
egy kis tányérra tesszük. A rákhéjakból 25 deka vajial 
rákvajat készítünk. (L. o.) 15 deka rizst 15 deka rákvajjal. 
sóval és kellő mennyiségű leszűrt lével, amiben a rák főtt 
puhára párolunk. Egy formát kikenünk vajjal. Ebbe leszűrk 
egy sor rizst, egy sor rák húst, megint rizst és így válto­
gatva, míg a forma megtelik. A tetejére egy deci édes tej­
fölt öntünk, melyben 1 tojássárgát habartunk el és 10 percre 
betesszük a forró sütőbe. Semmi víznek nem szabad rajta 
lenni 1 Ezalatt 2 deci tejfölben simára elkeverünk egy evő­
kanál lisztet, egy evőkanál cognacot és a megmaradt rák­
vajat ; egyet forrni hagyjuk, azután a formából taira borított 
rákmerídonhoz tálaljuk mártásnak.
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Rákvaj

A főtt rákok héjának kemény piros részét megszárítjuk, 
mozsárban megtörjük és ío*ró vaiban, jassú tűzön, folytonos 
keverés között p rítjuk. A vaj csak rózsaszínűvé váljon, 
ne barnává. Felengedjük 2—3 merőkanál átszűrt vízzel, 
amiben a rák főtt, együtt hagyjuk forrni vele, azután fehér 
kendőn átszűrjük egy labasba és hideg helyre tesszük. 
Mire teljesen kihűlt, a rákvaj felszáll a víz tetejére. Kanállal 
leszedjük, összegyúrjuk és kész a rákvaj Tanácsos a vajas 
rákhéjat 2 vízben kifőzni és leszűrni, hogy egy csepp vaj 
se vesszen kárba.

Rácponty
Egy szép kéíkilós, megtisztított, kibelezett, besózott 

pontynak mindkét olda át bevagdaljuk kétujjnyí távolságra. 
A hasítékokba felváltva egy egy vékony paradicsom , füs­
töltszalonna, zöldpaprika, sárgarépa szeletet teszünk. Egy 
tűzálló tál fenekit beborítjuk főtt burgonyaszeletekkel, 
rátesszük a halat hátával felfelé, leöntjük két deci tejföllel, 
10 deka olvasztott vajjal, megszórjuk piros paprikával és a 
sütőben, gyakran öntözve a saját ¡evével, pirosra sütjük. 
Télen paradicsom és zöldpaprika helyeit zellert és petre­
zselyemgyökeret használunk. Fektethetjük párolt rizsre is.

Sült rák, löláborsós rizzsel
(Hdt szeméire.)

24 szép rákot megmosunk, kefével megtisztítunk, far­
kának középső ízét megcsavarva, kihúzzuk a bélcsatornát. 
20 deka vajat fedett tűzön megforrósíiunk egy lábasban, 
beledobjuk a 24 rákot és befedjük. 10 perc múlva ráöntünk 
1 liter forró sósvizet, 2—3 percen át együtt forraljuk, aztán 
az asztalra téve a lábast, kiszedjük a rákokat belőle, a 
héjából kivesszük az ollók és uszályok húsát, a rákhéjakat 
megtörve, visszadobjuk abba a vajas lébe, amiből kiszedtük 
előbb, még 15 percig főzzük egvütt. Egy lábasban össze­
keverünk 15 deka rizst 3 deci kifejtett zöldborsóval, sok 
finomra vágott zöldpetrezselyemmel, rászürjük a vajas lét,
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miben a rákok főttek, ha szükséges, még egy kicsit utána­
sózzuk és annyi vizet öütünk utána, amennyi szükséges, 
hogy azt elforrva, puhára párolódjék. Mikor kész, tűzálló 
tálba öntjük, rászórjuk a kifejtett rák húst, és 5 percre a 
forró sütőbe tesszük.

Sült ikra
Fél kiló harcsa vagy pontyikrát jól megmosok, anél­

kül, hogy a hártyáját leszedném, besózom, vastag szeletekre 
vágom lisztezett deszkán ; tetejét, oldalait is belisztezem, és 
lassan sütöm nem túlforró zsíiban, hogy a közepe is jól 
átsüljön. Mikor szép pirosra sült, tartár mártással tálalom.

Savanyú ikraleves
Ügyanúgy készül, mint a savanyú ponty le ves (Î. o ) 

azzal a különbséggel, hogy ponty hel>ett 50—60 deka jól 
megmosott, hártyáitól megtisztított, diócyi darabokra vágott 
nagy szemű halikrát főzünk benne 15 percig.

Sol bormárfássai
A soit megtisztítjuk, uszonyait levágjuk, jól megmos­

suk, besózzuk őket. Készítjük a következő mártást: finomra 
vágott, vagy reszelt hagymát, vékony kockára vágott sárga» 
répa és petrezselyem gyökeret puhára párolunk egy zeller 
reí és ökölnyi kémény kelkáposztával. Mikor puha meg 
hintiük liszttel, kis törött borssal. Néhány percig együtt pá­
roljuk. azu án felengediük csontlével. Mikor ezzel jó sűrűre 
beforraltuk, szitán áttörjük az egészet és jó vörösborral 
felfőzzük. A soit vagy megfőzzük ebben a mártásban, vagy 
pedig bepanirozzuk, kisüljük és akkor ebből a mártásból 
V* részt ráöntünk, a többit csészében tálaljuk mellé.

Süllő bormártásban
A megtísztí’ott, kibelezett süllők fejét levágom, hasát, 

hátát hosszában felhasítom és kiveszem óvatosan a gerin­
cét a szálkákkal együtt. Kapok így minden süllőből két
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szeletet. Két deci bort, egy deci tejfölt elhabarok simára 
sóval, kis borssal és egy csapott evőkanál liszttel. Tűzálló 
tálban vajat forrósFok, belerakom a megsózott süllőszele- 
teket, lassú tűzön 5 percig pirító n zárt tűzhelyen. Azután 
ráöntöm a boroshabarékot, befedem és még 10 percig 
párolom.i

Süllőtekercs gombával
Veszünk 3 darab 30—35 dekás süllőt. Megtisztítva, 

fejét, farkát levágva, a két oldalát vígvázva lefejtjük egy 
darabban a gerincről. Kapunk ezzel 6 fiiét. Fél kiló apró 
kárászt vajjal, fél liter csöndével sóval, borssal addig 
pároljuk, míg a levét elfőve péppé lesz. Ezt szitán áttörjük, 
kevés reszelt citromhéjat, néhány csepp citromlevet és 2 
egész tojást nversea keverünk hozzá, aztán rákenjük a 6 
süllőszeletre. Ezután a halfiléket, farkánál elkezdve, felgön­
gyölítjük és fogpíszkálóval összetűzzük. Tepsibe vajat me­
legítünk, beletesszük a lisztben megforgatott süllőtekercse, 
két, 25 deka megmosott, tisziított, felvágott gombát szórunk 
rá, leöntjük 2 deci tejföllel, melybe egy evőkanálnyi konya­
kot és 5 deka vajat kevertünk el. Forró sütőbe tesszük. 
Mire a gomba megpuhul, a hal is jó.

Süllőszelet au gratin
A süllőket enyhén sós vízben 10 percig lassú forrás­

sal főzzük. Kiemelve a halfőzőbői, langyosra hűljük és 
széles késsel levágjuk fejét, farkát, behasítjuk a hátát és 
becsúsztatva a széles kést, leemeljük felső felét a gerino- 
ről, azután az alsó feléből kiemeljük a gerincet. Persze 
nagyon kell vigyázni, hogy a fel süllők egészben maradja­
nak. Minden halból két hosszú szálkanélküli fiiét kapunk. 
Ezeket ovális, lapos tűzálló tálba rakjuk, kissé sózzuk, 
borsozzuk, 3 deci sűrű tejfölt, 2 tojássárgát, 4 evőkanál 
reszelt pármai sajtot. ízlés szerinti sût 5 percig főzünk 
folytonos keverés közt aztán kihűtjük. Mikor hideg, hozzá- 
keverjük a 2 tojás habját, az egészet rákenjük a tálban 
lévő halra és forró sütőben, hirtelen pirosra sütjük.
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Süllő matróz módon
Két darab félkilós süllőt veszek, megtisztítom, — feiét, 

farkát levágom, gerincét kiveszem, a halat hosszában ketté­
hasítom. Nyerek így 4 darab hosszú halszeletet. A fejeket, 
farkakat, gerinceket 2 deci vízzel addig főzöm, míg egy 
deci belől akkor leszűröm. 8 deka forró vajban fél fej 
reszelt vöröshagymát fonnyasztok, ráöntök 2 deci vörös­
bort, 4 kanál paradicsom velőt, 2 kanál borecetet, ízlés 
szerinti sót és a hallejek leszűrt levét, lassú forrással 
negyed óráig főzöm a tűzhely szélén, esetleg gáztűzhelyen, 
egész kis fedett lángon, fedő alatt. Ekkor belerakom a 
megsózott halszeleteket és egyenletes lassú fonással 20 
perc alatt puhára főzöm. Rizst tálalok hozzá.

Szardellós hal
Legjobb erre a célra a süllő, vagy a kecsege, de 

lehet másféle hal is. Egykilós tisztított halat negyed liter 
tejjel kevert fél liter vízbe áztatok félórán át. Akkor kive 
szem a halat, tiszta ruhában megszikkasztom, egész vékony 
szardella szilánkokkal sűrűn megspékelem, egy fel citrom 
levét ráfacsarom — nem sózom 
zsírral megsütöm. Tálalás előtt öt perccel ráöntö* 15 deka 
vajból és 2 szardellából készült olvasztott szardella vajat és 
ezzel még öt percig sütőm. A halat tálra teszem, levében 
egy deci tejfelt melegítek, de nem forralok és ezt a 
halra öntöm.

és a sütőben forró

Szegedi harcsaszelet
Vaslábasban olvasztok 25 deka vékonyra szeletelt 

füstölt szalonnát. Mikor már üveges, kiszeded! a szalonnát 
és a zsírjába egy nagy fej apróra vágott vöröshagymát 
vetek. Aranysárgára pirítom, evőkanálnyi édesnemes rózsa- 
paprikát szórok rá, azután egy és tél kiló szép, széles 
szeletekre vágott harcsát teszek a lábasba Két kanálnyi 
paradicsompürét és 2 deci tejfelt öntök rá és lassú, egyen 
letes tűznél, födő alatt, főzöm 20 percig. Le/ével együtt 
tálaljuk. Tarhonyát adunk mellé, amire a kisült szalonna­
szeleteket rakjuk. De jó burgonyával is.
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Töltött csiga
Sózott, gyengén ecetezett, forró vízben megfőzzük a 

megmosott, friss éti csigákat, néhány szem egész borssal, 
egy fej vöröshagymával, kb. 5 — 6 percig. Spékelőtűvel ki­
húzzuk a csigát a házából, eltávolítjuk a belet és egyéb 
tisz'átalanságot, a fejét a kis fehér kövecskét, a farkát és 
a bőrét, úgy hogy csak a tiszta húsa marad elkészítésre. 
A csigaházakat erősen sósvízbe mártott vékony kis kefécs- 
kével — legjobb hozzá egy új, kicsi gyermek fogkefe, kívül- 
belül erősen kis’.káljuk, hogy minden nyálkától megtisztítsuk, 
aztán 5 percig lobogó forro sós vízben kifőzzük, végül tiszta 
hideg vízben kiöblítjük és a vizet jól kirázzuk belőle. 
A csiga húsát apróra megvardaliuk, borsozzuk, szardella- 
vaijal és kevés tejföllel pépszerűre keverjük és megtöltjük 
vele a csigaházakat A nyílását betörniük, vastagon szardella 
vajjal, amit morzsával szőrűtk be. Egv tepsibe vastagon 
teszünk meleg sót, ebbe tesszük a töltött csigákat úgy, 
hogy a nyílása felfelé kiáll jón a sóból és forró sütőben 
10 —15 perc alatt megsütjük.

Tésztában sült szardínia
Felbontunk egy nagy doboz jóminőségű szárdiniát. 

Mély tán) ér szélére rakjuk egyenként, óvatosan, hogy el 
ne törjön, a farkával lefelé, hogv az olaj mind lecsöpög- 
kessen róla. így hág) juk, vagy 2-3 órán át. A farkának 
nem szabad a tányér fenekét érni. Ezalatt készítünk jó, 
leveles vajas tésztát. (!. o ) Tenyérnyi négyszögletes dara­
bokat vágunk belőle és m nden tészta kocka egyik felére 
teszünk egy szardíniát, a másik felét ráhajtjuk ; széleit 
összenyomjuk, hogy a hal szinte bele legyen zárva a tész­
tába, tetejét tojással megken ük, vigyázva, hogy a széleket 
na érj a tojás és a sütőben pirosra sütjük.

Töltött hal
Oukát, vagy pontyot vegyünk erre a célra, esetleg 

nagyobb süllőt. A szépen megmosott, sózott, kibelezett 
halat megtölifük a következő töltelékkel : egy tejbe áztatott
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zsemlyét, 20 deka durván fórt diót, sót, majoránnát, 2 
toiássárgá’át és habiát jól összekeverjük, azután a meg­
töltött hal hasát fogpiszkálókkal összetűzzük és a sütőben 
vajjal pirosra sütjük.

Töltött ponty
Szép nagy pontyot megtisztítunk, kibelezünk, besózunk. 

Készítjük a következő tölteléket : egy tejbeáztatott zsemlyét, 
a ponty elkapart tejével, vagy ikrájával, 10 deka szeletekre 
vágott gombával, vagdalt zöldpetrezselyemmel, kávéskanálnyi 
reszelt hagymával vajon megpárolunk. A tűzről levéve, 
késhegynyi reszelt citromhéjat, 2 nyers tojást, 2 finomra 
vagdalt szardellát és töröttborsot keverünk hozzá. Ezzel a 
töltelékkel megtöltjük a hal hasüregét, fogpiszkálókkal ösz- 
szetűzdeljük a halat, tepsibe tesszük, leöntjük 2 deci tej­
fölben elhabart 5 deka olvasztott vajjal és félóra alatt 
megsütjük a sütőben, mialatt 3—4 szer megöntözzük a rajta 
lévő vajas tejföllel. Találáskor a fogpiszkáíókat kiszedjük.

Töltött rák bormártásban
Hat személyre számítom. 24 darab hibátlan, ragy szolo- 

rákot megtisztítok és megfőzök úgy, mint azt megírtam a rák­
leves receptjében. A felsőtest páncélját félreteszem, a többi rák- 
héjból rákvajat készítek (l. o ). A rák felső testéből kikapart 
sárga, krémszeiű anyagot, 2 egész tojást, a darabokra, dur­
ván megvágott rákhúst, a rákvaj felét összekeverem, annyi 
szitált morzsával, hogy galuskatészta keménységű legyen és 
ezzel megtöltöm a rákok páncéljait. Készítem a következő 
mártást : vajon puhára párolok leveszöld-éget, ökölnyi ke­
mény kelkáposztafejet, egy zellert és mikor már puha, meg­
hintem 2 kanál liszttel, sózom, borsozom, felengedem azzal 
a lével, amiben a rák fő't, összeforralom, szitán áttöröm 
egy lábasba, hozzáöntök 3 deci jó vörösbort, belerakom a 
töltött rákokat, a rakvaj megmaradt felét és fedő alatt 15 
percig főzöm egyenletes lassú forrással. A tálra rakva meg- 
locsolcm a levének egy részével, a többit mártáscsészében 
tálalom hozzá
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DURDILLY arcpúdert, — Ez o 
leheletkönnyú, kitűnően topodó 
púder változatlan, hajszál- 
vékony, bársonyos rétegben 
fedi az orcot Változatlan, 
mert mikroszkopikus nagyságú 
szemcséi állandó méretűek 
és nedvesedve nem dagadnak 
meg Színei o magyar festék- 
ipar diadalaképpen, 
oly kiegyensúlyozot­
tak, hogy sem a nap­
fény, sem nedvesség 
hatására nem változ­
nak meg.
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legyen mindennapi asztalán, hogy reggelire és uzsonnára családjának minden tagja 

tápértékben, életerőben megkapja azt a többletet, amelyre minden dolgozónak, 
férfinek, nőnek, gyermeknek egyaránt szüksége van.

OVOMALTINE
felhasználásával kitűnő KRÉM és SÜTEMÉNY készíthető a következő módon

Ovomaltine KRÉM 8 dkg. vajat habosra keverünk, 8 dkg. cukrot, 2 tojásságáját. 4 evőkanál 
tejet, 2 evőkanál Ovomaltine-t keverünk hozzá. Olyan mint a csokoládés kávékrém. apr

tást
Ovomoitine TORTA 3 tojássárgáját 10 dkg. cukorral habosra keverünk, 3 evőkanál Ovomaltine t 

hozzákeverünk. 3 tojás kemény habját és 10 dkg, pirított és darált diót vagy mogyorót 

apránként lazán hozzákeverünk. ízzel vagy krémmel töltjük.

Ovomaitme PISKÓTA 2 tojássárgáját elkeverünk 5 dkg. cukorral és 2 evőkanál Ovomaltine- 
val. A két tojás fehérjéből kemény habot keverünk és a habot közben lassan egy 

evőkanál liszttel együtt hozzákeverjük, Kivajazott, kilísztezett formában sütjük.
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Dr. WANDER gyógyszer- és tápszergyár r. t. Budapest, X., Keresztúri-út 30—38.



ELŐÉTELEK

Ászpikos zöldség saláta
Tulajdonképpen előételnek, vagy teához tálaljuk, A for­

mát kiöblítjük vízben, azután két ujjnyi magasan olvasztott 
a'?pikot öntünk bele. Mikor ez megfagyott, a következőket 
rakjuk rá rétegenként sorba, vigyázva, hogy a forma olda­
láig ne érjetek : zö dbabsalátából kiszedett és lecsepegtetett 
zöldbabot, vékony sült libamáíszeleteket, kemény tojás­
karikákat, ecetes sós vízben főtt, csillagalakura kiszúrt 
sárgarépa karikákat, kb. fél cm. vastag, 2 cm-es sonka­
kockákat, sózott, citromlével csepegtetett paradicsomszele­
teket, főtt zöldborsót, olajtól jól lecsepegtetett szardiniákat, 
zöldpaprika karikákat, főtt, és ecetből kiszedett karfiol­
salátát, végül diónyi gömbökre kiszúrt, a levéből kiemelt 
bu^gonyasalátát. (Az összes hozzávaló salátákat előtte való 
napon kell elkészíteni) Most az egész formát teletöltjük 
hideg, de még folyékony aszpikkal és megfagyasztjuk. Tála­
láskor kerek tálra borítjuk és majonézt, vagy tartármártást 
adunk hozzá.

Assiette á[la Kaci (6 személyre)
Fél kiló borjúhúst fehérre és puhára párolok, azután 

apró kockákra vágom. Vajból és lisztből kevés fehér rán­
tást készítek, felengedem egy deci jó fehér borral és a 
tűzről levéve, az asztalon három deci tejfelt és öt kanál 
reszelt sajtot keverek el benne. Egy kis karfiolt rózsáira 
szétszedve, valamint két deci zöldborsót puhára főzök és 
azután egy tűzálló tálban a hússal együtt mindezt össze­
keverem. 12 kis főtt kalarábé belsejét kívájom, megtöltöm 
egy tisztított, vagdalt, sózott borjú velő vei, melybe két nyers-
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tojást kevertem ei, a kivájt részeket is az előbbi keverékhez 
teszem, baleáilítom a töltött kalarábékat és forró sütőbe téve, 
20 percig hagyom együtt párolni, miközben szükség szerint 
egy vagy két tejmerőkanái lét teszek hozzá abból a vízből, 
amiben a zöldborsó főtt.

Articsóka rántva
A gondosan megtisztított artícsókatalpakat leveszöld­

séggel sós vízben puhára főzzük, kiszedjük a vízből tiszta 
ruhára, hol megszikkad Sűrű, cukornélküli palacsintatész­
tába mártjuk és fjrró zsírban pirosra sütjük. Abból a léből, 
melyben főtt, jő zöldséglevest készítünk.

Articsóka töltve
A főtt artícsókatalpakat kivájjuk és nyers tojással 

kevert őrölt sonkával, vagy párolt hússal megtöltjük kúp- 
alakúan, szitált morzsával meghintjük. Z^írt vagy vajat 
teszünk egy tepsibe, belerakjuk a töltött articsókáikat és a 
sü.őban megsüljük jó tűznél, míg a teteje megpirul G >mba, 
vagy paradicsom mártással tálaljuk. A töltelékbe beledaráljuk 
a ki vájt articsókarészt is.

Borjúmirigy szalonnával
A borjúmirígyet zöldséges, sós vízben megfőzzük és 

3 cm kockákra vágjuk Egy tepsit jól kikenünk zsírral, fél 
cm* es füstölt szalonnakockákat teszünk belé egymás mellé, 
mindegyikre egy darab mirigyet, mit kissé megborsozunk 
és minden darab borjúmírígyre egy szép nagy nyers gom­
bának a megtisztított kalapját, amit kissé megsóztunk, az­
után beletesszük a jó meleg, de nem túl fonó sütőbe, ahol 
negyed óra alatt a szalonna megpirul, a gomba pedig meg- 
párolódik, A gomba szárait ezalatt egy kis lábasban, igen 
apróra vágva, megpároljuk finomra vágott petrezselyemmel 
Mikor már minden kész, a szalonnás, gombás borjú mirigy- 
darabokat tálra rakjuk, a párolt, apróra vágott gombaszá­
rakat egy deci tejfellel a tűzhelyre tett tepsiben felforraljuk 
és ráöntjük.
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Boulottes
Személyenkmt 2 tojást számítok. A tojásfehéreket el­

választjuk a sárgájuktól nagyon vigyázva, hogy a sárgák 
egvben maradjalak. A fehéreket összegyűjtjük a habverő 
üstben, a sárgákat pedig egyenként a héjában félreálltjuk. 
A fehérekből igen kemény habot verünk és mikor már 
felvertük, ízlés szerint sót, reszelt pármai sajtot ■— esetleg 
őrölt sonkát keverünk el benne — de lehet igen finoman 
vágott snittlinget is. Egy tűzálló tálat kikenünk vajjal és a 
habból kerek, kb. 3 ujinyí magas, 5 cm átmérőjű halmokat 
rakunk bele, személyenként kettőt számítva. Minden halom 
közepén jó egyujjnyi mélyen akkora kerek mélyedést csi­
nálok, hogy a toiássárga jól elférjen benne, de egészben és 
mélyebben feküdjön, mint a hab széle. A sárgákat külön 
megsózzuk egy kis szitált sóval és forró sütőbe téve, 5 perc 
alatt hirtelen megsütjük. Igen jó és könnyű előétel.

Burgonya crakes
Nyolc középnagyságú hámozott nyers burgonyát bele- 

reszelünk a tésztaszedd kanálba, gyengén megnyomkodjuk, 
hogy a vize lecsorogjon róla, azután összekeverjük egy 
kanál liszttel, ízlés szerinti sóval, csöpp fekete törött borssal 
és három nyers egész tojással. Z>írt melegítünk és a forró 
zsírba evőkanállal beleszaggatjuk a folyékony burgonyás 
keveréket ér mindkét oldalán pirosra sütjük, nem nagyon 
hirtelenül. Tálra rakjuk, reszelt sajttal meghintjük és gomba-, 
sóska- vagy paradicsommártást tálalunk hozzá.

Borjúmirigy Viilabeiío módon
Becsínáliat készítek fél liter húslevessel, 8 deka vajból 

éa 6 deka lisztből készült rántással. Jól összefőzöm, azu- 
egy deci tejfölben elhabart két tojássárgát keverek beié, 
sóval, borssal, pici angol mustárporral, esetleg késhegynyi 
kész mustárral addig főzöm, míg annyira sűrű lesz, hogy 
a befemáriott kanalat bevonja. Ebbe a meleg mártásba 
mártok tisztított, mosott és sós vízben 10 peicig főzött, 
szeletekre vágott fél kiló borjúmirigyet, azután morzsával
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beszórt deszkára rakom és így hagyom állni hideg helyen 
egy órán át. Ennek elteltével íoiásba és morzsába meg­
mértem, forró zsíiban kisütöm. Ugyanígy készíthetek borjú- 
velőt. vagy májat is, azzal a különbséggel, hogy ezeket 
nem főzzük meg előzőleg, hanem nyersen mártjuk a már­
tásba.

Bechameiies karfiol töltött tojással körítve
Egy szép nagy karfiolt megfőzünk sósvízben, melybe 

2 kocka cuki ot is beleteszünk. Puha legyen, de ne anryíra, 
hogy szétessék. A lyukas lapáttal kiemeljük a vízből és 
szítára tesszük, hogy minden víz lecsepegjen róla, Egy nem 
nagyon mély tűzálló tálat kikenünk bőven hideg vajjal, vagy 
zsírral, közepére tesszük a karfiolt, kőréje pedig fél, töltött 
tojásokat, azután leöntjük az egészet a következő bechá- 
mellel : 6 tojássárgát elkeverünk simára 2 evők arái liszttel, 
2 deci tejföllel, 10 deka olvasztott vajjal és ízlés szerinti 
aóvai. Mikor ezt ráöntötíük a karfiolra és a tojásokra, a 6 
tojásfehérből kemény habot verünk, sózzuk és összekever­
jük 4 kanál reszelt sajttal, aztán símán rákenjük a bechá- 
melles karfiolra és tojásokra. Forró sütőbe tesszük és 
egyenletes jó tűznél sütjük, míg a teteje megpirul.

Borjúhus-soufflée
1 kiló csontnélküli borjúhúst, 5 tisztított szardellát,

1 — 1 sárgarépa és petrezse yemgyökeret, 1 vöröshagymát, 
zsíron egy pohár fehér borral puhára párolunk, közben
2 — 3 részletben egy csésze hús- vagy csontlevest öntve 
hozzá. Mikor elég puha, a levét leszűrjük, 2 hámozott 
zsemlyét áztatunk meg benne és anélkül, hogy kinyomnánk, 
& hússal, zöldséggel, hagymával, 20 deka tisztított, nyers 
gombával együtt kétszer átdaráljuk és 3 nyers tojást keve­
rünk el vele, valamint 1 citrom héját és levét, tojásnyí 
vajat és két tejmerőkanál tejfölt. Egy lezárható, vajjal ki­
kent formába öntjük, lezárjuk és 1 óráig főzzük, iáira bo­
rítjuk és beshámeiiel öntjük le.

—
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Borjúhús pástétom
75 deka szépen megtisztított, csoninélkülí borjúhúsból, 

zsírral, rózsapaprikával, kevés hagymával, ízlés szerinti 
sóval, puha pörköltet készítünk és hűlni hagyjuk, azután 
háromszor átdaráljuk. Hat tojássáreát 15 deka vajjal ha 
bosra keverünk, hozzáadjuk a daráhhúst és ennek a levét 
és az egészet jól összekeverjük, azután vajjal kikent, mor­
zsával hintett lába ba tesszük és 8—10 órán át jégen vagy 
igen hideg pincében tartjuk. Ezután tálra borítjuk a lábast, 
melegvizes ruhát borítunk rá, hogy kijöjjön belőle a pás­
tétom és a tálon bekenjük szardeilavajjal, vagy sózott tiszta 
vajjal, amit vagdalt snitílínggel, vagy káprival hintünk be.

Bechomelles lepény
30 deka liszt, fél csomag sütőpor, 10 deka vaj, vagy 

margarin, 10 deka paszirozott burgonya, 1 egész tojással, 
vagy tejföllel összedolgozni. Töltelék: Bechámelit készítünk, 
abba kétszer átdarált parizert, vagy párolt húst teszünk. 
Egyszer könnyedén átforraljuk a bechámellben. Most a 
fen t leirt masszának a felét kikent tepsibe kinyomkodjuk, 
a bech.ámelles masszát rátesszük, a tészta másik részét 
szorosan rányomkodjuk, kicsit meg turkáljuk, esetleg tojás- 
fehérjével megkenjük és forró sütőben világos sárgára 
sütjük és azután kockákra vágjuk.

Bujtatott pörkölt
Egy kiló főtt rózsaburgonyát meghámozunk, szitán át- 

tör'ük és 2 deci tejjel főzzük, egész sűrűre. ízlés szerint 
megsózzuk és felét egy mély tűzálló tál fenekén elsimítjuk, 
ráteszünk fél kiló borjú pörköltet a levé vei együtt, erre a 
burgonyapüré másik felét a forró sütőben pirosra sütjük.

Burgonyakosárkák Alhambra módon
Főtt burgonyát a burgonya présen vagy szítán áttörünk, 

megsózzuk, olvasztott vajjal és tejjel egész sűrűre befőzzük. 
Egy kizsírozott tepsibe 1 cm vastag, 6 — 8 cm átmérőjű
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kerek lapokat formálunk és ezeknek a szélére idomító cső­
vel, vagy kitoló fánknyomóval vastag koszorút formálunk 
körben. Ez a kosár. A kosarak közé egy-egy akkora kúpot 
nyomunk a burgonyapüréből, amekkora a középső nyílás a 
kosarakon. Betesszük a már forró sütőbe, ahol 5 perc alatt 
jól megszikkad. Ekkor megtöltjük a kosárkákat. Ha előétel­
nek akarjuk, akkor velővel, sonkával, vagdalt hússal, liba­
májjal, vagy tojásos gombával, ha pedig körítésnek adjuk, 
akkor párolt zöldborsóval, zöldbabbal, sárgarépával, spárgá­
val, karfiollal, vagy vegyes finom főzelékkel. Persze csak 
párolt zöldségféléket lehet belerakni, mert a berántott főze­
lék beáztatná és lucskossá tenné. Mikor a kosárkák meg 
vannak töltve, mindegyikre rátesszük a kis kupakot és még 
10 percre a sütőbe tesszük tálalás előtt, hogy jól átmelegedjen,

Bodonyi mismás
Egy tojásból gyúrt tésztát vékonyra metélek és kifő­

zök. Maradékbúst — lehet többféle is — megdarálok, ösz- 
szekeverem a tésztával, 3 tojássárgájával, 2 deci tejföllel, 
10 deka zsírral, vagy vajjal, sózom, borsozom, jól kikent 
lábasban elegyengetem és pirosra sütőm. Aki szereti, ke­
verhet a tészta közé sajtot is, és meg is szórhatja vele a 
a tetejét. De lehet ízlés szerinti mártást is tálalni hozzá. 
Három személynek vacsora lehet.

Borjúvelő hidegen
A megmosott borjúvelőt hártyáitól megtisztítom és lo­

bogva forró sósvízbe téve, 10 —12 percig főzöm, egyenlő 
forrással. Vigyázni kell, hogy egy darabban maradjon, szét 
ne följön. Mikor megfőtt, a tésztaszűrő kanállal kiveszem 
a vízből, jól lecsepegtetem róla a vizet, üvegtálra teszem, 
kevés töröttborsot hintek rá és hülni hagyom azon a tálon, ame 
lyiken tálalni fogom. Két tojássárgát 2 deci tejfellel elhabarok; 
folytonos keverés között fedett tűznél főzöm 8—10 percig, 
mialatt 2 lap fehér gelatinet olvasztok benne (télen 5 deka 
fehér aszpikot). Levéve a tűzről, hűlni hagyom, azután egy 
deci olajat keverek hozzá. Mikor már jó sűrű, sima majo­
nézt nyertem, kis sót, teáskanálnyi mustárt keverek hozzá,
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-— bevonom vele a hideg borjúvelőt és hideg helyen, — 
lehetőleg jégen, vagy jégszekrényben — hagyom állni, leg­
kevesebbet egy órán át. Fontos, hogy a majonézt hűvös 
helyen készítsük és hogy az olaj hideg legyen.

Brabanti tojás (Hat személyre)
Egy kiló szép gombát egészen tisztára mosok, azután 

vékony gerezdekre szeletelek. Va jai, finomra vágott zöld­
petrezselyemmel, töröttborssal, reszelt vöröshagymával, sóval, 
fedő alatt addig párolom, míg a levét elfövi. Akkor 3 deci 
sűrű tejfölt keverek hozzá és addig párolom vele együtt 
fedő alatt, míg a savóját elfövi. Mosta párolt gombát átön­
töm egy tűzálló tálba és a tetejére 12 nyers tojást ütök, 
vigyázva, hogy a sárgája egybe maradjon, mint a tükörto­
jásé. Kissé megsózom, jócskán meghintem reszelt pármai 
saíttal és a már forró sütőbe teszem 5—6 percre. A tojás- 
fehérje kemény, a sárgája lágy legyen.

Burgonya Chambord-módra
Hat nagy rózsaburgonyát megfőzök, meghámozok és 

szitán áttörök. Vajból és lisztből sárga rántást készítek, fel­
engedem 4 deci tejszínnel, amibe két tojássárgát habartam 
el. Hozzáadom az áttört burgonyát és egész sűrű péppé 
főzöm, A tűzről levéve 15 deka vágott sonkát keverek 
hozzá, sózom, borsozom, azután hülni hagyom. Mikor egé­
szen hideg, 5 cm átmérőjű lapos pogácsákat formálok belőle, 
lisztbe, tojásba, morzsába megmártva, forró zsírban pirosra 
rántom ki, tálra rakva reszelt parmezánnal hintem meg és 
tejfölös gombamártással tálalom.

Burgonya pudding
Nyolc nagy rózsaburgonyát megfőzök, meghámozom, 

szitán áttöröm. 2 deci tejet, négy tojassárgát. 15 deka vajat 
habosra verek, hozzáadom az áttört burgonyát, ízlés szerint 
sót, 20 deka darált sonkát. 6 evőkanál reszelt sajtot és a 
4 to ás habját. Egy kuglófformát bőven kikenek hideg vajjal, 
lisztezem, beleöntöm a burgonyás keveréket és a sütőben
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megsütöm. De nem szabad egészen teletölteni a formát, 
mert sütés közben duzzad. Egyen efes, nem hirtelen, jó tűz­
nél sülöm meg, míg szép piros lesz. Tálra borítva, vagdalt 
sonkával és reszelt sajttal hintem meg.

Borjúnyelv pikáns máriásban
Egy szép borjúnyelvet zöldséggel puhára főzünk, le- 

húzzuk a bőrét és ferdén ujjnyi vastag szeleteket vágunk 
belőle. Készítjük a következő mártást: 5 deka vajat, egy 
tojássárgát, két finomra vágott szardellát, kevés reszelt 
citromhéját, 4 kanál lisztet, egy deci bort és azt a lét le­
szűrve, amiben a borjún) elv főtt, összeforraljuk, belerakjuk 
a felszeletelt nyelvet, 5 percig együtt forraljuk és gombás 
toTást adva mellé körítésnek, tálaljuk.

Babcotlette
Jó előétel. A babot szitán áttörjük a vele főtt zöld­

séggel és 10 deka őrölt sonkát, vagy 15 deka apróra vágott 
párolt gombát, sót, borsot és 2 nyerstojást keverünk hozzá. 
Hidegen, lapos pogácsákat formálunk b lőle, azután lisztbe, 
tojásba, morzsába mártva, pirosra sütjük Csinálhatjuk zöldség 
nélkül is, Ez esetben a zöldségből salátát készítünk mellé.

Burgonycsteak
Egy kiló nyers burgonyát meghámozok és belereszelem 

egy tál hideg vízbe. Két egynapos zsemlyét beázta ok fél­
liter hideg tejbe, negyedóra mulve pedig a tejjel együtt 
megfőzöm és kihűlöm. A reszelt burgonyát egy szitára tett 
fehér kendőre öntöm, mikor a víz lefolyt, a kendőt össze­
fogom és a vizet teljesen kifacsarom a benne lévő burgo­
nyából, melyet összekeverek a teies, főtt zsemlyékkel, két 
nyers egész tojással, 2 deka liszttel és sóval. A palacsinta­
sütőben zsírt forrósítok, kanalanként beleteszem a keveréket, 
melyeket tányérnagyságúra és ujjnyi vastagságúra nyomok 
szét, azután mindkét oldalán pirosra sütöm. Csak frissiben jó.
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Borban kirántott karfiol
Furcsának látszik így leírva, de nagyon jó. Egy deci 

fehér bort egész simára elhdbarunk 10 deka liszttel, ízlés 
szerinti sóval, egy evőkanál finom és friss olajjal és két 
tojás kemény habjával. Nettó kb. 1 kilós karfiolt nagyob­
bacska darabokra szétvágunk, 15 percig lobogó forró sós 
vízben roegíőzünk, szitára borítjuk, ahol teljesen lecsepeg­
tetjük róla a vizet és hűlni hagyjuk. Azután a fentebb leírt 
botos habarékba mártjuk és farm zsírban pirosra sütjük. 
Kitűnő előételnek, vagy finom körítésnek.

Borjúnyelv à la Pigalle
8—10 nagy főtt rózsaburgonyát szitán áttörök, 3 deci 

tejjel, sóval, borssal pürét főzök belőle. Egy szép borjú- 
nyelvet zöldséggel, pár babérlevéllel, egy evőkanál mustár­
ral puhára főzök sósvízben Lehúzom a bőrét és egy cm. 
nagyságú kockákra vágom. Egy zsírral kikent lábasban 
elegyengetem a burgonyapüré felét. Erre egy sor nyelvet 
rakok, de nem egészen a lábas oldaláig, megszórom reszelt 
sajttal, erre teszek egy sorban 10 deka, zsíron és petre­
zselymen párolt, nagy darabokra vágott gombát,^megint 
nyelvet, utánna sajtot, végül a burgonyapüré másik felét. 
Szép simára egvengeíem és forró sütőben, nem tuigyorsan, 
pirosra sütöm. Tálra borítom, megszórom reszelt sajttal és 
paradicsommártással tálalom. Ugyanígy készíthetek borjú­
velőt ís.¡

Borjúláb kirántva
A szépen, hófehérre tisztított borjúlábat sós vízben 

leveszöldséggel, borssal olyan puhára főzöm, hogy a csontokat 
kihúzhassam belőle. Hosszában 2—3 darabra vágom a húst, 
bepanirozom és kirántom. Tartár mártással jó előétel, vagy 

A levéből jó zöldség, gomba, vagy rizsalevestvacsora.
főzhetek.
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Bótaszéki rizs
Negyed kiló rizst öt deka zsíron 15 deka apróra 

vágott pörkölttel, ennek a levé vei, 15 deka szeletekre 
vágott gombával, zöldpetrezselyemmel, sóval puhára páro­
lok. Mikor már puha és szemes, szóval semmi lé nincs 
rajta, elkeverek benne tiz deka gyenge liptói túrót, ha ez 
nincs, úgy öt deka reszelt pármai sajtot. Alacsony tűzálló 
tálban kúpot formálok a rizsből. Négy nyers tojást, két 
deci sűrű tejfölt, tiz deka vajat, két kanál lisztet, sót jól 
elhabarok, a tűzhely szélén kenhető sűrűségű bechámellt 
főzök belőle, rákenem az egészet a rizskúpra és sütőben 
pirosra sütöm. Igen jó előétel.

Burgonyaomlette
I. Négy tojás sárgáját, 2 deci tejföl, 12 deka olvasz­

tott vajjal, 2 csapott evőkanál liszttel simára habarok, 
azután folytonos keverés közt öt percig főzöm fedett lán­
gon. Levéve a tűzről, még öt percig keverem az asztalon, 
azután hozzákeverek 30 deka főtt, reszelt burgonyát, 6 
kanál reszelt sajtot, ízlés szerint sót, egy deci tejfölt, végül 
a 4 tojás kemény habját. Egy formát kikenek vajjal, vagy 
zsírral, beleöntöm a burgonyás keveréket, szépen elsimítom 
és sütőbe téve, egyenletes jó tűznél pirosra sütöm, azután 
tálra borítom, megsózom, sajttal és gomba-, paradicsom-, 
vagy kapormártással tálalom.

II. Aki hússal akarja készíteni, az ugyanígy csinálja, 
mint fentebb leírtam, azzal a különbséggel, hogy egy kis 
darált sonkát, vagy borjúpörköltet is kever közé. Ez esetben 
mártás helyett inkább salátát vagy uborkát adunk hozzá.

Borjúmirigy tatár módon
A kíáztatott, hártyáitól megtisztított borjúmirígyet 

leveszöldséggel, gyengén ecetezett sós vízben megfőzzük és 
deszkán apróra megvagdaljuk. (Nem őröljük, hanem vag­
daljuk.) 3 deka egészbenhagyott kspríbogyóval összekever­
jük. 4 tojás sárgából jól mustározott tartare mártást készí 
tünk, melybe 5 deka olvasztott hideg aszpikot keverünk el.

■Ÿ"

70

hí



Császár croquette
Egy levesben puhára főtt tyúk húsát lefejtjük a 

csontokról és 40 de*a nyers boriúlapockával, egy tejbe­
áztatott zsemlyével átdaráljuk, aztán hozzákeverünk 3 tojás 
sárgáját, ízlésszerinti sói és borsot, 5 deka finomra vágott 
sonkát, 5 deka nyelvet, 3 elkapart szardellát, 10 deka 
apróra vágott, vajon petrezselyemmel és reszelt hagymával 
párolt gombát, 20 deka apró kockára vágott libamájat és a 
3 tojás habját. Lisztezett deszkán 10 cm hosszú, 2 ujjnyi 
vastag göngyölegeket formálunk belőle és zsírban kisütjük. 
Mikor kihűltek, vékonyra kinyújtott vajastésztába takarjuk 
őket, melyeket felvert tojással megkenünk és a sütőben 
pirosra sütjük, azután reszelt sajttal meghintve tálaljuk.

Csirke croquette
Egy nagyobbacska csirkét puhára főzök. A csontok­

ról lefejtem a húst és kétszer átdarálom, egy tejbeáztatott 
kinyomott zsemlyével. Vajból rántást készítek, felengedő i 
3 deci tejszínnel, melybe előzőleg 2 tojást habartam el. 
Mikor ez a mártás sűrű, belevetem a darált csirkehúst, 5 
percig összefőzöm folytonos keverés közt, azután a tűzről 
levéve, az asztalon hozzákeverek 20 deka apróra vágott 
párolt gombát, 2 evőkanálnyi finomravágott kapri bogyói 
és petrezseiyemzöldjét, fél citrom reszelt héját, íz lés szerinti 
sót és töröttborsot, azután hűlni hagyom. Mikor hideg, 
lapos pogácsákat,, vagy kerek hengereket formálok belőle 
és lisztbe, tojásba, morzsába mártva, forró zsírban pirosra 
sütöm.

Csirke aszpikbcm
Egy szép csirkét megfőzünk. Bőrét lehúzzuk, csontjait 

kiszedjük. Egy kerek, mély tál fenekére öntünk 2 ujjnyi

*

A tartare mártás felét összekeverjük a vagdalt borjú 
miriggyel, kúpaíakuan a tál közepére rakjuk, a mártás 
másik felével bevonjuk, vagdalt kapribogyóvai behintjük, 
kemény tojást és vagdalt aszpikot rakunk köré.
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olvasztott ( aszpíkot és megfagyaszíjuk. A közepére sűrű 
majonézzel elkevert francia salátát teszünk kéíujjnyi magasan, 
de a tál oldaláig nem szabad érnie. A salátát beborítjuk a 
kicsontozott, sózott és picit borsozott hideg csirkével, Annyi 
olvasztott, de nem meleg aszpikot öntünk rá, hogy a csirkét 
rögzítse. Mikor ez is megkeményedett, még annyi kihűlt, 
de még folyékony olvasztott aszpikot öntünk rá, hogy a 
csirkét 2 ujjnyival ellepje. Teljesen ál fagyasztjuk, azután 
tálra borítjuk, kemény tojással, szardeliagyűrüvel, uborkával 
és citrommal díszítjük.

Csirke-gftlée
Egy szép húsos csirkét leveszöldséggel, sóval és két 

tisztított borjúlábbal 15-20 deka tisztított gombával meg­
főzzük zúzájával, májával, aprólékéval. A csirkét egészben 
főzzük. Mikor már puha, kivesszük a húst, a lét 2 deka 
gelatinnaí tovább főzzük. A csirke bőrét a mellénél hosz* 
szában felvágjuk és lehúzzuk róla, vigyázva, hogy a bőr el 
ne szakadjon. A szárnyaiból csak a felső ízt hagyjuk rajta. 
Amikor a csirke kínt van a bőréből, a két szárny csonknak 
és a comboknak az alsó kis nybásáí fonállal bekötjük, a 
mellen pedig, ahol felvágtuk a bőrt, összevarrjuk a nyílást, 
A csirkehúst lefejtjük a csontokról és májával, zúzájával, a 
vele főtt gombákkal és zöldséggel átdaráljuk, 2 tojássárgát 
egy merőkai álnyit a levéből, sót, citromot, borsot, 20 deka 
darált füstölthúst és amikor kihűlt, egy deci kemény tej­
színhabot keverünk hozzá, beletöltjük a csirke bőrébe, a 
nyílást bevarrjuk. Körülbelül akkora tál fenekére, mint a 
csirke, egy ujjnyit öntünk a léből, amiben főtt és mikor 
megfagyott, rátesszük a hideg csirkét és ráöntjük a kihűlt, 
de még meg nem fagyott lé többi részét, hogy ellepje. Hi­
deg helyen az egészet megfagyaszíjuk, majd a formát tálra 
borítva, meleg kendőt borítunk rá, hogy kijöjjön a tálra, 
abból, amiben fagyasztottuk. Hideg vacsorának, vagy teához 
tálaljuk, kemény tojással, uborkával és majonézzel díszítve. 
A velefőtt borjúlábat felhasználhatjuk délben, kirántva, 
sóskafőzelékkel, vagy tartárszósszal.

fi
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Croute-Mornay
Egynapos kenyérből 5 centiméteres kenyérkockákat 

vágunk 3 centiméteres vastagságban. — 4 centiméteres, 2 
centi mély darabokat kivájuak belőle. Puhára párolt borjú­
húst kétszer á darálunk, összevegyí jük sóval, borssal, ap­
róra vágott zöldpetrezselymen párolt gombával, kevés tej­
föllel és megtöltjük vele a kivájt kenyérkockákat, a tetejét 
megkenjük fölvert tojással, amit reszelt sajttal hintünk meg. 
Tűzálló talba öntünk olvasztott zsírt, belerakjuk a töltött 
kenyérszeleteket 1 cm távolságban és a sütőben, gyakran 
öntözve a saját levével addig sütjük, míg a kenyér ropo­
gósra sül. Ezalatt egy főtt karfiolt szitán áttörünk, tejföllel 
összekeverünk és folytonos keverés közt összefőzzük sűrű 
péppé. Taiban simára elegyengetjük és a ropogós töltött 
kenyérszeleteket rárakva tálaljuk.

Előétel kifliből
Hat kiflit tejben megáztaíunk, szitán áttörünk és ösz- 

szekeverjük 6 egész tojással, 15 deka vajjal, sóval, kis 
borssal, 6 kanál reszelt pármai sajttal, sok zöldpetrezse­
lyemmel, azután az egész masszát belekötjük egy vajjal 
kikent szalvétába jó szorosan. Forró vízben 2 órán át főz- 
♦ tik, lecsepegtetjük róla a vizet, kioldjuk, tálra borítjuk, 
leöntjük forró vajjal; reszelt*pármaí sajttal — esetleg vag­
dalt sonkával is teleszórjuk.

Fagyasztott szardetlás kappan
Szép kappant, vagy nagyobbacska csirkét megfőzünk 

fél liter vízzel kevert V* liter fehérborban, néhány sárgarépa 
és petrezselyemgyökér karikával, 8 — 10 szem egész borssal. 
Mikor már egészen puha a hús, a bőrét lehúzzuk, a cson­
tokról leszedjük, falatnyi darabokra vágjuk és mikor már 
hideg, 2 vagy 3 apróra vagdalt szardellával, vagy ennek 
megfelelő mennyiségű szardellapasztával összekeverjük és 
megfelelő nagyságú tál közepén kereklapos halommá ido­
mítjuk. A boros lét, miben a kappan főtt, leszűrjük, 2 lap 
fehér gelatint olvasztunk fel benne és mikor már langyosra
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hült, megtöltjük vele a tálacskát, amiben a szardeliás csirke 
van, azután jégre állítjuk, 3—4 óra ufán, mikor egész 
keményre fagyott, a tálból kerek tálra borítjuk a kocso­
nyázott kappant, kemény tojással, uborkával, tetszés szerinti 
savanyúsággal és tormaforgácsokkal díszítve tálaljuk.

Formában fagyasztott kocsonya
Fiatal. 6—8 hónapos süldőknek a fejét, nyelvét, kör­

meit, farkát, 4—5 darab kézfej nagyságú bőrkét gondosan 
megtisztítunk, 2—3 szór váltogatott melegvízben jól meg­
mossuk, utánna 3 —4 szer váltogatott hidegvízben leöblítjük, 
azután fazékba tesszük, minden kiló húsra másfél liter 
vizet számítva. Hozzáadunk még fél kiló marhaszegyet és 
fél kilő ritka marha csontot. Kevéssé megsózzuk és lassú 
fonással főzzük, miközben kétszer leszedjük a habját hab­
szedő kanállal. Ezt a forrástól számított fél óra alatt, elvé­
gezzük. Ezután szépen megtisztított és megmosott sárga­
répa és petrezselyemgyökeret, egy egészben hagyott vörös­
hagymát és három tojást, melyet előbb ecetes vizes ruhával, 
utána tiszta vízzel gondosan megmostunk teszünk bele 
néhány szem egész borsot, késhegynyi rózsapaprikát vetünk 
bele és egy evőkanálnyi reszelt sárgarépát, melyet igen 
kevés zsíron előbb aranybarnára pirítottunk. Lefödve a 
lábast, egyenletes lassú forrással főzzük, mert ha túlságosan 
forr, zavaros lesz, Két és fél, esetleg károm óra alatt a hús 
puhám fő. Ekkor 10 percig pihentetjük, majd egy cserép­
edény fölé téve a íevesszűrői, melybe egy, e célra tartott 
fehér batisztdarabot tettünk, leszűrjük a kocsonya levét 
és gondosan leszedjük a tetejéről a felgyülemlett zsírt. 
A zsírtalanított kocsonyáiét a tűzhely szélén hagyjuk, hogy 
meg ne olvadjon. A marhahúst eltesszük, és akár ecetes 
tormával, akár paprikás leben főzelékkel akár croquettenek 
megesszük egy más alkalommal. A disznóhúst leszedjük a 
csontokról és a bőrétől meghámozott nyelvvel együtt nagy 
falatnyi darabokra vágjuk, egy vízzel kiöblített formába 
rakjuk. A három tojást, melyet azért főztünk a kocsonyá­
val, mert a tojáshéj tisztítja a kocsonyát, meghámozzuk, 
négy részre vágjuk és ügyesen a hús és forma közé csúsz­
tatjuk körösköiül, azután merőkanalanként megtöltjük a for-
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mát kocsonyalével. Nem keli félni, hogy amikor majd meg­
fagyott és tálra borítjuk, nem lesz szép, mert a kocsonya­
lében a hús feljön és kiborításkor a kocsonya teteje, mely 
a formában tulajdonképpen az alja, jó vastag rétegben 
borítja a húst. Mikor teljesen kihűlt a konyhában, fedővel 
vagy tányérral letakarjuk és a jégszekrénybe vagy más 
olyan helyre tesszük, ahol teljesen átfagy, keményre. Tála- « 
iáskor a formát tálra borítjuk és melegvizes, kicsavart kendőt 
szorítva rá, néhányszor gyengén megütőgetjük, mire a for­
mából a tálra csúszik. Jól lecsepegtetett ecetesuborkát és 
kemény tojást adunk mellé dísznek és körítésnek Nélkülöz 
hetetíen nekünk magyaroknak hozzá a legfinomabb borecet 
mellyel mindenki tetszése szerint ízesítheti az asztalnál, 
Készíthetjük ugyanúgy szopós kis malacból is a kocsonyát, 
de akkor jócskán keli bele öregebb sertésnek körme és 
bőrkéje, melyet azonban fagyasztáskor nem teszünk bele — 
természetesen — a kocsonyába.

Fagyasztott majonézes nyelv
Három füstölt sertésnyelvet egész puhára megfőzünk, 

bőrét lehúzzuk és a nyeldeklőt levágva róla, a nyelv húsát 
egy cm-es kockákra vágva, 4 tojássárgából és 2 deci olajból 
sűrű majonézt készítünk, citrommal megsavanyítunk és 10 
deka olvasztott, de nem meleg, csak éppen folyékony asz« 
pikot vegyítünk hozzá. A feldarabolt nyelvet, 3 deka kápri- 
bogyót és az aszpíkos majonéz kétharmad részét összeke­
verjük, a megmaradt egy harmadrész majonézzel bevonjuk 
és megfagyasztjuk. Kemény tojással és aszpikkal díszítjük.

Frittura italiana
Néhány főtt burgonyát meghámozok, szítán áttöröm és 

nyers tojással, sóval öszegyúrom, azután fél cm magas, három 
centiméter széles kockákat formálok belőle. Tojásgyümölcs 
(padlizsán) szeleteket besózok ; lisztbe felvert tojásba meg­
forgatom. Párolt, áttört hideg spenótot összekeverek egy 
egész tojással, egy másiknak a sárgájával és a habjával és 
annyi morzsával, hogy összeálljon ; ebből is olyan kockákat 
formálok, mint a burgonyából és kevés liszttel megszórva,
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serpenyőben mindezt pirosra sülöm, összekeverve, iáira 
rakom, reszelt sajttal meghintem és zöld salátával, vagy 
paradicsommártással tálalom azon frissiben, ropogósán. De 
adhatunk hozzá majonézt is.

Francia burgonya
Tizenkét, közepes nagyságú főit kíflikrumplit, egy nagy 

főtt és rózsáira szétszedett karfiolt és 6 kemény tojást 
szeletekre vágva, rétegenként belerakunk egy asztalra tálal­
ható, tűzálló, mély tálba. Minden réteget sózunk, megszólunk 
vágott sonkával, reszelt pármai sajttal és megöntözzük, 
ugyancsak rétegenként, tejföllel, amibe 2 — 3 tojássárgát és 
olvasztott vajat habartunk el, A felső réteg burgonya legyen, 
amire egy decit öntünk a tejfölös habarékból. Zsemlye­
morzsával meghintjük és a sütőben pirosra sütjük a tetejét,

Francia tojás
Személyenkint 2 tojást számítok. A tojásokat keményre 

főzzük. Kettévágjuk, a sárgáját kivesszük és szitán áttörjük. 
A fél tojásfehéreket megtöltjük. Az egyik felét vagdalt 
sonkával, a másikat vagdalt nyelvvel, harmadikat vagdalt 
olajos szardíniával, a negyediket kápris, sajtos vajjal. Az 
áttört tojássárgákat — 4 tojásra egy decit számítva ~— 
összekeverjük jó fehér borral, belereszelünk egy fél kis 
almát és tűzön sűrűre befűzzük, azután hülni hagyjuk. M.kor 
egészen hideg, friss finom iáblaolajat vegyítünk hozzá, szinte 
cseppenkint, folytonos keverés közt, míg egészen beissza, 
azután kávéskanálnyi mustárt keverünk hozzá. A tojásokat 
tálba rakjuk, a bormajonézt ráöntjük és jégre állítjuk. Ez a 
mennyiség 4 tojásra szól.

Formában sült sonkás spaghetti
Félkiló spaghetti! megfőzök és szitára öntve, teljesen 

lecsepegtetem róla a vizet, azután összekeverem 5 deka 
olvasztott vajjal és negyedkiló apró kockára vágott sonkával, 
vagy füstölt hússal. Egy pástétom, vagy esetleg kuglóf 
tormát bőven kikenek zsírral, behintem szitált morzsával,
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azután beleöntöm a sonkás spaghetti!. Két deci tejfölben 
elkeverek simára egy evőkanál grízes lisztet, 2 tojássárgát, 
5 deka olvasztott vajat és 6 evőkanál reszelt sajtot, ráöntöm 
a formában lévő spaghettire és forró sütőbe teszem, ahol 
10 percig fedővel letakarva, majd meg 20 — 25 percig fedet­
lenül pirosra sütöm egyenletes jó tűznél. Kerek tálra borí­
tó i és reszelt sajttal meghintve tálalom, akár előételnek, 
a’ ár egyszerűbb vacsorának. Aki szereti, adhat hozzá sóska-, 
gomba, vagy kapormártást.

Fogolyhússal töltött lepény
Két fogoly madarat vajon, sóval puhára párolunk, le­

szedjük a húst a csontokról és durván megvagdaljuk. 
Levében 10 deka tisztított, vékonyra felszeletelt gombát 
p ? ólunk meg, sok finomra vágott zöldpetrezselyemmel, 
kevés töiött borssal, azután összekeverjük a vagdalt hús- 
s:;l és egv nyers tojással — 8 deka lisztből, egy nyers 
tojásból, 1 evőkanál olvasztott vajból és tejből sűrű pala­
csintát észtát habarunk, ennek kétharmad részéből a pala­
csintasütőben két lepényt sütünk, Az egyiket beletesszük a 
kivajazott tortaformába, erre rásimítiuk egyenletesen a fo- 
golyvagdalékot, rátesszük a másik lepényt, melyet bőven 
megszórunk reszelt sajttal, ez egészet leöntjük a megma­
radt egyharmadrész palacsintatésztával és a már jó forró 
sütőbe tesszük, ahol egyenletes, jó tűznél még 10 percig 
sütjük.

Gombával töltött paradicsom
6 darab érett, síma, gömbölyű kis paradicsomot ke­

resztben kettévágunk, a magokat kanállal kiküldjük és a 
következő töltelékkel töltjük meg : 25 deka tisztított gom­
bát apróra vágunk, összekeverjük 3 nyers tojás sárgájával, 
3 csapott evőkanál morzsával, zöld petrezselyemmel, ízlés 
szerinti sóval és borssal és a 3 tojás kemény habjával. 
A megtöltött paradicsomokat kizsírozott tűzálló tálba tesz- 
szűk, 1 deci tejfölt öntünk alá, a paradicsomok tetejére kis 
diónyi vajat teszünk és forró sütőbe téve megsütjük 35—40 
perc alatt.
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Gombofölfujt
Egy evőkanálnyi reszelt vöröshagymát 5 deka vajban 

csak éppen megfonnyasztok, azután 3 evőkanálnyi finomra 
vágott zöldpetrezselymet és negyed kiló tisztított, jól meg. 
mosott, vékony szeletekre vágott gombát, ízlés szerinti sót 
és törött borsot keverek hozzá. Fedő alatt addig párolom, 
míg a gomba a saját vizét ellövi. Öt deka vajat habosra 
verek, hozzákeverek egyenként 5 tojás sárgát, 5 deka lísz 
tét szórok bele lassacskán, folytonos keverés közben, 
ezután másfél deci tejfölt vagy tejszínt, a vajba párolt gom­
bát, ízlés szerinti sót és kihűlöm, Mikor hideg, az öt tojás 
fejérjéből vert habot keverem hozzá és bőven kikent, mor­
zsával behintett, lezárható formába töltöm, melyet szorosan 
lezárva, forró vízzel telt fazékba teszek és lefödve a faze­
kat, forrástól, számított háromnegyed óráig főzöm. A for­
mából tálra borítom és vajban pirított szitált zsemlyemor­
zsát öntök rá. -

Gombás spaghetti
Fél kiló spaghettit leforrázok, utána hideg vízben le 

öblítem, azu án sós vízben megfőzöm. Szitára borítom, a 
vízét teljesen lecsepegtetem, azután egy lábasban 15 deka 
vajjal és 10 deka reszelt sajttal jól összekeverem. Egy for­
mát bőven kikenek fagyos vaijaí és ki aintem szitált mor­
zsával Egy lábasban 30 deka, szeletekre vágott gombát 
párolok puhára, sóval, borssal, petrezselyem zöldjével, majd 
összekeverem a sajtos spaghetti felével. A forma aljára te­
szek négy ujjnyit a gomba nélküli spaghettiból. Erre ráön 
töm a gombás spaghettit. Ügy egyengetem, hogy az ne érjen 
a forma oldalához, hanem oda ismét gombanélküii spaghetti 
jön, valamint a tetejére is, úgyhogy a gombás spaghetti 
csak belül tölti ki az alul, köröskörül és felül lévő gombát- 
lan tésztát, Forró sütőbe teszem és egyenletes jó tűznél pi­
rosra sütöm. Tálra borítom, megszórom reszelt sajttal és 
mártásos csészében forró, vajjal kevert, sózott tejfelt adok 
mellé.
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Gnocchi alia romana
Speciális olasz étel. Negyedliter forró tejben öt deka 

vajat olvasztok és ebbe — folytonos keverés közt — 10 
deka nagyszemű darát főzök. Ha a pép túlsűrű lenne, úgy 
mindig egy kis tej hozzáadásával, önthető sűrű péppé főz­
zük. Egy tepsit bezsírozunk, a darapépet beleöntjük, egy 
centi vastagságayíra simítjuk és hűlni hagyjuk. Mikor már 
egészen hideg, apró pogácsákat szaggatunk belőle, va jazott 
tepsibe rakjuk őket, megkenjük vajjal, reszelt parmezánnal 
meghintjük és aranysárgára süljük.

Gomba formájú töltött tojás
Keménytojás hegyes végét levágom, sárgáját kanállal 

kivájom, szitán áttöröm és szardellával vagy szardíniával, 
egy kánál tejfellel, pici borssal összekeverem, azután visz- 
szatöitöm a fehérjébe, melynek alfából annyit végok le, hogy 
a tojás megálljon. A felső nyílására ecetben megfőtt gomba­
fejet teszek, melyet gombostűfej nagyságú vajjal díszítek. 
Ecetben megforgatott, endivíen, cikória, vagy zőldbabsaiá- 
tára teszem.

/

Grattinírozott gomba
25 deka gombát megtisztítunk, több vízben jól átmo­

sunk, azután szeletekre vágva, két evőkanálnyi finomra 
vágott zöldpetrezselyemmel, diónyi reszelt vöröshagymával, 
ízlés szerinti sóval és borssal 10 deka vajon puhára páro­
lnak, fedő alatt mérsékelt, fedett tűzön. Mikor a saját 
vizét elfőtte, két csapott evőkanál lisztet szórunk rá, kever­
jük és levesszük a tűzhelyről Az asztalon hozzákeverünk 
2 deci hideg tejet, 6 felvert tojássárgáját, 6 tetézett evő­
kanál reszelt sajtot ízlés szerinti sót. Egy tűzálló tálat 
bőven kikenünk vajjal beleöntjük a keveréket, azután a 
hat tojás fehérjéből kemény habot verünk, sózzuk, össze­
keverjük három kanál reszelt sajttal, rátesszük a keverékre, 
könnyedén elsimítjuk és a forró sütőbe téve, egyenletes 
tűznél 15—20 perc alatt megsütjük, Nem szabad hirtelen 
sütni, különben az alja nyers marad, mikor a teteje már 
szépen megpirult.
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Gombás rizspudding
20 deka rizst forró vízzel leforrázok, főzőkarállal jói 

megkeverem a vízben azután leöntöm róla a forró vizet, 
bét háromszor tiszta hideg vízben átmosom, szitára öntöm, 
bogy a víz jól lecsurogjon róla. Lábasban 2 nagy tojásnyi 
zsírt forrósítok, beledobom a rizst, 20 deka tisztított, kari­
kára vágott, champignongombát, 2 evőkanálnyi reszelt 
vöröshagymát, sok, finomra vágott zöídpetrezselyemet, 
összekeverem az egészet és annyi csont, vagy sonkalét 
öntök rá hogy ellepje. Bojtos napokon persze csak vizet. 
Födő alatt párolom, mindig ke zés lét öntve utána, ha 
elfőtt, amíg puha, de nem kásás lesz. A rizsnek szemes­
nek kell maradni. Mikor kész, egy csepp víznek sem sza­
bad /ajta lenni, zsírjára kell lepárolni. Négy tojás sárgá­
jából 4 csapott evőkanál lisztből, 2 deci tejből, 12 deka 
vajból és 5 kanál reszelt pármai sajtból bechámelt főzök, 
összekeverem a párolt rizzsel és hülni hagyom. Mikor már 
egészen hideg, hozzákeverem a 4 tojás kemény habját és 
kikent, lisztezett, lezárható pud ngformába töltöm, amit jól 
lezárva, forró vízben, lefödött fazékban, a forrástól számi 
tott egy órán át egyenletes lassú forrással főzök. Akkor 
azután kiveszem a formát a vízből, az asztalon lezárva 5 
percig pihentetem, utána kinyitom, a pudingot kerek tálra 
borítom és forró vajjal leöntve, reszelt sajttal hintve, tála­
lom. Lehet vagdalt sonkát is a rizs közé keverni, de ez 
el is maradhat.

Húsos krumpligombóc
Negyedkiló csontnélküli borjú-, vagy sertéshúsból bő- 

levű jó pörköltet főzök. Mikor ké*z, a húst khzedem a 
levéből és apróra megvagdalom, vagy darálom. Egy kiló 
szitán áttört főtt krumpliból, egy nyerstojásból sóval és annyi 
liszttel, amennyit felvesz, tésztát gyúrok, kinyújtom és fel­
darabolom, hogy gombócokat formáljak belőle. A vagdalt 
húshoz két kanálnyit keverek a pörköltléből és ezzel a hússal 
töltöm meg a krumpligombócokat, úgy mint a szilvásgombócot 
szokás. Kifőzöm, beleszedem a tésztaszűrővel a pörkölt levébe, 
melyben egy deci tejfölt forraltam fel és forrón tálalom.
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Húsos pirított kocka
Egy kiló liszttel, 2 tojással kemény tésztát gyúrok, ki­

nyújtom, azután kockákra vágom. Félkiló csontnélküli ser­
téslapockából pörköltet készítek és mikor már puha, telje­
sen le hagyom sülni zsírjára, hogy a leve cseppet se legyen 
vizes. A tésztát sósvízben kifőzöm, zsírozom, azután felét 
egy kizsírozott lábasba teszem, rárakom a pörkölt húst, 
erre a tészta másik felét szépen simára egyengetem és a 
sütőben pirosra sülöm.

Húsos roulade
4 tojássárgáját ízlés szerinti sóval kikeverek, fehérjét 

kemény habbá verve hozzáadom és folytonos keverés közt 
lassan 3 evőkanál lisztet hintek belé és a sütőben, tepsiben 
megsütöm. Kevés zsíron 2 evőkanálnyi reszelt vöröshagy­
mát fonnyasztok és negyedkiíó nyers, vagy maradék sült 
húst (lehet borjú, sertés, szárnyas) átdaráíok ; a hagymával 
együtt sózva, borsozva egy negyedóráig párolom, azután a 
tűzről levéve, egy deci tejfölt keverek bele. Ezt a töltelé­
ket rákenem a kész tésztára, összesodrom, visszateszem a 
sütőbe melegedni és forró vajjal leöntve, reszelt sajttal meg­
hintve tálalom.

Húsos pánkó
1 deci langyos tejben áztatok 1 deka felaprított élesz­

tőt. Fazékba mérek 3 és fél deci lisztet, beleütök két 
tojást, gyüszünyi sót, belekeverem az élesztős tejet és 
kanállal jól felkeverem, miközben apránként kb. 1 és 
negyed deei langyos tejet öntök még hozzá, amíg sí ma, a 
palacsintánál sűrűbb tésztát verek belőle. Sült disznó, vagy 
borjú húst, esetleg sonkát, vagy maradék borjúpörköltet 
finomra megvágok, vagy őrölök, a tésztába belekeverem 
és addig kelesztem langyos helyen, míg még egyszer akko­
rára kei meg. A tükör tojás sütőket megtöltöm egy harmad­
részéig olvasztott zsírral és mikor forró, zárt tűzhelyen 
megsütöm benne a tésztát mindkét oldalán pirosra, mint a 
talkedlit szokás. Reszelt parmezánsajlfai hintem meg és 
bechámellel, vagy gombamártással tálalom.
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Húsos kocka (Lonti módra)
Fél kiló csontnélküli sertéshúsból pörköltet készítünk. 

Egy hártyáitól megtisztított borjúyeiőt, lobogva fövő sós­
vízben 10 percig főzünk. A kihűlt sertéspörköltet áídaráljuk, 
a velőt apróra megvágjuk és a pörkölt már nem vizes 
levével összekeverjük. Ez a töltelék. 60 deka túrót, 80 
deka liszttel, sóval erősen összemorzsolunk, azután fél liter 
tejfellel tésztává gyúrjuk. Tojás nem joa belé. Ebből a 
tésztából 2 lapot nyújtunk ki vékonyra. Az egyik lapra 
csomócskákat rakunk a töltelékből, a másik lapot ráborítjuk 
és a derelye vágó val derelyéket vágunk belőle. Forró zsír­
ban pirosra sütjük ki őket. Azon frissiben tálaljuk, amint 
kisültek. Reszelt pármai sajtot hintünk a tetejébe.

Hússaláta
Negyed kiló borjúcsülökről lefejtett húst, vagy sertés- 

lapockát 3 babérlevéllel, egy sárgarépával s egy zellerrel 
puhára főzünk. Kifükruplít is megfőzünk, de külön ; a húst 
csíkokra, a krumplit, zellert, sárgarépát kockára vágjuk és 
még azon melegében sózzuk, borsozzuk és két evőkanál 
finom táblaolajjal megöntözzük. 2 decit veszünk abból a 
léből, amiben a hús főtt, elkeverünk benne egy evőkanál 
mustárt, kávéskanálnyi reszelt vöröshagymát, egy citrom 
levét és felének a reszelt héját 2 elkapart szardellát, finomra 
vágott ka prit, snittlingat, petrezselyemzöldjét, a salátára 
öntjük és 4—5 órán át hideg helyen, esetleg jégen hagyjuk 
tálalás előtt.

Húspudding
Dinsztelt húst megdarálunk, 2 tojást egészben, 1 kanál 

tejfölt hozzáadva pudding formába belenyomkodunk és egy fél 
óráig kifőzzük. Kiborítjuk, rizzsel és gombamártással adjuk fel.

Kaszinó tojás (6 személyre)
12 tojást keményre főzök, meghámozom, kettévágom, 

kiveszem, aztán áttöröm, 6 nyers tojássárgájából, 6 evőka­
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nál olajból ízlés szerinti sóval, mustárral, egész pici cukor­
ral és citromlével sűrű tartare mártást készítek. Az áttört 
tojás sárgákat összekeverem apróravagdalt (aem darált) 
sonkával, zöldpetrezselyemmel, néhány szem kapribogyóval 
és 3 passzírozott szardellával, valamint annyi tartaremár- 
tássai, hogy összeálljon és ezzel megtöltöm a kemény tojás­
fehéreket, Megfőzök külön kis lábasban : kífiikrumplií, 
karfiolt, sárgarépát, zellert, zöldborsót (lehet konzerv is) 
esetleg spárgát, — de ez utóbbi e! is maradhat. Mindezt 
— természetesen a borsót kivéve — apró kockára vágom, 
2 nagy hámozott almával, 2—3 savanyított uborkával és 
15 deka fehér aszpikkal együtt összekeverem a tartare 
mártással, tálra rakom, tetejére rakom a töltött tojásokat, 
melyednek tetejét vékonyan bevonom szintén tartare szósz- 
szál és mindegyik közepébe egy szem kapát, vagy szardella- 
gvürüt teszek. A tálat nyáron zöldsalátával, télen ecetes­
uborkával, apró ecetesparadicsommal és gombával díszí­
tem körös-körül.

Kocsonyázott csirke
Egy szép, úgynevezett középnagyságú csirkét felda­

rabolunk és 1 és fél liter sós vízben puhára főzünk egy 
szál sárgarépával, egy szál petrezselyemgyökérrel, kis fej 
vöröshagymával és egy csomó zöldpetrezselyemmel. Mikor 
a csirke már puha, kivesszük a fazékból lehúzzuk a bőrét, 
kiszedjü< a csontokat A bőrt és a csontokat visszadobjuk 
a fazékba és továbbfőzzük 15 deka meghámozott és jól 
megmosott egészben hagyott gombával, míg fél literré 
befő!. A csirkehúst háromszor átdarál uk. Három tojásból 
cseppenként hozzáadott 1 deci olajial sűrű olajvajat (majo­
nézt) készítünk de olyan sűrű legyen ám, hogy szakadjon 
és ne folyjon. Pár csepp citrommal savanyítjuk. A darált 
csirkét ízlés szerint sóztuk és borsozzuk, a megfőtt gom­
bákat kis darabokra vágva hozzá keverjük, azután majo­
nézzel, majd 15 deka olvasztott, de nem meleg fehér 
aszpikkal, végül a kihűlt, leszűrt, lefőtt levessel keverjük 
össze Formába Öntjük és jégen megfagyasztjuk 4—5 óra 
alatt. Találás előtt egv percre meleg vízbe mártjuk a for­
mát, vagy a tálra borítva, kicsavart, melegvizes tiszta ruhát
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borítunk rá, hogy kiíőjjön a formából, Kemény tolással 
zöídsalátávaJ, uborkával, hónaposretekkel díszítjük.

Kirántott töltött tojás
2 tojásból cukornélküíí sűrű palscsintatésztát készí­

tünk, ízlés szerint sózva, 8 kemény tojást meghámozunk, a 
sárgáját szitán áttörjük, összekeverjük 2 deka puhított 
vajjal, vagy vagdalt sonkával, vagy apróra vágott párolt 
gombával, esetleg mindkettővel, azonkívül 2 evőkanál reszelt 
sajttal. Ízlés szerint sózzuk és borsozzuk, megtöltjük vele 
a tojás fehérek et, nedves ostyába csomagoljuk őket, lisztben 
meghempergetjük, azután a palacsiniatésztába mártva, forró 
zsírban pirosra sütjük,

Kocsonyázott fogoly
Ezt olyan házakhoz ajánlom, ahol a férj vadászni jár, 

mert sok fogoly kell hozzá. Amit itt leirok, azt 4 személyre 
számítom, 8 szép fiatal húsos, megtisztított fogoly madarat 
feldarabolok úgy, hogy a combok és a mellek egészben 
maradjanak. Annyi vizet öntök a combokra és a mellekre, 
hogy két újjnyival ellepje és lassú tűzön addig főzöm míg 
oîyæn puha lesz, hogy a csontokat kihúzhatom belőle és a 
bőrét is levonom. A íogolymadarak többi részét egy szál, 
karikára vágott sárgarépával vajon csokoíádébarnára pirí­
tom, vigyázva, hogy oda ne égjen, azután felengedem azzal 
a lével, amiben a combok és a mellek főttek, jól összefor­
ralom, leszűröm, kihütöm, a zsírját teljesen leszedem, újból 
felforralom, 2 kp fehér gelatint olvasztok és 15—20 
kapribogyót főzök benne 5 percig. A combok és a mellek 
húsát tálban vegyesen elrendezem, a gelatines, kapris barna 
lében fél citrom levét és egy pohár konyakot vagy rumot 
keverek el, ráöntöm a húsra és jégen megfagyasztom. Mi- 
kor már keményre fagyott, tálra borítom, kaprival, áfonyá­
val, kemény tojással és aszp.kkal díszítem.

szem

Kolbászpogácsa
Másfélkíió burgonyát megfőzök, meghámozok és átda-
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rálok 30 deka füstölt kolbásszal vagy szafaládéval. Hozzá­
keverek zsíron megfonayasztott két evőkanál reszelt vörös­
hagymát, ugyanennyi zöldpetrezselymet, ízlés szerinti sót 
és három nyers, egész tojást, esetleg kevés tört borsot 
Pogácsákat formálok belőle, morzsába mártva forró zsírban 
kisülöm. Nyáron salátát, télen uborkát adok hozzá.

Kombinált étel
Egy hosszúkás, nem mély, tűzálló tál közepére hosz- 

szűkás téglányalakban, zöldpetrezselyemmel, zsírral, sóval, 
borssal, kaná'nyi reszelt vöröshagymával puhára párolt 
rizst teszünk. Tetejét, oldalait szépen elsimítjuk. A rizs 
mellett a tál kétoldalt üres marad. Két deci tejet, 4 tojás 
sárgáját, 2 evőkanál grízes lisztet, 10 deka vajat, 4 evő­
kanálnyi reszelt sajtot, ízlés szerinti sót simára elhabarok, 
azután folytonos keverés közt, kenhető krémsűrüségü be- 
chámellt főzök belőle. Rákenem a tálban lévő rizsre és a 
sütőben pirosra sütöm. Tálaláskor a rizs egyik oldalára 
tojásos gombát, a másikra vese-velői teszek hosszában. 
Uborkát adok hozzá.

Kirántott vargánya
Szép, nagy, de nem kinyílott vargánya gombákat, 

melyeknek a kalapjuk alja még fehér, megtisztítok, meg­
mosok több vízben. Azután vékony kerek nagy szeleteket 
vágok a kalapjukból, tiszta ruhára rakom őket, egy másik 
ruhával leborítom és megveregetem, hogy teljesen meg­
szikkadjon. A szárából gombamártást készítek. A száraz 
gombaszeleteket úgy panirozom. mint a rántott húsokat, 
azzal a különbséggel, hogy közvetlenül a panírozás előtt 
sózom csak meg, mert különben levet ereszt. Hirtelen 
tűznél pirosra sütöm és a szárakból készült mártással 
tálalom.

Kolduscotlette
Három tojást felverünk villával. Hat középnagyságú 

reszelt nyers burgonyát, ízlés szerinti sót, finomra vágott
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zöldpetrezselymet, borsot keverünk el a tojással azután a 
tükörtojás sütőben, nem túl vastagon adagolva mindkét olda­
lán pirosra sütjük, Paradicsom mártást adunk hozzá.

Karfiol bechamelle!
Egy szép nagy karfiolt megfőzünk ízlés szerint sózott 

és kevéssé cukrozott vízben. Szétszedjük rózsáira és ezeket 
egy vajjal kikent, tűzálló tálba tesszük. A torzsáját szitán 
áttörjük. 2 deci tejben simára habarunk 2 evőkanál lisztet, 
sót, azután 2 tojássárgát, 5 deka olvasztott vajat, az áttört 
torzsát, reszelt sajtot és végül a 2 tojás habját ráöntjük. 
Meleg sütőben fél óra alatt megpirul a teteje.

Karfiol filet
Fél kilós tisztított karfiolt rózsáira szedve, 20 deka 

feldarabolt champignon gombát, 2 evőkanálnyi finomra vá­
gott zöldpetrezselyemmel, sóval, kevés borssal és egy átpasz- 
szírozott, tejbe áztatott zsemlyével, vajon puhára párolunk. 
Mikor már kihűlt. 2 egész tojást keverünk belé. Ostyába 
pakolva, lapos szeleteket formálunk belőle, lisztbe, felvert 
tojásba, végül morzsába megmártva, vajban pirosra sütjük.

Karfiol libamájjal
A libamájat szép széles szeletekre vágjuk, nyersen, 

Egy nagy karfiolt sós vízben puhára főzünk, szitán áttörjük, 
hozzákeverünk 3 tojássárgát, 2 deci tejfelt, 8 deka vajat, 
vagy lúdzsírt és a 3 tojás habját. Széles, lapos tűzálló 
tálba töltjük. A líbamájszeleteket, ízlés szerint sózva, a 
tetejére rakjuk sorjában, lefedjük a tálat és forró sütőbe 
téve, 20—25 percig pároljuk, Igen jó előétel

Krumpli roulade (8 személyre)
7 deka vajat 2 tojássárgával, 1 egész tojással, 28 deka 

reszelt főtt krumplival, 10—15 deka liszttel és ízlés szerint 
sóval összegyúrunk közepesen keményes tésztává. Erősen 
lisztezett deszkán kinyújtjuk, megkenjük őrölt borjúpapri­
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kással, vagy vagdalt sonkával, melyet kevés tejföllel kever­
tünk össze, de lehet megkenni párolt velővel is. összeso­
dorjuk, mint a rouladot szokás, azután ujjnyi széles szele­
tekre vágva, felvert tojásba és prézlibe mártva, pirosra 
sütjük. Aki szereti, megszórhatja reszelt pármai sajttal is.

Kirántott ementhali sajt
Emecthali sajtot igen vékony szeletekre vágok, majd 

tojásba, morzsába, ismét tojásba, morzsába mártom (szóval 
duplán panirozom, de liszt nélkül és igen forró zsírban hir 
telen kisütöm. Azonnal tálalom.

Kocsonya
Süldőnek a fejét vesszük hozzá, kb. 5—6 hónaposét. 

A fejet kettévágjuk, a velőt kivesszük. A fejet szépen meg 
mossuk többszörösen, forró és hideg vízben, Különösen a 
füle és az orr tisztítására kell gondot fordítani, nehogy egy 
szál sörte, vagy valami nyálka maradjon benne Mikor szép 
tiszta a disznófej, akkor egy nagy fazékban feltesszük főni 
két disznókörömmel, bőrkével, sóval, néhány szem egész­
borssal. Addig iőzzük, míg a hús leválik a csontról a süldő 
fején. Közben persze iehabozzuk. Mikor már a disznófő 
húsa leválik a csontokról, kivesszük a fazékból, leszedjük 
róla a húst, a nyelvről lehúzzuk a bőrt és a hússal együtt 
akkora darabokra vágjuk, mint a pörkölthöz szokás. À 
csontokat visszatesszük a lébe, amit tovább főzünk, a iá- 
bakkal, bőrkével, csontokkal, kemény kocsonya próbáig. A 
fejhúst beletesszük néhány levesestányéiba a nyelvvel együtt, 
A fazekat levesszük a tűzről, két gerezd eldörzsölt fok­
hagymát vetünk bele, azután az egész lét a tányérokban 
lévő húsra szűrjük levesszűrőn, Megfagyasztjuk ; — téli 
időben déltől estig megfagy. Finom, jó, valódi borecetet 
adunk hozzá, ha lehet, tárkonyosat. A fején lévő tokasza­
lonnát megabáljuk, mert az a kocsonyát igen zsírossá tenné.>

Kolbász burokban
Egy kiló és harminc deka liszthez egy kiló vajat ve
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szünk, jól összemorzsoljuk, azután 8 tojás sárgájával egy 
liter tejfellel és 3 deka élesztővel eldolgozzuk. Félóráig pi* 
henni hagyjuk, azután kinyújtjuk ujjnyi vastagságúra, négy­
rét összehajtjuk ; először alulról fölfelé, azután felülről le­
felé, jobbról balra, balról jobbra. Ezt a kinyújtást és hajto­
gatást háromszor ismételjük félórás közö ¿ben, ügyelve, hogy 
a hajtogatás mind a háromszor egyforma irányokban tör­
ténjen. Végül újból kinyújtjuk a tésztát és 40 cm hosszú és 
20 cm széles darabokra vágjuk. Minden tésztalapra helyez­
zünk egy 35 cm es darab főit füstölt, vagy sült friss kol­
bászt belesodorjuk a tésztába, a végeket összenyomkodjuk, 
a tetejét tojássárgával megkenjük és a sütőben pirosra süt­
jük. Úgy széleíeljük fel, mint a rétest.

Káposztás palacsinta
Rendes sós palacsintatészta közé keverünk világos 

barnára párolt, apróra vágott káposztát, Kisütjük zsírban, 
mint a közönséges palacsintát, megtöltjük vagdalt sonkával, 
összesodorjuk őket és reszelt sajttal meghintve, előételnek 
tálaljuk.

Kelbimbó (Marango módra)
Félkiló kelbimbót sós vízben puhára — de nem szét­

főzünk —, azután szítára öntve, lecsurgatjuk róla a vizet. 
Vajból, lisztből világos rántást készítünk, felengedjük 3 deci 
tejfellel, amibe 2 tojássárgát és sót habarhatunk el ; hagyjuk 
forrni egvütt az egészet, azután levesszük a tűzről. Egy 
tűzálló tálba beletöitjük a kelbimbót, ráöntjük a bechameilt 
a tetejére kenjük a 2 tojás kemény habját, az egészet be­
szórjuk reszelt pármd sajttal és forró sütőbe téve 10—15 
perc alatt pirosra sütjük a tetejét. Jó előétel vagy körítés.

Kelvirág (Jacht módra)

Netto egy kilós karfiolt egy darabban, majdnem puhára 
főzünk ízlés szerint sózott vízben, azután szítára tesszük, 
hogy a víz teljesen lefolyjon róla. Evőkanálnyi reszelt vö­
röshagymával és sok finomra vágott zöldpetrezselyemmel,
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negyedkiió kis darabokra vágott, eózott borjúlapockát páro­
lunk meg zsíron puhára, azután átdaráljuk. Négy tojássár­
gáját, 10 deka vajat, 3 kanál lisztet, 2 deci tejfelt íz és sze­
rinti sót egész simára keverünk, hozzáadjuk az omit húst és a 
4 tojás keménv habját. A karfiolt egészben egy tűzálló tálba 
tesszük, ráöntjük a keveréket, a tetejét beszórjuk reszelt 
sajttal és a sütőben egyenletes, nem hirtelen tűznél meg 
sütjük. A teteje aranybarnás legyen.

Karfiolpudding
Háromnegyedkíiós karfiolt rózsáira szétszedünk és zsí­

ron, vagy vajon sok finomra vágott zöldpetrezselyemmel, 
ízlés szerinti sóval, puhára pároljuk. Két deci tejből, 10 
deka olvasztott vajból, 4 csapott evőkanál darás lisztből, 4 
tojássárgából és 4 csapott evőkanál reszelt pármai sajtból 
lassú tűzön, folytonos keverés közt, híg krémsűrűségű 
bechamellt főzünk, ízlés szerint sózzuk, azután összekever­
jük a párolt karfiollal és hűlni hag\ juk. Mikor már egészen 
hideg, hozzákeverjük a 4 tojás kemény habját és az egé­
szet egy vajjal kikent, lisztezett, jól lezárható puddíngfor- 
mába töltjük, de nem egészen tele, mert főzés közben a 
pudding dagad. Legalább két ujjnyi maradjon üresen a for­
mában, melyet jól lezárunk, egy fazék vízben tűzre állítjuk 
a pudingformát, befedjük a fazekat és a forrástól számított 
egy órán át egyenletesen főzzük. Akkor kivesszük a formát 
a vízből, 3 percig hagyjuk lezárva az asztalon állni, csak 
akkor nyitjuk ki, különben kifut. A puddingot a formából 
tálra borítjuk és olvasztott vajjal öntjük le.

Kirántott kalarábé, vagy zeller szeletek
Fiatal, gyenge kalarábékat, vagy zellereket meghámo­

zunk, jól megmosunk, azután sósvízben megfőzzük őket. 
Mikor már puhák — de nem szabad kenhetöre szétfőzní 
—, fél cm vastag karikákra vágjuk, tiszta kendőre rakjuk 
egymás mellé, hogy szikkadjanak és kihűljenek. Készítünk 
sűrű palacsintatészíát, cukor nélkül, ízlés szerint sózva. 
A kihűlt kalarábé vagy zellerszeleteket megforgatjuk benne 
és forró zsírban pirosra sütjük. Tálaláskor meghintjük re­
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szelt sajttal, esetleg finomra vagdalt sonkával is. Fontos, 
hogy azon frissiben, ropogósán tálaljuk.

Kocsonyázott libamáj
Egy szép, kb, félkilós libamájat szeletekre vágok, 

azután 5 deka libahájjal és 10 deka tisztított, szeletekre 
vágott gombával, pici sóval, 2 deci tejjel, késhegynyi pás­
tétom fűszerrel fedő alatt addig párolom, míg a tej ellorr, 
de zsírban pirulni a májnak nem szabad. A májat és a 
gombát átdarálom, összekeverem a zsírjával és hűlni hagyom. 
Mikor már hideg, de még nem fagyos, hozzákeverek 3 
deka fagyasztott aszpíkot. Tenyérnagyságú különböző kis 
bádogformákba öntök félcentíméter vastagon olvasztott asz- 
píkot és mikor már megfagyott, mindegyikbe teszek annyit 
a libamájpüréből, hogy a bádog formácskák majdnem tele 
lesznek, csak a máj körül és felett marad kb 3 cm hely, 
amit megtöltök olvasztott, hideg, de még folyós aszpíkkal. 
Jói megfagyasztom, majd tálra borítom, kicsavart meleg­
vizes ruhát szorítva rájuk, míg kijönnek a formákból. 
Pirított zsemlye- vagy znir kény érszeletek et megkenek vaj­
jal, vagy szardellavajial, rájuk helyezek egy-egy ilyen 
fagyasztott libamájpástétomot, mellé egy vékony, hosszú 
uborkaszeletet és teához tálalom.

Kelbimbó pudding
Félkiló tisztított kelbimbót sósvízben megfőzök, szitára 

öntöm, hol teljesen lecsepeg minden vize. Ekkor lábasban 
tojásnyi zsírt olvasztok, beleteszem a kelbimbót és meg­
várom, míg gyakori keverés közt a benmaradt víz is telje­
sen elpárolog ; a tűzhelyen, 2 deci tejből 4 csapott evő­
kanálnyi liszből, 4 tojás sárgájából, 4 evőkanálnyi reszelt 
sajtból és 10 deka vajból közepes sűrűségű becbámellt 
főzök, összekeverem a kelbimbóval és mikor már langyosra 
hűlt, belekeverem a 4 tojás habját. Lezárható puddingfor- 
mába öntöm, melyet vízfürdőben, a forrástól számított egy 
óráig főzök Kivéve a formát a vízből, lezárva pihentetem 
5 percig az asztalon, akkor kinyitom, tálra borítom és a 
következő mártást adom hozzá, melyből 2—3 evőkanálnyit
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rá is locsolok a pud d igra : 2 deci tejfelt habarok 1 tojás­
sárgájával, felengedem egy deci tejjel, hozzákeverek 5 deka 
vajat, ízlés szerint sózom és addig keverem a tűzön, 
míg felforr.

Kelkáposztás rizs
15 deka rizst és vékony karikákra vágóit 25 deka 

gombát sok finomra vágott zöldpetrezselyemmel, sóval, 
törött borssal félig puhára párolok. Szép. kemény kelká­
posztát laskákra vágva, sósvízben tíz percig főzök, azután 
szitára borítva, kanállal megnyomkodom és így lecsurgatom 
róla a vizet. Egy tűzálló tálat kikenek zsírral, belerakok 1 
sor kelkáposztát, erre egy réteg gombásrizst, megszórom 
reszelt sajttal, erre megint kelkáposztát, amit megöntözök 
tejföllel és kevés olvasztott zsírral, megint rizst, sajtot és 
így tovább, míg a tál megtelik, A tetejére kelkáposzta jön. 
Minden réteg kelkáposztát tejföllel és zsírral megöntözünk. 
Mikor az utolsó kelréíeget is megöntöztük, durva morzsát 
hintünk rá, betesszük a forró sülőbe és egyenletes tűznél 
20 — 25 percig sütjük. Előételnek, vagy bojtos vacsorának 
egyaránt jó.

Liptói burgonya
Másfél kiló burgonyát megfŐ7Ünk, meghámozunk és 

karikára vágunk. Egy lábast, vagy formát vajjal kikenünk 
és szitált morzsával meghintünk. 16 deka forró vajban, a 
tűzhely szélén elkeverünk, 30 deka liptói túrót simára, 
hozzákeverjük a burgonyát, 15 deka füstölt szalonna* 
töpörtyüt a zsírjával együtt, egy maroknyi finomra vágott 
zöld kaprot (ez el is maradhat) beleöntjük a kikent, behin­
tett formába és egyenletes iűz mellett. 15—20 perc alatt 
pirosra sütjük. Tálrabozítjuk és úgy vágjuk, mint a tortát.

Libamáj (Begas módra)
Egy szép libamájat megsütünk. Egy borjú velőt zöld­

séggel megfőzünk, azután szítára borítva a zöldséggel 
együtt, lecsepegtetjük róla a vizet, 4 tojást keményre főzünk,
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a fehérjét apróra megvágjak. A velővel főit zöldséget, 
tojások sárgáját, a velőt és a máj kisebbik felét szitán 
áttörjük, ízlés szerint sózzuk, pár csepp citromot csavarunk 
rá, 25 deka fehér aszpikkal és az összevágott íojásfehárrel 
összekeverjük. Ennek a keveréknek a felével beborítjuk 
egy porcebántál fenekét, teszünk rá egy vékony réteg, sós 
vízben főtt és igen vékoav szeletekre vágott champignon* 
gombát, erre az ugyancsak vékony szeletekre vágott máj- 
nak a nagyobbik felét és végül az aszpíkos keverék meg* 
maradt részét, Szépen elegyengetjük, kissé megnyomkodjuk 
egy evőkanál aljával, megfagyasztjuk, azután tálra borítva, 
apróra vagdalt aszpikkal és ecetben megforgatott endivíen* 
salátával díszítjük.

Libamáj (Radzíwiil módra)

Tíz deka apróra vágott füstölt, főtt marhanyelvet, egy 
hártyáitól megtisztított borjúvelőt, melyet forró sós vízbe 
vetve öt percig főztünk, 5 deka párolt gombát, 40 deka 
metéltrevágott sült libamájat öt deka vajból, 2 deci tejföl* 
bői és 4 tojássárgájából készült bechámellel összekeverünk 
és hideg helyre állítjuk, Mikor egészen kihűlt, göngyölge- 
ket formálunk belőle, nedves ostyába csomagoljuk, előbb 
lisztben, aztán jó sűrű palacsintatésztába hengergetve, forró 
zsírban pirosra sütjük. Zöldborsó-, spárga-, vagy finom 
főzeléket, esetleg salátát tálalunk hozzá.

Libamáj à la Luzeffe

Egy szép libamájat megfőzünk sózott vörösborban, 
Kivéve a borból, szeletekre vágjuk. Egy tepsiben sütünk 
cukor nélkül leveles vajas tésztát, Mikor megsült, anélkül, 
hogy kivennők a tepsiből, telehinijük vajon, petrezselyemmel 
párolt champignon gombával majd beborítjuk az egészet a 
libamájszeletekkel. Visszatesszük a sütőbe tíz percre, hogy 
az egész jól átmelegedjék. Abba a vajba, amiből a gombát 
lyukas lapáttal kiszedtük, elkeverünk 1 deci tejfölt, melyben 
2 tojássárgát és 2 evőkanál lisztet habartunk el, felengedjük 
azzal a vörösborral, amelyben a máj főtt, A tepsiben lévő
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lepényt gombával, májjal együtt kockára vágjuk, a mártást 
csészében tálaljuk mellé.

Libamájjal töltött tojás
Kemény tojásokat kettévágunk, sárgájukat szítán át­

törjük, őrölt, párolt liba* vagy kacsamájjal összekeverjük, 
ízlés szerint sózzuk, borsozz.uk, visszatölti ük a tojásfehér­
jékbe és salátával, vagy aszpikkal díszítve tálaljuk.

Libamájpástétom
Egy szép nagy libamájat jól megmosok és besózok ; 

és annyi vízben ami ellepi, egy óráig áztatom. Ettől szép 
fehér lesz. Amíg ázik megpárolok bő lúdzsírral, igen finomra 
vágott petrezselyemmel és ízlés szerint törött borssal 10—15 
deka gombát, amit vékony cikkekre vágtam. A libamájat 
újból megmosom a sótól és a nagyobbik felét szitán áttöröm. 
Hozzákeverem a párolt gombát a zsírral együtt, ízlés sze­
rinti sót, pástétom fűszert és néhány csepp citromlevet. 
A máj kisebb felét szeletekre vágom. Lezárható porcellán 
pástétomformát v. puddingformát lúdzsírral kikenek, bele­
öntöm a májkrém egy harmad részét, erre a libamájszeletek 
felét, ismét a májkrém egy harmadát, erre a szeletek másik 
felét, végül a maradék libamájpürét. A tormát lezárom és 
lefödött fazék vízben, a forrástól számított egy órán át tőzöm. 
Anélkül, hogy a formát kinyitnám, kihűlöm. Másnap kinyi­
tom és olvasztott lúdzsirt öntök a tetejére. Lezárom és 
fagyasztom. így akár két hónapig is eláll. Mindig melegített 
evőkanállal szedek belőle, ezután a tetejére ismét olvass tott 
zsírt öntök és lezárom, ismét hideg helyre (nyáron jég­
szekrénybe) teszem
champígnonra értettem. Szarvasgombából a fele is elég.

úiabb használatig, A 10—15 gombát

Ludaskása
A liba fejét, lábát, nyakát, szárnyait, zúzáját szépen 

megtisztítva és mosva, leveszöldséggel, sóval, néhány szem 
egész borssal, kis fej egész vöröshagymával puhára főzöm, 
azután leszűröm a levét és az aprólékot félreállítom. Negyed
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kiló megmosott, leforrázott rizst, negyed kiló kifejtett zöld' 
borsót, 20 deka tisztított, nagy darabokra vágott gombát, 
zöldpetrezselymet, forró libazsírba vetek és az aprólék 
levével födő alatt megpárolom. Mikor már majdnem egé­
szen puha és csak igen kevés leve van, hozzáadom a liba« 
aprólékot és lefedve, a forró sütőbe teszem, hogy pergő­
szemű legyen a rizs és nem kásás. Kis tányérban reszelt 
pármai se jtot adok melléje Ha konzerv zöldborsót használok, 
ezt csak 10 perccel a tálalás előtt keverem hozzá, hogy 
csak épen átmelegedjék.

Libakocsonya
A liba lenyúzott nyakát, szárnyait, lábait, fejét, zúzáját, 

20 deka marhafartőt. leveszöldséggel, egészborssal, 2 gerezd 
zúzott fokhagymával, késhegynyi piros paprikával, 25 deka 
marhacsonttal, 5 — 6 szem szárított gombával sós vízben 
puhára főzöm. A marhahús ecetes tormával más étkezéshez 
tálalható. A libaaprólék húsát leszedve a csontokról, for 
mába rakom, néhány karika vele főtt zöldséggel együtt; 
a levét átszűröm, 2-3 lap fehér gelatinet olvasztok föl 
benne, beleöntöm a formába és megfagyasztom. Taira bo­
rítva, ecetes paprikával, uborkával és kemény tojással díszítem.

Libamáj sütése
Szép libamájnak Óvatosan kivágom az epéjét. Azután 

egy marék sóval bedörzsölöm az egész májat és annyi vízbe 
teszem, amennyi ellepi. így hagyom egy óráig. Értői szép 
fehér lesz a máj. Egy óra múlva kiveszem a vízből, egy 
másik edényben jól lemosom a sótól és beleteszem egy 
akkora lábasba, amit a máj kb. megtölt. Annyi forró lúd- 
zsírt öntök rá, hogy a lábas feléig érjen, azután annyi tejet, 
hogy a májat ellepje. ízlés szerint sózom. Inkább kevéssé, 
mint nag>on. Fedő alatt a tűzhelyen párolom Mikor a vizet 
egészen elforrta, akkor fedő nélkül a forró sütőbe tesszük és 
erős tűz melleit 10 percig hagyjuk sülni, hogy egy kis piros 
szint kapjon. De tovább nem szabad sütni, különben kérge 
lesz. Amit melegen nem fogyasztunk el, azt tányérba tesz- 
szük, ráöntjük a zsírt, amiben sült és kifagyasztjuk, A zsír*
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j&t hidegen is ehetjük kenyérre kenve, mint a vajat, Meg 
aztán pirítósra is nagyon jó.

Makaróni (nápolyi módra)
Fél kiló makarónit 6—8 cm-es darabokra tördelünk, 

forró vízzel leforrázzuk, azután leszűrve róla a forró vizet, 
10 percig hideg vízben áztatjuk. Ez elveszi a kellemetlen 
gyári szagát. Sós vízben puhára főzzük a makarónit, azután 
szitára téve, lecsurgatjuk róla a vizet. Lábasban 10 deka 
vajat forrósí unk, belevetünk 40 deka daráit sült borjúhúst, 
rögtön hozzákeverjük a makarónit leöntjük az egészet fél 
liter paradicsom pürével, összeforraljuk, meghintjük reszelt 
pármai sajttal és az eg-szét a lábasban összekeverjük; ke* 
rek tálra borítjuk, a tetejére is pármai sajtot hintve, frissi­
ben tálaljuk.

Májaslaska
Keményre gyúrt tésztából vékonyra kinyújtott újjnyí 

széles laskákat vágunk és sós vízben kifőzzük. Húsz deka 
disznó , vagy borjú májat elkaparunk késsel, vagy átdará- 
lünk, belevetjük forró zsírba, 3—4 percig folytonos keverés 
közt páro juk, csak azután sózzuk és borsozzuk. Hozzáke­
verjük a kifőtt laskat, azután a tálra borítjuk és aranysár­
gára pirított vöröshagymát hintünk rá, aminek a zsírját is 
ráöntjük.

Héjas töltött tojás
Személyenként 2 tojást számítok. A tojásokat ke­

ményre főzöm, hideg vízben kíhütöm, kettévágom és a sár­
gáját kiveszem. A tojásokhoz mért mernyiségű borjúmájat 
késsel elkaparom, hogy inak ne maradjanak benne, azután 
beledobom forró zsírba, ahol 5 percig párolom folytonos 
keverés közt. Az asztalra téve a lábast, ízlés szerint sózom, 
borsozom, a szitán áttört tojássárgát hozzákeverem és annyi 
tejfölt adok hozzá, amennyit beiszik. Megtöltöm a tojásfe­
héreket púpozva ezzel a keverékkel, meghintem szitált 
morzsával és tűzálló tálba rakom, amibe előzőleg olvasztott
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vajjal kevert tejfölt öntöttem ujjnyi vastagon. Sütőbe téve, 
erős tűznél 20 perc alatt megsütöm.

Mójhachée
25 deka fiatal disznómájat kétszer áfőröíők, szitán 

áttöröm és hozzáreszeiek 12 középnagyságú főtt burgonyát. 
Azután hozzákeverem 3 tojás sárgáját, egy evőkanálnyi 
pirított hagymát a zsírjával együtt, paprikát, sót, borsot, 
majoránnát, tojásnyi hideg zsírt, 3 marék szitált zsemlye* 
morzsát és végül a 3 tojás habját. Pogácsákat formálok 
belőle, lisztbe, tojásba, morzsába mártom és kisütöm.

Makaróni pástétom
Félkíló makarónit 3—4 centiméteres darabokra tördelek 

és sósvízben puhára főzöm és szitára borítva, lecsepegtetem 
róla a vizet. Fél kiló borjúhúst bő zsírban, sóval, borssal, 
hagymával egészen puhára párolok, ledarálom, azután abban 
a lábasban, amiben pároltam, összekeverem a makarónival, 
a húsnak zsírjára sült levé vei és öt deka reszelt p irmai 
sajttal. Készítek egy lep porhanyói, vajas tésztát, kite pasz­
tok vele egy formát, vagy lábast, beleöntöm a húsos maka­
rónit és széleit kissé behajtva, a sütőben pirosra sütöm. 
Tálra borítom és reszelt sajttal meghintem.

Hyúlpástétom
Ha a nyúlgericcet pácoltan készítjük el, úgy vele 

pácoljuk a nyú^aprólékot is, amiből a pástétomot készítjük : 
ha pedig a nyúlgerincet frissen csináljuk, úgy az aprólékot 
és az egyik combot a páclében lévő zöldséggel, zsíron 
puhára pároljuk fedő alatt, mindig egy kis pádét öntve 
utána. Mikor a hús már olyan puha, hogy leválik a cson­
tokról kiszedjük a lábasból. A zöldséget csokoládébarnára 
pirítjuk, evőkanálnyi cukrot adunk hozzá, azt is megp rít- 
juk, szitán áttörjük. A nyúlaprólékot leszedjük a csontokról 
és 15 deka füstölt szalonnával kétszer átdaráljuk. Hozzá­
adjuk az átpasszírozott zöldséget, 2 nyers tojást, reszelt 
citromhéjat, 10 deka olvasztott aszpikot, finomra vágott
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kapribogyót és az egészet jól összekeverjük. A comb húsát 
lefejtjük a csontokról és kb, 2 cm*es darabokra vágjuk. 
Egy lezárható puddingformát kikenünk zsírral, beleöntünk 3 
ujjnyi magasságban a darált keverékből, rászórjuk a kockára 
vágott hús felét, megint darált húst, azután a kockára vágott 
hús másik felét és ismét a darált húst. Jól lezárjuk a formát 
és egy lefedett fazék vízben egy órán át főzzük. A vízből 
kiemelve a formát, kihűtjük, majd fagyasztjuk. Tálalás előtt 
fél percre forró vízbe mártjuk a formát, azután kinyitjuk, 
tálra borítjuk és citromszeletekkel díszítve tálal;-uk. Áfonyát 
V, hecserlit adunk hozzá.

Nyúlcrcquefte
A pácolt nyúlaprólékot puhára pároljuk a zsíron, 

pádét adagolva hozzá, míg a hús leválik a csontokról. A 
húst kétszer átdaráljuk, 2 deci tejföllel, 2 tojássárgával, 2 
csapott evőkanál liszttel és a leszűrt lével, amiben pároló­
dott, simára keverjük, azután tűzhelyre téve, folytonos keverés 
közt addig főzzük, míg egérzen sűrű, már alig keverhető 
pép lesz belőle. Durván megvágott kapribogyót és a 2 tojás 
fehérjét keverjük belé és hűlni hagyjuk Mikor már egészen 
hideg, lapos pogácsákat formálunk kelőle és panirozva ki- 
sütjük. Bírsalmapürét, vagy áfonyát tálalunk hozzá, esetleg 
capri-mártást. Ez utóbbi esetben azonban a hús közé nem 
teszünk caprit. Hidegen is jó.

Nyers töltött paradicsom
Kisebb gömbölyű, síma, érett paradicsomnak levágjuk 

a tetejét és kis kanállal kiszedjük magjait, levét kicsepeg* 
tetjük belőle úgy, hogy a színtiszta húsa marad meg csak 
a paradicsomnak, 15 deka vajat 3 nyers tojássárgával ha 
bosra verek, azután hozzákeverek 5 deka részéit sajtot és 
3 deka liptói túrót. Ha szükséges, kissé megsózom. Ezzel a 
keverékkel megtöltöm tetézve a nyers paradicsomokat, a 
tetejét visszahajtom könnyedén a töltelékre és jégre teszem 
kb félórára. Tálaláskor citromos zöld saláta levelekre he­
lyezem egy üvegtálon.
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Olasz rántotta
3 tojássárgát egy deci tejjel elhabarok, azután hozzá­

keverek egy és fél deka reszelt parmezánt, 3 deka apróra* 
vágott sonkát, 1 deka vajat, ízlés szerinti sőt, végül a 3 to­
jás habját ; beleteszem egy porcellántáiba, melyet forró vízbe 
állítok és a tűzhelyen folytonos keverés közt addig gőzö­
löm, míg e kívánt sűrűséget eléri.

Oxfordi tojás lepény (1 személyre)
2 egész tojást, 2 evőkanál tejfölt- 2 teáskanálnyi lisztet, 

sót simára elkeverünk, üres serpen) őbe öntjük és a forró 
sü'őbe téve keverés nélkül 10 perc alatt megsütjük. Kevés 
olvasztott vajat öntve rá, tálaljuk. Szórhatunk találáskor egy 
kis reszelt sajtot is a tetejére.

Olasz töltött tojás (6 személyre)
4 nyers tojássárgáját, 4 csapott evőkanál lisztet, 10 

deka olvasztott vajat, 6 csapott evőkanál reszelt sajtot, 2 
evőkanál sűrű paradicsompürét egész simára keverek, 12 
keményre főtt hámozott tojást kettévágok, a sárgáját szitán 
áttöröm, 5 deka párolt gombával, 5 kávéskanálnyival az 
előbb leírt mártásból, sóval, borssal összekeverem beletöl- 
töm a tojásfehérjékbe. A 4 tojásfehérjét habbá verem, ösz- 
ezevegyítem a mártással, vajjal kikent tűzálló tálba töltöm, 
b¿leállítom a töltött tojásokat, melyeknek tetejét is megke­
nem kevés mártással, az egészet beszórom reszelt sajttal és 
a sütőben pirosra sütöm,

Omletté eux fines herbes
Négy tojássárgáját kevés sóval keverjük ki habosra, 

azután adjuk hozzá a 4 tojás keményre vert babját, hintsük 
meg 4 kanál liszttel, keverjük össze az egészet és öntsük 
bele egy vajjal kikent, liszttel megszórt serpenyőbe. Hirte* 
len tűznél süssük meg a sütőben és deszkára borítva ken­
jük meg az egészet ujjnyi vastagon a következő töltelékkel: 
sárgarépát, petrezselyemgyökeret, zellert, kis kelkáposztát,

98



karfiolt vajon egész puhára keli párolni, szeletekre vágva. 
Mikor puha, törjük át szitán, sózzuk meg. A zöldségpüré- 
vei megkent tésztát sodorjuk össze, mint a piskótatekercset 
szokás és tegyük 10 percre a sütőbe, hogy jól átmeleged- 
jék. Tápláló és könnyű étel.

Orosz tojás
Két tojásból sűrű ma'onézt készítek (1. o ). Belekeve­

rek (eáskanálnyi igen igen finomra vágott tárkonylevelet és 
ugyanannyi esprit. Hat tojást keményre főzök, meghámo­
zom, keresztben kettévágom őket, kanállal kiemelem a sár» 
gáiukat vigyázva, hogy a fehéreket meg ne sértsem. A sár­
gákat szitán áttöröm, összekeverem egy tisztított, áttöri 
szardellával és egy szardíniával kávéskanálnyi mustárral és 
3 deka vajjal, azután visszatöliöoa őket a tolás fehérjékbe. 
A majonézből egy centiméteres réteget kenek egy tál fene­
kére. erre rakom a töltött tojásokat, a lapos felükkel lefelé. 
A megmaradt majonézba 5 deka felolvasztott, nem meleg, 
de még folyékony aszpikot keverek, leöntöm vele a tojáso­
kat és két órára jégre állítom. Persze kaviárral díszítve még 
jobb és szebb.

Oeufs pochées à la Polignac
Hosszában kettévágott hámozott sült burgonyának a 

belsejét kivájjuk és a kívájt belsejét vagdalt sonkával és 
kevés vajjal vegyítve, visszatöltjük a ki vájt burgonyába. 
Készítünk következő mártást: vajairántást feleresztünk tej 
színnel, melybe paradicsompürét és 3 tojás sárgáját haba­
runk el. Mikor sűrűre befőtt, annyi fehérborral hígítjuk fel, 
hogv mártássűrűségű legyen. Belerakjuk egy tűzálló tálba a 
töltött burgonyákat, ráöntjük a mártást és mikor foir, feltört 
tolásokat főzünk belé félkeményre, vigyázva, hogy egyben 
maradjanak.

Olasz bomba
Négy foíássárgá?, sót, egy teimerökacál olvasztott 

vajat, 4 lehéjazott, tejbeáztaíoít, darált zsemlyét és egy
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evőkanál darát elkeverünk simára, azután hozzáadjuk a 4 
tojás keményre vert habját. Egy, csak erre a célra használt 
szalvétát jól megkenünk hideg vajjal és a négy csücskét 
összefogva, beieöctjük a keveréket, jó szorosan bekötjük 
tiszta, fehér madzaggal, úgy hogy a kötés és a massza közt 
sok hely ne maradjon. A kendő négy csücskét rákötjük egy 
fakanál nyelére, amit keresztbe teszünk egy forróvízzel telt 
fazékon úgy, hogy a bekötött keverék a vízbe érjen, azután 
a fazekat lefödve, egy félóráig erős forrással főzzük. Egy 
félóra múlva kiveszünk a vízből, amit lecsepegtetünk róla 3 — 4 
percen át és kibontva a kendőt, tálra borítjuk : szép gömb- 
formában jön ki. Vajjal, reszeltsajtlal, vágottsonkával meg- 
hintve tálaljuk.

Puiykaapróiékos rizspudding
A pulyka szárnyát, nyakát, fejét, lábait, zúzáját leves- 

zöldséggel puhára főzzük, a csontokról lefejtjük a húst és 
zúzával együtt, nem túl apróra, vagdalmk. Két jókora 
tojásnyi zsírban 15 deka rizst párolunk 15 deka felszeletelt 
gombával, zöldpetrezselyemmel, fekete borssal, mindig egy 
kis levest öntve hozzá abból, amiben az aprólék főtt. Négy 
tojássárgából, 2 deci tejből, 4 csapott evőkanál lisztből, 
ízlés szerinti sóból, 6 evőkanál reszelt sajtból, 10 deka 
vajból közepes sűrűségű fcechamellt főzünk, összekeverjük 
a párolt, gombás rizzsel, aprólékbússal és a pulyka nyers, 
kockára vágott májával, végül a 4 tojás kemény habjával, 
Kivajazott, lisztezett, lezárható puddicgformába önüük és 
lefedett fazékban főzzük a víz forrásától számított 1 órán 
át. Kivesszük a vízből a formát, lezárva pihentettük az 
asztalon 5 percig, azután kinyitjuk, tálra bori juk a puddin* 
got, leöntjük olvasztott vajjal és reszelt sajttal hintjük meg. 
Készíthetjük más hússal is.

Paradicsomos omlett© (2 személyre)
öt deka vajat világosbarnára pirítunk, azután bele- 

szelünk két érett, de nem túipuha, kimsgozott, mogyorónyi 
darabokra tördelt nyers paradicsomot, ízlés szerint meg­
sózzuk, félgyűszűnyi cukrot szórunk rá, és csak éppen
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egyszer hagyjuk együtt buggyanni, azután félreálltjuk. Négy 
nyerstojást összehabarunk egy tejmérő kanálnyi teijel, két 
csapott evőkanál liszttel, de egészen simára ám! Palacsinta- 
sütőben kevés vajat forróíífunk és a tojásból, lefödve, a 
tűzhelyen két lepényt sütünk úgy, hogy az alja egész szilárd, 
a teteje híg rántottasürűíégü legyen. A párolt paradicsomot 
a lepények egyik felére öntjük, ráhajtjuk a másik felét, öt 
percre a forró sütőbe tesszük, azután sajtot hintve a tetejére, 
tálaljuk. Nagyon jó,

Palacsinta íibamájkrémmel töltve
25 deka lisztből, 2 tojásból, kis sóból, 2 deci tejből 

palacsintát sütök. Készítem a következő tölteléket : egy 
szép libamájat, kis tej merő kanálnyi libazsírt, ugyanannyi 
vizet, sót, fedő alatt addig párolok, míg a vizet teljesen 
elfövi, de sü ni zsírján nem szabad a libamájnak. Kiveszem 
a puhára párolt májat és 4 -5 darabra vágva szítán áttöröm. 
A máj zsírjában 4 — 5 igen apróra vágott gombát párolok 
addig, míg a saját vizét elfövi, azután az átdarált májat a 
gombás májzsírral összekeverem és hülni hagyom. Mikor 
kenhető pépszerűre hült már, megkenem vele a palacsintá­
kat, összesodrom őket és lisztben, tojássárgában, morzsában 
megforgatom, aranysárgára sütöm, vagy egyenkint megkenve 
a palacsintákat, kereken egymásra rakom őket, felülre egy 
kenetlent teszek és a sütőben 15 percig sütöm.

Pikáns hústekercs
Félkiló horiúcombot úgy hasítunk be, hogy széthajtva 

egy nagy szeletet nyerjünk Ezt jól kiverjük és sós vízzel 
fehérre leforrázzuk. A szeletet kiterítjük, vékony, füstölt 
szalonnaszeletekkel beborítjuk, csak egyik oldalán hagyjuk 
3 ujjnyi szélességben üresen a szélét. A szalonnára borssal, 
majoránnával, sóval fűszerezett sertésvagdalékot kenünk 
vékonyan, erre kenünk egy réteg párolt gombaszeletet, koc­
kára vagdalt füstöltnyelvet, uborkát, erre sonkaszeleteket 
rakunk, ezt megszórjuk három apróra vágott keménytojással, 
ami közé apró szardellavaj darabkákat helyezünk el. Ha 
van, kenhetünk rá átdarált, nyers libamájat is, de ez el is
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maradhat. A hússzelet üresen hagyott három ujjnyi szélét 
bekenjük nyers tojásfehérjével, azután a megrakott végénél 
kezdve jó szorosan összesodorjuk a szeletet, utána szalvétába 
tekerjük, melyet tiszta spárgával erősen és sűrűn átkötözünk 
és az egészet fele víz, fele bor és kevés ecetben, melybe 
leveszöldséget, sót, egészből sót és karikára vágott hagy mát 
és babért szórunk, masíéi órán át puhára főzzük, azután a 
tűzről levéve, ebben a pácban hag>juk kihűlni. Másnap 
húst kivesszük a szalvétából, felszeleteljük, aszpikkal, töltött 
tojással és uborkával díszítve hidegen tálaljuk.

a

Pástétomban fagyasztott nyúlgerinc
Egy szépen megtisztított nyúlnak gerincét, combjait 

bepácoljuk, így hagyjuk állni 3-4 napig a páclében, azután 
az egészet elkészítjük vadasan, (l o.) de tejföl! nem teszünk 
bele. A gerinc két oldaláról lefejtjük a húst úgy, hogy két 
hosszú darabot nyerünk belő:e. Vigyázzunk, hogy el ne 
törjön. A combokat, aprólékot megszabadítjuk minden 
csonttól és kétszer átdaráíjuk 15 deka füstölt szalonnával, 
A nyúl levéből 3 nagy merőkanáínyit felforralunk, miköz­
ben 2 lap fehér gelatmt olvasztunk fel benne, összekever­
jük a darált nyúlhússal, 3 nyers tojással, reszelt citrom héj­
jal és vagdalt capríval ízesítjük, azután felét beleöntjük 
egy mély, hosszúkás formába, rátesszük az összeillesztett, 
csontnélküli gerincet és végül teletöltjük a formát a darált 
hús másik felével. Ha a forma nem lenne lezárható, úgy 
lekötjük pergamentpapírral, beletesszük egy forró vízzel 
telt, mély tepsibe és a sütőben a víz forrásától számítva 
háromnegyedóráig főzzük. A süiőbői kivéve, hideg helyre 
tesszük legalább 10—12 órára, sőt ha lehet, át is fagyaszt­
juk. A pergamentpapírt levesszük róla, tálra tesszük a 
formát, nyílásával lefelé, forróvízes kendőt borítunk rá, 
mire a pástétom kijön a formából. Finomra vágott aszpik­
kal, uborkával, kemény tojással, áfonyával, vagy hecselí- 
vel díszítjük. Aki szereti, tehet párolt gombát is a darált 
hús közé.
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Pirított burgonyo-croquetfe
Hat főt rózsaburgonyát áttörünk. (Lehet szitán és, 

burgonyaprésen is.) Két nyers tojással, ízlés szerinti 
sóval, kevés töröttborssal jól eldolgozzuk, uijnyi vastag, 
lapos pogácsákat formálunk belőle, aztán lisztben, tojásban, 
morzsában megmártva, forró zsírban kisüljük. De süthet­
jük panírozás nélkül is.

Paprikás palacsinta
A tejfölös paprikás csirke, vagy borjú húsát 

tokról lefejtjük és a levéből annyit keverünk hozzá, ameny* 
nyit felvesz, a többi levét összekeverjük 2 deci hideg tej- 
föllel és félreálltjuk, Cukor nélküli palacsintákat sütünk, 
megkenjük a darált paprikás hússal és összesodorjuk őket. 
Tűzálló tál fenekét megkenjük tejfölös paprikás lével, bele­
rakunk egy sor töltött palacsintát, megöntözzük paprikás, 
tejfölös lével. Ezt minden sor palacsinta után megismételjük. 
A tetejére is íön még belőle, azután megszórjuk reszelt sajttal 
és forró sütőben 15—20 perc alatt átmelegítjük az egészet,

Polenta
Lobogó forró sósvízbe kézzel eregetjük bele a kuko­

ricalisztet, mialatt másik kezünkkel folyton kavarjuk. Nem 
egészen sűrű, síma péppé keverjük a tűzhely szélén. Egy 
kikent lábas vagy tűzálló tál fenekére teszünk ebből a 
pépből, rá sertés vagy borjúpörköltet, majd ismét pépet és 
így váltogatva, míg a lábas megtellík. A tetejére és olda­
laira pép' kerül. A pörkölt hús levéve! megöntözünk min­
den réteg kukoricapépet. Az egészet a sütőbe tesszük és 
fedő alatt 20 percig együtt pároljuk, azután tálra borítjuk, 
vagy a tűzálló tálban tálaljuk. Kis tányérban reszelt pármai 
sajtot tálalunk mellé

a csőn*

Quodlibet
Félkiló sertéshúsból jó puha pörköltet készítünk. Ki­

szedjük a húst a zsírjára lepárolódott levéből. Egy sertés-
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vesét velővel és negyedkíló sertésmájjal darabokra vagdaltan 
vetünk a pörkölt levébe és gyakori keverés közt, fedő alatt, 
15 percig pároljuk, azután húst, vesét, velőt, májat kétszer 
áldarálunk és összekeverjük a pörkölt, zsírjára párolt le vével. 
Jó zsíros burgonyastercet készítünk, amit áttörünk. Egyfor­
mát bőven kikenünk zsírral, köröskörül 1 cm vastagon kita­
pasztjuk az áttört burgonyasterc háromnegyed részével, 
beletölí jük a saját le vével kevert, kétszer át daráit húst és 
a burgonyasterc megmaradt részével befedjük. Egyenletes 
jó tűznél pirosra sütjük, majd tálra borítva, párolt káposz­
tával körítve tálaljuk.

Reimsi pulykamell
A nyers pulyka mellét egy darabban levágjuk a többi 

részéről és lehúzzuk a bőrét, de a húst azon módon rajta 
hagyjuk a csonton. A húsba késsel mély lyukakat szúrunk, 
ferde irányban, egészen a csontig, melyeket főzőkanál nye­
lével kitágítunk, Ezekbe a lyukakba felváltva sonka, puly­
kamáj-, füstölt szalonna-, füstölt nyelv-, gomba és velő­
darabokat dugdosunk. Kissé sózzuk csak meg, mert a spék 
úgyis sós, leöntjük forró zsírral, 2 deci jó fehér borral 
és a sütőben egészen puhára pároljuk, szükség szerint 
mindig egy kis víz hozzáadásával. Sülnie nem szabad, csak 
párolódni. Mii, or már puha, kivesszük a serpenyőből, 
hosszában szeletekre vágjuk, tojásba és morzsába mártjuk, 
azután pirosra sütjük. A levében egy deci tejfölt forralunk 
ei és csészében tálaljuk hozzá. Ha hidegen akarjuk tálalni, 
úgy felszeletelve rajta hagyjuk a mellcsonton és majonéz­
zel vagy tartármártással vonjuk be,

Rizskrokett
Két deci rizst sózott tejben puhára főzünk, mikor 

langyos, pici borsot, bárom kanál reszelt sajtot és darált 
sonkát, vagy apróra vágott párolt gombát keverünk össze 
vele. Mikor már egészen hideg, kroketteket szaggatunk 
belőle, azután lisztben, majd felvert tojásban és végül szitált 
morzsában megforgatva kirántjuk őket. Tálra téve, reszelt 
sajttal hintjük meg.
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Ráköti burgonya
A rakott burgonyát úgy készítik, hogy a héjában meg­

főtt burgonyát meghámozzuk, szeletekre vágjuk, és kizsí­
rozott vagy vajazott tűzálló tálban lerakjuk rétegenként 
váltogatva karikákra vágott kemény tojással, miközben min 
den réteget megsózunk és meglocsolunk olvasztott vajjal, 
vagy zsírral és tejfö lei. Ez a legegyszerűbb módja Persze, 
nagyban javítja az ízét, ha közbe-közbe vagdalt sonkát, 
vagy kolbászkaríkákat, snittlínget, sajtot, vagy valamennyiből 
egy-egy réteget rakunk a burgonya és tojáskarikák közé.

Rakott kaiarábé
Egy kiló szép fiatal kalarábét meghámozok, cm es 

kockákra vágok, a leve’ei közül pedig a zsengébbeket ap­
róra, és összekeverem Féikíló borjúhúst szeletekre vágok, 
megsózom és mindkét oldalán hirtelen megsütöm, azután 
epró kockára vágom. Húsz deka rizst petrezselyemzöldjé- 
vel, sóval borssal, zsíron félig megpárolok és a bússal 
összekeverem. Egy tűzálló tál fenekét meglocsoíom 2 — 3 
ev >Kanál olvasztott zsírral, belerakom a nyers kaiarábé 
egyharmadát, ízlés szerint sózom, megöntözöm 3 — 4 evő­
kanál. olvasztott zsírral (legjobb azt használni, amiben a 
borjúhús sült), erre rárakom a rizses hús felét, megint 
kalarábét, pici sót, zsírt, erre a rizses hús másik felét, végül 
a kaiarábé utolsó harmadát. Ezt is megsózom és zsírozom. 
Féldiónyi zsírban bronzszínüre pirítok 4 kocka cukrot, 
felengedem 2 deci vízzel, ráöntöm a rakott kalarábéra és 
forró sütőbe téve 40 -45 percig párolom, előbb lefödve, 
aztán fedetlenül, míg a kaiarábé áttetsző lesz és a vize elforr.

i
Rizses pörkölt (6 személyre)

Egy nagy, vagy két kis fej vöröshagymát 15 deka 
zsírban sárgára, (nem barnára) pirítunk, azután belevetünk 
egy kanál piros paprikát, egy kiló kis falatokra vágott 
borjucsüiköt, vagy sertéslapockát. Megsózzuk és fedett lán­
gon egyenletes, mérsékelt tűznél addig pároljuk, míg a 
saját levét elforrja és kissé pirulni kezd a hús. Ekkor rá­
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öntünk egy liter borfúcsontlét és addig pároljuk fedő alatt, 
míg a hús majdnem puha. Félkiló, jól megmosott rizst ke­
verünk hozzá és fedő alatt addig pároljuk, míg a rizs és 
hús puha lesz és a vizet teljesen elfövi. Tálra bontjuk és 
— ha itt a szezonja — karikákra vágott zöldpaprikát szó 
runk rá. Ecetes, vagy kovászos uborkát tálalunk hozzá.

Rizs (Maiorca módra)
Egy kiló főtt burgonyát szítán áttörök, 3 deci tejjel 

és 5 deka vajjal egész sűrű péppé főzöm, sózom, borsozom. 
Egy zsírral bőven kikent 3 — 4 ujjnyi magas lábasnak vagy 
formának az alját küapaszíom a burgonyapüré kisebbik 
felével. Félkiló, puhára párolt rizsnek a felét rászórom, de 
úgy, hogy ne érjen egészen a lábas o daláig, egy ujjnyi 
köröskörül üres maradjon. A rizst teleszórom apróra vágott 
baromfi, vagy borjámájjal, sonkával és szeletekre vágott 
gombával. Erre jön a rizs másik fele, melyet 3 evőkanál 
reszelt sajttal kevertem össze, végül a burgonyapüré meg­
maradt fele, mégpedig úgy, hogy köröskor ül a lábas oldaláig 
jusson belőle és a rizs úgyszólván bele legyen zárva a 
burgonyapürébe. Kát kanál zsírt locsolunk a tetejére és forró 
sütőbe téve, pirosra sütjük. Tálra borítva tálaljuk.

Risi-feisi
Huszonötdekás borjúszeletet vékonyra kiverek, besózom 

és szép pirosra, puhára megsütöm, azután centiméteres 
kockákra vágom. Abba a lábasba és zsírba, amiben a hús 
sült, beleteszek 20 deka megmosott és zöldpetrezselyemmel 
kevert, sózott, borsozoit nyers rizsből egy réteget, rászórok 
20 deka szeletekre vágott tisztított, jól megmosott, sózott 
gombát, megint rizst, olvasztott zsírt, erre 15 deka kockára 
vágott sonkát vagy füstöl.húst, rizst, zsírt, egy sor kockára 
vágott karottát, erre a borjúhúst, a tetejére megint rizst. 
Ha szükséges, még teszünk utána zsírt és az egészet le­
öntjük jó borjúcsontlével úgy, hogy 4 ujjnyival ellepje a 
risst. Fedő alatt a sütőben pároljuk, míg a levét elfövi és 
a rizs megpuhul.

106



Rakott kei
Szép, kemény kelkáposztafejeket megtisztítunk, jól 

megmossuk és a kel nagysága szerint négy- vagy hatfelé 
vágjuk, cikkekben. ízlés szerint sózott vízben, forrástól 
számított 10 percig főzzük, azután szitára borítva, jól le­
csepegtetjük róla a vizet. Tűzálló porcellántál fenekére 
teszünk egy sor kelt, tejföllel, olvasztott zsírral meglocsoljuk ; 
hintünk rá kockára vágott süit disznó- vagy borjúhúst (ma­
radék is lehet), megint egy sor kel, tejíöiőzve, zsírozva# 
azután egy réteg párolt rizs, megint kei (mint előbb) azután 
egy réteg főtt, vagdalt füstöithús vagy párolt vese nyers 
velővel ; a tetejére megint kel, tejföl, zsír, szítált morzsa 
Sütőben sütjük, míg a tetején a morzsa pirulái kezd.

Roueni pulykamell
A sült pulykamellről 1 -húzom a bőrt és a húst falalnyí 

kockákra vágom, 3 tojis sárgáját pici sóval, 3 deci sűrű 
tejföllel elhabarok és folytonos keverés közt főzöm 10 percig, 
azu‘án a tűzről levéve, még 5 percig keverem az asztalon. 
Hülni hagyom. Mikor már egészen hideg lassan, szinte 
cseppenként, körülbelül egy deci olajat adok hozzá, foly­
tonos, egyoldalra történő keverés közt. Ez a keverés 15 
percig tart. Azután csipetnyi cukrot, evőkanálnyi mustárt, 
ugyanannyi vagdalt kapribogyót teáskanálnyí vagdalt snitt- 
linget keverek el benne, valamint egy deci főtt zöldborsót, 
(ez utóbbit télen elhagyjuk) és egy tisztított, elkapart szardellát. 
Ha nem elég savanyú, néhány csepp citromot adhatunk 
hozzá. Ennek a mártásnak a kétharmad részével összeke­
verjük a vagdalt pulykamellet, egy harmadrész ével leöntjük 

"és felvágott keménytojással nyáron zöld salátával, téléi 
uborkával díszítve tálaljuk.

Rántott velős kenyérszeletek
Egynapos zsűrkenyérből másfél centiméter vastag sze­

leteket vágunk. Minden szeletet a közepén átvágunk egészen 
az alsó kéregig. így kapunk dupla kenyérszeleteket, me­
lyeket csak a kenyér alsó kérge tart össze. Tojásnagyságú,
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finomra vágott vöröshagymát zsíron aranysárgára pirítunk, 
belekeverünk egy hányáitól megtisztított, apróra vágott 
borjú-, vagy dísznóvelőt, sózzuk, borsozzuk és öt percig a 
tűzön pároljuk, azután hűlni hagyjuk. Mikor hideg, a páros 
zsemlyeszeleteket kissé kinyitjuk, bélétől ünk egy evőka­
nálnyi velőt, vékony késsel belekenjük a vágás fenekéig, 
gyengén összenyomjuk, hogy ősszetapadjon, de a velő azért 
ki ne nyomódjék. Ha egy kicsi mégis kinyomódna, azt 
késsel lekaparjuk. A töltött szeleteket kissé sózott tejbe, 
utána felvert tojásba mártjuk és forró zsírban kisütjük. 
Készíthetjük velő helyeit tejföllel összekevert vagdaltson­
kával is.

Sonkás karfiol
Szép, karfiolt, egy vagy másfél kiló netlo súlyban, 

sósvízben puhára főzök és szétszedem rózsáira. Egy vajjal 
kikent és morzsával beszórt formába egy sort rakok a 
karfiolrózsákból és egy sor apróra vágott sonkát, vagy 
füstölt húst. így rakom tele a formát, váltogatva a karfiol 
és vagdalt füstölthús rétegeket, míg a forma megtelik, 
A felső sor karfiol legyen. 2 deci tejfelt elhabarok 3 tojás- 
sárgájával és ízlés szerint sózom, leöntöm vele a formában 
lévő sonkás karfiolt, meghintem 3 deka reszelt partnezán- 
nal leöntöm 5 deka forró vajjal és 20 percig a sütőben 
sütöm. Akkor kiveszem, tűzálló tálra borítom, rákenem a 
3 tojás reszelt sajttal kevert habját, visszateszem a forró 
sütőbe és még 10 percig sütöm, hogy a tojáshab megpirul­
jon rajta.

Sajtos pudding
Három zsemlyét tejben megáztatok, kinyomom és 

ledarálom, összekeverem 4 tojás sárgájával 10 deka 
olvasztott vajjal, egy deci tejjel, 2 deci tejfellel, 8 evőkanál 
reszelt pármai sajttal, ízlés szerinti sóval és végül a 4 
tojás habjával. Vajjal kikent, lisztezett, lezárható formában 
főzöm egy órán át. Tálra borítom és leöntöm forrón két 
deci tejfellel, melyet 5 deka vajjal és kis sóval össze­
forraltam.

/
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Sonkás makaróni pudding
Negyedkiló makarónit puhára főzünk sós vízben, 

szitára borítva, lecsurgatjuk a vizet, azután lábasban 5 
deka vajjal és 20 deka vágott sonkával elkeverjük. Másik 
Î hasban, folytonos keverés közt 5 percig összelőzünk 12 
deka vajat, 4 csapott evőkanál lisztet, 2 deci tejet, 4 elha 
bárt tojássárgát, sót és 4 kanál reszelt pármai sajtot, azu­
tán a makarónihoz töltjük, összekeverjük és hülni hagyjuk. 
Mikor már hideg, hozzáadjuk a 4 tojás egészen kemény 
habját, kikent és lisztezett fr rmákba, vagy tűzálló tálba 
töltjük és egyenletes tűz mellett a sütőben fél óra alatt 
pirosra sütjük. Tál ta borítva, vágott sonkával és reszelt 
pármai sajttal hintünk meg.

Saldonette
Egy szép csirkét megfőzök, húsát kétszer megdarálom 

egy tejbeáztatott zsemlyével, kevés reszeltbagymát, sót, 
borsot, egy nyers tojást, 2 tojásnyi zsírt, fmomravágott petre­
zselymet keverek hozzá és egy tűzálló tál letekét bekenem 
vele 2 cm vastagon. Ahány személyre tálalom, ennyi mé­
lyedést csinálok bele, minden mélyedésbe egy nyers tojást 
ütök és negyedóra alatt a forró sütőben megsütöm.

Sonkakrémmel töltött burgonya
Egyforma nagyságú 8 darab rózsaburgonyát meghá­

mozunk, kívül megsózzuk és ki váj uk. 2 toássárgát, 1 deci 
tejet, 7 deka olvasztott vajat, 2 kanál reszelt sajtot, 15 
deka őrölt sonkát és 2 kanál lisztet simára keverünk, ízlés 
szerint sózzuk és a burgonyákat megtöltjük vele. Tepsibe 
rakjuk nvílásukkal felfelé, melyet egy vékony burgonya- 
szelettel befedünk. Egyenletes tűznél addig sütjük, míg a 
burgonya kívül megpirul. Ekkor tálra rakjuk, sajttal meg­
hintve tálaljuk. Adhatunk mellé sóska- vagy gombamártást 
is. De a nélkül is jó.
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Spárga (Eton módon)
Egy kiló szép szőlóspárgáí mérsékelten sózott vízben, 

amibe két kocka cukrot is dobunk, megfőzünk puhára és 
szitára borítva lecsepegteíjük róla a vizet : azutan ujjnyi 
széles karikákat vágunk belőle a fejénél kezdve, amíg 
könnyen vágódik. A spárga többi részét két szál főtt sárga­
répával és féliiter zöldborsóval (lehet konzerv is) szitán 
áttöröm, sózom, elkeverem 5 deka vajjal, két tojás sárgá 
jával és habjával, beleöntöm egy vajjal, kikent tűzálló tálba, 
rászórom az összevagdalí spárgát és forró sütőbe téve 15 
perc alatt megsütöm.

Sajtos káposzta
Veszünk egy kb. akkora káposztafejet, mint egy kilós 

rozskenyér. A torzsáját kivágjuk és azután annyi levelet 
szedünk ki belőle, hogy kb kétujjnyi maradjon meg egy 
ben a káposztafejből Azt a káposztát, amit kiszedtünk 2 
nagy levél kivételével apróra vágjuk és zsírban szép sár­
gára pároljuk, összekeverjük féikiló darált sertéscombbal, 
egy nyers tojással és borsónagyságú reszelt szerecsendióval. 
Ezzel megtöltjük jó szorosan a kivájt káposztát, beborítjuk 
u megmaradt két káposzíalevéüel, belekötjük egész szóró 
san egy szalvétába és lobogva forró sósvízben legalább 
másfél óráig főzzük. Akkor kivesszük a vízből, szitára 
tesszük a szalvétával együtt, amit kioldozunk. Mikor jól 
lecsepegett róla a víz, tűzálló tálba tesszük, nyílásával 
lefelé, bőven meghintjük morzsával kevert reszelt parmezán 
sajttal, leöntjük 10 deka vaj és 5 deka zsír keverékével, 
azután forró sütőben 20—30 perc alatt pirosra sütjük. 
Tálaláskor úgy szeleteljük, mint a tortát, azon módon 
hagyva a tűzálló tálban, tálaljuk.

Sojtos-soufflée
Félliter tejbe folytonos keverés közt annyi szitált 

morzsát főzök bele, hogy puliszkasűrűségű legyen. Ha 
véletlenül csomós lenne, szitán áttöröm. Mikor kihűlt. 8 
deka vajat dörzsölök el vele, aztán belekeverem 6 tojás
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sárgáját, 8 evőkanál reszelt sajtot, ízlés szerinti sót, és a 6 
tojás habját. Vajjal kikent, lisztezett formába töltöm, lezá­
rom és 8/é óráig íőzöm egyenletes forrással. Azután tálra 
borítom, leöntöm olvasztott vajjal és bőven megszórom 
reszelt sajttal.

Spanyol libamájpástétom
Ezt csak igen nagy, hízott májból lehet készíteni 

A májat megtűzdeljük 8 — 10 szegfűszeggel, akkora lábasba 
tesszük, amelyet majdnem megtölt, azután egy tej nem- 
kanál lúdzsírt öntünk rá és annyi fehér bort, amennyi el­
lepi Fedő alatt addig pároljuk, míg zsírjára sül. Ekkor a 
máj nagyobbik felét szitán áttörjük egy tálba, egy evőkanál 
konyakot, egy narancs héján ledörzsölt 2 kockacukrot, 4 
kanál felolvasztott aszp kot, vagy ugyanannyi vízben fel­
oldott 3 lap zselatint, egy citromnak és egy narancsnak a 
levét hozzáadjuk és összekeverjük. A má) kisebbik felét 
szeletekre vágjuk, azután egy kizsírozott formát megtöltünk 
úgy, hogy egy sor áttört máj és egy sor májszelet válta­
kozzék benne sorban, míg meg nem telik. Az alsó és a 
legfelső sor áttört máj legyen. Jég közé állítjuk és mikor
3—4 óra alatt már teljesen átfagyott, tálra borítjuk, asz- 
pikkal és hideg töltött tojással díszítjük.

Sonkával töltött sóskás roulade
10 deka tisztított, megmosott sóskát 3 deka forró 

zsírba vetek és fedő alatt párolom, míg a vizét teljesen el­
fövi. Egy csepp víznek sem szabad rajta maradni. Hét tojás 
sárgáját habosrá verek, azután folytonos keverés között 
lassacskán hat csapott evőkanál lisztet adok hozzá, utána 
a párolt sóskát kissé megsózva, végül a hat tojás kemény 
habját. Vajazott és lisztezett tepsibe öntöm és egyenletes 
tűznél megsütöm. Míg ez sül, készítem a következő tölte­
léket : egy deci tejfölt simára elkeverek 3 deka olvasztott 
vajjal egy nyers egész tojással és 25 deka őrölt magyar 
sonkával, vagy füstölt hússal. A tűzhely szélén, folytonos 
keverés közt 5 percig főzöm, azután hűlni hagyom. Mikor 
a tészta megsült, kendőre borítom, rákenem a tölteléket és
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a_ kendő szélénél fogva összesodrom egy hosszú hengerré. 
Keresztben felszeletelhetem, de egészben is tálalhatom, meg­
szórva reszelt sajttal.

Sonkásomlette
I. 15 deka sonkát igen finomra megvágok, összekeve­

rem 3 tojássárgával, 5 deka vajjal, egy deci tejjel és foly­
tonosan keverem a tűzhely szélén 5 percig, azután a mele- 
gí őrácsra teszem, hogy ki ne hüljön. 6 tojássárgát, 2 kanál 
tejszínt, 4 kanál reszelt sajtot, végül a 6 tojás habját, ízlés 
szerinti sót és egy kanál beleszórt finom darás lisztet össze­
keverek iól kivajazott sütő pl ehre öntöm és a forró sütő 
ben 8 —10 perc alatt megsütöm. Tálra csúsztatom, rákenem 
a sonkás tölteléket, összesodrom, meghintem reszelt sajttal 
és azonnal tálalom.

II. A tölteléke ugyanúgy készül, mint az előbbié, 6 
nyers egész lojást, 3 kiskanái tejszínnel, sóval, reszelt saj tal 
jól elhabarok. Nagy palacsintasütőben vajat forrósítok, bele­
öntöm a tojáskeveréket és megsütöm, úgy hogy az alja 
szilárd, a teteje télkemény legyen. Tálra csúsztatom, rá­
öntöm egyik felére a meleg sonkáskeveréket, ráhajtom az 
omletté üresen hagyott felét és sajttal meghintve, azonnal 
tálalom.

Spenótlepény
Félkíló spenótot sósvízben megfőzök, szítára borítva, 

leszűröm róla a vizet, azután a spenótot 15 deka magyar 
sonkával, vagy füstölthússal átdarálom. Hat nyers tojást, 3 
evőkanál lisztet keverek el benne, sózom, borsozom ízlés 
szerint, és bőven zsírozott tepsibe öntve, forró sütőben 15 
perc alatt megsütöm Kockára vágom és vagdalt sonkával, 
vagy reszelt sajttal hintem meg. De jó anélkül is. Akár elő­
ételnek, akár egyszerűbb, önálló vacsorának tálalhatjuk 3 
személy számára.

Sonkás roulade
Hat tojássárgáját habosra keverek, kevés sóval és egy
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deci tejszínt. 4 kanál lisztet, a 6 tolás habját adva még 
hozzá, tepsiben lévő forró zsírba öntöm és hirtelen megsü­
töm erős lűz mellett. Negyedkiló őrölt sonkát összekeverek 
3 kanál tejfellel és 3 kanál reszelt sajttal, rákecem a tész­
tára, összesodrom, tűzálló tálra teszem, beteszem a forró 
sütőbe, ahol 5 — 6 perc alatt áfmelegszik és vágott sonkát 
meg reszelt sajtot hintve rá, tálalom.

Sonka à la bouffante
Kisebb tűzálló tál fenekét és oldalait bekenjük 2 evő­

kanálnyi hideg vajjal. A tál fenekét beborítjuk 15 deka vé­
konyra szeletelt prágai sonkával 2 deci tetőiben elhabarok 
3 tojássárgát, 2 csapott evőkanálnyi lisztet, 3 evőkanálnyi 
olvasztott vajat és ízlés szerinti sót. Egész simára kell el­
habarni. Ráöntöm a tálban lévő sonkára, a tetejét jócskán 
megszórom reszelt pártnál sajttal és forró sütőbe téve, hir­
telen tűznél 8—10 perc alatt megsütöm. Ä teteje pirosra 
süljön.

Sugo (ejtsd: szugo)
Vöröshagymát, peírezselyemzöldjét finomra, füstölt 

lonoát kockára vágva, egvütt megpirítunk. Majoránnával, 
borssal, paprikával, szárított csomborral, sóval fűszerezzük, 
paradicsom pőrével és reszelt parmezácnal sűrű mártássá 
főzzük és főtt spaghettíre, vagy makarónira töltmk. Jó azon­
ban párolt rizsre is, de akkor — hígítva —- 10 percig ösz- 
szefőzzük rizzsel.

sza-

Sült töltött paprika
Húsos zöldpaprikát megmosunk, kimagozunk, ereit 

kikaparjuk, vigyázva, hogy a paprikát meg ne sérUük, 
azutan a paprikát tiszta ruhával kívül belül egészen szá­
razra töröljük. Félkiló disznóbúst, 10 deka disznómájat, 5 
deka d sznóvesét, 10 d ka füstöltszalonnát, t áztatott vizes­
zsemlyét kétszer átdarálunk, egy marék főtt rizst, sót. borsot 
keverünk hozzá és ezzel megtöltjük a paprikád, de nem 
keményen. Tűzálló tálban zsírt forrósítunk, belerakjuk a
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töltött paprikát és egy fej vöröshagymát egészben és 
gyakran öntözve a levéve!, a sütőben megsütjük. Tálaláskor 
a vöröshagymát kidobjuk,

Spárga (Camargo módra)
Egy kiló spárgát sós vízben, amibe 2—3 kockacukrot 

is dobtunk, puhára főzünk, utána szitára borítva lecsepeg' 
tétjük róla a vizet, azután tűzálló tálba rakjuk. Négy tojás 
sárgáját, 10 deka vajat, 4 evőkanál lisztet. 2 deci fedőit, 
egy deci tejet, ízlés szerinti sőt és kevés cukrot kis lábas­
ban, folytonos keverés közt 5 percig forralunk, a?után a 
tűzről levéve, az asztalon még 5 percig keverjük. Ráöntjük 
a tűzálló tálban lévő spárgára és a sütőben, jó tűznél, 
15—20 perc alatt pirosra sütjük a tetejét.

Sfrassburgi töltött tojás
Hat személyre számítom. Kb 40 dekás liba- vagy 

kacsamájat lúdzsírral, vízzel, sóval egész puhára párolok, 
de sülnie nem szabad. Szítéin áttöröm: a zsírjából, amiben 
párolódott, 6 evőkanálnyit és egy nyers egész tojást, vala* 
mint ízlés szerint tört barsot keverek hoszá. Tizenkét tojást 
keményre főzök, meghámozom, kettévágom, a sárgáját kikot- 
rom és a kemény tojásfehéreket megtöltöm a libamájkrém- 
mel A tojássárgákat szitán áttöröm, fél liter tejföllel, 8 
evőkanálnyi reszelt pármeí sajttal, sok, igen fmomra vágott 
zöldpetrezselyemmel, 15 deka apróra vágott, párolt cham­
pignon gombával, sóval, borssal elkeverem. Ennek a keve- 
réknek kétharmad részét tűzálló tálba öntöm, belerakom 
felállítva a töltött tojásokat, a mártás meg naradt egvharmad 
részét rákenem a tolásokra és forró sütőben 20 — 30 perc 
alatt megsütöm. Előételnek, vagy vacsorának egyaránt jó.

Svéd-tál
Egy rozskenyeret keresztben kerek lapokra vágunk, 

a héját levágtuk róluk és mindkét oldalán megprújuk. 
Azután oly háromszögletű cikkekre vágjuk őket, mint a 
tortát. Persze ezek a szeletek csak ujjnyi magasak, Vala-

.
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mennvit megkenjük vajjal. Egy részét azután megkenjük 
még mustárral, amire vékony kockára vágott füs'ölt kolbászt 
teszünk Másik részét beszórjuk finomra vágott szardellával, 
amire vékony sonkaszetet kerül. Másikat beborítunk kemény 
tojáskarikákkal, amikre kapribogyót szórunk. Egyeseket 
reszelt sajttal és füsölt nyelvvel, másikat kelettengeri he- 
ringgel. néhányat füstölt lazaccal és aszpikkal fedünk be, 
Változatosán rárakjuk egy nagy lapos tálra, közepére pedig 
apró ecetes zöld paradicsomot és uborkát tálalunk.

Szardellás húspástétom
Negvedkílós borjú és negyedkilós sertéshús darabot 

{ccont nélkül), egészen puhára párolok zsírban, só nélkül. 
15 deka vajét. 3 tisztított, áttört szardellával, vagy egy fél 
tubus szardellával jól elkeverek. Az egészen puáára párolt 
borjú és sertéshúst háromszor átdaiálum, hozzákeverem 
szard^Uavajat. 10 deka olvasztott aszpikot és egy nyers 
tojássárgát Jól összedolgozom az egészet, nyúlj, er ncalakot 
fornalok belőle a deszkán és megfagyasztom, nyáron jégen, 
télen a hideg kamraban. Egészben is tálalhatom, zsemlye- 
szeletekre is kenhető sacdwichnek, de felszeletelve, aszpikkal 
behintve, előételnek is kitűnő.

a

Sojtkrémes töltött tojás
12 tojást keményre főzök, meghámozom, kettévágom, 

kiveszem a sárgáját. A h-fbverőü>toen 2 nyers tojássargái,
5 deka olvasztott vajat, 2 evőkanál liszt et. egy deci tejsymt,
6 evőkanál r szelt parmai sajtot folytonos verés közölt, 
fo ró vízben tartva a habüstöt, krémmé főzök. Mikor kész, 
hozzáadom a 12 tojás átpaszírozott sárgáját, ízlés szerint 
megsózom és jó magasra kúpozva, megtöltöm vele a tojás* 
f- béreket. A tojások tetejére reszelt parmezánt szórok. 
H>degen tálalom.

Szofalódés burgonyaszelet
Jó és o^csó főzelék feltét. Egy kiló rózsabu^gonvát 

megfőzök, meghámozom és 3 lehámozott szafaládéval áída-
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rálom a bŰFŐrlőn. Finomra vágott két kis vöröshagymát é& 
jócskán zöldpetrezselymet megpárolok és összekeverem a 
szdaládés burgonyával, valamint 3 nyers egész. tojást és 
ízlés szerinti sót Lapos sze eteket formálok belőle, meg» 
forgatom szitált morzsában és zsírban pirosra sütöm.

Töltölt tojósgyümöícs (Padlizsán)
A tojásgyümölcsnek is nevezett padlizsánt hosszában 

kettévágjuk, a belsejét kikotoijuk kanalial. Kockára vágott 
sárgarépát, petrezselyemgyökeret, zöldbabot, kifejtett zöld­
borsót és a padlizsán kivájt belsejét vajon, vagy zsíron 
megpároljuk, finomra vágott zöldpetrezselyemmel és vörös­
hagymával. Adhatunk hozzá néhány gombát, sőt vagdalt 
sonkát is. Megtöltjük ve’e a padlizsánokat és zsírozott ser­
penyőbe rakjuk őket, a tetejét megkenjük tojáshabba!, akár 
morzsát, akár reszelt sajtot hintünk rá és forró sütőben pi­
rosra sütjük.

Tojás (Julien módon)
Sárgarépát, zellert, karfiolt, kevés kelkáposzta belsejét 

vékony laskákra vágok, vajon megpárolom, sóval zöldpet­
rezselyemmel és kevés borssal összekeverem, formánként 
számított egy evőkanál tejföllel és ezzel a keverékkel még 
melegen félig megtöltök kis tűzálló pástétomformákat. A te­
tejére reszelt sajtot hintek és ráülök egy nyerstojíst. A to­
jásokat meglocsolom egy teáska na Íny i olvasztott vajjal, meg­
sózom, megszórom reszelt sajttal és a már forró sütőbe 
téve, 4—5 perc alatt megsütöm. Lehet zöldség helyett ma­
radék sülthúst, vagy sonkát is használni. Ä tojás fehérje 
kemény, sárgája lágy legyen.

Tojás (Vivienne módon)
Két deci tejet simára el habarok két evőkanál liszttel, 

4 evőkanál reszelt sajttal, 10 deka olvasztott vajjal és só­
val egy tűzálló lapos tálban. Beleszórok 5 deka apróra vag­
dalt iüstőlt húst, vagy sonkát és 10 deka apróra vagdalt 
párolt gombát. Az egészet jól összekeverem és egyenként
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Tőiik©
Erre tulajdonképpen a martilaput használják Erdély­

ben, de akik nem juthatnak hozzá, azok podlupkából is 
készíthetik igen jó ízűén. Podiupkának a nagy leveleit 
kétszer egymás után leforrázzuk, lecsepegtetjük róla a 
vizet és mint a töltött káposztát, megtöltjük a következő 
töltelékkel : kétharmad sertéshúst, egy harmad borjúhúst 
kétszer átdaráhmk, összekeverjük főit rizzsel, sóval, törött
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nyers tojásokat engedek bele, vigyázva, hogy a tojások egy­
ben maradjanak és a sárgájuk a tojásfehérjével össze ne 
keveredjék. A totássárgákat kevés szitált sóval meghintem 
és a már forró sütőbe teszem, ahol, jó tűznél 10 perc alatt 
készen van. A tetejére kevés füstölt húst, vagy sonkát szó­
runk finomra vagdalva,

Tejfölös gombopoprikós
Fél kiló kemény, csukott gombát megtisztítok, több 

vízben megmosok és nagv darabokra vágok. Zsíron pirítok 
nagy fej reszelt vöröshagymát. Mikor világossárga, egy 
evőkanál rózsapaprikát teszek hozzá, összekeverem a da­
rabokra vágott gombával és fedő alatt párolom, míg a 
levét elfőtte. Hí ekkor még nem lenne el eg puha, kevés 
vizet ömök U'ána és fedő alatt addig párolom míg ezt is 
© lövi. Ekkor csapott evőkanálnyi darás lisztet szórok rá, 
összekeverem, 3 — 4 percig együtt páro’om, majd 2 deci jó 
tejfölt öntök rá, megvírotn, míg át melegszik, de forrni a 
tejfölnek nem szabad. Frissen tilalom.

Tojás (fiesolei módon)
Sűrű sóskamáriást (l. o ) öntünk egv tűzálló tálba Tele­

rakjuk nye v, vagyr sonkaszeletekkel. A sóska éppen csak el­
lepje a szeleteket. Egyenként, vigyázva, hogy a sárgájuk 
egybemaradjon, nyers tojásokat ütünk belé egymás mellé. 
S >z?uk és pármai sajttal hintjük meg 4 tojás fehérjéből 
kemény hab A ve-ünk. hozzákeverjük a 4 tojássárgáját, bele­
öntjük a tálba és forró sütőben 15 perc alatt pirosra sütjük.



borssal és zsírban fonnvasztotí reszelt vöröshagymával. 
Megfelelő mennyiségű leforrázott prdupkát v. martilaput 
laskákra vágunk, lábasba tesszük, belerakjuk az apró tölte- 
lékeket, annyi st svizet öntünc rá, amennyi az egésze’ jól 
ellepi, pici borkövet, vagy cilromcavat is velünk bele és 
fedő alatt megfőzzük. Zsírból, lisztből piros rántást készí ünk, 
picit borsozzuk és ezzel beráatjuk. Tejföllel keverve tálaljuk.

Töltött tojás
A töltött tojás receptje igen egyszerű : hámozott, 

kemény tojásokat kettévágunk, sárgájukat kikotoriuk, sóval, 
borssal, f.nomra vágott petrezselyemmel, vfgy anélkül össze­
keverjük annxi vajjal, hogy kenhető pép legxen. vissza­
ütjük a fehérekbe, mindegyikre teszünk a tűzálló tálban 
kis darabka vaiat és szitált morzsát, a^áía öntünk jó sűrű 
tejfölt és a sütőben, gyakori öntözés közt, pirosra sütjük. 
Aki finomabban akirja csinálni, az sonkát, vagy gombát, 
reszelt sajtot stb. kever hozzá.

Töltött gomba
Minden személyre két gombát számítunk. A gombák 

szárát levágrm és úgy a gomba kalapját, mint szárát le­
hámozom, több vízben jól megmosom, azután a kalapokat 
jól kivájom vigyázva, hogy ki ne lyukasszam. A kivájt 
részeket az apróra vágott szárral együtt vajon megpárolom 
finomra vágott zöldpetrezselyemmel és reszelt vöröshagy­
mával ; kihűlve 4 gombára számítva egy nyers tojást keverek 
hozzá, sóval, borssal fűszerezem, kúpalakúan megtöltöm 
vele a gombák kalapját, reszelt pármai sajtot szórok a 
tetejére, kis kenyér szeletekre helyezve, zsírozott tepsiben 
a sütőben pirosra sütöm.

Töltött gomba (bécsi módra)
Személyenként körülbelül 6 — 8 cm átmérőjű gombákból 

kettőt számítunk töltenivalónak és hármat a felvagdalásra. 
A csukott kalapú vargánya vagy champignon gombát meg­
hámozzuk, több vízben júl megmossuk, a szárakat levágjuk
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és apróra vagdaljuk. A gomba kalapját kalarábévá óval ki* 
vájjuk, vigyázva, hogy a gombát át ne lyukasszuk. A ki vájt 
részt az összevagdalt résszel együtt petrezselyem finomra 
vágott zöldjével, egy evőkai ál reszelt vöröshagymával ízlés 
szerinti sóval és borssal zsíron edd'g pároljuk, míg a vizet, 
amit enged, elfövi. Ekkor hozzákeverünk két áttört főtt 
burgonyát, három deka őrölt sonkát vagy füstölt húst és két 
nyers tojást. Ezzel a keverékkel megtöltjük a kivált gom­
bákat Hat drb szépen megmosott és tisztított gombát 
letekre vágunk. Egy lábasban jókora tojásnyi zsírt olvasz* 
tunk, beletesszük a felszeletelt gombát, egv evőkanálnyi 
reszelt vöröshagymát, sok finomra vágott zöldpetrezselymet, 
ízlés szerinti sót, borsot és végül a töltött gombákat. Fedő 
alatt egyenletes lassú tűznél pároljuk, míg a levét elfövi, 
Ha nem lenne elég puha a gomba, kevés vizet öntünk még 
hozzá, de erre alig kerül sor. Mikor már elég puha, ki­
szedjük a töltött gombákat, a lábasban lévőt pedig meg­
szórjuk lisztlel, jól összekeverjük, azután hozzáöntünk egy 
deci tejfölt, visszarakjuk a töltött gombákat, egvet hagyjuk 
együtt forrni, azután tálra rakva a töltött gombákat, leöntjük 
a tejfölös gombával és tálaljuk. Készíthetjük azonban asz­
talra adható tűzálló tálban is. Bőjtös napokon pedig sonka 
nélkül. Két kanál reszelt sajttal.

Tök (előétel)
A tőköt uborka gyaluval szeleteljük, Sós, ecetes víz­

ben megfőzzük, tűzálló iáiba tesszük, közben tojássárgát, 
va1'at, tejfölt, parmezánt gőzön forrásig felverni, ezzel a 
tűzálló tálba helyezett tököt leönteni és pár pillanatra forró 
sütőbe tenni.

sze-

Tojós hercegnő módra (Drága de jó)
Hat személyre számítom. 24 szép solo rákot, tisztítva, 

mosva, megfőzök petrezselymes, köményes, sós vízben. Az 
ollókból és uszályokból kifejtem a húst, a piros héjakból 
20 deka rákvajat (I. o ) készítek. A felsőtestből kikaparom 
a sárga krémszerű anyagot egy tányérra. Keményre főtt 15 
tojást kettévágok, a sárgáját összekeverem a rákvaj felével,
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a durván vagdalt rákotlőkkat és a rák belsejéből kikapart 
résszel, megsózom és megtöltöm vele a to jásíeh íreket 
A rákvaj másik feléből rántást készítek, felengedem azzal 
a leszűrt vízzel, amiben a rákok főttek, befőzöm egész 
sűrűre, leveszem a tűzről, az asztalon hozzákeverek 3 deci 
tejfölt, amelybe 1 tojássárgát habartam el és a 24 rák* 
uszályt. Tűzádó tálba rakom a töltött tojásokat, ráöntöm a 
mártást a rákuszályokkal és 15 percig forró sütőbe teszem.

Tojás (Márti módra)}
Hat személyre számítom. Egy kiló szép, kemény, 

csukott champignon gombát megtisztítok, többször átmosom 
váltogatott, bő vízben, azután darabokra vágom. Lábasban 
nagy fej reszelt vöröshagymát fonovasztok forró zsírban. 
Mikor aranysárga, evőkanálnyi szegedi édesnemes paprikát 
vetek bele, azután a gombát adom hozzá, megkeverem és 
födő alatt addig párolom, míg a gomba megpuhul és a vizét 
teljesen elfövi. Akkor meghintem egy kis marék liszttel, 
összekeverem, tűzálló tálba töltöm, 3 deci hab'ejszínt keverek 
hozzá és a tűzhelyre teszem. Mikor forrni kezd, egy en kint 
12 tojást engedek bele feltörve, vigyázva, hogy a tojások 
szét ne menjenek. Három percig főzöm, hogy a sárgájuk 
meg ne kemény ed jen.

Tojás (Thallóczy módra)
Hat főtt kífliburgonyát kis kockákra vágunk, úgyszin­

tén 15 deka sült disznóbúsf, 10 deka füstölthúst ; 2 deci 
főd babbal és 10 deka gombával együtt párolt 20 deka 
rizzsel az egészet összekeverjük. Féliiter tejfölbe elkeverjük 
6 tojás sárgáját, ráöntjük az előbb leírt ke /erekre hozzá* 
adíuk a 6 tojás habját és sz egészet tűzálló tálba öntve. 
Forro sütőbe téve, félóra alatt megsütjük.

Tök (spárga módra)
A meghámozott, kitisztított tököt, spárga nagyságú 

rudakra vágom, gyengén összekötve, kevéssé sozott ví ben, 
melybe ízlés szerint cukrot is teszek, üvegesre főzöm;
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vigyázni keli, hogy el ne fői ion. A vígból kivéve, sztára 
(eszem aboi a víz teljesen ¡ecsepeg róla. Tűzálló iáiba 
rakom, leöntöm tejföllel és vajban p rított morzsával, a vajjal 
együtt a sütőben negyedóráig sütöm.

Töltött burgonya
Szép, kb egyforma nagyságú burgonyákat meghámo­

zunk, a belsejét jól kivájjuk. vigyázva, hogy a burgonyát 
meg ne sér sük, m rt ha kilyukad, kifolyik belőle a töltelék. 
A ki vájt részt megfőzzük, leszűrjük róla a vizet, szítán 
áttörjük ; maradék sültet, vagy pörköltet, vagy füstölt húst 
megdarálunk, az áttört burgonyával, sóval, borssal, annyi 
vajjal és tejföllel, amennyit a burgonya felvesz, összekever­
jük és meg öltjük vele a kivájt burgonyát. Egy tepsit kike- 
oünk zsírral, belerakjuk a töltött burgonyákat, nyílásukkal 
felfelé megöntözzük egy kis olvasztott zsírral és a sütőben 
pirosra sütjük. Paradicsom-, sóska-, vagy gomba máriással 
tálaljuk B íjtös napokon hús helyett pároltgombát és reszelt- 
sajtot adunk belé.

Töltött langes
Krumplis lángost (L. o ) készítek. Mikor kinyújtottam 

kerekre, az egyik felét megkenem a következő töltelékkel : 
zsírban párolok egy fej reszelt vöröshagymával, sóval, bors­
sal kétszer átdarált sertéscombszeletet. Mikor már puha, 
egy deci tejfölt még elforralok benne. Mikor az egész kihűlt 
már, rákenem vastagon a láagosok egyik felére, a másik 
felét rahijtocn, zsírral kikent tepsibe te zem és a sütőben 
pirosra sü.öm, miközben többször megöntözöm forró zsírral.

Töltött kovászos uborka
Nagy^ kovászos uborkákat meghámozunk, hosszában 

kettévágunk, a magokat a közepéből eltávolítjuk és meg­
töltjük kétszer átdarált sertés és borjúhússal. Félkitó húsra 
számítunk egy nyers tojást, melyet szintén hozzákeverünk, 
Ezzel megtöltjük a ki vájt uborkákat, összeillesztjük a két 
fél uborkát és fehér, tiszta fonállal átkötjük. Lábasba tesszük
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Őket, aztán vajjal és kevés leszűrt kovászos uborkaÍével 
pároliuk 20 percig fedő alatt, fedett tűzön E/után teifö.ből, 
lisztből, sírna habarékot készítünk, majd jó csorró lri«sen 
vágott kaprot keverünk bele éz ezzel habarjuk. Tíz percnyi 
főzés után az uborkákat gondosan kiszedjük, lefejtjük rtla 
a fonalat, tálba rak uk, leöntjük a levével és egy darab ol­
vasztott vajat öntve a tetejére, előételnek tálaljuk.

Tavaszi pudding
Küfőn-kűlön lábasokban vajjal és finomra vágott zöld- 

petrezseh emmel puhara párolunk felkiló tpárgafejet, negved- 
kiló zödborsót, negvcekiló kockára vágott karót át és 2ík 
del a apróra vágott gombát, 2 dtci tejet, 10 deka olvasztott 
vajjal, 4 tojássárgájával, 4 csapott evőkanál morzsával tímára 
habarunk, összekeverjük a párolt főzelékkel; mikor már 
hideg, hozzáveg) it]ük 4 tojás kemény habját és vajjal kikent, 
lisztezett formába töhiük. Meleg sütőbe tesszük és fél <*ra 
alatt pirosra tütjük. Taira borítva előételnek tálaljuk. Meg 
lehet szórni egy kis reszelt sajttal, vagy vagdalt sonkával. 
De anélkül is jó.

Tojás (baronet módra)
Minden személyre 2 tojást számítok. Â tojásokat annyi 

evőkanál liszttel és ennyi evőkarál tejjel, ahány toiás van, 
simára habarjuk. Azután finomra vágott petrezsel)emmel 
és tóröttborssal párol, apróra vágott gombát és tojásonként 
egy teáskanál reszelt pármai sajtot keverek közé. Hideg 
zsírral, vagy vajjal bőségesen megkent tűzálló tálba töltöm, 
a tetejét bevonom 2 tojás fehérjéből vert kemény habbal, 
amit reszelt parmai sajttal hintek meg és forró sütőben 
10 — 12 perc alatt megsütöm, A teteje piros, a belseje 
gyenge legyen.

Tojás (Capitol módon, 2 személyre)
Három deci tejfölt elkeverünk 5 deka olvasztott vaj­

jal és 25 deka szitán áttört libamájjal. Kissé sózzuk. Tűz­
álló tálban feliorraljuk és mikor forr, egymás mellé 4 tojást
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fiiunk bele, vigyázva, hogy egybe maradjanak. Kissé sóz­
tuk őket. Kb 4 pereg főzzük, akkor leöntjük gombamár­
iással éj tálaljuk. Adhatunk hozzá rizs körítést.

Tojás (angol királynő módon, 2 személyre)
4 tojássárgát 10 deka vajjal habosra verek, sózom és 

folytonos keverés közt lassacskán öntök bele előbb négy 
csapott evőkanál lisztet, aztán két deci jó bort, ami nem 
nagyon savanyú. Az egészet egy tűzálló tálba öntöm és 
eűiűre főzom Erre a keverékre, lehetőleg egyenlő távol­
ságba ütök 12 tojást, vigyázva, mint a tükörtojásnál, hogy 
eg> ben maradjanak. A négy tojás fehérjéből habot verek, 
összekeverem reszeltsajttal és könnyedén a tálba őn<öm, 
nehogy szétcyomjam vele a nyers tojásokat. Meleg sütőben., 
közepes tűznél, sütöm meg, mint a habkochot.

Velő-pudding
20 deka szépen megmosott, szeletekre vágott gombát 

sóval, törött borssal, finomravágott petrezselyem zöldjével 
addig párolok 5 deka vajon, míg'- a vízét elfövi. Akkor 
belevetek egy hártyáitól megtisztított finomra összevagdalt 
borjúvelőt. Folytonos keverés közt 5 percig párolom a 
gombával, azután félreállítom hülni. Et y lábasban 12 deka 
vajból, 3 deci tejfölből, 4 tojássárgából, 4 csapott evőkanál 
grizeslisztbőí, 4 evőkanál reszelt pármai sajtból közepes 
sűrűségű bechámellt főzök, folytonos keverés közt. Mikor 
híg krémszerű, hozzákeverem a gombás velőhöz és egészen 
kihűlöm. Ehhez a hideg keverékhez hozzáadom a 4 tojás 
kemény babját és az egészet egy vajjal kikent, lisztezett, 
lezárható puddingformába töltöm, amit jól lezárva, " forró 
vízzel telt fazékba teszek és fedő alatt forrástól számított 
egy óráig főzök. Akkor kiveszem a formát a vízből és 
lezárva 5 percig hagyom az asztalon pihenni. Az 5 perc 
elteltével kinyitom a formát, a puddingot kerek tálra borí­
tom, olvasztott vajjal leöntöm és reszelt pármai sajtot 
hintek rá.
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Velős omlotté
I. 6 tojást elkeverek 6 evőkanál tejjel és hártyáitól 

megtisztított, összevagdait, sózott, borsozott borjú/elővel. 
Kis tepsiben a tűzhelyen zsírt vagy vajat forrósítok, bele* 
töltöm az egész keveréket, de nem keverem. Egy percig 
hagyom a tűzhelyen, azután beteszem a forró sü őbe ah>í 
5 percig hagyom. Az a!ja kemény, a teteje puhás de 
összeálló legyen. Deszkára csúsztatom és összesodrom. 
Gomba mártással tálalom.

II. Hit tojássárgát ízlés szerinti sóval habosra keverek. 
Mikor már hólyagosra veden, hozzáteszem a hat tojás 
habját és folytonos keverés közt he'eszórok 6 csapott evő­
kanálnyi lisztet. Kivajazott és liszttel megszórt tepsiben 
a sütőben megsütöm. Míg sül, elkészítem a köve kező 
tölteléket: vajon, zöldpetrezselyemmel, kevés reszelt vörös, 
hagymává', sóval, borssal apróra vágott, szépen megtisz­
tított champignon gomoát párolunk födő alatt. Mikor a 
sajit vízét elfőtte, 2 borúvetőt, melyet megmostunk, hár­
tyáitól megtisztító.tunk, összevagdalva a gomba közé ke­
verünk és 3—4 percig vele együtt pároljuk, mialatt 2—3- 
szór megíeveriük, A kész omlettet a tepsiből deszkára 
borítjuk, a velőtölteléket rákén ¡ük, összesodorok és tálalá­
sig a melegítőbe, vagy a nyitott sütőbe tesszük, hogy ki ne 
háljon, de azért továob ne süljön) Tálaláskor reszelt sajt­
tal hintjük meg.

Velencei rizsotto
Tizenkét deka vajban megpárolok 40 deka rizst, előbb 

üvegesre, majd mindig egy kevés víz, vagy húdeves h>z- 
záadásával puhára párolom, só, bors és finomra vágott pet­
rezselyem fűszerezéssel, összekeverem a következő ragout- 
val; forró vajban, reszelt bagymával. 30 deka apróra vágott 
baromfi*, vagy borjúmájaí párolok 5 percig, megszórom 
liszttel, ráöntök fél liter sűrű paradicsompürét, sózom, 
öeszefőzöm. Mikor ezt a ragout a rizzsel összekevertem, 
tálra borítom és reszelt sajttal hintem meg.
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Vaddisznó pástétom
Egy kiló vaddisznóhúst, mely két napig piciében állt, 

és azután páclében puhára főtt, kétszer átdarálunk a hú$- 
őílőn fél kiló fnss szalonnával együtt 20 deka tisztított 
gombát kockára vágunk, valamint 25 deka főtt füstölthúst 
és egy 20 dekás főtt seriéi nyelvei is. A füstölthús és 
nyelv levéből 3 decit leöntünk és 4 lap fehér gelatint ol­
vasztunk fel benne, azután összekeverjük a darálthússai 
Egy lezárható puödirgfcrmá? jól kikenünk zsírral és réte­
genként a köveikéiő sonerdben töltjük meg: darálthús, 
íüstöltbús, öarálibús, gomba, darállhús, nyelv, darálthús. 
A formát lezáijuk és egy órán át főzzük, azután anélkül, 
hogy kinyitnánk, jól kiísgyasztiuk. Táia ás előtt a formát 
tálra borítjuk és melegvizes kendővel addig borogatjuk, 
míg a pástétom ki¿cn beiőle. Lehet capribogyót is tenni a 
hús közé.

Velő (albán módra)
Nyolc deka vajat habosra verek 6 tojássárgájával. 

Belekeverek 8 evőkarál reszelt főtt bürgen)át, 10 deka 
darált, vagy finomra vágott senkit, esetleg füstölt húst 2 
evőkanál te feit, ízlés szer nt sót és a 6 tojás habját Egy 
tűzálló tálat kikenek vajjal, beleöntöm a keverék felet. 
Könnyedén jászérok kanállal egy finomra vágott, sózott, 
borsozolt, petrezselyemmel keveri nyers borjúvelőt, erre a 
tojásos keverék megmaradt részét és a már meleg sütőbe 
téve, 20 perc alatt, egyenletes tűznél megsütöm. Tetejére 
vagdalt sonkát, vagy reszelt sajtot hintek, esetleg mindkettőt.

Velős rétes
Rétestésztát készítek, kinyújtom vékonyra és 10—15 

percig szikkadni hagyom Egy lábasban zsíron aranysárgára 
pirí ok reszelt vöröshagymát, 1U kiló daráit borjúhúst vetek 
hozzá, sózom, borsozom és mikor puha, egy hártyáitól 
meg isztított, vagdalt egész borjúvelőt keverek hozzá, öt 
percig együtt párolom, azután megszórom vele a rétest, 
ősszesodrom és és a sütőben pirosra sütöm.
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Vegetáriánus szelet
4 zsemlyét tejbe áztatok, kinvomom, vajban átpáro­

lom, aztrán apróra vágott, párolt 10-10 deka sárgarépá­
val és petrezselyemgyökérrel, 10 deka párolt gom oá val, 
jól megmosott apróra vágott nyers spenóttal, zöld petre­
zselyemmel, egy nyers egész tojással és 5 deka morzsával, 
ízlés szerinti sóval esetleg borssal, — aki szereti, reszelt 
párolt vörö-hagymával — jól eldolgozom, azuán lisztezett 
kézzel szeleteket formálok belőle, brpanirozom és kirántom 
szép pirosra. Persze, aki nem veszi túl szigorúan a vegeta­
rianizmust, az úgy a pároláshoz, mint a kisüléshez zsírt 
használhat vaj helyett.

Velős fánk
Egy deci teíben áztatok 3 deka aprított élesztőt 

Mély tálba öntök 4 tojássárgához 2 deci langyos tejet, 
élesztős tejet. 7 deci lisztet, pici sót és 4 evőkanálnyi 
olvasztott vajat, azután a fakanállal egész simára vetem, 
inig szakad a kanálról Szükség esetén még annyi langyos 
tejet öntök hoz.á, hogy keményes rétestészta sűrűségű 
legyen, de erre nagyon ritkán keiül a sor Langyos helyre 
állítva, melegített kendővel letakarva, egy óráig hagvotn 
kelni. Ezalatt egy szép bonúveíőt lobogva forró sós vízbe 
vetek és 10 p rcig főzöm állandó, lassú forrással, vigyázva, 
hogy a két fé! velő egészben maradjon. Azután szilára 
téve, lec^epegietek róla minden vizet és 15 percig ruhán 
szikkasztom. Mikor ez is megvan, a szárazra torolt szitán 
áttöröm, p cit borsozom és ízlés szerint sózom. Az egy 
órán át kell fink tésztát gyúródeszkára borítom, vékonyabbra 
nyújtom, mint a tölte len fánkot szokás és a fankszaggató- 
val kiszaggatott fánkokat elosztom. Egyik felének a köze­
pére velőt teszek és rá egy másik fánkot. Mikor így páro­
sán összeraktam őket, langyos kendővel letakarom és fél 
óráig megint kelni hagvom. A most már nagyobbra kelt 
fánkokat ugyanazzal a farkszaggatóval uira kiszaggatom és 
zárt tűzhelyen, bő, fonó zsírban kisülöm. Míg a fánkok 
alsó része sül, lefedem a lábast, mikor a lyukas lapáttal

az
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megfordítom őket. fedetlen lábasban sütöm a másik felüket. 
Et ő! lesz szép fehér pántliíáia. Ha sütésben égetővé for­
rósodna a zsír, kevés hideg zsírt adunk belé. A kisült 
fánkokat fehér itatóspapírra szedjük, majd tálra rakjuk és 
reszelt rajttal meghintve, forrón talaljus.

Velő (Diderot módon, 4 személyre)
Nagy szeletekre vágott 30 deka gombit reszelt vörös­

hagymával, finomra vágott zöldpetrezselyemmel, ízlés 
szerinti sóval és borssal addig párolok zsíron, míg a vizet 
elfövi, azután beborítom vele egy tűzálló tál fenekét. Szép 
fcoijúvelőt megtisztítok, megmosom, kétszer leforrázom, 
leszűröm, összevagda'om, sózom, picit borsozom és rászó 
rom a tálban lévő gombára. 4 tojás fehérjét kemény habbá 
verem, összekeverem a 4 tojás sárgájával, ízlés szerint 
megsózom, ráöntöm a velőre, reszelt sajttal meghintem és a 
forró sütőbe téve, 10 perc alatt pirosra sütöm. Azonnal 
tálalom.

Zöldséges rétes
Rétestésztát készítek, átlátszó vékonyra kihúzom és 

szikkadni hagyom. Ezalatt vékony laskákra vágok sárga­
répát, petrezselyemgyökeret, kemény kis kelkáposztát, zellert 
és mindezt egy lábasban sok zöldpetrezselyemmel vajon, 
vagy zsíron, ízlés szerinti sóval puhara párolom. Egy másik 
lábasban néhány apró ke!virágrózsács<át és egész apró 
kelbimbót párolok puhára, de re legyen kásás. A rétestésztát 
meglocsolom egy kenőtoll segit'égével zsírral, rászórom 
előbb a laskákra vágott p íróit zöldséget, azután a párolt 
kelbimbót és kelvirág jt, összesodrom és zsírozott tepsiben 
megsütöm mint más rétest szokás. A zsírral megkent teté* 
jére reszelt sajtot hintek. Darabokra vágom, előételnek 
tálalom.

Zöldbab pudding
Félkiló m°g?iszü‘ott és több vízben átmosott zöldbabot 

ujjnyi kockákra vágunk, zsíron két evőkanálnyi reszelt vö­
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rÖshagymával és sok, finomra vágott zöldpetrezselyemmel 
puhára párolunk. Víznek rém szabad rajta maradni. Egy 
lábasban dhabirok 4 tojássárgái, 4 evőkanál lisztet, 10 deka 
olvasztott vajat, 4 evőkanál reszelt sajtot és 2 deci tejet, 
azután folytonos keverés közölt 5 percig főzöm. A tűzről 
levéve, az asztalon még öt percig keverem, összekeverem 
a párolt zöldbabbal és hűlni hagyom. Mikor mar egészen 
hideg, hozzákeverem a 4 tojás kemény habját Egy lezárható 
puddíogformát vajjal kikenek, beletöiíöm a keveréket és 
jól lezárva, % ízzel telt fazékba állítom, tűzhelye teszem és 
a forrástól számítva, 1 óráig főzöm. Akkor kiveszem a 
formát a vízből, lezárva őt percig pihentetem az asztalon, 
azután kinyitom a formát, a puddingot kerek tálra borítom 
és reszelt sajttal meghintve találom,

Ugyanígy készül a zö dborsó padding azzal a különb- 
aéggel, hogy abba nem teszünk vöröshagymát.

Előételek főtt marhahúsból
/ Hideg pástétom. Félkiló főtt marhahúst (lehat mara­

dék is) kétszer átdsrálunk a levesben főtt összes zö'dséggel, 
két főtt burgonyával, és egy, húslevesben áztatott zsemlyé­
vel, sóval, mustárral, borssal, majoránnával ízesítjük, hoz­
zákeverünk tej ölt, félceci húslevest, melyben 2 lap fehér 
gelatint olvasztunk fel és 2 nyers tojást. Az egészet jól 
eldolgozzuk és zsírral megkent, morzsával behintett, lezár­
ható pudingformában főztük, a forrástól számított egy 
órán át. Mikor teljesen kihűlt, tálra borítjuk és vékonyan 
bekenve mustárral, egészben tálaljuk, vagy pedig felszele­
telve, kis aszpikkaS, keménytojással és uborkával díszítjük, 

U. Croquettes. Ugyanazt a keveréket készítjük, mint 
a pástétomhoz, csak a gelatinös húslevest nem keverjük 
bele. Lapos pogácsákat formálunk belőle, azután lisztbe, 
felvert tojásba, végül szitált morzsába mártva, pirosra ki­
sütjük. Tálalhatunk hozzá főzeléket, salátát, uborkát, céklát, 
burgonyát, rizst. Kinek mivel ízlik. Mind a két étel izét 
erősen javí*ja, ha apróra vágott párolt gombát is keverünk 
hozzá, de ez el is maradhat
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HÚSÉTELEK

\

Alföldi felsál
A felsálszeieteket sűrűn megtűzdeljük íüstölfszalonná* 

val és födő alatt 3 órán át pároljuk sóval, paprikával és 
apróra vágott vöröshagymával. Mikor már egészen puha és 
elf ölte a vízét, levesszük a fedőt róla, azután jó sűtű tejfölt 
öntünk rá és összeforraljuk, hogy a leve szép rózsaszínű 
fegyen. Nyáron zöldpaprikát is hinthetünk rá 2—3 perccel 
a tálalás előtt.

Angolos szeletek
Az angolos szeleteket úgy sütjük, hogy igen forró 

zsírban, erős tűzön mindkét oldalán hirtelen megpirítjuk 
A külseje pirosra sült, a belseje nyers legyen.

Almával töltött fácán
A fácánt a szokott módon megtisztítjuk és kibelezzük, 

azután megmossuk. Bőre alá egészen vékony, majdnem át 
látszó, széles szalonoaszeleteket csúsztatunk, besózzuk és 
a hasüreget majoránnával behintjük. Két akkora almát, 
amekkora a fácánba belefér, meghámozunk, kettévágunk, a 
magházát kivesszük és a helyét f nomra vágott nyers gom 
bával töltjük meg, a kettévágott almákat összeillesztjük és 
a fácánba dugjuk. Tepsibe tesszük a madarat, lepároljuk, 
mindig egy kis víz hozzáadásával, míg egészen puha lesz. 
Akkor a fedőt levesszük róla és tej‘öllel locsolgatva, pirosra 
sütjük. Tálaláskor fölszeleteljük, a benne párolódott almát 
pedig a szeletelés alatt, a levében teljesen szétfőzzük, egy
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kis tejföl hozzáadásával és esnek a lének kis részét a pe­
csenyére öntjük, a többit mártásos csészében tálaljuk. Rizst 
adunk körítésnek,

Bécsi szelet
Ugyanúgy készül borjúcombszeletekből, mint a kirán 

tott sertéskaraj,

Borjú becsinált
1. 50 deka csontnélk üli borjúcFÜiköt megmosok és az­

tán falatnyi darabokra vágom, A csülök csontjából három­
negyed liter vizzel, egy kicsi hagymával, néhány szem egész 
borssal és késhegynyi paprikával erős csomlevest főzök 1 
órán át. Lábasba teszek 5 deka vajat, a felvsgdalt húst, sót, 
sok finomra vagdalt zöld petrezselymet, metéltre vágott 5 
deka sárgarépát, u. a. petrezselyemgyökeret, 10 deka sze­
letekre vágott, jól megmosott gombát és mikor van, egy jó 
marék zö d borsót. Lefedve a lábast, mindezt puhára páro­
lom, mindig egy kis leszűrt csontié hozzáadásával. Mikor 
mindez puha, és neaa vizes a leve, meghintem tetézett evő» 
kanálnyi sima nullás liszttel, összekeverem, fedő nélkül ha­
gyom 3-4 percig együtt párolódni, rászűröm a megmaradt 
csontiét, 10 — 12 percig hagyom együtt forrni és a tálban 
lévő 1 tojássárgával elkevert 1 deci tejfölre öntve tálalom,

IL A feldarabolt borjúhúst, gombát, zöldséget puhára 
főzöm félliter sós vízben, vagy csontlevesben. — 5 deka 
vajból, 3 csapott evőkanál sima lisztből piros rántást készí­
tek, belevetek egy evőkanálnyi finomra vágott petrezsely­
met, vagy teáskanálnyi tárkonyt, pici törött borsot, felenge­
dem egy merőkanálnyi hideg csöndével, vagy vízzel, azután 
a puhára főtt búbhoz és levéhez öntve jól összeforralom. 
Tálaláskor citrommal savanyítom és 1 deci sűrű tejfölt ke­
verek bele. Ha betegnek készítjük a becsináltat, el kell 
hagynunk a hagymát, borsot, gombát tejfölt, tojást Két evő­
kanálnyi rizst azonban lehet mindig belefőzni.
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Beefsteak
60 deka vesepecsenyét, vagyis bél szint veszek a vas­

tagabbik végéből. Késsel lekap írom, hideg vízben hamar 
lemosom és tiszta ruhával szárazra törölöm Két ujjnyi vas­
tag kerek szeletekre vágom és ezeket kevés olajjal vagy 
fagyott vaiial bekenem ; vöröshagymakarikák, zőidpetrezse- 
lyemszálak és néhány szem feketebors között, két mély 
tányér között hagyom állni hideg helyen egy két órán át. 
Vasserpenyőben a tűzhely lapján zsírt forrósítok a fűszer 
közül kiveszem a hússzeleteket, vigyázva, hogy semmi se 
maradjon rajta, közvetlenül a sütés élői megsózom mindkét 
o’dalán és nagyon forró zsírban mindkét oldalán pirosra 
sütöm még pedig: ha egészen angolosan akarom, akkor 
erős tűzön, nyitott lángon, hirtelen, mindegyik oldalán 3—3 
percig, hogy kívül sült, belül egészen véres legyen, ha 
lélangolosan, akkor mérsékeltebb tűzön zárt tűzhelyen mind­
egyik oldalán 6-6 percig, ha pedig egészen átsülve, akkor 
a tűzhelynek azon a részén, ahol csak éppen, hogy sistereg 
a zsír, minden oldalán 10 percig. Találáskor minden 
bedsteakre egy félkemény tükörtojást teszek

Bélszín filet
Ugyanúgy mosom és szeletelem, mint a beefsteaket 

Húsverővel megveregetem, vékony szalonnaszeletekkel meg­
spékelem, megs' zom. mindkét oldalán pirosra sütöm, azután 
fedd alatt mindig egy kis víz hozzáadásával puhára páro­
lom. Taira rakom és a szép rozsdabarna levét r döntöm.

Birkacomb sárgakásával
Egy birkacombot ugyanúgy megfőzök zöldséggel, 

borssal, fűszerekkel, mint a húslevesben a marhahúst, de 
mielőtt föheszem főni, minden zsiradékot, faggyút leszedek 
róla, leforrázom lobogva forró vízzel, ebben hagyom állni 
egv félóráig, azután hideg vízben lemosva fél óráig másik 
hideg vízban hagyom ázni. Mi^or már fői, 2 gerezd fok­
hagymát is főzök vele, míg a hús puha lesz, kiveszem a 
levéből, melybe 3 deci sárgakását főzök sűrűre és puhára.
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A megfőtt húst falatnyi darabokra vágva összekeverem a 
kásával és így tálalom.

Bárány Fraseaíi-márfóssai
Egy fiatal bárány hátsó negyedét vesszük. Késsel kis 

lyukakat fúrunk a húsba és felváltva, füstölt szalonna, bárány­
máj-, keménytojás-, sonkadarabkákat d jgdosunk. ízlés szerint 
sózzuk, tepsibe tesszük, leöntjük forró vajjal és 2 deci 
jó borral. Evőkanálnyi igen finomra vágóit tárkor y levelet, 
fél narancs reszelt héját és levét, 15 deka apróra vágott 
gombát keverünk el benne és a sütőben puhára pároljuk vele 
a húst. Mialatt a húst felvágjuk, a tepsiben maradt bort 
beforraljuk 3 deci tejfelben elkevert 3 tojássárgájával és 
egy részét a húsra öntjük, a többit mártáscsészében tálaljuk 
mellé. Burgonyapüré illik hozzá. Ugyanígy készíthetünk 
borjúdiót is,

Beeomaise bélszín
Tizenöt dekás bélszínszeleteket kissé megveregetünk, 

azután lábasban, zsíron puhára pároljuk kevés sóval és 
szükség szerint mindig egy kis vizet öntve hozzá. Mig a 
hús párolódik, készítem a következő mártást: 2 deci első­
rendű fehér bort fél deci elsőrendű borecettel összekeverek, 
4 babérlevelet, fél citrrm reszelt héját. 2—3 tárkonyafüvet^ 
zöldpetrezselymet, 1 fej karikáira vágott vöröshagymát, sót, 
15 szem egészborsot teszek belé és félórán át főzöm, az. 
után átszűröm. Vajból rántást készítek, felengedem sz előbbi 
főzet felével, a másik felébe elhabaiok 2 tojássárgáját és 2 
deci tejfölt, 5 deka olvasztott vajat és 4 kockacukrot. Ezt 
a sima habarékot folytonos keverés közt a forrásban lévő 
mártáshoz keverezr, az egészet ráönföm a puha bélsz n 
szeletekre, 10 percig hagyom együtt forrni, azután a szele­
tekre tálra rakva, a mártás egy részével megöntözöm, a 
többit mártásos csészében tálalom hozzá,

Borjúpecsenye savanyításon
Az egy darabban lévő húst (borjúdiót, vagy combot!
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szépen megmosva besózom, mély tálba teszem és egy egész 
citrom levét facsarom rá. így hagyom állni két órán át. 
Most tepsibe teszem, minden oldatán hirtelen megpirítom, 
leöntöm azzal a lével, amit engedett ; forró zsírral, de még 
jobb, ha vajjal leöntöm egy babérlevelet és egy vagy két 
szál tárkonyt teszek mellé és gyakran öntözve puhára pá* 
rolom. Mikor már puha, de nem pirul, kidobom mellőle a 
babért és tárkonyt, azután pirosra sütöm. Mialatt szeletelem 
és tálalom, a levében egy deci tejfölt és 15 —20 szem kaprí- 
bogyót forralok össze és a tálon lévő húsra öntöm.

Belga roulade
Szép felsáiszeíefeket vékonyra verünk. Minden szeletet 

megkenünk a következő krémmel : sárgarépát, petrezselyem­
gyökeret, kalarábét, zellert, kelkáposztát, vöröshagymát 
karikára vágva, darált füstöltszalonnával, sóval egészen 
puhára párolunk azután szitán áttörjük. Rákenjük a sózott 
felsálszeletekre, kissé borsozzuk és minden bekent felsál* 
szeleibe egy keményre főtt egész tojást csavarunk bele. 
A göngyöleg vé¿eit behajtjuk, az egészet tiszta fonállal 
átkötjük és zsírban puhára pároljuk. Az utolsó negyed­
órában 2 deci tejfölt adunk hozzá három részletben, 5—5 
percenként. A fonalat lefejtve róla. tálra rakjuk és a szép 
rozsdapiros levét ráöntjük.

Borjúdió (Ghoiseul módra)
Szép borjúáiót megtisztítunk a hártyáitól, besózzuk, 

vöröshagyma karikákkal és petrezselyemszálákkal beborítjuk 
és így hagyjuk állni egy és fél óra hosszan. Akkor leszedjük 
róla a hagymát és petrezselymet, kis késsel lyukakat fúrunk 
bele és ezekbe a lyukakba nyersen gomba-, borjúmáj-, 
sárgarépa*, füstöltszaíonna , petrezselyemgyökér- és zeller­
darabkákat dugdosunk, amilyen mélyen csak lehet. Az egé­
szet beborítjuk sertéshájnak a lehúzott gyöngyös hálójába 
és sütőben előbb puhára pároljuk, majd pirosra sütjük, 
mialatt néhány kanál tejföllel öntözzük sütés közben. Rizsi, 
vagy vajas karfiolt tálalunk mellé.
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Borjúhús (erdész módra)
Másfélkiló borjúcombot kicsontozva, inaktól, hártyáktól 

teljesen megtisztítva, megmosunk, faiatnyi darabokra vágunk 
és 30 deka, vékony szeletekre vágott gombával, sok finomra 
vágott petrezselyemmel, egy nagy fej reszelt vöröshagymával* 
sóval, törött borssal, fedő alatt egészen puhára pároljuk. 
Meghintjük 2 kanál liszttel, 5 percig keverjük, ráömünk 4 
deci súiű tejfölt, egyet hagyjuk forrni vele, azután rizst 
adva melléje, mély tálban tálaljuk.

Borjúszeietben sült sonka
Szép borjúcombszeleteket egész vékonyra verünk és 

egyik felét megsózzuk. A szelet sózatlan oldalának felét 
befedjük egy szelet prágai sonkával és ráhajtjuk a borjú- 
szelet másik fe'ét. Fogpiszkálóval összetűzzük, hogy a sonka 
forgatáskor ki ne essen belőle. Zsírban, vagy vajban mind­
két oldalán pirosra sütjük, azután fogpiszkáló! at kivéve 
belőle, a pecsenyés tálon sorba rakjuk és a tál két szélére 
burgonyapürét találunk mellé. Külön kis tányéron szardelia- 
vajat is adunk hozzá, amiből az asztalnál mindenki egy-két 
késhegynyit olvaszthat a húson,

Bőrében sült vogdelt libáméit
A liba melléről lefejtjük a bőrt egy darabban, vala­

mivel nagyobb darabban, mint a mell maga. A bőrről éles 
késsel levagdaljuk a szalonnát, vigyázva, hogy a bőrt meg 
ne sértsük. A meilcsontrói leszedjük a húst és 15 deka 
sonkával, valamint egy tejbeáztatott zsemlyével kétszer át­
daráljuk. Hagymás zsírral, majoránnával, sóval, borssal 
fűszerezzük, 2 nyers tojást adunk hozzá, az egészet jól 
eldolgozzuk, visszarakjuk a melicsontra, eredeti formájára 
idomítjuk és beborítjuk a líbabőrrel. Azután a mellcsont 
alján távoli öltésekkel a libabőr széleit öcszeöltjük de ne 
feszüljön nagyon a bőr, csak éppen le ne eshessen, Sütőbe 
téve, tepsiben, libazsírral öntözve, átpároljuk, majd ropo­
gósra sütjük.



Brefagnei borjúcomb
Füstölt szalonnát, füstölt húst, 5 szardellát, párolt 

cbampigBongombákét apróra összevágok és összekeverek., 
Egy szép, mástél, vagy kétkilós k csontozott barjúcombot 
bedörzsölök vele és így hagyom állni jégen 14—16 órán át, 
blem sózom ! Azután serpenyőbe teszem, leöntöm 15 deka 
forró vajjal, a hús mellé öntök a serpenyőbe 3 deci tejföllel 
elkevert 3 deci jó fehér bort és* a sütőben megsütöm gyak­
ran öntözve a levével. Vékony szelepekre vágva, a mártás 
egy kis részét ráöntözve, a többit mártásos csészébe adva, 
tálalom.

Borjúszeíet (biarrítzi módon)
Egy kiló, 4 szeletre vágott szép borjúcombot, vékonyra 

kiverek, a széleit ujjnyi távolságban 1 centiméter mélyen 
bevagdosom, hogy össze ne ugorjának, megsózom, azután 
forró zsírban, mindkét oldalán hirtelen nem nagyon pirosra 
sütöm. A kisütött borjászeleteket deszkára teszem, egyik 
oldalukat bekenem nyers tojással és ráhelyezek ugyanolyan 
nagyságú prágai sonkaszeletet, mint a borjúszelet. Míg a 
borjúszelet sül, 2 tojassárgát, egy deci tejiölt, 3 kávéskanál 
lisztet. 3 deka olvasztott vajat, 3 kanál reszelt sajtot simára 
elkeverek, közepes sűrűségű bêcha mro éllé főzöm, rákenem 
a borjúszeleten lévő sonkaszeletekre- és vajjal bőven kikent 
tepsibe téve, a már forró sütőbe teszem, ahol a bechamel 
10 perc alatt pirosra sül rajta. Rizzsel körítem.

Bonne femme
Szép nagy borjúszeleteket kés fokával megveregetünk, 

sózzuk, azután tojássárgájával összekevert reszelt sajttal 
megkenjük és erre ugyanakkora sonkaszeletet teszünk, 
mint a borjúhús. Az így összeragasztott borjú" és sonka­
szeleteket bepanitozzuk és kirántjuk

Borjúfej vagy láb à la vinaigrette
À szépen megtisztított borjúfejet, vagy lábat ízlés
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szerint ecetezett és sózott vízben főzzük, néhány szem egéss 
borssal. Mikor már félig puha, vékony csíkokra vágott 
sárgarépát, petrezselyemgyökeret és karikára vágott vörös­
hagymát adunk hozzá, valamint 2—3 babérlevelet és ezzel 
együ.t főzzük, míg a tun olyan puha lesz, hogy leszedhet­
jük a csontokról. Tenyérnyi darabokra vágjuk, csinosan 
elrendezzük a tálon, lyukas kanállal kiszedve a finomra 
vágott zöldséget rászórjuk, két merőkanálnyit a levéből 
rászürűnk és ecetestormával tálaljuk.

Burgundi vesepecsenye
Egy szépen megtisztított vesepecsenyét besózunk és 

kissé borsozzuk. Nagy darab, hájról lefejtett hálót meg­
szórunk vékony gombaszeletakkel, belecsomago’juk a húst 
és tiszta fonállal átkötjük. Egy tepsibe teszünk 15 deka 
füstölt szalonnát, rátesszük a húst, leöntjük egy pohár jó 
vörösborral és a sütőbe tesszük, ahol puhára pároljuk, 
szükség esetén kis víz utántöltésével. Azután kitesszük a 
húst a trancsirozó deszkára, a levébe néhány szem kapri- 
bogyót, egy deci bort, egy evőkanálnyi narancs-, vagy 
ribizkedsemmet, egy ci romnak a levét és egy deci tejfölt 
forralunk össze, mialatt a húst — levéve róla a fonalat — 
a gombás hálóval együtt szépen felszeleteljük, tálra rakjuk 
és léből keveset ráöntünk, a többit mártásos csészében 
tálaljuk. Sertésvesepecsenyét, vagyis szűzpecsenyét is ké­
szíthetünk így.

Bárány (kertész módra)
Tejes bárány hátsó negyedét, vagy felét használjuk 

erre a célra. A húst besózzuk, megtűzdeljük füstölt szalon­
nával, leöntjük a sisteregve forró zsírral és mellé szórunk 
mogyorónyi darabokra vágott sárgarépát, zellert, karfiolt, 
apró kelbimbókat és szeletekre vágott gombát. Betesszük a 
sütőbe és mikor a hús már puhuini kezd, egy deci para- 
dicsomvelőt ön ünk hozzá és visszatesszük a sütőbe, míg 
teljesen megpuhul. Azután, míg a húst szeleteljük, egy deci 
tejfölt forralunk fel a zöldséggel együtt a levében. Tálalás­
kor a zöldséget lyukas lapáttal a hús két oldalára rak-
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fűk, a levét pedig ráöntjük. Mikor itt a zöldborsó szezonja, 
akkor a kifejtett zöldborsót idejében a hús mellé szórjuk, 
hogy ideje legyen megpuhulni, de ha olyan konzervet 
használunk, ahol már készen, puhán kapjuk a zöldborsót 
mikor felbontjuk, akkor csak a tejföllel együtt adjuk a 
húshoz.

Borjúhús pikáns mártásbon
Borjúdiót, vagy borjúcombot veszünk erre a célra. 

Szépen megtűzdeljük füstölt szalonnával, leöntjük forró 
zsírral, egy pohár jó fehér borral és apróra vagdalt tár 
konyt, kaprit, 4-5 szardellát és egy nagy nyers, reszelt 
burgonyát párolunk vele együtt. Mindez teljesen szétfől 
mire a hús a sütőben megpuhul. Ekkor, folyton kevés 
tejfellel öntözve, pirosra süljük. Mialatt szeleteljük, a levé­
ben pici reszelt citromhéjat és 2 deci sűrű tejfölt forralunk 
fel melynek egy részét a húsra öntjük, a többit mártásos 
csészében tálaljuk mellé. Sparga, rakottburgonya jó hozzá, 
vagy gombás rizs.

1

Borjú (Suez módon)
Egy húsos borjúcsülköt megmosunk és leveszöldség­

gel egészen puhára főzzük, olyan kevés vízzel, hogy mire 
a hús megfő, legfeljebb 2 deci víz maradjon rajta. A húst 
lefejtjük a csontokról és akkora darabokra vágjuk, mint a 
becsinalthoz vagy pörkölthöz szokás, a vele főtt zöldséget 
pedig kockákra vágjuk. Két deci tejet, 2 tojássárgát, 2 csa­
póit evőkanál lisztet, 5 deka olvasztott vajat simára el ha­
barunk, beletöltiük abba a körülbelül 2 deci lébe, amiben 
á hús főtt és folytonos keverés közt addig főzzük, mig ren­
des márfássűrűségű lesz, Akkor beledobjuk a felaprózott 
húst és zöldséget, egyet hagyjuk együtt forrni és a tálban 
lévő 1 deci tejföllel összekeverve tálaljuk. Aki szereti, ke­
vés reszelt citromhéját is adhat hozzá, sőt lehet savanyítani 
is citromlével.

\
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Borjúpörkölt
Két nagy fej vöröshagymát igen apróra vágok, bele* 

vetem egy labasban lévő 10 — 12 deka zsírba és világos­
sárgára párolom, fedett lángon. Ekkor összekeverem egy jó 
evőkanál édescemes szegedi rózsapaprikával és rögtön utána 
hozzáadok egy kiló, khdiónyi darabokra vágott, egy órával 
előbb besózott borjúcsülökiől lefejtett húst. Fedő alatt pá­
rolom, míg a saját levét ellövi, ekkor fedő nélkül, gyakori 
keverés közt, hogy cd» ne égjen kissé megpirítom a húst 
Mikor szép piros, egy kimagozott, kierezett zöldpaprikát és 
egy darabka piros paradicsomot teszek hozzá, egy telmerő® 
kanál vizet és fedő aUtt lassú forrással párolom, míg meg­
puhul és zsírjára sül. Mikor ez már megtörtént, még egy 
tejeskanál vizet öntök rá és fedő alatt 10 percig párolom, 
azután tálalom.

Borjúpaprikás
Ugyanúgy készül, mint a borjúpörkölt, de tálalás előtt 

néhány kanál süiű telfölt melegítünk a levében»

Borjúszeíei (Grenze módon)
Egy kiló borjúhúst kézfej nagyságú, ujjnyi vastag sze­

letekre vágunk, a kés fokáyal mindkét oldalán megvere­
getjük, a szélen 2 cm távolságban picikét bevggdaljuk, 
hogy össze ne ugorjon és zsírban, fedő alatt, ízlés szerinti 
sóval puhára pároljuk. Amíg a hús párolódik, egy lábas* 
ban 10 deka füstölt szalonnát olvasztok, beledobok 10 deka 
tisztított, felvagdaít gombát, zöldpetrezselymet. Mire a gomba 
elfőtte a saját vízét, negyedkiló őrölt nyers sertésmájat ke­
verek hozzá és folytonos keverés közben párolom a tűzön 
5—6 percig, azután kihűtve az egészet átdarálom. Egy lá­
basban főzök igen kemény kis keikáposztafejeket, annyit, 
bogy minden borjúszeletre egy fél kelkáposzta jusson. Meg­
főzöm őket jól, — de nem széthulló puhára -— kettévágom, 
szitára rakom, kissé megnyomkodom, hogy a leve kicsurog­
jon. A puha borjúszeleteket egyik oldalon bekenem a máj­
pürével és tepsibe teszem, a májas oldalával felfelé, alája
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öntőm a bús levét. A máira teszek egy fél főtt kelkáposz­
tát, erre egy syéles szelet sültszalonnál és a tepsit forró 
sütőbe teszem 10 percre. Jó is. szép is. Készíthetünk 
ugyanígy marhavesepecstnyét, sőt szűzpecsenyét is (»értés* 
vesepecsenye).

Borjúfüet (hercegnő módon)
20 deka nyers boriúmájat étdarálok. 2 nyerstojást, 10 

deka apróratördelt, vajon párolt petrezselymes gombát, 
ízlés szerinti sót. csöpp pástétom fűszeit. késhegynyi reszelt 
citromhéjat keverek belé. 4 drb kb egy torma nagyságú 25 
dekás borjúfiiét vékonyra verek, egyik oldalát megsózom, 
$5 deka prágai sonkát 4 egyforma szeletre vágatok Minden 
borjúszelet sózatlan oldalara teszek egy vékony szelet son­
kát, azután mindegyiket megkenem a gombás máipürévef, 
ősszesodrom. fehér fonállal átkötöm és lábasba rakom egy­
más mellé. Forró vajjal leöntöm és mindig egy kevés víz 
utánatöltésével, fedő alatt kb egy óráig párolom. Akkor 
átrakom egy tepsibe a levével együtt. Tisztított kelbimbót, 
rózsáira szétszedett karfiolt, apró carottât, spárgát, epró 
űjburgonyát (mindezt félig megfőzve) rakok me lé, leöntöm 
2 deci tejföllel a búst, a zöldséget és a már forró sütőben 
lélóráig sütöm. A húst. — levéve róla a fonalat, ferdén 
•zele'ekie vágom, a zöldséget pedig váltogatva, kis csomók 
ban körítésnek adom, A levét mind a húsra öntöm.

Burgundi csirke
Két szép csirkét megtisztítok, besózok. 10 deka borjú­

májat, a csirkék máját és zúzáját, 3 deka füst ölt szalonnát, 
végül egy tejbeáztatott zsemlyét átdarálok, ízlés szerint 
törtborssal és majoránnával fűszerezem, összekeverem két 
nyers tojással, hideg helyre teszem, — ha lehet jégre — 
hogy kissé megkeményedjék, mert úgy könnyebb vele dol­
gozni, azután megtöltöm ezzel a csirkéket a bőrük alatt 
A csirkék hasüregét teletöltöm darabokra vágott nyers 
gombával, amit finomr&vágott zöldpetrezselyemmel és igen 
pici sóval kevertem össze, mert hiszen a csrke már be van 
sózva. Tepsibe teszem, leöntöm forró zsírral és egy deci
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vörösbort öntök alá, ezután a sütőbe megsütöm, miüt a 
közönséges sült csirkét. Ha a bor előbb forrna el, mint a 
csirke megpuhul, kevés vizet öntök alaja. Mialatt a csirkét 
felvagdalom, a tepsiben egy deci tejfölt forralok el a csirke 
levében rozsdapirosra.

Bélszín (olasz módon)
Szép vastag bélszínből ujjnyi szelepeket vágunk, kissé 

megveregetjük a kéj fokával, megsózzuk és mindkét oldalán 
beiisztezzük. Fedő alatt zsíron puhára pároljuk, mindig egy 
kis víz, vagy csontié hozzáadásával. Mikor már puha, áttört 
paradicsomot ön ünk rí, melybe egy citrom reszelt héját, 
kevés citromlét í ílésszerinti sót és p ci cukrot kevertünk eL 
Kb negyedóráig párol uk eg'ütt a hússal, amit aztán szépen 
sorjában tálra rakunk, ráöntjük a paradicsomos levet és 
makaróni körítéssel tálaljuk.

Brassói tekercs
Fél kiló marhafelsálból, 30 deka sertésfelsálból és 25 

deka borjúcombból 2-2 szeletet vágatunk. Kiverjük őket 
vékonyra és megsózzuk. A feisálszelaieket megszórjuk 10—10 
deka vagdalt füstölt hússal, rátesszük a sertéshússzeleteket, 
azt megszórjuk finomra vágott petrezselymes gombával 
rátesszük a borjúszeletet, azt fél cm vastagon bekenjük 
elkapart sertésmájjal, amit ízlés szerinti sóval, borssal, 
majoránnával és darált füstöltszalonnával kevertünk össze. 
Az egészet összesodorjuk hosszában. A felsál szelet külső 
szélét bekenjük nyers tojásfehérjével tiszta fonállal végig­
kötözzük és födött íabasban egyenletes tűznél zsíron puhára 
pároljuk, mindig egy kin víz, vagy ha van, füstölthús levé» 
nek az utántöltésével. Mikor a külső felsálszelet már egé­
szen puha és a zsíriára lesült, kivesszük a húst, levéve 
róla a fonalat, keresztben ferde szeletekre vágva, tálra rakjuk. 
Eza’att a zsírjában 2 deci tejfölt, késhegynyi paprikát forra­
lunk fel és ráöntjük a húsra. Rizst adunk hozzá körítésnek.
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Csirke becsináit
Ugyanúgy készül a It Id ar abolí csirkéből, mint a borjú

becsináit.

Csirke cifremos máriásben
A csirkét szépen megtisztítjuk, megmossuk és felda 

raboljuk. Egy tűzálló tálnak alját beborítjuk füstölt szalonna 
szeletekkel, rárakjuk a c' ir Kődarabok at. megsózzuk, egv 
szál sárgarépát, egy szál petrezselyemgyökeret, összekötött 
csomó zöldpetrezselymet adunk hozzá és a sütőben puhára 
pároljuk. Azután kiszedjük a zöldséget, áttörjük szitán, eí- 
habarjuk 2 deci tejföllel, 2 csapolt evőkanál liszttel, egy 
citrom levével, visszaöntjük a csirkére és a sütőben jól 
összeforraljuk.

Csirkepaprikás
Ugyanúgy készül, mint a borjúpaprikás,

Csirke croquette

Egy nagyobbacska csirkét puhára főzök. A csontok­
ról leíejfem a húst és kétszer átd&rálom, egy tejbeáztatoít 
kinyomott zsemlyével. Vajból rán'ást készítek felengedem 
2 deci tejszínnel, vagy tejföllel, melybe előzőleg 2 tojást 
habartam el. Mikor ez a mártás sűiű, belevetem a darált 
csirkehúst. 5 percig összefőzöm folytonos keverés közt, 
azután a tűzről levéve, ez asztalon hozzákeverek 20 deka 
apróra vágott párolt gombát, 2 evőkanálnyi finomra vag­
dalt li»pnbog%ót és petrezselyem zöldjét, fél ci rom reszelt 
héjat. íz!é& szerinti aót és töröttbersot, azután hűlni ha­
gyom. Mikor hideg, lapos pogácsákat, vagy hengereket 
formálok belőle és lisztbe tojásba, morzsába mártva, forró 
zsírba pirosra sütöm

Csirke pikáns mártással
Egy lábas fenekét beborítjuk füstölt szalocaasrxietek-
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kei Egy szép nagy csirkét feldarabolva és besózva rára­
kunk a szalonnaszeletekre és teszünk rá 3 evőkanál para­
dicsompürét, 2 deka vagdalt kapni fél citromnak a levét 
és kávéskanáléi mustárt. A tetejére ismét füstölt szalonna 
szeleteket teszünk és az egészet leöntjük 2 deci jó zöld- 
ségievessel, azután fedő alat pároljuk, míg a csirke puh« 
lesz. Mikor mar elég puha, a csirkedarabokat és a sza­
lonnát fedetlen lábasban kissé megpirítjuk, de c*ak éppen 
pirosra, Leöntjük egy deci borral, egy deci tejföllel és 5 
deka szardellavajjal Mikor az egész összeforrt, a csirkét 
talon ízlésesen elrendezzük, gombás rizzsel körűjük, a levét 
pedig mártásos csészében tálaljuk hozzá.

Csirke (corporal módon)
Nagyobbacska csirkét zúzájával, levesző'dséggel pu 

hára megfőzök. Bőrét lehúzom, húsát lehetőleg minél na­
gyobb darabokban leszedem a csontokról. Négy tojássárgát 
sóval, 2 deci tejjel. 10 deka vajjal. 4 csapott evőkanál 
liszttel 4 halmozott evőkanál reszeltsajttal. a csirke finomra* 
vágott nyers májával és főtt zúzájával, 15 deka petrezse­
lyemmel, vajon párolt gombaszelettel, egy evőkanálnyi vag­
dalt snittiinggel, ugyanannyi vagdalt képrivai folytonos ké­
véi és közt közepes sűrűségű bechamellé főzök. Egy vajjal 
kikent mázas forma fenekére töltöm a bechámel felét, arra 
a közepén elhelyezem a kicsontozott csirkét, vigyázva, hogy 
ne érjen a forma oldaláig, ráön'öm a bechi mell másik felét 
és jó tűz mellett a sütőben körülbelül 33—40 perc alatt 
ilrosra sütöm. A csirkével egvütt főtt zö őségből és levéből 
evés habarékkal v. rántással jó levest főzök.

Fácán gesztenyével töltve
Fiatal húsos fácánt megtísztí'unk. jól megmossuk ; 

máját, zúzáját apróra összevágjuk, összevágott sült geszte­
nyével, egy tejbeáztetoít zsemlyével, egy egész tojással, egy 
csapott evőkanálnyi fagyott zsírral és fel deci vörösborral 
jó! összekeverjük és a besózoit, belülről majoránnával ki­
kent fácán belsejébe töltjük. A nyílást bevarrjuk. Előbb 
azonban a fácán mellének bőre alt nagy, lapos, vékony
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gombeszeleteket csúztatunk. A fácánt így elkészítve, előbb 
fedő alatt pároljuk zsíron, mikor pedig pubulni kezd, tep­
siben a sütőbe tesszük és gyakran öntözve (ho! a saiát le- 
vével, hol pedig sűrű tejföllel) pirosra sütjük, A tölteléket 
körítésnek tálaljuk mellé.

Fogoly (abbé módra)
A megtisztított foglyok mellét és combját levágom. 

A többi részét porcelian mozsárban megtöröm. A besozott 
combokat és melleket darált füstölt szalonnával puhára pá­
rolom. A mozsárban megtört részeket valón megpirítom, 
vigyázva, hogy le ne égjen, azután addig párolom, míg 
pép szerű lesz. Most 3 deci bort öntök hozza és 10 percig 
együtt főzöm. A puhára párolt melleket és combokat kive­
szem az edényből, amelyben pároltam, a zsírjába kevés 
lisztet hintek, egy deci vízzel feleresztem, azután rászűröm 
a boro? mártás levét, egy deci tejfölt keverek el benn® és 
a fogoly pecsenyére töltve, lenest püré körítéssel tálalom.

Fogoly borban
A fogolyt szépen megtisztítjuk, nyakát levágjuk, lábait 

is, félretesszük a zúzájával és májával eg>ütt. A fogoiyt 
besózzuk bőrét óvatosan megemelve, vékony füstöltszalonna 
szeleteket csúsztatunk alá ja és minden fogolyba egy nagy 
tisztított champignongombát kettévágva. A foglyokat 
penyőbs rakjuk, forró zsírral leöntjük és — négy fogolyra 
egy decit számítva — erős fehér bort töltünk aiája, Sütőbe 
téve pároljuk. Ezalatt a fogoly lábait és nyakát porcellán 
törővei megzúzzuk, zsírban megpirítjuk, liszttel megszórjuk, 
majd csontlével feleresztve forraljuk. Míg a fog!)okát 
leteljük, ezt a lét a serpenyőben maradt lével, amiből a 
foglyokat kiszedtük, összeforraljuk. Lenes? püré bői magas 
kúpot rakunk egy tál közepére, a hosszéban kettévágott 
foglyokat, felállítva köröskörül, kissé belenyomjuk a pürebe, 
hogy le ne essenek A foglyokban párolt gombákat körül- 
rakjuk a tál szélén, az előbb leírt máriást pedig leszűrve, 
tejtöilel összekeverve mártásos csészében találjuk hozzá.

ser

sze
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Fogoly pikáns mártásban
Négy foglyot megtisztítunk, besózunk és a hasüregét 

megtömjük tisztított, egészben hagyott nyers gombával és 
vagdalt petrezselyemmel. Egy lábasba teszünk 15 deka 
füstöltszalonnát, karikára vágott vöröshagymát, sárgarépa és 
petrezselyemgyökeret, beletesszük a foglyokat és fedő alatt 
a tűzhelyen puhára pároljuk. Akkcr aztán kiszedjük a fog­
lyokat, kettévágjuk őket, tűzálló tálba fektetjük egymás 
mellé a nyolc félmadarat, a benne párolódott gombát pedig 
köréje. Két kockacukrot megpirítunk, felforraljuk 1 deci 
vízzel és egy evőkanálnyi vagdalt kaprival a lábasban lévő 
zöldséghez öntjük, jól összeforraljuk, fél deci vörösborral 
együtt; szitán áttörjük, citromlével savanyítjuk, ráöntjük a 
tűzálló tálban lévő gombás félfoglyokra és 15—-20 percre, 
a már forró sütőbe tesszük lefödve. A fácán is nagyon jó így

Fóti tyúkhús zsírban átpirítva *
A levesben megfőtt tyúkhúsból jól kicsepegtetfük a 

vizet kissé megsózzuk, a belsejét majoránnával kikenjük 
és fél óráig szitán szikkadni hagyjuk. Azután tepsibe 
tesszük, forró zsírral leöntjük és a sütőben erős tűznél fél 
óra alatt át pirítjuk.

Füstölt disznónyelv tojással
A füstölt dísznónyelvet puhára főzzük, a bőrét lehúz­

zuk, szeletekre vágjuk és ezekkel a szeletekkel beborítjuk 
egy alacsony tűzálló tál fenekét. Abból a léből, amelyben 
főtt, annyit öntünk rá, hogy éppen ellepje, azután tojásokat 
ütünk rá, vigyázva, hogy a sárgájuk egybe maradjon. Ha a 
lé nem túlsós, kissé megsózzuk a tojásokat, megszórjuk 
őket reszelt sajttal, fedőt teszünk a tálra és jó tűznél, zárt 
tűzhelyen hagvjuk 10 percig fedő alatt, mialatt a tojás 
fehérje megkeményedik, de a sárgája nem.

Francia csirkeragoul
Főzzünk meg egy szép csirkét zöldséggel sósvízben.
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Készítsünk vajból rántást. A csirke csontjait és bőrét iávo 
lítsuk el, a búst vágjuk falatnyi darabokra. A rántást engedjük 
fel a csirkelevessel, forraljuk össze tegyük bele a csirke és 
zöldségdarabokat és savanyítsuk citrommal.

Frissen sült nyúígerinc
Szépen megtisztított, megmosott nyúígerircet megspé­

kelünk füstöltszalonnávaí, megsózzuk, tepsibe tesszük, 
ráteszünk egy két szál tárkonyt és zöldpetrezselymet, 3- 4 
babér evelet és így hagyjuk áiíni a tepsiben másfél vagy 
két óra hoszat. Akkor leszedjük róia a tárkonyt, peüezseJy- 
met, babért, leforrázzuk sistergő forró zsírral és a forró 
sütőbe téve puhára pároljuk, miközben kevés tejfölt öntünk 
hozzá és ezzel öntözzük az utolsó 15—20 perc alatt. Míg 
a nyulat feldaraboljuk, tejfölös levét a tűzhelyen lassan 
összeforraljuk, míg szép rozsdavörös színű lesz. A felsze­
letelt nyulat a tálra rakjuk és a levét ráöntjük.

Fürj-falafok (6 személyre)
Tizenkét fürj combjait és mellét levágjuk, a többi 

részét néhány zöldpaprikával és piro*paradicsommal addig 
főzzük, míg egészen széjjel fő. A íünmelieket és csontokat 
kettévágjuk és zsírban megfonnyasztott reszelt vöröshagy­
mával, töröttborssal sóval, néhány katikára vágott chan 
pignorgombával puhára pároljuk. A szétfőtt fürjet íevével 
együtt szitán átpaszírozzuk, Összekeverjük két deci tejföl ei, 
melybe 2 tojássárgát habartunk el, ráöntjük a párolt mel­
le-re és combokra, egyet hagyjuk forrni együtt és rizskö- 
ritésse! tálaljuk.

Fatányéros
Minden személyre egv egy körülbelül 15 dekás bél- 

szinszeletet és 1 sertésbordát számítunk. A húsokat kiver­
jük, vörösbagymsszeleiek, petrezselyemszálak és egész 
borsszemek közé rakjuk és igy hagyjuk állni 2 órán át. 
Azután letisztítjuk róla mindezt, megsózzuk és lehetőleg 
roston, pirosra sütjük. De ha nincs rostélyunk, kisülhetjük
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zsírban is, bír ez nem az igezi. A búit, az e célra való 
speciális fatányérok közepére tesszük éc körben, csomókba 
rakott, burgonya, cékla, rizs, uborka paraj, párolt káposzta, 
babsaláta stb. körítéssel tálaljuk.

Fűstö!t marhaszegy, vegyes körítéssel
Szép füstölt marhaszegyből egyenes szélű nagy tég- 

lányt vávuok és puhára főzzük. Kivéve a vízből, a kövére» 
tetejét 2 cm távolságban beirdaijuk, deszkára tesszük, egy 
másik deszkával lenyomtatjuk, hogy egyenes legyen, össze 
ne ugorion. A melegítőbe tesszük, hogy ki ne hüljön. 20 
perc múlva kivesszük a két deszka közül, tálra tesszük, 
egy merőkanál torró lét öntünk rá abból, amiben főtt és 
köréje rizzsel töltött paradicsomot, zöldborsót, zsírban pirí­
tott burgonyát, sósvízbsn főtt és petrezselymes vajjal locsolt 
karfmlt és egy üvegtálban tejben sűrűre főtt zeiierpürét adunk.

Fricassée
Borjúfeiet, —- de lehet egyéb része is a borjúnak — 

sárgarépa, petrezselyemgyökér és hagymakarikákkal, sózott, 
ecetes vízben, néhány babérlevéllel és egész borssal, teljesen 
puhára főzünk, azután a húst leszedve a csontokról, falatnyí 
darabokra vágjuk, Egész világos rántást készítünk, beíeke 
verjük a páclében főtt és átpaszírozott zöldséget, piciével 
felengedtük, citrombéjat reszelünk belé, azután egy ded 
tejből. 3 tojássárgábói és egy evőkanál lisztből készült 
habarékkal behabarjuk, citromlével savanyítjuk és a felsze 
letelt húsra öntve, néhány percig összemelegíí jük és tálaljuk. 
Burgonyapüré vagy rize való hozzá.

Francia töltött felsál

Egy kiló felsálból két egyenlő szeletet vágunk. Mind 
a két szeletet ízlés szerint sózzuk, borsozzuk és igy hagyjuk 
állni félóráig. Negyedki ó felsált megdarálunk 3 deka füstölt 
szalonnával, hozzákeverünk egy kis pirított hagymát, sok 
finomra vágott petrezselyemzö!diéi, egy marék morzsát, 
kevés reszelt citromhéját és két nyers egész tojást, sót,
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borsot- Ezt a keveréket rákenjük az egyik felsálszeletre, a 
másikat rátesszük, a két szeletet a szélein köröskörül ősz* 
szevarrjuk. Egy lábasba teszünk egy kanál zsírt és a töltött 
húst. A tetejére 5 deka, vékony szeletekre vágott füstölt­
szalonnát teszünk és fedő alatt puhára pároljuk, mindig 
kevés vizet adva hozzá, A fonalat óvatosan kihúzzuk a 
szélekből, vigyázva hogy a bús ne szakadjon Amíg a húst 
kétujjnyi széles szeletekre vagdaljuk ferdén, addig a zsíriában 
tejfölt forralunk, pár csepp citrommal savanyítjuk és kis 
részét a tálban lévő húsra öntjük, a többit mártásos csé­
szében tálaljuk mellé.

Golambbecsinólt
Fiatal, kövér galambokat megtisztítunk, gondosan meg­

mosunk, besózzuk és kétfelé vágjuk, beletesszük egy lábasba, 
leöntjük forró zsírral, vegy vatjal és 3 galambonként szá* 
mítva, egy deci fehér borral. De lehet vízzel'is. Mikor már 
majdnem puha tisztított, nagyra vágott gombaszeleteket 
szórunk rá együtt pároljuk, míg a vizet ellövi, akkor ki­
vesszük a galambokat egy tálra, a lábasban lévő gombára 
nuUás gr ízeslisztet szórunk, kissé sárgulni hagyjuk, finomra 
vágott zöldpetrezselymet keverünk bele, kissé borsozzuk, 
felengedjük zö'dséglével, visszatesszük a galambokat és az 
egészet közepes sűrűségű e befőzzük. Találáskor néhány 
kanál sűrű tej tölt keverünk el benne.

Gombás szűzsült hálóban
Szép, egészséges, kemény gombákat apróra vágunk, 

azután zsírban sóvef, töröitborssai, finomra vágott petre­
zselyemmel és reszelt vörö hagymával addig pároljuk, míg 
a levét elfövi. A sertés bájáról gondosan lefejtett, ép, rém 
hu<as hálós hártyát megkenjük vele, akkora darabon, 
amekkorába jól becsomagoljuk a szűzpecsenyét (a sertés 
vesepecsenyét hívjuk íg\). Ráhelyezzük a megsózott szűz­
pecsenyét a gombás háló közepére és jobbról-balról ráhajtva, 
becsomagoliuk A gombás rész egyik szélen mintegy bárom 
ujjnyi hálót üresen hagyunk, ezt ráhaj juk, hogy tovább is 
be legyen borítva, mint ahol gombásán összeér, azután az
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Hamis beefsteak

50 deka marhahúst kétszer átdarálunk, tálba tesszük, 
egy fél gerezd fokhagymát sóval elkaparunk, a húshoz 
tesszük 1 deci vízzel együtt és egy kis törött borssal össze­
dolgozzuk. Tojás, zsír nem jön bele. Pogácsákat formálunk 
belőle, H elyeket egy óra hosszat deszka alatt piaenni ha« 
gyünk Forró zsírban, mint à vagdalthús pogácsát, kisütjük.

Hamis nyúlgerinc

Háromnegyedkílós gömbölyű felsált bepáco'ok, úgy 
mint a nyúiat. Nyáron kettő, télen 4-5 napig hagyom hideg 
helyen ebben a pácban á Ini. Akkor aztán kiveszem belőle 
és húsdarálón átdarálom 15 deka füstölt szalonnával, egy 
teibeáztatott, kinyomott zsemlyével és 3 deka kapribogyóval. 
Ehhez a vagdalékhoz 3 egész tojást, 5 deka apróra vágott 
gombát adok és az egészet jól eldolgozom. Nyúlgermzformát 
hideg zsírral kikenek, a fenekére egész vékony hosszúkás 
szalonnaszeleteket rakok keresztbe 3 centiméter távolságban, 
beleöntöm a húsvagdalékot és a sütőben megsütöm Ezalatt 
a pácléből és a benne lévő zöldségből ugyanolyan vadas­
mártást készítek, mint a nyálhoz II. o). Mikor a vagdaiék 
megsült, hosszú tálra borítom a formából, a mártás egy 
részét ráöntöm, a többit szószos csészében tálalom.

Hamilton-szeíetek

Fél kiló borjúhúsból, fél kiló sertéscombból 2—2 
hosszú széles szeletet idomítok. Mindegyik szeletet igen 
vékonyra kiverem és besózom, 2 nyers tojást egy tán) ér ban 
villával felverek. A sertéskarajok egyik felét bekenem a 
felvert tojással mindegyikre záteszek 1 — 1 borjúszehtet, 
ezeket bekenem felvert tojással és mindegyik borjúsze etre 
ráteszek 5 — 5 deka igen vékonyra vágott sonkát. Az egészbe 
belegöngyölck 1 — 1 kemény, hámozott tojást, zsineggel
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áfkötőm és fedő afalt puhára párolom a két göngyöleget 
A lábasból kivéve, egy deci bort forralok el a levében 
és a fonalat U fejtve a hú¿ról, szeletekre vágom, tálra rakom 
és a levét ráönlöm.

Hideg Ronacher-felsól
Egy kiló csontnélküli hosszú falsált négy szeletre 

vágunk, minden faggyútól, íntól megtisztítjuk, gyengén meg- 
veregetjük mindkét oldalán, 2 tojásnyi zsírral, 2 szál kari» 
kára vágott sárgarépával, ugyanannyi petrezselyemgyökérrel, 
egy nagy M vöröshagymával, egy zellerrel, ökölnyi kemény 
kelkáposztával, sok vádolt zöldpetrezselyemmel, 10 — 15 
szem egész borssal, jó késhegynyi paprikával és ízlés sze­
rinti sóval, labasban, fedő alatt, mindig egy kis víz hozzá­
adásával addig pároljuk, míg egészen puha lesz. Ekkor a 
húst kivesszük a lábasból, a levét pedig a már szétpáro- 
födött zöldséggel együtt szitán áttörjük és 3 lap fehér zse­
latint olvasztunk fel benne Ebből az áttört léből megkenjük 
egv akkora tálacska alját, mint a mekkorák a szeletek, 
ráteszünk egy szeletet, ezt megint megkenjük vastagon lével, 
erre megint búd és így váltogatva míg a hús leve elfogy. 
Alul és felül szósz kerüljön. Megfagyasztjuk, azután ke­
resztben szeletekre vágva, savanyúságot adva hozzá, hideg 
vacsorának tataijuk tea mellé.

Irish sfew
Egy kiló csontnéiküli űrücombból vagy lapockából 

falatnyi darabokat vágunk. Égy lábasban 3 gerezd fok­
hagymával és annyi vízzel, ami ellepi, tűzhelyre tesszük, 
egyet hagy uk forrni, azu’án a húst hideg vízben áztatjuk 
öt percig. Ez elveszi a birka bundaszagát. Most a húst 
beletesszük egy tűzálló mély tálba, megsózzuk és egy órán 
át zsíron vízzel párol uk. azután rászórjuk a következőket: 
2 fej karikára vágott vöröshagymát, egy szép karfiolt 6 
részre vagva, egy zellert, egy petrezselyemgyökeret, egy 
sárgarépát hosszúkás hasábokra vágva. 8 - 10 hámozott 
kif iburgonyát 2 kemény kelkáposztát és egy fejes káposztát 
nyolcadokra vágva. Egy tiszta fehér gyolcsdarabba kötünk
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egy csomó petrezselymet, 4 babérlevelet, 10 —15 szem fekete 
borsot, majoránnát, 3 gerezd fokhagymát, kevés gyömbért 
és ezt is beletesszük a lábasba, amit megtolunk annyi 
vízzel, hogy csak épen ellepje a bennelevőnet. Megsózzuk 
és födő alatt addig pároljuk másfél, vagy két órán át, míg 
a hús megpuhul. A fűszeres gyolcsot kidobjuk és az Irish 
stewt abban a tálban tálaljuk, amelyikben készüli.

Kirántott sertéskaraj
Fiatal sertésnek rövid karajából veszek fél kilót sze- 

letekben. Megmosom, kiverem nem tulvékonyra, a széleit 
két ujjnyi távolságban l cm mélyen bevagdalom, tiszta ruha 
között megszikkasztom. Mély tányér aljara teszek 3—4 
karika hámozott vöröshagymát, 2 szál petrezselymet, 4 — 5 
szem feketeborsot erre 2 szelet húst egymás mellé, megint 
hagymát, petrezselymes borsot és így váltakozva, míg a 
hús mind a tányérban lesz. A tetejére megint hagyma, 
petrezselyem, bors jön. Lefedem egy másik tányérral és 
hideg helyen így hagyom állni legalább 1 órán át Akkor 
gondosan leszedem a húsról a borsot, hagymát, petrezsely­
met és mindkét oldalán besózom. Mély tányérba ütök I 
tojást, villa segítségével összekeverem fél gyüszünyi sóval 
és 2 evőkanálnyi tejjel. Egy másik tányérba öntök lisztet, 
egy harmadikba szitált morzsát. A megsózott szeleteket 
villával megforgatom előbb a lisztben, aztán a felvert tojás­
ban, várok, amíg a felesleges tojásmennyiség a húsról 
lecsurog a tojásos tányérba, azután felmarkolok morzsát, a 
tojásos szeletet belefektetem a morzsás tányérba laposan, 
a felső részére rászórom a kézben lévő morzsát, hogy 
mindenütt érje és aztán deszkára rakom a szeletet. Vas­
lábasban olvasztok 2 tojásnyi zsírt, mikor forró, belerakom 
a szeleteket és se túl lassan, se túl hirtelen pirosra sütőm 
mind a két oldalán, Jól lecsepegtetve a zsírt, tálalom. 
A morzsát megszitálom éi csak a szitáit morzsát teszem eî 
máskori használatra, a zsírt pedig átszűröm, mert használ­
hatom még rántásokhoz vagy pörköltekhez. Ha kimarad 
tojás, úgy azt összekeverjük annyi morzsával, amennyit 
felvesz, kissé sózzuk éa pogácsa alakúra formálva, ujjnyi 
vastagra lapítjuk és szintén megsütjük mindkét oldalán.
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Köményes borjúhús
Egy szép borjúét ülk öt megmosok, besózok, tepsibe 

teszem, megszórom köménymaggal, leöntöm foiró zsíiralés 
a sütőben, szükség szerint egy kis víz hozzáadásával, előbb 
puhára párolom, azután pirosra sütöm. Mikor már kész, a 
húst kiveszem a tepsiből, a köményt leszedem róla a levébe 
egy tejmerőkanál vizet öntök, átszűröm és főzöm, mig a 
vizet elforrta. Ezalatt a csülökről lt szedem a húst falstnyí 
darabokra vágom, beleteszem a lébe, egy deci tejfölt öntök 
rá, egyet hagyom együtt forrni és tálalom. Burgonyapürét 
vagy rizst adok mellé körítésnek.

Köményes sertéscomb
Egy darab szépen megmosott sertéscombot besózok, 

befedem vöröshagymakarikákkal és így hagyom állni két 
éráig egy tálban. Ekkor leszedem róla a vöröshagymát, 
gór dósán ügyelve, hogy egy szál se maradjon rajta. Tepsibe 
öntöm a levet, amit engedett magából, a húst bedörzsölöm 
köménymaggal, beleteszem a tepsibe, leöntöm forró zsírral 
és gyakori öntözés közben szükség szerint mindig egy 
kevés víz hozzáadásával előbb puhára párolom, azután 
pirosra sütöm Felszeletelve tálra rakom és levét rászűröm. 
A savanyúkáposzta minden formában illik hozzá.

Káposztás liba
A lenyúzott libát aprólékjával, nyersen feltrancsiroz- 

zuk, a mellét eltesszük vagdalt-, vagy vadashúsnak egy 
más alkalomra. A többi részét ízekre vágjuk. Egy lábas 
fenekére teszünk háromujjnyi vastagon, savanyúkáposzták 
kissé megpaprikázzuk, aztán rárakjuk a megsózott libahús 
darabokat és erre megint 3 ujjnyi vastagon, savanyú 
káposztát, amit szintén megpaprikázunk. Az egészet leöntjük 
2 deci káposztalével (ha tul savanyú, akkor vízzel vegyítve) 
és lefödve, zárt tűzhelyen pároljuk, mig ä libahús meg­
puhul. Akkor a húst kiszedjük egy tányérra, a káposztába» 
2 deci tejfelt forralunk fel, egy tálba öntve szépen elegye« 
(etjük és a libahúst csinosan ráták va, tábljuk.
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) Éppen úgy készül, mint & töltöttkáposzta, azzal a 
különbséggel, hogy nem káposztalevelekbe, hanem zöld 
paprikába tesszük a tölteléket és azt főzzük meg savanyí­
tott káposztában De jó úgy is, ha édeskáposztábaa főzzük 
meg, amihez paradicsompürét öntünk. Egyébként úgy ránt 
fűk be, mint a töltött káposztát és — ha nem paradicsom 
mai csináljak — tejfölt is keverünk el benne, De jó 
habarva is.

Káposztában főtt töltött paprika

Karfiolos csirke

Egy nagy karfiolt sós vízben puhára főzünk, Îecsepeg­
tet ük róla a vizet és rózsáira szétszedjük Egy szép húsos 
csirkét megpároiunk vajjal és annyi leves hozzáadásával, 
hogy puha legyen A hívest a csirke aprólékjából főzzük, 
zöldséggel. A csirkének csak párolódni szabad, sü ni nem. 
Egy tű álló tálat kikenünk vajjal, belerakjuk a karfiol felét.

feldarabolt csirkét és végül a karból másik felét, 
Egy csészényi aprólékievesben elhsbarunk egy deci tejfölt, 
két nyers egész tojást, öt deka vajat és három deka reszelt 
pymezánt. Ezzel leöntjük a tálban lévő karfioios csirkét és 
félóráig egyenletes, jó tűznél sütjük a forró sütőben.

Kacsa savanyú káposztával
A kacsa aprólékját és máját eltesszük, hogy más 

alkalommal tetszés szerint elkészítsük A kacsát feldara 
bobuk. A combokat a mellet egyenként egészben hagyjuk, 
a hátat 4 részre vágjuk. Egv vaslábasban megsózzuk, le- 
ontjuk 6gv deci vízzel és lefödve a tűzhelyen eddig párol- 
jiiw, mindig egy kis víz utáotölté ével, míg egészen puha 
fes;z és elfövi a vízét. Ekkor levesszük a fedői róla és a 
saját zsírjában minden oldalán megsütjük egy kissé, azután 
kiszedjük a húst egy tányérra, a lábasban lévő zsírból 
leöntünk és csak annyit h:-gyünk benne, amennyi egy kiló 
savanyított káposzta párolásához szükséges. Eobe a zsírba 
dobunk két kockacukrot, arany barnára pirítjuk, beletesszük 
a káposztát, ízlés szermt paprikát és körülbelül fél óráig
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fedő alatt puhára pároljuk, szükség szerint egy kis víz 
utántöltésével. Mikor a káposzta is készen van, össze­
keverjük az asztalon 2 deci jó sűrű tejföllel, fedeles tűz­
álló tálba öntjük, a combokat két részre, a melleket 6 — 8 
szeletre vágva és a hátdarabokat a káposzta tetejére rakjuk, 
az egészet meglocsoljuk egy deci tejföllel és lefedve a 
tálat, a forró sütőbe tesszük egy negyedórára. Azután 
kivesszük, melegvizes ruhával megtöröljük a fedőt, meg 
körül a tálat és így tálaljuk, kendövei leborított tálcán.

Lerakott édeskáposzta
Egy nagy, kemény fej káposztát 3 ujjnyi széles gerez­

dekre vágunk, a torzsáját egész vékonyra vágjuk, hogy csak 
éppen összetartsa a leveleket, azután sósvízben, melybe 
í'.^mogyorónyi citromsavat és két evőkanálnyi köménymagot 
te :üuk, lassú, egyenletes forrással főzzük félóráig. A ká 
paszta ezalatt megfő, de néni egészen puhára. Szitára borít­
juk, de vigyázva, hogy össze ne törjük. Mikor a leve 
lecsurgott, fakanállal gyengén megnyrmkodjuk, hogy minden 
viz kicsurogjon belőle. Egy mély, tűzálló tál fenekét bebo­
rítjuk egv sor káposztagerezddel, melyet villával szedünk a 
szitáról a tálba. Megöntözzük olvasztott zsírral és tejföllel, 
E re jön egy réteg párolt rizs, majd káposzta, zsír, tejföl. 
Utána egy ré’eg karikára vágott füstölt kolbász ismét ká­
poszta, zsír, tejföl ; azután egy sor rizs. Megint káposzta, 
zsír, tejföl. Erre egy sor apróra vágott vagy darált hideg 
sertéspörkölt a levével együtt, erre ismét káposzta, zsír, 
tejföl. A középső sor rizst és az egyik sor húst esetleg el 
is lehet hagvní. A tele tálat betesszük a forró sütőbe és jó 
tűznél 35—40 percig sütjük,

Libamájas gesztenyés pulyka
Nem mondom, hogy olcsó, — de jó. A szépen meg­

tisztított pu yka aprólékját sós vízben egészen ptihára főzzük, 
a húst leszedjük a csontokról és a pulyka nyers piájával, 
szalonnávái. egy teibe áztatott zsemlyével és egy kis liba­
májjal á?dará!juk. Kávéskanálnyi reszelt vöröshagymán, fi­
nomra vágott jó csomó petrezselymen, 15 deka felszeletelt
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gombát párolunk zsirbss, hozzáadjuk a darált búshoz, bors­
sal, sóval, majoránnával fűszerezzük. Két toiássárgát és a 
keményre vert habját belekeverjük és a szépen tisztított, 
mosott, sózott pulykát a bőre a att megtöltjük ezzel, a has­
üregét pedig teletömjük felébe vágott, tiszti ott sült geszte­
nyével azután tepsibe téve, leöntjük sistergő forró zsírral 
és a sütőben előbb puhára pároljuk, utána pirosra sü'jük, 
Aki szereti, egy deci borra! locsolhatja, mialatt párolja. 
Kellemes pikáss lesz, úgy húsa, mint leve a pulykának.

Lerakott borjuszelet
1 kiló borjúcombot szeletekre vágunk, kicsontozzuk, 

sózzuk és mindkét oldalán hirtelen pirosra sütjük. Félkiló 
rizst előbb forró, azután hideg vízben megmosunk és zsíron, 
sok finomra vágott zö d petrezselyemmel, sóval, borssal, 
15 deka apróra vágott gombával félpuhára megpárolunk. 
Víz ne maradjon rajta. Egy tűzálló tál fenekére teszünk egy 
réteg rizst, erre a borjúszeleteket, ismét rizst és az egészet 
leöntjük egy deci tejföllel elkevert 3 deci paradicsompürével, 
Sütcbe tesszük és egyenletes jó tűz mellett, fedő alatt addig 
pároljuk, míg a rizs egészen megpuhul,

Lucskos káposzta
Egy fej káposztát, 6 — 8, esetleg 10 cikkre vágunk, s 

káposzta nagysága szerint. A felvágott káposzta cikkelyeken 
csak annyi torzsát hagyunk, amennyi a leveleket összetartja, 
a többit levágjuk és eldobjuk. Egy lábasnak fenekére rakjuk 
a káposzta felét, azután félig megfőtt sertésdagadót, ptp. 
szeletet, tarját, összesen egy kiló mennyiségben 10—12 
dekás darabokra vágva rárskunk; erre a káposzta másik 
felét, kávéskanálnyi köménymagot, 4-5 szál csombort, 
2—3 szál tárkonyt, kis csomó kaprot összekötünk és a 
tetejére tesszük, egy fej apróra vágott vöröshagymát, ízlés 
szerinti sót, borsot, nagy lojásnyi zsírt «dunk hozzá, azt e 
vizet, amiben a hús főtt, úgy, hogy 2 ujjnyival ellepj®; 
babszemnagyságú borkövet, azután lefödve puhára főzzük 
a húst és a káposztát. Két deci tejfölből és 4 kanál lisztből 
sima habarékot csinálunk, lassanként hozzáadjuk állandóan
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keverve, forrás közbe» & káposztához, fedő alatt 5 percig 
összeforraljuk vele. A tálba alulra káposzta jön, a tetejére 
hús Forró zsíiban elkeverünk <gv kanál rózsapaprikát és 
egy deci sűrű tejfölt, ezzel meglocsoljuk a tetejét es bevág» 
dalt, 2 ujjnyi széles kisütött füstc-lt szaionnaszeleteket (kakas» 
taréjt) rakunk a tetejére, közvetlenül tálalás elölt, kegy 
ropogós marad jo»,

Lerakott csirke
Két szép, fiatal csirkét megtisztítunk, feîvsgdaVuk, 

mint a rántott csirkéhez szoktuk és besózzuk. Egy tűzálló 
táUt kikenünk alul és körül fagyott zsírral. A tál fenekére 
rakunk egy sor hámozott, nyers burgonyakockát, meglő* 
csoljuk zsírral és tejföllel rárafejuk erre az egyik feldarabolt 
csirkét. Ha a csirkék már nem olyen kicsinyek, hogy negye 
dekbe lehet csak vágni, hanem több darabba, úgy ebbe s 
rétegbe a csontosat b részeket tesszük. Bőségesen megszór­
juk gombaszeíetekkcl és finomra vágott petrezselyemmel 
Kissé sezzuk, borsozzuk, megöntözzük zsírral és tejföllel 
rárakjuk a csirke többi részét, az egészet befedjük nyers búr* 
gooyaszeíetekkel, melyeket meg'ocsolunk tejfö lel és zsírral 
Az egészet leöntjük 3 deci leszűrt, erős zöldséges csont* 
lével és fedő alatt a sütőben addig pároljuk, míg a levét 
elfövi és zsírjára kezd sülni. Ekkor levesszük a fedőt és a 
tetejét pirosra sütjük. Olaszországban sajtot is hintenek köré 
és a tetejére.

Lerakott hagymás szelet
Egy 20 centiméter átmérőjű, jól záródó, fedéllel bíró 

lábas fenekét teljesen beborítjuk fél centiméter vastag füs- 
töltszalonoa szeletekkel. Nisgy vöröshagyma felét vékony 
karikákra vágva, egyenletesei elszórjuk a lábasban lévő 
szalonnára, másik felét és egy egész hagymát firomra vágva 
aranysárgára pirítunk és mikor langyos, -belekeverünk 
csapott evőkanál pirospaprikát. Egy liló kicsontozott, nem 
»agyon kövér disznótarját szeletekre vágunk, kissé kiverjük, 
ízlés szerint sózzuk és így hagyjuk állni fél óráig. Azután 
egy harmadrészét a lábasban lévő hagymás szalonnára rak
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pik, úgy hogy a szélei a Iáim oldalánál köröskörül kissé 
feihaíoijanak Meghintjük kis töröttborssai és a pirított 
hagyma harmadrészével, azután ismét egy réteg hús, megint 
bors és pirított hagyma, harmadszor ugyanígy, A tetejére 
6—8 meghámozott é\ mosott, kockáravágott krumplit 
rakunk, úgy hogy a lábas tele legyen vele. Megsózzuk és 
egy tojásnyi darab vajat 8 — 10 darabkában a tetejére 
teszünk, leöntjük 2 d->ci vízzel, rányomjuk a lábas tetejét, 
melyet a lábas felálló fülein átdugott főzőkanál nyelével 
jói leszorítunk Zsírt nem kell hozzáadni, mert elég az a 
zsír, amit n kövérke hús magából enged. Lassú, egyenletes 
tűznél, a második piattenen, anélkül, hogy felnyitnánk, 
pároljuk 2 órán át, Az eLő negyedórán át hagyaatjuk az 
első piattenen, míg átmelegszik, de azután a második 
karicára kell húzni. Mikor kész, a burgonyát a pecsenyés- 
tál szélére rakjuk és köz páré a húst. A szalonnát a húsra 
rakjuk, a levét pedig ráöntjük. Egy-két karikára vágott 
paradicsomot és zöldpaprikát is lehet a húsrétegekre szórni. 
Télen meg eltelt lecsót egy-egy kanállal.

Morzsában sült borjú, vagy sertés szelet
A sertés vagy borjászeleteket ugyanúgy előkészí jük, 

mint a „kirántott sertéskaraj" című receptben leírtam de 
besózás után csak szitáit morzsában forgatjuk meg és mind­
két oldalán pirosra sütjük.

Magyar vesepecsenye
Szép, kb 1 és félkilós vesepecsenyét megsózok, meg­

borsozok, fistölt szalonnával megspékelem és tepsibe téve, 
forró zsírban a tűzhelyen minden oldalán hirtelen megpirí­
tom szép aranybarnára. Deszkára teszem a húst, a zsírjában 
megp rítok apróravágott 2 nagy vöröshagymát, beleteszek 
egy jó evőkanál rózsapaprikát, két kanál paradicsompürét, 
egy evőkanál borece et. meg egy tejmerőkanál vizet. Visz* 
szaleszem a húst ebbe a lébe és sütőben — gvakran 
öntözve — szükség szerint egy egy kanál víz hozzáadásával, 
puhára párolom. Mialatt szeletelem, a levében 2 deci tejfölt 
forralok sűrűre, ráöntöm a tálban lévő felszeletelt húsra és
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iczsírozott meíélitésztávai, galuskával, vagy tarhonyával 
tálalom.

Majoránnái bárány
Szép, kövér tejet bárány hátsó ! égredéi vesszük A 

csontoaói nagy falatnyi darabokban levagdaljuk a húst és 
a csontokat kevés vízzel, zöldséggel, egy kettévágott vörös­
hagymával, egészborssal, sóval egy fazékban főzzük. A 
bsranyhúst forró zsírral, evőkanálnyi majoránnával, sóval, 
lábasban fedő ólait pároljuk, míg a levét elfövi Akkor 
meghintjük kis marék gr Ízes liszttel, rásgürjük a csontiét és- 
azzal addig párosuk, míg a hús egészen puha lesz, Tála­
láskor egy deci sűrű tetőit keverünk hozzá.

Mojomnnás vetrece
Két nagy fej vöröshagymát igen finomra megvágunk 

és zsírban Üvegesre fenn y asztunk, törött borssal és egy 
evőkanál finomra morzsolt majoránnával fűszerezzük, azulan 
beleve ünk egy kilő, ujjnyi csíkokra metélt vesepecsenye 
széléi. (Pesti mészárosok pacsninak hívják) Fedő alatt IV2—2 
óráig egész puhára pároljuk lassú tűzön. Csak akkor 
sózzuk meg, mikor már félig puha. Tálalas előtt 2 deci sűrű 
tejfölt keverünk hozzá. Rizskor kést adunk mellé.

Malac savanykásan
A kis malacot feldarabol uk, mint a pörkölthöz szokás 

Lábasban forró zsíron 3-4 babérlevéllel, 8 -10 sz m egész 
borssal, egy chromlevével és reszelt héjával, sóval puhára 
pároljuk, azután 2 kanál grizesliszteí szórunk rá, 2—3 percig 
kevergetjük vele, egyet hagyjuk forrni 3 deci tejföllel, amibe 
előzőleg 2 tolás sárgáját habartunk el. Mikor a leve kellő 
sűrűségű e'Torrt, tálra örtjnk és rizzsel körívük. Lehet egy­
két szál tárkonyt is beletenni,

Marhanyelv Bordíghera mártással
Alaposan megtisztító!!, többszörös meleg- és hidegvíz­
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ben megmosott marhaiiy elvet meglőjünk egy szál sárga­
répával, fái zellerrel, egy fej vöröshagymával, néhány szá­
rított gombával, egy nagy hámozott burgonyával, ízlés 
szerint sózott egv Hier vízzel és fél liter borral. Fedő alatt 
főzzük, míg a nyelv egészen puha lesz. Ekkor lehúzzuk 
róla a bőrt. tepsibe tesszük, leöat ük 20 deka forró vaijal, 
A forró sütőbe tesszük. A levet, amibes főtt, átpaszírozzuk* 
ráöntjük szintén a nyelvre, a sütőben félóráig együtt pá* 
toljuk, azutás a nyelvet felsze eteljük és tálra rakjuk. Míg 
ezt tálaljuk, a tepsiben lévő lébea két deci tejfölt forrjunk 
fel a tűzhelyen és egy részét a nyelvre öntjük, a többit 
pedig mártásos csészében tálaljuk, A gégét természeteses 
nem tálaljuk be.

Marosszéki tokény
Fél kiló vesepecsenye szélé* vagy más jó részét s 

marhának és fél kiló disztó lapockát apró kockára vágunk, 
tojásmi zsírral, 3 fej apróra vágott vöröshagymával, ízlés 
szerinti sóval, jé késhegvnvi paprikával fedő alatt elforral- 
juk a saját levét azután felöntjük jóféle fehér borral és 
ezzel hsgyjuk párolódni, míg jó puha lesz. Ha ez a bor 
nem volna elég. míg megpuhul, mindig egy kis vizet és 
bort adunk felváltva hozza, míg egész puha lesz. Tálalás 
kor legalább 2 deci tejfölt forralunk fel vele, mert csak 
úgy jó, ha sok leve vas. Burgonyát adunk mellé,

Musfáros vaddisznó
A vaddisznó combot tisztítva, jó! megmosva kiesőn 

tozzuk, a csont helyén, vastagon bekenjük mustárral és 
összesodorva átkötözzük. ízlés szerint sózott vízbe tesszük 
és főzzük egy órán át, mindig leszedve a habját Ekkor 
azután karikára vágott sárgarépa és petrezselyemgyökeret, 
vöröshagymát, zellert, 4—5 babérlevelet, 2—3 szál íárko&yt, 
egész borsot teszünk hozzá és addig főzzük, míg a vad- 
sertés egész puha lesz. A húst ki^esszü* a lábasból, a 
levét szitán áttörjük, egy tejmerőkanál áfonvát, ugyanannyi 
tejfölt keverünk el benne, a kbasbi belerakjuk a szele-
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lekre vágott húst, ráöntjük a mártást és fedő aîatt a tűz­
hely lápján 10 percig együtt forraljuk, azután tálaljuk.

Majorannás borjüvese
Egydarabban lévő borjúvesét több vízben megmosunk, 

a rajta lévő kövér részeket kockára bevagdaljuk egészen 
a veséig, hogy jól kisüljön, sóval, borssal meghintjük és 
majoránnával erősen bedörzsöljük. Egy igen vékonyra 
kivert akkora borjúszeletbe, amelyikben eVér belecsoma- 
goijuk a vesét, fonállal keresztül kasul kötözzük, hogy 
teljesen be legyen borítva hússal, kívül a húst kissé meg­
sózzuk és két tojásnyi zsírral, egy deci borral, fedő a'att 
puhára pároljuk, szükség eseté» egy-egy kanálka víz után­
pótlásával. MUor puha, áttesszük egy tepsibe, ráöntjük a 
levét, amelybe 20 deka apróra vágott gombát szórunk és 
20 percig a sütőben sütjük, miközben 2 deci tejföllel ön­
tözzük. Kivéve a sütőből, a fonalat levesszük a húsról, 
felszeleteljük, a levét mártásos csészében tálaljuk. Rizs 
ülik hozzá köretnek.

Mustárban sült bélszín
Tisztított szép vesepecsenyét besózunk, vékonyan 

bekenjük a kenőtoll segítségével mustárral, megspékeljük, 
leöntjük forró zsírral és mindig egy kis víz hozzáadásával 
addig pároljuk, míg a hús puha, a leve pedig szép rozsda­
barna lesz.

Marhasült (Leblanc módon)
Másfélkiló szép felsáldarxbot megsózunk éa megtűz­

delünk füstölt szalonnával. Egy akkora darab gyöngyös 
hálót fejtünk le sertéshájról, hogy a húsnál másfélszeresen 
hosszabb és széle ebb legyen. Egy sárgarépa- és egy pet­
rezselyemgyökeret, egy krumplit, fél zellert, tojásnyi vörös 
hagymát megreszelek, sok petrezselyemzőldjét. 3 szardellát 
apróra, egy szép kemény fej kelkáposztát csíkosra vágok 
(mindezt nyersen) összekeverem 2 nyers tojással, törött 
torssal és rákenem a hálóra, a húst pedig becsomagolom.
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Tepsibe teszem és leöntöm forró zsírral, azután mindig 
pici víz hozzáadásával puhára párolom Fél órával a tálalás 
előtt 20 deka apróravsgott gombát szólok rá és egy pohár 
borral leöntve párolom tovább. A húst a zöldséges hálóval 
együtt szeletelem fel. Míg vágom, a tepsit a tűzhelyre téve 
2 deci tejfelt forralok fel a gombival, és a húsra öntöm.

Nyúlfiiet
Â nyúígermcml mindkét oldalán lefejtjük a húst és 

keresztben kettévágjuk. Ez 4 blet, A felső combból kihúz­
zuk a csontot és a húst hosszában, ahol a csont volt, ket­
tévágjuk, A 8 nyúlíilét a húsverővel jól kiverjük, széleit 
bevagdossuk, hogy össze ne ugorjának füstölt salónná val 
megspékeljük és egy l&basban 3 babérlevéllel, iorró zsírral 
fedő alatt pároljuk, mindig egy kis citromos v ecetes csont 
lét öntve rá, Mikor már puha a bús és a leve a zsírjára 
sült le, kidobjuk a babért meghintjük egy kis liszttel, egy 
kanál csontlével felengedjük és mikor ezt elforrta 2 deci 
tejfölt öntünk még rá. Ezzel is összeforraljuk és a húst tá¡ra 
rakva, a levét mártásos csészében tálaljuk, Afonya jó hozzá.

Nyűi (perjel módon)
Egy- szépen megtisztított és füstöítszalonnával megtűz­

delt, besózott nyúlgerincet, combjßival egyetemben tepsibe 
teszek, leöntöm forró zsírral és ráiccsolotc két evőkanálnyi 
citromlét, amibe egy citrom reszelt héját is belekevertem, 
Az egészet behintem egy marék prózlivel és 4 deci te fölt 
öntve a hús mellé, a sütőben előbb puhára párolom, gyak­
ran öntözve saját levével, azután pirosra sütöm. Feldara­
bolva tálalom, a levét ráöntöm és kmmpiipogácsát adok mellé.

ózfilet (Renan módon)
Az őz, vagy esetleg szarvasfiiét a kés fokával meg­

veregetjük és vajban, m ndkét oldalán hirtelen, erős tűznél 
pirosra sütjük 10 perc alatt, azután kiszedjük a serpen\ő- 
ből. A vajhoz, amiben sült, mégegyszer annyi vajat teszünk 
és ezt barnára süljük, vigyázva azonban, hogy meg ne ég­
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jen. Aki kultiválja a francia konyhát „bemre noir“ néven 
ismeri ezt a barnára pirult vajat. Felengedjük egy pohár 
gyengén ecetezett vízzel, belerakjuk a liléket és fedő alatt 
pároljuk, ízlés szerinti mennyiségben sózva meg az addig 
sózatlan húst. Ha a levét elfőtte, mindig egy kis vizet adunk 
hozzá. Mikor már msjdnem puha, egy rózsáira szétszedett 
karfiolt szórunk a húsra, leöntjük egy deci borral, 2 desi 
tejföllel és lefödve tovább pároljuk, míg a karíiol is puha, 
de nem kásás lesz. Ekkor a húst kiszedjük a serpenyőből 
és pecsenyéstál közepére helyezzük, vigyázva, hogy össze 
ne törjük a karíiolrózsácskákat, melyeket a hús köré ra­
kunk, a levét pedig ráöntjük. Rizst adunk hozzá másik tálon. 
Készíthetünk így vesepecsenyét is.

Őzgerinc kaprimártássai
A szépen megtisztított őzgerincet bepácoljuk, mint a 

vadasan elkészített húsokat szokás. Nyáron 1 — 2 napig, 
télen 4—6 napig hagyjuk pácban állni Mikor eléggé átérett 
a pácban, megspékeljük, lábasba tesszük egy maréknyi vele 
pácolódott zöldséggel, leöntjük forró zsírral és mir dig egy 
kevés páclé hozzáadásával puhára pároljuk, fedő alatt a 
tűzhelyen. Mikor már puha, beletesszük egy tepsibe a húst 
és a lábasból zsírt öntünk rá, kanállal visszatartva a zöld­
séget, hogy ne essék az is a húsra. Betesszük a forró sütőbe 
és pirosra sütjük. Ez alatt a zöldséget szitán átpaszírozzuk ; 
2 deka igen finomra vágott kaprit, egy tejmerőkanál páclét 
keverünk hozzá, egyet hagyjuk forrni abban a lábasban, 
melyben a húst pároltuk, azután ráöntjük a tepsiben lévő 
pirosrasült húsra, egy deci tejföllel együtt még 10 percig 
sütjük a sütőben a hússal, hogy szép rozsdapiros legyen.

Orosz felsál
A felsálszeleteket finomra vágott hagymával, sóval, 

borssal, zsírral kockára vágott ecetes uborkával és füstölt 
szalonnával puhára pároljuk fedő alatt. Tálaláskor egy deci 
tejfölt forralunk fel a levében.
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Párolt főtt hús
Mikor kész a húsleves (1. o.) leszűröm és félórával 

a tálalás előtt kis tojásnyi zsírban, isiét barnazsír is 
aranysárgára pirítok kacsatojás nagyságú, vékonyra sze­
letelt vöröshagymát, feleresztem a leveseJazék alján maradt 
levesaljával és a levestetejéról leszedett zsírral, beleadok jó 
késhegynyi paprikát, gyüszünyi sót. Mialatt ez forr, fel­
szeletelem a levesben puhára főtt húst, belerakom a hagy­
más lébe és leföd/e, lissú forrással párolom egy félóráig. 
Még jobb ízű. ha 10 — 15 deka mosott, tisztított, nagy 
darabokra vágott vírgánya fehér húsát pírolom vele, vagy 
15 deka champignon gombát. Ez esetben rizs, burgonva, 
tarhonya vagy pirított dara körítés illik hozzá. Ha gomba 
nélkül csináljuk, akkor kel, vagy bármilyen hüvelyes főze­
léket tálalunk mellé.

Pirított máj
Egész fiatal, m'nél világosabb és vastagabb borjú, 

vagy sertésmájból 30 dekát hirtelen megmosunk és kis- 
ujjnyi vékony szeletekre vágjuk a desz tán Felszeletelés 
előtt kell megmosni, de áztatni nem szabad. Lábasban kis 
tojásnyi zsírban aranysárgára pirítunk igen linómra felme­
télt toiásnagyságú vöröshagymát. Rtöntök 1 deci vizet, 
vagy ha van, csontlevest, esetleg húslevest, jó késhegynyi 
paprikát, lefedem és 10 — 12 percig párolom, mig a levét 
teljesen elforrja. Ekkor belevet m a felszeletelt máját és 10 
percig párolom fedő nélkül, 2—3 szór megkeverve faka­
nállal. Megsózom gyüszünyi sóval, összekeverem és 2 perc 
mtilva tálalom. Ha tovább párolódik a sóval, szíjjas, 
rágós lesz.

Párisi szelet
40 deka szép sima, lehetőleg egyenlő nagyságú boriú- 

combsze’eteket vékonyra kiverek, besózom, széleit 5—6 
helyen 1 cm mélyen bevagdalom, 1 to já4 fehérjét villával 
igen habosra verek, ezután hozzákeverem a sárgáját és 
egy pici sót. A borjúszeíeteket lisztbe mártom, azután
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tojásba és mindkét oída fán pirosra sütőm. Szokták úgy is 
készíteni hogy csak tojáshaböa mártják a be isztezet sze- 
leteket és így sütik pirosra. Szerintem az előbbi módon 
jobb.

Párolt felsál
A bosszú felsálból veszek 2 szeletben 60 dekát. Kés­

sel lekaparom, aztán gyorsan megmosom. — nem szabad 
vízben aznia. Besózom és tojásnyi zsírban minden oldalán 
hirtelen pirosra sütöm, kiveszem a zsírjából, méh be apróra 
vágott, kb. 5 dckás vöröshagymát fonnyasztok üvegesre. 
A hirtelen sült húst kissé megborsozom, visszateszem a 
hagymás zsírba, öntök hozzá egy deci vizet és fedő alatt, 
szükség szerint mindig egy kis vizet öntve hozzá, puhára 
párolom.

Paradicsomos csirke
I. Egy szépen megtisztított csirkét felaprózok, mint a 

pörkölt, vagy rántott c>irkéhez szokás, egy mély tálban 
besózom és igy hagyom állni egy órán át. A májat az 
egyik, a zúzát a másik szárnvba kapcsolom. Egy tá ba 
teszek 4 deci paradicsomlével. 2 kockacukrot, megvárom 
mig elolvad, akkor beleteszem a felaprózott csirkét azzal a 
sós lével együtt, amit engedett és puhára főzöm benne. Ha 
a lövés alatt túlsű’űre tölne a paradicsom, kevés vízzel, 
vagy maradék húslevessel hígíthatom.

II A szépen megtisztított m gmosott csirkét dara­
bokra vágjuk, mint a pörkölthöz és besózzuk. Labasban 
zsírt forrosítunk. beletesszük a csirkét és fedő alatt párol­
juk. Egy kis vöröshagyma ejet és egy csomó összekötött 
petrezselvemzöldet is párolhatunk vele. M'kor a csirke már 
maidnem, de még nem egészen puha, meghintjük liszttel és 
azután felengedjük paradicsompürével. Fedő alatt addig 
párol luk, mig a csirke egész puha lesz. Rizskörítéssel 
tálaljuk,
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Paradicsomos borjtüszeîet
Egy kiló megsózott szép borjúszelet széleit kőröskőrül 

egy c^ntiméternyi mélyen bevagdalom, hogy össze ne ugor­
jon. Zsíron, ízlés szerinti sóval, fedő alatt puhára párolom, 
azután meghintem 2 evőkanálnyi li-zttel, kissé p ruloi hagyom 
és fél liter áttört paradicsomot öntök rá, amiben 2 kocka­
cukrot olvasztottam fel. Fedő nélkül, forrástól számított 5 
percig pácolom együtt a hússal, azután burgonyaköríléssel 
tálalom.

Pácolt vaddisznó
A vaddisznócombból kivesszük a csontot, a húst 

összegöngyöljük és zsineget csavarva rá, összekötözzük 
úgy, hogy göngyöleg lesz belőle. A karajt viszont leszedjük 
egy darabban a csontról Bepácoljuk, mint a vadat szokás, 
azzal a különbséggel, hogy a páclében borókamagot is 
főzünk. Ezt a páctét három napon át leöntjük a húsról, fel­
forraljuk és ismét ráöntjük forrón, Valahányszor ebből a 
húsból akarunk enni, levágunk egy darabot és a pádéból 
is leöntve annyit, amennyi szükséges, megfőzzük benne. 
Hidegen, melegen egyaránt jó, így 8 — 10 nap'g is tarthatunk 
vadsertést, hideg időben. A szalonnája igen jó, a hússal 
együtt főzve.

Pármai borjúkoltlet
Szép, friss borjúkotletteket megmosunk, fehér asztal­

kendőben megszikkasztjuk, húsverővel vékonyra kiverjük, 
a szélét 1 cm távolságban kissé bevagdaljuk, hogy össze 
ne ugorjék, besózzuk és mind a két oldalán pirosra eütjük. 
Egy tepsiben zsírt olvasztunk, belerakjuk egymás mellé a 
kotletteket, párolt rizsből kis koszorúkat rakunk rájuk, 
melyeknek közepébe egy egy nyers tojássárgát teszünk, 
vigyázva, hogy szépen egyben maradjanak, kissé megsózzuk, 
azután úgy a rizst, mint a tojást megszórjuk, reszelt pármai 
sajttal és a már forró sütőbe tesszük 5 percre.
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Pulyka galantine
Szépen megtisztított pulykának felvágtuk hátán, nya­

kától kezdve, hosszában a bőrt és kifejtjük belőle a puly­
kát, nagyon vigyázva, hogy a bőr egy darabban maradjon 
és sehol ki ne lyukadjon. A csontokról lefejtett pulykahúst, 
májat, zúzát lemérjük és negyedrész súlyú borjúhússal, 
35—40 dekás libamájjal, 25 deka füstölthússal, 2 tejben 
áztatott zsemlyével megdarátjuk. Teszünk belé apróra vágott 
6 kemény tojást, felszeletelt 25 deka champignon combát, 
6 evőkanál libazsírt, 4 nyerstojást, sót borsot, finomra 
vágott zöldpetrezselymet és 20 deka olvasztott fehér asz- 
pikot. Aki szereti, tehet hozzá 2—3 átpaszírozott szardellát 
is. Mindezt jól eldolgozzuk, a pulyka bőrét összevarrjuk 
a nyakánál széles nyílást hagyva. Ezen keresztüli megtöltjük 
a vagdalékkai, a nyílást bevarrjuk és beletesszük a lobogva 
fövő következő páclébe : ízlés szerint sózott és ecetezett 
vízbe karikára vágott sárgarépét, petrezselyemgyökeret, 
zellert, babérlevelet, vöröshagymát, kelkáposztát, valamint 
egész borsot, koríander- és borókamagot teszünk. A pulykát 
ebben a pácban 2 óráig lobogva főzzük. Ebben a leben 
hagyjuk kihűlni egy éjjele a át. Akkor kivesszük a vízből, 
leszedjük a pácból esetleg rajtamaradt zöldséget-és fűszert, 
rátesszük egy deszkára föléje egy másik deszkát teszünk, 
arra nehéz súlyt és így hagyjak 5—6 órán át. Felszeletelve, 
aszpikkal díszítve tálaljuk. Teához, hideg vacsorához, elő­
ételnek egyformán alkalmas,

Pőrkőlf sertésaprólék
Fiatal sertésfejet, farkat és csülköt veszek. Megtisz­

títom, mint a kocsonyahúst (1. o.) A tokaszalonnát levágom, 
abált szalonnának. A többit annyi sósvízben, hogy ellepje, 
főzöm sgy órán át, ekkor leszűröm a levét, a csontokról 
leszedem a húst jó éles késsel, falatnyi darabokra vágva. 
Vaslábasban, forró zsírban nagy fej apróra vágott vörös­
hagymát pirítok, megszórom csapott kanálnyi szegedi édes­
nemes paprikával, belevetem a darabolt sertéshúst, a hagy­
más zsíron megpirítom, azután födő alatt egész puhára 
párolom, apránként töltve hozzá a leszűrt lét, amiben főtt, 
Tarhonyát és savanyupaprikát tálalok mellé.
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Pörköli csirke
Ugyanúgy készül, miat a borjúpörkölt. (L o.)

-

Párisi csirke
A fiatal csirkének lehúzzuk a bőrét és feldaraboljuk,, 

mint a rántott csirkéhez szokás, azután besóz?uk. így hagy­
juk állni egy félóráig, azután megforgatiuk lisztben, utana 
tojássárgában, végül keményrevert tojáshabban, Forró zsír­
ban pirosra sütjük, Hirtelen kell vele bánni, nehogy a hab 
olvadni kezdjen.

Pirított kocsaaprófék és máj (burgundi módon)
A szépen megtisztított kacsának zúzáját, fejét, nyakát, 

lábát, szárnyát a dob verőkkel együtt puhára főzzük leves- 
zö'dséggel együtt, kevés sósvízben, mely csak éppen ellepje 
akkor, amikor már puha. Ekkor egy deci vörösbort öntünk 
hozzá, azzal összeforraljuk és mikor javában forr, a csí­
kokra vágott nyers kacsamáiat belevetjük, azután egy deci 
tejfölben elhabart, 2 tojássárgából készült habarékot öntünk 
hozzá, folytonos keverés közt, lassacskán, hogy csomós ne 
legyen. Mély tálban tálaljuk, miután a lábakat, a fejet és a 
zöldséget kiszedtük belőle.

Pilof
így speciális török étel, de aki nem szereti a juh húst,, 

az csinálhatja marha-, sertés., vagy bárány húsból is. Most 
az eredeti receptet adom Fiatal birkának a kb 2 kilós la­
pockájáról leiejtek minden zsíros részt, kiveszem a csontot 
és leforrázom jó sok vízzel, amiben 2—3 fokhagyma gerez­
det és egy nagy fej vöröshagymát főztem fel egés¿ben. Eb­
ben hagyom állni félóráig, azután 2 — 3 szór leöblítem bősé­
ges hideg vízben. Szitára teszem, lecsepegtetem róla a vizet, 
felvágom 3 ujjnyi széles, fel cm vastag szeletekre, és mély 
tálba téve, besózom és megborsózom. Így hagyom állni egy 
órán át. Fél kiló bírkacsontból és fél kiló leveszöldségből 
és negyed liter vízzel másfél óra alatt 1 liter jó csontlevest
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főzök, Most egy lábas alját beborítom 10 deka vékony sze­
letre vágott füstölt szalonnával, ezt megszórom, igen finomra 
vágott 5 deka vöröshagymával és a labast megtöltöm réte­
genként váltogatva a besózott juhhússal és 25 deka rizs- 
zsel. A tetején rizs legyen, amit beborítok vékony szele­
tekre vágott 10 deka szalonnával, azután rá szűrve a csont­
levest, fedő alatt kb 1 és háromnegyed, vagy 2 óra alatt 
puhára párolom. Magas karimáid kerek tálban tálalom. Aki 
nem birkából készíti, az persze nem forrázza és áztatja a 
húst, mielőtt a készítéshez kezd.

!

Rakott káposzta
Egy kiló savanyított káposztát zsíron 2 kocka pirított 

cukorral puhára, de azért nem kásásra megpárolunk. Szép 
szálas maradjon. Fél kiló sertéslapockát szeletekre vágunk, 
megsózzuk és mindkét oldalán hirtelen megsütjük, azután 
kis kockákra vágjuk. Fél kiló rizst majdnem puhára páro­
lunk. Tűzálló tálat kikenünk zsírral, az alját beborítjuk a 
káposzta negyedrészével. Erre tesszük a párolt rizs fe ét, 
erre a darált sült disznóimat, megöntözzük azzal a zsírral, 
amiben a hús sült, rátesszük a káposzta másik negyedré­
szét és ezt jól meglocsoljuk sűrű tejföllel, erre jön a rizs 
másik fele, a káposzta harmadik negyedrésze, tejföl, azután 
egy ser karikára vágott füstöltkolbász, vagy kockára vágott 
füstölthús, a tetejére pedig a megmaradt káposzta, amit 
megint bőven meglocsolunk tejföllel. Aki szereti, egy kis 
paprikát is szórhat a kaposztarétegekre. A tálat betesszük 
a forró sütőbe és lassú tűznél fél óráig összepároljuk. A te­
teje pirosra süljön. Disznótorkor véres- és májashurkaréte- 
geket is rakhatunk közé.

Rizses csirke
Egv tisztított, szép csirkét sósvízben leveszöldséggel 

puhára főzünk. Félkiló leforrázott és azután hideg vízben 
két-háromszor kiöblített rizskását, kis fej reszelt vörös­
hagymával. sok finomra vágott zöldpetrezselyemmel, 2 deci 
kifejtett korsóval. 20 deka felszeletelt gombával, sóval, 
borssal forró zsírba vetünk, hat-nyolc percig hagyjuk így
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fedő alatt párolni, azu-án rászűrjük a csirkelevest és fedő 
alatt tovább pároljuk. Ezalatt a csirkének lehúzzuk a bőrét, 
a csontokról leszedjük a húst és falatnyi darabokra vágjuk. 
Mikor a rizs már majdnem puha, de még kissé leveses^ 
közé keverjük a csirkehúst és fedő alatt a sütőben pároljuk 
tovább, míg a levét elfövi. Ne igen kavargassuk, hogy a 
rizs szemes maradjon, ne legyen kásás ! Reszelt parmezán 
sajtot adunk hozzá.

Roueni kocsa
Voltaképen nem volna szabad levágni, hanem a nyakát 

kellene kitekerni, hogy a vére benne maradjon, de én ezt 
nem bírom. Levágva is nagyon jó. Az aprólékját kevés víz­
ben, só nélkül megfőzöm, zöldséggel, mint a húslevest. 
A húst az aprólék csontokról lefejtjük, daráljuk, össze­
keverjük 2 elkapart szardellával reszelt citromhéjjal, finomra 
vágott ka privai, egy evőkanál szitált morzsával és egy nyers 
tojással. Ezzel kikenjük a kacsa belsejét, beledugjuk a májat, 
lábasba tesszük, kívül megsózzuk és befödve a tűzhelyre 
állítjuk. Az aprólék levét összekeverjük 2 deci erős vörös­
borral, ráöntjük a kacsára és így pároljuk, míg puha lesz. 
Ekkor tepsibe tesszük, mellé hámozott, nyers burgonyát 
rakunk, forró sütőbe tesszük és pirosra sütjük. A kacsát 
felszeletelve tál közepére rakjuk, a burgonyát köréje és 
ennek tetejére a kacsa belsejében párolt felszeletelt májat.

Radnai pecsenye
Csinálhatjuk marhavesepecsenyéből és borjúdióból egy­

aránt. A húst ujjnyi vastag szeletekre vágjuk, besózzuk. 
Minden szeletet az egyik oldalán vékonyan megkenünk egy 
keverékkel, mely áll reszelt vöröshagymából, igen finomra 
vágo't zöldpetrezselyemből és kevés törött fekete borsból, 
A szeleteknek erre a bekent felére teszünk egy körülbelül 
akkora füstöltszalonna szeletet, mint a hús, de igen-igen 
vékonyra vágva. Két fogpiszkálóval a húshoz tűzzük, lábasba 
rakjuk őket egymás mellé, leöntjük kellő mennyiségű zsírral, 
egy pohár jó fehérborral és fedő alatt puhára pároljuk. 
Találáskor a fogpiszkálókat kiszedve, a szalonnás hússzele­
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teket a tál közepére rakjuk és gombás rizsből koszorút 
rakunk köréje.

Ramsztek (Albrecht módon)
Egy kiló ramszteket ujjnyi vastag szeletekre vágok, 

széleit több helyen bevagdaíom, húsverővel könnyedén meg­
veregetem, besózom és borsozom, kevés liszttel meghintem, 
azután mindkét oldalán hirtelen megsütöm forró zsírban. 
Egy serpenyőt kikenek bőven vajjal, belerakom a ramszte- 
keket, leöntöm a zsírral, amiben sült, két deci hús- vagy 
Csontlevessel és egy deci fehér borral, azután fedő alatt 
párolom egyenletes, lassú forrással. Mikor már majdnem 
puha, 15 deka kockára vágott libamájat, 5 deka kockára 
vágott főtt sonkát, 5 deka szeletekre vágott gombát hintek 
rá és fedő alatt még 15 percig párolom. Akkor a szele­
teket tálra rakom, a levében egy deci tejfölt forralok föl, 
melybe egy evőkanál mustárt habartam el és a májjal, 
sonkával, gombával együtt a húsra öntöm.

Ropogós kismalac
A megtisztított, megmosott kismalacot (legfeljebb hat­

hetes lehet) szárazra megtörnijük, kívül-belül besózzuk, a 
hasüreget megkenjük majoránnával, a hasüreget kifeszitjük 
2 keresztbetett fadarabkával, száját felpeckeljük kis fada­
rabbal, vigyázva, hogy a nyelvét meg ne sértsük, füleit és 
farkincáját zsíros papírba csavarjuk és lábait szétterpesztve, 
tepsibe tesszük. így hagyjuk állni hideg helyen egy órán át. 
Ennek elteltével, leöntjük sisteregve forró zsírral, alá ja ön­
tünk egy deci vizet és beletesszük a forró sütőbe, ahol 
egyenletes, nem hirtelen, de jó tűznél sütjük, 2—3-szori ön­
tözés mellett, a saját levéből, mig a víz el nem párolódott. 
Ezután sül ropogásra, miközben szalonnabőrkével és a saját 
zsírjával felváltva kenegetjük, ez utóbbit kenőtoll segítségé­
vel. Mikor a bőre már piros és ropogós, feltrancsirozzuk, 
Először levágjuk a fejét, melynek szájából kivettük a pecket 
és egy citromot, vagy piros almát tettünk a helyébe, ez a 
fej hosszában kettévágva, jön a tál elejére. Azután levágjuk 
a combjait és két izre vágjuk, ez jön a tál másik végébe ;
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a fej és a combok közé jön a szépen feldarabolt malac 
többi része, olyan sorrendbe rakva mint, ahogy egészben 
volt. A levét nem öntiük a tálba, hanem külön szószos 
csészében tálal.uk. A fülről és farkincáról 5 — 10 perccel 
sütőből való kivétel előtt szedjük le a papírt. Tudom, hogy 
sokan félnek attól, hegy vizet öntsenek alája, de ez téves 
aggodalom, azt a decit elforrja míg a húsa porhanyósodik 
és azután ráér pirosra és ropogósra sülni. Tapasztalásból 
tudom.

a

Savanyú tüdő
Egy kisebbfajta borjútüdőt vesszek a szívvel együtt 

kivágom a légcsőt és a hörgőket, azután az egészet gon­
dosan megmosom és fazékban kb egy óra alatt puhára fő­
zöm másfél liter sós vízben 10—12 szem egész borssal, 
3—4 babérlevéllel, egv kisebbíajta egészben hagyott hámo­
zott vöröshagymával. Háromnegyed deci sima lisztből, annyi 
zsírral, amennyit felvesz, aranysárga rántást készítek, kés­
hegynyi piros paprikát szórok bele és felengedem 2 merő­
kanállal abból a leszűrt léből, amelyekben a tüdő főtt. A 
tüdőt és a szívet felszeletelem kb 5 cm hosszú és 1 cm 
széles csíkokra, a felengedett rántásba vetem és annyi lét 
öntök még utána hogy híg főzelék sűrűségű legyen. Cit­
rommal vsgy ecettel savanyítom, jól összeforralom 3—4 
percen át és a főzelékes tálban levő 1 deci sűrű tejföllel 
összekeverve tálalom. Szalonnás, vagy zsemlyegombóc 
való hozzá.

Spékeli nyúlfilet porolva
A nyúlgerincről kétoldalt lefejtjük a húst egy egy da­

rabban. A felső combból azután kivesszük a csontot, vi­
gyázva, hogy a húst ne roncsoljuk, vagy forgácsoljuk. Ahol 
a csont által hagyott lyuk van kettévágjuk a húst, valamint 
a két fél nyúlgeríncet is keresztben. Nyerünk így nyolc da­
rab húst, amit húsverővel vékonyra kiverikk, sózzuk, bor* 
sózzuk, füstölt szalonnával megspékeljük, kevés liszttel 
megszórjuk, mindkét oldalán hirtelen megpirítjuk, azután 
fedő alatt puhára pároljuk, szükség szerint egy-egy kanál

170



víz hozzáadásával. Mikor a húst fáira raktok, levében hir­
telen egy deci tejfölt melegítünk, de nem forraljuk fel és a 
húsra töltjük.

Sült borjúdió, vagy comb (Greuze módon)
Egy szép boriúdiót, vagy másfél kiló kicsontozott és 

összekötözött borjúcombdarabot besózunk és kissé bebor- 
sozzuk. Egy lábasba teszüik felvagdalva egy szál sárga" 
répát és petrezselyemgyökeret, fél fej vöiösaagymát, zöld 
petrezselymet, 5 deka gombát, fél fej kelkáposztát, egy zel­
lert, Ennek a felvagdalt zöldségnek a tetejére teszünk igen 
vékonyra vágott, széles füstölt szaionnaszeleteket, erre a 
húst, melyet szintén szalonna szeletekkel borítunk be. A lá­
basba a húsra 2 deci bort öntünk és a tűzhelyen, fedő alatt 
addig pároljuk, míg a levét eifő te. Ha a hús ekkor még 
nem lenne etég puha, irirdig egy kis vizet öntünk alája, 
míg egészen puha lesz. Ekkor a húst áttesszük egy másik 
lábasba, ráöntjük a levét a zöldségről és így hagyjuk állni, 
fedő alatt, a tűzhely szélén míg a lábasban lévő zöldséget 
szitán átiöriük. Ekkor a húst a zárt tűz fölé tesszük, levébe 
elkeverjük az áttört zöldséget, és egy deci tejföllel össze­
forral uk. A húst feldarabolva tálra rakjuk, a levét szószos 
csészében találjuk hozzá.

Sertéskaraj (Colbert módon)
Egy kiló szép rövid sertéskarajt egy darabban lefej­

tünk a csontról hozzád lesz; jük a szűzpecsenyét is, megsóz- 
zuk és kömény maggal hintjük be. Egy darabban levő há¡ót 
lefejtünk a hájról, beborítjuk igen igen vékony füstöltszalon- 
naszeletekkel. Vajon párolok csíkokra vágóit kelkáposztát, 
vékonyra szeletelt, borsozott gombát és ezt a szaloonasze- 
letekre szórom, A csontról leiejtett sertéskarajt a szalonnás, 
gombás stb hálóba csavarom két v¿géí összekö örn, mint 
egy hurkát, a háló szélét tojásfehérjével megkenem, hogy 
sütéskor odaragadjon, azután tepsibe téve, leöntöm zsírral 
és 1 pohár borral. Sütőbe téve gyakori öntözés közben pu­
hára párolom, szükség szerint egy-egy kevés viz hozzáadá­
sával azután pirosra sütöm. Mialatt a búst felszeletelem, 
levében egy deci tejfölt forralok fel.
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Sonka kenyérben sütve
Erre a célra csak olyan kicsi sonkát használhatunk, 

amelyik nem nagyon sós, — tehát legjobb az u. n. kassai 
sonka, vagyis, amelyik ilyen módon van pácolva. A kb 3 
kilós sonkát szépen megmossuk, azután a csülköt levágva, 
annyi vízben, amennyi ellepi, forrástól számított 2 órán át 
főzzük. Kivéve a vízből, szitára tesszük, mikor kihűlt, szá­
razra törüljük és hideg helyre állítjuk, a bőrét levesszük, 
de a kövérjét nem. Másnap félbarna lisztből, vagy rozsból, 
rendes kenyértésztát dagasztunk, erősen lisztezett deszkán 
2 ujjnyi vastagra kinyújtjuk, a teljesen száraz sonkát bele* 
esomagoliuk úgy, hogy a tészta a sonka alján érjen össze, 
aztán mikor a kenyértészta már kellő módon megkelt, ke­
nyérsütő kemencében (mi városiak persze péknél) megsütjük. 
Első alkalommal akkor kezdjük fogyasztani, mikor a kenyér 
már alig langyos, de a sonka persze belül még egészen 
meleg. Mmdig annyit vágiunk le, amennyit éppen fogyasz­
tunk, a többit mindenestől együtt hagyjuk. így a kenyér és 
a sonka napokig nem szárad ki és együtt fogyasztva kitűnő 
hidegen is.

Savanyú sertésfej
ízlés szerint sózott és ecetezett vízben főzünk karikára 

vágott sárgarépát, petrezselyemgyökeret, néhány szem borsot 
2—3 babérlevelet és ha van, 4-5 szál tárkonyt. Egy fiatal 
süldőfejet szépen megtisztítunk, a tokaszalonnát levágjuk és 
a hosszában kettévágott sertésfejet mély tálba téve, leöntjük 
a forró páclével, így hagyjuk állni 48 óráig. Ha a páclé 
nem lepné el teljesen a fejet, úgy naponta kétszer megfor­
dítjuk benne. A harmadik napon a fejet a páccal együtt 
addig főzzük, míg a hús a csontokról leválik. A pácléből 
egy merőkanálnyi! leszűrünk, teáskanálnyi mustárt és 3 
evőkanálnyi reszelt tormát forralunk fed benne, a csontokról 
leszedett húst és a lenyúzott nyelvet ízlésesen felvagdalva 
tálra tesszük, a tormás paciét pedig ráöntjük.
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Szalonnái sült
Tepsiben hosszúkás halmot rakok kockára vágott 

sárgarépa-, zeller- és petrezselyemgyökerekből kockára vá­
gott vöröshagymából, melyeket egészborssal, koriander és 
borókamaggal, valamint összetört babérlevéllel fűszerezek, 
Másfelkilós tisztított ramszteket sűrűn és mélyen megszur- 
kálok ferde irányban egy késsel. Ezeket a lyukakat főző­
kanál nyelével megtágíiom, azután füstöltszalonnadarabokat 
dugok beléjük. A húst megsózom, megborsozom, ráteszem 
a zöldséghalomra, leöntöm 12 deka forró zsírral, két deci 
vörösborral és sütőben puhára párolom, gyakori öntözés 
közben és ha szükség lenne rá, egy-egy kanál víz hozzá­
adásával. Mikor puha a hús, a zöldséget átpaszírozom, egy 
deci tejföllel összeforralom és a húsra öntöm.

Szardeliás borjúszelet
Tíz deka vajat, 3 tisztított, paszirozott szardellát, két 

tejbeáztatott, kinyomott zsemlyét, 2 tojást, 15 deka sovány, 
darált borjúhúst, 5 deka főtt rizst összekeverünk ; egy kiló, 
szeletekre vágott boriúcomhot széles, vékony szeletekre 
verünk, rákenjük a tölteléket, összesodorjuk, fonállal átköt­
jük és lábasban, fedő alatt puhára pároljuk, zsíron, 
amiben később a hús tálalása alatt egy deci tejfölt forra­
lunk fel.

Szerb rostélyos
Forró zsírban fonnyasztok 2 fej apróra vágott vörös­

hagymát, belérakok 1 és félkiló rostélyost és fedő alatt 
paprikával és sóval fűszerezve, szükség szerint kis vizet 
adva mindig hozzá, puhára párolom. Felébe vágott burgo­
nyákat, 6-8 nagy zöldpaprikát, ugyanannyi érett paradi­
csomot karikára vágva, negyeddió megmosott rizst, 20 
deka, nagy darabokra vágott gombát adok hozzá, még mielőtt 
a hús egészen puha lenne és akkor együtt párolom, míg a 
levét sűrűre ellövi és a rizs is puha lesz, de nem kásás. A 
húst kiszedem, tál közepére rakom, a többit pedig tejmerő­
kanállal, gömbölyű halmokba szedve, a tál szélére tálalom.
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Savanyú hagymás fokány
Negyedkiló sertés lapockát negyedkiló disznóvesét, 

«egyedkiló disznómájat vessünk hozzá. 2 fej apróra vágott 
vöröshagymát zsíron üvegesre fonnyaszmnk, belevetjük a 
lal&tnagyságúra vagdalt húst. Sóval és borssal fedő slatt 
kb félóráig pároljuk mindig egy kis vizet öntve alája. Akkor 
aztán az ugyanígy felaprózott vesét tesszük hosszá és ugyan­
úgy pároljuk tovább míg puha lesz a vese és a hús. Ízlés 
szerint savanyítjuk citrommal, vagy ecettel, jól összeforraljuk 
2 deci tejföllel és a szintén feldarabolt májat beletéve, még 
öt percig pároljuk együtt. A vesét meg kell tisztítani nyer­
sen a benne lévő fehér részektől és leforrázni, utána hideg 
vízben lemosni, mielőtt a lábasba tesszük.

Székelykáposzta vagy székelygulyás
Negvedkiló disznófelsált, negyedkiíó papszeletet, ne­

gyedkiló disznólapockát falatnyi darabokra vágok. Két fej 
apróra vágott vöröshagymát zsíron aranysárgára p rítok, 
egy kanál í desnemes szegedi rózsapaprikát keverek el 
benne, 2 evőkanálnyi paradicsompürét, belevetem a húst, 
sózom és fedő alatt addig párolom, míg a vizet elfövi, 
Ekkor hozzáadok egv kiló savanyított káposztát és addig 
párolom együtt, mindig egy kis víz, vagy káposztáié hozzá­
adásával (ez a káposzta savanyúságától függ) mig a hús és 
káposzta kellőleg megpuhult. Akkor 3 deci sűrű tejfölt 
keverek hozzá, egyet forrni hagyom együtt az egészet, 
azután mély tálban tálalom. Nyáron karikára vágóit zöld­
paprikát szórok a tetejére. Egy Székely nevű megyei levél­
táros kreálta, Oäos ember volt! Igaz?

Szardeílós borjúhús
Szép borjúdiót, vagy egy darabban lévő horiűbordát 

megmosunk, de nem sózzuk be. 10 deka vajat és 2 tisztí­
tott szardellát együtt átpaszírozunk és hideg helyre tesszük, 
hogy jó kemény legyen. A borjúhúsba sűrűn és mélyen 
lyukakat fúrunk, melyekbe jó mélyen beiedugunk kis 
darabkákban szardella vajat. Az így előkészített húst be­
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kenjük igen finomra vágott tárkonnyal, vagy esetleg kápri- 
bogvóval, leöntjük forró vajjal és mindig egy kis tejfellel 
öntöz get ve, pirosra és puhára sütjük a sütőben. Makaróni 
vagy rizs való hozzá.

Szűzpecsenye medaillonok
A sertés vesepecsenyéjét hívjuk szűzpecsenyének. 

Szépen megtisztítjuk és keresztben, ujjnyi vastag szeletekre 
vágjuk, sózzuk, borsorzuk és mindkét oldalán hirtelen meg­
sütjük kevés z íron Mikor megsült, 10 deka darált füstölt- 
szalonnát vetünk hozzá maréknyi finomravágott zöldpetre­
zselymet. to ásnyi reszelt vöröshagymát és 25 deka nagy 
darabokra vágott gombát Fedő alatt mindezzel puhára 
pároljuk, azután 1 deci tejfölt öntve hozzá, a levét rozsda­
pirosra forraljuk.

Szarvas szeletek
A szarvas combjából, vagy gerincéből kéfujjnyi vastag 

szeleteket vágunk. Húsverővel mindkét oldalán megvere-
getjűk. Egy fazék aljába testünk néhány vörö^h agy makari­
kát és petrezselyemszálat, erre egy réteg húst, megint 
hagymát és petrezselymet. Ezt így rakjuk felváltva, míg 
hús tart. Ekkor leöntjük ízlés szerint sózott és leszűrt víz­
zel, amiben előzőleg két babérlevelet, néhány szem borsot 
és kis citromhéjat főztünk. Lefedjük és így hagyjuk állni 
24 óráig. Ekkor kivesszük a pácból és vékony füstölt- 
szalonna szeletekkel megtűzdeljük. Zsírral és mindig egy- 
egy teímerőkanál leszűrt páclé hozzáadásával puhára párol­
juk. Mikor puha és zsírjára párolódott, a zsírjában egy 
deci tejfölt fonalunk fel és tálaláskor a húsra öntjük.

Töltött svéd felsál
Szép nagy felsálszeleteket vékonyra kiverünk, kevés 

mustárral bekenjük az egyik oldalát, azután kevés párolt 
gombás rizzsel, erre vékony sonkaszeletet teszünk, amit 
vékonyan megkenünk szardellavajjal Összesodorjuk, végeit 
bedugdossuk, mint a töltött káposztáéi, tiszta fehér zsineg-
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gel átkötjük, lábasba rakjuk őket, leöntjük forró zsírral és 
— mindig egy kis víz hozzáadásával — puhára pároljuk. 
Mikor már felig puha, zöldborsót, kockára vágott sárga­
répát, kalarábét, esetleg spárgát és kelbimbót teszünk 
hozzá. Mikor mindez puha. a húst felszeletelve tálra rakjuk, 
mialatt a lében maradt zöldséget tejföllel forraljuk össze 
és a húsra öntjük.

Tűzdelt borjúmáj
Félkiló borjúmájat széles, újjnyi vastag szeletekre 

vágunk és megtűzdeljük füstöltszalonnával. Nem sózzuk | 
Egy lábasban forró zsíiban megfonnyasztunk két evőka­
nálnyi reszelt vöröshagymát, ráöntünk egy deci vörösbort 
és mikor ezt majdnem egészen elforrta, beletesszük a tűz­
delt májszeleteket, melyeket csak közvetlenül a lábosba 
helyezése előtt sózzuk meg mindkét oldalán. Lefödjük a 
lábost és 5—8 perc múlva kiszedjük a májat a tálra, le­
öntjük levé vei és rizs körítéssel tálaljuk.

Töltött liba
A fiatal szépen megtisztított, mosott, szárazra törölt 

és 2 órával előbb besózott liba hasüregét megtöltjük a 
következő töltelékkel : 4 keményre főtt tojás fehérjét apróra 
vagdaljuk és összekeverjük 20 deka apróra vágott gom­
bával, snitílinggel, egy deci tejföllel, melyben a 4 tojás 
áttört sárgáját kevertük el, a liba kockára vágott májával, 
sóval, borssal, majoránnával, 2 nyers egész tojással és egy 
kanál vörösborral. Ezek után a libát pirosra és ropogósra 
sütiük. Tálaláskor a tölteléket körítésnek adjuk hozzá, a 
salátán kívül.

Tóiban pirított csirke
Egy tűzálló tál alját beborítjuk vékonyra vágott füs­

töltszak, ima szeletekkel. Tűzhelyre állítjuk és mikor a 
szalonna már üvegesedni kezd, rárakunk egy sort, egy 
szépen megtisztított megmosott, sózott nagyobbacska csir­
kéből, melyet úgy vágtunk fel, mint a pörkölt-, vagy rán-
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tolt csirkéhez szokás. Kevés vizet öntünk rá és addig 
pároljuk fedő alatt, míg a csirke puha lesz és elfőtte a 
vizet. Akkor fedő nélkül betesszük a sütőbe és hirtelen 
tűznél megpirítjuk. A zsírját leöntjük róla és egy deci 
tejföllel összeforralva, mártásos csészében tálasuk a hús mellé

Töltött borjúcomb
Egy és fél, vagy kétkilós borjúcombot, egy darabban, 

kicsontozva, jól megmosunk, azután hegyes, hosszú, vékony 
késsel jó nagy lyukat fúrunk belé hosszában. A húst, amit 
a combból kivájtunk, apróra vágva hagymás zsíron meg- 
pároljuk, 15 deka vagdalt füstölthússal, 15 deka elkapart 

t borjú vagy disznómájjal, 20 deka apróra vágott gombával, 
3 tejbeáztatott, azután kinyomott zsemlyével. 4 nyers tojás* 
sal, borssal, majoránnával, 10 deka apró kockára vágott 
füstöltszalonnával, 3 tisztított, elkapart szardellával jól el­
dolgozzuk, A borjúcombon sz egyik nyílást bevarrjuk, a 
másikon át betöltjük a vagdalékot, azután a nyílást is be­
varrjuk, a másikon át betöltjük a vagdalékot, azután ezt 
a nyílást is bevarrjuk. Tepsiben, a sütőben megsütjük 
pirosra, puhára. Az utolsó félórában, 10 percenként egy 
deci tejfölből és egy deci vörösborból áltó keverékkel ön­
tözzük. Vegyes salátát és gombás rizst adunk melléje.

Töltött borjúszele*
A borjúszeleteket vékonyra kiverem. Készítem a kö­

vetkező tölteléket: rizst, gombát, vöröshagymát és zöld­
petrezselymet együtt puhára párolok. Mikor kész, darált 
sonkát, vagy füstölt húst keverek közé. Rakenem a kivert, 
sózott borjúszeletekre és ezeket összesodorva, göngyöleg 
formára, tiszta fonállal átkötöm. Lábasban, zsíron puhára 
párolom. Tálaláskor a fonalat leveszem, s göngyölegeket 
szeletekre vágom, keresztben. Azalatt, míg vágom, a tűz­
helyen hagyott tepsiben 2 deci tejfölt forralok a zsírjában 
és ráöntve tálalom.
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Töltőit kópoixta
i. Húsdarálón kétszer átdaráiok 5 deka füstölt *za~ 

tonnát és 40 deka sertéslapockát, összekeverem mély tálban
1 Bvers tojással, puhára párolt 5 deka rizzsel, nagydiónyi 
zsírban fotmyaszto't reszelt vöröshagymával, ízlés szerinti 
sóval, borssal, paprikával. Háromnegyed kiló szálas, savanyú 
káposztát ízlés szennti kaporral és csomborral vaslábasba 
teszek. 12 nagy savanyított káposztalevélnek le vékonyítom 
a torzsáját és a fenti vagdalékct 12 részre osztva, mmdee 
káposzta levélre teszek egy részt, belesodrom a levélbe, a 
két végét bedugdosom és » lábasban lévő káposztára he­
lyezem. Mtäor miíidez a lábasban van, leöntöm vízzel, ha 
sem volna elég savanyú, vagy sós a káposzta, úgy ká- 
poszfalével, vsgy sóval pótolom és fedő alatt puhára páro* 
lom, Leveszem a töltelékeket a káposztáról egv mely tálba, 
ráöntök egy tejmerö kanállal a főzelék levéből és lefödve, 
a tűzhely szélére teszem, ahol nem forr, csak melegen 
marad, A káposztát berántom jó zsíros, hagymás paprikás 
rántással, össze forr» lom és mikor már kész, visszaöntöm 
azt & lét is, ami a tölteléken van, a tálban összekeverem
2 deci tejföllel és rárakva a töltelékeket, tálalom Aki e! 
akar belőle tenni másnapra, az tetfolözés élőt tegye meg. 
Éq mindig előtte való napon főzöm, tejföl nélkül hidegre 
teszem és másnap felmelegítve eszem először, persze tejfö­
lösen. A káposzta melegítve jó igazán.

II. Kolozsváron így tanultam : süldő disznó szalonná­
járól lefejtek egy akkora darab bőrt egy darabban, mivel 
egy nagy vaslábast kibélelhetek. Ebbe a kibélelt lábasba 
teszek négyujjnyi vastagon savanyúkáposztát csomborral, iá 
egy nagy darab, laposra vágott feertésdagsdót, megint ká* 
posztát és a tetejére töltöttkáposztát, amit úgy készítek, 
hogy zsíros disznóhúst apróra megvagdaiok egy negyedrész 
súlyú füstöltszalonnával, beleteszek egyöiödrész súlyú párolt 
rizst, zsíron pirított vöröshagymát ; sóval, borssal, papnká* 
val ízlés szerint fűszerezem, káposztalevelekre rakom és 
az kba belecsomagolom Mikor már ez is a lábasban van, 
lefödöm és lassú forrással 2—2 és fel óráig főzöm Persze 
káposztaíevet is öntök rá ; ha túEavaoyó, vizezve. Mikor 
megfőtt, kiveszem a töltelékeket, édes tejszínből és lisztből
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készült habarékkal behabarom a káposztát, egyet forrni ha­
gyom vele, visszarakom a töltelékeket és az egészet hideg 
helyre teszem másnapig. Akkor a sütőben lefedve, másfél 
óráig mel gítem, hogy a töltelékek és a középen lévő hú" 
sok is forrós legyenek. Hirtelen sült sertéskarajt és kolbászt 
tálalunk mellé, —- azután minél előbb Karlsbadba megyünk.

Töltött kelkáposzta
A megmosott kelkáposzta külső nagy leveleit leszed­

jük, lobogva fövő sós vízzel leforrázzuk és ebben a forró 
vízben hagyjuk állni 5 - 6 percig azután szitára bontva le* 
szűrjük. Egy kiló sertéslapockát 15 deka füstöltszalonnávai 
megdaráluok, apróra vágott hagymán párolt 10 deka rizsi 
keverek hozzá, sózom, borso? om, megtöltöm vele a lefor­
rázott kelbveleket, mint a töltöttkaposztat szokás. A ke! 
többi részét laskskra vágom, lábasba teszem, sózom, ráhe­
lyezem a töltelékeket, annyi vizet töltök^ rá, hogy jól 
el epje és 1 és fél óra alatt megfőzöm Zsírból, lisz’bői, 
ke- éssé borsozott rántást készítek, hozzávegyítem a fő/e* 
lékhez, összeforralom és tálaláskor 2 deci sűrű, jó tejfölt 
keverek hozzá.

Tejfölös galamb citromoson
Négy fiatal galambot megtisz ítunk, besózzuk és igen 

vékony, majdnem átlátszó szalonnaszeietekbe burkoljuk. 
Kevés zsírt adunk egv lábasba, belerakjak a galambokat, 
leöntjük egy féldeci citromos borral és fedő alatt puhára 
pároljuk. Akkor áttesszük egy tepsibe, leöntjük 2 deci tej­
föllel és a már jó forró sütőben, hirtelen tűznél pirosra sütjük. 
Gombás rizst adunk hozzá,

Töltött rostélyos
1 kiló rostélyost megszabadítunk a csontokul, a szélet 

levágjuk, úgyhogy csak a rostélyos egy daraoban levő kerek 
közepe — u. n. rózsája — legven a deszkán. Eíeket a 
hú-.darabokat megsózzuk, vékonyra kivertük, de vigyázva, 
hogy át ne szakadjanak, A levágott rostélyos széleket meg-
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tisztítjuk inaktól, faggyútól, apróra összevágjuk, vagy darál­
juk, Összekeverjük egy tejbeáztatott, kinyomott 2 napos­
zsemlyével, 3 evőkanálnyi rizzsel, amit előzőleg 10 deka 
gombával és zöldpetrezselyemmel félig megpároltunk, hozzá­
keverünk kiskanáloyi vöröshagymát, 2 nyers tojást, ráken­
jük a húsra, göngyöleget sodrunk belőle, tiszta fonállal át­
kötjük és zsíron, mir dig egy kis víz hozzáadásával puhára 
pároljuk. Tálaláskor felszeleteljük és rizaköritéssel tálaljuk.

Töltött (¡bányák
A iibanyakről lehúzom a bőrt egy darabban és a kes­

kenyebbek végét bekö’öm. Akkor aztán elkezdek lopkodni. 
Egy kis darabot a felső szárnyból, kicsit mellhúsból, kicsit 
a carabból, kicsit a májból, de mindenünnen csak annyit, 
és onnan hogy ne lehessen észrevenni A szívet is hozzá­
veszem, Két nagy főtt, hámozott burgonyát, a húsdarabká- 
kat átdarálom, sózom, borsozom, 20 deka libazsíron petre 
zselyemzöldiéve! és reszelt vöröshagymával párolt, vékony 
szeletekre vágott gombát, 2 nyers tojást keverek hozzá, 
meg egy kis majoránnát és megtöltőm vele a libanyakat, 
A telsö széles nyílást bevarrom fehér fonállal és libazsírral 
megsütöm a sütőben, mint a hurkát, egy két evőkanál víz 
hozzáadásával. Mikor pirosra /tilt (kb 40 perc alatt), úgy 
szeletelem mint a szalámit. Hidegen is jó. Ha m legen tá­
laljuk, lencsefőzeléket vagy párolt piros káposztát adunk 
melléje,

Töltött sült malee
Szépen megtisztított, kis malacot besózok. Egy lábas 

ban zsírt olvasztok, puhára párolok benne 15 deka tisztított, 
darabos gombát, kávéskanálnyi részéit vöröshagymával és 
evőkanálnyi vagdalt zöldpetrézse’yemmel. Mikor puha, hoz­
záadom a kis malac apróra vágott máját, szívét, tüdejét. 
( \ vesét kidobom). Két tejbe áztatott, kinyomott zsemlyét 
szitán áttörök, összekeverem 15 deka kis kockára vágott 
füstölt hússal, 3 nyers tojással és szintén a gombás malac 
aprólékhoz adva, összekeverem és fedő alatt 5 percig együtt 
párolom az egészet, A tűzről levéve, Ízlés szerint sózom és
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borsozom, megtöltöm vele a kis malac hasát, a nyitást be­
varrom és sütőben szép pirogra és ropogósra sütöm, mint 
a malacpecsenyét szokás. Tálaiéikor a szokott módon fel 
darabolom, a tölteléket pedig tejmerőkanállal, kupakba 
irakva, mellé tálalom.

Töltött szőlőlévé!
Fiatal, vílágoszöld, tenyérnagyságú szőlőleveleket hasz­

nálok erre a célra. Fel kiló kövér sertéshúst, negyed kiló 
borjúhúst, 15 deka füstöltszalonuát megdarálok, hozzáadok 
10 deka főtt rizst, egy egész nyers tojást, sót, borsot ízlés 
szerint, iól összekeverem és megtol töm vele a jól megmo­
sott szőlőleveleket. 30-40 szőlőlevelet laskákra vágok, lá­
basba teszem, tetejébe rakom a töltött leveleket, annyi vizet 
öntök rá, hogy ellepje, ízlés szerinti sót és egy babszem 
nagyságú borkő darabot vetek beié, azután ffdő alatt pu­
hára főzöm de vigyázva, hogy el ne följön Zsírból, lisztből 
piros rántást készítünk, kissé borsozzuk és ezzel berántjuk 
a főzeléket, azután jó sűrű tejfölt keverve hozzá, tálaljuk. 

:Pikáns ízű, finom étel; szeretni fogják.

Töltött borjústeak
10 drb kb centiméter vastagságú borjúdiószeíeteket 

vágunk 1 kiló húsból és besózzuk. Negyedkiló bonúmájat, 
5 deka füstöltszalonnát átdarálunk, hozzávegyítünk 2 nyers 
tojást, 5 deka igen apróra vágott, zöld petrezselymen és 
kevés reszelt hagymán, borssal, sóval párolt gombát, és 
ezzel a keverékkel m?gkenünk 5 boriúszeletet úgy, hogy a 
szeletek körös körül fél cm szélességben üresen marad iá­
nak A szeleteknek ezt az üres szegélyét bekenjük nyers 
tojásfehérjével, mindegyikre teszünk egy üres borjúszeletet, 
a szeleteket jól összem omiuk. fogpiszkálóval összetűzzük, 
tepsibe tesszük, leöntjük 5 deka vajjal, egy csésze hús- 
va*|y csontlevessel és a sütőben puhára pároljuk, gyakori 
öntözés közben. Mikor már puha, a fogpiszkálókat kiszed­
jük belőle és tálra rakjuk. A levében ezalatt a tűzhelyen 
egy deci tejfölt forralunk fel és a tálban lévő húsra öntve 
tálaljuk, Ízlés szerinti körítéssel.
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Töltött borjúsiív
Á boriűszivet fői megmossuk. À snvkamrákat sz^pe» 

Itiiisztogatjuü« több vízben Mobloget ük, végül ujiuokra csa­
vart vizesruhával kitörőigetiük. Egy teibeázfatott, kinyomott 
zsem'yét, 10 deka vagdalt, főit füstölthúst, 2 «prora vagdalt 
keménytojást. 2 nyer-tojást, 10 deka darabokra vágott pá* 
roltgombát, sót. borsot, majoránnát összekeverünk, meg 
töltjük vele a szívkamrál at és a sütőben megsüt ük, mint 
az egybesült bor¡úhúsoliit szokás. Az utolsó 20 perc alatt 
3 —4 szer megöntözzük egy egy kansl te föíiel. Miïor puha 
és szép piros, keresztben szeletekre vágjuk és a levét rá­
öntve, tálaljuk.

Töltött bérón y
Szép tejesbárány egyik felét jól megmosom, két há­

romszor váltogatott vízben, szárazra törülöm tiszta ruhával 
és kellőleg sózva, egy óráig állni hagyom. Most megemelem 
a bőrét és a következő keverékkel töltöm meg: egy bá* 
rám májat, tüdőt, szivet jól megmosok és húsdarálón meg­
darálom 25 deka füstöltszalonr ávaí, áztatott, kinyomott 
zsemlyével, azután összekeverem 16 deka apróra vágott 
gombával, fél tojásnagyságú vagdalt vöröshagymával, négy 
darab durván megvágott kemény tojássá!, 2 nyers tojással 
és evőkanálnyi finomra vágott zöldpetrezselyemmel, ízles 
szerint fűszerezem sóval, borssal, maoracnával. A nyílást 
bevarrom tiszta fehér fonállal és a sütőben, lassú egyenletes 
lűznél előbb puhára párolom, majd pirosra sülöm. Gondosan 
eltávolítva a fonalat, felszeletelem, taira rakom és atáje 
öntöm a levét. Hidegen, melegen egysránt jó.

Tejfölös pulykapecsenye
A szépen megtisztított, megmosott, besőzoft pulykának 

a bőre alá igen-igen vékonyra vágott széles szalon? aszele*1 
leket csúsztatunk a mellen és a combokon ; elsímítjuk*- 
hogy gyűrődés ne legyen rajta, hanem símén és egyenlete­
sen, szinte észrevétlenül simuljon a bőr alatt. Leöntjük 19 
deka sistergő, forró zsírral, egy deci borral és néháay szem

.
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fekete borsot, 2 babérlevelet, egy sárgarépa- és egy petre- 
zselyemgy őke?et karikákra vágva, melle szórunk, azután 
betesszük a sütőbe. (Akinek nem kell spórolni, az a has­
üreget teletömheti nagy darabokra vágott gombával is.) Â 
pulykát addig pároljuk, mindig egy kevés víz utánatöltésé» 
vei, míg puha lesz, Ekkor kivesszük a tepsiből és a levet 
áttörjük szitán. A pulykát visszatesszük a tepsibe, ráösiük 
az áttört levét és egyenletes jó tűznél pirosra sütjük, néha 
egy-egv kanál tejfölt öntve rá. Mil or a pecsenye már szép 
piros, fehze-eteliük és ezalatt a kvéb$n « tűzhely hpjáa 
egy deci tejfölt forralunk fel. A tálban lévő pecsenyére 
2—3 kanállal öntünk a tejfölös levéből a többit mártásos 
csészében tálaljuk hozzá.

Tyúkhús croquette
A levesben egészen puhára főit tyúk húsát leszedtük 

& csontokról, egy tejbeáztatott zsemlyével 15 deka főtt 
füstölthússal 10 deka füstöitszalonoával együtt, átdaráljuk.. 
20 deka párolt gombát, srittlíngeb borsot sót és két egész 
tojást keverünk hozzá, pogácsákat formaiunk belőle, melye­
ket lisztben, felvert tojásban és sziták morzsában megmér- 
fogatva, pirosra kirántunk,

Vagdalt hús
Tejben áztatott 1 zses Ivét, 5 deka füstölt szalonnát, 

15 deka borjúk pockát és 20 deka s^rtésdagtdót kétszer 
átdarálok egy mély tálba, utana a teibeáz’atott és kinyomott 
zsemlyét összekeverem 2 gyűszűnyi sóval, csipet törött 
borssal, majoránnával, nagy diónyi apróra vágott, arany­
sárgára párolt vöröshagymával és egy nyers tojással. Két­
féleképpen süthetem meg. 1. Pogácsákat gömbölyítek belőle 
morzsával meghintett tenyérrel, egv ujjnyi vastagra lapítom 
és forró zsírba téve a tűzhely fedett lapján fedő alatt, nem 
túlgyorsan mindkét oldalán pirosra sütőm. 2. Tenyérnyi 
széles, 3 ujjnyi vastag téglányt formálok belőle, szitált mor­
zsával behintem 2 tojásnyi zsírt olvasztok egy tepsiben, 
beleteszem a húst vigyázva, hogy ti ne törjön és a sütőben 
40—45 perc alatt megsütöm, gyakran öntözve a saját le^é
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vei. Mikor megsült, a nagy villa és a lyukas lapát segítsé­
gével deszkára emelem a húst és mialatt szeletelem, a 
teps ben maradt levét 1 deci tejföllel forralom össze és ezt 
tálaláskor a húsra öníöm.

Vörösborban párolt nyúlgerinc
A nyűigerÍDcet bspácoljuk, úgy mint mikor vad asan 

készítjük eL így hagyjuk állni 2—3 napig. akkor kivesszük 
a pácléből, mit a nyűlaprólékkal együtt pástétomnak hasz­
nálhatunk fel. A nvú!gerincet sűrűn megspékeljük, füstölt* 
szalonnával, leöntjük sistergő forró zsírral és a sütőbe tesz* 
szűk. Mikor a vízét eliorrfa már, leöntjük két deci jó 
vörösborral és egyenletes tü¿néi pároljuk, míg egészen puha 
lesz, szükség szerint mir»dig egy kis víz hozzáadásával, 
Mikor már majdnem kész, 15 deka apróra vágott gombát 
teszünk a levébe, megvárjuk, mig ez is egészen puha lesz, 
akkor kivesszük a E>ú'germcet a tepsiből és mielőtt fel* 
vágjuk, a levében két deci sűrű tejfölt forralunk fel. A húst 
téka rakjuk, a levéből egy kevéssel megöntözzük, a többit 
pedig mártásos csészében tálaljuk hozzá,

Valódi angol beefsteak
Vesepecsenyéből kéfujjnyi vastag szeleteket vágok. 

Egy vasserpenyót teljesen megforrósítok és ebbe teszem 
zsír, só, minden nélkül a beefsteaket Mikor az egyik fele 
megpirult, megfordítom, a másik oldalon is pirosra sütöm 
és csak a tálban sózom meg sziláit sóval. Kívül pirosra 
süti, belül nyers, omlós, puha, Persze legalább 48 órás 
vágásnak keli lenni. Ismétlem — félreértés elkerülése vé­
gett — hogy semmi sem jön a tüzes serpenyőbe, csak a 
sozatlan nyers hús. Egy angol hölgytől tanultam és akik 
szeretik ez angolos, tehát jobbadán nyers húsételeket, kitű­
nőnek találták, Mustárt, tükörtojást és vegyes körítést 
adunk hozzá.

Vesepecsenye (Rohan módon)
Egy szép tisztítóit vesepecsenyét besózok és ujjnyi
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távolságban. 5 cm mélyre bevagdabk. Minden ilyen hasí­
tékba egy egy nyers libamájszeletet tegzek, melyet tojás 
fehérrel előzőleg megkentem. Az egészet beszórom apróra 
vágott gombával, azután sert és hálóba csomagolom, tiszta 
zsineggel átkötöm és tepsibe teszem. Leöntöm forró zsírral 
és tej merő kanál vízzel. Ebbe a lébe teszek 10 deka da­
rált füstölt szalonnát, 3 kanál paradicsom velőt és egy 
egészben hagyott vöröshagymát. Addig párolom, míg puha 
lesz, mindig egy kis víz hozzáadásává*, ha már zsírjára 
kezd sülni. Egyórai párolás után a hagymát kidobom a 
léből és mikor már majdnem puha, 2 deci tejfölt öntök 
a levéhez. Ezzel még 20 percig párolom együtt. Persze az 
egész idő alatt gyakran öntözöm. Mikor kész, a zsineget 
lefejtem róla és az egészet ferdén felvágom szeletekre, 
mellé pedig csészében a levét tálalom, valamint pirított 
burgonyákarikákaí és rizst.

Vegyes roulade
Egy szép, vékonyra vágott felsáhzeletet megkenünk 

vékonyan őrölt, íüstöltszalonoával, Erre teszünk egy vékony 
se téshússzeletet, ezt megkeniük vékonyán őtölt sertésmáj­
jal Erre adunk egy vékony borjúszeletet, amit bekenünk 
felvert tojással, amiben vagdalt sonkát, vagy füstölt húst 
kevertünk el jó íürűn. Hosszú göngyöleget csinálunk belőle, 
a végét bedugdossuk, fehér, tiszta fonállal ¿»kötözzük, tep­
sibe tesszük es a sü őben, zsiron pu iára pároljuk, szükség 

ríni mindig egy kis víz hozzáadásával. Mikor már puha, 
ferdén felszeleteljük, mialatt a levében tejfölt és kevés 
citromlét forralunk fel

Vadason készített hús
A vadat — de lehet vesepecsenyét, fefsált, vagy 

libamellet is — bepácoljuk. Mikor már elakarjuk készíteni, 
a páclét egy edénybe leöntjük, a húst és a zöldséget pedig 
egy tepsibp téve, a sütőben puhára pároljuk, mindig egy kis 
pádét öntve hozzá, Mikor már elég puha, szép pirosra 
sütjük, maid a húst deszkára téve elkészítjük a levét, mint 
azt a nyúlpástétom receptjében megtalálják, Mikor kész,
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két deci fő tej Fölt Öís5ösk rá, lmomra vágott kaprit keve 
runk hozzá és a felvágott húst beletéve, összeforraljuk, 
ír aid a húst tálra rakva, a mártás egy részét ráöntjük, a 
többit mártásos csészében tálaljuk Â húrostál szélére 
citro nkain kákát rakunk és minden karika közepére egy 
szem kaprit teszünk. I

Vaddisznó főve
A szépen megtisztított, megmosott, kicsontozott vad» 

dísznóhúst összesodorjuk és kötözzük, mint a kötözött 
sonkát szokás és feltesszük főni a tűzhelyre a következő 
pácban: Vs rész víz 1-'s rész vörösbor, V* rész bort cetbe 
sót, egész borsot, szele ek re vágott sárgarépát, zellert petre 
zselyem gyök eret, nagy fej vöröshagymát, egy keVé vágott 
hàsœozott narancsot és citromot, veksn>?a hámozott cit* 
rom- és narancshéjat teszünk. Ez utóbbiakoál, mint mindig, 
ha narsrcsot, vagy citromot használunk vigyázni kell, hogy 
se a gyümölcsön, se & héjon teher rész ne maradjon, mert 
ez keserű. Babért is vetünk beié és mindezzel főzzük a 
vaddisznóhúst, míg a bőre olyan puha lesz, hogy a villa 
beszúrásakor szakad Ekkor kivesszük a húst, úgy szele* 
teljük, mint a kötözőit sonkát, a levéből néhány kanálnyit 
rászűrünk és ecet es? ormával, áfonyává!, vsgy csipkebogyó 
ízzel találjuk, Hidegen, melegen eg) aránt jó.

Vagdalt borjúfüdő
Sós vízben megfőtt fél borjú tüdői kis kockákra 

vágunk. Apró da re bokra vágott 30 deka sertéshúst vajon, 
zöldpetrezselyemmel puhára párolunk, ezután két, tejbe 
áztatott zsemlyével átdaráljuk, hozzákeverünk két tojás 
sárgáját, a vagdalt borjútüdőt és három kanál morzsát, i 
két tojás habját kikent formaba töltjük és a sütőben meg­
sütjük. Aki szereti párolt gombát, vagy főtt daráit füstölt- 
húsi is keverhet bele,

Zöldséges bárány
Egy szép báránycombot megmosok és Ízlés szerint
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besózva allui hagyom két őrá a át. Ekkor igen vékony 
füstöltszalonna-szeletelik ti megspékelem, tepsibe teszem, 
azzal a lével amit engedett, leöntöm sistergő forró zsírral, 
teleszórom vékonyra vágott sárgarépa-, petrezselyemgyökér-, 
zeller és kelarábékcckakksd. valamint *gy laskákra vágott, 
kemény, fél kis keikáposztafejjel. Beteszem a sütős©,, 
gyakori öntözés közben puhára párolom és pirosra sütöm 
A húst kivéve a tepsiből tálra teszem, lefedem és a mele­
gítőn, vagy ha az nincs, a tűzhely szélén hagyom, hogy ki 
se hűljön. Â zsírjára letölt víznéJküii zöldségek levébe 
egy evőkanálnyi grízes finomlisztet sárgí ok meg, felenge 
dem egy merőkanál vizes fehésborral, szitán áttöiöm össze­
keverem 2 deci tejföllé!, visszateszem belé a húst, hogy 
eg>titt felmelegedjék, azutár, mikor már jól forrt együtt, 
mialatt a húst felvagdalom, egy u-jmerókanál bort forralok 
még fel vele mártás sűrűségűre és a tálon lévő felszeleteli 
húsra öntöm. Kelbimbó, karfiol, esetleg zöldborsó illik 
hozzá körítésnek.

Zöldséges marhanyelv
Egy füstölésén mai hány el vet jól megmosunk, sós 

vízben puhára főzzük, szn ár, hideg vízbe tesszük és le 
húzzuk a bőrét, 10 deka iüstöltszalonnát átdaráiunk és 
kockákra vágott sárgarépa és petrecsemgyökérrel, zellerrel, 
vöröshagymával fedő alatt addig pároljuk, míg a zöldség 
pirulni kezd, azután 5 deka paradicsomvelőt keverünk 
közé. Ekkor beletesszük a nyelvet és az egészet együtt 
pároltuk félórán át mindig egy kis let töltve utána abból, 
amiben a nyelv fölt. Ezután a nyelvet kives ztik, a zöld­
séget kb 5 deka liszttel meghintjük, feler-issztiük annyi 
Hevessel, amiben a nyelv főtt, hogy kellő sűiűségű mártást 
kapjunk. Felforraljak és rászű jük egy lábasban lévő, vajon 
párolt, felszeletelt 15 deka gombára, azzal is összefőzzük, 
majd a tálban szépen felszeletelt nyelvre öntve tálaljuk.

Zöldséges filet
Sárgarépát, petrezselyemgyökeret, öfeöíim kemény 

kelkáposztát, zellert, kalarábét fü&töitszsíonna zsírján pu-
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iiára párolunk, azután szitán áttörjük és egy nyers tojással
elkeverjük. Szép felsáíszeleteket vékonyra kiverünk, meg­
sózunk, azután rákenjük a zöid-égpürét, amit föröttborssal 
és majoránnával fűszereztünk összesodorjuk, tiszta fonál­
lal átkötjük és láoasban zsíron puhára pároljuk, egy kis 
víz apránként való hozzáadásával. Mikor már puha, kiszed­
jük a lábasból és mialat a fonalait leszedjük róla, a levé­
ben egy deci tejfölt forralunk fel. A hústekercseket ferdén 
3 szeletre vágjuk és tálra téve, a tejfölös lét ráöntjük.

Zöldséges pároli felsál
Misiéi kiló hosszúíelsált egy darabban megmosunk, 

füstölt szalonnával megspékelünk, sózzuk, borsozzuk. Nagy 
szál sárgarépát, petrezselyemgyökeret, zellert megtisztítunk, 
megmosunk és megreszelúnk. Egy nagy fej vöröshagymát 
apróra, egy kelkápisztát vékony laskára vágunk, behintjük 
vele a falsált, tepsibe tesszük, leöntjük forró zsírral, ke /és 
vizet öntünk alá és a sütőben puhára pároljuk, szükség 
szerinti mindig egy kis vizet öntve alá. Mikor a hús már 
egészen puha, kivesszük a tepsiből és míg szeleteljük, 2 
deci tejfelt összeforralunk a tepsiben maradt 1 evével és 
a tálban lévő felszeletelt búsra öntve, tálaljuk.

Zöldséges sertésgulyás
Egy kiló kis falatokra vágott sertéshúsból pörköltet 

készítek. Mrkor már majdnem puha, kockára vágott zöld­
paprikát, piradícsomot, kockára vágott zöldbabot, kifejtett 
zöldborsót és negyed kiló rizst teszek hozzá, felöntöm egy 
kis vízzel és födő alatt addig párolom, míg a rizs puha 
lesz. Nem szabad vizesnek lennie, mikor kész. Csak annyi 
vizet szabad hozzáönteni, amennyit eltol, amíg megpuhul.

Zöldséges sertéskaraj
Egy kiló egy darabban léyő szép sertéskarajt kis- 

ujjnyi vastagságú szeletekben bevagdslunk egészen a csontig, 
úgy hogy csak a gerinccsont tartja össze. Minden szelet 
mellé teszünk felváltva egy-egy szelet füstölt szalonnát, az­

1
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után sárgarépát, petrezselyemgyökeret, vöröshagymát, piros 
paradicsomot, zöldpaprikát, gombát. Az egészet átkötjük 
fonállal és födő alatt puhára pároljuk, azután tepsibe áttéve 
a sütőben pirosra sütiük. Mikor kész, lefejt,ük a csontról, 
szeletekben tálra rakjuk és rizzsel tálaljuk. A vele páré 
lódott szalonna' és zöldségszeleteket nem adjuk asztalra.
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HÚSMELLÉKLETEK, MÁRTÁSOK

Alme mártás
Nagy rétesalmát meghámozok és kis kockákra vágom 

Cserép Iá bas ban kevés vízzel 3 — 4 percig főzöm, egyebekbe! 
ugyanúgy készül, mint a ribizlmiams, de csak 3 kocka 
eukorrai,

Aprólék mártás
A szárnyas aprólékot vörösboros vízben puhára főzzük 

zúzájával együtt, egy fél fej vöiöshagymával, béílevéllel 
és ciîromhèiial. Gyengén piros rántást Készítünk vajból és 
íisz böl, rsszűrjük a főtt aprólék levé*, 2—3 gombát, a csőm 
tőkről leszed itt búst és a nyers májat, a tő*t zúzát ig@a apróra 
vágva, 10 percig benne főzzük. Ezután egy deci tejfölt 
keverve el benne mártásos csészében a főtt vagy sült 
baromfi mellé adjuk.

Boros gomba mártás
Két deci jó vörösborban megfőzünk 25 deka tisztított, 

vékony, de széles szeletekre vágott gombát. Vajból és síma 
0-ás lisztből aranysárga rántást készítünk, belekeverünk egy 
kiskanálnyi reszelt vöröshagymát egy evőkanálnyi reszeli 
zellert, sok finomra vágott petrezselymet, késhegynyi törött 
borsot és ízlés széria1 i sót. Megkeverjük, egyet hagyjuk 
forrni egy deci tejföllel, főlenged ük 2 deci jó csontlevessel 
és együtt főzzük lassú forrással negyed óráig, Ekkor szitán 
áttör ük, összekeverjük a gombás vörösborral, egy deci tej­
föllel, azután csak éppen összetöri aljuk együtt az egészei
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és már tálaljuk. Főleg halakhoz kitűnő, de jó marha­
húsokhoz is

Béarnaise mártás
4 tojássárgáját, 4 csapott evőkanál liszttel, 2 deci tej­

jel és 10 deka olvasztott vaj iái simára elhabaruok, azután 
folytonos keverés közt fedett lángon íűtű&hiük, utána a 
tűzről levéve, 2 deci jó fehérbort, fél fej reszelt vöröshagy­
mát, 15 szem egész borsot, 3 babérlevelet, egy teáska 
nálnyi vastag tárkony levelet, egy citromnak és fél narancs­
nak a reszelt héját, a citrom és az egész narancs levét, 
ízlés szerinti sót és egy deci tejfölt keverünk el benne. Gőz 
felett folytonos keverés közt, sűrűre keverjük. Szitán áttör­
jük 5 deka szardellavajjal és 2 d¿ci langyos tejjel hígítjuk 
fel, folyton keverve az asztalon, azután a keliő sűrűségű 
mártást forró vizzcd telt edénybe állítjuk a tűzhely széén^ 
hogy tálaláskor elég meleg legyen, anélkül, hogy össze- 
sűrűsödne.

Cumberland máriás
Egy narancsnak és egy citromnak a héját nagyon vé­

konyan hogy semmi fehér ne maradjon rajta, lehámozok 
és egész finomra vágom. 2 deci vörösbort, a citrom és na­
rancs levét, egy evőkanál lisztet, egy csapott kávéskanálnyi 
mustárport, 2 csipet pástétomíüszert, egy csipet címetes 
porcukrot lábasban a forró tűzhelyre teszünk és folytonos 
keverés közt simára főzünk. Mikor egészen síma, 1 és fél 
deci ribizli jamet tessünk bele, összeforraljuk, az apróra 
vágott narancs éa ciírombéjakat belevetjük, levesszük a 
tűzről és az asztalon 2 evőkanál vajat és egy kanál ma- 
rascbinót keverünk bele. Mindenféle húshoz, de különösen 
az angolosan készítettekhez kitűnő.

Cotch-up.
5 kg érett paradicsomot, v. 1 liter sűrű éltéit paradi­

csomot, fél íg hámozott savsnykás almát, egy nagy fej 
vöröshagymát, 2—3 gerezd fokhagymát, 2 deka egész fahé-
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lat, 2 deka szegfűszeget, 1 késhegynyi Cayenne borsot, 
vagy ha nincs, kávéskanálnyi pástétomfűszert együttfőzünk 
I óra hosszáig mázas, le nem paVogzott lábasban, azután 
áttörjük szőrszitán. Azért nem szabad drótszitát, vagy le* 
pattogzott mázú lábast használni, mert különben könnyen 
mérges alkatrészek képződhetnek. Az áttört masszát negyed* 
kiló kristálycukorral, ízlés szerinti sóval, 2 deci ecettel, — 
lehetőleg tárkonyossal —-, ismét tűzre tesszük és addig 
főzzük folyton keverve míg híg lekvársűrüségű lesz. Forrón 
3 decís üvegekbe töltjük, légmentesen lekötjük és azon me* 
legében melegítőkosárba rakjuk 24 órárs, vagy negyedóráig 
gőzöljük. Meleg marhahúsokhoz, felvágottakhoz hideg barom­
fihoz, szóval hideg és meleg húsokhoz egyaránt kitűnő, így mus­
tár helyett kissé felhígítva pedig hidegen mártásnak tálaljuk

Egres mártás
Cseréplábasban, kevés vízzel megfőzök 3 deci fiatal, 

kemény ejrrest, melynek előzőleg iecsiptem a szárát és kis 
kemény tetejét, olyan puhára, hogy szinte kásás legyen, 
Fél deci tejfölből, nagy evőkanálnyi liszttel síma habarékot 
készítek, felengedem egy deci vízzel és folytonos keverés 
közt a fövő egres közé engedem, lassan csurgatva Bele* 
vetek 7 kocka cukrot, pici sót, összeforralom és tálaláskor 
még egy féldeci tejfölt keverek hozzá.

Gomba mártás
Vajjal világos rántást készítünk, kevés reszelt vörös­

hagymát, sok finomra vágott zöld petrezselymet, kis borsot, 
pici piros paprikát és vékony szeletekre vágott, tisztított, 
jól megmosott gombát vetünk bele. Megsózzuk, két merő­
kanál csont vagy húslevest öntünk rá és fedő alatt addig 
pároljuk, mig kellő sűrűségűre beforrt a leve. Akkor hoz 
zá ön tünk egy deci tejfölt, melyben egy tojássárgát habar­
tunk el és hirtelen tűzön, folytonos keverés közt, egyet 
hagyjuk vele forrni, de csak éppen addig, míg egyet bugy- 
gyas. Ha szárított gombából készítjük, úgy a gombát előbb
2—3 szór váltogatott hideg vizben áztatjuk, azután langyos 
vízben még egyszer jól átmossuk.
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Hideg mártás (vadhoz)
5 evőkanálnyi ríbizlijamet, 2 teáskanálnyi mustárral és 
szem apróra ősszevagdalt rumos meggyel összekever 

vek. Vadak, beefsteak és mindenféle marhahúshoz kitűnő; 
Tehetek belé 8—10 capribogyót is.

é-8

Hideg szardella mártás
Három darab tisztított szardellát, 3 keményre főtt to­

jást szitán áttörünk, késhegynyi reszelt vöröshagymával, 
evőkanálnyi finomra vágott zöldpetrezselyemmel, 2 evőkar 
aáinyi olajjal, kávéskanálnyi francia mustárral, ízlés szerintii 
— kevés — porcukorral elkeverjük. Azután álandó lessé 
keverés közt 2 deci tejfölt adunk hozzá. Ha nem elég sa­
vanyú, citrom levét csepegtetjük bele.

Kopri mártás
Ugyanúgy készül, mint az uborkamártás, csak uborka 

helyett 3 deka jól megmosott, 5 percig áztatott, finomra 
vágott kapribogyót teszek bele. Mikor már felengedtem 
húslevessel, megkóstolom és ha kell, picit megsózom. Pár 
csepp citrommal savanyítom és tálaláskor két evőkanál 
sűrű tejfölt keverek bele.

V

Kapor mártás
Nagy díónyi zsírban elkeverek 2 evőkanálnyi sima 

lisztet és mikor már irsnyeárga, belevetek két maroknyi 
finomra vagdalt, fiatal zöld kaprot. Sózom, borsozom, fel­
engedem két nagy merőkanál levessel, 10—12 percig együtt 
főzöm, pár csepp borecettel savanyítom és tálaláskor egy 
deci tejföllel keverem össze.

lombelle mártás
Négy tojássárgáját, 4 evőkanál lisztet, 10 deka vajat, 

2 deci paradicsompürét sűrűre befőzünk, folyton keverve. 
Mikor sűrű, 3 deci zőldséglevessel feleresztjük és tejföllel 
keverve, tálaljuk
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Neggymórfós
3 deci szép érett meggyet megmosok, kimagozom és 

eseréplábasban, saját levében megpárolom puhára. Utána 
behabarom, mint az egresmártást, felengedem tejmerőka* 
aalnyi vízzel, 5 kocka cukrot vetek bele. jól összeforralom 
és tálaláskor fél deci tejfölt keverek e! benne.

Mousseline mártás
Három tojássárgáját, 1 és fél deka lisztet, kevés sőt 

15 deka vajat, kis darabokra tördelve, 2 deci tejet Ízlés 
szerinti sót összekeverünk, a habüstbe öntjük és forrú víz­
zel telt lábas felett hab ver $ vei egész sűrűre verjük. A tűz­
ről levéve, az asztalon még 5 deka vajat, törött borsot, kis 
citromlé vet keverünk hozzá, majd egy deci kemény tejszín» 
babot. Azonnal kell tálalni.

Majonéz nyersen (Olajvajnak is hívják)
2 nyers tojássárgát 5 percig keverek ezüsiksnállat 

vagy verem apró hsoverővel egy tálacskábsn. Két csipei 
sót teszek bele. azután tovább keverem, mialatt c eopenként 
I vagy 1 és fél deci finom étolaiat adok belé. Nem szabad 
türelmetlennek Senni, mert különben sohasem áll össze és 
a felszínre adja az olajat, az pedig bai 1 Mikor kész, olyan 
vastagságúnak kell lennie, mint a vaj nyáron. Ha lefordítjuk 
a tálat, akkor se szabad lecsöppentie. Mikor kész, citrom“ 
mai savanyítjuk Ha valami ételhez hígítani kell, tejföllel 
tesszük, De az alap mindig sűrű legyen.

Majonéz főtten
Ahány nvers tojássárga, annyi deci tejfölt összehaba- 

runk vele és tűzre téve, folytonos keverés közt, egész sűrűre 
főzzük. A tűzről levéve, kihűtjük és csak mikor már egé­
szen hideg, cseppenként olajat kevertük hozzá, 3 tojáson­
ként fel decit számítva, Azután sózzuk és citrommal 
savanyítjuk.
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Paradicsom mártás
Nagy diónyi zsírba teszek annyi sí ma nullás lisztet, 

amennyit a zsír felvesz és ebből egészen világossárga rántást 
készítek, felengedem 3 deci áttört paradicsommal, ízlés 
szerint sózom, belevetek 6 kockacukrot, fél deci vízzel 
kiöblítem a paradicsomos üveget, ezt is hozzáöntöm, egy 
fél fej vöröshagymát egy darabban és 4 — 5 nagy szál pet» 
rezsetyemszálat egy csomóban szintén beledobok és forrástól 
számított 5 percig főzöm. Friss paradicsomból fél kilót 
veszek ennyi mártáshoz.

Ribizli mártás
Cseréplábasban ugyanúgy készítem, 3 deci nbízlíbők 

mintáz égresmártást, azzal a különbséggel, hogy ebbe csak 
5 kockacukrot teszek és habaráskor nagyon vigyázok, hogy 
a keveréssel ne nyomjam szét a ribizliszemeket,

ÍH

Mártás (Soubíse módon)
öt deka tisztított champignon gombát vékony szele» 

lekre vágok és 6 deka vajon puhára párolom egy kis vörös­
hagyma reszelt felével és sóval. Ekkor 3 deka nyers reszelt 
leveszöldséget adok hozzá és 2 evőkanál vizet. Fedő alatt 
párolom, míg a vizet elfövi, megszórom két evőkanál liszttel
2 perc g így hagyom együtt fedő a^aít, akkor felengedem
3 deci hús- vagy csöndével, kevés törött borssal íűszerezem, 
jól összeforralom, míg a kívánt sűrűséget eléri. Pár csepp 
citrommal savanyítom és a tűzről levéve, egy deci sűrű 
tejfölt keverek el benne. Marha, vagy borjúhúshoz tálalóin.

Meleg szardella mártás
Nagy diónyi zsírból és két evőkanál lisztből világos­

sárga ram ást készítek, belekeverek 3 drb bőrétől, gerincétől, 
szálkáitól megtisztított, elkapart és azután még htomra 
vágott szardellát, felengedem 3 merőkanál nem sós zsírtalan 
húslevessel, összeiorraíom és tálaláskor egy deci tejfölt 
keverek el benne.
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Sauce Ivoire (8 személynek)
5 deka vajból, 4 deka liszttel fehér rántást készítünk, 

felengedjük 7 deci hús, vagy csontievessel és 10 percig 
főzzük egvütt. Akkor hozzáadunk 2 deci tejszínt és ezzel 
a' kellő sűrűségűre főzzük. Tálaláskor egy deüa vajat ke- 
verünk el benne, ügy csirkéhez, mint borjúhoz tálalhatjuk, 
mártásos csészében.

Sóska máriás
Két marék tisztított, jól megmosott sóskát 2 nagy- 

diónyi zsírban puhára párolok, míg minden levét elfőtte. 
Akkor a deszkán összevagdalom a pépet, visszateszem a 
lábasba, meghintem egy kanál sima liszttel, 5 percig fol> to- , 
nos keverés közt párolom, ízlés szerint sózom, picit bor- 
sozom, felengedem egy merőkanál húslevessel, 10 percig 
főíöm eg)ütt és tálaláskor 1 deci sűrű tejfölt keverek el 
benne. Ha a nyers sóska túl savanyú, előbb leforrázom, 
csak azután készítem el.

Sniffling mártás
3 darab tojást keményre főzünk és sárgáját szitán 

áttörjük. Igen lassacskán, folytonos keverés közt, 1 deci 
táblaolajat adunk hozzá és mikor ezt teljesen beszívta, 
összekeverjük 2 deci tejföllel és ió csomó finomravágott 
snittlinggel, valamint a tojások finomravágott fehérjével, 
ízlés szerint sózzuk, picit cukrozzuk és egy kanál borecet­
tel savanyítjuk. Mindenféle húshoz, de különösen a leves­
húshoz nagyon jó.

Tarlare máriás
Ugyanúgy készül, mint a főtt, vagy nyers majonéz, 

azzal a különbséggel, hngy mikor kész, egy evőkánál 
mpstárt keverünk hozzá. Én akár nyers, akár főtt a ma­
jonéz. egy kis cukrot is teszek bele.
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formo mártás
i. Szükségei mennyiségű tormát reszelek egy mélyebb 

tálba. Hs nagyon csípős, lefedem egy másik tányérral és 
agy fazékra teszem, a tormás tálat, amelyben állas dóan 
forr a víz. Kétperces időközökben, 3 szór leemelem a forró’ 
vizes fazékon lévő tormásiéiról azt a fámért, amivel Se* 
födtem, hogy az ereje elpárologjon. Ezután éppen csak 
annyi forró levessel, vagy vi?zel forrázom le a tormát, amennyi 
fól átnedvesiti. Ízlés szerint ecetezem, sózom, picit cukro­
zom, langyosan tálalom.

II. A reszelt torma csípősségét elpárologtatom, minta 
fenti receptben megírtam. Egy deci tejfölben elhabarok 
egészen simára két csapott evőkanál sima lisztet, — de 
csomós ne legyen! Egy deci tejfölt lábasban összekeverek 
a tormával, fedő alatt 5 percig párolom, folytonos keverés 
közt, lassan beleengedem a habarékot, felengedem egy 
lejmerő kanál zsírnélküli húslevessel, megsózom, egyel 
hagyom együtt forrni és langyosan tálalom. A torma nagy* 
sága mindkét esetben kb. 15 cm hosszú és 2 ujjnyi vsa­
iig legyen.

Tárkony mártás
Ugyanúgy készül, mint a kapormártás, de kapor ke* 

tyett igen finomra vágott, egy maréknyi fiatal tárkonyig* 
♦elet használok.

Uborka mártás
Nagy diónyi olvasztott zsírba teszek annyi sima 

lisztet, amennyit felvesz és ebből zsemlyeszinű rántást ké­
szítek, Beledobok apró kockára vágott ecetes, vagy ková­
szos uborkát, jól elkeverem, felengedem jc kora merők a 
aálnyi húsleves aljával, összeforralom, egy kockacukor és 

ha szükséges — egy csipet só hozzáadásával. Talalá* 
kor evőkanálnyi tejfölt adok bele. Ha kovászos uborkával 
csináljuk, savanyíthatjuk még egy kevés uborkalé hozzá­
adásával,
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Zöld vajat mártás (halhoz)
Másféldeka zöldpetrezselymet letépünk a száráról 

megmossuk, 2 percre forró vízbe dobjuk. Mikor 
villával kivettük, kis lábasba kinyomjuk belőle a vizet és 
apróra összevágjuk. Két reszelt vöröshagymát ecetben 
megfőzve elkeverünk 3 deka vajjal, 5 tojás sárgájával 
együtt és tűz fölött sűrűre főzzük. A tűzről levéve, azon 
melegében még 3 deka vajat keverünk hozzá, valamint a 
petrezselymet, a kinyomott le vével együtt. Sózzuk, bor- 
•ózzuk, — Halak bevonására használjuk.
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KÖRÍTÉSEK

Burgonyakása
Fél kiló hámozott, megmosott rózsaburgonyát feldara­

bolok, megsózok és annyi vizet öntök rá, hogy e lepje. 
Fedő alatt addig párolom, míg főzőkanállal könnyen szét 
nyomhatom. Akkor a kanállal kásává töröm, a tűzhely 
szélén d.ónyí zsírt, fél deci tejet öntök rá, lefödöm és így 
párolom ä tűzhely szélén még negyed óráig. Tálra borítom 
és zsírban pirított morzsát öntök rá.

Burgonya reszfer
Tojásnyi zsírban aranysárgára pirítok nagy tojásnyi 

tinómra vágott hagymát, hozzákeverek háromnegyed kiló 
főit, hámozott, nagy kockára vágott burgonyát, ízlés szerint « 
megsózom, a tűzhelyen hagyom együtt párolódni 10 percig,- 
hárora-négyszer megkeverem, hogy le ne égien és tálalom. 
Lehet sütőben pirítani is, mikor már kész, jó ropogós 
kéreggel egyben, jön ki a lábasból, mint egy torta.

Cékla
6 drb. céklát jól megmosok és egy fazék vízben olyan 

puhára főzök, hogy a villát könnyen beleszúrhassam. Héjá­
ban kihűlöm, meghámozom, vékony karikákra vágom és 
üvegbe rakom, közbe mindig néhány szem köménymagot 
szórva. ízlés Szerint sózott, cukrozott, vizezett, forralt 
tét öntök rá és lefedve, hideg helyre teszem. 2—3 uáp 
múlva kezdhetjük fogyasztani. Legfeljebb 8-10 napig áll 
el, de akkor is csak hideg helyen, Sültekhez, pörköltekhez 
egyaránt jó.

ece-
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Öerosfere
Tojásnyí zsírba vetünk írásiéi deci darát és folytocoe 

keverés közt aranybullára pirítiuk. A tűzhely szélére húzva 
megsózzuk és előbb egy tejmerőkanál hideg vizet önünk 
lassan hozzá a nyél végénél fogva a kanalat, nehogy a^feí* 
csapó gőz a kezünket érje. Ezt a vizet rögtön beszívia a 
dara. azután annyi vizet öntünk még rá, hogy a darát 1 
cm rel ellepje Jól elkeverjük, fedő alatt elpároljuk mindéi 
vizét. Aki pirítva szereti, az egy megfelelő nagyságú lábast 
jól kiken zsírral, az így elkészített darát beleönti és a sütő­
ben pirosra sütve* egy d*r*bban borítja tálra.

Frond« finom körítés
Feldarabolt spárgát, zöldborsót kockára vágott irarol- 

tát, rózsáira szétszedett karfiolt, laskákra vágott úi kelt egy 
marék spenótot ugyanannyi sóskával vegyítve, külön külöa 
kis lábasokban megfőzünk sósvízben. 10 deka olvasztott 
yatban elkeverünk 2 deci tejfölt, egy csomó finomra vágott 
zöldpetrezselymet, a megfőtt és átpaszírozott sóskát és 
spenótot egy kanál paradicsompürét, ízlés szerinti sót, pici 
cukrot és a tűzhelyre tesszük lőni. Ezalatt a megfőtt föze 
(ékeket leszűrtük, könnyedén összekeverjük, tálra öntjük éé 
a közepes sűrűségű mártással leöntjük.

Gomba* rizs
Ugyanúgy készül, mint a párolt rizs, (1. o.j de a pet­

rezselyemmel együtt 10 deka tisztított, jól megmosott, sze­
letekre vágott gombát is keverünk a rizshez.

Kelbimbó tejfölösen
Az apró kelbimbót sósvizben puhára főzöm, azután 

szítára téve, lecsepegtetem róla egészen a vizet. Tűzálló 
edényben vajjal és tejfellel leöntöm és a sütőben pirosra 
sütőm a tetejére szórt zsemlyemorzsát.



Kovászos uborko
Szép, egészséges uborkákat több vízben megmosnak 

és a két végéből levágunk egész picikét. 10—12 deka- 
kenyérből 2 szeletet vágim*, mind a két oldalán megpirít 
jttk rózsaszínűre, de nem feketére, és egy. legalább öt lite- 
tes uborkásüveg fenekére tesszük. Zöld kaprot rakunk rá,» 
azután megtöltjük félig az üveget szép sorjába rakott 
uborkával, amire megint kaprot, néhány jól megmosott 
szölölevelet és néhány szem egész borsot teszünk, azután 
telerakjuk az üveget uborkával, a tetejére egy jó maroknyi 
•ót szórunk, az üveget megtoltuk hidfg vízzel és egy fehér 
•ászondarabbal lekötjük. Napon érleljük 5 — 6 népig, akkor 
az uborkát átrakjuk egy másik üvegbe, rászűrjük a letét 
is jó hideg helyen tartjuk.

Karfiol
L Szép karfiolt, mely minden zöldjétől megtisztítva fél 

kilót nyom. megmosok, sósvizben puhára főzök, a i> uka* 
apát és főzőkanál segítségével sértetlenül szitára emelem a 
tízből, és mikor minden víz lecsepegett róla, tűzálló tálba 
teszem, leöntöm 2 deci tejföllel, i0 deka olvasztott vajjal 
és gyakori öntözés között megsütöm a csőben 20—25 
perc alatt.

IL A puhára főtt karfiolt tűzálló tálba emelem, íecm- 
Bm. vajjal pirított morzsával és tálalom.

III. A puhára főtt karfiolt leöntöm 3 deci tejföllel, 
melyben 2 tojjássárgát, ízlés szerinti sót és cukrot kever 
lem el és forró sütőbe téve, 15—20 perc alatt megsütöm 
a »ütőben.

Liaitaferc
Vas aki szereti főtt marhahús mellé. 15 deka füstölt- 

seaionnát apró kockákra vágok és pirosra sütöm. Lyuka* 
lapáttal tányérra szedem a zsírból, amit engedett és amibe 
annyi lisztet vetek, hogy összekeverve sűrű rántásszerű le­
gyen, Arany barnára pirítom, megsózom és egy tejmerők®
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»ál levessel felengedem, amit ssayíra eiíotr, hogy teljese® 
morzsolódik. Akkor összekeverem & tepertővel és tálalom.

Makaróni
12 deka makarónit 4—5 cm-es darabokra tördelek, 

leforrázom forró viszel, melyet leöntök róla és egy fazék 
ízlés szerint sózott vízben lassú forrással 20—25 perc alatt
3—4 szer megkeverve, lefödve, puhára főzöm. Szítára öntve; 
lecsurgatom jól a vizet róla, majd egy lábasban lévő kis-' 
dióayf forró zsírban megforgatom.

Mustóros uborka . ; : ■:*'
Akár a kovászos, akár az ecetes uborka izét igeá^ 

pikánssá tehetjük, ha tálaláskor az uborkákat kettévágjuk* 
hosszéban és evőkanálnyit levéve az uborka levéből, abba 
egy jó késhegynyi mustárt elkeverünk és az uborkára ősijük,

Párolt gyümölcs
Használhatunk bármilyen gyümölcsöt. Almát, körtét, 

szilvát aszalva és frissen, cseresznyét, meggyet, sárga- és" 
őszibarackot stb. A nagy gyümölcsöket hámozva és gerez­
dekre vágva, a kisebbeket szemenként. Cseréplábasba, a 
gyümölcs édessége szerint 8 v. 10 kockacukrot vetüak, ie- ' 
öntjük 1 deci vízzel, be erakunk 40—50 deka gyümölcsöt 
és lefödve, gyenge tűzön píróijuk, míg megpuhul. Csak 
ezüst villával kevergessük. Egy lábasban csak egyféle gyü~ 
gyümölcsöt párolhatunk, mert egyiknek több, a másiknak 
kevesebb idő kell a puhuláshoz. Viz helyeit párolhatjuk 
borral is.

?

Piriiéit burgonya
Literes lábast kikenek bőven zsírral, azután megtöl­

tőm háromnegyed kiló hámozott, főtt, sózott, tojásnyi zsír- , 
ban megfonnyasztött reszelt hagymával összekevert burgo­
nya szeletekkel, melyeket szépen elegyengetek a lábasban
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és forró sütőbe téve, félóra alatt pirosra sütőm úgy, hogy 
egy darabban boríthatom a tálra,

Paprikás krumpli
1 kiló közepes nagyságú hámozott, megmosott rózsa­

burgonyát 8 feié vágunk (1 szer keresztben, 4 szer hossza.? 
ban). Mély tálban besózzuk. Lábasban, nagy tojásnyi zsír 
ban jó nsgy, apróra vagdalt hagymát pirítunk aranysárgára 
összekeverjük egy teáik szálnyi rózsapaprikával beleöntjük 
a burgonyát a lével együtt, amit engedett és födő alatt pá­
roltuk annyi vízzel, ami éppen ellepj, míg megpuhul. Lehet 
tettolozni $s.

Pommes frites
Nem túl vastag burgonyákat magnósok, meghámozok, 

újból megmosom, száraira törülöm és uborka gyalun vékony 
szeletekre gyalulom Lsbasban, vagy serpenyőben zsírt ior 
rósítok, mindig annyi burgonyát vetek bele, amennyit a zsír 
ellep és villával szétrázogatva a szeleteket, egészen pirosra 
és ropogósra sütőm, vigyázva, hogy meg ne égjenek. A lá­
bast vagy serpenyőt a tűzhely szelére húzva, lyukas lapát­
tal itatósra szedem a kisült burgonyát, és forrón megsózom 
a sószóróból, azután tálra teszem. Ezt meg lehet ismételni 
míg a burgonya mind kisül. Husmellékletnek is tálalhatjuk 
melegen, de jó hidegen tea, sör, vagy bármilyen ital mellé 
vacsora után is.

Párolt rizs
Negyed kiló megmosott Carolina rizst leforrázok, ho¿y 

elveszítse a keményítő szagát, leszűröm róla a vizet és to 
íásnyi forró zsírba vetem. Lefödöm, tíz percig így hagyom 
a tűzhelyen, azután jó marék finomra vágott zöldpetrezsely 
met, sót, borsot keverek közé és leöntöm 2—3 szór egy 
tejmerőkanál vízzel és így párolom, míg puha lesz. Lefödve 
beteszem 10 percre a forró sütőbe, ahol az utolsó csepp 
vizet is elforrja éa pergő szemű marad, nem lesz kásás.
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Paprikás bab
Fél liter igen nagyszemű babot sós vízben puhára tik 

zünk, de csak ansm vízben, hogy mire megfő!, éppen csak 
hogy ellepje. 5 deka zsírban nagy íojásnyi apróra vágóét 
hagyma! pirítunk, két késhegynyi paprikát vetünk belé, ax> 
után bek öntjük a babot a rajta lévő kevés lével együtt é* 
födő nélkül addig pároljuk, míg a vizet teljesen ellövi»

Párolt zöldborsó
Zsíron bronszinüre pirítok két kocka cukrot, felenge­

dem egy merőkanál vizzel, összekeverem gyenge, kifejteti 
zöldborsóval, sok finomra vágott zöldpetrezselyemmel, ízlés 
szerint sózom és födő alatt puhára párolom, szükség sze­
rint egy-egy kanál víz hozzáadásával, Ugyanígy készül a

Párolt kalaróbó
is, azzal a különbséggel, hogy ezt kis kockákra vágjuk és 
a petrezselyem közé az apróbb, gyenge kar alá bélé ve! eket 
le belevagdaliuk.

Párolt káposzta
1 kiló középnagyságú vörös vagy fehér káposztának, 

— lehet fele-fele mennyiségben mind a kettő — leszedem 
a külső leveleit, megmosom, legyalázom, mély fá?b»n Ízlés 
szerint besózom és így hagyom állni fél órán át. Zománcot 
vaslábasban 6 darab cukrot pirítok aranybarnára 2 nagy- 
toiármyi zsírban. A tűzhely szélére húzom, belevetem a le­
véből kifacsart káposztát fél deci, ízlés szerint hígított ece­
tet öntök rá és lefödve, zárt tűzhelyen puhára párolom. 
A vörősláposztával párolhatunk gesztenyét is, mehet elő­
zőleg cssk annyira sütöttünk meg, hogy a héját leszedhessük.

Sajtos gombóc
4 darab egynapos zsemlyét tejben megáztatok, kinyo­

mom és átdarálom* összekeverem 5 deka p«rmezáa sajttal,

206



sóval 2 tojássárgájával és kemény habjával, valamint 3 
deka vajjal. Gombócokat formálok belőle, sós vízben kifő* 
nőm és jól lecsepegtetve róla a vizet, 10 de ta olvasztott 
vajba szedem. Onnan tálra rakom és 5 deka reszelt 
sajttal meghintve, találom. Ha a próbagombóc szétfőne, kis 
szitált morzsát adok hozzá, de ez nem szokott előfordulni.

Szalonnát gombóc
25 deka füstöítszalonnát kockákra vágunk, kisütjük 

ropogós töpörtyű vé, azután a lyukas lapáttal tányérra szed» 
jàk. A zsírjában ropogósra pirítunk apró kockákra vágott 
3 zsemlyét. Tésztát keverünk 18 deka lisztből, 2 tojássár 
gából, negyed liter tejből ; egy csomó apróra vágott petre- 
zseiyemzöídjét, ízlés szerinti sót adunk bele. Mikor a tészta, 
főző fazékban már forr a sós víz, a két tojás habját is 
hozzákeverjük a tésztához, valamint az utolsó percben, a 
pirított zsemlyét és tepertőt is. Gyorsan gombócokat göm­
bölyítünk belőle és a lobogva forró sós vízben kifőzzük. 
Azután a tésztaszűrő kanállal forró zsírba szedjük, melyben 
morzsát pirítottunk. Azonnal tálaljuk.

Tarhonya
Különösen pörköltekhez ülik, de jó főtt marhahús 

mellé is. 3 literes lábasban olvasztok tojásnyi zsírt. Mikor 
forró, beleöntök 30 deka jó tojásos tarhonyát és folytonos 
keverés közt, szép egyenletes aranypirosra pirítom, gyakori 
keverés közt Mikor nur jó ropogós és szépszínű, megsózom 
és ráöntök 3 deci vizet, amit pár perc alatt elforr fedő 
nélkül. Ekkor ráöntök felíiíer forró vizet, lefödöm és így 
párolom. Mire ez a víz is elfőtt, kész a tarhonya, H® nem 
pörkölthöz készítem, úgy piros paprikát is teszek bele, 
inkor az első vizet elforrta jó késhegynyivel és féltoiásnyi 
hámozott vöröshagymát is egy darabban, de ezt tálaláskor 
kidobom belőle

Zelterpür*
Szép nagy zellereket megtisztítunk, fiatalabb leveleivel,
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ggytitt jól megmossuk, igen apróra megvsgdaijuk, azután 
vajon puhára párol uk, mindig egy kis zöldségleves hozzá­
adásával. Mikor már egész puha, meghiníiük liszttel, sózzuk, 
picit borsozzuk, felengedjük kevés zöldséglével és mikor 

.ézt is beforrta az egészet szitán áttörjük, lábasban össze- 
főzzük tejföllel, míg a kívánt sűrűséget eléri és így tálaljuk 
hús mellé körítésnek.

Zsírban sült burgonyaszelet
1 kiló nagy rózsaburgonyát megmosok, nyersen meg­

hámozom, isméi megmosom, tiszta ruha között megszik­
kasztom és fél cm. vastag szeletekre vágom. Lábasban 2 
cm, magasan zsírt forrósítok, belevetem a burgonyaszeleteket 
és fedő alatt gyakran rázogatva a lábast hogy le ne égíen 
a burgonya, párolom a tűzhely szélén, vagy kis gázlángon 
10—15 percig. Nem keverem, nehogy összetörjön. Ennek 
elteltével leveszem a fedőt, megsózom a burgonyát és erű 
$ebb lángra teszem a lábast, melyben 10 perc alatt megpirul 
a burgon> a, mialatt villával többszőr szétrázzuk a szeleteket.

Zsírban sült főttburgonya
i kilő közepes nagyságú burgonyát félpuhára megfő­

zök, azután szitába öntve, teljes en lecsurgatom róla a vizet, 
Egy tepsit vékonyan megzsírozok, a burgonyát egy tálban 
leöntöm 2 evőkanálnyi olvasztott zsírral, jól ősszerázom, 
beleöntöm a kikent tepsibe és a forró sütőben pirosra sütöm, 
miközben többször megrázom a tepsit. Csak tálaláskor 
sózom meg Sok zsírt takarítunk meg így# Kevés kömény­
magot is hinthetünk rá.
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SALÁTÁK

Burgonya saláta
Ízlés szerinti hígított, sózott, cukrozott, jó borecetbe 

vétek igen finom, karikára vágott vöröshagymát, és együtt 
főzöm kb 5 percig. Kifiiburgonyát héjában megfőzök, még 
hámozom, szeletekre vágom, tálba rakom, még melegen 
megöntözöm finom jő táblaolajjal azután ráöntöm az ecetet 
a hagymakarikákkal együtt és így hagyom kihűlni. Mikor 
tóár hideg összekeverem, kissé borsozom a tetejét és tála­
lom Aki szereti, kockára vágott főtt zellert is keverhet hozzá.

Bab saláta
Igen nagyszemű, fehér főtt babból ugyanúgy készül, 

mint a burgonyasaláta.

Francia saláta
Zöld borsót, zöld babot kockákra vágott kifli burgonyát, 

sárgarépát, zellert megfőzöm, ízlés szerint sózott vízben 
összekeverjük ugyancsak kis kockákra vágott ecetes vagy 
kovászos uborkával és almával, azután jó sűrű majonézt 
V. tartár mártást (1. o.) öntünk rá és összevegyítjük legalább 
1—2 órával a tálalás előtt.

Fejes saláta
Jó borecetet ízlés szerint sózunk, cukrozunk és vize­

zünk, Szép nagy fej salátákat 4—5 cikkre vágunk hosszában;, 
a külső leveleket eldobjuk, alsó végét levágjuk és 4—5 szőr
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váltogatott vízben kimossuk. Fél órával a tálalás előtt szitára 
rakjuk a salátát, negyed óra múlva tálba rakjuk, megön­
tözzük 1 evőkanál olajjal, ráöntjük a saláta ecetet, jóí meg­
forgatjuk benne, csinosan elrendezzük a tálban, tetejére 
negyedekbe vágott, picit megsózott kemény tojást rakunk, 
melyeket evőkanál segítségével kissé meglocsolunk a saláta 
levével és így hagyjuk állni 10 percig tálalás előtt.

Karfiol saláta
Netto félkilós karfiolt sós és kevéssé cukrozott víz­

ben megfőzünk, de nem túl puhára. A rózsáit leszediük, 
ssláíás tálban csinosan elrendezzük, a torzsáját pedig szitán 
áttörjük. Két deci tejfölt 2 nyers tojássárgával elhabarunk 
és fedett lángon, folytonos keverés közt 5 percig főzzük. 
Ezután levéve a tűzről, hozzákeverjük az áttört karfiol- 
torzsát, sót, pici cukrot és hülni hagyjuk; mikor már égé» 
szén hideg, kb féldeci olajat keverünk hozzá, szinte csöp- 
penként. azután egy késhegynyi mustárt, végül 2 evőka­
nálnyi finom borecetet. Az egészet ráöntjük a tálban lévő 
karfiolra és hideg helyre tesszük, legalább 2 órával találás 
elölt.

Levesben foil zoldségsaláto
A levesben főtt zöldségei, valamint 6—7 főtt rózsa­

burgonyát kockára vágunk. 3 a*gy édes almával együtt 
Készítünk 2 tojásból tartármáriást, összekeverjük a salátával 
Ha túlsűrü 1—-2 kanál ecet hozzáadásával hígítjuk.

Orosz solóla
Tizenkét megtisztított kifliburgonyát, 2 zellert gyengén 

ecetes , sós vízben megfőzünk és kockára vágjuk. Kél cse­
mege beringet megtisztítunk bőrétől és szálkáitól, tejét vagy 
ikráját kivesszük. Négy keménytojásnak a fehérjét apróra 
vágjuk, a burgonyához és zellerhez adjuk, a sárgáját szítán 
áttörjük A keringek et megdaráljuk, a tejét és ikráját el­
kaparjuk és az áttört tojássárgájával valamint csőppenkéit 
hozzáadott 1 deci finom táblaolajisl addig keverjük míg az

:
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ólai beszívfid'k. Ci* mm mai savanyítjuk, összekeverjük a 
burgonyával és zellerre^ kerek tál közepén kúpot formásunk 
belőle bekentük sűrű majonézzel, köröskórüi 2 sorban 
szardellagNŰtűket nyomunk belé és vágott aszpikot szórunk 
köréje a iáira.

Olajos savanyú káposzta
Fél kiló jóízű, nem túísavanyú hordós káposztát össze* 

keverek 3 teáskanálnyí finom étolajjal, evőkanálnyi kömény* 
maggal és egy deci káposztalével, amihtz egy kis vizet 
adhatok, ha túísavanyú lenne. Cikkekre vágott kemény 
tojással díszíthetjük.

öniStt vagy forrázol! salólo
Öntött salátának a hosszútá% ű. n. culorsaíátát hasz- 

¡Báljuk. Jól megmosva, cikkekre vág uk és egy mely tálba 
tesszük. Kis lábasban kb 4—5 deka füstöli szalontából 
apró kockákra wégott, ropogós tepertőt sütünk, lyukas 
lapáttal tányérra szedjük és a lábasban miradi zsírhoz még 
egy evőkanálnyi zsírt teszünk, ízlés szerint sózott, picit 
cukrozott ecetet, felforraljuk az egészet, rögtön leforrázzuk 
vele a salátát és hideg helyre tesszük. Ezt a forrázást fél 
órával tálalás élőit megismételjük. Tálaláskor a tepertőt a 
tetejére szórjuk.

Paradicsom saláta

Szép érett, de neai nagyon puha, sima héjú, kb egy­
forma nagyságú paradicsomokat jó megmosunk é* 1 cm, 
vastag karikákra vágmk. Â magosat kis kanállal k ¡kotorjuk, 
a szeleteket iáiba rakjuk, picit sózzuk, cukrozzuk és pár 
csöpp olajial mindegyiket meglocsoljuk, ezután fél kiló 
paradicsomra számított 1 deci vízbe csavart 1 citrom levé­
ve! leöntjük. Aki jobban szereti, készítheti ecettel is.

Paprika saláta
8 drb. nagy, fehéres, tompavégű, húsos psprikát meg-
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mosunk, magházát kidobjuk, a paprikát hosszában csíkokra 
vágjuk, ereit kiszedjük. Mély tálba tesszük, kétszer eg' más* 
u'án forró vízzel leforrázzuk. Az első vizet azonnal leör tjük 
róla, a másikat 10 percig állni hagyjuk a paprikán. Mikor 
ezt is leöntöttük róla, ugyarolyan, de kihűtott ecettel öntjük 
le, mint a burgonyasalátát Igen jó vöröskáposzta salátával 
vegyítve is.

Retek solólo
A nagyobbacska piros hónapos retkek zöldjét egésze»1 

levágjuk úgy. hogy semmi se maradjon rajta ; a retkeket 
többször váltogatott bő vízben gondosan megmossuk és 
mikor már teljesen tiszt®, meglöröljütt éket, vékony, kerek 
szeletekre vágjuk keresztben és besózzuk egy mély tányér* 
ban, melyet egy másikkal lefedünk. így hagyjuk állni 10 
percig. Akkor ízlés szerinti finom tábiaolajat öntünk rá, 
megborsozzuk és újra lefedjük 10 percre. Ezután kevés 
citromlét facsarunk rá, jól összekeverjük, üvegtálra tesszük 
és tinómra vágott snittlinget szórunk rá.

Sült paprika saláta
Szép, húsos, söld paprikákat megmosok, egészen szá­

razra törülök, azután tepsibe rakva, beteszem a meleg 
sütőbe 15 percre, miközben egyszer megfordítom őket 
Akkor kiveszem és mi&latt még melegek, a külső, vékony, 
átlátszó, fényes hártyát kis éles, hegyes késsel lehántom 
róluk, vigyázva, hogy a paprika húsát meg ne sértsük 
A bántott zöldpaprikát sorban mély tálba r? íjuk. töitbors 
sal meghintjük, olajjal megöntözzük, azután leöntjük hideg, 
leszűrt ecettel, melyben előzőleg sói kevés cukrot é» 
vágott vöröshagymát fözürk fel. Kb 2—3 óráig hagyjuk 
így állni, mielőtt tálaljuk Vigyázzunk, hogy sütés közben 
meg ne égjenek I Nagyon jó.

Spárga saláta
1 kiló spárgát sós vízben megfőzünk, a fejeket 3 cm 

hosszan levágjuk, a többi részét addig, míg könnyen vágó*-
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iáik, ujjnyi s¿élességben. Még melegen összekeverjük hideg 
lőtt majonézzel, tálba öntjük, tetejére szúrjuk a spárga 
lejeket és tálalásig hideg helyre tesszük.

Tejfeles vegyes solóte
Ha lehet, aznap készítsük, mikor húslevesünk van és 

tegyük el estére, vagy másnapra sült mellé, mert a leves­
ben főtt zöldség jobb. De ha így nem lehet beosztani, 
főzhetjük sós vízben. Tehát : levesben vagy sósvízben főtt 
sárgirépít, petrezselyemgyökeret, zellert kockára vágunk. 
Főzünk ezenkívül egy kisebb karfiolt, kissé cukrozott, 
sózott vízben. Leszűrve róla a vizet rózsáira szedjük szét. 
Félkiló kifíikru nplit héjában megfőzünk, meghámozunk, 
szintén kockára vágunk, valamint 2 ecetes vagy vizes 
uborkát és evőkanálnyi igen igen finomra vágott zöldpetre 
sselymet, tárkonyt és snittlinget. Az egészet sózzuk, bor 
sózzuk, olajjal meglocsol u^, összekevertük és hülni hagy 
juk. 2 deci tejfölbe csavarjuk egy citrom levét, belere 
szeljük a fél citrom héját, ráöntjük a salátára, összekever 
jük és fejes, vagy endivien, esetleg madársalátával díszít 
lük a tetejét

Tejfeles citromos solólo
A szépen megmosott salátát ujjnyi széles laskákra 

vágjuk. Tejfölt ízlés szerint sózunk, cukrozunk, citromlével 
savanyítunk, összekeverjük többször az összevágott salá­
tával. tálra szedjük a salátát és leöntjük a lével. Negyed­
órával a tálalás előtt állítjuk össze és tálalásig 3-4 szer 
összekeverjük,

Uborka saláta
i. Akár hámozva, akár héjával, így készítjük: csak 

friss, sötétzöld, nem lu’vastag uborkát vegyünk. Végét 
levágtuk, nyelvünkkel megízlehük. ha keserű eldobjuk és 
ha nem keserű, ubork&gyalun legya’u'juk egy mély tálba 
és fél kiló legyaíult uborkára 1 csapott evőkanál sót szá­
mítva, besózzuk. Lefödve igy hagyjuk állni másfél órán át,
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mialatt villával kétszer összekeverjük, Ezután, amilyet* 
erősen csak bírjuk, minden léc kicsavarunk belőle ; a ki* 
csavart uborkát tálba tesszük, egy kanálnyi olajial meglő* 
csoliuk ízlés szerint hígított és cukrozott saláta ecettel 
leöntjük, hogy az eret az uborkát ellepje és legalább 2 
órára h deg helyre tesszük. Taialás élőit megszórjuk kevés 
piros paprikával és törött borssal,

II Az uborkát ugyanúgy készítem elő, mist fent leír- 
fám. Mikor kicsavartam a levéből, összekeverem egy 
csomó finomra vágott kaporral, fél kiló uborkára számi * ott 
Î deci tejföllel és 2 evőkanál borecettel. Vizezni 
bad. ízlés szerint ni eg is cukrozhatom egy kicsit. Szerin­
tem a bámozalian uborkssaláta jobb.

nem sza

Vegyes saláta
Nyáron ; zöldbabot, zöldborsót, karfiolt, burgonyát 

megfőzünk szép. érett, n> ers, pirovparadicsomot és zö!d* 
paprikát karikákra vágunk sózunk, b jrsozunk és finom 
tábiaolajjal meglocsol juk Igv hagyjuk állni hiie* helyen 
egy óráig. Akkor leöntjük finom, valódi borecettel, melybe 
egy, vagy 2 kockacukrot olvasztunk fel ; egy óra műivé 
vagdalt kérném tojást hintünk a tetejére és tálaljuk. UDorka* 
salá át it adnafunk bele.

Télen : Ugyanúgy készítjük szárazbabból, lencséből, 
burgonyából, káposztából, ecetes uborkából és paprikából

Vörös káposzta saláta
1 kilós sötét. íiíásvörős, csukott fejű, kemény vörös- 

káposztának leszedem a kü tő leveleit és mély tálba szá­
lasra legyalulom. 2 evőkanálnyi sóval összekeverem és 
Így hagyom állni félóráig. Akkor leöntöm róla a lét, amit 
engedett ízlés szerint ecetezem, cukrozom, leáskanálnyi 
köménymagot szórok rá, jól összekeverem és hideg helyest 
legalább félóráig hagyom állni táblás előtt.
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Zöldbab saláta
Fiatal zöldbabot megtisztítunk, cem daraboljuk fel és 

sósvízben puhára íőzzük. Ízlés szerint sózott, cukrozott 
ecete* saiátaiébe vékony karikákra vágott vöröshagymát 
főzünk fel és ráöntjük a leszűrt, meglőtt, olajjal, meglő- 
csőit zöldbabra.
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FŐZELÉKEK

Mielőtt a főzelékrecepteket leközölném, meg kell mon­
danom, hogy a magyar konyha csak rántással, vagy esetleg 
habarással készült főzelékeket ismer, Leírom mind a két 
módot.

Rántással: Toiásnagyságú zsír, vagy vajdarabot lábas­
ban a tűzhelyre teszünk és mikor már forró, egy vagv két 
evőkanálnyi lisztet teszünk belé, aszerint, hogy sűrűbbre 
vagy hígabbra akariuk a főzeléket. Gyakori keverés közt, 
aranysárgára pirítjuk és a tűzhely szélére húzva, belekever­
jük a receptben előírt fűszereket. Ezután egy tejmerőkanái 
hideg vízzel keverjük össze, amivel langyosra hűtjük és 
csak ezután vegyítjük össze a megfőtt f őze*ékkel vagy 
levessel, amivel azután jól összeforraljuk, Ez a mennyiség 
t kiló főzelékre szól.

Habarva; Egy deci tejfölre egy vagy 2 teáskanál lisz­
tet számítunk, az étel sű űsége szerint. A csészében lévő 
teiföíbe egyik kezünkkel ritkásan szórjuk bele a lisztet, 
mialatt másik kezűikkel szaporán keverjük. Ezt a keverést 
még folytatjuk azután is, hogy a liszt benne van, nehogy 
legkisebb csomócska is maradion. Mikor ez a habarék teljesen 
lima, egyik kezünkkel a megfőtt főzelékbe öntjük, ott, ahol 
legjobban forr. mialatt a másik kezünkkel folyton keverjük. 
Mikor az egész habarék benne van már, jól összeforraljuk 
legalább 10 percig — de tehet tovább is, — az egész főze­
lékkel. A berántás vagy habarás után a főzeléket csak 
fedett lángon hagyjak, mert könnyen leég, Most pedig 
közlőm a receptedet.

I
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Burgonya főzelék
I. Savamé. 1 deci lisztből, annyi zsírral,, amennyit 

felvesz, piros rántást készítek, kissé p. prikázom. Raöniök 
4 deci hideg vizet, beleteszik 2 babérlevelet, azután kari' 
kára vágott, hámozott, főtt 10-12 dib közepes nagyságú 
rőzsaburgonyát, és fedő alad, megsózva, felforralom. Hs 
tu’sfiiű lenne, kevés vizet öntök utána Aki szereti, fony* 
nyaszthat a rántásban egy kis finomra vágott vör o¿ hagy mát 
is, de csak üvegesre. Pirítani nem szabad! Mikor a bur­
gonya már puha, Ízlés szerinti ecettel megsavanyítjuk. Iá* 
látáskor 1 deci tejfölt keverünk el benne. Lehet szeletekre 
vágott főtt burgonyával és le vével is felengedni a rántást 
mikor má? kihűlt

II Paradicsomos, Ugyanúgy készül mint a fenti, de 
babér. pßpri<a, ecet, tejtől tem jön bele és a rántást előbb 
egy deci hideg vízzel, majd 3 deci áttört paradicsommal 
engedem fel, melyben 3 kockacukrot olvasztok.

III. Majorannás. Ugyanúgy készül, mint az ecetes, de 
a rántásba kis kanálnyi majoránnát morzso'unk és paprika 
helyett borsot teszünk bele. Ezt ecet néUül készítjük.

Kolesrébé főzelék
Háromnegyed kiló fiatal, nem fás kslarábét meghámo- 

rok, megmosok, a kalarahékat kockára, a legzsengébb le­
veleit apróra vágom. Egyébként úgy készítem, mint a zöld­
borsót, csak vizet használok a bor&théj leve helyett.

Kelkáposzta
Veszek 1 kilő kemény, bodrosleveíü, csukott kelká­

posztát, mely belül *zép aranysárga. A külső leveleket eL 
dobom, a kelt eőbb ketté, azután 8—10 felé vágom nagy­
sága szerint és a torzsáját egész vékonyra kivágom, eldo­
bom. Leforrázom, azután többször váltogatott bő vízben jól 
megmosom, hogy homok re maradjon benne, mindannyiszor 
5—6 pereg hagyva a vizben, Szitába teszem hogy a víz 
lecsurog ion róla, Annyi sós vizben főzöm, amennyi éppen 
ellepi, Egész puha legyen, de nem kásás. A kelkáposztával
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egvött egy kiskanálnyi köménymsgot és 3 vagy 4 drb nagy 
kockába vágott tu-gooyát is főzök. — 2 deci sima lisztből 
és armi zsírból amennyit felvesz, zsemiyeszfíú rántást ké- 
szitek, belemorzsolok teáskaná’nyi majoránnát, kévés borsot, 
felengedem 1 deci hideg vízzel összekeverem a kelkáposztá­
val és jól összeforralom. Nagyon >ó a keltőzelék, ha bur­
gonya helyett gesztenyét főiünk bele, melyet előbb csak 
annyira sütünk meg, hogy a héját leszedhessük.

Paradicsomos zöldbab főzelék
A megmosott, tisztító ♦. kockára vágott zöldbabot ke­

vés vízben puhára főzöm Öafök hozzá annvi paradicsom­
pürét, hogy berántva. rerdes főzelék^ürűségű legven. Ha a 
paradicsom tú’savanyú, 2 — 3 kockacukrot dobok bele. Ser­
téskarajhoz igen jó.

Spárga főzelék
L 1 kiló szép friss spárgát megtisztí’unk, megmosunk 

és a ieje&et addig, ameddig színesek, fevggmk és egy tá 
fiyéna tesszük. A spárgák többi részét megfőzzük. Mikor 
egyei forrt, kentjük róla a vizet, mely többnyire keserű és 
1 cm es darabokra vágva, másik sós vízben főzzük pu iá? a 
Azután egy deci tejfölből és 2 evőkanál lisztből készült 
habarékkal behabarjuk és tálaláskor még egy deci fejlőit és 
5 deka olvasztott vajat keverünk kő/,é. À spárga feje két 
külön, kevés sós vi¿ben főzzük meg és a teteje re szórjuk

II. A tisztított, mosott spargsfejet 3 ujjnyi hosszúság­
ban levágiuk, a többi részét 1 ujnyi darabokra felvágós! 
juk és ízlés szerint sózott, gyengén cukrozott vízben főzzük 
puhára, egy darab vajjal és jócskán számított, tinómra vá­
gott petrezselyemmel. Egy liUr v zre 3 del© vajat szán í* 
tok. Víz helyett használhatok csontiét is. Vajas világos rán­
tást készítek és mikor már puha, beránfrní vele és együtt 
forralom, míg kellő sűrűségű lesz. Akkor tejfölt öntök hozzá, 
aminek át kell vele melegedni, de forrni nem szabad. Borjú­
húshoz jól illik,
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Sárgarépa főzelék
Lehetőleg rövid és vasiig sárgarépákat használjunk 

e, célra. Lekaparjuk a héiát jól megmossuk, kockára, vagy 
csíkokra vágjuk, egyebekben úgy készül, mint a kalarábé 
főzelék. Igen jó főzeléket kapunk, ha felerész zöldborsó 
főzelékkel keverjük össze. <. i

Savanyú káposzta főzelék
1. Félkiló savanyított káposztát, 10 deka erősen füstölt 

szalonnadarabbal, 10 de<a oldalassal és kávéskanálnyi 
rózsapaprikával puhára főzök, ann>i vízzel, amennyi 1 ujj­
nyival ellepi. 1 deci tejfölből, fél deci lisztből tima habaré­
kot készítek, mikor már egy csepp csomó sincs benne, 1 
tej merőkanál langyosra hűtött levet keverek hozzá abból, 
amiben a káposzta főtt és állandó keverés közt az egészet 
a káposztához öntőn ott, ahol legjobban forr. Jól összefőzöm 
és tálaláskor 1 kanál tejfölt keverek még hozzá.

II A káposztát megfőzöm mint fentebb leírtam, pap­
rika nélkül, azután 1 deci lisztből és hozzávaló mennyiségű 
sima lisztből rántást késznek, finomra vágott kaprot, kés­
hegynyi paprikát vetek bele, felengedem 2 deci hideg vízzel, 
összekeverem a káposztával, jól összelőzöm és tálaláskor 
2 deci tejfölt keverek el vele.

Spenót
Egy kiló spenótot megfőzünk, levét leszűrjük, azután 

a spenótot szitán áttörjük egy vize?zsemlyével együtt, amit 
egy liter tejben áztattunk. A zsemlyét nem nyomjuk ki 
sőt hozzáöntjük az áttört zsemlyéhez és sppnóthoz azt a 
liter tejet is, amiben a zsemlye ázott. Világos rántást ké­
szítünk, ebbe kevés borsot és egy kisgerezd törött fok­
hagymát vetünk (aki n--m szereti, ez utóbbit el is hagy­
hatja) felengedjük a tejes spenóttal, ízlés szerint megsóz­
zuk és a kellő sűrűségűre beforraljuk.

y
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Sölel mogyoróséit
Félkiló nagy szemű szárazbabot jól megmosok, fazékba 

teszem. 2 szép húsos sonkacsülköt largyos vízben hagyok 
állni 10 percig, a bőrét késsel lekaparom, 2—3-szor váltott, 
gyengén langyos vízben jól leöb írem és egy félkilós dagadó» 
darabbal a babra teszem. Négy kemény tojást meghámozva, 
kávéskanáln)í rózsapaprikát, tojásnyi zsírt adok még * 
fazékba és annyi vizet, hogy az egészet tenyérnyi magas 
ságban ellepje. Letödve beteszem a forró sütőbe és addig 
főzöm ott, míg a bab és a hús puh» lesz Ha a socke csül­
kök nem sóznák1 eléggé a babot, pótolom a sót. A csülkök 
bőrének puhának kell lenni, villával szakíthstónak. A tálba 
alulra jön a bab, tetejére a felvágott hús, sonka és kemény 
tojás.

Savanyú fehérrépa főzelék
Egészen űgv készül, mint a savanyú káposzta, legfel­

jebb egy kis citromsavval utinasavan>ítom, ha kell éa 
okvetlenül főzök bele egy legalább 15 dekás, oldalas, vagy 
dagadódarabot.

Sőrgo borsó főzelék
Félkiló sárgaborsót jói megmosunk éa ízlés szerint 

sózott vízben vagy füstölt hús levében olyan puhára főzzük, 
hogy egész kásás legyen. A lé. amiben fői, kb 4 ujjnyival 
lepje el. Egy hámozott, négyfelé vágott vöröshagymát is 
főzünk vele, Készítünk ezalatt 1 deci síma lisztből és annyi 
zsírból, amennyit felvesz, szép sargaszíiű rántást, megpap* 
rikázzuk és egy deci hideg vízzel felengedve, félreállítjuk. 
A borsót szitára öntjük egy mély tál fölött hová a leve 
lecsurog, azután a szitán maradt borsót a velefött hagymával 
együtt átpaszírozzuk a szitán az alatta lévő borsólébe. Az 
egészet összekeverjük a rántással és jól összeíőzzük. Ser­
téssültet, főtt füstölthúst. friss és füstölt kolbászt tálalhatunk 
hozzá és külön kis tányérban cikkekre vágóit kisebbfajta 
savanyított káposztacikát.

1
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Soltóte főteíék
Erre a célra csak szépen kifejlődött, bár zsenge, kemény 

saláta tej eket használhatunk. Három fej ilyen sal&t&rol leszed­
jük a kii ső leveleket lemossuk a salátái ígee jó bő vízben, 
azután 6-8 cikkre vágjuk mindegyikei, vigyázva, hogy a 
cikkek egvben maradjanak lebe'őíeg. így felvágva egy félóra 
ilatt még 5 — 6 szór váltogatott bőséges hideg vízben áztatjuk 
azután szitára rakjuk 10-15 percre, hogy a víz ieesurogjon 
róla. Lábasban 2 tojástyi zsírt íorrcsitmik, belevetjük a 
salátát, aki szereti, evő tsnálnvi finomra vágott kaprot h 
szórhat rá, megsózzuk, borsozzuk és fedő glatt, lassú tűzön 
addig pároljuk, míg a ví<et, amit enged, magából elfövi 
Akkor egy deci lejtőiből és púpozott evőkanál lisztből egész 
síma habarékot készítünk és ezt egy deci vízzel felengedve, 
« salátára öntjük lassan ke verget ve. Mikor 3-4 percig forrt 
már együtt, egy evőkanál ecetet öntünk hozzá, tálaláskor 
pedig még egy deci tejfölt.

Szárazbab v. lencse főzelék
Akár babot, akár lencsét főzök több vízben jól meg 

mosom és előtte való estén beázta'ok belőle fél liternyit 
annyi hiçfeff vízben, ami 3 ujiaviva! ellepi és egy kávés- 
•kanálnyi szódabikarbónával összekeverem. Másnap leöntöm 
róla a vizei, másik hideg vízben hirtelen leöblítem és egy 
fazékban leöntöm annyi vízzel (még jobb, ha olyan lével* 
amiben sonka, vagy íüstötibú* főit) hogy ez 5 ujjnyival 
ellepje és fedő alatt puhára főzöm. Vigyázni kell, hogy ki 
ne fusson, Hs vízben főzöm, rendesen megsózom, ha füstölt- 
hús levében, álkor legfeljebb egy kissé utána sózom, 2 — 3 
babérlevelet vetek bele. Míg ez megfő!, készítek szép piros 
rántást, egy deci lisztből és aimyi zsírból amennyit felvesz, 
mikor a liszt már pirulni kezd, vetek bele tojásnyi 
apróra vágott vöröshagymát, jő késhegynyi paprikát, fden 
gedem 2 deci hideg vízzel, vagy füstölt lével, összekeverem 
a főzelékkel, ha túbűrű lenne, utána öntök egy kis vizet, 
összeforralom. Ecettel ízlés szerint savanyítom s tálaláskor 
egy deci sűrű tejfölt keverek el benne. A tálban két evő­
kanálnyi pecsenye levét vagy paprikás zsírt üstök a teleiére.
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Van aki a babfőzelékbe babérlevél helyett kettéhasítva egy* 
egv szál sárgarépát és petrezselyemgyökeret főz. ízlés dolga 
Persze tálaláskor babért, g> ökeret kidobunk belőle.

Tökfőzelék

Egy kilós, hosszú, annyira fiatal tokot, hogy héjába a 
körmünket belenyomhassuk megmosunk, meghámozunk, 
hosszában ket évágiuk, magjait kikaparjuk kanállal, azután 
a tökgyalun keresztben meggvaíuljuk és két evőkanál sóval 
meghintve. 40 — 45 percig mély edényben állni hagyjuk. 
Akkor erősen kicsavarnak belőle minden lét, Köíbtn nagy 
tojásnyi zsírból és 2 deci lisztből sárga rántást készí ünk, 
belevetünk késhegynyi prprikát, jó csomó finomra vágott 
kaprot és a kifacsart tököt. Lefödjük és pároljuk egv félóráig, 
Ha a lé, mit a tö>& enged nem lenne elegendő, kis vízzel 
pótoljuk. Borecettel, vagy ha van, kovászos uborkalével 
savanyítjuk, esetleg utána sózzuk. Találáskor másfél deci 
tejfölt Levetünk bele,

I

Zöldbab főzelék

1 kiló fiatal zöldbabot, vagy vajbabot, mely még köny- 
nyen törik, szárától és szálaitól megtisztítok, megmosom és 
2 cm hosszú darabokra fel vajdaion, azután fazékba dobom 
és anayi sós vizet öntök rá hogy 2 ujjnyival ellepje. Alikor 
puhára főtt, összekeverem 1 deci sí ma lisztből és megfelelő 
mennyiségű zsírból készült piros rántással, melybe d ónyí 
reszelt vöröshagymát pirítottam és jó késheg) nyi paprikát 
kevertem és 1 deci hideg vízzel felengedtem. A b»b levét 
nem öntöm mind a rántásba, hanem szükség szerint később 
engedem fel vele. míg kellő sű físégű lesz, Tálalás előtt 
jócskán tejfölt keverek bele, Lehet ® rántásba kevés finomra 
vágott tárkonylevelet is vetni.

Zöldborsó főzelék

Másfélküó fiatal zöldborsót kifejtek. A hüvelyekből 
kikeresem a fiatalokat és zsengéket, |kb felét), lecsípem a 
szárukat, lehúzom a szálakat és felteszem főni egy órám t
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liter vízben, mély kb háromnegyed literre Í61 le. A kifejtett, 
megmosott zöldborsót, sok finomra vágott petrezselyemmel 
belevetem nagyiojásnyi zsírba, melybe 3 kockacukrot piti- 
toltam arany barnára és megsózom. Rászűrök 2 deci borsc héj 
levet és lefödve párolom, míg a vizet eifövi. Ha nem volna 
elég puha, kevés borsóhéjlét öntök utána. Mikor puha és 
elfőtte a levét, meghintem egy deci síma liszttel, jól ősszé» 
keverem és együtt párolom 4—5 percig, azután felengedem 
annyi borsóhéjlével, hogy kellő sűrűségű legyen, Jól össze­
forralom és tálalom.
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DISZNÓTOROS RECEPTEK

'I

, A téli fagy időszerűvé teszi & vidéki háztartások egyik 
legfontosabb eseményét, a disznótort, A disznótor köt üli 
általános teendőket tudja minden háziasszony ■ és így ezeket 
meg sem emiifem, Inkább azokról írok, amelyeket külön­
böző háztartásokban, különböző vidékeken más és máskép 
csinálnak. Mindenekelőtt azt ajánlom hogy a leölt disznót 
előbb forrázzák le és csak azután, mikor már letisztították 
a sörtéjéi pörköljék. így a disznó bőre sokkal tisz’ább lesz, 
mintha csak pörkölnék, viszont sokkal jobbi/ű, mtn’ha csak 
forrázták voir a. Arra, hogy a a beleket kiválóan kell meg- 
tisztítani
lekaparni —, nem kell külön figyelmeztetnem a jó háziasz; 
szoisyt, Csak ezt tanácsolom, hogy sózott durva kukorica­
kásával mossuk azokat. Amikor a disznót szépen feltisztí­
tottuk. feldaraboltuk, nsgy fazékba vizet teszünk fel és eb­
ben megabáljuk a disznósajtnak való fejet, szalonnabőrké­
ket, a hurkáioz való szükséges durabofeat Ebben az úgy 
nevezett abalében főzzük ki később a kész hurkákat, disznó 
•ajtót, vágül pedig a kolduskását. Fokhagymát magát ne 
tegyünk semmibe, csak a fokhagyma vizét, amit úgy ké­
szítünk, hogy előtte v»lő este beáztatunk nagy fej zúzott 
fokhagymát fél liter vízbe. 12 —*15 órás állás után leszűrjük 
és ezt használjuk.

kétszer háromszor is kifordítani, a hártyákat

Sonkcpéc
A sonkát és füstölendő húsokat először salétrommal 

kémük be, a csontok táján erősebben, azután mindenütt jól 
bedörzsöljük egy keverékkel, mely áll: 3 marék sóból, egy 
marék kerknder , ugyanannyi borókamagból 2 marék sárga-
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tükörből, kis fej zúzott fokhagyma, 4 nagv tej' karikára vá­
gott vöröshagymából és babérlevelekből. Belerakjuk a pá- 
colőhordóba vagy tekoőbe a maradék keveréket rászórjuk; 
így hagyjuk állni három sápig. Azután ráömünk hidegen 16 
liter vizet, melyben egy kiló sót főztünk fe!. Ebben a pác- 
lében hagyjuk állni a sonkáikat 28—32 napig (nagyságuk 
szenet) Az apróbb húsokat (oldalas, karaj stb) már 12—14 
nap után kivesszük. Minden egyes darabot naponta egysze, 
megforgatjuk a pácfében. Ez igen fontos, Mikor átértek a 
pácban, a leszűrt páclében lemossuk őket és a kisebb da­
rabokat 8—10 napig, a sonkákat pedig nagyságuk szerint 
15—20 napig füstöljük.

I

Abéis szalonna
A ha seal ja vagy tokaszalonnát tenyérnyi széles hasa- 

bokra vágjuk, erősen bedörzsöljük sóval alkalmas edénybe 
rak uk, fokhagymát hintünk rá és esek annyi vizet, hogy 
éppen ellepje ; három napig hagyjuk állni, azután Ízlés sze­
rint babérlevelet, koriandtr és fenyőmagot hintünk még rá 
és annyi vizet, hogy a szalonna felett álljon három ujjnyi­
val Vgysnabbaa az edényben, forrástól számítva, félóráig 
főzzük ezzel a páclével. Azután levesszük a tűzről és a 
levében langyosra hütjük. A pádéból valamennyit leszűrnek, 
lemossuk benne a szalonnáról a rátapadt fűszert, langyosai 
két deszka közé helyezzük, súllyal lepréseljük és igy hagy* 
juk 24 óráig. Kivéve ebből a présből, sűrű pépet készítünk 
vízből és piros paprikából, amit kenőíollal sűrűn rá kenünk 
a szalonnára. Fagyasztás után kitűnő,

Füstéit disznósajt -
A fejhúst a szalonnarészeivel, nyelvvel, füllel, bőrkék 

kel az abalében puhára főzzük és csikókra vágjuk. Sóval, 
borssal paprikával, majoránnával, tőrt fokhagymának leszűri 
vizével fűszerezzük és annyi ebeiével keverjük, hogy sűri 
pépszerü legyen. Ezt a keveréket beletöltiük lazán a jói 
megtisztított bendőbe és hólyagba, bevarrjuk, másfél órás 
át lassú tűzön főzzük az abalében. Forrón, két deszka közé 
helyezzük, a felső deszkára kővet teszünk és így íepréeelvs
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hagytuk 24 óráig. Ennek elteltével egy hétig füstre téve 
hágniuk tustölódni Mialatt az » belébe» fól, gyakran meg- 
ezuríéáljuk egész vékony kötőtűvel. Nem szabad nagyol 
szorosa* tölteni# mert akkor kipukkad a préselés alatt,

Füstöli méfait harke
A puhára megfőtt abahűsbúi i ¡szedjük a legzsírosabb 

darabokat, kétharmad részét megdaráljuk, egy harmad részét 
apró kockákra vágjuk. Amennyi ez összesen, annak fele 
súlyú nyers disznómájat is megdarálunk, összekeverjük a 
hússal, zsírban párolt reszelt vöröshagymával, Ízlés szerinti 
sóval, finomra tört fekete és fehérborssal, szegfüborssal és 
majoránnával. Se fokhagymát, se rizst beletenni nem sza- 
bad. Ezt a keveréket jól megöntözzük abbalével, eldolgoz 
zuk, vastag hurkabélbe töltjük, nem iúlszorosan, párosra 
kötjük és az abálóEében igen lassú forrással főzzük fél óráig, 
Ha erősen forr, kipukkad Félóra múlva kivesszük az abáld 
léböi és mikor már hideg, füstre tesszük 5—6 napra. Fel- 
m»^gitvF i® jó, de még inkább fagyasztva, teához, Hóna­
pokig eláll

I

Házi szalámi
Én ezt találom legjobbnak a sok kipróbált receptem 

közül. Három kiló félkövér sertéshúst, két kiló marhasze- 
gvet és két bízott libának a csont és bőr nélküli comb éa 
mellhúsát átdaráljuk. a libamelltől és combokról lehúzott 
szalonnás bért pedig igen-igen apró kockára vágiuk, azu'án 
az egészet jól eldolgozzuk, miközben Ízlés szerinti eût, 
törött fehér- éa feketeborsot és ennyi húsra számítva, egy 
evőkanálnyi paprikát szórunk közé ; mialatt eldolgozzuk, 
félliter leszűrt fokhagymát vizet öntünk apránként hozzá, 
méh ben 24 óráig áztattunk egy nagy fej zúzott fokhagy 
mát. Félórán át dagasztjuk, akkor leválik a kézről. Vastag, 
egxenes marhabélbe töltjük, igen szorosan, jól bekötjük » 
végét, bedörzsöljük salétrommal és 48 órán át fagyasztjuk 
Ekkor betesszük a többi pácolt húshoz a páclébe, ahonnan 
hat nap múlva kivesszük és rúdra akasztva hagyjuk 24 
óráig. Ekkor füstre tesszük, honnan nyolc nap múlva le-
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vesszük és sziiált hideg fahsmuba ágyazzuk 10—12 órán 
át. Akkor hűvös, szehős helyre akasztjuk a szalámikat, 
vigyázva, hogy egymáshoz ne érjetek. Legalább két hétig 
hagyjuk száradéi és csak akkor kezdjük fogyasztani. 
Sokáig eláll. Aki nem akar libahúst bele teñí az 4 kiló 
sertés és 2 kiló marhahúsból csinálhatja és a Isbaszalonna 
helyeit 50 deka apró ko,kára vágott basaalja szalonnát 
tehet bele, de ez esetben a sertéshús kövér legyen.

Kenőmöjos
3 kiló sertésmájat és 3 kiló szalonnát szeletekre 

vágunk. Előbb a szalonnát tesszük lábasban a tűzhelyre és 
mikor már olvadni — de nem sülni —- kezd, hozzáad uk 
e felszeletelt májat és 6 deka apróra vágott vöröshagymát 
Folytonos keverés között 8—10 percig pároljuk együtt, 
akkor levéve a tűzről, kétszer átdaraljuk, ízlés szerinti 
sóval, borssal, pici szegfüborssd. esetleg pástétom fűszerrel 
fűszerezzük, jól összedolgozzuk, harmadszor is átdaráljuk, 
szépen tisztított vastag, eg>enes hurkabélbe töltjük, vigyázva, 
hogy a töltelékben hézag ne maradjon. A tűzhely szélén 
lévő forró vizes fazékba tesszük, shol lassú forrással főzzük 
80-90 percen át. Kivéve a forró vízből, azonnal hideg 
vízbe tesszük, egy óra múlva kivesszük, megszikkasztjuk 
és 3 -4 napig füstöljük.

Kolbász készítése
5 kiló félkövér disznóhúst finomra megvágunk fa da­

rált húst soha sem lehet olyan ízes, mint ñ vagdal1). Egy 
fej tisztított fokhagymát deszkán megtörünk előző este és 
fél liter hideg vízbe áztatjuk, A húst ízlés szerint sózzuk, 
borsozzuk és paprikázzuk és mialatt erőien eldolgozzuk, 
apránként hozzáöntjük a fokhagyma leszűrt levét vigyázva, 
hogy fokhagyma ne kerüljön bele. Nagyon jói el kell dol­
gozni az egészet Megtöltjük vele a szépen kitisztított bele­
ket úgy, hogy se laza se túikemény ne legyen. Aki nem 
bírja ii fokhag> ma ízét, az két citrom lereszelt héját áztassa 
fél liter vízbe 12 órán át és azonmód, leszűrés nélkül adja 
a húshoz. M kor készen van, egy hosszú rúdra akaszt.uk
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és azon hagyjuk 10 — 12 órán át, aztán & friss sütéshez 
szánt kolbászt hideg helyre a füstölni valót 5-6 napra 
füstre tesszük, Jo szeílős, hűvös helyen tart va a vastagabb 
beiben töltött füstöli kolbász még pár hónap múlva is 
kitűnő nyeraen, mint u. n. szárazkolbász,

Kolbász sütési módija
Próbálják meg így, kérem és meglátták, hogy ez a 

legjobb módja, mert így benne marad minden íz Éa soha­
sem főzőn a füstölt és sohasem sütöm ki zsírban a triss 
koibászt. Egy akkora edényben, aminek a fenekét majdnem 
beborítja a karikába gömbö ) ítélt kolbász (akár friss, akár 
füstön) annyi vizet öntök, hogy csak éppen ellepje. Ha 
olyan kicsi a kolbász, hogy a lábas fenekét nem borítja be 
egészen, úgy annyi vizet öntök hozzá, hogy fé sg érjen Fedő 
alatt addig párolom, míg a vizet teljesen elforrja és csak a 
kolbászból kisült zsír van adatta. Ekkor leveszem róla a 
fedőt és & füstölt kolbászt azonnal kiveszem, amint elforrta 
a vízét, a friss kolbászt azonban, fedő nélkül, mindkét olda­
lán hirtelen pirosra sütöm a saját zsírjában. Ismétlem ; hir­
telen, mert különben kiszárad és megég.

Kolduskása
Egy liter jól megmosott rizst lábasba öntők. Sózom, 

borsozom, csapott evőkanálnyi majoránnát vetek belé, az 
abalé zsírosából leszedek rá annyit, hogy jó kétujin>ivál 
ellepje. Félliter nyers disscóvért öntök hozzá és puhára 
főzöm, összeálló tömegnek kell lenni, mire megfő. Legjobb 
hozzá az ecetes paprika, de más ecetes savanyúság is 
megfelelő,

Paprikás füstölt csemege szalonna
A sertés hústalan hátszalonnájából 50—50 cm hosszú, 

négy újjnyi széles és négy ujjnyi vastag hasábokat vágunk. 
Egy kiló szalonnára egy kis tői marék sót számítva, be­
kenjük a szalonnákat minden oldalon, azután a pácolótek- 
nőbe tesszük és naponta kétszer megforgatva, így hagyjuk
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állni 4$ óráig hideg, »/áraz helyen. Â 48 óra elteltével S 
titer vízben felfőzünk 40 deka sót, 5 — 6 babérlevelet, 2 nagy 
lei karikára vágott vöröshagymát, 2 gerezd zúzott fok hagy» 
mát (ezt el is hagyhatja, aki nem szereti) 15—20 szem fe­
keteborsot kávéikén* nyi kőrisedért, 8—10 szem fenvőbo' 
gyót. Ezt a pácot 15 percig főzzük, azután teljesen kihűtjük 
és mikor már hideg, ráöntjük a szalonnára és így hagyjuk 
állni hűvös, száraz helyen 6 napig Ekkor kivet szűk, a le* 
szűrt páclében jól lemossuk, szikkadni hagyjuk és 6—1 
aapig lassan füstöljük.

Rizse* móje» hurka
Ugyanúgy készül, mint a véres burka, csak vér helyett 

nyers disznómái. zsemlye helyett főtt rizs és sza’onna he* 
lyett abált zsíros hús jön bele. A máj és zsíros abalt hú« 
egyenlő mennyiségű legyen,] §

Sonka főzés
A sonkát fedő alatt, lassú, egyenletes forrással kel 

főzni, míg bőre villával szakítható lesz. Jó lesz nyersen 
megkóstolni, mert ha nem az itt közölt recept szerint pá 
eohuk és nagyon sós, úgy egy órai főzés után le kell önteni 
a vizet, másik, lobogva forró vizet kei! raönteni és abban 
megfőzni. Az első leöntött vizet lehűteni a zsírt lesztdaí 
róla ! Káposzta , bab. borsó, lencsefőzelékbe, vagy levesbe 
Igen jóízű lesz a sonkalével együtt, ha a lé nem túlsóé,

Véres hurka
Zsemlyét kockára vágok, zsírban sárgára pirítom. 

Abált szalonnát is vágok apró kockára jócskán, körülbelül 
a vér súlyának egyharmedrészének megfelelően. A r y era 
disznóvért, mikor jól megalvadt, meleg abalével híg péppé 
dolgozom, azután zsírban párolt reszelt vöröshagymával 
Ízlés szerinti sóval, paprikával, borssal, majoránnával fS 
szerezem és összekeverem a zsemlye és szalonnakockákkáf. 
A hurkabeleket lazán megtöltöm ezzel és télóráig lassú 
forrással főzöm az abalében, A majoránna ebbe nagyon fontos
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TÉSZTÁK, ÉDESSÉGEK, FELFÚJTAK

FŐTT TÉSZTÁK

Tészta gyárát
Gyúródeszkára méri fél kiló lisztbe mélyedést csiea* 

Ibk e középen, belefutok egy nyers tojást, két gyûszûnyi sói 
és késsel összedolgozom, miközben apránként kb egy ded 
gyengén langyos vizet keverek hozzá, azután erősen össze 
gyúrom a két kezemmel. Há túlkemécy a tészta, még egy 
kis vizet pótolok utána, de a gyúrt tészta nem jó, ha lágy, 
inkább több fáradsággal kell kidolgozni, semhogy túliig? 
legyen. A gyúrásnál se időt, se erőt nem szabad kímélni 
mert ha nincsen teljesen átdolgozva a tészta, akkor nem 
érdemeljük meg azt a hírünket, mely szerint híres magyar 
asszonyok által gyúrt tészta. Abból láthatjuk, hogy jó munkát 
végeztünk, ha a tészta, gyúrás után, leválik a kézről és 
apró hólyagok mutatkoznék rajta nyújtás után. Mikor ké' 
•zen vagyok a gyúrással, a tésztát kétfelé vágom, két göm 
bőlyű cipót formálok belőle, kissé pihentetem, aztán beiisz* 
fezeit gyúródeszkán a nyújtójával kinyújtom olyan vékonyra, 
•milyenre szükségem van. 10—12 peicíg szikkadni hagyom, 
felvágom metéltnek, kockának, vagy csúszának szaggatom « 
tetszés szerint. Lobogva forró, enyhén sózott vízbe vetem, 
megkeverem és mikor a víz felszínére jön, tésztaszűrő ka­
nállal lábasban lévő forró zsírba szedem, de előbb jól !e- 
asepegtetem róla a vizei

larátfub v, lekváros derefye
A gyúrt, tésztát ige# vékonyra kinyújtom és a kerek
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tésztalap feléréssé! 3 ujjnyi távolságban telerakom szilva 
vagy más. sűrű lekvárcsomócskákkai, melyek fé'diónyi 
nagvságuak lehetnek. Most ráhajtom a tésztalap üresen 
hagyott felét, a két lapot a lekvárcsomók körül az ujjam­
mal jól összenyomom aztán déréivé vágó val egyenletesen 
elvágom a lekvárcsomók között. Lobogva forró, enyhén 
sózott vízbe dobom a deretyéket, mikor pedig feljönnek a 
víz színére, tésztaszürö kanállal lábasba szedem, ahol kis 
tojásnyi zsírban megpirított fél deci morzsával keverem 
össze. Morzsa helyett darált és cukorral kevert diót is 
használhatok.

Burgonya metélt
Félkiló sárga burgonyát héjában megfőzök, meghámo­

zom, szitán vagy burgoayaprésen áttöröm, azután a b*lisz* 
tezeít deszkán kb 3 deci liszttel és g>űsíűayí sóval össze­
gyúrom. Ha a tészta túl lágy lenae, még fél deci liszttel 
pótolhatom. Hüvelykujj vastagságú hosszú rudakat formálok 
e tésztából, amit ujjnyi távolságban felvagdalok. Ezeket a 
felvagdalt darabkákat tenyeremmel a lisztezett deszkán or$ió- 
alakúra sodrom (krumplinudli). Sósvízben kifőzöm, nagy- 
tojásnyi zsírba szedem és keverhetem pirított morzsával, 
dióval, mákkal, reszelt sajttal, tetszés szerint, Igen jó, ha 
megpirítjuk; a lábasban, jó forró sütőben egyenletes tűznél 
és egy darabban borítjuk a lábasból a tálra,

Diós metélt
A kinyújtott, gyúrt tésztát, gyuíaszál nagyságú me­

téltre vágva, kifőzöm és a lábasban lévő zsírba szedem, 
összekeverem 15 deka darált dió és 3—4 evőkanál por­
cukor keverékével.

Darás tészta
Lábasban olvasztok nagytojásnyí zsírt, beleszórok 2 

ded, nem tűi finomra őrölt darát, amit folytonos keverés 
közt világos barnára pirítok. Ráöntök egy és fél deci vizet 
á tűzhely szélén, fedő alatt a tűzhelyen 4—5 percig páro
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lom* míg a vizet beszívfs és megdagad a dara* í/lés sze^
rint sózom és a leszűrt metehre, vagy kockára vágott; 
kifőtt tésztát hozzákeverem. Ezt is lehet frissen, vagy a 
lábasban megpirítva tálalni. Az utóbbi esetben valami /el 
több zsír kell hozzá.

Finom szilvósgombóc
Egy kiló főtt rózsaburgonyát meghámozok, szitán 

áttöröm és összegyúrom egy tojással, pici s^val, nag>dió* 
nyi zsírral, vagy vajjal és annyi liszttel (kb. fél kiló) ameoy- 
nyit felvesz gxúrásra. Jól kidolgozom, ujjnyi vastagra ki­
nyújtom és 10 centiméteres kockákra vágom, Egy tányér* 
ban összevegyítek fele fele mennyiségben durván tört diót 
és porcukrot, kevés törött fihéjjat és vaníliát. Ahány tészta 
kocka van, anayi szem kék szilvát kimagozok, a mag helyét 
megtöltöm a cukros d:ó egy részével és a tésztába bur­
kolva, gombócokat formálok. Nagyon kevés sózott vízben 
kifőzöm, tésztaszűrővel kiszedem, lábasban lévő forró zsír» 
ban, vagy vajon megforgatom, tálra borítom és a maradék 
cukros dióval bőven megszórom. Tehetek a szilvamag 
helyére, dió helyett, fél kocka cukrot.

Juhtúrós tészta
Ehhez a csipetke a legjobb, de lehet gyúrt tésztából 

készült kocka is. A tésztát jól kifőzzük és forró zsírba 
tesszük. Ezalatt a juhturót elkeverjük tejföllel és vajjal 
gőzön folytonosan keverve, forrásig melegítjük és ráöntjük 
a forró, zsírban megforgatott tésztára és rögtön tálaljuk.

Képesítés kocka
Egykilós zö’d káposzíafejről leszedem a külső hibás, 

borító leveleket, hideg vízben megmosom egészben a ká­
posztafejet, azután apróra Íegyalu!om egy mély tálbá Csa­
pott evőkanálnyi sóval összekeverem és így hagyom állni 
egy órán át Ennek elteltével lói kinyomom a káposztát és 
tányérra teszem. Lábasban nagytojásayi zsírban vízbe már­
tott 3 kocka cukrot pirítok aranybarnára, belevetem a kí-
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nyomott káposztát, gyakori keverés közt világos barnára 
pirítom, vigyázva, hogy egyenletesen bámuljon és meg ne 
égjen. Mikor ez ké«z. a tűzhely szélére húzom és íz él 
szerint Ifiszerezem törött borssal. Vékonyra kinyújtott gyúrt 
tésztát kb 2 cm-es kockákra vágok, aós vízben kifőzöm, 
tésztaszfirő kanállal abba a labasba szedem, melyben a 
párolt káposzta van és jól összekeverem. Ezt ia tálalhatom 
frissiben és pirítva,

Káposztát gombáé
25 deka lisztből egy tojással, 2 deka vajjal, sóval és 

vízzel sűrű rétestésztát készítünk, melyet lisztezett deszkán, 
újínyi vastagon téglaalalúra nyúj unk. Félkilós fej reszelt 
ke posztét besózunk, kinyomjuk, 2 deka pirított cukorral, 
5 deks zsíron aranybarcára pirít jux, borsozzuk és rákenjük 
a kinyújtott tésztára, egyik hosszú szélén kétújjnyit üresen 
hagvve, amit tojásfehérrel kenünk be. A tésztát hosszában 
felgöngyölítjük, a tojásfehérrel megkent résszel lezárjuk és 
az egészet kétújiryi távolságban keresztben felvagdaljuk, 
Az egyes darabok két végét összenyomjuk, hogy a káposzta 
ki ne jöhessen Gombócokká gömbölyítjük és sósvízbe» 
kifőzzük őket. Forró zsírba szedjük, majd tálaljuk, pirított 
morzsával vagy reszelt sajttal meghintve.

Mokes csík
A jól meggyúrt tisztát csikókra vágom enyhén sós- 

vízben kifőzöm, lábasban lévő olvadt zsírba szedem a 
tésztaszfirő kanállal és Összekeverem négy edliter Őrölt mák­
ból és 2 evőkanál porcukorból álló keverékkel. Meg jobb 
ha cukor helyett 3—4 evőkanál mézzel édesítem.

Sonkás kocka
i. Lucskoson. A kb 2 cm kockára vágott, kifőzött 

tésztát olvasztott zsírba vagy vajba szedem. Bögrében ek 
keverek 20 deka sovány darált sonkát vagy füstölt búst 2 
deci tejföllel, amiben egy tojássárgát habartam el Riöntőm 
a lábasba» levő kilőtt tésztára, jól összekeverem, 4—5 per
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erg hagyom együtt melegedni, iratán még egy deci jó sűrű 
tejfölt öntve rá, ezonral tálalom.

2. Kisütve. Készíthetjük úgy is, hogy jól kizsfrozott 
lábasban pirosra sütjük, a kész sonkás tésztát de még tinó* 
aabb, ha egy lábast » ¡bélelünk késfok vékonyságúra, ki 
ayújtott onlós vajastésztával (i. o.) beleöntjük a kész tésztái 
éa így sütjük pirosra a sütőben. A sonkás tésztához lehet 
reszelt sajtot is tálalni. Nagyon jó együtt.

Sejtes derelye
I. Fél kiló lisztből 2 tojással tésztát gyúrnék és 2 ci 

pót formálva, pihenri hagyunk 10 deka forró vajba vegünk 
egy c*omó finomra vágott kaprot, kb 8 deka szitált mor 
isát Mikor kihűlt, 25 deka reszelt sajtot és 1 deci tejföl­
ben elhabart 2 nyers egész tojást, valamint Ízlés szerinti sói 
keverünk hoz«á A gyúrt tésztát kinyújtjuk, az egyik tészta 
apra egyenlő távolságú kis halmokat rakunk a sajtos ke­
verékből, a tésztát pedig a töltelék körül tojásfehérjével 
megkenjük, a másik tészialspot rátesszük, derelyevigóval 
{«¿vagdaljuk derelyékre, sósvízben kifőzzük, lábasban lévő 
zsírba szedjük, majd tálra téve, torró vajjal leöntjük, azután 
pirított morzsával és reszelt sajttal meghintjük.

IL Két tojásból gyúrt tésztát készítünk, két részre 
ssztva kinyújtjuk, majd a következő krémből kis halmokéi 
rakunk az egyik tésztalapra, egyenlő távolságban egvmástól: 
íét tojássárgát habosra verek 3 deka vajjal, mikor mér hó­
lyagos, hozzákeverek 4 kanál reszelt savót, az egyik tojás 
fehérjét és egy evőkanál sűrű tejfölt. Ha kell, még Ízlés 
szerint sózom. Mikor ebből a sűrű krémből a c*omócskák 
már rajta vannak az egyik tésztalapon, kenötollal a krém 
körül megkenem a tésztát a megmaradt tojásfehérjével, rá 
helyezem a másik tésztalapot és a töltelék körül derelyékei 
vágok belőle. Sós vízben kifőzöm, tésztaszűrő kanállal forró 
«sírba szedem, meg’crgatom benne, tálra borítom éa részéit 
sajttal hintve, tálalom.

Sitropacska (Tóthalusks)
Hat sagy nyers rózsikjruroplií magreaseis» k és aaa;r*
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lisztet keverünk házzá, amennyit felvesz, hogy haiu*ka~ 
lészta keménységű legyen. Ízlés szerint sózzuk, lobogva 
forró vízben teáskanállal habiskákat szaggatunk belőle és 
mikor meg (ölt leszűrve forro zsírba vetjük és friss liptói 
túróval keverve, tálaljuk. Aki szereli, szórhat rá finomra 
vágott snmiíngeí, vagy kaprot, sőt tepertőt is. Fontos, hogy 
gyorsan járjunk el vele, mert a nyers reszelt búr ?onya gyor­
san meglazul. A reszeléskor kezünkben maradt kis búr» 
gonyadítrabkát mindig bedobjuk a forró tésztavízbe.

Túrós metélt vagy csusza
E*y tálba reszelek, vagy szitán átoyonok 20 d*,ka 

friss tehéntúrót, összekeverem jó csomó finomra vágó t zöld 
kapó-ral. Egv lábasban kisütök öt deka kis kockára vágott 
füstölt szalonnát, a topórhüt tányérra teszem, a lábasban 
maradt zsírhoz még tojásnagyságú zsírt keverek; a me­
téltre vágott, vagy csuszánac szaggatott kízőtt tésztát bele- 
szedem összekeverem e'őob 2 deci é les tejföllel a tű'hely 
szélén, aool ¡ól átmelegszík a tésztával, azután a kaoros 
túróval. Taira szedem és tetejére szórom a ropogós tőpönyiit

Tejes metélt
1 liter tejst és 5 deka vajat összeforralok 2 evőka­

nálnyi p »reukorral, b detesze n a fél kiló lisztből gyúrt me­
téltre vágott nyers tésztát és födő alatt addig páro’om. míg 
& tejet beszivta. Keverek hozzá 15 deka durván tört diót 
vagy hámozott mandulát és 5 de-ka mazsolát. Tálalhatom 
így is. de úgy is jó. ha egy lábast jól kikenek zsírral, vagy 
vadjai, beleöntöm a kész tésztát kanállal simára elegyenge­
tem és a sütőben pirosra sütöm.

Tojásos metélt
4 nyers tojást megsózok, el habarom egy bögrében, 

Eztán ráöntöm a kifőtt zsírozott metélt tésztára és addig 
keverem a tűzön, míg a tojás összeáll. Azonnal tálalom,
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Töltött metéli
A kifőít, zsírozott metélttészta felét összekeverem 3 

evőkanál lekvárral, két evőkanál dióval és egy kanál 
korral, Egy formát, vagy lábast kizsírozok, ez aljára teszek 
az üres, zsírozott metéltből egy réteget, erre a lekváros, 
diós metéltet, de ügy, hegy a lábas oldalait ne érje, A meg­
maradt üres tésztát a lekváros köré és fölé teszem, azotas 
ez egészet egyenletes tűznél a sülőben pirosra sütőm Egy 
darabban borítom a tálra és cukrozott dióval szórom meg.

cu*

Túrós dereiye
Gvúrt tésztát két nagy lápra vékonyan kinyújtok, fél 

kiló fúrót szitán áttörök, összekeverem egy deci tejföllel, 
zöld kaporral, sóval és 1 tojéssárgával. Az egyik tészta 
lapra kis csomócskákst helyezek a fúróból, a íolá&fehéné- 
bői pedig tollal sávokat kenek a csomócskák közé Ráhe­
lyezem a másik tészíalapot és dt rely evágó val felvagdaicm 
■az egv másra tett tésztáitpokat. Sósvízben kifőzöm és lábos­
ban levő forró zsírba szedem Tálaláskor finomra vágott 
kaprot és töpört>üt szórok a tetejére és megöntözöm tejföllel,

Túréi gombóc
öt deka vajat, ízlés szerinti sót, 3 tojássárgáját, egy­

nek a fehérjét habosra verjük ; felkiló áttört friss tehéntúró­
val és 3 kanál finom darával keveriük össze, hogy gaiuska- 
tészla fogású legyen, végül a két lojásfehérbői vert habot 
is hozzáadjuk. Jól összekeverjük, gombócokat formálunk 
belőle vizes kézzel és sós vízben kifőzzük, aztán egy lábas­
ban lévő forró zsírba szedtük, ös? zeke verjük egy deci tűtű 
tejföllel, tálra tesszük és vajban pirított morzsával öntjük te.

Velős burgonya gombóc
Félkíió főtt burgonyát meghámozunk és szitán áttörünk, 

azután hozzákeverünk egy hártyáitól megtisztított és elkapart 
borjúvelőt, zöldpetrezselymet, kis párolt hagymát két eiha- 
bari tojást, negyedliter tejet, sót és annyi lisztek hogy
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mindéit összegyúrhassuk. Egy ideig állni hegyink, está» 
kis gombócokét csinálunk »előle es sós vízben kifőzzük, 
Lábasba», forró zsírban aranysárgára pirítunk eprire vágott 
vöröshagymát, megpaprikázzuk, ebbe szedtük tésztaezfirővel 
a megfőtt velő «gombócokat és megforgatva benne, tálaljuk. 
De szedhetjük forró vajba is és ez esetben reszelt sajtot 
hintünk rá, mikor már e talon van. Ugyanezt csíná hatjuk 
velő és tojás nélkül is, paprikás lébe szedve a kése 
gombócokat.

1

zsírban sültek
I

Burgonyás palees inte
Két tojássárgájából, cukorral palacsinta tésztát keverünk, 

két középnagyságú főtt burgonyát meghámozunk, megre 
szelünk és összekeverjük a paiscsmtatészfáv&l. A tojások 
kemény habját utoljára vegyítjük hozzá. Forró zsírban ki­
sütjük úgy, mint a palacsintát és tetszés szerinti töltelék­
kel megkenve, egymásra rakjuk őket. As asztalnál ágy 
vágjuk, mint a tortát.

i

f

5

Csokoládés krumplijáéit
Négy nagy róznaburgonyát héjában megsütök, a bei 

tejét ki kotrom és átpaszírozom. Az áttört burgonyából 14 
dekát összekeverek 17 és fél deka lias tel és egy ded 
tejjel, melyben 2 deka élesztőt és 2 kockacukrot oldotta» 
fel. 4 tojássárgát 4 deka vajjal habosra verek. az előbbi 
masszához adom, jól eldolgozom és lassacskán annyi tejet 
adok hozzá, hogy lágy rétestésztafogású legyen, nem pedig 
olyan, mint a farsangi fánk. Kis gombócokat formálok belőle 
ér úgy sütöm ki zsírban, mint a fáskot. Azon forró» meg> 
hengerelem előbb porcukorban, azután reszelt csokoládé* 
ban, Melegen tálaljuk. De ha marad belőle, hidegen Is 
»agyon jó.
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Mit kell tudnunk a LIGA-margarin helyes felhasználásáról ?
A LIGA-margarinl szervezetünk két­
ségtelenül könnyebben tudja meg­
emészteni, mint az állati zsiradékot. 
Hogy azonban szervezetünk részére 
tényleg hasznosítható legyen, a vele 
való konyhatechnikái bánásmódot 
kell megismernünk. Ezért:
1. A bevásárolt margarint ne olvasz- 

sznk fel, hanem szedjük le a 
papírról és tegyük megfelelő 
nagyságú üveg- vagy porcellán- 
edénybe és tartsuk hűvös, száraz, 
szellő» helyen.

2. Leves- és főzelék-rántások készí­
tésénél a LIGÄ-t ne forrósítsuk 
meg, mert a túlhevítés által el­
veszti finom ízét. Lassan olvasz- 
szuk fel, állandó keverés mellett.

•t. Mindig világos rántást készítsünk 
a LIGA-margarinból, vagyis ami­
kor felolvasztottuk, a lisztet csak 
rövid ideig halványsárgára pirít­
suk meg benne. Egyébként a szo­
kásos módon járunk el.

L Ha bizonyos ételeknél sötétebb 
színű rántásra van szükségünk, 
akkor inkább előbb a lisztet pirít­
suk meg szárazon és csak azután 
tegyük bele a lassú tűzön fel­

melegített LIGÂ-Î. Ezután a szokásos módon vízzel vagy tetszésszerinti 
folyadékkal engedjük fel, vigyázva, hogy meg ne csomósodjék.

5. Levesrántás készítésénél I dkg margarinra 1 dkg lisztet, főzelékrántásnál 
2 dkg margarinra 3 dkg lisztet számítunk.

6. Ha a LIGA-margarinnal hagymásételt készítünk, benne a, hagymát ne 
pirítsuk, hanem lassú tűznél csupán világossárgára fonnyasszuk. A papri-

_ kát úgy keverjük bele, hogy a tűzről levesszük és kissé lehűtjük.
*• Húsok sütésénél a margarint lassan hevítsük fel és a szokásos módon 

használjuk. ,
különféle tésztatípusok és sütemények készítésére vonatkozó hasznos 

tudnivalókat a receptekkel egyidejűleg közöljük.

IMARGARIN

StPti

M\

I

FuZÉSNÉL-SÜTÉSN ÉL
1

A LIGA használata a tésztaféléknél,
ú. m. kelt*, omlós-, leveles-, rétes-, égetett tésztáknál, valamin! sós és édes 

sütemények és tortakrémeknél.

Hasznos tudnivalók: A LlUA-t használat kor előbb nyujlódeszkán késsel 
a ¡a elatos eldolgozni, miáltal sokkal könnyebben megpuhul és jobban dolgoz­
hatunk vele. Ellenkező esetben úgy az omlós tésztáknál, mint a krémeknél 
apró szemcsés darabkák maradnak vissza! Az összes felsorolt tésztaféléknél 
egyébként- a szokásos módon járunk el, mint a vajnál. Mennyiségben is 
ugyanannyit használunk a LIGÁ-ból, mint a vajjal készített tésztaféléknél.

Fordít*
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' KELT TÉSZTA.
Foszlós kalács (tojás és tej nélkül). Hozzávalók: 50 dkg liszt, 2 dkg 

élesztő, 30 dkg burgonya, 4 dkg cukor, 8—10 dkg LIGA, só.
50 dkg lisztet tálba szitálunk, 2 dkg élesztőt 1 dl langyos vízzel fel­

oldva, a közepébe öntjük, kanállal kevés lisztet hozzákeverve, kovászt készí­
tünk. 30 dkg nyers, hámozott burgonyát annyi vízben, hogy ellepje, sóval 
puhára főzzük. A vizet leszűrjük, de félretesszük. A burgonyát átpréselve — ha 
kissé kihűlt — a liszthez keverjük. 4 dkg cukrot és a félretett burgonyaléből 
annyit adunk hozzá, hogy egy könnyű tészta legyen. Mialatt dagasztjuk, 
lassan dolgozunk hozzá 8 vagy 10 dkg olvasztott, de kihűt ott LIGÁ-t. Meg­
kelesztjük, nyujtódeszkán befonva, LIGÁ-val kikent sütőlemezen újra kel észt­
jük és cukros feketekávéba mártott ecsettel megkenjük. Jó forró sütőben süt jük.

OMLÓS TÉSZTA.
Csodakif li. Hozzávalók : 10 dkg LIGA, 16 dkg liszt, 1 dkg élesztő, nem 

egészen 1 dl tej, 2 dkg vaníliás cukor, pici só, 15 dkg gyümölcsíz.
A LIGÁ-t deszkán a megjelölt módon jól eldolgozzuk. 16 dk" fehér 

liszttel ‘3/4 dl tejben feloldott élesztővel, pici só, pici cukorral, késsel össze­
állítjuk. Ha a tészta nem elég könnyű, úgy egy kis tejet adunk még hozzá. 
Három cipóba osztjuk, minden cipót kerek tortaformára kinyújtjuk és nyolc 
részre osztjuk. Felső széles végénél ízzel töltjük, felsodorjuk, kiflit formálva, 
sütőlemezre helyezzük. Feketekávés cukros oldattal bekenjük és így kelesztjük 
egy órán át. Ha megkelt, forró sütőben sütjük. 24 darab lesz belőle. Ha tejjel 
nem rendelkezünk, tejfellel is összeállíthatjuk.

Mogyorós linzer tojás nélkül. Hozzávalók : 10 dkg LIGA, 10 dkg liszt, 
4 dkg porcukor, 4 dkg őrölt mogyoró, 6 dkg gyümölcsíz, külön 2 dkg vaníliás 
cukor és 3 dkg liszt a nyújtáshoz.

A LIGÁ-t késsel eldolgozzuk, a lisztet, cukrot reászitálva, az őrölt 
mogyorót is hozzáadjuk. Jól összegyúrjuk, lisztezve kinyújtjuk, kis kerek fánk- 
szóróval kivágjuk, sütőlemezen, forró sütőben sütjük. Ha kisült, kettőt ízzel 
összeragasztunk, vaníliás porcukorba mártjuk.

SÓS SÜTEMÉNY.
Burgonyakeksz. Hozzávalók: 15 dkg főtt, áttört burgonya, 1.5 dkg fehér 

liszt, 10 dkg LIGA, késhegynyi szódabikarbóna, kevés só.
A LIGÁ-t késsel eldolgozzuk, a kihűlt burgonyával, liszttel, késhegynyi 

szódabikarbónával, sóval összegyúrjuk, Lisztezve nyújtjuk ki, recés kekszszúró- 
val kiszúrjuk. Paprikás tejfellel megkenjük, hirtelen tűznél sütjük. Ugyanezt 
a tésztát hamis sonkával is tölthetjük. Ilyenkor a kinyújtott tésztát kis 
négyszögletes kockára vágjuk, tejfellel elkevert darált párisival töltjük, négy 
csücskét összefogva összenyomjuk, megkenjük és forró sütőben hirtelen sütjük.

A LIGA felhasználósa tortakrémeknél.
A LIGA különösen kiváló mindenféle tortakrémek készítésére.
A tortakrémek alapanyaga: 2i/3 dkg liszt, 2 dl tej, 15 dkg LIGA. 10 dkg 

vaníliás porcukor. ízesítésre citromlé vagy likőr, vagy rum, vagy 10 dkg pori 
költ, őrölt mogyoró vagy mandula, vagy 10 dkg őrölt dió. Utóbbit kevés 
rummal kell ízesíteni.

A tortakrémekhez hesamellt készítünk. Elkésztíési mód: 2fő dkg jól 
megmért sima lisztéit 2 dl tejjel nyersen simára keverünk, tűzön folyton ke­
verve, sűrűre főzzük. 15 dkg LIGÁ-t porcéi 1 álltáiban jó habosra keverünk, 10 
dkg szitált vaníliás cukorral tovább keverjük, a kihűlt besamellt hozzáadva, 
a felsorolt ízek vagy anyagok egyikével összeállítjuk. Hidegre tesszük és a 
tortaféléket ezzel megtöltjük.

Kát. Háziasszonyok Orsz. Szövetsége 
Családvédelmi A lapít vány a.

IflU
Tis

> 
« —

i



dkg
1 fél­

kész í- 
sóval

Egérke
2 deka aprított élesztőt éa 6 kockacukrot beáztatok 1 

deci leibe mé y fáiban, kanállal simára jól eldolgozok 4 
tojássárgát 1 deci tejjel, 5 deka vajjal 20 deka liszttel, az \ 
élesztős tejjel, két csipet sóval és mikor teljesen sima, S 
deka mazsolát keverek el benne Lábasban 4 ujjnyi z*írt 
iorrósftok és ebbe mártott evőkanállal galuskákat szaggatok 
a zsírba, ahol a zsírban úszkálva, nem hirtelen, mindkét 
oldaláa pirosra sül. Lekvárt, vagy ceekoladéőatetet, esetleg 
•odót tálalok hozzá,

ha
kiéből
Si$
!észt- 
tjük.

nem
Fehér
I
ozzá. 
l vole 
í I va. 
síjük 
ejjel

Fahéjas fánk
Huszonnyolc deka lisztet, 8 deka vajat késsel addig 

dolgozok el, míg a liszt felveszi a vajat. A közepébe mé­
lyedést csinálok, amibe egy evő* és egy kávéskanálnyi 
porcukrot, 2 tojáseárgat, két csipet sót teszek és eldolgozom, 
mialatt apránként annyi tejet öntök hozzá, kogv a rendesnél 
valamivel keményebb rétestésztaszerű lesz. Kézzel 
szabad hozzányúlni, mert a kéz melege olvasztja a vajai, 
Hűvös helyei késsel kell doigozai. Lisztezett deszkás fél 
een iméter vastagságúra nyújom a tésztát és melegített 
fánkszaggatóvaí kiszaggatom. Vaslábasban annyi zsírt ol­
vasztok, hogy a lábas negyedéig érjen és fedett lángnál 
pirosra kisütöm a fánkot, Mikor mind a két oldala piros, 
lyukas lapáttal fehér itatósra szedem a fánkokat, melyeket 
még forrós, fahéjé» cukorral meghintek, azutáa tálra rakva, 
tilalom.

liSZt; 
i 1 i;í s

ürölfc
ank-
ízzol

«em

ehér

uro-
íiezt
kis
egyjük.

Farsangi fánk
Mindéi háznál sütnek fánkot, de jót nagyoa kevés 

helyen. Tessék pontosan így megpróbálni: egy deoi teibea 
áztatunk 4 kockacukrot, és 3 deka aprított élesztőt Mély 
tálba öntünk s 4 tojássárgát, kevés sót és állandó keverés 
közt 2 deci langyos tejet, 7 deci hsztei, azutáa 4 evőka 
nálnyi olvasztott vajat és jól eldolgozzuk fakanállal egészes 
simává, Szükség esetés még annyi langyos tejet önfüak 
hozzá, hogy keménye» réteatéaztafogásá legye*, Langyos

Ikg
ör-,
és.

jól
:e-
10
a,
a
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helyre á Hit va, kendővel Jefas» arva, egy órán át kelői hagyjuk. 
Pogác§as?úróva! kiszaggatom a deszkán és kelni hagyom 
még egy félóráig. Zári tűzhelyen, bő. forró zsírban sütöm, 
de a zsír ne legyen égetően forró Míg a fánkok ahó fele 
sül lefödöm a lábast, de mikor megfordítottam őket a lyukas 
lapáttal, fedetlen lábasban sütöm a másik felét. Ha sütés 
közben a zsír túlforró r/á lense, kevés hideg zsírt teszek 
hozzá, A fánkot barack', vagy málnalekvárral tálaljuk.

:
1

Forgács fánk
Negyed kiló lisztet, 5 deka vajat, 3 tojássárgát, gyű* 

sztinyi cukrot és sót nagyon jíl összedolgozunk, míg lágy 
gvúrt tészta fogású lesz. Késfok vastagságúra kinyújtjuk, 
10 cm es kockára vágjuk derelyevágóvaí és ugyanezzel 
3 cm távolságban 2 vágást metszünk a közepépe 6—7 cm 
hosszúságban Egyik csücskét az egyik nyílásba dugjuk, a 
haránt szemben lévői a másikba és forró zsírban pirosra 
sütjük. Lyukas lapáttal síszedve, még azon melegében meg« 
hintjük a vaníliás cukorral Fontos, hogy a vaj egy csöppet 
se legyen vizes, mert attól habzik a zsír.

Juhász derelye
Egy kanál lisztből, 1 deka élesztőből és 4 kanál tej­

fölből készült kovászt jól eldolgozunk fél liter liszttel, 2 
tojás sárgájával és annyi sósvízzel, hegy rétestészta kemény* 
ségü legveD. Készítem a következő tölteléket: kis tányér 
juátúrót 2 tojássárgájává!, finomra végott kaporral, Ízlés 
szerinti sóval és annyi tejföllel keverek @1. frogy sűrű, 
kemény es, de azért kenhető pép legyen A tésztából két 
Mis cipót csinálok, késfok vastagságúra kinyújtom őke-, az 
egyiket megkenem a töltelékkel, a másikkal beborítom* 
dereglyevágóval 5 centiméteres kockákra vágom és forró 
zsírban kisütöm Kaprot, tepertőt hintek rá.

!

Kenyérlóngos
A lángost kemérsü'éskor 2 óráig kelesztett. kinyújtott 

kenyértésztábói sulik a kemencében, Ujjnyi vastagon, tányér­
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nagyságban. Mikor kisült, megkenik zsírral, néhol fokhagy­
mával, vagy forró zsírban elkevert térféllé]. Van, aki össze» 
vagdalt friss föpőrtyűt hint rá. Kinek mi a gusztusa. Süt» 
hetjük azonban forró zsírban is. Sütés előtt 3—4 rövid 
metszést csinálunk a lángos közepén.

Kirántott rizspogácsa
Tíz deka rizst puhára és sűrűre főzök cukros, vaníliás 

tejben, Négy iojássárgát ké* deci tejet, tíz deka vajat, négy 
esapoit evőkanál lisztet és két csapott evőkanál porcukrot 
eüiű krémmé főzök összekeverem a rizzsel és hülni hagyom. 
Lisztezett deszkára borítom hideg? n, pogácsaszúróvaí ki­
szaggatom, paoírozom, forró zsírban pirosra sütőm 
forrón és mindjárt tálalom. Hidegen is jó,

azon

Krumpli lángos
Fé[ kiló főtt burgonyát, sót, egy kiló lisztet, 2 deka 

élesztőből lisztből, kevés melegvízben készü t kovászt, nagy 
evőkanálnyi köménymagot kenyér észta keménységűre da­
gasztok és lefödve, meleg helyen fél óráig kelni hagyom. 
Akkor vizeszsemhe nagyságú cípócskák&t szaggatok belőle. 
Fél óráig kelni hagyom a deszkán, utána ujjnyi vastagra 
kinyújtom, a kétágú villával jól összeszurkálom és bő, forró 
zsírban mind a két oldalán pirosra sütöm. Amint 2- 3 ki­
sült, már tálalom es utána a többit mert egészen frissen 
jó esek. Forró zsírban elkevert tej leli tálalok mellé, esetleg 
töpörtőve! vag% olyan párolt káposztával, amilyent a rétes- 
hez és tésztához szoktam készíteni, beszórom a tetejét, Sőt 
van, aki fokhagymával keni meg. Ki. hogy szereti,

Kirántott mandula kolbász
Tejben áztatott és kinyomott két vives zsemlyebelet, 

25 gram tisztított, finom rátört mandu'át 2 Iánál porcukrot 
és 3 egész tojást jói összekeverünk. Kis kolbászokat for 
uráliink belőle, habart tojásban és sziáh morzsában meg* 
mártjuk és forró zsírban pirosra sütjük. Tej, vagy borsodét 
tálalunk mellé.

i
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Örmény palacsinta
Egy kis tányérban elkeverünk áttört tehéntúrót annyi 

tejjel, ízlés szerinti cukorral és apró mazsolával, hogy ken­
hető pépszerű legyen ; egy másik kis tányérban ugyanúgy 
diót, egy harmadikban mákot, egy negyedikben mogyorót 
Palacsintákat sütünk és kiterítve, a tortapléhre rakjuk, mi 
közben felváltva megkenjük az elsőt barackízzei, a máso­
dikat dióval és így tovább, narancsjammel, reszelt csoko 
Iádéval, mogyoróval, mákkal, mézzel, porcukorral, melybe 
citromlét csavarunk, rumos szilvajammeí, túróval és mind' 
ezt addig ismételjük, felváltva, mig az összes palacsinta a 
pléfaen lesz. A tetejére palacsinta kerül, melyre nem kenünk 
semmit. A îortaîapot beletesszük a tortakorongba és forró 
sütőbe téve, 10 perc alatt átmelegitlük. Kivéve a torta­
korongból, kerek tálra tesszük a tortalappal együtt és úgy 
vágjuk fel, mirt a tortát szokás.

Palacsinta
25 deka lisztet mérek másfél literes fazékba, bele két 

tojást, csipet sóval, kávéskanálnyi porcukorral és lassacs­
kán hozzáöntött 2 deci tejjel keverem el8 vigyázva hogy 
csomók ne legyenek, azután fel kell ereszteni kb. 3 ded 
tejjel, hogy a kellő sűrűséget elérje. Utána már nem lehet 
lisztezni. A palacsintasütőbe teszek evőkanálnyi olvasztott 
zsírt, kiöblítem vele a palacsintasütőt, hogy mindenütt érje 
a zsír, a felesleges zsírt visszaöntöm a többi olvasztott 
zsírhoz és a ió forró, de nem füstölgő zsíros palacsinta 
sütőbe, levegőben tartva, beleöntök egy lejmerőkanál tészták 
nyitott lángon megsütöm előbb egyik oldalán, azután ügye­
sen megfordítva hogy össze ne essék, a másik oldalán is. 
Minél vékonyabb, annál finomabb. Tölthetem lekvárral, 
dióval, túróval, de jó üresen is.

I

Rántott zsemlye
Egynapoa zsemlyéből kerek szeleteket vágunk, ame­

lyeket 5 percre sós tejbe áztatunk A tejet lecsepegtetve, 
felvert tojásba mártjuk és forró zsírban pirosra sütjük.
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Paraira, sóskára feltétnek ad uk. Ha cukrozott fejben áztatva 
sütjük ki a fentírt módon, tejsodóv&l, ribizli, vagy csoko­
ládéöntettel tésztának tálalhatjuk,

Szénebogiye
Három kanál tejszínből, 3 tojássárgából, 3 kanál liszt­

ből és 6 kanál erősen vaníliás cukorból sűrű pépet főzünk, 
folytonos keveréz közt. Mikor jó sűrű, hidegre tesszük. 
Egészen kihűlt állapotban golyókat formálunk belőle, azo­
kat megheogergetjük, egy egész tojás és egynek a sárgá­
jából gyúrt, igen finomra metélt tésztában és forró zsírban 
pirosra sütjük. VamUiás cukrot szórunk rá,

Toikedli
1 deka élesztőt k elesztek 2 kocka cukorral 1 deci 

langyos tejben. Három és fél deci lisztet öatók tálba, bele­
ülök két nyers tojást, hozzákeverek csipet sót. Az élesztőt 
tejjel jól elkeverem, miközben lassanként annyi tejet (*b, 
másfél decit) öntök hozzá, hogy sűrű palacsintatésztaszerű 
lesz. Kendövei lefödve, langyos helyen kelesztem, míg még 
egyszer akkorára duzzad, mint eredetileg volt. A talkedlí- 
stitőt a tűzhelyre teszem, eg> harmadrészig olvasztott zsírt 
teszek a mélyedésekbe, és mikor ez forró tej merőkanállal 
tésztát teszek a mélyedésbe nem túlhirtelen meg<ü öm mind­
két oldalán pirosra, lekvárral párosán összeragasztva, tálra 
rakom és porcukorral meghintem. Ha szükséges, sütés 
közben pótolhatok egy kis zsírt, amikor, az egyik oldala 
megsüli

Tolófánk
Lábasban 4 deci tejet teszek a tűzhelyre és mikor 

forrni kezd, igen vékony sugárban 4 deci nullás lisztet öntők 
hozzá, mialatt másik kezemmel szüntelenül keverem, —— 5 
perc alatt sűrű pép lesz. Akkor levéve a tűzről, tovább 
keverem csipet sóval az asztalon, míg egészen sírna és hi­
deg lesz. Belekeverek 4 tojássárgat. Lábasban zsírt forró­
sítok, a tésztát a tolófánk formába öntöm és 10 cm ként
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elvágva, a forró zsírba tolom, ahol sem. túl hirtelen pirosra 
sütöm. Tálra szedem és meghintem törött cukorral. Adha­
tok hozzá csokoládéöntetet is, Forrón tálalom.

KELT TÉSZTÁK

Aranygaluska
Fél kiló lisztből, 3 tojássárgájából, 5 deka vajból, 2 

deka élesztőből Ízlés szerint cukrozva és g>űszűn>i sóval 
olyan keménységű tésztát verek a tálban, mint a talkedhé. 
Lisztezett tálban, langyos helyen másfél órán át kelesztem, 
azután lisztezett deszkára borítom és kis pogácsaszúró val 
kiszaggatom. Egy formát kivajazok és a kiszaggatott tész­
tákat olvasztott vajjal megkenve, soronként belerakom. Min­
den sor tészta közé vágott diót szerok. Mikor a forma már 
felénél valamivel túl megtelt, félóráig kelesztem, beteszem 

meleg sütőbe, ahol 35-40 perc alatt, lastú tűznél meg­
sütöm. Tej, vagy borsodót adok hozzá.
a

Almás pifo
Ugyanolyan tésztát készítek, mint a dós patkóhoz Két 

egyforma cipót szakgatok belőle, kissé pihentetem, azután 
két ugyanolyan nagyságú, fél centi vastagságú tésztalapot 
nyújtok belőle, mint a tepsi, amiben sütni fogom. A zsíró- 
zatlan tepsi aljába beleteszem az egyik lepényt, Készbe® 

kővetkező tölteléket: 1 kiló hámozott pogácsa almát meg­
reszelek» belekeverek két csipet törött fahéjai:, ízlés szerinti 
cukrot, őt deka daráit diót, vagy mandulát és 5 deka ma­
zsolát. Â tepsiben levő tészta lapra rászórom az almástölíe 
léket, erre ráborítom a másik tésztalapot, megkerem tojás 
sárgával, megszórom durván tört dió és cukor keverékével 
és a sütőben egyenletes lassú tűznél félóra alatt pirosra 
sütöm Hogy szalonnás ne legyen, csak akkor vágom fel 
négyszegletes darabokra a tepsiben, mikor már teljesen 
kihűlt.

&
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Bukta
6 kockacukrot, 2 deka aprított élesztőt 1 deci langyos 

tejben kelesztek. Másik 1 deci te ben olvasztok 10 deka 
vajat aztán mély tálba ön^öm és összekeverem 3 tojássár* 
gával, gyúszfiayí sóval, 17 deka liszttel és az élesztős tejjel. 
Kanállal verem, miközben még 18 deka lisztet adok hozzá, 
vékony sugárban. Mikor a tészta egyenletesen, nagyon jói 
ki van dolgozva, keményes rétesfogá?únak kell lennie. A tálat 
melegített ruhável lefedem és a konyhában a tűzhely köze* 
lében kelesztem, míg még egyszer olyan nagyra kel, mint 
eredetileg volt. Lisztezett deszkára borítom, a tetejét te 
beliszíezem, kézzel kihúzom vagy nyújtófával kinyújtom 2 
cm vastagságú lepénnyé, késsel 3 cm hosszú és 5 cm széles 
darabokra vágom. Egyik végébe teszek diónyi lekvárt és 
besodrom a tésztadarabokat. Kizsírozott tepsibe rai om a 
buktákat 2 cn távo ságra egymástól, úgyhogy a záródásuk 
legyen alól és lél óráig kelesztem. A tetejét és oldalát 
langyos zsírba mártott kenőtollal megkenem és sütőben 
pirosra sütöm.

Csángó lepény
Egy deci tejben áztatok egy deka élesztőt, egy kocka­

cukrot és csipet sót. Jól megkelesztem. 3 tojássárgát 20 
deka vaijal és 20 deka cukorra! habosra verek, utána fél- 
kiló lisztet és az élesztős tejet adom hozzá, picit sózom, 
jól eldolgozom és lassacskán árnyi tejfölt öntök hozzá hogy 
lágy rélestészíaíogású legyen. Kizsírozott tepsibe öntőm és 
simára egyengetem, 50 deka túrót szitán áttörök ősszekeve* 
rém 2 tojássárgájával, 20 deka cukorral, 1 deci sűrű tej* 
föllel, nagy csomó finomra vágott zöld kaporral és 2 tojás 
keményre vert habjával. Kikenem a tepsiben lévő tésztára, 
félóráig kelesztem és félóra alatt egyenletes, lassú, jó tűznél 
megsütöm. Kockára, vagy téglányra vágva, tálalom.>

Darázsfészek
Ezt próbálják meg kérem, mert nagyon jó. Két deka 

élesztőt kevés tejjel és cukorral fólkelesztünk. 35 deka
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lisztből, 5 tojissárgábéj, picike só hozzáadásával tésztát 
gyúrnak, jól kidolgozzuk és negyedcentiméter vastagságúra 
kinyúitjuk. Készítetik a következő tölteléket: 15 deka vajat 
12 deka erősen vaníliás cukorral habosra verek, rákenem 
a tésztára, összesodrom és keresztben 5 cm darabokra vá* 
gom. Egy iábast kikenek vajjal, belerakom a felvigdalí 
tésztadarabokat a vágott oldalunk*! felfelé, egy cm távolság­
ban egymástól. Félóráig letakarva kelni hagyjuk langyos 
heiyen, azután sütőbe téve lassú tűznél megsütjük mix őzben 
kétszer, háromszor megöntözzük erősen vaníliás tejszínnel. 
Tésztástálra borítva, tej , vagy borsodóval tálaljuk.

Dióskolács (Beígii) és díszpatkó
Egy kiló lisztet félkilő vajh! eldörzsőlünk a kezünk 

között, közepebe mélyedést csinálunk, beleengedüok 4 tojás 
sárgát. 15 deka porcukrot, csipet sót, 1 deci tejben kelesz- 
lett 2 deka élesztőt és acnvi tejfölt, hogy kemény rétes* 
tészíafogáíú legyen. Jól kido’gozuik, 3 vagy 4 órán át 
pihentetjük nem hűvös helyen 4 cipóra osztva; azután fél 
cm vékonyra kinyúitjuk és megkenjük a tésztalapokat a 
következő töltelékkel : 1 kiló daráit diót. 80 deka mégnéd* 
veszett cukorból főit sűrű sziruppal összeíőzünk, kíhűjük 
langyosra, belekeverünk 20 deka tisztított mazsolát, ízlés 
szerint fahéjat és vaníliái A megkent tésztát összesodorjuk, 
tetejét felvert tojással megkentük, félóráig pihentetjük, azután 
tepsibe tesszük legalább 3 uiinyi távolságra egymásból, hogy 
meg ne repedjenek egymás gőzétől. Újból megkenjük tojás* 
sal és közepes tűznél megsütjük Ha van, tehetünk a tölte­
lékbe egy kis narancsfámét is, Ugyanígy készül a dióspatkó 
is, megfelelően formálva.

foszlós kalács
Félkiló lisztből elveszünk 4 evőkanálnyit és ebből 3 

deka élesztővel, féideci tejiel és 1 kockacukorra! kovászt 
készítünk. Mikor ez megkelt, a többi liszthez öntjük és ezt 
egy egész tojással és egynek a sárgájával, egy jó evőka­
nálnyi porcukorral, csipet sóval és annyi tejjel, hogy rétes- 
tésztaiögású legyen, jól eldolgozzuk egy fakanál segítségével,
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miközben 5 evôksnàl olvasztott, de nem forró vajat öntünk 
hozzá apránként. Nem egyszerre! A dagasztóedémben 
lefedve, langyos helyen hagyjuk kelni egy és fé óién át, 
akkor deszkára tesszük, kalácsot fórunk belő e, de a fonás 
előtt minden ágát, külön, könmedén kissé megcsavarjuk. 
Vajjal megkent tepsibe tesszük, félóráig kelni hagyjuk, fel­
vert tojással megkenjük és meleg sütőbe téve, egyenletes 
lassú tűznél félóra alatt megsütjük.

Gyorslepény
Félkiló lisztből, 2 deka élesztőből, 5 deka cukorból, 

2 egész tojással, kb 2 deci tejjel, gyűszűnyi sóval, 10deka 
hideg vajjal, vagy zsírral tésztát készítünk. Mikor jól fel­
vertük, bőven kikent tepsiben félóráig kelesztiük és meg* 
Sülm*. Lekvárral megkenve, tésztának, —anélkül : kávéboa 
igen jó.

.

Sárost tésate
Könnyű kelt bukfatésztát készítünk. Főtt. hámozott 

burgonyát áttörünk és még melegen, egy jó adag jubtúróvel, 
kevés tejföllel, sózva összekeverjük. A kelt tésztát kinyúitjuk 
és ezt a masszát a közepére tesszük. A tészta négy csücs­
két — mint egy kend"! — egymásra hajtjuk és a nyújtó 
iával szétnyomjuk. Erősen zsírozott tepsibe tesszük, a 
tésztát hideg zsírral megkenjük, megszurkáljuk és megsütjük 
világossárgára.

Herendi burgonya lepény
Kevés cukros te be egy fél deka élesztőből kovászt 

készítünk Ha megleli, hozzáadunk 2 tojás sárgáját sót és 
annyi megfőtt, átpaszírozott burgonyát és lisztet, hogy puha 
tésztát nyerjünk. Vajjal kidolgozzuk és belehelyezzük egy 
vajjal kikent lapos edénybe, tetejére vajdara dkákat teszünk, 
kissé meghintjük sóval és parmezánnal, rövid ideig kelni 
hagyjuk, azután jó tűznél *zép pirosra sütjük.
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Hideg vízben kelt (kullogó) tészta
3 tojássárgát, 1 deci olvasztott hideg Mdzsírt, vagy 

2 deci vajat, 2 deci tejfelt, csipet sót és 3 deka morzsolt 
élesztőt babosra keverő ük, azután 35 deka Oás, grízes 
liszttel jól kidolgozzuk. Zsírozott, tiszta asztalkendőbe köt* 
luk, úgyhogy a tészta és a kötés közt hely maradjon. Hideg 
vízzel telt jó mély fazékba tesszük, ahol 3 vagy 4 órán át 
ke. iá hagyjuk. Ezután 15 deka lisztet, 10 deka porcukorral 
összekeverünk és ennek felével a nyújtódeszkát vastagon 
beszórjuk ráborítjuk a szalvétából a tésztát és negyedórái 
időközökben kinyújtjuk és újból mindig ugvanazon irányban, 
ß égy rét összehajtogatjuk a tésztát, el zőleg meghintve a 
deszkát cukros liszttel. Harmadszori yújtás után tetszés 
szermt használhatjuk fel túrós-, diós- vagy roákoskiííínek, 
beighnek vagy pogácsaszúróval kiszaggatjuk és úgy sütjük
?.egVde„.minden esetben íó, ha durván megtört cukrot és 
drót hintünk a felvert tojással bekent tetejére.

Jó kuglóf
I. 6 tojássárgát, 14 deka cukrot, 15 deka vajat. 2 deci 

tejjex kélesztett 2 deka élesztőt, 56 deka lisztet és csöppnyi 
szerecsendióvirágot hólyagossá verek, kendővel letakarva 
kérni hagyom mégegyszer akkorára és egyenletes tűznél 
szép p rosra sütöm a kivajazott kuglóf formában.

II. Két dőka élesztőből kovászt készítünk és míg meg 
kel, egy tojássárgáját, í gy toj%snyi zsírt, 11 deka cukrot, 
pici sőt haoosra ke verők, öntök hozzá három deci meleg

az egészet ráöntöm a megkell kovászra és annyi 
lisztet, hogy rendes kugló(tészta keménységű legyen. Ma* 

citrom héjjal és vsniiiával ízesítem, nagyon 
jó? kidolgozom és körülbelül egy órán át kelni hagyom a 
iáiban, hogy szép magas legyen. Ekkor a kikeni szí ált 
morzsával beh intett kuglóf formát felig töltőn és addig 
hagyom kelni, míg majdnem tele lesz. azután jő meleg 
sütőben lassan megsütöm.
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Kenyér
Két kiló sárgaburgonyát lemosok, megfőzöm, meg­

hámozom és megreszelem, vagy krumplinyomóvsl átn>omom. 
Két deci langyos vízben áztatok feldarabolt, vagy moz&árbas 
megtört, lúdtojás nagyságú kovászt, amit az előző kenyér­
sütéskor eltettem erre a célra Legjobb ezt ebédfozéskor 
előkészíteni. Este a dagasztotok nőbe egy kiló kettes rozs­
lisztet teszek, egy kiló nullá® és egy kiló î es grízes búza­
lisztet. (Aki egészen fehér kenyeret akar, az két kiló egyes 
és egy kiló nullás grizes búzalisztet használjon) Szépen 
elsimítom a lisztet közepébe gödröt készítek, de jól Rzét- 
ûyomom a lisztet hogy a gödör köröskörül szilárdan álljon, 
liszt ne hulljon a gödörbe, amelyikbe 3 deci olyan meleg 
vizet ör tök, amilyent a kezem kibír. Ezt főzikanaílal össze­
keverem 2 marék liszttel, azután a kovászt és 1 deci vízben 
kelesztett 2 deka élesztőt keverek hozzá, valamitt a kanálon 
maradt tésztát is. Meghintem liszttel, ennek a keveréknek 
a tetejét. 3—4 főzőkanalat keresztbe teszek az edény szélén, 
ráborítom a melegített kenyérkendőt és így hagyom állni 
másnap reggelig. A teknőben maradt lisztet összekeverem 
a burgonyával, 10™ 12 deka sóval, 2 evőkanál kömény- 

és kb. 12 — 13 deci óban vízzel, aminek melegségét 
kibírja a kezem. Jól, erősen, egyenletesen dagasztom a 
kenyér tésztát. És ez s kenyérsütés legfontosabb része. Itt 
se időt, se fáradságot rém s/abad kímélni. Ez bizony 30—35 
perces erős munka. A tészta minden atomjának egyenletesen 
keli elvegyülni és leválni a kézről, mikor kész. Ha bevágom 
késsel a tésztát, apró lytikacskákaí kell' benne látni. Most 
e lisztezett deszkára emelem a tészfá\ c'pót, vagy hengert 
formálok belőle, beleteszem lisztezett, kenyérruhával bélelt 
mgegy szerek à ora szikkasztóba, mint a mekkora a tészta, 
meleg takarók vagy dunnák közé teszem (melegítő kosár), 
addig kelesztem, míg a tészta mégegx szer akkora lesz, mint 
mikor a szakaitó kosárba tettem. Ha igazán jó a tészta, 
úgy a teteje nem eserepesedik meg és ha megnyomom, nem 
marsd meg benne ez ujjam helye. Kemencében, vagy a 
péknél egyenletes melegben kell megsülni. Kb. 4 vagy 4 
és fél kilós kenyér lesz ebből a mennyiségből. Â dagasztó- 
teknőre tapadt tésztát kanállal leszedem és kerek cipőt

Á
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fórnál va belőle, csészében d teszem kovásznak a kővetkező 
kenyérsütéshez.

Képosztás pogácsa
20 deka topőrtyüt megdarálunk és összekeverünk 20 

deka liszttel, 1 tojássárgával, 3 kanál apróra vágott, v?láw 
gosra párolt káposztával, amit kevés zsíion, só^al és oor*a 
sal pároltunk, valamint 3 deka élesztővel, jól összegyúrjuk, 
kinyújtjuk, pogácsa szúróval kiszaggat uk, tetejét megkoc* 
kázzuk, tojással megkenjük és 15-20 percig kelni hagyjuk, 
Azu án sütőben szép pirosra sütjük.

Mókos kalács
Ugyanúgy készül, mint a diós (1, o) de a következő 

töltelékkel : 1 kiló darált mákhoz, 1 kiló cukorból főtt 
szirupot veszünk. Ebbe tehetünk 4 evő<aná! baracklekvárt, 
vagy fél kiló hámozott, reszelt almát. Egyebekben úgy 
járunk el, mint a diós kalácsnál, vagy patkónál.

Tepertős pogácsa
I. Rétestésztát készítünk fél kiló lisztből, egy tojással, 

dtónyí zsírral és két deci tejföllel és 1 deka szétmorzsolt 
élesztővel Kinyúj'iuk ujjnyi vastagra. 35 deka sózod, bor- 
sóz ott tepertőt megdarálunk és három egyenlő részre osz­
tunk. Egyharmadát rá kenjük a kinyújtott rétestésztára, 
azután a tész'at négyrét összehajtjuk, jól megfigyelve, hogy 
melyik oldalról, milyen sorrendben történik a hajtogatás. 
Negyedóráig pihenni hagyiuk, kinyújtjuk, rákenjük tepertő 
második harmadát, ugyanabban az irányban, mist először, 
összehajtogatjuk és negyedórái pihenés után a tepertő 
utolsó harmadával megismételjük az előbbi eljárást. Nagyon 
fontos, hogy mind a háromszor ugyanazon irányban történ­
jék a négyrét haitogatás. Újabb negyedórái pihentetés után 
kélújjnyi vastagra nyuitjuk a tésztát, közepes nagyságú 
pogácsaszaggatóval kiszúrjuk, két tenyérrel szépen kerekre, 
magasra kerekítjük az oldalát, tepsibe rakjuk, a tetejét 
felvert tojással megkenjük, vigyázva, hogy az oldalára le
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ce csurogjon és forró sütőben 20 perc alatt egyenletes tűz­
nél megsütjük. Ez a leveles pogácsa.

II. Fél kiló lisztet, két deka morzsolt élesztőt, 35 
deka darált zsíros tepertőt jól összemorzsolunk. Azután 
*gy nyers egész tojást, csipet sót, tört borsot és annyi tej* 
fölt gyűrűnk össze vele (kb 2 vagy 2 és fél decit), hogy 
rétes*észta keménységű legyen és félóráig langyos helyen 
kelesztjük. Kiszaggatjuk és a tepsibe negyedóráig langyos 
helyen pihen etjük, felvert tojással megkenve, forró sütőben 
15—20 perc alatt megsütjük Ez az omlós pogácsa.

Váraljai káposztás lepény
20 deka lisztet, 10 deka vajjal, 1 deka áztatott élesz­

tővel, 1 tojással, sóval összekeverünk, annyi savanyú tej­
fölt adunk bele, hogy kemény rétestésztafogású legyen, 2 
kis cipót szakítunk belőle és negyedóráig pihentetjük. Ak­
kor két vékony, egyforma tésztalapot nyújtunk belőle és 
egyiket beletesszük zsírral kikent tepsibe, féícentiméter 
vastagon rákenünk pároli káposztát, erre rátesszük a másik 
tésztalapot, negyedóráig kelesztjük, villával sűrűn megszur- 
kályuk, hogy ne püffedjen fel és a sütőben megsütjük, 
egyenletes tűznél, mialatt gyakran megkenjük zsíros lenö* 
tollal. Vigyázni kell, hogy a káposzta jól atpárolódjék 
mert ha vizes, szalonnás lesz a tészta.
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FELFÚJTAK ÉS PUDDINGOK

Alma felfújt
Tíz deka rizst cukros vaníliás fejben puhára főzök és 

kihűtőm 5 tojássárgát, 10 deka vajat, 12 deka cukrot hu* 
bosra verek, összekeverem a hideg rizzsel, 4 darab vél ooy* 
szeletekre gyalult almával, 5 deka mazsolával és az 5 tojás 
habjával. Vajjal kikent, morzsával meghintett formába öntőm 
a keveréket, jól lezárom és egy éráig főzöm, A vízből 
kivéve, 5 percig lezárva az asztalon hagyom, akkor tálra 
borítom és tejsodót tálalok mellé, mártásos csészében.

AszoítgyumSlcs pudding
Különböző aszalfgvümölcsöt (szilva, körte, alma, cse­

resznye stb ) összesen 30 dekányi súlyban 2 órán át me'eg 
vízben áztatok, azután kimagoz va, 10 deka cukrozott na­
rancshéjjal, 5 deka citrcnáttal és 5 deka cukrozott zö d 
dióval, vagy mandulával apróra vágok, 4 toiássárgát, 4 
csapóit evőkarál liszttel. 4 evőkanál cukorral. 2 deci tejjel 
8 deka olvasztott vajjal simára keverek, kb fél órán át. 
Hozzáadom a vagdalt gyümölcsöt, a 4 tojás habját, az 
egészet beleíöltöm egy vajjal kikent, lisztezett jól lezárható 
formába. Azután a lezárt formát fceíeálJítom egy fazék 
vízbe és a forrástól számított egy órán át főzöm. A vízből 
kivéve, 5 percig lezárva hagyom az asztalon, csak szu’án 
nyitom ki. Tálra borítom és felhígított narancs , vagy málna­
öntetet adok hozzá A formát nem szabad szmüíbg meg­
tölteni mert főzés alatt dagad a pudding.
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Bácskai habfelfújl
4 tojás fehérjét (aem habbá verve ÍJ 4 kanál finom 

gyümölcsízzel, 8 kaaái porcukorral fél óra hosszat, vagy 
még tovább — amíg meg nem nő a massza — kikeverjük. 
Azután vájja! kikeni tűzálló tálban megsütjük,

Coromell felfújt
Hét kanál tőrt cukrot aranybarnára pirítok, öf kanál 

lisztet keverek hozzá felengedem negyed liter hideg tejjel 
és sűrű péppé főzöm. Kihűlöm éa azután 6 tojás sárgát, 
4 deka lágy vajat, finomra kapart vaníliát, végül 6 tojás 
habját keverem hozzá. Lezárható formában egy óráig főzöm 
egy fazék vízben. Tálra borítva, ízlés szerinti öntettel tálalom.

Citrom felfújt
28 deka porcukorhoz adunk folytonos keverés közt 

I citrom lereszelt héját és 6 tojás fehérjét, még pedig min* 
den 5 percben egyet, végül a citrom levét. Mikor már jól 
kikavartuk, vajjal kikent formába öntjük és 30 percig gőzben 
főzzük, A 6 tojás sárgájából jó vaníliás tejsodót főzünk hozzá.

Dió felfújt
Hat tojássárgáí habosra keverek 6 deka erősen vaníliás 

cukorral és 8 deka vajjal. Mikor már hólvagos, belekeverek 
12 deka darált diót és négy tojáshabot. Kivajazott, kihintet 
formában egyenletes tűznél megsütöm és vaníliás tejsodót 
adok hozzá.

Égő tarka pudding
Fél kitó piskótatésztát sütünk (l o.). Egyenlő darabokra 

vágjuk, melyeket négy egyenlő részre osztunk. Negyed­
részét meglocsoljuk piros vaníliás likőrrel, neg> ed részét zöld 
char treu sezeî, negyedrészét folyékony csokoládéba mártjuk 
be, negyedrészét pedig sárgán hagyjuk. Hit deka vajat el 
keverünk habosra 4 tojás sárgájával, 3 evőkanál cukorral

t
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azután a piskóta darabokkal, végül a 4 tojás habjával, 
Kivajazott formában megsütjük. Tálaláskor meglocsoljuk 
rummal és azt meggyujtva tesszük az asztalra.

Fehér felfújt
Egy tojásfehérjét 13 deka porcukorral, egy kaoál liszt 

lei és egy citromnak a levéve! addig keverem, mig szakad. 
Ezután hozzákeverem öt tojásnak a kemény habját és ki 
kent, lisztezett, lezárt formában 20—25 percig iőzöm. Tálra 
berítom és borsodóval leöntve tálalom.

Habkoch (4 személyre)
Fél kiló rizst vaníliás, cukrostejben megfőzök. Mikor 

már langyos, 3 tojás sárgáját keverem bele és egy tűzálló 
tál fenekén szépen elegyengetem, 8 tojás fehérjéből kemény 
habot keverek, vaníliás porcukrot és 5 evőkanál barack­
lekvárt keverek bele, a rizs íölött kúpot formálok beiőe, 
megtűzdelem tisztított, hosszúkás mandulaszeíetekkel és 
közepes jó tűznél & sütőben pirosra sütöm. Igen könnyű 
étel Gyerekeknek, reconvslescenseknek különösen ajánlom

Hob szuflé
4 tojás fehérjét habbá verünk. Ebbe lassanként hozzá- 

keverjük a 4 tojás sárgáját, 3 evőkanál porcukrot és igen 
lassan 2 evőkanál lisztet. Egy megvajazott edényben, melyet 
erősen cukrozunk, beleöntjük a masszát és erős tűznél pár 
pillanat alatt megsütjük. Azonnal tálaljuk

Jamaika felfújt
Ti5 deka lisztet 10 deka váljál összemorzsoluok, azután 

apránként adva hozzá fél liter forr5 tejet, abban elbabarjuk 
simára és forró vízben tartva az edényt, sűíütre főzzük, foly­
tonos keverés közt. Asztalra téve. kihűtjük és mikor már hideg 
6 tojássárgát kevertünk el vele, azután 12 deka vaníliás 
porcukrot, 5 deka mazsolát, fél deci jó rumot és a 6 tojás 
habját. Kikent, meghintett, lezárható formában főzzük for
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fástól számított egy órán át, Narancs janiét olvasztunk tét 
kevés citromos vízzel és a tálra borított feîfujtra öntve egy 
részét, a többit szószos csészében tálaljuk hozzá.

Mandula felfújt
1. Hét deka vajat, hat toiássárgát, hét deka cukrot fél 

órán át habosra verek kanállal azután hozzáadom a hat 
tojas kemény habját és negyedkiló hámozott, őrölt mandu­
lát Egy lezárható puddiogformát bőven kikenek vajjal, ki­
hintem porcukorral, kőiöskörnl kirakom 3 deka, felébe vá* 
gott tisztított mandulával, beleöntöm a keveréket és egy 
órán át lezárva, lefedett fazékban, forróvízfürdőben főzöm 
öí percig pihentetem az asztalon mielőtt tálra borítom.

II Tíz deka habosra vert vajat 20 percig keverek 8 
deka cukorral, 6 tojássárgával, három lehámozott, tej beázta­
tott, kinyomott és szbán áttört zsemlyével. 8 deka hámo­
zott, darált mandulával. Végül hozzákeverem a 6 tojás hab­
ját. Egyebekben ug>agaz az e járás, mint sz előző recept­
ben. Mind a kétféle manduláié* fújt hoz adhatunk csokoládé­
öntetet vagy bor- és tejsodót.

Nerones felfújt
Hat tojá* sárgát 6 kanál cukorral habosra keverek. 

Hozzáadom egy nagy narenes reszel? héjat es levé?, a 6 
tojas habiát és végűi 3 kaoáí szitált morzsát. Kikent, lezár­
ható formában háromnegyed óráig főzöm.

Piskóta pudding
Négy tojás sárgát, 10 deka vajjal habosra verünk, az­

után lassanként hzzákeverünk 3 evőkanál erősen vaníliás 
cukrot, 2 deci tejet, 8 darab nagy, durván megtört piskótát 
egy evők&nsl rumot és végül a 4 tojás habját. Egy lezár­
ható pudding formát kikenürk vaj'ai és beszórjuk törött, 
szitált piskótával, lezárjuk és a formát egy lábas vízbe he­
lyezve, letakarva egy érán át főzzük. Tálra borítjuk és va­
níliás tejsodót adunk hozzá, melyből egy kevéssel megön-
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tűzzük a puddmgot tálaláskor. Gyermekeknek betegeknek*
reconvalescenseknek igen alkalmas.

Plumpudding
Negyed kiló vaíat habosra kiverünk és 5 tojássárgát 

adva hozzá egyenként. 10 percig keverjük. Azután reszelt 
citromhéiat, fmomratört fahéjat, szegfűszeget, negyed kiló 
cukrot, 10 deka tisztított ösrölf mandulát, 10 deka őíőií diót 
fél deci rumot, 5 deka kockára vágott cittonádof. vagy 
cukrozott dinnyehéjat, negyed kiló aprószőlőt, negyed kiló 
lisztet és az 5 tojás kemény habját jól ősszevegy itjük vele,, 
vajjal kikent lisztezett pudding formába töltjük, lezárjuk a 
formát és fedett lábasban 2 óráig főzzük egyenletes forrás* 
sál. Kivéve a vizből a formát, 5 percig pihentetjük lezárva 
az asztalon. Akkor kinyitjuk, tálra borítjuk és bor. vagy 
tejsodóval, vagy rummal leöntve, amit meggyújtunk, tálaljuk,

Rádió pudding
Nyolc tojássárgát. 16 deka cukrot, egy evőkanál rizs­

lisztet. 4 deci tejszínt és egy szál vaníliát gőz felett köze­
pes sűrűre verünk, azután kihűtjük. M kor hideg kivesszük 

vaníliát és belekeverünk 2 tojásból, 4 deka cukorból, 1 
deka rizslisztből, 1 deka búzalisztből és 2 deka vajból sü­
tött piskótatésztát és 7 deka vajból, 8 deka cukorból, 4 
tojássárgából, 4 tojás habjából és 6 deka lisztből sütött 
tésztát, melyet as előbbi piskótatészfával együtt egy deci 
maraschinoban áztatunk. Apró kockákra vágott, cukrozott 
gyümölcsöt keverünk még bele, azután vajjal kikent és ki 
lisztezett, lezárható pudingformában 30—35 percig főzzük 
forró vízben. Tálaláskor leöntjük a következő meleg vanília - 
krémmel : két deci habtejszint 15 deka cukorral 6 tojás ■ 
sárgával, 1 deka rizsliszttel és egy nagy szál vaníliával, gőz 
fölött folytonosan verve, önthető sűrűségű krémmé főzünk.

l

)

Rix» felfújt
Egy liter tejben vaníliával főzök 20 deka Carolina 

rizst, folytonos keverés közt, míg a rizs mind felszívta a
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tejet, és teljesen megpuhult. Hűvös helyen porcellán tálon 
szétterítem és teljesen kihűlöm. 4 tojás kemény habjába 
belekeverem a 4 toiássárgát, 10 deka cukrot, fél citrom 
reszelt héját, jól eldolgozom az egészet, azután összekeve­
rem az apránként hozzáadott hideg rizzsel, Fontos, hogy as 
egész tömeg egyenletesen legyen eldolgozva. Zomáecos 
»ütőformát kikened vaijal, kihintem szitáit morzsával, bele; 
öntöm a rizskeveréket és a meleg sütőben mérsékelt egyen~ 
letes tűznél 35—40 perc alatt pirosra sütöm. Próbaképen, 
spékeiö, vagy kötőtűt szúrok bele mélyen. Ha nem tapad 
rá semmi, mikor kihúzom, a felfújt át van már sülve. Cso­
koládé, vagy gyümölcsöntetet adok hozzá, vagy sodót.

Zsemlyekoch
15 deka vajat 10 deka cukorral habosra keverek, 

aztán egyenként belekeverek öt tojássárgát, 5 darab tejben 
megpuhított és jól kinyomott zsemlyét, 5 deka hámozatlan, 
őrölt mandulát, 5 deka reszelt csokoládét 4 deka sziták 
morzsát és az 5 tojás keményre vert habját. Egy formát 
kikenek vajjal, behintem morzsával, megtöltöm a koehhai 
és egyenletes lassú tűznél 30 percig sütöm,
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TORTÁK

Arabella torta
14 deka cult rot 8 tojéssárgával habosra verek. 14 deka 

hámozatlan őrölt mandulát, 4 deka hosszúkásra vágott cít~ 
ronádot, késhegvnyi fahéjat 4a kevés reszelt citromhéiat 
keverek bele, végül a 4 tojás kemény habjá , azután 2 
tortalapot sütök belőle. Készítem a következő krémet: 3 
tojássárgáját, 2 narancsnak a levét és reszelt héját, ízlés 
szerinti cukorral tűzön felverem és kiiűtöm. Mikor már 
hideg, fél liter tejszínből vert habbal összekeverem. Ezzel a 
krémmel ragasztom össze a két tortalapot és ezzel is vonom 
be. A tetejét pedig apróra vágott piasztaciával szórom tele. 
Gyönyörű, mert olyan, mintha moha lenne a tetején.

Bohém torta
Hat tojássárgát 20 deka cukorral habosra verek. Köz­

ben lassacskán beleszórok 7 deka nagyon finomra őrölt 
mogyorót, a 6 tojás keményre vert habját és 5 deka lisztet 
Ebből 10 tortalapot sütök. Ami kisült, azt deszkára boriivá 
egy másikkal lenyomtatom, hogy egyenes legyen. Mikor 
mind a 10 lap kész, készítem a következő tölteléket: 20 
deka cukorból sűrű szirupot főzök és mikor langyosra hűlt, 
belekeverek 7 tojássárgát, 7 deka tisztított, őrölt mogyorót, 
6 tábla puhított csokoládét. 15 deka vajat és kevés törött 
vaníliát. Ezt a keveréket, habüstben, lobogva forró víz fölött, 
folytonos keverés közt forralom, jó habosra. Kihűtöm és 
egy deci kemény tejszínhabot keverek bele. Megkenek veit 
9 tortalapot, a tizediket ráborítom éa az egészet csokoládé, 
mázzal vonom be.
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Berzo» diótorta
Tizennégy deka cukrot 4 tojássárgájával habosra ve1 

írünk, azután folytonos keverés közt beleszórunk 6 deka 
lisztet, 8 deka őrölt diót végül hozzáadjuk a 4 tojás kemény 
habját is. Lassú tűznél megsütjük a tortaformában és mikor 
kihűlt, vízszintesen szétvágjuk, hogy két kerek tortalapot 
kapjunk, melyet rumos baracklekvárral ragasztunk ősszer 
valamint a torta tetejét is ezzel kenjük be, Két tojás habját 
két kanál cukorral tűzön felverjük, a torta tetején lévő 
lekvárra kentük és pirított, darabosra tört dióval és durván» 
tört vanilíáscukorral hintjük tele,

<

Burgonya torio
28 deka cukrot, 8 tojássárgával habosra verek, azután 

reszelt citromhéjat, a 8 toiás habját, végül lassankint 14 
deka burgonyalisztet keverek hozzá, tortaformában meg­
sütöm és tetszés szerinti mázzal vonom be.

Csokoládé nyúlgerinc
Hat tojássárgát hólyagosra verek 15 deka vajjal és 15 

deka cukorral, azután belekeverek 15 deka puhított csoko­
ládét, két evőkanálnyi szitált morzsát, 15 deka őrölt diót, 
vagy mandulát, végül a 6 tojás kemény habját, A bordáa 
nyúlgerinc formát kikenem vajjal, beleöntöm a keveréket és 
lassú tűznél, egyenletesen sütöm, mint a tortát. Amikor 
kihűlt deszkára borítom bekenem csokoládémázzal és tele* 
szúrkálom vékonyra vágott hámozott mandul&tüskékkel 
hogy úgy hasson, mint egy spékelt nyúlgerinc. Egészben 
tálalom, hosszú tálon és az asztalnál vágom fel.

Coromeli torta
25 deka mogyorót & sütőben kissé megpirítok és s 

héját ledörzsölöm, durván megtöröm és 25 deka porcukor­
ral a tűzön szép pirosra pirítom és az asztalra téve hirtelen 
fé! deci vizet öntök bele. 3 tojássárgát 2 kanál tejszínben 
eíhabarva, krémmé főzök és mikor keverés közt kihűlt.
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belekeverek to iá «nag y s ágú vajat és a megtört pörkölt mo­
gyorót. Karlsbad! ostyalapokra kenem, összeillesztem és 
barna karamellel vonom be.

Cacao torta
Hat tojássárgát, 7 deka vajat és 20 deka porcukrot 

babosra keverek, azután apránként 7 deka lisztet és 4 deka 
cacaot keverek köze, végül 6 tojás habját I^essú tűznél 
íortapléhhen, amit kikentünk és liszteztünk, félóra alatt 
megsütöm. Készítem a következő krémet; 10 deka vajst, 
S deka porcukorral hsbosra keverek, azután 10 deka őrölt 
mogyorót és egy evőkanál rumot vegyítek hozzá. A kihűlt, 
tortát keresztben 3 kerek lappá vágom és a krémmel ősz- 
szeragaszíoaa. Egy tojásfehérjét, fél citrom levét és 12 deka 
cukrot simára elkeverek és bevonom vele a tortát Egy óra 
alatt rámerevedik a máz.

Cleveland torta
Hét tojássárgát, előbb 7 kanál porcukorral, utána 4 

deka puhított csoko’ádéval simára keverek, azután beleszó­
rok egy marék szitált morzsát és elkeverem ®z egészet a 
7 tojás habjával. 4 részben sü'öm meg. Készítem a kővetkező 
krémet: 14 deka darált diót leíorrázok másfél deci forró 
tejjel. Kihűlöm. 14 deka vajat elkeverek 14 deka porcukorral, 
hozzáadom a kihűlt forrázott diót és tél óráig keverem.. 
Három részét a tortának bekenem ezzel a krémmel, a ne­
gyediket ráteszem és az egészet csokoládé mázzal vonom 
be. A tetejét vagy drazséval, vagy hámozott egész mandu­
lával díszítem.

Dió torta
Nyolc toiássárgát 25 deka tőröttcukorral habosra ve­

rek. azután belekeverek 2 evőkanálnyi finom morzsát, 25 
deka őrölt diót. fél citrom reszelt héját és egy evőkanál 
rumot, végül a 8 tojás habiát. Két tortapléhet gyengén ki­
vajazok, beleöntöm 2 részre osztva a tésztát, egyenletes 
tűznél megsütöm és szitára borítom. Ugyanolyan krémet
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készítek, mist a Gízellatcrtához, (. o.) Mikor a torták ki-, 
hültek, az egyiknek a teleiére rákenem a krém felét, ráil­
lesztem a másikat a krém másik felével bevonom az egészet 
és durván vagdalt dióval hintem meg.

Dobos torfo
7 deka töröttcukrot és 3 tojássárgát habosra keverek, 

azután hozzáadom a 3 toíás habját, végül 5 deka lisztet és 
jól összekeverem. Nag> tortabádoglapc t megkenünk olvasz* 
tott vajjal, liszttel meghintjük, késfok vastagságú tésztát 
kenünk rá és ropogósra megsütjük őket. Egyenesen helyez-, 
zük a tortaiapokat és m ndig lefedtük egy meleg fedővel, 
nehogy görbüljenek. Ebből a menn)iségböl kb 7 —8 tortalapoí 
kapunk. Amíg ezek kihűlnek, készítsük a következő krémet: 
18 deka töröitcukrott 18 deka vajjal habosra verek ; 18 deka 
csokoládét olvasztok tűzön. 6 evőkanál vízben, a tűzről 
levéve addig keverem, míg kihűl, hozzáadom a cukros 
vajat és ezzel a krémmel megkenem egyenlően a tortalapo­
kat, egymásra illesztve őket. Evőkanálnyi vízzel lábasban 
egy marék kockacukrot teszek a tűzre és folyton keverem, 
míg arany barna lesz. Akkor ráöntöm a tortára, a tele,és 
elkenem és mikor langyos, kézzel belenyomom a mázba a 
tortalapig a szeletek helyét.

Dora torta
Négy tojássárgát és 20 deka porcukrot hólyagosra 

▼erek, azután beleiegyitek 10 deka hámozott őrölt mandulát, 
egy fél citromnak a reszelt héjat és levét, a négy tojás 
kemény habját, végül 10 deka darát. Az egészet teljesen 
simára kell elkeverni. Tortaformába öntjük és félóráig hagy­
juk állni, mielőtt betesszük a sütőbe ahol mérsékelt tűz 
mellett megsütjük. Mikor kihűlt, kettévágjuk, megtöltjük 
baracklekvárral és ízlés szerinti mázzal vonjuk be.

Dandy torta
8 tojássárgát, 25 deka cukorral jói kikeverünk, azután 

felverünk vele 25 deka daráit mandulát, 2 szelet puhított
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csokoládét, végül 8 tojásnak & babját azután 3 tortalápot 
sütünk ebből. Készítjük a következő krémet : 5 szelet cso­
koládét, 3 egész tojással és kettőnek sárgájával, 30 deka 
porcukorral és egy deci tejjel sűiűre főzünk, kihűtjük és 
mikor már hideg, 20 deka lágy vajat keverünk el benne 
tímára. Mi? d a három tortalapot megkenjük ezzel a krémmel 
egymásra rakjuk őket és a torta tetején lévő krémet tele* 
szórjuk törött karlsbadi ostyával.

Datolya loria
9 tojás kemény babjába 25 deka porcukrot, 25 deka 

Őrölt, hámozatlan mandulát, 25 deka hosszúra vagdalt de. 
tolyát és 2 evőkanál szitált kiflimorzsát keverek el. K kent, 
lisztezett tortafermébsn megsülöm, a tetejét csokoládé' 
vagy vaníliás cukor jéggel bevonom és kimagozott fél dato 
lyakkal díszítem.

fedők torta
Harminc deka cukrot és 8 tojás sárgát habosra verek ; 

30 delà áttört gesztenyét tejben cukorral sűrű péppé főzök, 
összekeverem 10 deka csokoládégyúrmával. 5 deka őrölt* 
hámozatlan mandulával 5 deka szitált morzsával és 8 tojás 
habjával. Hozzáteszem a cukros tojássárgákat, tortafornmba 
öntöm és egyenletes tűztél fél éra alatt megsütöm. Kihű­
löm, keresztben kettévágom. A két lap közé 3 deci tejszín 
bői vert kemény habot kenek, az egészet bevonom csoko- 
tádémázzal és csokoládéba mártott gesztenyepüré-golyóes 
kákkal díszítem. Igen hideg helyen kell tartani tálalásig

Fronk furti torta
Tésztája: 8 tojás, 25 deka cukor, 25 deka darált dió- 

bél, 25 szem darált pörkölt kávé 3 kanál szitált morzsa, 
A tojásokat habverővel erősen kikavarjuk a cukorral 

» tolásokat egészben, fehérjével együtt, nem habbá verve 
adjuk bele Nagyon erősen ki keli kavarni, 35 — 40 percig 
ügy, hogy legalább duplájára nőljön a massza. 2 lapban 
sütjük sütőben torta formában. Krémje: 16 deka cukor, 25
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deka csokoládé, 4 evőkanál forró vvzel felolvasztva, for*
fásig. Most levesszük a tűzről és evőkanállal addig kavar» 
fűk, míg langyos és fém es lesz, ekkor teszünk bele 16 
deka kikevert vajat és 3 to ás sárgáját. U;ra erősen kika­
varjuk. A krém felét még langyosan a tortára öntjük, ka 
kissé beszívódott és tóit, beborítjuk a másik lappal és a 
többi krémet ráöntve, gyorsan elsimítjuk, mert csak így 
lesz fényes. O.daláf is ezzel a krémmel vonjuk be, tetejét 
fél diókkal rakjuk ki. Ennél a tortánál a fontos az, hogy a 
fele krémet, ami a töltelék, jobban kihűtve kell a tortára 
kenni, másik felét, ami a tetejére jön, őntetszerüen kell 
kezelni. Mert előbbi, ha füllangyos, kifolyik a felső lap 
súlyától, míg a külseje mázszerűen megkeményedik, ha 
langyos ráöntjük. Télen kőnn>ebb vele bánni. Igen jó torta,

Gesztenye torta
Egy kiló tisztított főtt gesztenyét szítán áttörök. Hat 

íoiássárgst, 8 evőkanál vaniiíáscukorral habosra keverek, 
Hozzáadok 8 púpozott evőkanálnyi paszirozott gesztedét 
és a 6 tojás habját. Jól összekeverem és aztán vajjal kikent, 
liszttel meghintett tortsíormában fé! óra alatt lassú tűznél 
a sütőben megsütöm; 10 deka vajat 10 deka porcukorral 
habosra verek, hozzáadom a megmaradt gesztenyét, 3 evő­
kanál erős, írnom rummal ízesítem és az egészet síma 
krémmé keverem. Á hideg tortát keresztben három egyenlő 
kerek lapra vágom éa a krémmel összeragasztom, azután 
fél deci tejbá három szelet csokoládét sűrűre befőzök, majd 
a tűzről levéve, 3 deka vajat adok hozzá és addig keverem, 
míg langyosra hú!. Leöntöm vele a tortát, az oldalár, egyen 
let esen elkenem az öntetei, azután hideg, száraz helyen 
hagyom legalább 3-—4 óráig a tálalás előtt.

Gizella lorio
Jó és olcsó, Hat tojássárgát 20 deka cukorral habosra 

verek, azután 8 deka őrölt diót. 3 evőkanál szitált morzsát 
végül a 6 tojás kenéay habját keverem hozzá és vajjal 
kikent, lisztezelt tortatormában a sütőben megsütöm. Ké­
szítem a következő krémé?: 3 szelet csokoládét megpuhítok
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és 12 deka vajjal, 10 deka cukorral és egy nyers, egész 
tojással addig keverem, míg egészen síma, kenhető krém 
lesz belőle. A megsült és kihűlt tortát keresztben kettévá­
gom, a hideg krém felét az alsó tortalapra kenem, ráheíye 
zem a feUő tortaiapot és az egészet bekenem a krém 
megmaradt felével, azután & tetejére durvára vágott diót 
szórok. Legalább 5—6 órával a tálalás előtt készítem elés 
Ifi 'ős, száraz helyre teszem, hogy a krém kissé ne g kémé 
nyedjék rajta. Legjobb előtte való estén elkészíteni.

Kávékrém torto
Nyolc tojássárgáját 28 deka cukorral habosra verni, 

azután hozzáaini 16 deka apróra vágott tisztított mandulát, 
a 8 tojás habját és két marék lisztet jól kikeverni. Meg­
sütni. kettévágni. Krém: 6 tojássárgát 28 deka cukrot. 8 
evőkanál erős feketekávéi lábasban jól összebabarni és egy 
szál vaníliával tűzön addig keverni, míg egész sűrű lesz, 
A tűzről levéve, addig keverjük, míg kihűl Mikor már 
hideg 16 deka habosra vert vajjal összekeverjük, megtölt­
jük és bevonjuk a tortát.

Kornélio torta
Négy tojássárgát 14 deka cukorral, 14 deka hámozott, 

darál! mandulával habosra keverek Mikor készen van, hoz­
záadom a 4 toiás habját és egy evőkanál szitált morzsái 
Vajjal kikent tepdbe kétujjoyi vastagon b,eletöltjük és mér­
sékelt tűznél sárgára sütjük. Készítjük a következő krémet : 
3 egész tojást 14 deka cukorr*!, 3 szelet puhított csokolá­
déval, lassú tűznél felforralunk folytonosan keserve és 
tigvanígy hűtiük is ki. Mikor mái csak éppen langyos, 14 
deka vajat keverünk hozzá, míg egészen kihűl. A tésztát 
3 egyenlő téglányra vágjuk. Kettőt megkenünk a krém felé­
vel. a harmadikat rátesszük és az egészet bekenjük a 
maradék krémmel és hámozatlaa, hosszúra vagdalt mandu­
lával hintjük meg.
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Krémes piskóta torta
6 tojássárgát, 6 kanál porcukorral hólyagosra verek, 

ezután hozz*adom a 6 tojás kemény habját, végül folytonos 
keverés közt egyenként 6 kanál finom gnzes lisztet. Jól ki 
kell dolgozni, legalább félóráig, különben ezalonnás lesz. 
Éhből a mennyiségből 4 egyforma tortalapot tütök. Egy» 
másra el lé borítom őket a deszkára és míg kihűlnek, készítem 
® töltésre való krémet; méhek közül különösen a vendía 
és a kávékrém alkalmas Ezeket is közlöm maid mindjárt. 
A krém felével megkenünk 3 tortalapot, egymásra helyezzük 
őket, a harmadikra rátesszük a negyediket, az egész tortát 
bevontuk a krém megmaradt felével, azután teleszórjuk 
durván tört díóvsl, vagy pirított mogyoróval. Itt közlőm e 

ló L"¿mpt
Vanília krém : Fél liter hideg tejet 5 tojássárgájával, 

10 deka cukorral és 2 deka rizsliszttel simára keverünk a 
hahüstben, — de egészen simára, — ezután beleteszünk 
egy nagy szál ketténesítoit vaníliát és folyton verjük a hab» 
verővel, gőz felett, amíg közepes sűrűségű krém fesz. Ekkor 
levéve a tűzről, edd g verjük tovább az asztalon, míg tel­
jesen kihűl Kivesszük belőle a vaníliát, az’án megtöltjük 
és bevonjuk vele a tortát.

Kávékrém: Ugyanúgy készül, mint az előbbi de vanília 
helyett egy deci igen erős feketekávét teszünk bele, mely­
ben 2 lap fehér gelatint olvasztott unk fel.

Leveles torfa
21 deka vajat, egy nyers egész tojást, 17 deka lisztet, 

10 és fél deka hámozott őrölt mandulát, 10 és fél deka 
porcukrot összegyúrok és 3 tort ah pót sütök belőle. Minden 
fortalapot más gyümölcsizzel kenek meg, egymásra rakom 
őket és az egész tortát diókrémmel vonom be.

Leveles mogyoró torto
10 deka finomra darált mogyorót, 3 egész tojással éá 

2 tojássargávai, 20 deka cukorral habosra verek, azután 
1 kanál lisztet vegyítek hozzá. Három egyforma kerek lapot
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sütök belőle. Krém ; 8 deka finomra őrölt mogyorói 10 
deka cukorral, 2 tojás fehérjéből vert habba! és 2 kanál 
finom tejszínnel összekeverünk Ezzé! 2 tészfelapot meg­
kenünk, a harmadikat rátesszük és cukor jéggel bevonjuk

Mogyorókrém lorie
Csinálhatjuk akár nyers, akár pirított mogyoróból, 40 

deka mog>orót megdarálok. 6 toiássárgét 20 deka cukor­
rá! babosra verek, azután 8 deka őrölt mogyorót, 3 evő 
kanál szitált morzsát, végül 6 tojás kemény habját keverem 
hozzá vajial kikent, lisztezett toríatormában megsüöm 
körülbelül fél óra alatt. Deszkára borítom, hűlni hagyom. 
Készítem a következő krémet: 15 deka vajat, 20 deka 
cukorral és egy nyers egész tolással habosra verek, hozzá­
adom a megmaradt őrölt mogyorót, 2 deci tejszínből vert 
kemény habot és sima krémet keverek belőle. A kifült 
torát keresztben, középen átvágom, kapok így két kerek 
tor alapot, egyiket a krém egyharmad részéve! megkenem, 
ráteszem a másik torialapot és az egészet bevonom a többi 
krémmel. Drazséval* vagy rumos meggyel díszítem.

Mogyoró torta
Nyolc foíásfehérjét 25 deka cukorral fél óráig keve 

rünk, azután 10 deka Őrölt mogyorót és 10 deka apróra 
vágott cukrozott naracc&héta? keverűf k lassanként hozzá. 
Kivajazott torit formában egyenletes tűznél megsütjük. Ci$- 
rommáz a legjobb rá. Három citromnak a levét jól kike­
verjük 8 evőkanál cukorra), amíg egészen sűrű és sima 
lesz Akkor ráöntjük a tortára, az oldalait kenötollal elken­
jük és hűvös, száraz helyre tesszük, 2—3 óra alatt ráme­
revedik a tortára.

Müncheni torta
Negvedkiló vaj, negvedküó csokoládé, negvedkiló 

cukor, 10 tolás sárgája, 12 deka hámozott mandu'a, 8 
tojás habja. Ezt a masszát több vékony lapban a torta« 
plében megsütjük. Ha megsült, rétegenként párolt vagy
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kompót meggyei és cseresznyével — mel> ekei apróra 
vágtunk — tölt ük. Igv állítjuk össze a tortát Csokoládé* 
mázzal bevonjutt, mély tálba tesszük és aláöntjük a meggy
levét

Mikodó torto
15 deka cukrot, 5 tojássárgájával és egy egész tojás­

sal habosra verek, azután 1 tábla puhított csokoládét, egy 
evőkanál szítált morzsát. 7 deka őrölt héjjas mandulát és 
egy kávéskanál igen finomra őrölt pörkölt kávét, végül a* 
őt tojás kemény babját keverem bálé. Megsütöm, kereszt­
ben háromfelé vágim éi mikor kibü t, 2 ¡apót megkenek a 
következő krémmel : 3 tojássárgat, 3 evőkanál cukrot, 4 
ksná! erős feketekávéval forro vízben tartott habüstben 
folytonos verés közt sűrű krémmé főzök, azután a vízből 
kivéve, folytonos keverés mellett az asztalon kihűlöm. Mikor 
hfdeg 15 deka habosra vert vajat keverek hozzá A két 
megkent lapot összeragtsztom, ráteszem a harmadik lapot 
és kemény, cukrozott tejhabbal vonom be az egészet.

Harones torta
6 tojás sárgáját, 15 deka cukorral habosra keverünk, 

beleadunk 20 deka őrölt mandulát, 2 narancs reszelt héját 
'1 narancs levét, 2 kávéskanál zsemlye morzsát és a 6 tojás 
fehérje kemény habját, Htrom lapban sütjük. Krémje: 25 
deka vajat habosra keve üak, adunk hozzá 15 deka cukrot, 
I narancs levét és reszelt héját, 2 tojás sárgáját. Ezzel 
töltjük a lapokat és kívülről is bevonjuk a tortát. Narancs 
szeletekkel, vagy narancs geléevel díszítjük. Kifagyasztva 
tálaljuk.

Hougat torta
5 tojásnak keményre vert habját, 10 deka cukrot, 

15 deka csokoládét egv evőkanál mézet, fél citrom levét 
és reszelt héját habvető üstben negyedóráig keverjük, 
azután a tűzhelyre állítva addig főzzük keverés közt, míg 

üstről kezd leválni. Ekkor beleteszünk 12 éa fél dekam
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durván tőrt diót és ugyanannyi mandulát, az egészet össze­
keverjük és egy nagy ostyalapra borítva elkenjük. Egy 
másik ugyanolyan ostvaiapot ráborítunk és hűvös, száraz 
helyen hagyjuk állni 24 óráig. Ügy szeleteljüc Cikkekben, 
mint a tortát.

Orosz krém torter
4 tojássárgát, 7 deka cukrot 5 deka liszttel jól eldol­

gozok és a 4 tojás habját hozákeverve, tortaformábm meg­
sütöm. Készítem a következő krémet: 8 tojássárgából, 3 
deji tejjel, 2 lap gelatinna! 14 dekás vaníliás cukorral vas­
tag krémet főzök és ezt szítán áttöröm. Mikor ki atilt, hoz­
záadok fél liter tejszínből felvert kemény habot, 14 deka 
vaniliás porcukrot, 7 deka vékonyan, hosszúkásra felvágott 
citronádot, 7 deka tisztított mazsolát és 10 deka apróra 
vágott, vegyes, cukrozott déli gyümölcsöt, melyet 6 órán 
át 5 ksml jó rumban áztatok, mielőtt a krémbe keverném 
Két fehér gelatint kevés forró vízben feloldok és a krém 
közé keverek. A tortánál kissé nagyobb lábasba, melyet 
mandula olaj-al kikenek, öntöm a krém felét, ráteszem a 
keresztben kettévágott torta egyik lapját, erre a krém má> 
sík felét, erre ismét a másik tortái*pót. Megfagyasztom, 
majd tálra borítom és tetejét csokoládédarával hintem meg.

Royoí torta
Tizennégy deka vajat 14 deka cukorral habosra ve­

rünk, a?után 10 toiássárgát keverünk bele egyenként. Meg- 
melegítek 17 deka finom csokoládét 'és a masszához keve 
rém. Egymásután teszek hozzá: 7 deka őrölt mandulát, 2 
deka lisztet vagy morzsát és végül a 10 toiás habját. Meg­
sütjük, kihűtjük, kettévágjuk, keresztben, vaníliás tejhabbal 
töltjük és kenjük be.

1 Puncs torio
Hat tojássárgát 6 evőkanál vaníliás porcukorral fél óra 

alatt habosra verek, azután hozzáadom a 6 tojás kemény 
habját és folytonos keverés közt beleszórok lassanként 6
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csapott evőkanál lisztet Kikent tortaformában 4 tortalapot 
sütök belőle, amiből az egyiket néhány csöpp álkor mőssel 
rózsaszínűre, egyet pedig fél »zelet reszelt csokoládéval 
barnára festek, mielőtt kisütöm. A két színes és az egyik 
sárga tortalapot meglocsolom egy egy evőkanálnyi rummal, 
mikor már kihűltek. Készítem a következő krémet : 6 to* 
jássárgát 25 deka cukorral habosra keverek es azután 2 
isci tejszínnel és 5 kp gelatina®! folytonos keverés közt 
forrásig főzöm, vigyázva, hogy csomós ne legyen A gels 
tint egyenként teszem bele. A tűzföi levéve, az asztalon 
keverjük, míg kihűl. Mikor hideg, 3 evőkanálnyi rummal és 
fél liter tejszínből vert habbal kevertük össze és jégre 
teszük negyedórára, hogy ne legyen puha. de azért ken^ 
ható legyen. Akkor azután a rummal meglocsolt sárga torta 
lapra kenjük a krém egyharmad részét, rátesszük a rózsa- 
8zin tortalapot, megint krémet, erre a barna tortalapot, ezt 
bekenjük a krém utolsó harmadával, erre helyezzük a ne­
gyedik, meg nem rumozott tortáin pót. Jégszekrénybe tesi 
szűk és mikor a krém mar jó szilárd a tortában, egy evő 
kanál melegvízből, 10 deka porcukorból és fél citrom levé 
bői készült mázzal, amit egy csöpp alkörmössel rózsásai 
nüre festettünk, bevonjuk a tortát.

Pischinger torto
Hat darab Pischinger ostyát veszek. Mindegyiket meg­

kenem a következő krémmel: 28 deka vajat 3 tojássárgá­
jával és 24 kocka porrá tört cukorral habosra verek, azután 
3 szelet puhított csokoládét keverek hozzá. A megkent 
ostyákat egymásra rakom és az egészet csokoládémázzal 
vonom be.

Sacher torta
D» pontosan így keli ám csinálni 1 15 deka vajat ea 

15 deka cukrot hólyagosra verüak, azután hozzáadjuk 6 
tojás sárgáját és folytonos keverés közt hozzáteszünk las­
sanként még 15 deka olvasztott csokoládét és 12 deka 
lisztet, végül pedig a 6 tojás kemény habját. Vajjal kikent 
tortaformábas. lassú, tűznél megsütjük a sütőben. Csóka
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Iá dé «ázzál vonjuk be. Aki szereti, két kerek lapra vágva 
a tortát a két lapot vastagon kent lekvárral ragas <tja össze, 
ímelőtt bevonja a mázzal ; de szerintem jobb enélfeüf, kü­
lönösen, ha hozzá üvegtálban vaníliás tejszínhabot tálalunk

Túrós torta
6 deka vajat, 12 deka lisztet, 1 tojássárgát, kávéska 

aáioyi cukrot és ann>i tejfölt, amennyit fölvesz, összegyű­
rök, kinyújtom és a torta lapjával 3 lapot kiszaggatok. Ké 
ezítem nozzá a kővetkező krémet: 31 deka szitán áttört 
túrót elkeverek 10 tojássárgávaí, 35 deka vaníliás cukorral 
és végül 8 tojás habjával A tortaformába beleteszem az 
egyik kifaggatott tésztalapot, erre a krém felét, megint 
egy tésztalapot, utána a krém másik felét végül a harm* 
dik tortalapot Lassú tűznél megsütöm, kihűlöm és vanília* 
cukorral meghintve melegen tálalom.

Rozaîie torta
Habcsók masszából tortalapokat sütünk Ezeket a la 

pokat vastagon megtelt ük a kővetkező töltelékkel: Krémet 
főzünk (tojássárga, cukor, tej, 1 késhegyei liszt) Ebbe be­
lejön tetszés szerint puhított csokoládé, daralt pörkölt 
gyoró, kevés pörkölt, darált kávé és

mo­
rum,

SÜTEMÉNYEK

Ananás* krém sielet
Négy tojásból rendes pískótatészfát sütünk négyszögű 

tepsiben és deszkára borítjuk. Mikor kíhüit, két egyenlő 
részre vágjuk. Egy fél liter tejszínből habot verünk, 30 deka 
Kockára vágott ananászt és 25 deka porcukrot keverünk el 
vele és ezzel a töltelékkel megkenjük az egyik tésztalapot, 
a másikat rátesszük, azután éles késsel szeletekre vágjuk! 
Két tojás fehérjéből 8-10 deka cukorral mázat keverünk 
és ezzel bevonjuk a tésztát
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Apáca sütemény
30 deka lisztet 20 deka vajjal összemorzsotok, azután 

4 deka reszelt csokoládéval, 9 deka őrölt mogyoróval, 3 
deka eiő?en van liás cukorral és egy tojássárgáva! jól ki* 
dolgozom és jégen pihentetem egy órás át. Egész apró, 
kisujínyi vastag kifliket szaggatok belőle, miket kenetles 
tepsin megsütök. Mikor kihütek, csokoládémázzal vonom 
be és 2 deka finomra vágóit piskótával szórom meg őket

Bordás sütemény
öt toiás kemény habját összekeverem 14 deka vanílián 

cukorral 15 deka darált dióval és egy kis reszelj ctrom- 
héjjal, azután beleöntöm a kivajazott és lisztezett őzgerinc- 
formába és egyenletes jó tűznél megsütöm sárgára, Kibo­
rítva. csokoládémázzal vonom be.

Boby bukta
Nyolc deka olvasztott vajat, egy és fél deci tejet, 3 

tojássárgát, evőkanálnyi cukrot, csipet sót és késhegynyi 
szódabikarbónát simára keverek. Akkor aztán 25 aeka 
liszttel tésztát verek belőle és baracklekvárral töltött apró 
ouktákat készítve belőle, gyors tűznél megsütöm.

Barno tészta
Hét deka vajat 25 deka cukorral habosra verek, az 

után 2 egész tojást, 2 deci tejet, 4 kis kanál kakaót, egy 
vaníliás egész sütőport és negyedkiló lisztet dolgozok el 
vele. Tepsiben megsütöm, csokoládémázzal vonom be és 
ferde kockákat vágok belőle.

Csokoládé szalámi
Két és fél szelet jó csokoládét 2 evőkanál meleg víz­

ben teljesen felolvasztok, előbb 2 egész tojással, utána fél 
kiló porcukorral fél kiló finomra őrölt dióval, 10 deka 
apróra vágott citronáddal, 7 deka bosszúra vágott mandu-
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iávaá jói összekeverem, Erőséé becukrozott deszkára teszem, 
szalamirudat formálok belőle és az egészet behintem por­
cukorral. Fehér papírívbe csomagolva, legalább 24 óráig 
hagyom állni. Felszeletelve tálalom.

Csokoládé szelet
Huszonöt deka vajat» 6 tofássárgát, 25 deka cukrot 

habosra keverek. Hozzáadok 12 és fél deka puhított cso­
koládét 12 és fél deka lisztet és végei! a 6 tojás habját 
igen jól elkeverem, kikent, lisztezett tepsibe adom, a tetejét 
teleszórom hosszúkásra vágott dióval és a sütőben meg- 
sütöm. Hosszúkás szeletekre vágva tálalom.

Cho lettes
25 deka vajit, 25 deka lisztet, 25 deka cukrot és 25 

deka mogyorót 2 tojással és egy sütőporral jól eldolgozunk. 
Vajt&l kikent, lisztezett tepsiben megsüljük, azután 5x3 
cm-es tégJáoyokra vágtuk; a tetejét, oldalait csokoládé- 
mázzal bevonjuk és minden darab közepére egy hámozott 
mandulát teszünk.

Csokoládé korongok
2 evőkanál kakaót, 40 deka sima lisztet, 12 deka 

cukrot, 20 deka vajat, 2 tojássárgát jól eldolgozunk széles 
kés segítségével 5 mm vékonyra nyújtjuk és a pogácsa- 
szaggatóval ^szaggatjuk. Tepsibe tesszük és mérsékelt 
tűznék megsütjük Ezalatt egy egész tojást és négynek a 
sárgáját elkeverjük simára 3 evőkanál porcukorral, 4 deci 
tejszínnel v. tejjel és 2 evőkanál nem síma liszttel. Tűzre 
tesszük egy nagy szál hasított vaníliával és a habverővel 
folyton verve, egész sűrű krémet főzütk belőle, ezzel 
páronként összeragasztjuk a megsült kis tésztakorongokaf 
oldalát és tetejét csokoládéval voniuk be és csak másnap 
kezdjük fogyasztani.
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Cimetes sütemény
Egy tojást, 8 deka puhított vajat, 25 deka cukrot, át 

deka reszelt csokoládét. 1 és fél deka törött, átszitált fa­
héjat, fél liter tejet, 25 deka lisztet és kiskun ál szódabikar­
bónát jól eldolgozunk és kikent tepsiben, durván tört dióval 
meghintve, pirosra sütjük, Mikor kihűlt, tetszésszerinti da­
rabokra vagdaljuk.

Diósiepény (érsek módon)
25 deka lisztet, 20 deka vajat, 2 tojássárgát, evő 

kanálnyi rumot, csipet sót összegyúrok. Ha nem állna össze, 
úgy egy kanál tejfölt is teszek még bele, de ez ritkán tör­
ténik meg. A tésztát erősen kidolgozom, azután ujjnyi vas­
tagra kinyújtom és 2 részre vágom. Készítem a következő 
tölteléket: 8 tojássárgát habosra verek 25 deka cukorral, 
azután 30 deka őrölt diót, egy narancs reszelt héját, 2 deka 
mazsolát, 2 deka pisztáciát, egy deci tejszínt, két evőkanál 
rumot és a 8 tojás habját keverjük bele. A tészta egyik 
felét beteszem a kilisztezett tepsibe. íákenem a tölteléket, 
tetejére teszem könnyedén a másik tészta la pót ; bekenem 
tojással, meghintem vágott dióval, spékelőtüve! megszűr 
kálóm és a sütőben pirosra sütöm. Ferde négyszögeket 
vágva belőle, hidegen tálalom.

Dió» rudak
Hét deka cukrot, 14 deka vajat, 20 deka lisztet, 2 

tojássárgát, egy citrom lereszelt héját és a fél citrom levét 
kézzel jól eldolgozzuk, vékonyra kinyújtjuk, világosságára 
megsütjük és barackizzel megkenjük. 21 deka vaníliás- 
cukrot, 3—4 csepp citromlét és 3 tojás fehérjét a hab­
verővel tűzön addig verjük, míg sűrű lesz, akkor hozzá­
adunk 10 deka szeletekbe vágott diót és ezzel együtt még 
5 percig keverjük. Akkor ezzel a masszával bevonjuk a 
barackízzeí megkent lepényt és gyors tűznél újból meg­
sütjük a sütőben. Vékony szeletekre vágva, melegen tálaljuk.
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Mimb JhoA&uÁfovaJk,'
egyre többen szárított főzeléket?

nincs kötve szezonhoz !
bármikor, bármilyen főzelék rendelkezésre áll, tehát az étrendet 

változatossá lehet tenni !
ÉÊ J gyakran még a zöldáru szezonjában is olcsóbb a friss főzeléknél, 

de a téli szezonban mindig olcsóbb ! 
minősége állandó, úgyhogy az adagolással nincs baj ! 
főzésre való előkészítésével nincs munka, tehát igen nagy idő­

megtakarítást jelent a használata ! 
nincs hulladéka, nincs benne romlott !

Elkészítése semmiben sem különbözik a friss zöldségek elkészítésétől, minden 
tulajdonsága megegyezik a frissével. Olymódon tartósítják, hogy a vizet 
egyszerűen elpárologtatják a nyers zöldségből. Duzzasztáskor víztartalmát 
visszanyeri és ismét olyanná válik, mint friss korában. Minden zöldség már 
használatra készen, szeletelve és tisztítva kerül szárításra. i

4
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Dóra szeletek
18 deka Tájat, 2 tojássárgSval, 25 deka cukorral ha» 

bosra verünk azután keverünk hozzá 25 deka lisztet, egy 
tetézett evőkanál kakaót, jó késhegynyi szódabikarbónát, 
negyed liter tejet és a 2 tojás kemény habját, Tepsiben, 
lassú tűznél megsütjük, azután deszkára borítjuk. Mikor 
kihűlt, 3 szelet csokoládéból és 10 deka cukorból készült 
mázzal bevonjuk és tetszés szerinti szeletekre vágjuk# Jó 
és kiadós tészta.

?

t

Diós kocka
Hét tojás sárgáját elkeverem 13 deka cukorral, 13 deka 

őrölt dióval, két kanál morzsával és a hét tojás habjával 
azután tepsiben megsütöm a sütőben. Készítem a következő 
tölteléket : 13 deka diót, 13 deka cukrot Ennyi édes tejföllel 
keverek el, hogy összeálljon Készítem a következő öntetei : 
13 deka porcukrot annyi erős feketekávéval habarok ek 
hogv éppen kenhető legyen A megsült tésztát középen 
átvágom, amivel két kockát nyerek. Az egyikre rákenem 
a töltelék et, erre ráteszem & másik tésztalapot, bevonom 
az öntettel, dióval díszítem és a sütőben szikkadni hagyom. 
Mikor teljesen kihűlt, kockákra vágva tálalom.

t
:

Estike
25 deka erősen vaníliás cukrot, 15 deka vajat 2 egész 

tojásra! és egynek a sárgájával félóráig keverem, míg szakad, 
Azután 25 deka liszttel dolgozom el Vajázott, liszté? t 
tepsibe féltőjásnyí halmokat rakunk a tésztából este Minden 
balom közepébe egy, ievétöl lecsurgatott rumos meggyet, 
vagy 2-3 mazsolát teszünk. Reggel tojásfehérjével meg 
kenjük és megsütjük.

Edit sütemény
22 deka lisztet, 24 deka vajat vagy margarint, (esetleg 

mindegyikből 12 — 12 dekád 10 deka porcukrot és 12 deka 
őrölt diót, kis csipetnyi sót, tálban összegyűrünk és azután
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hideg helyen pihentetjük legalább egy óm hosszat A tészta 
kétharmadát kmyújtjuk 2 cm vastag», tepsibe tesszük, 
megkenjük barackízzel és ritkán beszórjuk durván tört 
dióval, azutan a megmaradt egy harmadrész tészta ból ruda­
kat sodrunk és ezzel ferdén berácsózzuk a megkent tésztát 
és megsütjük a sütőben.

Epres sütemény
40 deka síma lisztet 25 deka vajjal hideg helyen el­

morzsolok. Adok hozzá 12 deka porcukrot, csipet sót, 2 
tojássárgát és széles késsel jól eldolgozom, azután 3 órán 
át pihentetem leborítva, — 1 cm vastagságúra kinyújtom, 

fankszaggatóvaí kiszaggatom, felérek a közepébe mélye­
dést nyomok, felének a közepét a legkisebb pogácsaszag" 
gatóvaí kiszúrom, azután mind megsütöm. A be nem nyo­
mottakat megkenem eperjammd, ráteszeai a benyomottakat, 
kissé megszórom porcukorral és a közepébe egy fél befőtt 
epret teszek. Megjegyzem, hogy ha az eper befőtt szirupja elég 
sűrű, úgy azzal ragaszthatjuk össze jam helyett a két tésztát.

a

Fia pere ties
Négy tojás fehérjéből kemény habot verünk, adok 

hozzá 21 deka porcukrot 14 deka őrölt diót, vagy mogyo­
rót és egy evők ar ái finom szitált morzsát Kikent tepsiben 
apró lapos halmokat rakva, csókocskákat sütünk belőle. 
10 deka cukrot jól kikeverünk 10 deka vajjal, 2 to'ás sár­
gájával és 10 deka lágyított csokoládéval és ezzel a krémmel 
páronként összeragasztjuk a csókocskákat.

Flipoties
Fél kiló lisztből, 30 deka porcukorból, 9 tojás sárgá­

jából, azután 9 tojás habjából síma keveréket verünk ki. 
Belekeverünk 10 deka őrölt, cukrozott narancshéjat, 15 szem 
kimagozott, apróra vágott rumos meggyet, 8 deka apróra 
vágott befőtt dinnyehéjat, vagy citronádot, kis fahéjat és 
szegfűszeget Vajjal kikent tepsibe öntjük ujjnyi vastagon, 
a tetejét megszórjuk dúsan, törött dióval, vagy pirított too-
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gvoró^at és a sütőben igen lassan sütjük. Kockákra, vagy 
téglán yokra vágya tálaljuk.

Fa törzs
9 tojássárgát 20 delà cukorra! habosra verek, 1 evő­

kanál erős kávét, másfél kávéskanál kakaót, 22 deka darált 
diót és a 9 tojás habját keverem hozzá. Lassan megsütöm 
négy szeglet es tepsiben és szalvétában felsodrom, mint a 
rculadeot^ szoktam. így hagyom, míg kihűl. Készítem a 
kővetkező krémet : 30 deka vajat, 5 deka cukrot, 3 szelet 
puhított csokoládét és 2 tojássárgát habosra verek, A hideg 
tésztából kisodrom a szalvétát, megkenem a töltelék felévet 
ismét ősszesodrom, kívül bekenem a töltelék másik felével 
tört pisztáciával és vágott mandulával hintem meg.

Grillage
25 deka mandulát forró vízbe dobunk, a héját lehúzzuk, 

a mandulát két kendő között megütögetjük, hogy a víz 
felszikkadjon róla és a még meleg, de már nem forró sütőben 
teljesen megszánjuk. D¿ egészen száraz legyen ám ! Az se 
baj, ha egész halvány kiémszfnű lesz, csak aztán ne legyen 
pörkölt mandula. Egy száraz lábasba 25 deka porcukrot 
teszünk víz nélkül és a tűzhely szélén, folytonos keverés 
közt, felolvasztjuk, azután pár csepp citromot, pár csepp 
rumot, kis reszelt citromhéját és a már előzőleg durván 
durván megtört, vagy vagdalt mandulát keverjük hozzá és 
a tűzhely közepére húzva, addig kevergetjük, míg a cukor 
világosbarna színű lesz és a mandula is sárgulni kezd Egy 
üveg, vagy porcelánlapot megkenünk mandulaolajjal, ráönt­
jük a grií aget és egész vékonyra kinyújtjuk, Hosszúkás 
szeleteket vágunk belőle, melyeket az előzőleg szintén 
mandulaolajjal bekent felfordítoti nyúlgerinc formára rakunk 
egymás mellé, vigyázva, hogy össze ne érjenek. Citrommal, 
vagy vaníliával nyomkodjuk rá. Mikor megszáradtak a 
grillageívek, leszedjük a formáról.
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Kobo* e* ó
Leveies vajas tésztát (l. o.) készítek. Kinyújtom léi 

cm vastagságúra, éles6 tüzes késsel 18—20 cm hosszú és 
1, cm széles szalagokat vágok belőle, azután feicsavaronr 
az erre a célra való bádogcsőre. Tepsibe rakom, a tetejét 
bekenem tojással, meghintem mandulával és erős tűznél 
aranysárgára sütöm. Kiszedve a tepsiből, még melegen net 
veszem a csövekről, száraz helyen teljesen kihűlöm és 
mikor már egészen hideg, megtöltőm vaniliáscukorral éda 
sített kemény tejszínhabbal és a tetejét is megszórom, 
vaniliáscukorral

Hobos lepény
Négy tojássárgáját 38 deka liszttel összegyúrok, az» 

tán 6 deka erősen vaníliás cukorral és 25 d<ka vaijal a 
deszkán jól eldolgozom széles kés segítségével negyed órá» 
át. Két 2 cm vastag lapot nyújtok belőle. Az egyiket bele? 
teszem a sütőpléhbe és megsütöm. 3 tojás fehérjét 30 deka 
vaníliás porcukorral és 1 evőkanál ecettel addig keverek, 
míg egészen sűrű lesz. A megsült és kihűlt tésztalapot a 
pl éhről óvatosan a deszkára teszem és a tetejét megkenem 
vékonyan narancs jammal, vagy más gyümölcsízzel. Most 
a másik tésztalapot teszem ugyanarra a sütőpléhre, a tete: 
jét előbb tojásfehérjével, maid a kikevert habbal kenem 
meg, beszórom durván tört dióval v. mogyoróval és meg­
sütöm. Nagyon óvatosan, mikor már kihűlt, a legszéléi 
körül levágva, a deszkára csúsztatom, a széles kés és 
lyukas lapát segítségével a lekvárral megkent tésztalapra 
teszem és tetszés szerinti négyszögletű darabokra vágom

Hoffmann lepény
28 deka vajat, 42 deka lisztet, 14 deka cukrot, 5 

tojássárgát, gyűszűnyi sót és 2 kanál tejfölt jt11 összedolgoz 
zunk, kinyújtiuk és két egyforma lapot csinálunk belőle. 
Az egyiket betesszük a tepsibe. Készítjük a következő 
tölteléket : 5 tolásnak a sárgáját, 7 nek a habját, 28 deka 
őrölt diót, ugyanannyi cukrot jól összekeverünk, a tepsibe*
Iî$
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lévő tésztára kenjük egyenletesen, a másik tésztalapot rá­
borítjuk, tűvel pár heh en megszu^káljuk, megsütjük a sütőben 
és mikor kihűlt, négyizegietes darabokra vágjuk.

Huncutka
1 tojást, 70 deka lisztet, fél kiló vajat, 10 deka cukrot5 fél 

citrom levét és reszelt héját összevegyítünk és jól kidolgo­
zott tésztát készítünk belőle. Késfokvestsgságúra nyújtjuk 
ki négyszögletes darabokra vágjuk, megsütjük aranysárgára,, 
különböző ízekkel páronként összeragasztjuk és a tetejét 
▼aniliáscukorral hintjük meg,

Hidocskák
35 deka lisztet, 5 deka vajat, 5 deka zsírt, 7 és léi 

deka vaníliás porcukrot, egy egesz tojást, pici szódabikar­
bónát kissel jól kidolgozok, negyedóráig pihentetem, kinyúj­
tom, 3 cm széles és 8 cm hosszú szeletekre vágom, tojás- 
sárgával megkenem, durván őrölt dióval és cukorra! meg" 
hintem, a nyúlgerínc forma domború oldalára rakom, 
vigyázva, hogy össze ne érjenek és lassú tűzön megsütöm 
világos sárgára. Nem szabad barnának lennie. Ebből a meny 
nviségből 32 darab rudacskát süthetek. De ha nem akarom 
ebben a formában, úgy tepsibe teszem a tészta felét és 
rumos alma püré vei megkenve, ráteszem a másik felét, 
díóscukorral meghintve megsütöm é« 10 cm-es kockákra 
vágom, mikor már kihűlt. '

Habtölcsérek
öt tojást habosra verek 25 deka cukorral és azután 

lassan beleszórt 10 deka liszttel még félóráig keverem Egy 
hideg vajdarabbal megkent píéhen, 10 cm átmérőjű, egész 
vékony kerek lapokat kenek a fenti tésztából, melyeket 
— mérsékelt egyenletes tűznél — & sütőben aranysárgára 
sütök Kés segítségével azonnal leveszem a pléhről, amint 
megsültek és még azon melegében, nyitott tölcsért formálok 
belőlük Mire kihűlnek, meg is merevedjek. Ekkor cukro­
zott tejszínhabbal, vagy vsniliáskrémmeí töltöm meg őket

*
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amibe durván megtört pirított mogyorót keverek eí. Nyáron 
mogyoró helyett néhány szem friss szamócát haszna ihatunk.

Höbos almás szeletek
10 deka vajat» 25 deka lisztet, 2 tojássárgát, 10 deka 

cukrot, egy kávéskanál citromlevet jól összegyúrok és tép« 
síben világosra sütöm, Megkenem lekvárral, megszórom 
párolt, vékony almaszeletekkel, erre 3 ujjnvi vastag cukro­
zott tojáshabot teszek, még egy negyedóráig sütöm, azután 
melegen felvágom és tálalom.

Huszáré* ók
17 deka lisztet, 14 deka vajat, 7 deka cukrot 2 tojás* 

sárgával jól eldolgozok, nagy díónyi gömböket formálok 
belőlük és a közepükbe kerek mélyedést nyomok. Bekenem 
tofásíehérrel, megszórom 3 deka durván tört cukor és 
3 deka durvára vágott, hámozatlan mandula vagy mogyoró 
keverékével, azután va jazott, lisztezett tepsiben megsütöm. 
Mikor már kihűltek, a mélyedésekbe lekvárt, vagy egy- 
egy szem kimagozotí rumosm eggyel teszek.

Igen jó omlós vajas pogácsa
33 deka vajat, 53 deka lisztet, 2 deka élesztőt, két 

tojássárgát. ízlés szerint sót és egy kevés tejet kemény 
tésztává gyúrunk, pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, tetejét 
megrácsozzuk késsel és 3 órán át a tepsiben pihentetek 
hideg helyen, Akkor tojással megkenjük a tetejét és sütőben 
megsütjük.

Izabella sütemény
10 deka vaja*, 10 deka liszttel, 10 deka cukorral 10 

deka darált mogyoróval és kis vaníliával jól összegyúrunk, 
apró, lapos pogácsákat szaggatunk belőle és tepsibe rakva, 
a sütőben megsütjük. 10 deka darált mogyorót kevés tej» 
színnel és vaníliás cukorral sűrű krémmé lőzünk és kihűtjük 
A kisült és kihűlt pogácsákat ezzel a krémmel párosával
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összeragaszt fűk és azután tetejét és oldalát csokoládém ázzál 
vaujuk be

Ischli fánk
Húsz deka vajat, 20 deka lisztet, 9 deka cukrot, 9 

deka héjas őrölt mandulát és egy kis citromhéját össze* 
gyúrok Nagyon jól @1 kell dolgozni, azután 1 cm vékonyra 
nyújtom, kb 5 cm es pogácsaszaggatóval kiszaggatom és 
gyenge tűznél átsütöm. A tepsiben kihűlöm, páronként ősz* 
szeragasztom málnalekvárral és csokoládémázzal bevonom.

flono sütemény
19 deka lisztet, 7 deka cukrot. 13 deka vajat. 2 tojás- 

sárgát, pici szódabikarbónát jól k dolgozunk és a tepsiben 
kinyújtunk, azután ribizíilekvárrai megkenjük. Négy ioiás 
habiát 19 deka erősen vsniíías cukorral és 13 deka őrölt 
mogyoróval összekeverünk, rák énjük a lekvár tetejére és 
lassú tűztél a sütőben szép p rosra sütjük. Mikor kihűlt, 
tetszés szerint, kocka, vagy rúdal&kúra vagdaljuk fel

Korona lepény
Húsz deka lisztet, 14 deka cukrot, 10 deka vajat, egy 

tojást, egy tábla olvasztott csokoládét és fél citrom reszelt 
héját összegyúrom, két lepényt sütök belőle, melyek egyikét 
törött dióval szórtam tele. A dió nelküíi lepényt megkenem 
tetszés szerinti ízzel, ráteszem a diós lépényt és mikor ki­
hűlt kockákra vagy téglányokra vágom,

Koldus lepény
Nágy tojás sárgáját, 9 kanál cukrot habossá verek, 5 

kanál lúd zsírt, 20 kanál lisztet, a 4 tojás habját és egy vani* 
iiá* sütőport keverek hozzá. Kikent tepsioea megsülöm, 
gyümölcsízzel bevonom és felszeletelve tálalom*
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Kéfsieisülf
8 egész tojást, 5 evőkanál porcukrot és 3 szelet re­

szelt csokoládét összekeverek, azután 5 evőkanál lisztet 
adva hozzá, lél óráig verem. Lisztezett tepsiben elkenem 
és piro ira sütőm. Felvágom szeletekre, átrakom egy másik 
tepsibe és mérsékelt tűz mellett a sütőben megszárítom a 
szeleseket.

♦
Kréméi lepény

Leveles vajastésztái készítek (1. o.) 2 drb fél cm e# 
lapot nyújtok belőle, megszúrkálom és aranysárgára sütöm 
Előbb azonban az egyik lésztalapot megkenem tojássárgá­
val, vigyázva, hogy a to ás a tésztának csak a teleiét érje, 
ne csurogjon le a tésztákp oldalán. Mikor megsültek, ki­
hűtjük és a tojással lect lésztalapot 8-—9 cm es kockákra 
vágjuk, az egyben hagyott lapot megkenjük a következő 
krémmel: egy liter tejet, 4 tojássárgát, 4 kanál lisztet ás 
ízlés szerinti cukrot veszek. A tojássárgákat az erősen va­
níliás cukorral habosra verjük, hozzákeverjük a lisztet és 
mikor a tej, amibe egy rúd vaníliát tettünk, már forr. foly­
tonos keverés közt a fentebb már leírt masszához öntjük vé­
kony sugárban, 2 lap gelatint vetünk bele és addig kavar­
juk, míg kihűl. Vigyázni kell a beleöntésnél, hogy össze ae 
fusses. À felvágott vajastészta kockákat rérakjuk a krémre 
és a kockák nyomás vágjuk fel az alatta levő krém es 
lepényt.

Könnyű kétszeriül*
Gyermekeknek, lábbadozóknak ajánlom. 2 tojássárgát, 

7 deka cukrot, kevés vaníliát, 6 deka lisztet, 3 deka vajat 
és a két tojás habját jól eldolgozom. Kikent tepsiben meg­
sütöm, egészen lassú tűznél Tetszés szerinti alakra vágom 
fel és lassú tűznél újra sütöm.
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Linzi sütemény
30 deka sírna lisztet 18 deka vaifd hűvös helyei el 

morzsolok, aztán hozzáadok 5 tojássárgáhól 12 deka cu* 
korból és egy csomag vaníliás cukorból álló keveréket 
amit 30 percig hólyagosra verünk fakanállal, Széles késsel 
a deszkán jól eldolgozzuk, —- de jól ám 1 — 3 cm vastagra 
kinyújtjuk, tetejét tojássárgával megkenjük és gorombára 
tört dióval vagy mogyoróval, esetleg mandulával és darabos­
ra gy kristálycukorral meghintve, szép aranysárgára süljük 
közepes tűznél,

♦

Honon szeletek
18 deka vajat hólyagosra verek kanállal, azután egy 

csomag vaníliás cukorral Ízesített 18 deka cukrot teszek 
bele, folytonos keverés között kanalanként, valamint 33 deka 
•ima lisztet, 3 kanál tejet vagy tejfölt, egy egész tojást fél 
sütőport. Jól eldolgozom ; ha úgy látom, hogy a tészta ke?» 
mény, kevés tejjel csak annyira lágyítom meg, hogy jól 
nyújtható legye®, 4 kis cipót csinálunk belőle, negyedóráig 
pihentetjük, azután a cpccskákat 2 cm vékonyra nyújtjuk, 
derelyevágóval 10X7 cm tégláitokat vágunk belőle és tép* 
síben hirtelen tűznél szép sárgára sütjük. Megkenve tojás* 
fehérjével és tört dióval megszórva is készíthetjük

' MAtressofet ,
10 deka vajat elmorzsolok 18 deka liszttel azután, 

hozzáadok 5 deka cukrot fél csomag sütőport, 1 tojássár­
gáját és fél citrom reszelt héját és levét. Jól eldolgozom, 
tepsibe teszem és megkenem a következő keverékkel : Î 
evőkanál kakaót elkeverek 2 tojássárgájával, 5 deka őrölt 
dióbéllel és 10 deka cukorral A két tojás fehérjéből ke 
mény habot verek, beleadok 2 evőkanálnyi baracklekvárt, 
1 evőkanál porcukrot, rákenem a kakaós diós keverékre és 
a sütőben pirosra sütőm. Hosszúkás szeletekre vágom mi­
kor már kihűlt.

283



Mandulás rudak
ötvenhat deka cukrot 7 egész tojással és 35 deka 

vajjal habosra verek, aztán 50 deka lisztet és 30 deka durváé 
megtört héjas mandulát keverek hozzá Ezt a tésztát negyed­
óráig pihentetem deszkán, ujjnyi vékony rudakat formálok be- 
löe és vajjal kikent tepsiben lassú tűznél megsütöm, Sokáig eláll.

Mandulás, vagy mogyorós kifli
Negyed kilő morzsából, negyed kiló vajból, negyed 

kiló forrázott, lehéjazott, darált mandulából vagy mogyoróból, 
5 tojássárgából negyed kiló cukorból tésztát gvúrunk és 
elkeverjük 3 erősen kikevert tojás fehérrel, Széles. lapos 
kifliket formálunk belőle, ostyára téve, a tepsibe rakjuk és 
hosszában, laposan 3—4 részre vágott tisztított mandulát, 
vagy mogyorót szórunk, majd gyengén belenyomunk a 
teleiébe Las*ú tűznél, inkább szárít¡u&, mint sütjük. Ter­
mészetesen nem szabad annyira szikkasztani, hogy a belseje 
is egészen kiszáradjon. Piéhdubozbmi hetekig eláll.

Mojnoi karikák
20 deka vajat, 35 deka lisztet és 20 deka erősen 

vaníliás cukrot, 2 tojás sárgát széles késsel jól eldolgozunk. 
Egész vékonyra kinyújtjuk, pogácsaszaggatóval Hszaggatjuk, 
a közepét még kisebb szaggatóval kiszúrjuk. Tepsiben meg­
sütjük. Csokoiádémázzal páronként összeragasztjuk és be­
vonjuk. Karácsonyfára is aggathatjuk. De összeragaszthatjuk 
lekvárral is akkor azonban a karikák felét sütés előtt 
tojásfehérjével bekenjük, durváé tört cukorral és mogyo­
róval hintjük be és így tesszük a lekváros karikákra.

Mogyoró kenyér
Négy tojás habjába adunk 12 deka vaníliás cukrot és 

12 deka lisztet és végül 12 deka darált mogyorót. Jól ki* 
keverjük, kikent nyúlgerinc formában megsütjük. Mikor 
kihűlt panirvékonyra vágjuk és fehér papírra rakva a sze­
leteket, 24 óra alatt megszárítjuk.
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Hegyoró pírul«
15 deka porcukrot és 10 deka puhított csokoládéi: 

elkeverek annyi őrölt mogyoróval, hogy keményes masszát 
kapjak. Golyókat formálok belőle, melyeknek közepébe egy- 
egy sZem egész mogyorót vagy kimsgozott rumos meggyet 
rejtettem el. Darabos cukorban meghengergetem.

Mendule szeletek
21 deka lisztet, 17 deka vajat, 2 toíássárgát, egy cit­

rom le vével jól eldolgozok, szutá® tepsi fenekén kés fok 
vastagságúra nyújtom és a sütőben félig megsütöm. Meg 
kenem előbb lek várni, azután három tojás habjával, melybe 
17 deka cukrot és 10 deka hámozott, finomra vágott mart, 
dul&t kevertem el Sütőben megsütöm és szeletekre vágva 
tálalom. Mandula helyett pirított mogyorót is lehet használni

Molakoff
13 deka vajat, 13 deka cukrot habosra verek, azután 

lassan hozzákeverek három toíássárgát és 13 deka őrölt, 
hámozott, pörkölt mandulát, végül cseppenként feleresztem 
1 deci nyers tejjel. Egy deci tejből é8* féSdeci rumból készült 
keverékben 24 drb piskótát áztatok, 6 darabonként 4 sorban 
egv tálba rakom keresztben egymásra, soronként a mandulás 
krémmel bekenve. Igv hagyom állni másnapig. Akkor tej* 
habbal bevonom éa déligyümőlccsel díszítem.

Megyerós kétszersülf
Hat tojássárgát 25 deka porcukorral hólyagosra verek,, 

azután folytonos keverés közt belehintek 5 deka szitált 
morzsát és 25 deka őr olt pirított mogyorót, végül a 6 tojás 
habját A bordás formát kikenem vajjal és megsütöm benne 
a tésztát. Bordánként felvágom szeletekre és kissé áuüicm 
sárgára szelet énként, mint « kétszersültei
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Nürnbergi fűszere* lepőnykék
Nyolc tojássárgáját 50 etek* cukorral félórád át hólya 

gosra verek, azután a következőket leverem beiéi 40 deka 
őrölt mandulát, 8 csapott evőkanál lisztet, 5—5 deka fisomra 
vágott, cukrozott narancshéjat és cíiroaáot, finomra tőrt 
és szitáit csipet fahéjat, szegfűszeget, fél deka ánisi és 
& 8 tojás habiát. Most 6—8 cm*es négyszegű ostyala 
pókra kenjük ujjnyi vastagon a tésztát, de úgy, hogy körös- 
körül kb, egy em*nyí az ostyából üresen maradjon és 
sütőpléhen egyenletes, mérsékelt tűznél megsütjük, Másnap 
fehér cukor mázzal, vonjuk be és a közepébe egy-egy fél 
mandulát nyomunk. Dobozban hetekig frissen eláll.

Nőszeszély
Fél kiló lisztet, 35 deka vajjal és 2 deka élesztővel 

elmorzsolok kéz között, az án összegyúrom 3 tojás sárgává!, 
2 deci tejföllé!« egy evőkanál rummal csipet sóval és 16 
deka cukorral. Egy cm vékonyságúra nyújtom, tepsibe 
teszem, félóráig pihentetem, azután lassú tűznél megsütöm. 
Kiveszem a tepsit & sütőből, a tésztát megkenem ízlés 
szerinti lekvárral, azután vaníliás cukorral ízesített 4 tojás 
fehérjéből vert kemény habot kenek rá, ezt megh ntem dur 
vára töri mandulával, vagy dióval, esetleg pirított mogyo 
rővaí, vissz&teszem a sütőbe és hirtelen sárgára sütőm a 
tetejét.

Ördög pirulák
Negyedkiló cukorból sűrű szirupot főzök és azután 

belekeverek negyedkiló hámozott őrölt mandulái Diónagy 
ságú gömböket formálok helóla és megher gergetem reszelt 
csokoládéban.

Orosz píré

Nyolc deka vajat, 8 deka cukrot» 8 deka lisztet, 4 
tojás sárgájával erősen kikeverek és tepsibe teszem. Meg 
kenem először baracklekvárral, azután a 4 tojás habjával,

286



melyet 8 deka cukorral, 2 kanál rummal 15 deka őrölt 
mandulával és egy szelet reszelt csokoládéval kevertem 
össze. Lassú tűznél sütőm és még melegen kockákra 
vágom.

Patrio szelet
Hat tojás sárgáját 14 deka porcukorral habosra ke 

verjük ; 14 deka vajat, 14 deka tisztított őrölt diót, vagy 
mogyorót, esetleg mandulát és 10 deka morzsát teszünk 
bele s végül a 6 tojás kemény habját. Tepsibe öntve meg­
sütjük, kettévágjuk és a következővel töltjük meg a két 
tésztalap között: 14 deka őrölt, tisztított diót és 14 deka 
porcukrot annyi rumos, vagy konyakos tejszínnel keverünk 
el, hogy kenhető pép !?g>en belőle. Ezt rákenjük az egyik 
tésztalepra, a másik lapot ráhelyezzük, négyszögletes sze­
letekre vágjuk, bevonjuk csokoládémázzal és tejszinhabot 
adva mellé, tálaljuk.

Párolt gesztenye
A hámozott, félig sült gesztenyét lábasba tesszük és 

cukros, citromos vizben fedő alatt pároljuk negyedóráig, 
igen lassú tűzön. Mikor már puha, fél deci fehér bort 
öntünk hozzá, azzal együtt forrni hagyjuk és tálaljuk, 
Citromlé helyett narancslét is használhatunk.

Plum cokes
12 deka vajat habosra keverünk,' azután egyenként 

hozzáadunk 4 tojássárgát, 6 deka porcukrot, 4 deka ma­
zsolát, 4 deka malagaszőlőt, 4 deka apróra vágott cukros 
citronádot, végül 6 deka nullás grizeslisztet. Kis rummal 
ízesítjük, tepsibe megsütjük és vékony szeletekre vágva 
tálaljuk.

Pirított mogyoró mignon
Hat tojás fehérjéből kemésy habot verünk, azutáa 

összekeverjük, 10 deka porcukorral ; 16 deka mogyorót,
■-.e

287



melyet előzőleg a sütőben megpirítottunk és héját tiszta 
ruha között ledörzsőhuk, megdarálunk, a habhoz keverjük 
és vékony sugárban beleeresztve, 5 delà nullás gríze» 
lisztet is. 2 cm átmérőjű kerek ostyalapokra csókocskákat 
nyomunk ebből a keverékből és kssú tűznél inkább szik­
kasztjuk, mint sütjük őket sárgára. Csokoládé, vagy kávé- 
mázzal vonjuk be őket.

Salonspitz
12 deka tört mandulát, 6 tojás sárgát habosra verünk. 

10 deka olvasztott vajban feloldunk 3 tábla reszelt csoko­
ládét, az előbbi keverékhez vegyítjük és közvetlen utána 
összekeverjük a 6 tojás kemény habjával és lassanként 
beleszórt 9 deka liszttel. Kis tepsiben kisütjük, csokoládé­
mázzal bevonjuk és kis hegyes, háromszögletű darabokra 
vágjuk,

Strega
Szép sárga barackbefőtiet kiszedünk az üvegből, le­

csurgatjuk, papírra rakjuk egymás mellé, hogy kissé meg 
szikkadjanak Fél liter kemény te? ha bot összekeverünk 1 
és fel deka olvasztott gelatinnal, 12 deka vaníliás cukorral, 
nékány csepp citromlével és mikor már kocsonyásodni 
kezd, mandulaolajban mártolt evőkanállal kemény féitojás* 
formákat szaggatunk belőle egy tálra. Persze hideg helyen 
kell csinálni. A kiszaggatott krém közepére egyegy fél 
befőtt sárgabarackot nyomunk enyhéa. hogy úgy nézen ki, 
mint egy egy fél kemény tojás, Gyermekuzsonákon nagy 
hatása van, különösem ha reszelt mandulával helyettesítjük 
hozzá a tormát,

Stuttgarti almáspií4
25 deka lisztből 15 deka vajból, 3 tojás sárgával, 

kis kanál rummal, 2 evőkanál porcukorral, csipet sóval és 
annyi tejföllel, amennyit felvesz, késsel kidolgozott porha­
nyói tésztát készítünk és egy óráig hűvös helyen leborítva, 
pihenni hagyjuk. Ezután késfok vastagságúra nyújtva, tép»
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«ibe tesszük, Uifnyi vastagon meghintjük hámozott alma 
szeletekkel, melyeket megszórunk vaníliás cukorral, meg­
locsoljuk 3 kis kanál rummal, majd a kővetkező outetet 
készítjük : 4 tojássárgát kikeverünk habosra 12 deka cu* 
korral, 12 deka tisztított őrölt mandulával, 1 kávés kanál 
nullás, grizes liszttel és a 4 toiás kemény habjával Ezzel 
leöntjük az almát és sütőben aranysárgára sütjük,

Szerelmes levél
Már előtte való este keli meggyúmi, 14 deka vajat, 

14 deka lisztet, 4 tojássárgát, 1 kanál cukrot, pici sót jól 
Összegyúrunk, azután másnapig hideg helyre tesszük. Más 
aap reggel kín) űjtiuk. Készítjük a kővetkező krémet : 4 
tojás kemény habját összekeverjük 16 deka vaníliás cukor­
ral, 16 deka dióval és reszelt citromhéíjal. A kinyújtott 
tésztát közepén megkenjük ezzel a krémmel, a két oldalát 
ráhajtjuk, megsütjük, ferde szeletekre vágjuk, a vaníliás 
cukorral megszórjuk.

Tosco sütemény
Egy porcellántálba öntünk 6 kanál langyos, olvasztott* 

vajat. Ezt a tálét hideg vízoe állítjuk és a vajat addig 
keverjük, míg megfagy és habkönnyű lessz. Énkor vegyi 
tünk hozzá 6 kanál porcukrot, 6 kanál finom, reszelt cső 
kóládét 6 kanál lisztet, tört vaníliát 6 tojássárgát és mindezt 
félóráig keverjük. Azután a hat tojás kemény habját is 
belekeverem, tepsibe öntőm ujjnyi vastagon és lassú tűznél 
megsütöm. Utána deszkára borítom, körülbelül 10 cm hosszú, 
4 cm széles darabokra vágom és csokoládémázzal vonom be

Tejfölös pifé
4 tojássárgát, 4 evőkanál finom porcukorral nagyon 

habosra verek. Egy citrom reszelt héját és 2 deci tejfölt egy 
másik edényben szintén habosra keverek, azután a két 
masszát összeőntőm és folytonos keverés között 4 evőkanál 
linóm lisztet szórok bele. Zsírral kikent, lisztezett pléhbe
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tim töm 2 ujjnyi vastagon, egyenletes íüznéi megsütöm, 
kockára vágom és erősen vaníliás cukorral hintem meg

Túrói kiflik
Huszonöt deka túrói 25 deka vajat, 25 deka lisztet, 

egy tojást, kevés cukrot és sőt összegyúrok. Vékonyra ki­
nyújtom, négyszögletes darabokat vágok belőle, melyekből 
íziés szerinti lekvárral megtöltött, kisfiíket csinálok. Meg* 
kesém őket iojássárgávst és a sütőben aram sárgára sütöm.

Tündércsók
Tizenhárom deka porcukrot 3 tojiássárgávai habosra 

verek, hozzáadok 13 deka dúrván tőrt diót, végül a 3 tojás 
kemény habját. Tepsiben, ostyára kis csomókba rakom és 
a sütőben hirtelen tűzön pirosra sütőn;.

Tescheni karika
Huszonöt deka lisztet, 20 deka vajat, 10 deka cukrot, 

10 deka darált d<ót, vagy mogyorót, összegyúrok, cipót 
formálva belőle, félóráig pihentetem Kinyújtom, 15 caa 
hosszú, ujjnyi vastag rudakat karikákra hajtok belőle és a 
sütőben jó tűznél aranysárgára sütöm.

Túró* pogácsa
14 deka vajat, 14 de&a lisztet, 14 deka túrót, 2 tojás 

sárgát, pici sót, ízlés szerinti cukrot összegyúrok, kiszag 
gatom, azután kikent, lisztezett tepsiben pogácsákat sütök 
belőle.

Túrós lepény
30 deka liszt, 15 deka vaj vagy zsír, kevés só, 1 tojás­

sárgája, 1 kanál porcukor, 1 kis késhegynyi szódabikarbóna, 
I deci tejföl, összegyűrni, tepsiben megsütni. Két részre 
vágni és megtölteni a következővel: 40 deka átpaszírozott 
tehéntúrót, 10 deka összevágott mazsolát, I tojássárgáját,
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% tojás fehérjének habját porcukorral tetszés szerint éde­
sítve összekeverni.

Vanília szeletek
17 deka erősen vaníliás cukrot 9 tojássárgájával ha­

bosra verek, azután 28 deka lisztet szórok közé folytonos 
keverés közt. Tojással megkent lepényt sütök belőle és 2 
ujmyi vastag szeletekre vágva tálalom.

Váci szelet
24 deka lisztet jói eldorzsöiők 24 deka vajjal és 2 

tojássárgával, Késsel jói el kell dolgozni, kétfelé osztani 
ujjnyi vastagra kinyújtani. Töltelék: ó tojásnak a sárgálát 
elkeverem 12 deka cukorral, azután hozzáadok még 12 
deka daráit diót, fél citromnak a levét és a reszelt héjái 
Az egyik tésztalapot beteszem egy tepsibe, iákenem a kré­
met, erre ráteszem a másik tésztalapot és egyenletes tűz­
nél megsütöm Kockákra vágva tálalom.

Vaníliás kifli
30 deka síma lisztet, 10 deka vaníliás cukrot, 18 deka 

vajat, két tojássárgáját a deszkán erősen eldolgozunk, az­
után lapos cipót formálunk belőle és tállal letakarva 2 órán 
át pihentetjük. Olyan darabokat vágunk belőle, mint a 
krumpüsmetíltnek és ezekből akkora apró kifliket sodrunk 
mint egy egy vastagabb burgonyámétól!. Hirtelen tűznél 
megsütjük és még egész forrón bőven megszórjuk trf :-m 
vaníliás cukorral.

Víg özvegy
Négy tojásfehérjét és 14 deka cukrot a habűstben, gőz 

fölött addig verek habverővel, míg habzó vastag masszát 
nyerek. 10 deka durván tört diót és 7 deka apróra vágott 
cítronádot keverek bele és vajjal kikent tepsibe téve a forró 
sütőben világossárgára sütöm. A külseje ropogós, a belseje 
lágy legyen.
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KÜLÖNFÉLE TÉSZTÁK

Sobe pepi
Két deci tejet, 3 kocka cukrot, 2 deka vajat forral* 

junk össze, öntsük rá a tányérban lévő négy piskótára, 
bagójuk igy szétmálni 5 perc alatt és azután adjuk kana­
lanként a kis baba szájacskájába.

Édes zabpehely
3 deka zabpehelvt megfő sok 4 deci vízben, míg felér# 

befő. Ssitán áttöröm, 2 deka cukorral, csipetnyi fahéjjal 
fűszerezem és egy deci tejh&bbal összekeverem.

Fráter gombóc
3 deci tejben elhabarok 4 egész tojást, 5 darab két­

napos zsemlyét vékonyan meghámozok, szeletekre vágok 
és a tojásos tejben háromnegyed óráig áztatom. Nagyon 
kevéssé kinyomom, kis gombócokat formálok belőle, forró 
zsírban hirtelen kisütöm és még forrón meghengergetem 5 
deka reszelt csokoládéban.

Finom görhe
Negyedkiló kukoricalisztet 10 deka irósvajjal, 2 és .fél 

deka kemény zsírral jól eldörzsölünk, azután 3 deka tört 
Cukorral, egy tolással, pici sóval és annyi tejjel, amennyit 
felvesz, összegyúrjuk rétestészta lágyságura. A deszkán 2 
ujjnyi vastagságúra lapítjuk, pogácsaszuróval kiszaggatjuk 
és széles késsel tepsibe emeljük a pogácsákat, tojással
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megkenjük * tetejüket ég jó tűznél pirosra sütjük. Hidegen, 
melegen egyaránt jó.

Gesztenye à la Yoyo
Öt deci faabtejssínbő! kemény habot verünk, ízlés 

szerint megcukrozzuk, 5 evőkanálnyi narancsjamet és 2 
evőkanálnyi cogne cot, vagy rumot keverünk el benne, vala­
mint 40 darab nagyjából megtört tisztított sűltgesztenyét. 
Nagy kúpot formálunk belőle üvegtálon és reszelt csoko­
ládéval hintjük meg.

Gnocchi à la ramona
Speciális olasz étel. Negved liter forró tejben őt deka 

vajat olvasztok és ebbe — folvtonos keverés közt — 10 
deka nagyszemü darát főzök. Ha a pép túlsűrű lenne, úgy 
mindig egy kis tej hozzáadásával, önthető sűrű péppé főzzük, 
Egy tepsit bezsírozunk, a dare pépet bekerítjük egy centi 
vastagságnyira simítjuk és hülni hagyjuk. Mikor már égé 
szén hideg, apró pogácsákat szaggatunk belőle va jazott 
tepsibe rakjuk, megkenjük vajjal, reszelt parmezánnal meg' 
hintjük és aranysárgára sütjük

Hájas tészta
Egy kiló liszthez 75 deka hátat veszünk. À báját 

hártyájától megtisztítjuk, húsdarálón ledaráljuk és lemérjük 
így ledarálva pontosan 75 deka legyen Most a háj és a 
liszt egy harmad részét két evőkanál rummal, egy kávés* 
kanál ecettel összegyúrjuk, A liszt megmaradt kétharmad 
részéből két egész tojással és kettőnek & sárgájával rétes­
tésztát (1. o.) készítünk, Mikor már hólyagosra kidolgoztuk,, 
hozzáadjuk az előbb összegyúrt tésztát és a kettőt addig 
gyúrjuk, mig jól össze nem dolgoztuk. Ezután félcentimé 
ternyire kinyújtjuk és a ledarált hájnak a felét rákenjük a 
tésztára, négy felől összehajtogatjuk, jól megfigyelve, hogy 
melyik oldalról, melyik sorrendben történik a hajtogatás, 
mert a legfontosabb, hogy ez mindig egyformán történjék, 
Ezért nagyon kell vigyázni, hogy meg ne fordítsuk a tésztái
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vagy meg ne cseréljük e hajtogatás sorrendjét. Az össze­
hajtogatott tésztát félórára hideg helyre tesszük. Félóra 
múlva ismét kinyújtjuk, rákenjük s háj másik felét, ugyan­
úgy összehajtogatjuk, mint az előbb s ismét félóráig pihés 
tétjük, 4 kiftyújtásí és összehajtogatást mindig abban az 
irány baa mint először, még legalább kétszer, de lehet há­
romszor is, megismételjük félórás időközökben. Az utolsó 
ayújtás után tüzes késsel kockára vágjuk és lekvárral, 
dióval, mákkal megtöltve, egy másra hallóit kis könyveket, 
vagy forró pogácsaszuréval pogácsákat formálunk belőle és 
tetejét tojással megkenve — vigyázzunk, hogy az oldalára 
le ne csurogjon, mert akkor nem jön fel — a sütőben 
megsütjük

Kfémes galuska

4 tojássárgát, 7 deka vajmi, 1 evőkanál porcukrot, é 
teáskenáinyi lisztet jól kiverni. & 4 tojás habját hozzáke­
verni és 1 liter tejben, amehbe diónagyságú vajat tettünk, 
galuskákat főzni belőle. Mikor kilőtt, lűzáhó iáiba szedni, 

feiet, amelyben fitt, 1 tojássárgájával. ízlés szerinti 
vasi'iáacykörrel elkeverni, a galuskára önteni, a tetejét 
cukros törött dió val behinteni és félóráig a sütőben sütni.

Kukorica máié
Egy lifer finom kukoricalisztet elkeverek egy liter 

langyos tejjel egészen simára, 4 deka élesztőt, egy leves 
merőkanálnyi olvasztott vajat, ízlés szerinti sót és cukrot, 
2 tojásnak a sárgáját és a kemény habját adjuk hozzá, 
azután s-z egészet beieönf jük egy kikent és finom morzsával 
meghintett tepsibe és egyenletes tűznél barnáspirosra sütjük, 
5 cm-es kockákra vágva, tálaljuk.

—- &

Leveles-, vajas- és hájas tészta
Veszünk 35 deka lisztet, 1 deka aprított élesztőt. 

Kétharmadából tejföllel, víz nélkül, egy evőkanál ecettel 
rétestésztát készítünk, egyharmad részét és egynegyed kiló , 
vajjal, vagy elkapart báját késsel eldolgozunk, csipet cukrot
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»dya hozzá A rétestésztát ujjnyi vastagra kinyújtjuk, a 
vajastésztából psdig 20 centiméteres négyszöget nyújtunk, 
rátesszük a rétestészta közepére, melynek széleit a kővet­
kező sorrendben hajtjuk rá : l. jobbról balra, 2. balról 
jobbra, 3. alulról felfelé, 4. felülről lefelé. Kinyújtjuk, újból 
összehajtjuk, megint ugyanabban a sorrendben, azután 
kendővel letakarva egv negyedóráig pihentetjük. Háromszor 
nyújtjuk ki és hajtogatjuk össze, negyedórás közökben, 
vigyázva, hogy a hajtogatás mindig ugyanegy irányban tőr 
téejen. Ez igen fontos. Ezt a tészát mindenféle leveles 
vajastésztához használjuk, csak arra ügyeljünk, hogy mikor 
a tetejét megkenjük tojással, az íe ne folyjon az oldalára, 
mert akkor nem jön fel. Lehe-őieg hűvös helyen dolgoz­
zunk vele. Ha nem édes tésztának használjuk fel, úgy cukor 
helyett pici sót teszünk bele.

Örmény polocsinto
Egy kis tányérban elkeverünk áttört tehéntúrót annyi 

tejjel, ízlés szerinti cukorral és apró mazsolával, hogy ken­
hető péoszerű legyen ; egy másik kis tányérban ugyanígy 
diót, egy harmadákban mákot, egy negyedikben mogyorót 
Palacsintákat sütünk és kiterítve a fortapléhre rakjuk, mi 
közben felváltva megkenjük az elsőt barackízzel, a miso 
dikat dióval és így tovább, narancsjammel, részét csokolá­
déval, mogyoróval, mákkal, mézzel, porcukorral, melybe 
citromlét csavartunk, rumos szilvajammel, túróval és mind­
ezt addig ismételjük felváltva, míg az összes palacsinta a 
plében lesz, A tetejére palacsinta kerül melyre nem kenünk 
semmit A tortalapot beletesszük a tortakorongba és forró 
sütőbe téve, 10 perc alatt át melegítjük. Kivéve a tortako­
rongból, kerek tálra tesszük a tortalappal együtt és úgy 
vágjuk fel, mint a tortát szokás,

Omlós vajastészta
33 deka vajat, 53 deka lisztet, 2 deka élesztőt, két 

tojássárgáját ízlés szerinti sót és egy kevés tejet tésztává 
gyúrunk. Tetszés szerinti tésztához előkészítve, 3 óráig 
pihentetjük, mielőtt megsütjük.
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Piskóta rakás
16—20 drb kész piskótát négyesével lerakok egy tál 

ban úgy, hogy mikor az első négyet leraktam, megöntözöm 
rummal és rákenek egy réteget az alább leirt krémből 
A következő négy piskótát keresztben rakom rá, ismét 
rum, krém, majd a következő négyet megint úgy, mint az 
elsőket és így váltogatott irányban mindaddig, míg a piskóta 
elfogy. A tetejére sókkal több krémet kell hagyni, mint a 
piskóta közé kentünk. A krém tetejét teleszórjuk durván 
megtört pirított mogyoróval. Krém : 8 tojássárgát habosra 
verek 6 evőkanál vaníliás cukorral, azután folytonos keverés 
közt hozzáöntünk 8 evőkanál tejet és beieteszünk egy darab 
vaníliát. Az egészet sűrű krémmé főzöm, állandóan forró 
vízben tartva az edényt, miközben folyton keverem. Mikor 
sürü. hülni hagyom, ezután kiveszem belőle a vaníliát éa 
elkeverem 3 deci tejszínből vert kemény habbal

Tirol! rétes
Negyedkiló grizeslisztböl, 15 deka vajjal, két tojás- 

sárgával és egy deka élesztővel, amit a liszttel eldörzsöiünk 
és annyi tejföllel, amennyit fölvesz, tésztát gyúrunk és aztán 
fél cm vastagságúra kinyújtjuk. Készítjük a következő töl­
teléket ; Hat tojássárgát, 15 deka vaníliás cukrot, 20 deka 
őrölt diót, vagy mandulát 8 deka összeváglak ciíronátot, 
vagy cukrozott dinnyehéjat, 10 deka mazsolát jól elkeverünk, 
hozzáadjuk három tojás kemény habját és rákenjük a ki­
nyújtott tésztára, összesodorjuk a tetejét mágkénjük tojással, 
forró sütőben aranysárgára sütjük és 3 cm vastag szeletekre 
vágva tálaljuk. Adhatunk hozzá tej, vagy borsodót,
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RÉTESEK

Rétestészta
1 kilő finom sín* lisztet megszitálunk, közepébe mé­

lyedést csinálunk, ebbe egy nyers tojást, diónyi zsírt, evő 
kanálnyi ecetet és annyi, gyengén sózott langyos vizel 
adunk, hogy lágyas tésztát kapjunk. Először összegyúrjuk 
mikor pedig összeáll a tészta, akkora deszkához csapkodva 
jól kiverjük, míg elválik a deszkától és szép síma lesz 
Ekkor három részre osztva, cipókat csinálunk belőle, mele­
gített vaslábassal letakarjuk és 15—20 percig pihenni hagy­
juk. Ezalatt egy asztalt leterítünk a rétestbrosszal, behintjük 
liszttel, az egyik cipócskát a közepére helyezzük és kézzel 
amilyen vékonyra csak lehet (átlátszó vékonyságúra) ki 
nyújtjuk és a vastagon maradt szé’eit legombolyítjuk róla 
A kin)újtott tésztát 10—15 percig szikkadni hagyjuk, 
olvasziott zsírba mártott kenotolial erősen meglocsoljuk, 
tetszés szerint megtöltjük almával, mákkal, szőlővel cse­
resznyével, káposztával, dióval, vagy túróval (előételnek 
esetleg sonkával, velővel, vagy vagdalt hússal), össze 
sodorjuk és zsírozott tepsiben, a tetejét is megzsírozva 
pirosra sütjük.

Rétestészta széle
Kétíéieképen használható fel:
I. A kinyújtott rétestészta legombolyított vastag szélét 

összegyúrom, csipetkét szaggatok belőle és levesbe főzöm 
frissen vagy szárítva.

II, A rétes szélét ujjnyi vastagra kinyújtom, egyik
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felét ujjnyi vastagos megkenem daraus, sózott, borsozotl 
tepertővel, ráhajtom a másik végét, kiayújtom ujjnyi vas­
tagra, négyrét összehajtom, míadea réteget megkenek oi 
vasztott zsírral, kinyújtom kétujjnyi vastagra, pogácsaszúróvai 
kiszaggatom, tetejét kés fokával kockázom, tojással meg­
kenem es a sütőben pirosra sütőm Sajttal és köménnyel 
hintve, teához igen jó. Tepertő helyett párolt, borsozott 
káposztát is lehet használni.

Almás, cseresznyés, meggyes, szőlős rétes
Almával, cseresznyével, meggyel, szőlővel úgy töltjük 

& rétest, hogy a hámozott almát meggyalulva, a cseresznyét, 
meggyet ki magozva, szőlőt száráról leszedve a zsírozott 
rétesre szórjuk, cukorral és durván tört dióval vegyesen. 
Egyebekben az eljárás ugyanaz, mint a többi rétesnél. J

Darás rétes
Rétestésztát készítünk (l. o ) és hártyavékonyra kihúz­

zuk. Készítjük a következő tölteléket: 15 deka vajat és 5 
tojássárgát habosra verek. Hozzákeverek 3 deci tejszínt, 
melybe már egy órával előbb 25 deka nem túlfinom darát 
áztattam be, ízlés szerint sózom, végül hozzáadom az öt 
tojás habját. Kikenem a rétestésztára, felsodrom, 5 cm-nyi 
hosszú darabokra vágom, a végeit jól összenyomom és forró 
sósvízbe téve, 10—15 percig főzöm. Kiszedve a vízből, 
azonnal tálalom, zsírban vagy vaibsn pirított morzsával 
leöntve. Németországban szilvaresztért is adnak hozzá.

Mákos rétes
Fél kiló lisztből két rétesre való vékony tésztát- hú­

znak ki. (I. o.)
Fél kiló cukrot három deci tejjel sűrűre főzünk, bele­

keverünk fél kiló darált mákot, folytonos keverés közi 
fedett lángon 5 percig főzzük, belereízeljük egy citrom 
héját és 10 deka tisztított mazsolát keverünk közé. A ki­
nyújtott rétestésztát meglocsoliuk zsírral, teíeizórjuka kihűlt 
mákostöltelékkel, felsodorjuk, azután zsírral kikent tepsiben.
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— megkenve zsirbsmártott kenőfolisl a rétes tetejét — jé 
Ioné sütőbe téve pirosra és ropogósra sütjük,

Túrós rétes
Fél kiló szitán áttört, friss tehéntúrót összekeverünk 

3 tojássárgájával, melyet 25 deka porcukorra! már előzőleg 
hólyagosra vettünk Belekeverünk 10 deka tisztított mazsolát 
és a 3 tojás babját. Ha a túró nagyon száraz lenne, úgy 
mielőtt a babot belekeverjük, egy deci tejfölt keverhetünk 
el vele. Aki szereti, finomra vágott, idei kaprot is tehet bele. 
Egyebekben ugyanaz az eljárás vele, mint a mákoarétesné!
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VEGYES TÉSZTÁK

Salzburgi galuska
I. Valódi : 15 deka vajat 30 deka cukorral és 15 to- 

lássárgával egészen habosra verek, azután 5 deka liszttel* 
végül a 15 tojás egészen kemény habjával összekeverem. 
Serpenyőben levő 4 deci forró tejbe öntjük az egész keve­
réket és forró sütőben, 8—10 perc alatt egészen világos­
barnára sütjük. Ebből a sütetbő! kb gyermekkanálnyi nagy 
"ágú galuskát szaggatunk, melyeket egy tálra rakunk, vaní­
liás cukorral meghintünk és azonnal tálaljuk,

II. Finom : Fél liter tejet, 10 deka vajjal, pici sóval 
felforralok, gyorsan belevetek negyedkiló lisztet és az egé­
szet tűzön simára keverem és mialatt még forró, áz asz­
talon egyenként 6 tojássárgát keverek bele, minden egyes 
tojássárgát simára elkeverve, mielőtt a kővetkezőt bele­
tenném Ebből a keverékből kiskanálnyí galuskát szagga­
tunk, melyeket lobogva forró fél liter tejjel kevert l liter 
vízben kifőzünk. 10 deka vajat, 12 deka vaníliás cukrot, 5 
tojássárgával habosra verek, hozzáadom az 5 tojás kemény 
habját, összekeverem a tejes vízben kilőtt, leszűrt galuská­
val és kivajazott formába téve az egészei, meleg sütőben 
pirosra sü'öm.

Spongya tészta
Ezt erdélyiektől tanultam és nagyon ajánlom, különösen 

oda, ahol gyerekek vannak, Jó és tápláló, Ahány személyre 
készül, annyi tojás és annyi evőkanál porcukor és Finom 
liszt kell hozzá, A tojássárgát habzásig verem a cukorral, 
mint a tortánál szokás, azután hozzákeverem a tojások ke
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mén y habját, végül — lesemként szórva belé —- lisztet is 
belevegyítem. Vajjal kikent, liszttel behintett lábasba töltöm, 
gyenge tűznél megsütöm. A spékelőtüt néha beleszúrom a 
közepébe próbaképpen és ha a tüt visszahúzva, nem ti pad 
rá tészta, úgy meg van már sülve. Ekkor kiveszem a sütő* 
bői, a tűzhely szélére állítom és készítem a kővetkező levet 
négy tojásból készült tésztának : egy liter tejben felverek 
két tojássárgát és 4 evőkanál cukrot. Egy nagy rúd vaníliát 
teszek bele, felforralom az egészet, beleborítom a megsült 
tésztát, vigyázva, hogy ki ae loccsanjon és a tűzhely szélén 
addig iocsoigatom tetejét a lével, amiben áll, míg magába 
szívja. Akkor tálra borítva tálalom»

Stíriai metélt
Huszoaöt deka lisztet. 2 tojást, egy deci tejfölt, fél 

kiló átpaszírozott tehéntúrót, egy evőksnál cukrot, pici sót, 
jól összegyűlök. De jóll Fél cm vastagságúra kinyúl om és 
ujjnyi széles net éltek re vágom. Egy tűzálló tálban elkeve­
rek 8 deka vajat 1 és fél deci tejszínnel, 2 evőkanál por­
cukorral, 3 tojássárgával, fél citrom reszelt héjával, 4 deka 
mazsolával, 3 deka durván tőrt dióval A tésztát kifőző¡n, 
leszűröm, az előbbi keverékben megforgatom, hozzáadom a 
3 tojás habját ée a sütőbe* megsütöm.

Tőrök palacsinta
Sütünk 16 vastag palacsintát, öt deka erősen vaníliáé 

cukrot őt toíássárgájával habosra verek. Keverek hozzá 5 
deka vajat, 5 deka grizes lisztet, 4 deci tejet, végül az öt 
tojás habját. Egy formát bővea kikenek vajjal, morzsával 
beszórom, egy merőkanállal öntök bele ebből a keverék­
ből, azután rászórok 4 palacsintát, amit laskákra vágtam, 
cukros dióval összekevertem, most egy tejmerőkanállal 
veszek a keverékből; erre 4 darab laskára vágott pala­
csintát, amit sóval, kaporral, cukorral és kevés tejföllel 
kevertem el, egy tejmerőkanál a keverékből, 4 laskára vá­
gott, cukrozott, őrölt mákkal elkevert palacsintát, egy tej- 
merőkanál a keverékből, megint 4 darab laskákra vágott, 
lekvárral kevert palacsintát és erre a megmaradt keveré-
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kel. Egyenletes jó tűrnél 30—35 pere alatt megsütöm, tálra 
borítom és csokoládéöntettel tálalom.

Túrós pampusko
Három és fél deka élesztőből, 14 deka lisztből és 3 

deci tejből kovászt készítünk. Mikor megkell, 14 deka va­
jat, 10 deka cukrot, 6 tojássárgát, 42 deka lisztet, picike 
•ót adunk hozzá és nagyon jól kigyúrjuk. 35—40 percig 
langyos kendővel letakarva, langyos helyen, jól megkeleszt 
jük, ujjnyi vastagra kinyújtjuk, 8 deka hideg, de azért ken 
hető vajjal megkenjük, porcukorral meghintjük, négyrét 
összehajtjuk, egynegyedóra pihenés után megint kinyújtjuk, 
négy ujjnyi kockákat vágunk belőle, az alábbi töltelékkel 
megkenjük, a kocka négy csücskét a töltelék fölött tojással 
megkenve egymásra ragasztjuk, az egészet olvasztott vajjal 
megkenjük és vajazott tepsiben félóráig kelni hagyjuk, azután 
a sütőben megsütjük. Tölteléke : 42 deka szitán áttört túrót 
10 deka cukor, 2 tojássárga, 5 deka vaj, 5 deka tisztított 
mazsola összekeverve.

Tejfölös bélés
Hat tojás sárgáját és 6 evőkanál cukrot habosra ve­

rünk, azután 6 evőkanál jó sű ü nem savanyú tejfölt, kevés 
reszelt citromhéját és egyenként beleadott 6 csapott evő­
kanál grizes lisztet és végül a 6 tojás kemény habját ke­
verjük hozzá. Vajjal kikent, lisztezett tepsiben sütjük meg 
i sütőben.
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MÉZES TÉSZTÁK

Nézés pogácsa
30 deka lisztet, 20 deka cukrot, 2 deka vajat, 20 deka 

langyos mézet, egy csipet szódabikarbónát, egy tojást jól 
kidolgozok, egy egy csipet finomra tört és átszitált fahéjjal, 
szegfűszeggel, egy fél narancs apróra vágott és egy féí 
citrom reszelt héjával, 3 deka apróra vágott citronáddaí. 
Mikor már alaposan kidolgoztam a deszkán, pogácsaszurú 
val kiszúrom, közepébe egy tisztított mogyorót vagy man­
dulát teszek és kikent tepsiben a sütőben egyenletes, jó 
tfiz mellett 15—20 perc alatt megsütöm.

Mézes csók
25 deka törött cukrot, egy deci vizet összekeverek, 

azután felforralom negyedliter mézzel. Vigyázni kell, mert 
könnyen kifut 1 és fél liter melegített langyos rozslisztet 
mély tányérba öntök, közepébe mélyedést készítek, bele* 
öntöm a mézes keveréket, egy citrom reszelt héját és egy 
kávéskanálnyi szódabikarbónát, azután összekeverem, gyű 

majd belisztezett deszkán ujjnyi vasmagra nyújtom és 
így hagyom kelni meleg helyiségben másnapig. Akkor 
azután pogácsákat szaggatok belőle, mindegyik közepébe 
egy szem mogyorót, vagy mandulát momok és lisztezett 
tepsiben, egy ujjnyi távolságra rakva őket, barnára sütöm.

Mézes kalács
50 deka lisztet, 15 deka cukrot, diónagyságú vajat, 

2 kávéskanál szódabikarbónát, kevés szegfűszeget, fahéjat, 
25 deka mézet és annyi tejet keverünk össze, hogy jő 
keménv tésztát gyurhassuik belőle és kikent terei ben 
megsütjük.

rom.
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KRÉMEK

Ananász krém
Fél kiló befőtt ananászt apróra vágunk, A levét 10 

deka cukorral és 3 deka fehér gelatinnal fölfőzzük, lan­
gyosan ráöntjük a fel vagdalt ananászra és mikor már hideg, 
de még megalvadva nincs, fél liter keményre vert tejhabot 
keverünk el vele könnyedén. Tábla- vagy mandulaolajjal 
vékonyan kikent formában jég közé ágyazzuk és 3—4 óra 
múlva tálra borítva, tejszínhabbal díszítjük.

Csokoládé krém
Tíz deka cukrot egy deci vízzel átlátszóra főzünk, 

hozzákeverünk 15 deka csokoládét, amit a sütőben meg­
puhítottunk. Mialatt teljesen kihűl, fél deci vízben felol­
vasztunk 3 lap fehéir gelatint és azt langyosan, vaiamint 
fél liter tejszínből vert kemény habot összekeverünk a cso­
koládéval. Egy lezárható formát kikenünk mandulaolajjal, 
beleöntjük a krémet, lezárjuk, a nyílást kívűf bekenjük 
vajjal, hogy a sós jég leve be ne folyhasson a formába és 
apróra tört, sózott jég közé ágyazzuk legalább 3 órára 
Mikor kiemeltük a jég közül, száraz ruhával jól letöröljük 
róla a sós vizet, melegvizes kicsavart ruhával a vajat, ki­
nyitjuk és tálra borítjuk.

Créme-Nougat
20 deka vajat habosra keverek, 20 deka törött cukrot 

és 20 deka csokoládét 4 kanálnyi vízben a tűzön felol­
vasztok, azután az asztalon keverve kihűtöm. Mikor már
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hideg, összekeverem a vaijaL Durván tört diót, vagy man­
dulát keverek közéje és kis kerek, egy személynek való 
tartókban tálalom, személyenként egyet.

Créme tutti-frutti
Fél kiló vegyes befőttet kims gozva (barack, cseresznye, 

rumos meggy, eper, dión) ebéi, birsalma, őszibarack) kisze* 
dünk a levéből, előbb szitára, majd 2 tiszta ruha kosé 
tesszük, 5 deka cukrozott narancshéjjal együtt. 6 tojássár­
gájából, 15 deka cukorból, 15 deka lisztből, fél liter tejből, 
egy rúd vaníliából, 4 deka geiatineból, 2 kanál narancs« 
fámból, gőz felett igen sűrű krémet főzünk, miközben a 
habverővel folyton kavarjuk. Mikor kihűlt, de még nem 
fagyott meg, félliter kemény tejszínhabot kevernek hozzá. 
Mandulaolajjal, vagy finom fáblaolajjel kikenünk egy nagy 
parfaitformát, beleőn-jük a krém egyhermadrészét, a másik 
harmadrészt a befő tel összekeverve ráöntjük. A harmadik 
résszel végül megtöltjük a formát. Lezárjuk és sózott jég 
közé ágyazva, fagyaszíiuk. Ha van ananászbefőtttink, azt ia 
teszünk belé és az esetben ennek a levével ízesítjük a 
krémet, narancs jam helyett,

Datolya krém
Félliter kemény tejszínhabba belekeverek 5 deka por­

cukrot, 25 deka vékony szeletekre vágott datolyát, 2 lap 
olvasztott gelatint és úgy fagyasztom, mint a csokoládé­
krémet

Dinnye krém
Egy finom sárgadinnyéből a száránál levágunk 3 ujjnyi 

darabot, a belét késsel kikotorjuk és szitán áttörjük. Ahány 
evőkanál az áttört dinnye, annyi kávéskanál porcukrot 
adunk hozzá, valamint fél rúd hasított vaníliát; 4 levét 
fehér gelatint 4 evőkanál vizben a tűzhely szélén fel­
olvasztunk egy kétliteres fazékban hozzáadjuk a dinnye- 
pépet, a vaníliát kidobjuk belőle, addig keverjük, mig 
kihűl, azután hozzákeverünk lU liter tejszínből vert habot,
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az egészet visszatőltjük a kivájt dínnyebéjba, apróra tőrt 
jég között készített fészekbe helyezzük, 2- 3 órán át 
fagyasztjuk. Egészben tálaljuk az asztalra és ott úgy vágjuk 
fel, mint a dinnyét szokás.

Eper krém
Egy kiló jól megmosott és szárától megtisztított epret 

szitán megszíkkasztunk. Az eperből félkilót, lehetőleg a 
kisebb szemeket, 25 deka cukorral 15 percig főzzük, ősz* 
ezekeverjük 8 tojássárgájával, 20 deka cukorral, 4 deci 
tejjel és folyton verve a habverővel, gőz felett sűrű krémet 
főzünk belőle, miközben 5 lep fehér gelatint olvasztunk fel 
benne. 3 deci tejszínből kemény habot verünk és összeke- 
verjük előbb a már langyosra ki hűtött krémmel, majd az 
egészben hagyott eperszemekkel. Formában ugyanúgy ta* 
gyásztjuk, mint előbb leírtam a többi krémnél, tálaláskor 
pedig cukrozott eperszemekkel és tejszínnel díszítjük. Úgy 
így készíthetünk szamócát is

an*

Gesztenye krém
Fél kiló főtt gesztenyét szitán áttörök, 5 darsbot pedig 

nyolc részre vágok, egyenként 3 deci tejet, 3 tojássárgát 
és 5 de*a cukrot gőz felett sűrű krémmé verek habverővel 
és kihűlöm. Hozzákeverem az áttört gesztenyét, 21 deka 
jól étnedvesített és 1 szál vaníliával átlátszóra íelfőzött, 
langyosra hűtött cukrots 2 deci forró vízben feloldott 3 lap 
gelatint, 3 kanál rumot, 5 deka csíkokra vágott b'rsaima- 
sajtot, a feldarabolt 5 gesztenyét és falüter kemény tejszín 
habot. Fagyasztása mint a csokoládékrémé

Gyümölcs krém
Másfél deci vizet 12 deka cukorral és egy szál va­

níliával felfőzök, kihűlöm és 6 tojássárgával elhabarva gőz 
fölött sűrűre verem a habverővel. Mikor kihűlt, kidobom 
belőle a vaníliát és összekeverem fél liter tejszínből vert 
kemény habbal, 10 szem cukrozott cseresnyével és 5 da­
rab kettévágott cukrozott narancshéjjal. Fagyasztása, mint 
a csokoládékrémé.
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Kévé krém
3 deka darált kávébői. fél deka fügekávébói, egv és 

tél deci igen erős feketekávét főzünk és fél deka gelstint 
olvasztunk fel benne. Fél liter tejszínből kemény habot 
verünk éa szűrőn át hozzáöntjük az alig langyos gelatinös 
kávét és 8 deka porcukrot Igen jóízüvé teszi, ha 2—3 
deka durván tört pirított mogyorót is keverünk közé. Fa« 
gyasztása, kiborftása ugyanúgy, mint a ciokoládékrémnél. 
Tálaláskor tejszínhabba! diszíijük

Kakaó krém
Hat tojássárgát, negyedkiló cukrot, 4 deka kakaót, 

íéi liter tejszint gőzben sűrűre főzök, miközben állandóan 
verem a habverővel. Áz asztalra téve, egy deci vízben 
feloldott egy és fél deka fehér gelatint keverek el jól benne, 
valamint a 6 tojás kemény habját, Fagyasztása, mint a 
csokoládékrémé.

Mandula krém
Tizennégy deka vaníliás porcukrot 4 tojássárgával 

simára keverek. 15 deka iehántoit és megdarált mandulái 
kevés tejjel sűrűre megfőzök és kihűlök. Fél liter tejszínből 
kemény habot verek, azután a főtt mandulát és tojásos 
cukrot belekeverem, A lezárható formát vízzel kiöblítem 
és mikor még nedves, bélétől töm a keveréket. A forma 
lezáró felső peremét kívülről, fedő lezáró peremét belülről 
vékonyan megkenem vajjal és a formát lezárom. A fedő 
és a forma peremén egyetlen részecske ne maradjon kenet- 
lenül, különben nem lebet kinyitni. Nagyobb edényt meg­
töltünk apróra zúzott sózott jéggel fészket csinálunk benne 
a formának és így fagyasztjuk legalább négy óra hosszáig, 
A jégből kivéve, a födöt ide-oda forgatjuk, míg a vaj, ami 
vei megkentük, olvadni kezd és akkor kinyitjuk. Azután a 
tálra borítjuk — persze csak közvetlenül tálalás előtt 
és ostyát adunk mellé. A formát mielőtt kinyitjuk jól meg 
kell törülni, nehogy egy csepp sós lé is a krémhez ke 
rülhessea.

f
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Maraschino krém (12 személyre)
Huszonöt deka cukrot 12 tojás sárgájával habosra 

verek Mikor már hólyagos, lassacskán hozzákeverek 1 éa 
fél liter nyers tejet, vagy tejszint. (Ha nem bizonyos, hogy 
hamisítatlan a tej, tönkreteszi az egészet). Gőzben krémet 
főzünk belőle, szakadatlan keverés közt, miközben 5 lap 
fehér gelatint olvasztunk fel benne egyenként, azután az 
egészet áttörjük a szitán és keverjük, előbb az asztalon de 
mikor kihűlt, jég között; 5—6 kanál maraschino likőrt 
adunk hozzá. Egy jól lezárható formát mandulaolajjal kike­
nünk, belétöltjük a krémet, lezárjuk a formát, melyet a 
nyílás körül vastagon bevajazuok, hogy a sós jégnek, melybe 
a formát beleágyazzuk, a leve be ne szivároghasson; 3—4 
óra alatt átfagy. Tálra borítva, ostyával vagy apró piskó* 
tárai tálaljuk.

Málna, vagy eper krém
5 tojássárgát, 5 evőkanál cukorral. 5 kávéskanál síma 

nullás liszttel simára keverek, azután lassan öntve, 6 deci 
tejet vegyítek hozzá, folytonos keverés közt. Mikor 
tömeg teljesen síma, gőzben főzöm kellő sűrűre, miközben 
állandóan verem a habverővel, Levéve a tűzről 1 lap piros 
gelatint olvasztok benne, gyengén langyosra hűtöm és utánna 
belekeverek 9 deka habosra vert vajat az öt tojás kemény 
habját, ízlés szerinti áttört málnát vagy epret (télen málna 
vagy eperízt) és két evőkanálnyi durván tört mogyorót vagy 
mandulát, de ez a két utóbbi el is maradhat. Mandula­
olajjal kikent, lezárható formába öntöm és a jégszekrénybe 
teszem 2—3 órára, Fagyasztása, tálalása, mint a csokoládé 
krémé.

ez a

Mogyoró, dió, vagy mandula krém
Ugyanúgy készül, mint az előbbi, de málna vagy eper 

nélkül 6 evőkanál darált mogyoró-, dió- vagy mandulával
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Őszibarack krém
Egy kiló magva váló érett őszibarackot meghámoznak 

és kimagozunk. A felét 25 deka cukorral 10 percig főzzük 
folytonos keverés közt, a másik felét tányérra rakjuk, 
felébe vágva Hét to'ássárgából, 12 deka cukorral, félliter 
tejszínnel, egy nagy szál vaníliával gőz felett sűrű krémet 
főzünk, mialatt folyton verjük a habverővel és közben 3 
lap fehér gelatint olvasztunk fel benne. Azután összekeverjük 
a cukorral főtt barackkal, szítán áttörjük és mikor kihűlt, 
összekeverjük 3 deci habtejszícnel. Egy formát kikenünk 
mandulaolajai, egy réteg krémet öntünk bele, erre egy 
réteg felébe vágott őszibarackot, megint krémet ér így vál* 
fogatva, míg a forma megtelik. Lezárjuk a fedőiével, jég* 
fészekbe ágyazzuk 3—4 órára, azután tálra borítva, cuk­
rozott tejszínhabbal vonjuk be és durván tört, pirított 
gyorőval hintjük tele.

mo

Sárgabarack krém
12 drb szép érett de nem túfpuba kajszibarackot 

meghámozunk, magiát kivesszük és a barackot négyfelé 
vágjuk, azután 12 deka cukorral öt percig főzzük. Ne íőijőn 
szét, csak üvegesedjék meg. Tíz tojássárgából, 18 deka 
vaníliás cukorból, háromnegyed liter tejszínnel, gőz fölött 
sűrű krémet főzünk, folyton keverve a habverővel, miközben 
6 lap fehér gelatint feloldunk benne. A főtt barack egy- 
harmad részével (a puhább darabokat kell erre használni) 
szitán áttörjük a krémet, belekeverjük a cukorban főtt 
barackdarabckat és mandulaolajjal kikent formában, melyet 
lezártunk és nyílását körül jól bevaíaztuk, jégfészekbe ásva, 
legalább 3 órán át megfagyasztjuk. Taira borítva tejszínnel 
spricceljük és a barack lehámozott, durván megtört mag­
jával szórjuk meg.

Tea krém
Fél lifer igen erős, sőtél teát főzünk, felolvasztunk benne 

5 lap fehér gelatint, negyed kiló cukrot, egy citrom levét 
és egv deci rumo», Mikor hideg, de még nem kezd alvadni,
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összekeverjük 3 deci tejszínből vert, vaníliás cukorral éde­
sített kemény habbal és fagyi altgépben álfagyasztjuk.

Vanília krém
Nyolc tojássárgát, 3 és fél deci tejszínt, 10 deka por­

cukrot és egy nagy szál, négyfelé vágott vaníliát összeke­
verek és gőz feleit folytonos verés között kellő sűrűségűre 
főzöm. Mikor kihűlt, féiliter tejszínből vert kemény habot 
és fél deci vízben feloldott és langyosra hűtött 3 lap fehér 
gelatint keverek el benne egyenletesen, szukán kidobom a 
vaníliát. Fagyasztása és tála¡á&a, mint a csokoládékrémé.

Gesztenye bomba
30 deka megfő't, áttört gesztenye, 3 deci felvert tej­

színhab, 15 deka apróra vágott, cukrozott gyümölcs, 15 
deka porcukor, fél deci rum. A bombaformát vízzel kiöblí­
teni, 5 deka vaníliás cukorral behinteni, beleönteni a gesz­
tenyés tejszínes habot és 3 órát fagyasztani. A hideg cso­
koládé mártás hozzá : 10 deka csokoládét, 6 deka cukrot, 
2 deci tejet, 2 tojássárgáját gőzön jól felverni forrásig és 
hidegen a bombára önteni tálaláskor,

, Dara krém
2 tetőzött kanál darát fél liter forró tejben megfőzünk 

8 kocka cukorral és csipet sóval. Folyton keverjük. 4 tojas 
habját a megfőtt és már kihűlt dara közé keverjük. Vízzel 
kiöblített formában fagyasztjuk. Leöntjük a következő hideg 
mártással: 4 tojássárgáját 4 tetézttt kanál cukorral jól 
kidolgozzuk, fél liter hideg tejjel fonásig gőzön felverjük, 
azután kihűtjük.
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FAGYLALTOK

Barock fagylalt
Készíthető sárga és őszibarackból. Ötvenöt deka há­

mozott, áttört barackot belevetünk tél kiló cukorból és fél 
Ii‘er vízből főtt langyos szirupba és összekeverjük 4 citrom 
levéve! és fél liter hideg vízzel. Átszűrjük szőrszitán és a 
fagylaltgépben megfagyaeztjuk. Ha télen készítjük, úgy az 
áttört barack ée szirup helyett 40 deka baracklekvárt 
baazaálunk.

Csokoládé fagylalt
Húsz deka porcukrot, fél liter tejet, 6 tojássárgát, fél 

szál vaníliát elhabarok és gőz felett sűrű krémmé verem, 
míg a belemártott kanalat bevonja. Ekkor 20 deka puhított 
csokoládét keverek hozzá, szitán áttöröm és a fagylaltgép 
ben megfagyasztom,

Citrom fagylalt
40 deka cukorból és 4 deci vízből főzött 4 deci szi­

rupba kevert 10 citrom levét ée 5 citrom reszelt héját 
elkeverjük negyed liter hideg vízzel és így hagyjuk állni, 
félórán át. Akkor tiszta ruhán átszűrjük és a fagylaltgépben 
megfagyasztjuk.

Eper fagylalt
Ugyanúgy készül, mint a barackfagylalt, de csak 2 

citrom levével és 3 csepp alkőrmöst is teszünk bele, Ősz*
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szekeverhetjük, mielőtt a gépbe tesszük, 3 deci tejszínből 
^ért kemény habbal is, vagy tálaláskor díszíthetjük ezzel.

Doro fagyiéit
Cacaót főzünk, Ebbe beieöntjük lassan a darát és 

addig főzzük, míg sem túl sűrű pép lesz belőle. Poharakba 
öntjük és fagyasztjuk. Lehet cukrozott habtejszínnel, vagy 
ennek hijjáo tojáshabbal díszíteni.

Jegeskávé
4 deka finom kávéból másfél deci erős feketekávét 

főzünk és ezt elhabarva, negyed kiló porcukorral, félliter 
tejszínnel és 10 tojássárgával, gőz felett addig keverjük, 
míg a belemártott ezüst kanalat a krém vékonyan bevonja. 
Akkor a krémet átszűrjük és langyosra hűtve a íagylalt- 
gépbe öntjük és fagyásig forgatjuk. Poharakba adagolva, 
tejszínhabot teszünk küpozva a tetejére.

Málna fagylalt
Ugyanúgy készül, mist az eperfagylalt

Mandarin fagylalt
10 mandarin és 2 citrom levéből ugyanúgy készül, 

mint a narancs fagy iáit, azzal a különbséggel, hogv a cukrot 
csak 3 mandarin héján dörzsöljük ie és átszürés után 1 
csepp alkörmőst keverünk hozzá.

Mandula fagyiéit
Negyedkiló hámozott mandulát vasserpenyőben meg­

pirítok 2 deka porcukorral világossárgára. Mozsárban apróra 
megtöröm, leforrázom 3 és féldecí forró tejszínnel és 2 
csepp keserű mandulaolajat cseppentve bele, így hagyom 
állni negyedóráig. Fczök ezalatt 8 tojássárgából, 25 deka 
cukorból egy és féldeci tejszínből, fél szál vaníliával olya» 
sűrűségű krémet, hogy a belőle kiemelt kanalat bevonja;
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összekeverem & mandulás keverékkel míg teljesen kihűl és 
a fagyla!’gépben ncegfagyasztom- Lehet úgy is készíteni, 
hogy a mandulás keveréket átszűrjük a krémbe, de sze­
rintem az előbbi módon jobb. Ezt a fagylaltot lehetőleg 
valamelyik gyumölcsfagylalttal vegyesen tálaltuk.

Meggy fagylalt
Két kiló meggyet magjától és szárától megtisztítva, 

szitán áttörök. Egyébként ugyanúgy készül, mint a barack- 
fagylalt.

Narancs fagylalt
25 deka kockacukrot narancshéjon ledőrzsöiők és 

másfél deci vízben szálasodásig főzöm, vagyis addig, míg 
a belőle kiemelt kanál hajszáívékony szálat eíeszt. Azután 
8 narancs, 3 citrom levével és másiél deci vízzel össze­
keverem és ezőrszitán átszűrve, a fagylaltgépben meg- 
fagyasztom.

Orosz fagylalt
3 deka erős aromájú orosz teát leforrázok negyedliter 

torró tejszínnel, 5 percig lefödve hagyom állni, azután le­
szűröm. Mikor kihűlt, elhabarom 20 deka porcukorral, 10 
tojáasárgával, gőz fele’t sűrűre verem, szitán áttöröm, hoz­
zákeverek 4—5 deka vékony szeletekre vágott pisztáciát, 
cukrozott narancsot, cseresznyét és ananászt vegyesen, 
3 deci tejszínből vert kemény habot és a fagylaltgépben 
megfagyasztom.

Vegyes gyümölcs fagyiolt
Citromîagyl&ltot készítünk a már leirt módon, de mi 

előtt a gépbe tennók fagyasztani, pár szem ribizlit, kimago­
zott cseresznyét, meggyet és 2 evőkanálnyi durván megtört 
mandulát keverünk el benne.
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KÜLÖNBÖZŐ ÉDESSÉGEK

Bombons krémes Nougat
A krémek közt található hasonlószerű krémet még 

sűrűbbre befőzzük, mint ott leírtam, mandulaolajjal bekent 
porcellán, vagy márványigpra borítjuk, egy cm vastagságúra 
kinyújtjuk, h deg helyen 4—5 óráig szikkadni hagyjuk, akkor 
2x3 cm téglám okra vágjuk és előbb hártyapapírba, majd 
staníolba csomagoljuk.

Cukrozott aszaltszilvo
1 kiló aszaltszilvát kimagozunk és 2 órára beáztatjuk 

2 deci fehérborba, Akkor leszűrjük róla a bort, amit félre­
álltunk és minden szilvamag helyére egy hámozott mam 
dulát teszünk, azután a félreállított bort a szilvával és 15 
deka cukorral addig főzzük, míg teljesen elforr. Márvány, 
vagy porcellán lapra szedjük és 48 óra múlva előbb hártya* 
papírba, azután staniolba csomagoljuk.

Grillage cukor
20 deka szitált vaníliás porcukrot egy porcellán lábas* 

ban felolvasztok és mikor már sárgulni kezd, 20 deka há­
mozott, durván törött mandulát keverek bele, míg a cukor 
•ranybarna lesz. Azonmód forrón, v&jial megkent deszkára 
öntőm, vajjal kikent nyújtóiéval hirtelen ujjnyi vastagra 
nyújtom és gyorsan felvagdalom kis kockákra vagy vékony 
szeletekre. Sietni kell vele mert ha kihűlt, nem lehet vágni, 
hanem törik, Mikor teljesen kihűlt, előbb zsírpapírba, majd 
ezfistpapirba csomagolom egyenként.
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Heggyes gömbök
25 deka porcukrot, 20 deka pirított darált mogyorót 

vagy hámozott mandulát, összegyúrok 3 szelet puhított 
csokoládéval és 2 tojás fehérjével. Rumosmeggyet kimago­
zok, megszikkasztok, azután a fenti tészt&ba belecsomagolom, 
kis dió nagyságú gömböket formáivá a tésztából. Csokoládé 
darába meghengergetem és staníolpapírba, vagy apró mignon 
papírba teszem.



HÁZAK, ÖNTETEK, SODÔK

Bons edó
4 nyers tojássárgát habosra verek előbb 12 dek* 

cukorral, azután egy nyers egész tolással, végül lassan 
öntve hozzá 3 deci ió fehér borral. Gőz felett habosra éa 
sűrűre verem 10—12 perc alatt.

Citromjég
Negyed kiló finomra tört, átszitált cukrot porcellántálba 

teszünk, egy citrom levét csavarjuk belé é* éppen csak 
annyi kevés vizet, amennyit a cukor beiszik. Ezüst kanállal 
addig keverjük, míg a kanálhoz nem tapad annyira, hogy 
szinte bevonja a kanalat és fényes, síma — nem érdes — 
massza lesz belőle. Ezzel aztán bevonjuk a tésztát, vagy 
a tortát,

Csokoládé máz
Ugyanúgy készül, mint a citromjég, de citrom helyett 

l szelet puhított csokoládét, végűi mogyorónyi vajat keve 
tünk bele.

Csokoládé öntet
3 deci tejben elhsbarok egy tojássárgát, felfőzöm 10 

deka csokoládédarával és egy evőkanál vaníliás porcukorral, 
öt perc alatt kész, Hidegen, melegen egyaránt jó.
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Csokoládé sodó
Ügy készül, mini a tejsodó, de cukor helyett 15 deka 

reszelt csokoládéval főzzük.

Eper öntet
Fél kiló epret szitán áttörök, negyedliter habtejszínneí 

és ízlés szerinti cukorral a habverővel negyedóráig verem. 
Felfújlakra öntve, forgácsiánk, piskrótatészta stb. mellé tá­
lalva igen jóízű.

Gesztenye sodó
Ugyanúgy készül, mint a tejsodó, de főzés közben 

beleöntök előzőleg 1 deci tejben két evőkanál cukorral fel- 
fözött, 4 kanál gesztenyepürét. Tálaláskor egy kanál rumot 
is önthetek hozzá.

Kávé máz
Ugyanúgy készül alkörmős nélkül, mint a puncs máz, 

de rum helyett 2 evőkanál igen erős, fekete kávét keve­
rünk hozzá.

Kávé sodó
Ugyanúgy készül, mint a tejsodó, de főzés közben egy 

deci erős kávét is öntök hozzá, melyben 5 kocka cukrot 
olvasztottam fel.

Hálna öntet
Fél kiló friss málrát szitán áttörök, azután negyed» 

kiló cukorral 5 percig főzöm. Ha lekvárból készítem, úgy 
annyi vízzel iőiöai, hogy kellő sűrűségű legyen.

Narancs sodó
Ugyanúgy készül, mint a borsodó, de 2 narancsnak a 

leszerelt héját és egynek a levét ia hozzáadjuk
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Puncs más
Ugyanúgy készül, mint a ci* romi ég, csak citrom he­

lyett egy evőkanál erős rumot keverünk hozzá és néhány 
csepp alkörmöst, hogy rózsaszínű legyen.

Puncs sodó
3 tojássárgát habosra verek 4 evőkanál cukorral. Hoz­

nák e ver en egy fél narancs héját és egy egésznek a levét, 
ugyanúgy egy citromét is. Lassú sugárban öntök hozzá 
folytonos keverés közt 2 deci jóminőségű erős teát és gőz 
felett sűrűre főzöm, mialatt fohton verem a habverővel. 
Tálalás előtt 2 evőkanál rumot keverek hozzá.

Tejsodó
Ugyanúgy készül, mint a borsodó, azzal a különb­

séggel. hogy bor helyett 4 deci tejjel és egy fél szál vaní­
liával főzzük.

i
\
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DÉLUTÁNI VAGY ESTI TEÁK

Most azokat a recepteket írom le, melyeket teáhor 
adhatunk, zs úr okon vagy vacsora utáni teaestéken.

Burgonya caces
10 deka vaj, 20 deka főtt paszírozott burgonya, 20 

deka liszt, sütfpor, törött köménymag és piros paprika. Ha 
szükséges, úgy tejjel, vagy tejföllel összedolgozni. Cakes 
szaggatóval kiszúrni, világos sárgára sütni.

Ernő szeletek
Jourkenyeret ujjnyi szeletekre vágunk, megkenjük va) 

jak tepsiben egymás mellé rakjuk és betesszük 5 percre a 
forró sütőbe Tovább nem szabad bent hagyni. Kivesszük 
és a deszkára rakva hűlni hagvjuk. Tojássárgáből, tejfölből 
és reszelt sajtból kenhető sűrűségű pépet keverünk, meg 
ízleljük, hogy a sajt elég sóssá tette e, ha nem, ízlés sze 
•int sózzuk Rákenjük a hideg vajas jourkecyérszeletekre éa 
újabb 5 percre a forró sütőbe tesszük. Lehetőleg melegen 
tálaljuk, de jó hidegen is. Csak sz a fontos, hogy frissen 
kerüljön ki a sütőből. Nem lehet órái kai előbb elkészíteni

Rcjnoi pástétom
Negyed kiló puhára párolt disznóhúst, negyed kiló 

tejjel kisütött töpörtyűt és negyed kiló gombát, amit zsíros 
reszelt hagymával és finomra vágott petrezselyemmel pá 
foltunk, kétszer átdarálunk, jól összekeverjük, ízlés szerint 
»ózzuk, pástétomfűszerrel ízesítjük és vagy bélbe töltve
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megabáljuk, vagy pásiéíomtor miben forrástól számított fél 
óráig gőz ben kifőzzük. Hidegen, sőt átfagy ászt va. akár mint 
fel vagdalt kolbászkarikákat, akár meleg kanállal, fél tojásnyit 
zsemlyeszeletre téve, sand w ebnek teához adjuk. De jó elő* 
ételnek is. Ha akarjuk a kolbászt fel is füstölhetjük, de jó 
anélkül is. -

i
Rakott kenyér

Teához való. Egy nagy gömbölyű rozskenyeret étea 
késsel meghámozunk, keresztben vékony kerek lapokra 
vágjuk, mindkét oldalán megpirítiuk, azután minden ke­
nve? lap tetejét megkenjük vajjal Persze, csak mikor már 

kenyér kihűlt. Az abó vajas kenyérlapot meghintjük vag» 
dalt nyelvvel, rányomjuk a másik kenyérlapot erre vagdalt 
kaprí kerül, a következőre vékonyra vágott iibamájszeietek, 
azután uborkakarikák ; az utána jövőre vagdalt sonka, a 
következőre kapribogyó, az ezután jövőre daráit füstölt* 

- kolbász, a következőre darált beringj, az ezután jövőre 
mustár, azután hideg velő. Mikor az egész kenyeret így 
összeraktuk eredeti formájára, a tetejét tenyerünkkel gyen­
gén megnyomjuk, hogy a kenyérlapok jól összetapadjanak, 
azután az egész kenyeret bekenjük szardellavajjal Délelőtt 
készítjük el, azután száraz, hideg helyre tesszük. A tea 
mellé, cikkekre vágva, mint a tortát, tálaljuk. Aszpikkal 
díszíthetjük körben.

i

a

Sajtos rudacskák
Ugyanúgy készülnek, mint a sósak, azzal a különb 

séggel, hogy a lisztet 5 deka igen finomra reszelt pár irai 
sajttal keverem össze, a rudacskákat pedig sütés előtt 
sóval és köménnyel hanem reszelt sajttal hintem meg.

çnem

ISajtos puffancs
Melegen, a teához nagyon jó, Ahány tojás, annyi 

evőkanál tejfölt és kávés kanál lisztet simára keverünk, 
kis sóval. Hideg zsírral kikent lapos edénybe öntjük, forró 
sütőbe téve, hirtelen tűznél 8-—10 perc alatt megsül Kevés

\
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olvasztott vajat és reszelt sajtot teszünk rá tálaláskor. 
Esetleg a masszához is keverhetünk ssi'ot tojáscnkéit egy 
teáskanálnyít. Több darabban, 1 vagy 2 tojásonkeat sütjük, 
aszerint, hogy minden személyre egy pulíanos jusson,

Sojtoa képviselőfánk
3 deci tejbe, lassanként hozzáadva, belekeverünk 

15 deka lisztet, míg egészen sima, csomó nélküli lesz. 
Akkor lassan hozzáadunk or. ég 2 deci tejet és 7 deka 
reszelt, lehetőleg ementha’i sajtot. Állandóan lobogva fövő 
vízbe állítva az edényt folytonos keverés közt tőzzük egész 
Büiű masszává; mikor már langyosra hűit, 3 egész tojást 
keverünk bele és erősen kidolgozzuk fakanállal. Mikor 
kihűlt, még 7 kanál reszelt sajtot keverünk el vele egyen* 
íetesen. Sütőpléhre kis gömbölyű halmokat rakunk belőle, 
megszórjuk 2 deka reszelt sajtjai és forró sütőben pirosra 
sütjük. Így magában is kitűnő, de meg lehet tölteni darált 
sonkával, libamájjal vegy füstölt nyelvvel is.

Sós rudacskák
20 deka lisztet elmorzsolunk 14 deka vajjal, azután 

3 kar ál sűrű tejföllel (<b l és fél deci) ízlés szerinti sóval, 
porhsnyós tésztát készítek belőle. Ujjnyi vastag 10 
hosszú rudakat formálok belő e, melyeke! bekenek tojás 
sárgájával, azután durván tört sóval és köménymaggal meg 
hintve, jó tűznél megsütöm,

cm

Sajtos caces
25 deka lisztet, 12 deka őrölt mandulát, 15 deka 

vajat. 6 deka reszelt parmezánt, 3 tojássárgát, 6 deka 
reszelt trappista sajtot, ízlés szerinti sót és paprikát össze 
gyúrok, azután fél cm vékonyra kinyújtom és négyszögle­
tes, kerek, hosszúkás, szóval tetszés szerinti formákra 
yágva, megkent, belisztezeít plénen megsütöm őket, 10 
deka vajat habosra verek, azután 2—3 deka reszelt par 
mezán és trappista sajttal, savai, paprikával, pici fehérbors
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eaí összekeverem és ezzel a sajti rémmel párosára! össze» 
ragasztom a eaceseket

Sonkás kiflicskék
15 deks szitán áttört tehéntúrót, 10 deka vajat, 15 

deka lisztet kevés sóval összegyúrok, kés foknyi vastagsá­
gúra kinyújtom és 6—7 centiméteres kockákra vágom 
Készítem a következő tölte éket: 10 deka őrölt sonkát, 
vagy füstölt húst összekeverek három evőkanál tejszínnel 
és egy evőkanál szitált morzsával. Ebbé! a töltelékből 
hosszúkás halmokat teszek a kockák közepére, összesed* 
rom és kifliket formálok belőlük, melyeket tojással meg­
kenve és köménymaggal meghintve, pirosra sütök és akár 
melegen, akár hidegen teához tálalom.

Sonka mousse (2 személyre)
(Lehet fele sonkát és fele párolt borjú vagy díszei 

húst venni mértékűi 1) 10 deka sonkát háromszor átdaráiunk, 
3 deka teavajat habosra kikeverünk, adunk hozzá 2 evő­
kanál tejszínt, vagy tejfölt, 2 evőkanál olvasztott, aszpikot 
és kevés szaidőMspasztát. Aszpikkal kikent formában 
fagyasztjuk.

Sonka krém
Itt közlők egy sonkakrém receptet, mely sandwichhesr 

ée hideg tö’tött tojáshoz kitűnően használható
15 deka v* jat 1 kávéskanál mustárral habossá verünk, 

azután kétszer ledarált negvedkiló sonkát, vagy füstölthúst 
és ízlés szerinti szardellapasztát kévétünk el jól vele, vé­
gül pedig egy deci tejszínből vert habot.

Töltött zsúrzsemlye és kifli
Az apró zsemlyéket keresztben ketté vágjuk, kiszed 

fűk a belét egy darabban, azután a két fél zsemlyét jé 
vastagon megkenjük a kfwetkezö töltelékkel : 20 deka őrölt 
sonkát összekeverünk 15 deka vajjal és 6 evőkanálnyi
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rcrse.lt p&rmezán najttaL A ki vájt belet visszatesszük $ 
megkent két fél zsemlye közé, jól összenyomjuk, de persze 
vigyázva hogy össze ne törjön és találás előtt közvetlenül 
s meleg sütőbe tesszük 10 percre. Melegen tálaliuk.

A kiflícskék tetejét levágjuk, beiét kiszedjük, a kifiit 
megkenjük vajjal, azután sűrű narancs, vagy rumos szilva 
jammeí, rátesszük a kivett kiíiibelet erre pedig vajjal meg­
kenve és picit sózva, a kifli levágott tetejét.

Töltött xsMikenyér
Hosszú zsűrkenyérnek levágjuk a két végét, vékony 

hosszú késsel kivájjuk a belét, amennyire csak lehet. Apró 
kockákra vágunk fü&töllhúst, szalámit, füsíöltnyeivet, liba­
májdarabot (lehet kenőmájas is a csemegéstül) és ecetes- 
uborkát. Finomra vágunk kapribogyót, tisztított szerdellát 
és ősszekeveíjük a kenyér kivájt és átdgrált belsejével és 
annyi vajjal hogy összeálló legyen Ezt a keveréket a ki- 
toíófánk tolójával a kivált zsúrkenyerekbe töltjük szorosan, 
de vigyázva hogy a kenyér héja meg ne repedjen. Hideg 
helyen hagyjuk állni hogy a vaj fői megkeményedjék benne 
Eles késsel szeletekre vágva, tálaljuk.

Tihonyi rudacskák
A deszkán elmorzsolunk 17 deka gríze» lisztet 12 

deka vajjal és 10 deka reszelt sajttal. Azután hozzáadunk 
2 tojássárgáját, Hs evőkanál tejfölt. ízlés szerinti sótésiia 
cayenne borsot, öíszvgyúrjuk, úgy kezeljük, mint a vajas­
tésztát és hidegre t ess? ük. 1 — 2 óra mui va fél cm vastagra 
kinyújtjuk, az egészet kevés lejföllei elkevert tojással meg­
kenjük, piros paprikával meghintett reszelt sajttal megszór­
juk és egyenlő rudacskákra vágva, mérsékelt tűznél meg­
sütjük.

Sajtos négyszögek
\ 30 deka liszt, 15 deka vaj, Î0 deka sajt, 1 sü^pot, 

1 egész tojás, 2 deci tejföl, összeállítani, pihentetni, kinyúj­
tani^ nég y szögeket vágni belőle a d erei y e vágó ve! és meg 
sütni Még melegen sajttal megszórni
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11, 100 g ramm liszt, 55 grata ai vaj, 15 gramm reszelt 
sajt, 1 egész tojás, só. Ugyanúgy kezelni mint a fentit.

Teakenyér
30 deka fehér liszt, 10 deka áttört főtt burgonya 4 

árb kockacukor, 2 deka élesztő. Tejjel összedolgozva, két* 
keleszteni és megsütni Mfeor kihü t, igen vékony 

szeletekre vágni, v&jíal megkenni; reszelt sajttal meghinteni, 
a másik szeletet ugyancsak vaijal megken/e ráborítani kis 
darab vajat a teleiére tenni és forró sütőben 1—2 percig 
pirítani. .

szer

Teasütemény
Vegyünk 37 deka lisztet, 12 deka porcukrot 7 deka 

vajjal, 2 tojással, késhegynyi szódabikarbónával, egy csomag 
vaníliával porcellán tálban 20 percig hólyagosra keverünk, 
azután a deszkán lévő liszt közepébe csinált mélye lésbe 
engedjük, elvegyítjük, jói összegyúrjuk és három cipócskára 
osztjuk. Fél órán át hűvös helyen píhen’eíjük, késfjk vé­
konyságúra nyújtjuk, különböző apró formákkal kiszaggatjuk 
és lassú tűznél világos sárgára süljük.

Vajas zsemlye és zsúrkenyér
Különösen azok vehetik hasznát, akik tsnyán, vagy 

olyan helyen laknak, ahol nincs a közelben pék. aki a 
kávéhoz való friss süteményt naponta szállítsa. 95 deka 
lisztből annyit vessek el, amennyiből 2 deci tejjel, 2 kocka­
cukorral és 2 deka élesztővel kémény kovászt hagyok jól 
megkelni, azután három deci langyos tejet, egy nyers egész 
tojással, egy kávéskanál sóval és két kockacukorafeossze- 
keverek és alig langyosan a kovászra öntöm. A többi lisztet 
is hozzá vegyítem, nagyon jól kidolgozom (iagasztom) kézzel, 
miközben 12 deka vajat adagolok bele. Egy órán át ke- 
fesztem, azután 40 darab zsemlyécskét formálok belőle, 
vagy 3 vékony hosszú zsúrkenyeret.
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SAHDWICHEK

A send wiche k elkészítésénél legfontosabb az alap, 
amit a ken)érre, vagy zsemlére kenüok. A vaj és s 
szardellavaj már olyan urottan unt, hogy ezt csak közbe* 
közbe adjuk, a többi sancwich között. A santiw ci a!appal 
megkent kenyéiszeleiek negrakása és díszítése azu’án a 
háziasszonyok ízlése és találékony sága szerint változik, de 
erre nézve is fogok néhány útmutatást adni. Hát most lássuk 
a sandwich alapokat.

Paradicsomos alap
Egy deci sűrű paradicsompíhét simára elkeverünk 

egy teáskanál mustárral, egy egy csipet tinómra tört és 
szitált borssal sóval, cukorra), pspnkával, szegttiborssal és 
szerecsendióval. Fedett lángra tesszük és beledobva 3 deka 
aszpikot és 2 deka vajat, folytonos keverés közt főzzük 5 
percig. Ekkor hülni hagyjuk és mikor már hideg és krém- 
sűiüségű lett, pirított zsemlye vagy zsúrkenyérszeletekre 
kenjük. Egy darab fél angolosan stilt roastbesfei 5 cm hosszú, 
3 cm széles igen vékony szeletekre vágunk kis tölcsért 
csinálunk belőle, a tölcsérbe egy darabka vajat teszünk, 
melyet finomra vágott káprivai kevertünk el és az egészet, 
ferdén a bekent kenyérszeletre helyezzük középen A bekent 
kenyér egyik hús nélkül maradt sarkára vagdalt kemény 
tojást, a másikra fél mogyorónyi főtt sózott, borsozoti 
borjúvelőt teszünk. Ugyarezt a paradicsomos sandwichet 
díszíthetjük úgy, hogy körül egy vékony velőkoszorúcskát 
teszünk a ken>érszelet izéiére és a közepére egy olajos 
•zardiniát, vagy egy vékony aült libamájszeletet.
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Stardellakrém alap
Egv deci tejet simára elkeverek egy tojássárgával. 3 

deka erősen szardellás vajjal és a fűzőn folytonos keverés 
közt főzöm 3—4 percig, persze fedett kis lángon. Levéve 
6 tűsről. mialatt még forro, 2 deka fehér aszpikot keverek 
*1 benne, mikor kihüüt és kenhető krém sűrűségű lett, ráke­
nem a zsúrkenyér vagy zsemiyeszelete<re. Ezeket a s#cd~ 
wlcheket úgy díszítem, hogy belül vékonyan ezardellavajjal 
megkent kis sonkatölcséreket helyezek a közepükre, a* 
egyik sonka nélkül maradt sarokra egy darabka ementhaii 
sajtot teszek, a másikra egy cikkely töltött tojást.

Sajtos alop
Egy deci tejei, egy fojássárgát, 3 déka vajat. 5 evőkanál 

reszelt sajtot összekeverek éa forró vízben tartva az edényt, 
10 percig folytonosan verem a keveréket. Kihűtve, felkenem 
pirított kenyér szeletekre és pár szem köménymaggal hin­
tem meg, majd pedig egy szelet füstölt nyelvet teszek rá, 
melynek a szélét e a sajtos alapból vékony kis koszorút 
nyomok az idomító csővel.

Libamájas alap
15 deka nyers libamájat elkaparok késsel. öwzeke 

rerem egy deci tejjel, kis sóval, 3 deka lúdzsírr&l és egy 
tojássárgával. Gőz fölött krémet főzök belőle, kihűtve fel- 
kenem és apróra vágott aszpikot hintek rá.

Heringes alap
Egy szép (csemege) bering fejét és farkát levágom, 

bőrét lehúzom, szálkáit gerincét kiszedem A hering tiszta 
húsát átdarálom, tejét, ikráját elkaparom. Egy deci tejfölben 
elhabarok egy tojássárgát, fedett lángon 6—8 percig főzöm, 
folytonos keverés közt, aztán a tűzről levéve, az asztalon 
keverem tovább, míg kihűl Mikor már hideg egy evőkanál 
finom táblaolajat keverek közé. szinte cseppend ént. Mikor 

jó sűrű főtt majonéz készen van, belekeverem azez a
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átpaszírozott keringet a teiével, vagy ikrájával együtt. 
Zsemlye, vagy zsúrkenyérszeletekre igen vékony hámozott 
almaszeleteket teszek, melleket előzőleg cAromos vízben 
tolattam, hogy fehérek maradjanak, azu án ezekre az —- 
ismétlem: nagyon nagyon vékony al Haszel etekre kenem a 
majonézéé herioget, fél cm vastagon. Közepére egy kemény 
tojásszeletet teszek és e köré vagdalt fehér aszpikot szőröz

Brit sandwich
Apró zstirzsemiyéknek kereken levágom a tetejét, a 

belét kiszedem. Az üres zsemlyét belül kikenem vájják 
valamint a kis levágott kalapjukat is. Lehet ezardeilavajtal 
1$. Egy kis tányéron összekeverek vagdalt sonkát olvasz ott 
sszpikkal, egy másikon libamájat, egy harmadikon maradék 
nyúíhúst, egy negyediken herÍBget, egy ötödiken szardíniát. 
Ezekkel &z aszpikos keverékekkel megtöltöm a vajjal kikeni 
kis Z*úrzsemlyéket, mindegyikre rászorítom a vajjal meg* 
kent kis levágott tetejüket és fálváhva tálra rakom őket. 
Lehet úgy is csinálni, hogy csak háromnegyed részig vágjuk 
be a tetejüket és jó magasan töitiük meg a zsemlyécskéket 
és úgy hajtjuk rá vissza a tetejüket, mint a tele kis dobo­
zok fedelét. Ennek az utóbbi módnak megvan az az előnye, 
hogy mindenki látja, mivel van töltve, amit kivesz. A 
töltelék összeállítása a háziasszony leleményességétől függ, 
fontos alapja a tölteléknek az aszpik, amelyik nem engedi 
evés közben széthullani * tölteléket.

Habos sonkás sandwich
Egy deci tejszínből habot verünk, belekeverünk id 

deka darált sonkát és egy nyers tojás sárgáját. Pirított zsúr­
kenyérszeletekre kenjük és megszórjuk vagdalt kaprivaí.

Hájas sandwich
Egy deci tejet elhebarunk egy tojás sárgájával és 3 

deka olvasztott vajjal, 5 deka darált, nyers borjú- vagy 
libamájjal és egy tisztított, elkapart szardellával Azt az 
edényt, amiben ez a keverék van, bel«állítjuk egy forró
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vízzel tett lábasba, melyet a tűzhelyre állítunk és míg a víz 
forr, fol>ionosán keverjük a májas keveréket 10 percen át. 
Kitéve a forró vízből az edényt, a keverékhez 3 deka 
olvasztott, fehér aszpikot vegyítünk és folytonosan keverjük, 
míg sűrű, de kenhető krémvastagságú lesz. Ekkor pirított 
zsúrkenyérszeletekre kenjük, egy kemény tojásszeletet és 
egy apró, fél uborkát teszünk rá.

Bojíos sandwich
Zsúrkenyeret vékony szeletekre vágok. Minden sze- 

letet megkenek vékonyan vajjal, erre apróra vagdalt sonkát 
szórok, ennek teleiére pedig egy Igen vékony, a kenyérszelet 
formájára vágott ementbali sajtszeletet, melyet kissé meg­
paprikázok. Az így elkészített sandwichekeí vajjal kikent 
tepsibe rakom egymás mellé, és a már forró sütőbe téve, 
ott hagyom 5—6 percig, mig a sajt olvadni kezd. Akkor 
kiveszem és langyosan adom tea mellé.

Belátás sandwich
Egy deci paradicsompürét, egy teáskanál mustárt, pici 

cukrot, sót, borsot, 3 deka fehér aszpikot sűrűre össze­
főzünk és mikor már hideg, de még kenhető, z»eml> éré, 
vagy zsúrkenyérszeletekre kenjük. Minden megkent kenyér- 
szele're egy fél szardíniát helyezünk ferdén és mellé majo- 
nézés, francia salátát teszük a bekent kenyérszektekre, 
gyengén rányomva a paradicsomos alapra,

Vada* sandwich
Vadasan készült maradék vadhúst kétszer átdarálunk, 

összekeverjük a vadas máriással, amivel tálaltuk. 3 deka 
olvasztott aszpikkal és ízlés szerinti kapri bogyóval. Zsemlye, 
vagy zsúrkenyérszeleíeket megkenünk vajjal, utána vékonyan 
áfonyával, vagv hecser ivei és erre fél cm. vastagon a vad- 
vsgdalékkal. Persze vigyázni kell, hogy az aszp k még meg 
ne keményítse túlságosan és kenhető legyen, A tetejét 
finomra vagdalt aszpikkal szórjuk tele,
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TEASÜTEMÉNYEK

Ánii* perece k
14 deka vajat, 21 deka cukrot 25 deka lisztet, kévé# 

eitromhéiat 1 é* fel deka ánizsmagot, két egész tojást össze 
kell gyúrni, Lbből apró pereceket formálunk, tojas fehérrel 
megkenjük és porcukorral meghintve, lassan megsütjük.

Apró sütemény
Tizenöt deka darált diót, 12 deka cukrot, 20 deka 

vajat, 40 deka lisztet, fél citrom levét és reszelt héiát 
ksná! rumot és egy egész tojást összegyúrunk, Ha nem 
állna össze eléggé úgy egy kis tejfelt vehetürk hozzá. 
Ujjnyi vastagra nyújtjuk, tetszés szerinti formákra szaggatjuk, 
durvára tört cukros dióval hintve, világosbarnára sütőik

Angol hisqult
16 deka vajat, 3 egész tojással habosra keverünk 

hozzá vegyítünk 30 deka erősen vaníliás cukrot, egy és fél 
deci sűrű édes tejfelt, 3 gramm szódabikarbónát és végül 
63 deka lisztet. Nagyon jól meggyúrjuk, gyúródeszkán fél 
centiméternyi vastagra nyújtjuk, reszelővei könnyedén meg- 
nyomkodjuk, tetszés szerinti formákkal kiszaggatjuk és kö­
zepes tűznél megsütjük,

egy

Cace»
1. Huszonöt deka porcukrot, 4 egész tojást, 20 deka 

vajat I csomag vaníliát tálban negyedóráig keverek, azután
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összeállítom a deszkán 55 deka síma liszttel és ha sörű, 
2—3 kanál tejet adok hozzá. Jól összegyúrom készítek 
belőle 8-10 kis cipót, ezeket egyenként kinyújtom, külön­
böző formákat szaggatok belőle és rögtön kisütöm kikent 
tepsiben Világossarga legyen,

11, ötven deka lisztet, 16 deka cukrot, 25 deka vajat, 
kevés sót, 6 evőkanál vizet, egy tojással összegyúrunk, kf- 
nyúlunk, formákat vágunk belőle és lassú tűznél arany­
sárgára sütjük,

Dió ropogós
14 deka lisztet, 14 deka vajat, 14 deka cukrot, 14 

deka őrölt diót, 2 tojássárgát és egy evőkanál narancs-, 
vagy teáskanál citromlevét jól eldolgozok, fél cm vastagra 
nyújtom, 3 cm átmérőjű pogácr asz úróval kiszaggatom, meg­
kenem tojásfehérjével, felét a kiszaggatott tésztának fél­
diókkal díszítem, azután kikent, lisztezett pléhen mindet meg' 
sütöm. Mikor már hidegek, az üres tésztákat megkenem 
lekvárral és rájuk helyezem a féldióval díszítette két.

Datolya» csók
30 deka porcukrot 6 tojásfehérjével folyton keverve, 

gőzön sűrűre főzök, ezután belekeverek húsz deka hámo* 
zott, őrölt mandulát és 30 deka vagdalt datolyát Pléhen, 
ostyákra kis halmokat rakok belőle és melt g sütőbe téve, 
inkább szárítom, mint sütöm. Kívül ropogós, belül lágy 
legyen.

Gyümölcs kenyér (teához)
Negyed kiló aszaltkőrtét, negyed kiló aszalt szilvát lo­

bogva forró vízbe vetek és 5 percig főzöm, azután leszű­
röm róluk a vizet, a magokat kiszedem és fél kiló fügével, 
negyed kiló kímagozoít datolyával, 10 deka cukrozott na­
rancshéjjal, 10 deka dióbéllel apró kockákra vagdalom, 
(Léiét őrölni is, de az nem az igazi). 10 deka durván meg­
tört mogyoróval és 12 deka mazsolával, egy citrom reszelt 
héjával, egy-egy csipet törött fahéjjal, szegfűszeggel és egy
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deci mm mai jól összekeverem egy tálban és így hagyom 
állói fódővel lefödve 24 óráig. Mi&féi deci tejben kelesztek 
egy deka élesztőt, azután lassan szórva belé, eldolgozom 
12 deka liszttel, egy evőkanál borecettel, gyűszfinyi sóval 
és a gyümölcsös keverékkel. — 40 deka lisztből, 12 deka 
vajból 6 deka cukorból, 2 deci tejoől, 2 deka é esz tőből, 
egy tojással, gyfiszűayi sóval tésztát készítek. Fél óráig 
kelni hagyom, azután lisztezett deszkán kinyújtom megke­
nem a gyümölcskeVí*rékk el, összesed?om és a tetejét meg­
kenve felvert tojással és behintve tisztított vagdalt mandu­
lával, vajazott píéhen megsütöm. Hidegen felszeletelem.

Kókusz csókok
Négy tojás kemény habiába könnyedén elvegyítünk 10 

deka reszelt kókuszdiót és 24 deka porcu<rot és ezt a tö­
meget folytonos keverés közt a tűzhelyen teljesen átmele* 
gítjük, azu'án az asztalon, ugyancsak folytonos keverés 
közt, a még forró masszába 9 deka lisztet szórunk és a 
vajjal megkent pléhre nvomózscskóbói csókocskákat nyo 
műnk a még me'eg tésztabői. Lassú tűznél addig sütjük, 
míg a pl ebtől elváJik.

Linzi csókocskák
T zennégy deka lisztet. 14 deka hámozatlan őrölt man­

dulát, 14 deka cukrot, 14 deka vajat, késhegynyi tört fa­
héjat ugyanannyi szegfűszeget, 2 tojássárgájával, 10 deka 
reszelt csokoládéval és egy citrom reszelt héjával össze 
gyúrok a deszkán. Kisujjnyi vastagra nyújtom a lisztezett 
deszkán, 3 cm*es csókocskákat szaggatok belőle és kis mé * 
lyedést nyomok a közepébe. Tepsibe rakom, tojásfehérjével 
megkenem őket és minden mélyedésbe egy fél mandulát 
léve, mérsékelt tűznél meg ütöm, azután még azon forró* 
megszórom durván tört vaníliás cukorral,

Sós teasutemóny
Négy deci lisztet, egy egész tojást, két csapott evő­

kanálnyi libazsírt, egy tetézett kanál reszelt pArmezánt,
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ízlés szerinti sót összevegi ítek és kidolgozom, mint a ré­
test. Ha túlkemény lenne a tészta, kevés tejföl hozzáadd" 
•ával lágyítom. Mikor alaposan jól kidolgoztam késfok vas­
tagságúra kinyúj’om, 3—4 cm átmérőjű pogácsaszúróvai 
kiszaggatom, tepsibe rakom és vízzel vegyített tojássárgá- 
yal. mely olyan híg legyen, hogy a tésztát össze ne rántsa, 
megkenem, felét behintem parmezánnal, felét köménymag­
gal és esetleg kis paprikával, azután hirtelen megsütöm, 
hogy megpuffadjon és melegen tálalom. Dobozban hosszúi 
időre is el lehet tenni, csak mielőtt tálalom, megmelegítem, 
olyan mintha friss lenne. Ha egyszeri használatra készítem, 
így linomabb, ha fele zsírt, tele vajat veszünk.

X
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GYÜMÖLCSÉTELEK

Bonén saláta
Ugyanúgy készül, mini a nararnssaUta, de ezt konyak 

helyett maraschinoval, vagy chartreuse* zel öntözzük.

Dinnyeszeletek rummal
Jófajta asacászdmnye húsát a magjai'ól és a héjától 

megtisztítunk. 2—3 centiméteres darabokra vágjuk és lói 
megcukrozva, mély üvegtálba rakjuk. így hagyjuk állni 
meleg helyen 6 —8 órán át. Akkor fél deci rumot öntünk 
rá, letakarjuk a tálat és 2 — 3 órán át jégszekrényben tart­
juk, hogy jó hideg legyen, mikor tálaljuk.

Dinnye gömbök (Margit módra)
Finom zam itú zöld turkesztán és sárga ananász dinnye 

húsából a kalarabévájával gömböket vágunk, lapos pezs- 
gős kelyhekbe vagy üvegtányérokra rakmk vegyesen, meg­
cukrozzuk és konyakkal vagy finom likőrrel meglocsoljuk,

Eper saláta
Az epret tisztítsuk meg a zöldiétől, mossuk meg és 

szitára öntve, hagyjuk megszikkidni. Azután üvegtálban 
cukrozzuk le, kever ük össze tejszínnel, vagy jó sűrű 
tejföllel és tegyük 1—2 órára h:deg helyre. Tejszínhabbal 
is eszik, de szern'em ez túlságosan „vastag“ étel (hogy 
se mondjam : geil). Jó friss, nem savanyú tejföllel legjobb.
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fogyasztott töltött narancs
I. Hat egyen ő nagyságú narancsnak levágjuk fél cm 

vastagon a teleiéi, nem ott, ahol a szára volt, kb 3 cm 
átmérőjű kerek darabban. Óvatosan kiszedjük a narancs 
húsát vigyázva, hogy a narancs héját ki ne lyukasszuk és 
a szé'ét be ne repesszük. A narancs húsát szitán áttörjük 
egy hetecik naram csal eg\ü*t. melynek lereszelt héját 
hozzákeveri ük. Hat tojássárgát, hat evőkanál cukorral ha» 
bosra verünk, hozzákeverjük ®z áttért narancsot egy ku­
pica rumot, vagy konyakot, 2 lap gelatmet amit 2 kanál 
tejben olvasztottunk fel és a narancsok nagysága szerint, 
í vagy 2 deci tejszínből vert kemény habot. Hideg helye» 
dolgozzunk vele. Ezzel a keverékkel megtöltjütc a naran* 
csókát, rátesszük a levágott darab héjat és 2—3 órára 
jégre állítjuk AH szereti, keverhet közé durván tört dió­
belet, vagv pirított mogyorót is.

II Négy kanál vaníliás porcukrot habosra verünk 4 
tojássárgával. A 4 tojis fehérjét habbá verjük. 4 narancsot 
keresztben kettévágunk, kanállal óvatosan kiszedjük telje­
sen a belsejét vigyázva, hogy a héját meg ne sértsük. 
A narancs belsejét szitán áttörjük. 2 karál konyakkal és 3 
lap fehér gelatintal, 2 evőt-arái cukorral összefőzzük. 
Mikor kihűlt, összekeverjük a cukros to ássárgával és hab­
jával. valamint 4 kanál durván tört mogyoróval, vagy diá­
val és beletöltjük a narancshéjakba, azután megfag> asztjuk, 
Tálaláskor cukrozott habtejszint tehetünk a tetejére, mit 
reszelt narancshéjjal szórunk meg.

Gyümölcs kocsenyo
Csinálhatjuk eperből, málnából és ribizliből. A szá­

rától teljesen meg liszt ít ott gyümölcsöt lemét jük, többször 
váltogatott vízben gyorsan átmossuk, de rém áztaliuk 
Szitára borítjuk, hogy kissé sziki adion. Ugyanolyan súlyú 
cukrot, mint amennyi a gyümölcs, vizzel felfőzünk, míg 
»agyon bugyborékolni kezd, Ekkor a tűzhely szélere hú sva, 
még 5 percig főzzük, lassú forrással Azután beletesszük a 
gyümölcsöt, fakanállal összekeverjük és lassú forrással még 
6—8 percig főzzük. Utánna porcelláa tál fölé tett sűrű
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•Zitára öntjük, ahoi a leve lefolyik. Nem szebad hozza 
nyúlni I Magától kell lecsurogni, hogy tiszta legyen. A le* 
csurgóit lét üvegekbe rakjuk, mikor még folyékony, meg* 
▼áriuk, míg kocsonyásodni kezd, akkor lekötjük, negyed 
óráig gőzöljük és a kamrába állítjuk ; 3—4 hét alatt meg- 
kocsonyásodik.

Kirántott barack
Kajszi és őszibarackot egyaránt készíthetünk így. Két 

tolást, egy deci tej^t, egy deci fehérbort, evőkanálnyi por* 
cukrot, csipetnyi sóval el habarok. Lassaokiní adva hozzá, 
összekeverem 20 deka liszttel, amíg tepadós síma pépet 
kapok. Magvaváló barackot meghámozok, kettévágom, kevés 
fahéjas cukorral meghintem, a pépbe mártom és bő, forró 
zsírban mindkét oldalán pirosra sütöm, azután fahéjas cu­
korral meghintve tálalom.

Nerones saláta
Szép, nemes narancsokat meghámozunk, vigyázva, 

hogy a fehér héját is teljesen leszedjük. A meghámozott 
narancsokat keresztben karikákra vágiuk, a magokat ki­
szedjük és mély üvegtálba rakjuk, Minden sort meglocso­
lunk egy kávéskanálnyi cognaccal, esetleg finom rummal, 
reszelt narancshéjjal és meghintjük porcukorral. Legalább 
3 órával a tálalás előtt készítjük el és egészen hideg bel> re 
tesszük. Lehetőleg jégre,

Narancs gelée
Hat nagy érett narancsot keresztben kettévágunk, a 

gyümölcsét óvatosan kivájjuk vigyázva, hogy a héját meg 
ae sértsük. A 6 narancsot — magja nélkül — feltess?ük 
főzni 6 almával, ennek héjával, magjaival együtt Csak 
éppen négyfelé vágjuk a hámozatlan almákat. Annyi vizet 
öntünk rá, hogy majdnem ellepje. Mikor már egészen puhára 
főtt, ráöntjük az egészet egy szitára tett fehér vászon ken­
dőre. A szita álljon porcelián falban. Legokosabb ezt reggel 
csinálni, estig lecsöpög a zselé. Lemérjük ezt a levet és
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ugyanannyi cukorral kocsonysprébáig főzzük. Ha már meg­
alszik a kocsoiyapróba, úgy az egészbe durván megtört 
pirított mandulát keverünk, langyosra hűtve, megtöltjük 
vele a ki vájt narancshéjakat és fagyasztjuk. Gömbölyű tálra 
tett csipkés térítőn tálaljuk.

Pórolt füge
A préselt fügét megmossuk, kevés citrom és _____ 

héjat reszelünk annyi fehér borba, ami a fügét ellepi éa 
ebben 10-—15 percig főzzük,

narancs-

Részog füge
A friss zöld fügét, mikor egészen érett, mély tálba 

rakom, ráöntök elsőrendű minőségű fehér bort úgy, hogy 
jó négy ujjnyi fal ellepje és így hagyom állni 3—4 órán át 
Akkor kanál al megnyomkodom a fügét, hogy a beleszívó­
dott bort kinyomjam belőle de vigyázni kell, hogy a füge 
®®í£ D6 repedjen. A leöntött bort cukorral felforraló ¿i, forrón 
ráöntőtn a fügére, annyi bort pótolok utána, hogy a fügét 
ellepje, azután a tálat jégszekrénybe állítva, 4-5 óra mu va 
tálalom. Igen fontos, hogy a füge teljesen érett és a bor 
kitűnő jegyen

Sós mandula
A mandulát forró vízbe vetjük, 2 perc múlva leszűr * 

fűk és a héját lehúzzuk. Fehér asztalkendőre szórjuk, egy 
másik asztalkendőt ráterítünk és teljesen szárazra töröljük, 
azután tepsibe tesszük, kevés szitált sóval meghűljük és a 
már fonó sütőbe téve, aranysárgára pirítjuk,

Sós mogyoró
A mogyorót tepsibe tesszük, megsózzuk és egyenletes, 

mérsékelt fűznél, gvakori rázog&tás közt a sütőben világos- 
barnára pirítjuk azután tiszta ruha között a héját ledőr- 
zsöljük róla. Nagvon keil vigyázni, hogy egyenletesen pt 
níljon meg ne pörkölöd,ön,

i
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BEFŐZÉS

Fontos, liogv csak szép, ép, érett, de nem túlérett 
gyümölcsöt vegyünk, hogy gondosan megtisztítsuk, iól meg­
mossuk őket és hogy légmentesen lekössük az üvegeket. 
Azokat, amelyekbe forró dolgokat öütünk, fémlapra állítjuk 
t$ psi pîéhfâlctt stb) hogy el ne rflpe ijenek. Ez biztos mód­
szer. És most még egyeli Aki Uheti, ne dunsztolja a be­
főhet, hanem tegye melegítő kőtárba, dunyha közé. Én min­
dig fßy csinálom és sohase romlik el Anyám is. nagy­
anyám is így tette el a g* ümölesöt. Van két nagy dunvhám, 
amit cs$k erre a aé ra használok. Az egyiket beleteszem a 
nagy ruháskostlrba ; a belő tét lekötve, azon forrón, ahogy 
beleÖQíöttem az üvegbe, belerakom a dunvhával kibélelt ko 
sárba a másik dunyhával letakarom és 24 óráig így hagyom 
állni a konyha egyik sarkában. Másnap kiszedem —- még 
íteíeg 1 — és * kamrába állítom. Amíg unokáim nem vál­
faj 2 éves befőttjeim is voltak. Tessék megpróbálni ! Nem 
bánják meg I

Birsalma monsse
A birsalmát héjastól, magos ól negyedekbe vágva 

puhára őzzük, azután szitán átönűk. Ahány kiló sz áttört 
birsalma, annyiszor 50 deka cukorral jó sűrűre főzzük, 
üvegekbe töltjük é% ebéd vagy va csőre főzés után, mikor 
már nem ég a tűz, a meleg, de nem forró sütőbe állítjuk 
az üvegeket, míg a teteje bebőrösödik, Akkor azután lég­
mentesen lekötjük. N>úl, őz, fácán, sióval vadak húsa 
mellé tálaljuk, mint az áfonvát. Vadsertéshez is jó, akár 
magában, akár fele annyi mustárral keverve használatkor.
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Birsalma sajt
A birsalmát héjastól, magostól félbevágva egész puhára 

főzzük ennyi vízben, amennyi ellepi. Szitán Áttörtük és 
áttörve újból főzzük, míg tgészen sűiűre belő. Ahány kiló 
az áttört birsalma, annyiszor 60 deka cukorral főzzük, 
lassú forrással fél óráig. Vi/zel kiöblített formába töl'jük, 
ahol 48 óra alett megalvad. Deszkára borítjuk, tiszta fehér 
gyolccsal lebontjuk, hogy por ne leple és igy bagójuk állni 
kb két hé'ig hogy megszáradjon. Akkor fedeles dobozba 
tesszük, ehhol másfél évig is eláll.

Barack lek vár
így nagyon jó. Az érett sárgabarackot forró vízbe 

dobjuk, két perc múlva tészta *zűrő kanáldl kiszed,ük, a 
héját lehántjuk, magját kiszedjük, a barackot passzirezás 
nélkül másfél órán át főzzük,,folytonosan keverve a ieV 
forrástól kezdve Ahány kiló volt a batack súlya, héjadtól 
és magostól, annyiszor 35 deka cukrot teszünk bele a főtt 
gyümölcsbe és együtt forraljuk még 15 percig. Forrón 
üvegekbe töltjük, tiszta vászonruhával lebontva 24 óláig 
hagyjuk áUni meleg helyen, lehetői#g napon, akkor lekö/° 
jük celiophannsl, vagy pergamennel és a kamraba állít uk, 
aki szereti, néhány szemet a hámozott mágiából is tehet 
bele Ha nem szeret ük savany kásán, úgv egy kiló gyű 
mölesre 40 —45 deka cukrot számítunk, ízlés dolga.

Borock sajt
Egy kiló hámozott, kim a gőzeit barsekot megfőzünk 

és szitán áttörünk. Egy kiló cukorból főtt igen sűrű szi­
rupba tesszük a barackot és a hámozott, durván megtört 
mágiáit, azután folytonos keverés közt kocsonyaprr báig 
főzzük, Mikor a tányérra cseppentett barack megáll és 

folyik szét, mandulaolajjal kikent formába öntjük ahol 
24 ora alatt megalszik, falra borítva rögtön használható, 
de ha dobozva téve hűvös helveo tartjuk, jó ideig eáll. 
Ogy sárga, mint őszibarackból készíthető.

nem
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Befőtt nerones «eletek
3 kiló, lebe'őleg egy forme nagyságú, vékonvhéjű. szép, 

érett, de nem megpuhult narancsot veszek Kötőtűvel meg 
szúrkalom és uborkásüvegbe rakva, leöntöm hideg vízzel 
és hideg helyre ál íton. Egy héten át mindennap váltom » 
friss vizet A 8 ik napon kiszedem a narancsokat a hideg 
vízből és lob gva forró vízbe rakom őket merőkanállal és 
8 percig főzöm. Szűrő kanállal kiszedve a vízből, másik 
fazék forró vízbe teszem, ahol már csak 5 perc g föJ. Kérem 
nagyon pontosan betartani ez időt I Tészta* zűrő kanállal 
gyorsan hideg vízbe szedem a narancsokat és 10 percenként 
váltogatott friss vízben teljesen kihűlöm. 60 deka cukorból 
sűrű szirupot főzök és az éles késsel szeletekre vágott, 
kimagozott narancsokat 10 percig főzöm ebben a szirupban, 
titánná lefedve másnapig így hagyom. Akkor kiszedve & 
gyümölcsöt, a szirupot felforralom, leöntöm vele a «arares- 
szeleteket Ezt még két napon át megismétlem, tehát össze­
sen 3 napon át A harmadik napon üvegekbe rakom a 
narancsszeleteket, a tetejére egy szelet citromot teszek, a 
szirupot újból jó sűiűré főzöm és sz üvegekben lévő gyü­
mölcsre öntöm. Légmentesen íekötözöm.

Cseresznye befőtt
Szép rrpogós cseresznyét megmosunk és szitám 

tesszük szkksdm. Főzünk ezalatt fel kiló süveg vagy 
kockacukorból és másfél liter borbíl közepes fűűségü 
szirupot, üvegekbe tesszük a cseresznyét, ráöntjük a szirupot, 
légmentesen lekötjük és forrón beletesszük a melegítő 
kosárba, vagy pedig kidunsztoljuk.

Cseresznyejom
Egy kiló kimagozott cseresznyét beledobunk 50 deka 

cukorból főzött sűrű szirupba Egyet forr együtt és a tűzről 
levéve így marad 24 óráig. Akkor a gyümölcsöt kiszedjük 
a szörpből a szörpöt felforraljuk, újból beletesszük a cse­
resznyét, 2 pe cíg főzzük együtt azután üvegekbe telijük, 
hólyagpapirrai légmentesen lekötjük és a kamrába állítjuk.
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Étefhesítő
Szép, érett, piros paradicsomot és Idm&gozott húsos 

zöldpaprikát karikára vájunc sűrűre betörünk, kis û/egekbe 
ra<juk (en üres muitáro süvege két haszná ok erre a céíra), 
lekötjük és kiduaszto-juk. Késhegynyi, vagy kávéskanálnyi 
belőle, kitűnő ízesí ő télen pörköltekhez, gulyáshoz, leve­
sekhez és {őzelekekhez.

Olmy® cukorban
Keményhéjú ananász, vagy kanta'upáícnyét kettévá­

gunk , magjait kidobjuk, belső puha részét a gyümölcsnek 
kivágjuk (ezt frissiben elfogyaszthatta*,) a dinnye kübő 
héjat lehámozzuk és a megmaradt sirga gyümölcfcöt meg­
mérjük, te szés szerinti szeletekre, vagv kockákra vágjuk 
esetleg kai arabé vájó val gömböket vágunk beő e, nem tai­
ga vanyú ecetes vízben áztatjuk fél óráig, azután beletesszük 
egy hibátlan zománc , vagy cserépedénybe és annyi vizet 
öntünk rá, hogy ellepje, Énbe is teszünk egy kevés ecetet, 
csak éppen, hogy alig érezhető legyen 10 percig főzzük, 
azután Kiszedjük és abba a vízbe, amiien tőit beleteszünk 
feleannyi súlyú cukrot, mint amennvi a gyümölcs súlya 
volt méréskor. A cukrot a lében tol felforraljuk, újból bele^ 
rakjuk a dinnyét és a sziruppal összerázzuk a lábas fülénél 
fogva, vigyázva, hogy a gyümölcs össze ne törjön, azután 
hű/ös helyre tesszük Masnap kiszedtük a dmnvét a szi­
rupból, amit újból felforralunk, visszatesszük a gyümölcsöt, 
ősszerázztik és eltesszük. Ugvanezt megismételjük a aarmadik 
napon is. Végit a negyedik napon a dinnyét villával üvegba 
rakjuk, a szirupot, amiben állt, erősen befőzzük néhány 
karika citrommal (ez az utóbbi el is maradiad forrón az 
Üregekbe lévő dinnyére ön'jiik lekötjük és félóráig gőzöljük, 
vagy 24 órára, melegítő kosárba tesszük.

Eperjom
Ugyanúgy készül, mmt az eperbefőtt, azzal a különb^ 

«éggel, hogy 3 napon át minden reggel kiszedem az epret 
a szörpből, a szörpöt kissé befőzöm, az epret visszarakom.
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hagyom együtt fenm és másnapig hűvös kelvin hagyom 
állni abban az edényben, amelyikben főzfem. Háromszori 
felfőzés után üvegekbe öntőm, ugyanazzal ez eljárással, 
mint az epei be főttnél, de lekötözés után mirdjárt polcra 
rakom ; 24 óráig a konyhában hagyom es csak azután viszem 
a hűvös kami aba, Nem dunsztolom!

Ecetes szilva
2 és féfdeci vizet, 3 és féldeci erős borecettel, három 

aegyed kiló cukorral ízlés szerinti fahéjíal, 2 szegfűszeggel, 
fél citrom vékonyan hámozott héjával íeifőzöm és egy por 
ceüántálbac lévő kiválogatott nagy, szép, 2 és féikiló, tűvel 
megÿzmkâlt szilvára öntöm forrón, letakarom és így hagyom 
állni egy éjszakán át. Másnap leöntőm a levét, le főzöm, 
forrón a gyümölcsre öntöm és ismét állni hagvom lefedve 
másnapig. Harmadik napon a szilvákat üvegeibe rakom, a 
levét forren ráömöm és az üvegeket lekó’czöm. Melegítő 
kosárba teszem 24 órára vagy 20 percig dunsztolom,

Eper befőtt
1 kiló szép, nagy. nem túlérett epret több vízben jói 

megmosok, szilen megszíkkasz’om. 60 deka cukorbél szí« 
rupot főzök és ebben a szirupban felfőzöm #z epret. 24 
óra múlva kiszedem az epret, a szirupot felfőzöm, azután 
újból felforralom és ráöntöm az eperre 3 ik napon az epret 
üvegekbe rakom, a szirupot sűrűre főzöm, ráöntöm az 
üvegben lévő eperre, pici szalki t és egy szelet citromot 
teszek rá, ezután vagy gőzölöm 15 percig, vagy 24 órára 
melegítő kosárba teszem. Mikor az epret beleteszem, csak 
egyet szabad vele fonni a szirupnak, Ez Lntos !

Főznivoíó kukorica eitevése iéiira
Csak patentzáras üvegben tehető el. Szép, fiatal kuko- 

rfcecsöveket gondosan megtisztítunk, vigyázva, hogy egy 
csöpp levél vagy szál kukoricahaj se maradon rajta. Fel* 
tesszük hideg sósvízben, melvbe kéfilterenként egy kés* 
hegynyi szalicilt is tisztink. Félóráig főzzük őket, akkor
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szitára téve, lecsurgatjuk róluk a vbet é* mikor kihűltek, 
üvegekbe rakjuk őket tövűkkel îe eîé. Forralunk ízlés szerint 
sózott vizet, minden literre a/ámítva egy kockacukrot Forrón 
ráöntjük a kukoricára, kevés szalicilt teszünk a tetejére, 
lekötjük és forrástól számítóit 45 percig gőzöljük.

Gomba eiievé$e ecetben
Apró, kemény csukott gombákat, melyeknek kalapja 

nem nagyobb jókora mogyorónál, több vízben jól megmos­
suk, a szárának földes végét levágjuk és eldobjuk, de s 
gombákat nem hámozzuk meg. Mikor már annyiszor át­
mostuk hogy a víz egészen tiszta, a gombákat kis befot* 
tesüvegekbe rakjuk. ízlés szerint hígított ecetet sóval ba­
bérral, egész borssal, koriandermaggal és vékony karikára 
vágott vöröshagymával felforralunk, forrón az üvegekben 
lévő gombára töltjük, lekötjük és kidunsztoljuk. Vegves 
salátákhoz, valamint felvágottak és húsok díszítéséhez 
használjuk.

Kópotzíávol töltött paprika ecetben
Egy fej fehér és egy fej vörös káposztát meggyalulonk, 

megszórjuk köménymaggal és összekeverjük. Szép, nagy 
húsos paprikáknak levágjuk a szárát, kikotorjuk a magját 
és az ereit, megtöltjük a káposztával jó tömötten és nagy, 
legalább ötliteres üvegek be rakjuk szorosan. Ecetet forralunk 
*óval, tormával, babérral borkővel és egészborssal. A tele 
üveget vaslapra állítjuk, rászűrjük forrón a felfőzött ecetet, 
két keresztbe rakott fél szál tormával leszorítjuk a paprikákat 
és légmentesen lekötjük. Legalább négy hétig kell érete, 
mielőtt használni kezdjük.

Keveri íz
2 kiló négyfelé vágott almát héjastól, mag nélkül át- 

párolunk annyi vízzel, amennyi éppen ellepi, azutsn szitán 
¿t örjük. Egv és fél kiló szép érett paradicsomot egészben 
forró vízbe djbunk és addig főzzük, míg feljönnek a vía 
színére. Ezeket is áttörjük szitán és egész sűrűre befőzzük.
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A kész paradicsomvelő éppen fe*e súlya legyen az áttöri 
almának A két pőrét összevegyít;űk és kilónként 65 deka 
cukrot, egv kánál rumot és egy szál vaníliát számítva, lek 
vársűrűsé^űre főzzük. Vajaskenvérre kenve, olcsó, ízletes 
és egészséges reggelink van belőle, tea mellé.

Lecsó ettevóse
5 kiló szép zöldpaprikát megmosunk, szárazra meg­

torolunk és hosszában 4-5 részre felvágjuk és a magokat 
eldobjuk. Tanácsos az ereket is kivágni, mikor már felda­
raboltuk, nehrgy erősen csípős legyen. 3 deka zsírban 15 
percig pároljuk a feldarabolt paprikát, só nélkül fedetlen 
lábasban. Fél ki¡ó ke’tevágott szép érett paradicsomot hé­
jastól, magostó!, egy másik lábasban minden nélkül addig 
párolunk csak, amíg szétesik, Szélesszáiú, akkora befőtte» 
üvegeket, amilyenbe egyszeri használatra való lecsó fér, 
félig megtöltünk párolt paprikával, ráteszünk egy evőka­
nálnyi paradicsomot, megtöltjük az üvegeket párolt papri­
kával amire egv tetézett evökanálnxi paradicsom jön. En­
nek tetejére késhegyei szalicilt teszünk, lekötjük és for 
ráctól számított 10 percig gőzöljük. Használatkor ellett pa­
radicsommal szaporíthatjuk.

Must feltevése télire
Minden liter musthoz 5 deka cukrot adunk és felfor­

raljuk, kö bén többször leszűrjük, maid tovább forraljuk, 
míg a zavarosságát elveszti és égéi zen tiszta nem lesz. Ez ­
után literiéhez egy késhegynyi szalicilt adunk és ezzel 
együtt is felforraljuk, majd még forrón üvegbe töltjüc, le­
dugaszoljuk, vagy lekötjük és mint a paradicsomot szokás, 
dunna közé tesszük, vagy vízfürdőben kidunsztoiiuk. Csak 
az esetben teszünk literenként egy késbegyni szalicilt, ha 
1 li’eres üvegekbe szűrjük, 2 vagy 3 literes üveghez elég 
másfél késhegynyi, 5 literhez 3 késhegynyi.

__ Hognélküli ribizli jóm
Két kiló gondosan megtisztított ribizhbogyót —
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gyázva hogv semmi zöld ne maradion rajta — jól megmosunk 
és szitán porceííánfálba áttörjük. A szitán maradt héjat és 
magokat egy ötliteres uborkásüvegbe tesszük és az üveget 
megtöltjük hideg vízzel, azu*án kaoáliai többször felkavar­
juk, 6-8 órán át hagyjuk így állni. Ezalatt a magok mind 
leszállnak az üwg fene kéje, a íibizlihejsk pedig feljönnek 
a víz színére. Ezeket a héjakat lyukas kanállal kiszedjük e 
vízből, kissé megmomkedîuk a kanálban, hogy minden víz 
lecsöpögjön róla, hozzákeverjük az áttört ribiziihez és má­
za® vagy cserépedényben fél óráig főzzüx, majd hozzátéve 
egy kiló 20 deka kristálycukrot, újabb tíz percig főzzük 
folytonos keverés közt és kiduaszíoljuk.

Málnaszörp
6 kiló gondosan megtisztított, teljesen érett málnát 

cserép, vagv porcéi lánedény ben porcéi Iá atörő vei megtör ük, 
ieőntiük 3 deci vörösborral vagy borecettel és azután 8 
aapig hagyjuk napos helyen enedoi Ekkor egy porcellán- 
edény fölé akasztott vászonzacskóba öntjük este és reg­
gelre Secsurog a leve az alája tett edénybe. Ahány liter 
málnaié van, annyiszor 1 kiló cukorral hagyjuk egyet forrni, 
azután üvegekbe töl jük, bedugaszoljuk és negyedóráig 
dunszt óljuk, Utána a dugaszolást beszurkozzuk.

Harones jam
Fontos, hogy csak vékonyhéjú, érett, de nem túl- 

puha gyümölcsöket használjunk. Négy narancsot és két cit­
romot tál fölé helyezett uborkagyaîûn meggyalulunk, azután 
lemérjük. Kétszer olyan súlyú vízben, mint a gyümölcsé, 
24 óráig áztatjuk, azután így együtt főzzük 15 percig lobogó 
forrással. Lefödjük az edényt és 24 órára hűvös he y re 
tesszük. Ekkor ismét lemérjük és folytonos leverés közt 
ugyanolyan súlyú kockacukorral főzzük egy fél óráig. For 
rón bele’öitjük vaslapra állított üvegekbe és mikor kihűlt, 
lekörözzük Pár hétig egészen folyékony, de azután meg­
kötőn vásodik. Legalább 2 hónapig ked állnia lekötve, mi­
előtt fogyasztani kezdjük.
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fiaroncs esseitcio
1 literes üvegbe öntünk 7 deci 96 százalékos alkoholt 

Valahányszor narancsot fogyasztunk, a sárga héját vékonyan 
lehámozzuk a fehér belsejéről és beletesszük az alkoholba, 
míg az üveg egészen megtelik. Tészták ízesítésére, vagy 
cukorba mártva díszítésre két évig is eláll így kérném en 
és üdén a narancshéj. A rajta lévő alkohol néhány csöpp* 
jével pedig kellemes aromát adhatunk krémekbe, ízekbe, 
mázakba, tortákba. ®öt nyáron 3 kockacukorra c^öpögteive, 
egy pohár jeges harmatvízzel vagy szódával kitűnő üdítő ital.

Ótziborack jóm
Az érett őszibarack ot jól megmossuk, minden barackot 

héjastól 8 darabra vágunk és tűzre tesszük egy nagy lábas­
ban. Mikor már puha, cukrot adunk hozzá minden kdó 
feldarabolt barackra 30 deka cukrot számítva ésegyti't íőzzük 
még eegyed óráig, aztán vaslapra állított befőttesü vegekbe 
töltjük egész forró«. Ebéd vagy vacsorwfözés után beállítjuk 
az üvegeket a meleg, de nem forró sütőbe, otthagyjuk 6—8 
órán át. Ezalatt « jam teteje bebőrösödik. HólyagpapírraJ 
lekötve, száraz, hűvös helyre állítjuk.

Paprika lekvár
Szép, érett húsos nem túlerős sőtélpiros rózsapaprikákat 

megmosunk, zöld kocsonyát levesszük róla és egy kiló 
paprikára fél liter vizet számítva, addig főzzük egvütt, míg 
egésze» sűrű lesz. Szitán áttörjük, üres mustárosüvegekbe 
töltjük és hólyag papírral lekötjük, azután félóráig gőzöljük, 
Nemes magyar rózsapaprikát használtunk erre a célra, az 
ágynevezett p»radic«ompsprika így elkészítve oly»n, mint 
a paradicsompüré. Pörköltekbe főzelékek rántásába egy 
késhegynyi belőle igen jó ízt és szép színt ad. A színe 
miatt azért 1 vagy 2 paradicsompaprikát keverhetünk közé, 
de legfeljebb egy tized része lehet csak az egésznek.
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Ré íes be voló cseresznye és meggy el «evése
Egyenlő mennyiségű megmosott, kimagozott 

nyél és meggyet összekeverek, befötiesüvegekbe Ültöm, 
a tétéiért szaJetit szórok, hólyagpapírral lel> ötöm és jól ki* 
gőzö’öm. Ügy használom tel, cukrozom rétesükéikor, mint 
e fik» gyümölcsöt szoktam.

csereaz

Rumos meggy
Egy kiló meggyhez 80 deka cukrot veszek. 0 literes 

üveg aljara teszek 2 ujjnyi porcukrot, erre tenyérnyi meggyet, 
megint cukrot és így tovább, míg az üveg megtelik A tete­
jére cukor jön. A meggyet szárától megtisztítva megmosva, 
megsztkkasïîvi, magostól rakom bele. Az üveget vászon­
darabbal lekötve, 8 napig hagyom állni, de nem nepos 
helyen ; ha a meggy leszáll cukorral és meggyel pótolom. 
A 8 nap elteltével 8 deci elsőrangú fiminőségú rumot öntök 
rá, hólyaöpapirral légmentesen lezárom és hűvös helyre 
teszem. Csak ősszel kezdem fogyasztani, október táján. 
Bdtőtfestálak tetejére, torták és habosrizs díszítésére igen 
alkalmas.

Rumos szilva jam
öt kilogramm magvaváló kék szilvát egy percre forrd 

vízbe vetek, azu án lehámozom, kímagozom és addig Űzöm, 
míg a '¿evét jól befőtte. Akkor egy küó süveg ukrot teszek 
bele és együtt főzöm, de» vigyázva, hogy meg ne bámuljon. 
E|v nagy rúd vaníliát is főzök vele; mikor jól összetört, 
leveszem a tűzről és az asztalon 5 deci jó rumot keverek 
bele. Ki hű ve, üvegekbe töltöm és hólyag papírral jól lekötöm. 
Aki megpróbálja, mind g fogja készíteni, mert úgy tésztakra,, 
mint sandwichekre egyaránt kitűnő. Fontos, hogv erősen 
vaníliás ízű legyen és hogy csak egész finom, erős jó 
májú rumot használjunk.

aro-
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Ribîzliszôrp
Ügyanúgy készül, mint a málnaszörp, azzal a különb­

séggel, hogy minden liter ribizliléie 80 deka cukrot szá­
mítunk.

Spargo éhévé»»
A friss, gyenge spárgát héj fától megtisztítjuk, meg­

mossuk, majd nyersen, a tejekkel felfelé jól záródó patent 
üvegekbe rakiuk, szorosan egvmás melsé. Ezután gyengén, 
sós vizet öntünk rá és jól kigőzöliük. Főképpen arra kell 
vigyázni, hogy az üveg iól záródjék, ne leg>en hézag az 
üveg teteie és a gumi között, mert akkor elromlik. Csak 
patent üvegekbe rakjuk el, mert ez a legjobb. Használat­
kor csak a levét kell leönteni és már is lehet morzsát, 
vajat, tejfelt tenni rá és megsütni, vagy levesnek elké­
szíteni.

Sós ko eltevése
I. A gyenge sóskaleveleket megtisztítjuk ászárától, több­

szőr váltott vízben igen jól megmossuk szítára rakjuk, kézzel 
többször megforgatjuk, hogy minden viz lefolyton róla. 
Azután akkora beföttes üregekbe, amekkorába annyi sóska 
fér, amennyi egyszeri használatra szükséges, beletöm köd­
jük a sóskaleveleket egész szorosan, Fozőkan&i nyelét 
vehetjük segítségül, hogy mind szoro-abban teletömtük. 
A jól megtömött üvegeket szorosan bekötiük és gőzben 
addig főzzük, míg a sóska levet ereszt és forrni kezd. 
Akkor levesszük a fazekat a tűzről és azonmódon hagyjuk 
a földön, míg a sóska kihűl. Szárazra Ürülve, a kamrába 
rakjuk az üvegeket.

II. A megmosott sóskát apróra vágjuk, kevés forró 
zsírban addig pároltuk, míg a levét teljesen elfövi. Üve­
gekbe töltjük, kihűtjük, a tetejére hideg, de mág folyó» 
zsírt öntünk ujjnyi vastagon és hólyagpapírral lekötjük, 
azután már beállíthatjuk a kamrába.
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Spenót éltévé*» télre
A spenótot több vízben a * posan megmossuk, 10 

percig sós vízben megfőzzük. Szitára öntve leszűriük a 
levét, melyet kiöntürk azután áttörjük a spenótot szitán, 
forró zsírban 10 perc alatt átpároljuk, azonmód forrón 
akkora ü /egekbe öntjük, amennyi egyszeri használatra kell 
és lekötve, egy órán át gőzöljük. Használatkor úgy járunk 
el vele, mint a friss spenóttal

Solólónok voló uborka eltevése
öt kiló vékony, hosszú sslát&uborkát megmosunk, 

meghámozunk és kb 5 cm hosszú darabokra vagdalunk 
keresztben, aztán egy tálba besózzuk úgv, miat a salátá­
hoz szokás. így hagyjuk állni két óra hosszáig, akkor térí­
tőre rakjuk, egy masitkal letakarjuk és megszikkasztjuk. 
Kb literes üvegekbe rakjuk felállítva, körbe körbe és a 
tetejére durván tört kő>ót hintve öt kiló uborkára egy 
kiló kősó szükséges Perga menttel, vagy cellofánnal lég­
mentesen lekötjük. 24 óra alatt annyi vizet enged hogy 
szinte eüepi az uborkát. Ezután az uborka kezd fonnyadni, 
összeesni és o-yan csúnya az egétz. hogy az ember leg­
szívesebben kidobná D¿ az nem baj! Három hónapig nem 
szabad kinyitni 1 Mikor fogyasztani akarjuk, kiveszünk 
annyit az üvegből, amennyire szükségünk vas. Fonnyadt, 
puha, eg>általiban nem gusztosos, azt mondhatom. Nem 
kelt megijedni I Hideg vízben jól megmossuk, ezután 12—14 
órán át áztajuk egy nagy edényben, 2—3 óránként válto­
gatott hideg vízben, mire üde, friss, kemény lesz. Akkor 
jó, mikor már csak annyira als, mint a besózott frisa 
uborka. Kiszedjük a vízből késsel vékonyan felszeleteljük, 
mert gyalulni nem lehet, kinyomjuk és úgy készítjük el. 
mint nyáron szoktuk az uborkasalátát. Ez a legjobb, leg­
frissebb ízű eltett safátauborka az összes receptjeim közül 
Egy erdélyi uiiasszonytól tanultam éa nagyon hálás vagyok 
neki érte.
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Salátának ralo piros paradicsom elferése
Fél liter vize* 2 evőkanál sóval felforralok. Mikor » 

só már teljesen elolvad, 1 liter jóminőségű borecetet öntők 
hozzá és azzal együtt felforralom. Egy kiló friss, érett de 
azért nem túl puha paradicsomot megmosok, szárazra meg­
törő lök, bőszájú üvegekbe rakom, ráöntöm a felforralt és 
kihütött ecetet, párszor megrázogatom, hogy a paradicsomok 
között levegő ne maradjon és leszorítom az üveg nyaka 
alá keresztoen dugott kél kis fadarabbal. Fontos, hogy a 
paradicsomok között és a tetején mindenütt ecet legyen. 
A tetejére olajat, vagy hideg olvasztott zsírt öntünk, amit 
az üveg kínvitásakor leszedünk evőkanállal. Akkora üve­
gekbe tegyük, amennyi egyszeri fogyasztásra kelj, mert ha 
többször bontogatnák az üveget elromlana.

t

Szilve borban
Ötliteres uborkásüveget megtöltünk félig érett, de már 

sötétkék, hamvas magvav&ló szilvával. Egy é* fél liter 
tiszta, jóminőségű bort egy kí!ó cukorral, egész fahéjjal és 
citromhéjjal feitorralok és egész forrón a vaslapra allí ott, 
szilvával töltött üvegbe öntöm. Három napon át a bort 
minden reggel leöntöm róla, újból felforralom és forrón a 
a szilvára öntőm. Ha több bor forrt volna el, mint amennyi 
szükséges, hrgy a szilvát ellepje, úgy azt a harmadik napon 
pótolom a feltorralás előtt és együtt főzöm fel a leöntött 
borral, mielőtt a szilvára önteném. Lekötöm és a kamrába 
állítom. 2 hónap múlva nyitom fel.

Tök főzelék feltevése
A meghámozott tököt kibelezzük, meggyaVjuk, be- 

sózzuk és így hagyjuk állni legalább 2 órán at Forró zsírba 
vetünk firomravágott vőröshacgymát és mikor ez már üve­
gesre fonnyadt a zsírban, finomra vágott zöld kaprot, ízlés 
szerinti piro.«pporikát és a levétő! jól kinyomott tököt ke­
verjük hozzá. Csak annyi ideig hagyjuk a tűzön, hogy egyet 
forrjon, azután ízlés szerint ecetezzük, üvegekbe tesszük.
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lekötjük és 15—20 percig gőzöljük. Akkora üvegekbe 
rakjuk, amennyit egyszerre elhasználunk.

Tölteni voló paprika eitevése
Akkora üvegekbe tesszük el, amennyi egyszeri fo­

gyasztás™ keil. A meguosoU paprika magjait, ereit eltá­
volítjuk és egy méiy edénybe tfve a paprikákat lobogva 
forró vízzel leforrázzuk. így hagyiuk körülbelül 10 percig. 
Akkor nyílásukkal lifelé deszkára állítjuk, hogy jól kicsu­
rogjon minden víz belőle. 3, vagy 4 paprikát egymásba 
dugva bőszájú üvegekbe rakjunk és az üvegeket lele öltjük 
jól felfőzöt*, szilán áttört paradicsommal. Leköt,ük, fél óráig 
gőzöljük. Használatkor sózzuk és berántjuk.

Tárkony eitevése
Jól megmosott tárkonynak leveleit leszedjük a szárá­

ról, egydecis üvegekbe (jók az ütés mustárosüvegek) szo­
rosan betömködjük és teletöltjük jó borecettel. Aztán hó* 
lyagpspírral lekötjük ősszel kezdjük használni, mikor fris­
set mar nem kapunk. Ha leöntünk belőle, hogy közönséges 
ecetet Ízesítsünk vele (2 kanálnyi elég egy literhez) mindig 
utánapitoljuk borecettel. így egész évben van tárkonyos, 
vagyis estragon ecetünk. Magát a tárkonyt különböző sa 
vanyú ételekhez használjuk fel Ízesítőnek.

Tök cukorban
Ugyanúgy készül, mint a sárgadinnye cukorban, azzal 

a különbséggel, hogy a tökszeleteket előzőleg 6—8 órán át 
meszes vízben kell áztatni, u ána persze kimosni és a cu­
korba több vaníliát, valamint citrom és narancshéját is 
kell tenni.

Vegyes cseresznye-meggybefőtt és jóm
Ugyanúgy készül, mint a meggy és cseresznyejam. 

azonhm a vegyes beBtthöz és jamioz mindegyikből fél­
fél kilót főzök be, 60 deka cukorral.
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Vize» uborka eitevése
Egyenes nagy uborkákat gondosan megmosok. Nagy 

uborkásüveg aljaba teszek nagy csomó kaprot, néhány 
babérlevelet. A megmosott uborkákat felállítva belerakom, 
míg félig tele lesz. Akkor néhány fürt éretlen szőlőt és 
karikára vágott tormát teszek rá, ismét felállítva uborkát, 
amíg az üveg megtelik. Egy szál kettévágott tormát teszek 
rá keresztben az üveg szája alá dugva, amivel leszorí’om 
az uborkát. Erősen sózott vízben egy marék egészborsot 
főzök fel és egészen forró» ráön öna az üvegbe rakott 
uborkára. Az üveget előzőleg vaslapra állítom, hogy meg 
ne repedjen a forró víztől. Pergamentpapírral lekötöm és a 
kamrába álítom Két nap múlva elkezd fonni és 8 10
napig zavaros lesz. Akkor 3—4 nap alatt kitisztul. Novem­
berig nem bontjuk ki.

Zcild borsó elfe vés*
Mindenekelőtt előre kell bocsátásom, hogy kizárólag 

patentzáras üvegekben biztos az ehevési mód. Jók a patent- 
zárás kristály vizes üvegek is, amelyekből íéilitertől 2 literig le­
het használni mindenféle nagyságot, aszerint hogy mekkora a 
szükséglet. Legjobb hozzá a korai, u. n expresa zöldborsó. 
A velőborsó nem elég édes és keményhéjú. Jó a második 
érés is, csak fiatal cukorborsó legyen. A kifejtett, megmo 
«ott borsót forrásban lévő vízbe dobjuk, de csak egyet 
hagyjuk vele forrni és amint a víz színére jön. leszűrjük. 
A lebe amelyben a borsó főtt, éppen csak annyi cukrot és 
sót teszünk, hogy az ízén aiig legyen érezhető. A levet 
íjból felforraljuk és amíg ez felforr, u. n. patent üvegedet 
készítőnk elő. Ezekbe beletölfjük a borsót, vigyázva, hogy 
ne színültig töltsük meg vele. Vaslapra állítjuk az üvegeket 
hogy el ne pattanjanak és az újból felforralt lét egész 
forrón az üvegekben lévő borsóra öntjük. A lének 2—3 
ujjnyival el kell lepnie a borsót az üvegekben. Egy fazékban, 
melynek fenekére jó vastago» ruhát, vagy szalmát tettünk, 
beie&llítjuk a lezárt üvegeket ezeket jól betakarjuk, meleg 
vizet öntünk rá és forrástól számított egy és tél órán át 
gőzöljük, azután a tűzről levéve, a fazékban hagyjuk ki
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hűlni. Hírom nap múlva megismételjük a gőzölést, de most 
már csak egy órán át. Kihűtjük abban a vízoea, amiben 
gőzölt ü«. Azután berakjuk a kamrába. Persze mint min­
denben. úgy ebben is nagyon fontos az abszolút tisztaság. 
Egy porszem az üvegekben vagy a főzőedényben elég ahhoz, 
hogy elromolják a borsó.

Zöldbab «(tevése
A tisztított zöldbabot megmosom, felvágom, ahogy 

főzni szoktam, gyengén sós vízben majdnem puhára főzöm, 
aztán szitára öntve, leszűröm róla a vizet és üvegekbe 
töltöm a babot Forralok sósvizet, forrón a babra öntöm, 
tetejére késhegynyi szalicilt szórók, lekötöm az üvegeket 
és kigőzötöm.

Zöld paradicsom eltevése ecetben
Apró zöld paradicsomot jól megmosunk, azután 

uborkásüvegekbe töltjük. Ecetben ízlés szerint sót, kevés 
cukrot, borsot, koriandermagot főzünk ; forrón ráöntjük a 
paradicsomra, keresztbe tett tournât teszünk a tetejéze és 
lekötjük, Csak 6—8 hét múlva kezdjük használni.

Zöld dió cukorbon
1 kiló még puha belő zölddíót (legjobb a június 10. 

és 20 ika közötti) tűvel darabonként több helyen megszűr- 
káiuak, azután hideg vízbe áztatjuk. A vizet 8 napon át 
leöntjük és friss vizet adunk » dióra A 9-ik napon a leszűrt 
diókat envhén sós vízben puhára főzzük. Leszűnüc és tél 
kiló cukorból és 5 deci vízből főtt sziruppal leöntjük, azután 
12 órán át hűvös helyen hagyjuk. A forró sziruppal való 
leőntést 12 óránként 5*ször ismételjük, — tehát 2 és fél 
napon át Mikor utoljára főzzük fel a szirupot, néhány szeg­
fűszeget és egy darab fákéit is főzünk vele. amit kidobunk 
belőle, mikor a már üvegekbe raaott dióra öntjük, A diók 
végül egészen feketék lesznek. Dupla perga mentei vagy 
celofánnal kötjük le az üvegeket, Használhatjuk a diópá- 
linkából megmaradt alkoholos féldiókat is.
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Àncmisz-bewle
A hámozott vagy a befőtt ananászszefeteket egycea- 

timéíeres háromszögekre vágjak és 10 deka cukorral meg­
hintve. jégre állí'juk. Ha friss ananászból készítjük, úgy a 
héját és a torzsáját 16 deka cukorral megtörjük, 2 deci 
vízzel felfőzzük és szítán áttörve, a levét az ananászra 
őrtjük, ha befőtt ananászt használunk, úgy azt a lét, ami 
rajta volt. mielőtt kiszedtük az üvegből, vagy dobozából. 
Természetesen ezt forrón öntjük rá. Most feitőzűak fél liter 
finom, erős fehér bort 10 deka cukorral és egy orrom 
levével, szintén az ananászra öntjük és iefödöít edényben 
3 órára jégre állítjuk. Tálalás előtt negyed órával az égé» 
szét bowies tálba öntjük, majd 1 üveg jégbehütött pezsgői 
öntve hozzá, tálaljuk.

Barock-bowle
Tizenöt barackot lehámozunk, felébe vágjuk. Húsz 

felet felszeletelünk, cukorral meghintjük és jégre tesszük. 
A magvakat kifejtjük, törjük, meghámozzuk és a megma­
radt 10 fé; barackkal tálba te*szü< Egy kiló cukrot fél 
liter vízben jól felfűzünk, a fél gyümölcsökre önuük s fél 
óráig így hagyjak, azután szitán áttörjük. Két liter rajnai 
bort. egy citrom levét keverjük el vele, beletesszük a cuk­
rozott, felszeletelt barackot és 2 órára jégre tesszük. Kaiszin 
és őszibarackból egyaránt jó, de az őszibarack magvakat 
nem tesszük hel^
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Cccíoifelt (egy személyre számítva)
A) Absinth cocktail Két kanál fég, egy kanál cukor, 

egy ceerp angostura* három kanál Absinthe Pernot, fél 
citromhém és leve.

B) F ne champagne cocktail. Egy kanál jég egy kanál 
cukor, egy kanál line champagne, 5 csepp curacao, a többi 
aszúbor.

C) Ormós cocktail Egy kanál jég, egy csepp angos 
tura, hamm kanál Cirmos, kis kanál maraschino, kis darab 
citron héj. egy fröcc^emés szénsavas víz.

D) G) ümölcs co:ktaíl. Egy evőkanál tört jég, egy 
darab cukor, egy karika narancs, fél karika ananász, 2 
rumos meggy, egy ka&ál cognac, 3 kanál tokaji ásszá, 
vagy marsaia.

Diólikőr
15 szem zöld diót negyedekre vágva háromliteres 

üvegbe rakok, ráőntök egy liier 96 százalékos alkoholt és 
egy liter vízből, tél kiló cukorral, háromnegyed literre befőtt, 
iehabozott, egészen langyosra lehűtött szirupot. Belevetek 
féldekás fahejdarabot, 3 szem szegíüborsot és egy darab 
héjával együtt felszeletelt narancsot. (Vékonyhéju narancs 
legyen, a magvait ki kell dobni.) Lezárom az üveget és
4—5 hétig langyos helyen érlelem a likőrt, hetenként 
2-3 szór felrázva az üveget kivéve a 3 utolsó napot 
Ezután filtráló papíron át üvegekbe szűröm, jól beduga­
szolom az üveg száját. Hűvös helyre teszem és három 
hónap múlva kezdem fogyasztani.

Diópálinka (nagyon jó)
Az alábbi leírás egv li#er pálinka készítésére való. 

Fél liter vízben feltósők 2 csapott evőkanál porcukrot, 2 
szegfűszeget egy szálka vaníliát es fel nararcs vékonyra 
hámozott héját, azután a fűszerekkel egy üt hűlni engedem. 
Másfélliteres üvegbe rakok 10 szem négyfelé vágott zöld­
diót, ráöntök 5 deci 96 százalékos alkoholt, majd a felfőtt 
cukros vizet szűröm rá, bedugaszolom az üveget és így
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hagyom a napon érni bárom hétig, naponta felrázva az 
üveget, kivéve a j utolsó napot. A 3 hét elteltével szűrő 
papíron félliteres üvegekbe szűröm a pálinkát, azután iól 
bedu jászolom és szurkolom az üvgeket. Minél tovább áll, 
annal iobb. Legjobb félliteres üvegekbe szűrni, mert a sok 
ayitogaUs által veszít erejéből, aromájából

Froppéa
Másfél liter kristály, vagv harmatvízhez onfünk 3 deci 

málnaszörpöt, 2 deci konyakot, 2 deci meggyük őrt és egy 
citromnak a levét. Kétliteres kapcsos üvegbe töltjük hirte 
len. hogy a szénsav ki ne menje® belő e, lezártuk és 3-4 
órára jég közé tesszük. Talpas üvegpoharakat adunk hozzá

Fehérbor likőr
Egy liter jf minőségű fehér bort felfőzüek 80 delta 

cukorral és mikor már kihűlt hozzá vegyi üak 2 deci konya­
kot és 2 deci 90 száza’ékos tiszta alkoholt Szorosan ledu­
gaszoltuk Minél tovább áll, aniál jobb lesz.

Füge bor
Egy kiló koszorúrűgét tisztára megmosunk és egyen 

ként haránt kettévágunk ; beletesszük egv 5 literes uborkás­
üvegbe és rámorzsoiunk 5 deka élesztőt. Felforralunk 3 liter 
vizet 1 kiló cukorral és I deka borkővel, azután langyosan 
ráöntjük a fügére és 2 hétig langyos helyen hagyjuk állni, 
fel felrázogatvA Harmadik héten, mikor már íehítgádí, le­
szűrjük egy másik 10 literes üvegbe a még forrásban lévő 
bort és tüliel, vagy vászonnal kötjük le. A fügeágyat pedig 
ismét élesztővel, cukros, borköve® 3 liter vízzel öntjük fel 
és mikor ezt az először leszűrt fügeb'rra szűrjük, harmad 
szór is megismételjük a fügeágy feltöltését. A harmadik 
„szüretelést“ a másik kettőhöz önt ük. Az első leszűrt bor 
élvezhetetlenül erős és sötét, a második gyengébb és vilá­
gosabb, a harmadik még inkább Egy ütt a három kilünő 
Mikor már egválíalán nem forr és pezseg üvegekbe töltjük, 
kifőzött dugókkal bedugaszoljuk. Jobb, ba pár hétig igy áll.
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forralt bor
Félíher jó vörösbort Begyed citrom vékony héjával, 

8 drb szegfűszeggel, kis darab fahéjjal és 16 drb kockacukorral 
agyét hagyunk ¿ormi és teaszűrőn átszűrve, forrón tálaljuk.

Forró grog
1 pohárnyi forró vizet ráöntünk 1 pohárnvi szálasra 

főzött porcukorra, egyet hagyjuk együtt forrni, nozzáöntünk 
1 p hirnyi rumot, poharakba öntjük, tetejére egy citrom 
kadkat teszünk és forrón tálaljuk.

Gyümölcs pálinka
8 literes üvegbe g v ültöm az év összes gyümölcseit, 

miedegyikből 20 dekát. Minden 20 deka gyümölcsre szórok 
15 deka kristálycukrot és aztán leöntöm mindig egy deci 
alkohollal. A nagyobb gyümölcsöket (alma, körte, barack 
stb ) negyedekbe vágva héjastól, a kisebbeket (cseresznye, 
meggy, szilva) kimagozva, az egész aprókat (ribizli, egres 
$tb.) szarukról leszedve, egészben rakom ez üvegbe. Görög­
dinnyét nem rakok közzé, sárgadinnyét igen. A narancsot 
héjastól, d® mag nélkül, valamint a zölddiót karikákra vágva 
teszem az üvegbe. Mikor az utolsó őszig)ümöícsöt — ren­
desen birsalma szokott lenni, — szintén be ecet em az üvegbe, 
5 deci alkoholt öntök rá, jól bedugaszolom és azonkívül 
lekötöm a dugót pargament vagy cellophannal. 3 hónap 
múlva szűrőpapíron félliteres üvegekbe «zű'ötn a pálinkát, 
mely a lével, melyet a gyümölcs az alkoholba enged, már 
megtöltötte addig a nagy üveget és bedugaszolva, a dugót 
pedig szurkolva, hűvös helyre állítom az üvegeket. Azonnal 
i» fogyasztható, de miné’ tovább áll, anrtál jobb. Fontos, 
hogy a gyümölcs aromás, teljesen érett, de ne túlérett 
legyen.

Gyümölcs-bowle
A különböző gyümölcsöket kimagozva, hámozva lé­

cük rozzuk. Egy kevés Mozeli bort ráöntve, 6 óra hosszat
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lefödve állni hagyjuk, 6 óra múlva néhány sárga barack« 
m*got beledobunk és még egy kevés Morelil önifink reá, 
12 óra múlva egy egész Mozdít, egy kis fivpg Selters vizet, 
és végül egy üveg pezsgői öntünk hozzá. Erősen jegelve 
frappirozva szervírozzuk.

Hideg It rém puncs
Egy lifer forró ví/ben fél kiló cukrot olvasztok, 2 

citrom levét facsarom bel# és fél rúd vaníliát apróra vágva, 
belevetek Mázas fazékban lassan főzöm és ezalatt folyionos 
keverés közt 7 deci tejszínt Öntök hozzá lassacskán. A 
tűzről levéve, kendővel letakarom és így hagyom á lui 2' 
órán át. Azután 1 liter arukot vagy rumot öntők hozzá. 
Szűrőpapíron és tölcséren átszűröm palackokba, dug*szólóval 
szorosar bedugaszolom és beszurkolom, vagy pecsételem. 
Hideg helyen nagyon sokáig eláll.

ízesített hideg feo
Főzök 8 deci ső ét. jóminf ségű teát. Leszűröm, egy 

deci málnaszörpöt, egy deci rumot, egy citromnak a levét 
keverem hozza, literes ka- peso» üvegbe tököm, lezárom és 
mikor kihűlt, jég közé állít om.

Kévéidtől
14 deka pörköli kánéból 3 deci erős feketekávét főzök. 

1 kiló cukrot 3 deci vízzel sűrű sziruppá főzök egy rúd 
vaníliával,, azután összekeverem a feketekávéval, fel liter 
tiszta alkohollal, üvegbe töltőm, 48 óráig bedugaszolva állni 
hagyom, azután tölcsérbe helyezett szűrőpapíron átfiltrálom 
egy másik üvegbe. Mindig gondosa» bedugaszolom. Minél 
tovább áll, annál jobb.

Mandula fej
Százhuszonöt gram éde* mandulát kevés vízzel igen 

finomra mes török, fgy liter forró vízzel. ízlés szerinti cu­
korral 15 percig keverem az asztalon, azután tölcsérbe tett
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asztalkendőn át üvegbe szűrőm és jégre teszem. Nem áll ei 
24 óránál tovább.

Májusi bér
Egy nagy csomó jól megmosott szagos mQgét (Wald­

meister) nég\ literes üvegbe testünk, igen vékonyra vágott 
citromszeleteket teszünk rá, leöntjük forrón feShter vörös­
borul. melyben 20 deka cukrot főztünk fel. Bedugaszoltuk 
az üveget és egy óráig hagyjuk állni, azután ráöntünk két 
és félliter vörösbort, bedugaszolva hideg helyen hagyjuk 
állni 24 óráig U ána tő’csérbe tett f.hér ruhán üvegekbe 
szűrjük, jégre tesszük és hidegen fogyasztjuk.

Meggylikőr
Másfái kiló meggynek leszedtük a szárát, bőszáfú 

üvegbe rakjuk, leöntjük feikiíó porcukorból és fel iter xí/bőt, 
egy szál vaníliával főzött langyos sziruppal és háromregved 
liter 96 százalékos alkohollal. Bedugiszohuk és 12-20 
napig a napon érleljük, azután feiiiteres üvegekbe öntjük, 
dogaszoljuk, szurkoljuk és hűvös helyen hagyjuk állni leg­
alább 3 hónapig, mielőtt fogyasztani kezdjük. Minél tovább 
áll, ásnál jobb.

Mandarin likőr
12 darab hámozott mandarint mag nélkül karikákra, 

4-nek a héját pedig egész vékonyan levágva a fehér részről, 
kisebb uborkás üvegbe teszek, leöntöm féllitcr 96 százalékos 
alkohollal, légmentesen lekötöm és így hagyom állni egy 
hétig, azután szüröpaoiron leszűröm. Fél kiló cul rőt negyed» 
liter vízzel szálasra főzök. Negyedliter cukrot aranybercára 
pirítok felengedem 3 deci meleg vízzel, összekeverem a 
szálasra főtt cukorral és langyosan, a mandarinról leszűrt 
alkohollal, félliteres üvegekbe öntöm, dugeszolom, szurkolom 
és 3 hónap múlva kezdem csak fogyasztani. Minél tovább 
áll, annál finomabb Az alkoholos mandarinból éppen úgy 
készíthetünk salátát, mint a narancsból szokás.
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Horonci-bowle
6 dar*b teljese», a fehér héjátél is fői megtisztított 

narancsot és egy kisebbfajta citromot karikákra vamok, a 
magokat kiszedjük, tűzálló tálba rakjuk, jól meglocsoljuk 
rummal és meggyújtjuk. Mikor a rum elégett és a lángok 
elaludtak, a gyümölcsíz* leteket azzal a lével, amit engedtek, 
a bóléstál fenekére tesszük, megszórjuk 20 deka vaníliás 
porcukorral és lefedve így hagyjuk állni egy óráig. Ekkor 
rá öntünk egy liter táiyai vagy toles vei erős feher bort, 2 
pohár barackpál nkát és beleszórunk 20—25 szem kimagozott 
rumos meggyet. Egy két órára jégreáiiífjuk és közvetlenül 
tálalás előtt^ egy üveg pezsgőt öntünk hozzá. A bólés po. 
berak ha sí űrjük, úgy hogy minden pohárba jusson egy két 
szem rumo* meggy és egy szelet na ases.

Harones likőr
12—15 darab, szép nagy, érett, sötétsárga naran ásnak 

a héját vékonyra lehámozzak úgy, hogy lehetőleg semmise 
maradion rajta a fehér részből. Egy másfélliteres üvegbe 
tesszük a narancshéjat, ráöntünk 1 liter 9b százalékos 
alkoholt és jól bedugaszolva úgy hagyjuk állni 8 nap g. A 
9 ik napon 6 deci vízben telfőzünk 10 deka cukrot, a nabját 
leszedjük és a tiszta cukros vizet langyosan hozzáöntjük az 
alkoholos narancshéjhoz. Újból jól bedugaszoljuk és most 
már négy hé ig hagyjuk így állni. A négy hét elteltével 
les'.űrjük egy 2 literes üvegbe a narancshéjról és bedugó- 
szoljui, 6 deci vízben felfözünk 10 deka porcukrot, leha 
hozzuk, melegen ráőntük a másfélliteres üvegben maradt 
narancshéjra és így hagyjuk állni 8 napig, m;közben naponta 
teirázzuk Akkor leszűrjük az egészet a 2 literes üvegbe, 
melyben jól bedugaszolva, 14 napig hagyjuk emésztőd aï, 
azután félliteres üvegekbe fílíráhuk szűrőpapiroson át a likőrt 
és jól bedugaszolva lepecsételjük, vagy szurkoljuk a dugót. 
Minél tovább áll, ásnál jobb
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Nerones esszencia
1 literes üvegbe öntünk félhter 96 száraiékos alkoholt. 

Mikor narancsot eszünk, vékonyan lehámozzuk a héját 
külön tányérrá és esetről esetre beletesszük az alkoholba, 
míg az üveg egészen megtelik. Nsg)on \jg>ázzunk, hogy a 
narancshéjon semmi se maradjon a fehér részből. Tészták 
ízesítésére és díszítésére évekig eláll így kémén)en, üdén 
a narancshéj A rajta lévő alkohollal pedig kellemes aromát 
adhatunk a krémekbe ízekbe, mázakba, tortákba, ha ré- 
hány cseppet veszünk belőle. Csak két hónap múlva kezd* 
hét (ük ha«ználrí. Addig légmentesen keli tartanunk, vala­
mint minden alkalommal, na veszünk belőle, ugyan úgy 
kell bekötnünk vagy duga szólnunk.

Punch
ötr egyed liter lobogva fővő vízbe vetek 2 csapott 

evőkanálé) í teát. azután 2 perc múlva porcellántálba szű* 
rom. Egy másik por cellán edényben 8 tojássárgat. 5 csapott 
evőkanálnyi cukrot, 4 kockacukron ledörzsölt ci*iombéját 
és 1 citrom levet 20 percig habarom. Az utolsó öt percben 
hozzáöntőm vékony sugárban a teát. rumot. Ez a tömeg 
csak félig töltse meg a tálat. Szüntelen erős habarás közi 
addig főzöm, míg a habja az edény széléig emelkedik. 
Asztalra téve, 1 deci erős rumot öntök beié és rögtön 
megtolom vele a puncsos tálat, megöntözöm a tetejét 3 
evőkanál rummal és azt megg>ujtva adom asztalra a tálat

Punch à lo glace
56 deka cukrot és 6 deci vizet iddig főzök, mfg 6 

deci lesz belőle. Kihűlöm, egy citrom és egy narancs levét 
adom hozzá és 2 órára jégre állítom. Utána 2 deci tejszín­
ből vert habot keverek hozzá, majd 4 evőkanál rumot. 
Jégen az egészet habosra verem habverővel az utokó per­
cig, azután talpas poharakban töltve tálalom.
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Or&st jegeli punch
Hat tolássárgát 25 deka vaníliás porcukorral elhabarok, 

csipetnyi fahéjat, fél reszelt szerecsendiót adok hozzá, utána 
4 deci eognaeot, maid fél liter tejszínt és az egészet jégé» 
habverővel 15 percig felverem és talpas poharakban ads- 
golva, azonnal tálalom.

ill.
iát
>a,
r a
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iát Ribizle eb©r (Dr. Windlsch Rikárd professzor receptje)é-

Hogyha szépszínű, kellő erősségű és egyúttal édesízű 
ribizkebort óhajtunk készíteni, járjunk el ®z alábbiak szerinti 
5 kiló ribizkéhez szükségünk van 5 kiló cukorra éa 11 liter 
vízre. Ez a me any iség majdnem 16 liter kész, palackra 
fejteti bort szolgáltat.

Használhatunk vörös», de fehérszínű ríb'zkét is. Ke 
verten is feldolgozhatók. Az ú. n fekete ribizke sajátságos 
Űlatát, zamatét nem mindenki kedveli. Ha ily et is fel aka* 
rank dolgozni, legföljebb 25 százalékig terjedő mennyiség* 
ben használjuk Ez a bornak nagyon szép színt ád.

Tökéletesen megérett, híbitiam, egészséges, ág . levél-, 
és pené* zm en íes gyümölcs használtassák borkészítésre. Ha 
kisebb mennyiségű ribizkebort készítünk és nincsen más 
sajtoló berendezésünk, mint a háztartási kézi gyümölcs prés, 
bogyózzuk le feldolgozás előtt a gyümölcsöt Ez a lényerést 
és a további feldolgozást, valamint a kisajtolást is igen 
könnyíti.
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Lemérünk tehát 5 kilő ribizkét Lebogyózzuk Cserép- 
vágy hibátlan zománcú, kellő nagyságú 'álban — Wc id¡ing — 
vagy tiszta fakádban összeg) ömöszöíjük. Az összezúzott 
ribizkét inkább hűvösebb, mint melegebb helyen, igy két* 
»égy napig állni hagy juk.

Minthogy a magvak és â héjjak — törköly — állás 
közben a fob adék felszínére emelkednek, naponta többször, 
tiszta fakanállal keverjük a folyadék felszíne alá.

A jelzett idő eltelte után különítsük el a lé tisztáját 
A törkölyt amennyire lehetséges, préseljük ki jól. Azután 
kézzel morzsoljuk széjjel öntsünk rá 4 liter vizet és hagyjuk 
agy félóra hosszáig állani Ezután a levét leszűrjük, a mara­
dékot pedig kipréseljük. A visszamaradt törköllyel ugyan

it.
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úgy bánunk eí, mint megelőzőleg és fél őre elteltével ismét 
szűrjük le a lé tisztáját és a maradékot jói sajtoljuk ki.

A jól kisajtolt friss törkölyt kecske, házinyúl, sertés 
szívesen elfogyasztja.

Most 3 liter vízben melegítve, felöljünk 3 kiló kris­
tálycukrot. Amikor a cukoroldat körülbelül 20 fok Celsiusra 
lehűlt, hozzákeverjük a kapott vizes ribizkelevet és evvel 
jói és egyenletesen összekeverjük.

Szobai hőmérsékletnél ez a vízzel hígított és megcuk­
rozott ribizkelé ha marosén szeszes erjedésnek indul. Az 
erjesztéshez használ latunk előzetesen jól kimosott, tehát 
kénezetlen fahordót, de szűk- vagy szé’esszájú üvegekben 
is kierjesztbető. Ha az erjesztés üvegekben történik, ezeket 
vászonruhával lazán kössük le. Sem a hordót, sem az üveget 
szinültig megtölteni és teljesen lezárni nem szabad.

Körülbelül két hét alatt a cukor elerjed. Ez arról 
ismerhető fel, hogy a folyadék már nem habzik és állás 
közben tisztulni kezd. Különösen üvegben erjedő ribizkemust 
magatartása figyelhető meg jól.

Ha állandóan 2ü fok Celsius kőr.üli hőmérsékletnél 
erjedhetett a ribizkemust, majdnem biztosra vehető, hogy 
14 nap alatt a cukor tökéletese® elerjedt.

Ekkor adíuk az újborhoz a még fennmaradt 2 kiló 
kristálycukrot és ennek feloldását kevergetéssel vagy rázó- 
gatás sal segítjük elő. Az egyenletesen iól Összekevert, most 
már kész ribizkebort szintiitíg megtöltött, lehetőleg magas 
üvegben hűvös helyen üllepí sük pár napig. Ezután szürő- 
papirosrn filtráljuk le a bor tisztáját s a szűrleiet azonnal 
fejtsük tiszta üvegekbe. Ezeket hibátlan, lehetőleg új duga­
szokkal zárju« le és fekvő helyzetben rakjuk el a pincé bem. 
Szurokkal a dugaszokat bevonni nem szükséges.

A papiroson való íiltráíás elég hosszadalmas, türelmet 
igénylő művelet. Da ezt megtéve. így nyerünk fényes tük­
röző bort amely minthogy hamarosan palackoztuk, nem 
veszíti el olyan hamar gyümölcsbor jellegét. A naey üveg 
alján volt üiledék hitrálása különösen sokáig tart. Itt külőa 
türelmi adagra van szükség

Nagyobb mennyiségű. 50—100 liter ribizkemust ki- 
erjesztése hordókban tör énhetik és az erjedés befejezte 
után tiszta hordóba fejtsük a bor tisztáját és szinültig teli
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hordóban ugyanúgy kezeljük, mint ahogy a szőlőből készült 
bort szokás kezelni.

Vodrózsobegyó bor
öt kiló vadrózsabogyót (hecserh) megtisztituak úgy, 

hogy a kis fekete hegyét és szárát levágjuk ; jól megmossuk 
és 4 darab ötliteres uborkásüvegbe egyenletesen elosztjuk. 
12 liter vízben felforralunk 5 vagy 6 siló cukrot, a szerint, 
hogv édesebben szerettük, vagy sem és amikor már lan­
gyosra hült, mindegyik üvegbe egyenletesen elosztva, a 
bogyókra töltjük és vászonnal lekötve, napos vagy más 
langyos helyen tartjuk 2 hétig, eleinte mindig fel felrázogatva. 
Két hét múlva nyugton hagyjuk, de még mindig csak 
vászonnal lekötve. Így marad két hónapig, ekkor hólyag- 
papirral kötjük le, de tovább is így hagyjuk állni még két 
hónapig, mert 4 hónapig kell neki erjedni és tisztulni. Ha 
már minden szem bogvó leszállt az üveg fenekére, akkor 
a bor már tiszta és filtráló papíron merőkanalanként át­
szűrhető a literes üvegekbe, melyeket szorosan beduga­
szolunk. Igen kevés zavaros alja marad csak a bornak a 
bogyókon. Ezt ugyanúgy töltjük föl, mint elsőfzben és mikor 
4 hónap múlva a második feltöltést is leszűrtük, harmad­
szor is megismételek ezt az eljárást, úgyhogy ezekről a 
a bogyókról háromszor szüretelünk és éppen egy évig tart 
a bogyókból készült borágy. Szeptemberben vagy októberben 
kell venni a bogyót, mikor teljesen érett, de ne legyen nagyon 
lágy. Ha kevesebbet akarunk készíteni ez az arány: 5 litere» 
üvegbe 1 és egynegyed kiló bogyó 3 liter víz 1 kiló cukor, 
Az üvegeket feltöhjük október, február és júniusban, a 
bo't leszűrjük róla tanuárban. májusban és szeptemberben. 
Következő évre új bogyót veszünk, ősszel. Kitűnő ízű. a 
tokaji aszúra emlékeztető egészséges liai, különösen ha pár 
hétig áll bedugaszolva.

Yindobono
Fél liter jó fehér borban főzünk 15 kockacukrot, szeg­

fűszeget faiéjat, ctrom és narancshéjat. Mikor kihűlt, le­
szűrjük, összekeverjük egy liter »ötét, jó minőségű leszűrt

«-
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Icával ét kapcsos üvegbe zárva, lég kézé áíiítfuk legalább 
egy órára. Aki édesen szereti, több cukrot főz bele. Utána« 
cukrozni nem fó.

Vörösbor likőr
Egv liter jó vörösborban felforralnak 80 dkg kocka 

cukrot Mikor kihűlt, hozzáadunk fél liter ió konyakot é* 
két deci tiszta alkoholt Jói feirázzuk, üvegben légmentes 
see ledugaszoljuk és legalább 2 hónapig hsgyjuk állni, mi 
előtt fogyasztani kezdjük.

Vanília likőr
Egy liter vizet, 60 deka cukrot és 2 szál vaníliát ad 

dig főzünk, míg a bel^mártott kanál szálat ereszt, mikor ki­
vesszük a szirupból. Kihűtjük és hozzákeverünk 3 deci 95 
százalékos alkoholt és annyi alkőrmős oldatot, hogy piro» 
legyen. A vaníliát kidobva belőle, üvegbe szűrjük, duga-- 
szoljuk, szurkoljuk és legalább 3 hónapig hagyjuk így állni 
mielőtt íog> asz Uni kezdjük.

Whip
1. Fél li*er bort felforralunk 5 dkg cukrozott narancs- 

héjjal, fahéjjal, 2 szem szegfűszeggel. Míg ez fő, addig egy 
tálban elkaparunk 18 dkg cukrot, 3 egész tojást, egy citrom 
levét és lereszelt héjat s a forró bort folytonos keverés 
közt hozzáöntjük, — u'ána az egészet szalvétán átszűrjük 
— és melegített pohár kft kba őatjük. Két deci te'színbői és 
8 dkg cukorból habot verünk, minden pohárra teszünk egy 
keveset és a tetejébe egy egy szem kandirozott cseresz­
nyét teszünk.

II Egy liter feh$rbort, egy citromhéján ledőrzsőlt 12 
dkg cukrot, 1 gr egész fahéjat, egy citrom levét és 3 tolás 
sárgáját jól elhebahuk habverővel éa tűzön addig verjük, 
míg emelkedni kezd. Ekkor előre megmelegített bólés tálba, 
vagy poharakba töltiük, mert egészen melegen kell asztalra 
adni A fahéjat találáskor kidobjuk belőle.

Ili Három egész tojást felverni, mintha habot ver-
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aénk, 18 deka cukrot hozzákavamí és tovább verni, egy 
liter könnyű fehérbort hozaátölteni, egy darab egész fahéj 
jön bele és óvatosan citromlével ontunk hozzá folytonos 
verés közt (habverővel) gőz felett kavarva nem túl vastagra 
főzzük. A citrom:é mennyisége a bor savanyúságától függ

(Yoghurt
Bolgár eredetű tejkészítmény. Fát liter teiet felforralok, 

azután lehűtöm annyira, hogy 45 fokos legyen és folytonos 
kavarás közt egy evőkanálnyi maradék yoghurtot öntök 
hozzá és vagy termoszba öntöm, vagy langyos sütőbe te­
szem mert 2—3 órán keresztül egyenletes melegben kell 
állnia, miután fontos, hogy a hőfoka ezalatt az idő alatt ne 
szálljon se 45 fok fölé, se 45 fok alá. Miíorkész, jól ősz- 
szerászuk és hideg helyre tesszük. Jégen 2 napig is eláll. 
Mikor először készítjük, gyógyszertárból yoghurí-port vagy 
yoghurt tablettát veszünk a készítéséhez Fontos, hogy ez 
az oltóanyag friss legyen, különben nagyon lassan alvad 
meg. Ha nem olyan betegnek készül, akinek tiltva van a 
tejszín úgy igen finommá teszi, ha 7—8 deci tejhez 2—3 
deci tejszínt keverünk a készítéskor.
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KÜLÖNFÉLÉK

A sonka levének és kövérjének felhasználósa
I. A főtt sonka szalonnáját felhasználhatjuk paprikázva 

tízóraira kenyérrel, a? után borjú és mar heh ások spékelé 
Hère, fogoly pecsenye beboritására, szeletekben kisütve főze­
lékekre feltétnek. 2 A füstőlthúsok megfagyasztott tevéről 
leszedjük egy darabban a megfagyott z*írt és kisütünk be­
lőle minden vizet. 3. A zsírtaian lében igen jóízű köménymag-, 
bab*, bot só-, lencseievest és — a köményt kivéve — főze­
lékeket főzhetünk,, valam'nt savanyú-, vagy kelkáposztát, 
fehérrépát. Ezeket azután a füstöidéről leszedett zsírral 
rántjuk be.

A húslevesben főtt leveszöldséget
apró négyszögekre vágjuk, 2 savanyúheringet elkaparunk 
kis fej hagymát karikákra vágunk és 2 drt> almát megtisz­
títva szintén apró négyszögekre vágunk. Mindezt a követ­
kező saláta-lébe tesszük bele: 1 deci tejfilbe egy jó ká­
véskanál mustárt és cukrot belekeverünk, gyengén ecetes 
vízzel felengedjük, ebbe beletesszük a föíaprított zöldséget, 
keringet, almát és este vacsorára vajss kenyérrel tálaljuk

A tárkonyról
Nem tu4om eléggé ajánlani, hogy okvetlenül szerez­

zenek be tárkonyt. Itt náhnk csak rövid idő óta használ­
ják, de akik megpróbálták felhasználni, sohase hagyják el 
Tulajdonképen erdélyi specialitás ez a kellemes aromájú, 
karditvelü zöld bokor, de a franciák is régen forgalomba
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hozták estregón ebevezés ai ait. Minden savanyú ételbe, 
becsináítakba, salátákba, uborka közé, remoulard mártásba 
önállóan és mint tárkonyos ecet, igen finom, pikáns Ízt visz 
bele; a főtt marhahúshoz pedig különösen io a tárkony­
mártás. ami éppen úgy készítünk el, mint & kaporszószt 
Nyáron frissen, télen ecetben éltévé, nagyon változatossá 
teheti az étéi rend lüket. Akinek kertje van, termesszen 2—3 
bokrot. Mindig utána lehet vágni és évelő növény. Aki pe» 
dig nem termelheti vegyen. Nálunk a központi vásárésar^ 
«okban június 1-töl szeptember Mg áruljak » füves asz* 
szonyok.

Kevert jóm vedhúsok mellé
Vadhoz, bélszíahez a következő kevert jamet adhattak 

i evőkanál ribiziijamet vagy áfonyát, l evőkanál cseresznye, 
vagy meggyfámét összekeverünk 2 teáskanáinyi mustárral. 
Jól el keli keverni és külön tálalni a hús mellé.

áifpik készítése
1, Két borjúlábát, amin rajta vas a bőr, szkpm meg­

tisztítva megfőzök 1 és fei liier vízben egy vöröshagyma, 
egy szál sárgarépa, 15 szem egészbors hozzáadásával. Addig 
főzöm, míg felére iefő, Kihűlöm leszedem teljesen a zsíriát, 
a zsirtalan kocsonyát lábasban újra a tűzre állítom és mikor 
lelolvadt, 2 tojásból vert kemény habot teszek bele és 
habverővel addig verem a kocsonyával együtt, míg forrni 
kezd Akkor lefedem és Isssú forrással főzöm, miközben 
10 percenként szűrőkanállal leszedem többször a habját, 
mfg tiszta lesz, Ezután 10 gercíg pihentetem az asztalon, 
Egy szitát nagy porceíiántálöa állítok, lefedem egy szalvé­
tával és az aszpíkot merőkanalanként átszűröm rajta, vi­
gyázva, rogy az edény alján lévő zavaros, leülepedett rész 
bele ne kerüljön. Az átszűrt aszpíkot kis sóval és fél cit­
romlével ízesítem, azután meg f egy asztam. Ha piros aszpíkot 
akarok, úgy alkörmössei megfestem. Ez az aszpik kevés 
pénzbe és sok munkába kerül

2 Ez viszont drágább, de jobb és nem keli annyit 
pancsolni vele. Egy falus lakó barátnőm tanított meg rá és

I
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én csak így csinálnám, miután mind a kettőt kipróbáltam, 
mielőtt Önöknek átadnám. Nekünk, várod asszon^oknak 
nem érdemes készíteni, mert az a pár fiiér megtakarítás 
nem éri meg a sok időt, amit elpocsékolunk vele. Egy liter 
jó erős húslevest főzünk marka húsból, vagy tyúkbóL Â 
levesbői egy litert leszűrünk megfagyasztju«, hogy a zsírt 
egy kemény, fag>otfc darabban levehessük róla. A levesbe 
fél citrom levét csavarjuk, felmeiegítjük és 4 lap fehér vagy 
piros gela int olvasztunk fel benne, aszerint, hogy milyen 
szícü aszpikot akarunk és emailírozott formában meg­
fagy asstjuk.

i

Apró fanácsok környékbeli nyaraló tulajdonosoknak
Mindannyian akiknek van, vagv volt nyaralójuk, tud­

juk hogy van a vendégeknek egy fajtája, amely este hét 
órakor állít be ctaládosíói, főleg vasárnap, mikor a sze* 
mélyzetnek kimenője van, az?ai a kijelentéssel, hogy ne 
zavartassuk magunkat, mert ők a 10 órai vonultai villa­
mossal, ri dó val, vegy repülőgéppel úgvis mennek. És azt 
jelenti, hogy másfél óra alatt vacsorát kell előteremteni
4—5—6 embernek. Ez az idő éppen elég arra, hogy meg­
tisztítsuk a rántani való csirkét és a hozzávaló főzeléket, 
vagy salátát. No de egyéb is kell. Nálunk mindig készen 
álltak a következők: egy nagy lábas petrezselymes rántás, 
egy nagy lábas h így más rántás. Akár egyikből akár mind 
a kettőből egy egy kanálnyit véve, már megspóroltuk azt 
az időt, ami alatt vigyázni kell, bog* el ne égjen a rántás. 
Azonkívül ötliteres uborkás üvegekben álltak a gyért 
csusza, metélt", kocla és különböző levestészták. Sőt volt 
egy nagy fazék, amiben sertésszeletek voltak megsütve, 
zsír közé éltévé és vastag zsírréteggel beborítva A rántások 
és a lesütött hús két hónapig is frissek maradnak, persze 
hűvös száraz helyen. Ezekkel az apróságokkal megkíméljük 
magunkat és alkaimazottainkat a fárasztó kapkodásoktól.

I

Apró tudnivalóik
1, Ha frissen sült szeleteket készítünk (marha, borjú, 

sertés) akár rántva, akár natúr, hagyjuk a kisülés előtt
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2—3 óráig mély fáiban állni egymásra rakva úgy. hogy 
minden szelet között egy réteg legyen vörös hagymakari" 
kákból, zöMpe’rezselyemszálakból és néhány szem egész- 
borsból Mindezt persze gór dósán leszedjük a húsról, 
mielőtt sütjük. Sózni csalt közvetlenül a sütés előtt szabad!

2. Töltött húsoknál, (csirke, bárány, borjú) a töltelékbe 
mindig teg> üok néhány darab apróra vágott gombát és 
4—5 dekát ugyanannak az állatnak elkapart máiábó). A 
vöröshagymát is jobb pirít yt, a zsírjával együtt a töltelékbe 
keverni, mmt nyersen,

3. Sült baromfiba, a nyár folyamán, egy kis csokrot 
helyezünk a hasüregbe, meiy áll egy szál majoránnából, 
egy szál kakukfüből és 3—4 szál zöldpetrezselyemből. Igen 
jó ízt ad

4. Főzzünk kemény tojásokat, hámozzuk meg őket és 
főzzük tovább, meghámozva a sonka levében ; azután rak* 
juk bele, a sonka mellé tálalt sóskába, vagy spenótba. Igen 
jóízű lesz.

5. A rántott csirkének mindig lehúzom a bőrét és úgy 
panirozom. Egy párisi asszonykától tar ultim és sokkal 
jobbnak találom így. Persze a szárnyakról és a csontos 
részekről nem leket lehúzni de onnan nem is kell.

6. A legédesebb ételbe is kell egy parányi só és a 
legsavanyúbba is egy kis cukor. Én sózom azt a vajes* 
kenyeret, amire jamet. vagy mézet kenek és minden salá­
tába teszek egy kis cukrot. A tulédes émely gős a túléde- 
set viszont enyhíteni kell. És ez nem csak az ételekre vonat­
kozik, — hlgyji* el,

7. Rántáshoz mindig sima lisztet használjunk.
8. Ha babot főzünk, előtte való este beáztatjuk hideg 

vízbe, melyben teásksnálnyi szódabikarbónát kevertünk.
9 Mikor gombócot, vagy galuskát főzünk, előbb egy 

próbagombócot kifőzünk. Ha s ¿éttől, liszttel, vagy morzsá­
val pótoljuk, ha kemény, kis vizet, vagy tejet adunk hozzá,

10. A velős csontban lévő velőt mindkét végén b*- 
•ózzuk, mielőtt iőzjsi kezdjük, így nem fői ki a csontból
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Borecet gyümölcsből
Május elején kezdjük megcsinálj sz ecetágyat, de az 

első ecetet szeptember végén, vagy október eleién öntjük 
le róla. ('áég eltehet ük benne az ecetes uborsát, paprikát 
stb. télire). Az ecetágyat egyszer csináljuk meg. az évekig 
eltart, csak mindig fel kell önteni ann>i borral, amennyi 
ecetet leszűrtünk róla 8 literes uborkásüvegbe teszünk 10 
deka tisztított mazsolát, 10 deka száráról leszedett malaga« 
szőlőt, egy marék gondosan szemelt és megmosott lécesét, 
egy deci mé?et és ráömünk 2 liter tiszta, nem pancsolt 
fehar asztali bort, azután leköt ük egv fehér vászonruhával, 
hogy a por ne lepje, de levegő járja. Ez az alap. Kitesz- 
szült a napra, 12—14 napig, bonni fog, zavaros lesz, nem 
baj. Majd kitisztul. Azután letesszük a kamrába, vagy 
konyhába, de ne hideg helvre. N-> már most, aszerint, 
•hogy a sora jön, mirden gyümölcsből teszünk bele egy 
egv marékkai szár nélkül de maggal cseresznyét, meggyet. 
Mikor lekvárfőzés van, vagy szörpöt tő?tink, akkor nem a 
friss gyümölcsből, hanem egy egy evőkanállal a szitán, vagy 
•zűri kendőn maradt gytimölcsmaradékbói teszünk. így 
hagyjuk állni augusztus 25*ig. Akkor jól felkeverjük az 
egészet és teletöltjük tiszta fehér borral, amiben egy deci 
mézet kevertünk el. Megint kitesszük 8 napig a napra, 
azután bevissdiá a nem hűvös konyhába, vagy kamrába, 
fehér ruhával lekötve. Most aztán ne bolygassuk, hegy 
szépen hülepedjék és tisztuíjtn. Szeptember végén merő 
kanalai tölcsérbe tett tiszta ruhán át literes üvegekbe 
szűrjük, az ecetágyat pedig amelyen körülbelül 2 liter ecetet 
hagvmök. feltöltjük tetszésszerinti mer nystégben borral és 
addig hagyjuk ecetesedni, mtg ez ecetünk el nem fogy.

Hízott libo felhosznélósónok módja
A liba combjait és hátulját a bőrével együtt előbb 

puhára pároljuk, azután ropogósra megsütjük. Párolt piros­
káposztával jó. Az aprólékját, szárnyát, zúzáját leveszöld­
séggel megfőzök és ludaskását készítünk belőle, vsgv már* 
fással tálaljuk és a levesét finom metélttel. A mellét — 
megnyúzva — vadasan vagy fasirozva készítjük el, a nya-
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-kát padiig töltve (L o ) A mils sütve, pácolva, vagy pia­
iét© n*éat egyformín fisam, valamint a tepertői© is, amí 
fsnomtrad. nitor a liba sutát és a meUérröí lehízott bőrt 
kBÜiüc. Vé|ii a iiolvasz ott tísz a zsírói kívül a hb»* 
combbal kisüt pecseayessírt is kitüaraa fel na sz nátha tjük, 
kenyérre kenve vagy héjában sült burgonyához, pintósboz 
é% iángoshoz.

Kölni víz
Szerintem az is háztartási tennivaló, hogv az ember » 

-ßägy kánikulában necsak belsőleg, tiaaem külsőleg is g»n* 
doskodjék frissítőről a magi és hszzíUrtozóí számiba Ki- 
szitsét el pontosai ígv és megUtjác nem lehet meg<üöa- 
bozteni a három, négyszer oyan drága Mint Finas 
kölnivíztől, ami a leghíresebb vaUtmiyi közt. 20 gramos 
üvegben összegyüjtjüc a követcező olajokat:

4 gr citromolaj,
2 gr P-titgrainolaj 
2 gr Bergamot e olaj,
Z gr kveniu’aolaj,
2 gr Roz marin olaj,
1 gr Neroli olaj.

J5Î összerázzuk és beleöntjük 1 liter 96 fokos alkcK 
hóiba. Jól bedugaszoltuk és 28 napig érni hagyjuk, mialatt 
paponként kétszer fölrázzuk. A 28 nap éltekével szű-mpapf* 
ron átszűrjük 2 deois üvegekbe, bedugaszoljuk igen szorosan 
és a dugaszoiást celloohmaaí lekötjük, hogy teljesen lég­
mentes maradjon. Mmél tovább áll, annál finomabb lesz, 
Az első üveget 14 nap múlva bonthatjuk fel. Azért keli 
több kis üvegie önteni mert & sok nyitogatással veszít az 
illatából és az is baj hogy mikor az üveg nagyobbik része 
már üresen áll az iííó olajok aromája az üres részből minden 
dugónyitásnál elszáll Ajánlatos mielőtt az utolsó 2 deci» 
üveget felbontjuk, már készíteni a következő litert, hogy 
ideje legy«n jól átérni.
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Kitűnő boree«! (Tasnády Ilma receptje)
14 deka malagaszőlőt magostó!, 14 dekát b pg nélkül 

21 deka maztoJál bele eszek egy bőszájú 10 literes üvegbe 
Erre öntök 8 deci jó borecetet és gyolccsal bekötve az 
üveget ígv hagyom állni egy hónapig. Ekkor ráöntök 16 
deci melegített, de nem fonó bort amiben iél tejmer okinál 
mézet kevertem el. Ismét lekötöm és egy hónapig hagyom 
állni; akkor ennyi tiszta nem vizezni bort öntök rá hogy 
az üveg tele legyen. Gyolccsal lekötöm az üveg száját, 
ágy mmt eddig is tettem és 2 hónapig hagyom állni. ¿Most 
egy tölcsérbe vékony vászonruhát teszek és merőkanálig] 
szedve. —- hogy fel ne zavarodjék az ecetágy — literes 
ävegelbe önöm a finom ecetei. Ami a gyolcson marad, 
azt visszateszem a n*gy üvegben na-tdt ece ágyhoz. visz 
ezaöntöm rá &z utoljára leszűrt egy liter ecetet, emi rende 
sen zavaros szokott leírni és az üveget teletöltöm megint 
melegített bőrrel, amiben egy kis mézet kevertem el. A 
eszűrt ecetet miután az üvegeket bedugaszoltam, használni 
kezdem. Mire elfogy, már kész az új ecet. Ezt az eljárást 
ismételhetem, ahányszor csak sitii ség van rá. Ttrmészeie* 
sen csak első alkalommal tart 4 hónapig az érés, míg a$ 
ecetágy beérik, azontúl már hamarabb megy. Az az üveg, 
•miben az ecetágy van, sohase álljon üresen és mindig 
gyolccsal legyen bekötve nem pedig dugaszoiva. Magát 
ecetágyat évekig használhatjuk.

az

Libotepertő kisülése
A hízott liba lenyúzott bőrét négy ujjnyi kockákra 

vágtuk és a bőr belsőrészét 3—4 szer bevagdaliuk vigyázva, 
hogy a bőr küUő részét át ne vágiuk. Beletesszük egy 
vasiabasba és annyi vizet öntünk rá. hogy éppen csak 
ellepje. Fedetlen lás gór , lefödött lábasban paro juk fél óráig 
azután hozzátéve a felvagdalt báját fedett lángon fedetlen 
lábasban sütjük tovább, míg pirosodni kezd és a zsírja 
teljesen tiszta. Ekkor az asztalra tesszük és egyik kezünk« 
ben a fedőt tartva egy evőkanálnyi tejet ön ünk a forré 
zsírba, hirtelen lefödjük a fedővel, hogy ii ae fusson éa 
addig 8*oiltjuk rá a fedői, míg a sistergés tart Lyuka»
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lapáttal kiszedjük & tepertőt és még torzón, szitált sóval 
megszórja <,

Libáméi elfevése
A líbatőpHrtyű sütése (1 o) előtt » májat is betesz- 

szük abba a lábasba, ahol a töpörtyű sül de a szív nél* 
kül Mire a töpörtyű megpirult, a máj is megsült. A májat 
mély poicelláotá.ba tesszük, sót szórunk rá és annyi zsírt 
öntünk a tálba, hogy legalább 3 ujjnyival ellepje. Mikor a 
zsír már megalvadt raj a. befödjük a tálat és az egészet jói 
kifagy&sztjuk. Nváron jégszekrényben telen hideg helyen 
tartjuk. 2 Hónapig is eláll. Haszaálatkor felolvasztjuk a zsírt 
is kivesszük belőle a májat,

Liliomoloj
Égési sebre a legbiztosabb szer. A fehér liliom fehér 

szirmait, amint kinyílt a virág, leszedjük a száráról kivesz- 
szük a porzóit, a leszedett fehér virágot beletesszük egy 
üvegbe lazán, míg r^gtelik. Akkor teletöltjük tiszta olajjá! 
és bedugaszoljuk. Égési sebeket azonnal, anélkül, hogy a 
sebet víz érje. bekenjük ezzel az ol&iisl. Ha erősebb az 
égés, iíiiomolajos ruhát kötünk rá. Hatnatós fájdalomcsil* 
lapító és nem engedi felhólyegosodni az égés helyét

Oeufs pochées (bevert tojások)
Sóskába, spenótba, savanyú tojáslevesbe úgy főzzGk 

bele a tojást, hogy egy kis tejmerőkanalat ecetbe mártunk 
— de ne maradion benre ecet, csak a kanál legven ece* 
tes — beieengedjük óvatosa« a feltört avers tojás belsejét, 
vigvázva. hogy a sárgája össze ne vegyüljön a fehér jé vet 
kissé megsózzuk és beletesszük a lobogva forró levesbe 
vagy főzelékbe, ahol 3 percig kell íőinie hogy a ftherje 
kemény, a sárgája lágy legyen. Ha több tojást *őzünk így, 
sietni kell ve'e, nehogy az első tojás kemény legyen, mire 
az utolsót beletesszük.
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Pástétom (ûszor
Az alább felsorolt szárított fűszerfélék mindegyikéből 

10 grammot kell venni ¡ kakukfíi, szegfübors, fehér bors, 
gyömbér, ^ bazsalikom, szerecsendió vb ág, szerecsendió, 
szári ott citrom héj, babérlevél, tárkony, masoranna, Azon ki* 
vül 5 ~~5 gram paprika és feke e bors. Mindezt finomra 
őrölni, átszitálni szőrszitán ; azt ami fennmarad a szitán, 
óiból megtörni míg az egész át van szitálva. 0vegbe tenni, 
légmentesen iól bedugaszolni. Ebbői a finom porból egy 
kiló ételhez 10 gramot szabad használni Igen finom ízt ad 
pástétomnak, pácodnak, salátáknak, mártásoknak Kisebb 
háztartásoknál fele is elegendő, mert ha soká álL veszít az 
aromájából.

Rekedtség vagy köhögés ellen
vegyenek egv nagy fekete retket, hámozzák és mossák meg, 
a belsejét vájják ki egészen a kahrábévájóval töltsék meg 
szorosan cenlis vagy kristálycukorral és helyezzék egy 
pohárra. Egy órn múlva egészen tiszta, átlátszó, kellemes
ruu . yfdék kezd lecSPPe2ni * retek aljáról a pohárba. 
Ebből félóránként egy kávéskanál hegyével vegyünk a 
szánkba és szopogassuk el. Nagyanyám receptje és úgy 
nekem mint azoknak, akiknek ajánlottam, mindig hasznait 
köhögés és rekedtség ellen.

Téli almák kezelése
A téli álmákat szelíős, hűvös, nem sötét, fagymentes 

kamrában, száraz helyen, egymástól 2—3 cm távolságban 
kell tartani, hetenként 2 —3 szór megfordítani és amist a 
legkisebb romlást észleljük valamelyiken, azonnal eltávolí­
tani a többi közül. V

íojások eitevése télre
Eltevésre legalkalmasabbak az aug. 15. és szept. 8 ika 

közd tojások. Mikor még megvolt a kis birtokunk, én miodea 
évben 2—300 tojást tettem el a „G&rantol" nevű konzer-
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fàîôszer segítségével, amit használati utasítással együtt lehel 
kapni Meg február és március hónapokban is habot tudtam 
verni az így eitett tojások fehérjéből,

Tojásfőzés
1. Lágytojás. Lobogva forrd vízbe tesszük & tojást 

lefedjük és 3 pere múlva kivesszük,
I! Félkeménytojás. A tojást lobogva forró vízbe tesz- 

szűk, lefedjük, 4 perc múlva levesszük az edényt a tűzről, 
a tojást még egy percig hagyjuk a vízben, azután kivesz- 
szűk belőle,

UI. Kemény tojást 10 percig főzünk lobogva forró vízben 

Tyúkfarm
Ha csak húsból akarjuk a hasznot : orpingtont tenyész­

tenünk, Ha csak tojásra: páratlan a kopasznyakú és a 
teghora. Erre a célra jó a törpe bantham ía amelyik majd 
mindennap tojik, de igen aprókat- Jó középminósegű húsra 
és tojásra a magyar sárga és a kendermagos. Költésre 2 —• 3 
brahmapuira, amelyik gyakran és igen nvugoctan kotíik. 
de viszont nem jó vezető. Ha nem fektetünk súlyt a faj» 
tisztaságra, jókeverékü ivadékokat kaphatunk orpington, 
kopasznyakú és cochinkíoai kakasoktól. Banthamt)úahoz 
azonban keli egy bantham kaka* is.

Vedas pádé
Karikára vágott sárgarépa és petrezselyemgyökeret, 

vöröshagymát ízlés szerint ecetez-.it, sózott vízben, egész- 
borssal, 5-6 babérlevéllel, fel citrom vékonyan hámozott 
bétával és 1- 2 szál tárkoraysl puhára főzünk, azután 
mindenestől ráöntjük forrón a szépen megtisztítod, meg­
mosott wdra Lefedjük és így sag>juk állni legakbb 24 
éráig, da hideg időben 3—4 napig is.
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VENDÉGLÁTÁS

Alkalmi éHopolt

Újévi ebéd. Mala caprólékle ves. Paradicsomba pochiro- 
eott tojás. Ropogósra ¿tilt kis malte, gesztenyés párolt, 
piros káposztával és uborkával, Dobostorta. Vt gyes gyümölcs.

Nagyszombati vacsora. Csirke gelée. Meleg sonka sós­
kával, parajjal és sonkalében főit kemény tojással Diós 
mákos patkó. Gyümölcs

Húsvéti ebéd. Spárga’eves. Karfiol pud ding. Rántott bárány, 
tejess» lata val és vaias kelbimbókörítéssel. Maraschino krém,

Pünkösdi ebéd. L baapróiékleves. Libamájas, gombás 
risotto. Idei sült hbapecsenye uborkasalátával. Parfait. 
Cseresznye. ,

Karácsonyi vacsora. Borleves. Graticirozott süllöszele* 
tek. Libamájas, gesztenyés, töltöttpulyka orosz salátával és 
befőttel. Dió* mákos patkó. Sajt. giardinetto.

Ugyanakkor, éjfél után. Parfait, piskóta. Ananász sze­
letek.

Karácsonyi ebéd. Pulykaaprótékleves. Veíőpudding, 
Vesepecsenye vegyes finom zöldségkörítéssel, farsangi tank 
barackízzel. Bánássaláta.

Szilveszteresti vacsora. Húsleves csészékben. Kirántott 
•onkás palacsinta. Nyúl germe vadas an vajaspogácsával. 
Ananászkrém.

Ugyanakkor hajnalban. Káposztaleves füstőltkolbász 
karikák kel. Kocsonya, tormában fagyasztva. Apró sütemény. 
Giardinetto.
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Nyári ux sonnai
Én ucsorának hívom, mert 6-kor szokás szervírozni 

a kertben, de uzsonna és vacsora egyben. Hideg húsok, 
sonka, szalámi, konzervhalsk (szardínia, pisztráng stb.) 
saláták, sait, körözött liptói, vaj, retek, torták, apró »üte­
mén? ek, gyümülcs. Tea. Sör Cognac. Likőrök.

Éjfél utón
Adtatunk sandwicheket, nyúl-, vagy libamájpástétomot, 

heringsalátát. korheh salátát, formaban fagyasztott kocsonyát 
Apró süteményt, cukrozott gyümölcsöt, bufretszerűen terített 
asztalon.

Hajnal felé
Aktuális télen a káposzta , vagy bableves, tavasz felé 

már a savanyútojás, vagy halikraleves.

Gyerek xsúr
Habos kávé, vagy csokoládé, kuglóf, torta, befőtt.

Nagyobb ebédek
1. Rsgoutleves. Karííoipuáding rántott velővel körítve, 

Kappanpecaenye vegyes salátával és befőttel. Punch- és 
gesztenyetorta. Vegyes gyümölcs. Camembert sajt. Fe­
ketekávé.

2 Szegedi halászlé. Tűróscsusza. Töltöttkáposzta atilt 
és főtt kolbásszal sertéskarajjal. A Imáé rétes, Gyümölcs« 
Feketekávé.

3. Tyúkleves finom metélttel. Főtt tyúk, torma- és 
gombamártással. Zöldbabpuddtng. Beefsteak tükörtojással éa 
pirított burgonyával, Sacher-torta tejhabbal. Gyümölcs.
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Nagyobb vacsorák
1. Hideg bullion csészékben. Paprikás harcsaszeletek. 

Idei liba ubontasaiatával Csokoládék rém, mogyoró parfait, 
Eper. cseresznye Sajt

2. Disznótoros vacsora: Koponya. Töltóttbápoazta 
kolbásszal, véres májas hurkával. Tőpörtyűs pogácsa. Kő* 
ménymagos sertéskaraj ecetespaprikával Almás és túrós rétes.

3. Meleg bullion csészében Hideg tok vagy foga» 
iatártr.árfással. Borjúdíó gombával és leiföilel párolva, sonkái 
rizs körítéssel. Karfiolpuúdiog. Kacsapecsenye francia sálé- 
Iával Diótorta. Gyümölcs. Sajt,

4. Hideg nyú!pástétom. Farsangi fánk Wellington- 
bélszín gombával, karoilával és zöldborsóval körítve Cum­
berland-mártás. Ananász parfait, Cal vil alma Brie sajt.

Hogy buffet
Halkocsonya formába fagyasztva. Hideg rostbeaf Fásé- 

rozott libamell, majonézzel bevonva. Libamájpástétom. Nyúl- 
pástétom Csirkegelée. M&lackocsoma. Heriogsaláta. Francia­
saláta. Uoorka. Torma. Oiajo* savanyúk a poszté. Kemény 
toi ás. Csokoládé«, gesztenye-, Dobos- és Gizellatorta, Apró 
sütemény. Giardinetto.

Teához való hideg húsok
Bőrében sült libáméit Vaddisznó főzve. Pulyka go- 

lantine. Fácánmell. Töltött libanyak. Roueni pulykamell 
Libamájpástétom. Nyúlpastétom. Füstölt májashurka. Szardet* 
lás húspástétom.

Villásreggell
Sonka, szalámi, tormásvirsli, füstöltkolbász, száraz­

kolbász. császáthús. Tojás pohárban, rántotta, puffact tojás, 
Tópörtyüs-, vagy vajaspogácsa. Lángos, cognac, pálinka, 
vagy sör,
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Àsitcldisîité*
Àz asztalra egy hosszúkás koszorút rakunk ki zöld 

ágacskákból (fenyő, be bér, fagyai, örökzöld, buxus, stb.) ét 
abba tűzdel jütt a díszt.

1. Eljegyzési asztal A koszorút dupla izivafakbaa 
formáljuk és teletűzdeljük piros virággal. A vázákba i» 
piros varág jön.

2. Esküvői asztal. A zöld koszorút egybefonódó két 
karikagyűrűre formaijuk és teletűzdeljük fehér virággal. A 
vázákat fehér tüllcsokrokkal díszítjük éa fehér virággal 
töltjük meg.

3. Keresztelői asztal. Narancsot, piros almát, sárga 
körtét helyezünk a zöld koszorúra, kis halmokban, minden 
vendég elé és megszórtuk néhány szem mandulával, dióval, 
datolyával. Szép és egv úttal a giardinettót is szolgálat ja. 
A virágtartókba rózsaszínű virágokat.

4. Karácsonyi asztal. Apró fenyőágakból rakjuk ki a 
koszorút, kis fagyöngy csokrocskákat leszünk rá minden 
személy elé, közbe.közbe mindenütt egy ki» égő karácsonyfa 
gyertyával.

5. Üjévi asztal. Ugyancsak fenyőkoszorú, minden sze­
mély előtt egy apró cserép négyleveiű lóherével. Ebbe he­
lyezhetjük el a névkártyát is.

6. Húsvéti asztal. Buxuskoszorúba apró barka csok­
rocskákat helyezünk el egy egy szál nárcisszal. A vázákba 
barka, nárcisz, golyahír és kék jácint jön.

7. Pünkösdi asztal. Z>ld koszorú és sok pünkösdi apró 
rózsaszín rozsa, A vázákba hosazabbszárú rózsákat teszünk-
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ÉTLAPOK EGY ÉVRE
(365 NAPRA)

Január
HÉTFŐ;

Ebéd: Mtaioramtás burgonyaleves ; székelygulyás; má- 
kosmetéit. Vacsora : Libamáj risotto reszelt pármai sajttal, 
ecetes apró zöldparaaicsonr, ; narancs.

KEDD:

Ebéd. : Libamáj apróiéi ból raguleves ; liba háta és combja 
sülve, gesztenyés, vörös párolt káposztával ; linzi sütemény, 
Vaaora : Hideg nyúlpástétom áfonyával ; gesztenye mézzel.

SZERDA;
Ebéd: Húsleves finom metélttel ; főtt marhahús gomba* 

mártással, karfiol és pirított darakörités; képviselőfánk. 
Vacsora; Pácolt libamell vadasan, makarónival; 
banansaláta.

rumos

CSÜTÖRTÖK;
Ebéd: Máipüréleves ; saj*pudding; vesepecsenye sze­

letekbe párolva, gombás ri?zsel es zellersslátával ; diosrétes 
tejsodóval, Vacsora: Teifelès borjúpaprikás galuskával; hideg 
diósrétes.

PÉNTEK;
Ebéd: Savanyú hali kraleves ; gombás töltött tolás 

kapros túróslepény. Vaaora: Almás heringsaláta ; héjában 
*üit burgonya vajjal; líbatepertő, betölt, cakes, tea.

SZOMBAT;
Ebéd : Kaszásleves; töltött borjúszelet tejfeles keT
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bimbóval ; rizsfe’fúit. Vacsora: Vese velővel; uborka, búr 
Hőnyi ; sajt és alma.

VASÁRNAP;
Ebéd: Tvűkleves borsótésztával; saj'puddíng; nyúl- 

gerinc és comb frissen sütve, burgonyáié ni* kai; gyümölcsös 
rizs fagvasztva, tejszínhabbal. Vacsora: Kicsontozott főtt 
tyúk majonézzel és aszpikkai; Créme Nougat.

HÉTFŐ;
Ebéd: Gulyásleves; sonkáskocka. Vacsora: Zöldséggel 

főtt borjúfej ecetestormával ; gesztenye, méz.

KEDD;
Ebéi; Zeller créme leves; máias véres hurka párolt 

káposztával ; kapros túróslepény Vacsora ; B jrjúszeíet bur­
gonyával, rizzsel és szardella vajjal körítve ; vegyes gyümölcs.

SZERDA;
Ebéd: Lebbencsleves; beefsteak tükörtojással és kel- 

virággal körítve ; vajas hidacskák. Vacsora : Malackocsonya; 
alma, sajt.

CSÜTÖRTÖK;
Ebéd : Zöldborsóleves (konzerv) ; velői palacsinta ; 

fogoly borban, lencsepürével ; farsangi fánk. Vacsora: H*m 
and eggs; befőtt, piskóta.

PÉNTEK;
Ebéd : Szegedi halászlé ; káposztásról. Vacsora : Kar 

fiiolpudding; kirántott szardínia; sós mandula, rumos meggy.

SZOMBAT;
Ebéd: Gombaleves ; boriúfricandeau st. Julien főze­

lékkel; almásrétes. Vacsora: Pirított borjú- vagy sertésmáj, 
tarhonyával éa uborkával; habcsókok
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Ebéd : Tárkonyos pulyk@eprólékleves ; Oeufs pochée 
à la Polignac; gesztenvé vei töltött pul y ka pecsenye; belőtt? 
Dobostorta. Vacsora: Majonézzel bevont hideg marhanyelv, 
esetleg pulykamellel vegyesen ; torta

HÉTFŐ
Ebéd: Paradicsomleves; Irish stew; diósmetélt. Va­

csora: Rántott borjúláb, tar'aremártássat; gesztenye; jam.

VASÁRNAP:

KEDD:
Ebéd; Velőíevea; kelkáposzta, benne főtt dagadom! 

és csülökkel; kito’ófánk. Vacsora: Zöldséggel főtt borjú- 
nyelv, ecetes tormával ; alma, sajt.

SZERDA :
Ebéd: Hú»leves finom metélttel ; főtt hús, velőscsont 

rizskdrítés, uborkamártás ; sonkáskocka. Vacsora : Felvágott, 
vaj; narancs.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd: Májpüréteves kirántott velős palacsinta ; rakott- 

káposzta ; csokoládéfeifujt Vacsora : Húso&derelye ; banán.

PÉNTEK
Ebéd: Sóskaleves pirított kenyérkockával ; süllő, vaj­

jal forrázva, burgonya, máglyarakás. Vacsora: Vajas zsem­
lyeszeletek, vagdalt olajos lazaccal ; gomba tojással ; be­
főtt caces.

SZOMBAT:
Ebéd: Burgonyapiiréleves ; boríúvesés, zöMborsófőze 

lékkel (konzerv); almáslepéay Vocsora: Savanyútüdő, retek 
szeletelve, köménymaggal sóval h ntve ; vaj.
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, VASÁRNAP
Ebéd: Savanyú malscaprólékleves; feketegyökér vajiaí 

és tejföllel sütve; sült malac párolt piroskáposztával; őr? 
dögpirula. Vacsora: Kaszinótojás; hideg malac ecetes pap­
rikával; apró sütemények.

HÉTFŐ
Ebéd; Barnacsontleves ; maiorannás kelkáposztától 

lék ; főtt marhahús, paprikás hagymáslében felmelegítve ; 
stíriai metélt. Vacsora : Makaróni nápolyi módon ; retek, vai.

KEDD:
Ebéd : Feketegyőkérleves ; nvúlgerinc és comb vada­

sán, rizs pogácsával; diósmetélt. Vacsora : Karfiol, bechamel 
mártással; banan.

SZERDA:
Ebéd: Tarhonyalevet; borsóoüré füstöUkolbásszal; tót 

haluska (sitrapacska). Vacsora: Vciősomelette, ecetespap­
rika; pirított mandula.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd: B irgony aleves ; töltöttkáposzta, sertéskaraj; 

tarsargi fánk. Vacsora ; Vese velővel, tarhonya, cékla ; 
sültgesztenye mézzel.

PÉNTEK:
Ebéd : Paradicsomleves ; csuka dióval ; túrósgombóo. 

Vacsora : Gomba tojással ; kirántott ementáli ; befőtt ; caces.

SZOMBAT :

Ebéd: Csirkeleves; burgonyás lángos. Vacsora: Nyúl- 
ból pörkölt, gombóc ; körte ; dió

VASÁRNAP:

Ebéd: Marhahúsleves, kockatésztával; palacsinta ra-

vu
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goutvsl töltve ; gombás boriúsüít, paradicsomos rizzsel és 
borosszilvávai ; geszteavepdrá tejhabbil. Vicsora: Hideg 
töltött-tojás ; füstölt disznónyelv, tormával; csemege-tor 
tácskák.

HÉTFŐ
Ebéd: Sóskaleves, pirított keayérkoctákkal ; borfú- 

pörkölt tarhonyával és ecetes-paprikával ; palacsiota ízzel. 
Vacsora : Töltött burgonya gombamártással ; narancs.

i KEDD;
Ebéd: Borsópüréleves, sült borsótésztával ; gombás 

»zűcsüit hálóban, rizs. ecetesszil/a; csokoládé merée 
Vacsora: Maccarons aux gratin; banánsaláta.

SZERDA :
Ebéd: Cakkumpakkleves ; túrósrétes. Vacsora : Rántott 

sertéskaraj, babsaláía; körített liptói, retek.

Február.

CSÜrÖRTÖK :
Ebéd: Malacapról ékle ves ; feketegyökér hollandi mó­

don ; egészbei sült kis malac, párolt vöröskáposztával; 
citromfelfűjí. Vacsora: Rakott burgonya, vagdalt sonkával, 
vagy füstöitkölbászkankákkai ; btrsaimasajt, pörkölt mandula.

PÉNTEK i
Ebéd: Paradicsomleves, csurgatott tésztával ; áttört 

halszeletek, Lamballe mártással é* rizskörítéssel ; Sacher- 
torta. Vacsora : Sajtpudding, töltött tojás ; narancszselé 
héjában.

SZOMBAT;
Ebéd: Zableves (Qiakeroats) ; olasz bomba ; zöldséggel 

párolt rumsteak. kelkáposztafőzelek ; szénaboglya. Vacsora: 
Húsosdereiye ; gyümölcs.
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VASÁRNAP:
Ebéd: Pirított kappanaprólékleves ; puffadt tojás 

poulard borban, orosz saláta ; mogyoró parfait, Vacsora.? 
Sertésmájpástétom, sonka, vaj ; mézesdió,

HÉTFŐ :
EbicT: Karfiolleves; ssvaiwú burgonvafőzelék, vagdalt 

hissai; csúsztatott palacsinta. Vacsora: Vese velővel rizs 
körítés, uborka; gesztenye

KEDD:
Ebéd: Kaszásleves; babfőzelék, süldő orra. füle, körme 

beSefőzve : túrósét usz a Vacsora: Füstöltoldalas ecetestor­
mával; banán.

SZERDA:
Ebéd: Zöldségleye*; felsálsze’et, konzerv zőldbabfőze 

lékkel; aranygaluska Vacsora: Tökölt paprika; tejberizs.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd: Almaleves; töltött burgonya; vaddisznócomb 

borban, csipkebogyó Ízzel; pískotatekercs. tejszínhabbal 
töltve. Vacsora : Bécsi vurstli tormával, sóskiflivel ; retek 
vaj; Salvator*sör.

PÉNTEK;
Ebéd; Sóskaleves, beleütött tojással ; pars «főzelék, 

kirántott zsemlyeszeletekkel ; diósrétes, Vacsora: Konzerv 
tengeri rák majonézzel ; burgonya, vajaspetrezselyemmel 
leöntve; hideg rétes tea.

SZOMBAT:
Ebéd : Zellerpüréleve«. ; nyúlaprólók szalorcás gom 

bécca1 ; túrósrétes. Vacsora : Rántott velő céklával ; héjában
atilt burgonya iúdzsírral.
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VASÁRNAP:
Ebéd i Gombaleves ; sonkás rízspudding ; múlgerice 

▼adasan, makarónival és áfonyával ; gesztenyepüré habbal. 
Vacsora : Hideg disznókarai, olajos, köménypiagos savanyú­
káposztával ; szardellavaj ; párolt füge, tea,

HÉTFŐ:
Ebéd: Paradicsomleves csiperkével ; sertéskaraj egy 

besütve, tehérrépafőze!é*kel ; krumplmudíi diósaikéira! meg 
azórva. Vacsora: Ham and eggs; banan

KEDD:
Ebéd ; Boriúbecsinált ; képviselőfánk, Vacsora : Karfiol 

pudding; alma, sajt,
SZERDA:

Ebéd: Gombaleves; füstöltkolbász borsópürével és 
kápo^z ac’kával ; mákosmetélt Vacsora: Húsosderelye; 
narancssaláta.

CSÜTÖRTÖK :
Ebéd. Sóskaleves, pirított kenyérkockával ; csirke» 

pörkölt tarhonyával és ecete*psprikával ; palacsinta ízzel 
Vacsora: Zöldséggel főtt borjúoyeiv ecetestül mával ; tejbe 
berizs, csokoládéval behntve.

PÉNTEK :
Ebéd: Savanyú halleves; túrósgombóc Vacsora: Tői 

tőtttojás, uborka ; birsalmasajt, sósmendula pirítva,

SZOMBAT:
Ebéd: Húsleves reszelt tésztával ; csontvelő pirított 

kenyérrel; főtt marhahús, kelbimbó és párolt finomzöldség 
körítéssel ; szardellamártás; forgácsfánk. Vacsora : Húsleves 
csészében; pirított borjúmáj burgonyává! és céklával; 
körített liptói túró, retek.
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VASÁRNAP i
Ebéd : Áttört zellerleves ; maccarons eux gratin ; pácolt 

őzhús, gombás rizzsel és afooyá/at ; mandula pariait. Vacsora $ 
Malackocaonya ; dios habcsókok.

HÉTFŐ
Ebéd: Kiposztaleves, fűstoltkolbiszkaríkákk«! ; bab­

főzelék, párolt telsá szeletekcei ; darásmetéit pirítva. Vacsora : 
Tormás virslii ; alma, sajt

KEDD:
Ebéd : Burgonyateves ; ma'oránnás vetrece rizzsel és 

uborkával ; szagofe.fújt, málnaízzel leöntve. Vacsora : Borjú* 
szelemen sült sonka, «zardeílavajjai ; gesztenye, méz.

SZERDA:
Ehkd: St. Juliiéi Wes ; véres míiashurka, lencsefőze­

lékkel ; farsangi iánk. Vacsora : Szalámi, vaj, kemény tojás, 
retek ; belőtt, amerikai mogyoró.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd: Lebbencsleves ; töltő*t káposzta, füstőltko’bász- 

szsl ; almásrétes. Vadon: Kirántott borjúmáj, majoaézes 
' burgonyasaláta ; szardella vaj.

PÉNTEK :
Ebéd: Bableves ; kecsege citromos lében főve, u’'bur­

gonya vajas petrezselyemmel ; puncstorta. Vacsora : Parai 
puhadtojással ; alma, sait.

SZOMBAT:
Ebéd : Znbpehelvîeve» ; párolt libacomb babsalátával 

kapros túrós.epény, Vuc*ora\ Gomba tojással ; alma.
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VASÁRNAP i
Ebéd: St. Julien leves; húsos roulade ; beefsteak tü­

körtojással újburgonyával és Worcester mártással ; bécsi 
pite Vacsora : Hideg borjúvelő, aszpikos tai tár mártásban ; 
hónaposretek, krémsajt.

HÉTFŐ:
Ebéd : Párad? csőm leves ; borjúdió efv besütve, karfiol- 

főzelék ; makoacsík mézzel. Vacsora ; Rakott burgonya : 
narancs.

KEDD:
Ebéd: Borjúpürélefes ; vagdaítbús kelkáposzfafőzelék- 

kel ; tepertős pogácsa. Vacsora : Sertéskaiaj, ti Usen sütve, 
cékla ; körített liptói

SZERDA :
Ebéd ; Só?kaleves ; tejiólos borjúp?prikás habiakéval ; 

dióspalacsmta. Vacsora : SülUzaionna, kemény tojsa, uboika t 
habest k.

Március.
CSÜTÖRTÖK:

Ebéd : Bírna csöndévé» ; bisa kolbász, lencsefőzelékkel * 
iarásmetélt Vacsorái Siefama sült uborkával ; befőtt, cakes

PÉNTEK:
Ebéd: Paradicsomleves; macearon» sox gratin; gyü­

mölcsös riz». Vacsora : Rantottbal, majonéze» burgonya és 
zöld* alá táv»! ; pirított sós mandula éa rumos meggy.

SZOMBAT:
Ebéd: Sivaayú to'ásleves; báránypaprikáa tarhonyá­

val; alraaslepéay. Vacsora: Töltöttgalamb, fejessalátával; 
pattogatott kukorica mézzel.
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V 4 SÁRNAP:
Ebid: Sáskaleves, bcrsóiésztával ; töltőttgomba : párisi 

iílet rizsi öritéssel és mustáros uborkával ; habos roulade. 
Vacsora : Kaszinó tojás ; mandulás karikák ; krémsajt : retek.

HÉTFŐ:
Ebid : Almaleves ; Eszterházy rostélyos ú ¡burgonyával ; 

túrósmetélt. Vacsora : Sonkás makaróni pudding ; banán.

KEDD:
Ebid: Kaporleves ; Ionén ves sertéscomb egybesútve, 

kelkáposztafőzelékkel; rakott palacsinta. Vacsora: Töltött- 
burgonya, paradicsommártással ; narancs.

SZERDA:
Ebid : Tyúkleves, bechuvel ; főtt tyúk zsírban átpirítva, 

tejfölös karfiollal; láposztáckccka. Vtcsora: Idei burgonya 
paprikás bécsi virsliivel ; alma ; pálpusztai sajt,

CSÜTÖRTÖK:
Ebid : Soárgaieves (konzerv) ; malacpörkölt tarhonyá­

val és savanyítottakkal ; sonkáskocka, Vacsora : Májpásté" 
tóm ; crème Nougat,

PÉNTEK :
Ebid: Savanyú tojás!«ves ; tejfölös kelbimbófőzelék ; 

burgonyapüré ; túróskifli. Vacsora : Haresaezeletek gratia« 
rozva ; ananászszeletek.

SZOMBAT :
Ebid : B orsó pür éle ves ; angol bélszín, Cumberland- 

mártással és burgonyával ; aranygaluska borsodóval Vacsora : 
Paradicsomos sajtos makaróni ; birsalmasajt, cakes.
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VASÁRNAP:
Ebéd : ÁVört karfioileves; kacsaaprólékból és má ból 

rizotto ; Kacsesült gesztenyés pároli piroskáposztával ; Sacher* 
torta. Vacsora : Hideg vagdalt mis, majonézes burgonyásaié 
iával ; torta ; narancs.

HÉTFŐ:
Ebéd : Zableves (Quaker Oa*s) ; borjúvesés, sóska* 

főzelékkel ; makoscsík, Vacsora : Omletté aux fines herbes ; 
dió mézzel,

KEDD:
Ebéd: Paradicsompü^é ieves ; zöldborsó pudding bor- 

íú nyelv vei ; vaja&hidak. Vacsora : Sonkáspalacsinta ; banán.

SZERDA :
Ebéd : Gulyásleves; túróscsusza. Vacsora: Savanyú­

tüdő gombóccal; körözölt liptói, retek szeletelve.

csütörtök;:
Ebéd : Mtjoránnás burgonyáié ves ; székelygulyás; lek* 

városbukta. Vacsora : Velős h&chéval töltött vajastészta ; 
narancssaláta.

PÉNTEK:
Ebéd : Feketegyökérieves ; Sranzino Rossini módra, 

görbe. Vacsora Conserv tetgeri rák majonézzel; töltött 
gomba ; krémsajt.

SZOMBAT:
Ebéd : Gombaleves: bor $ú vésés, spenót; stíriai metélt. 

Vacsora : Matrózhús, ecetespaprika ; sajt ; gyümölcs.

VASÁRNAP:
, Eb*d : Francia ökoruszátyieves ; kocsonyázott májpás- 

tétem; Wellington.bélezíc vegyes körítéssel és Worcheat er­

se*



mártással ; fagyasztott gyümölcsrizs habbal. Vacsora : Hideg 
eántottkaiai ecettel olajjal párolva ; párolt alma, cakes.

HÉTFŐ :
Ebéd: Lencseleves; sertéskaraj, eltett tökfőzelékkel \ 

káposztáskocka. Vacsora : Tojás topogó*, ecetesparadicsom­
mal; szultánjait

KEDD ;
Ebéd: Rizsleves ; borjúszelet morzsában kisütve, kar­

fiol vajban ; túróspite. Vacsora : Toká&y burgonyával ; mo­
gyoróscsók.

SZERDA:
Ebéd: Cakkumpakklevea ; kiflismarn. Vacsora ; Velő 

tojással, uborka; párolt füge, gesztenye.

CSÜTÖRTÖK :

Ebéd í Tejfölös bableves maiackörömmel ; beafs*eek 
tükörtojással és gombásrizzsel ; dió? rétes. V« csór a : Majo­
nézét csirke; cukrozott gyümölcs ; rumos piskóta.

PÉNTEK;
Ebéd : Zellerleves ; sóska püffedt tojással ; sajtosmetélt 

Vacsora : Hermgaaláta ; sültburgoaya vajjal ; natax.cs.

SZOMBAT:
Ebéd : Sárgarépa leves ; fehérpecsenye lizzsel és céklával ; 

almáspite. Vacsora: Makaróni púd dia g ; aszalt-szilva párol ve

VASÁRNAP:
Ebéd: Btrányfejleves savanyúan ; sajtos felfújt ; poulard 

gombával párolva, vegyes saláta; diótorte Vodora: Hideg 
töhötttojás ; sonka nazpikksl és tormával ; narancs gelte



HÉTFŐ
Ebié : Sp^nőtleve« \ töltőit liba« y a ¡k lencsepfiréveí ; 

káposztást é*es. Vjcsóva i Kirántott libamáiazdetek, matonéaos 
huurgonyasalátáwal ; mandari®

í

KEDD;
Ebié : Almalevet ; bőrében sölt vagdalt libáméit bab“ 

salátával ; csokoládétekercs. Yacsma i KarfioMilet ; befőtt
cakes.

SZERDA ;
Ebiéi Húsleves Sibaesontból és hátából, esígatésztávaí ; 

főtt libahús, 87srdellamértássál burgonya?tért cél ; pirított 
darásmetélt. Vacsora : Matrózhús, rizs, tcetesparadicsom ; 
délígyümölcs.

CSÜTÖRTÖK. :

Ebéd : Gombaleves ; tojás Thallóozy* módra ; vesepe­
csenye hálókén, finom zöldséggel és burgonyapürével; 
puncstorta. Vacsora : Paradicsomos csirke ; alma, sajt.

PÉNTEK;
Ebéd i Sőskalewes, beleö-őti tolással ; «fiFőtekercs gom* 

bával é« kapna vajmártassal ; diótr>m. Vacsora ; Homar- 
dines ; tésztában aölt szardínia ; párcíiszilva.

SZ0MB4T:
Ebiéi Tárkonyos bori* fejleves ; son'¿ás burgoeyapud 

ding; aim*?pite. Vacsorái Borjúveiö tojással, uborka, vais* 
burgonya ; hámozott aüttgeaztenye, rumos málnafozel leöntve,

9z
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Április,

VASÂRNAP
Ebéd : Zöldborsópürél e ves {konzerv); rintottererdials ; 

iirappan, gesztenyével tölive; ms; P«triaszelet. Vacmmt 
Hideg sertéskaraj, uborka; »üteméiiy,

HÉTFŐ í

Ebéd ; Paradicsomleves; töltött boriúszegy; sült kel, 
vajas morzsával ; talkedli ízzel, Vacsora ; Füstölt diszaónyelv 
sóskával; banán,

KEDD;
Ebéd ; B srsópüréleves, sült borsótésztával ; felsál «ge 

letekben sütve, olajos, köményes nyers savanvúkáposztá­
val ; talkedli. Vacsora ; Velő croquette, cékla ; Pirított 
gyoró, rumosmeggy,

SZERDA;
Ebéd: Zellerkrémleves; vagdalthús, savanyú burgonya* 

főzelékkel; ischli fánk. Vacsora: Párisi filet, rizskörítéssef 
és mustáros uborkával; narancssaláta.

CSÜTÖRTÖK i

Ebéd1. Tárkányos bárány fej becsináltleves ; spenótpud- 
ding; kaposzcáarétes, Vacsora : Soakas croquette ; alma, sajt

PÉNTEK
Ebéd: Szegedi halászlé; túrőscsusza, Vacsora ; Tojás, 

Mártimodra ; párolt alma.

;

SZOMBAT;
Ebéd : Zöldségleves ; párolt felsál, rakott burgonyával ; 

diós mákos tekercs. Vidóra: Tormásvirstb ; friss tavaszi 
liptói túeór körítve; hcnaposretek, új hagyma, baksör.
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VASÁRNAP i
Ebéd: Húsleves pulyk aprólékból ; burkolt kolbász ¡ 

pulvkamellszeleteU kirántva, kompótíai és vegvessalatával ; 
gesztenye á la Yovo. Vacsora : Hideg fő ti pulyka, kapna 
Remouúrde mártássá! : apró sütemény.

HÉTFŐ
Ebéd: Tarhonyás zöldségével»; bor ni paprikas halus- 

kával; darásmelélt. Vacsora: Omlettá aux fines herbes; 
banán.

i

KEDD;
Ebéd : Uiházy leves ; forgácsfánk. Vacsora ¡ Makaróni 

nápolyi módon ; birsaim¿asajte kókuszdió.

SZERDA;
Ebéd ; Kelb;mbóleves ; bécsi szelet, burgonvasaláía ; 

lekvárom bukta. Vacsora : Matróz bús, ecetes vagy vize#* 
uborka ; narancs.

CSÜTÖRTÖK;
Ebéd : Burgonyák rémleves ; főtt friss msrhanyelv, 

Cumberland mártással es pintón dara val ; leveles vajastészta 
ribizli lekvárral töltve Vacsora: Kirántott azafaládé, parafa 
iőze.ékael ; amerikai mogyoró, rumosmeggy.

PÉNTEK s
Ebéd : Bableves ; Branzino Roszin! módra ; almásrétefc 

Vacsora: Sült kel ; túrosmeiéit ; alma, sajt

SZOMBAT;
Ebéd: Francit őkőruszálvlevos ; rángott bárány, sóska« 

főzelékkel ; azágótelfújt Vacsora : Hoaoakocka, Lonti módra ; 
befőtt, cakes, sí



VASÁRNAP ;
Eb*di Spárgalevess velöpudding; béíszlnüreletek pé« 

ro'fwi,, gombás rizs. nerolis vajjal ; kaki ótorta habbal 
e Sonkával töitőtt hideg tojás; déli tort*.

HÉTFŐ:

Ebéd : Marhahúsleves, tüdőtáskával ; főtt hús. enfltling- 
mártással gombásrizs és újDurgoBvaaöri’ésse! ; túrósrétes, 
Vacsora Meleg füstöltkaraj, ka posit* salát a, kémény tojas ? 
diós aszaltszilva.

KEDD:
Ebéd : Paradicsomleves, csurgatott tésztával ; hirtelen 

sült eertesksraí, tejszínes burgonya főzelék kei ; dió* pula 
csinta. Vacsora ; Debreceni kolbász reszelt tormával. Rumos 
basán,

SZERDA:
Ebéd: Gombaleves« ; ráctól t boriúírotlett zöldborsófőze­

lékkel ; to)áaosgalu3ka. Vaaora : Rizsen csirke; piskóta ; jam.

CSÜTÖRTÖK:

Ebéd: Krumlipüréleves ; ír shs tew: túrósmetélt Vacsora : 
Majorannas bárány ; fejessalaia ; hónaposretek ; vaj.

PÉNTEK :

Ebéd : Savsnyúto jásle ves ; töltött ponty ; citrom koch. 
Vacsora : Konzerv paradicsomos szardínia ; új krumpli vaj­
jal ; ilmitzi sajt

SZOMBAT:
Ebéd: Májpüréiévé» ; székelygulyás ; vegyes palacsinta 

Vacsorát Rántott borjú«elő; zellereiül a ; párolt füge.

VASÁRNAP:
I'ítáf: Pirított kapps® aprólékjévé# ; sonkáskarÜol.
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kspoan U'v ázy módra ; belőtt ; franc1#® saláta ; csokoládé torta, 
Vacsora: Hideg főit borjún) elv, szardellamártással ; torta.

HÉTFŐ
Ebéd : Gulyásleves ; tót he tusira (szfrapacskaî. Vacsora : 

Velő tojással; uPorka; délig) ü môles,

;

KEDD ;
Ebéd : Sóskáié ve» ; sertéscomb párolva, zöldbabtöze- 

Mkkel ; mogyoróe&ók, Vaaora : Majas töltött tojás ; banán.

SZERDA :
Ebéd * Burgonyuk rémiévé* ; bécsiszelet, cékla ; riza- 

koch málnaöntettel. Vccsora : Töltött felsálszeletek, pirí.ott 
darakőritéssel és céklával ; narancs.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd : Pirított aprólékleves zöldborsóval ; töltött csibe, 

mafonézes salátával es ropogós ú burgonyával ; gyümölcs- 
lepeny. Vacsora : Vese velővel, ecetes paprikával és tarbo- 
•yável ; honaposfetek ; vaj.

:

PÉNTEK:
Ebéd ; Savanyú poatyleves ; diósmetélf. Vacsora : Pap, 

dkás kucsmagomba galuskával ; körített liptói

SZOMBAT:
Ebéd : Tavaszi leve« ; * öltött borjűszegy, karót ta főze­

lékkel ; linzi sütemény. Vacsora : Sonkás rakottburgonya 
Camembert-sajt ; alma.

VASÁRNAP:
Ebéd : Gombás apró'»ékleves ; spárga, válás tejfölös 

»öntettel ; rántott csirke ; zőldsaláta keménytojással ; mogyoró
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parfait. Vacsora 2 [Hideg fasimzott hús, francia salátával 
apró sütemény.

í

HÉTFŐ
Ebéd : Rizsiévé« ; főt thus kapormártással ; makaróni ¡ 

hőaaposretek ¡ mandulás kiül, Vsic tora : Töltött kabrsbé ? »mlette ízzel

:

Május
KEDD;

Ebéd : Lebbencsleves ; paraj tükörtojással ; sonkást odra 
Vacsora % Gombás velő, öntött sal&taval ; kirántott banán

SZERDA;
Ebéd ; Paradicsomieves ; párolt felsál ; majorsnsás if» 

burgonya főzelék ; aranygaluska. Vacsora; Savan>ü ifidé 
gombóccal ; kapros tejiólos túró, pirhott kényénél

CSÜTÖRTÖK

Ebéd : Sóskaleves» csurgatott tésztával ; sertéscomb, 
kelkáposztával ; csörögefánk. Vacsora : Tathonyáa krumpli 1 
uborka ; gyümölcssabta.

PÉNTEK :1
Ebéd : Borleves ; rántott pisztráng ; zöldpalát» ; sajtóé 

metélt. Vacsora ; Tejfölös kar lio!, töltött tojással körítve « 
babot rizs. ;

SZOMBAT;
Ebéd : Karfiolleves ; borjúpapríkis ; üíburgoeya ; lek­

város derelye. Vacsora : Tojásos haluska ; zöldsabta ' 
©rape fruit.

VASÁRNAP;

Ebéd : Rákleves » spárga vajjal és tejföllel ; rántott 
csirke, párolt zöldborsóval; megg> es ré'es. Vacsora ; Hideg 
füstölt disznónyelv aszpikbae ; cakes ; belőtt
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HÉTFŐ
Ebéé ; Ksporleves | alföldi felsál makarónival ; csà&vér- 

MTCa«' Vacsora i Risi-bisi ; stíl ; alma,

KEDD?
Ebéé : Kslarábélewes ; vagdalt borjú tüdő ; saitosmetélt 

Vacsora ; Tejfölös paprika® kiumpli bécsi virsliivel ; püspök* 
kanyar

SZERDA?
Ebéd : Zöldborsóleves ; sertéskarai podíopkafőzefékkel 3 

eágófeliujt, Vacsora’, Velős omlettá, öntött aa áléval; birs­
almasajt.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd’. Spárgaleves ; hreiagnei borjúcomb ; karfiol j 

dfósrétes. Vacsora ; Húsosderelye ; majonéze# fejessaláta >

?

PÉNTEK?
Ebéd : Fekefegyökérleves ; szegedi harcsaszelet ; kapros 

túróspala csiiita, Vacsora ? Töltött rák bor mártásban ; újbor 
fonva petrezselymes vajjá! leöntve ; Créme Nougat.

SZOMBAT ?
Ebéd : Rízale ves ; tölt ött káposzta ; lekváros bukta. 

Vacsora ; Bécsiszelet salátával és pirított új burgonyával : 
párolt alma.

vasárnap?
Ebéd’. Tyúkleves ; spárga Cam argó módra ; tyúkhúa- 

ercquette francia salátával ; roulade á la O'Neil. Vacsora % 
Hideg roatbeef angol mustárral ; habcsók •» Szt. János- retek 
vaj ; tavaszi sör.

HÉTFŐ íf
Ebéd ? Zöldborsóleves ; idei kelkáposzta, benne főtt
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iagadőval ¡ sztrapaeska Wcemm : Tojás pohárban, »sitt- 
tinges vajjal összekeverve ; aima,

KEDD:
Ebéd : Paradicsompüréleves; téliéit idei kalarábá 

«ajtós makaróni, Vacsora : Sertéspörkölt pirított bwgonyá" 
val; birsalmasajt ; cakes.

SZERDA:
Ebéd : Zellerkrém le ve® ; vagdalthús, saMtafőreiéit kel 

mákos*mézes csík, Vacsora: Velő tojással, piros káposztá­
val sajt

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Marhabúdeves ; főtthús. kőrltéasel ; tejfölös 

kapor martáé ; nar&ncskoch. Vacsora : Pirított máj, burgom* 
pőrével* befőtt,

PÉNTEK :
Ebéd : Spárgale vés ; rák podding : csúsztatott palacsinta. 

Vacsora : Töltőit gomba ; buzi karikák.

SZOMBAT :
Ebéd : Idei burgonyaleves, fü&tőti hú síéből ; füstölt 

karaj sóskával és tükörtojással ; mandulás perec. Vacsora : 
Tárkonyos borjúbecsmáil ; amerikai mogyoró, málnaőafteitteí.

VASÁRNAP ;
Ebéd : Dbaaprólékteves ; líbumáfas risotto ; idei liba- 

pecsenye ; kapros uborkasalátával ; diósrétes, vaníliás tej* 
«odóval. Vacsora : Hideg süllő, aszpikos tsrtármártással 
bevonva; kemény tojás és francia saláta körítéssel; hideg 
diósrétes,

HÉTFŐ
Ebéd : Húsleves ; főtt marhahús rada» mártásban
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àrompiïpogâcss ; aonkáskocka. Vacsora : Rtzaes oaírke 
-almapűré ; cakes.

KFBD *
Ebéd : Sáskalevet ; borjúr@«és ; zöldborsófőzelék ;

dlóíbukía. Vacsora : Kirántott aonkaazeletex maimét#» 
fejessriáfával krémsajt

SZERDA :
Ebéd ; B rkagulyás ; kapros iúrősréfes Vacsora ; Gomba 

»olással ; ömölt saláta ; almi ; pálposztai sajt,

CSÜTÖRTÖK :
Ebéd : B írsó pür éle ves ; rakott káposzta ; atmáspiíe, 

Vacsora’. Paradicsomos csirke rizzsel; befőtt; piskóta.

PÉNTEK
Ebéd : Savanyú ikraleves ; «spárga tejfölös vajas mór- 

ssával, túrósgombóc. Vacsora : Tó.tött tojás ; parajpuidisg, 
birsalmasajt ; caces.

SZOMBAT:
Ebéd: Tarhonyaleves; ser^ésl arai szeletekben kisütve, 

idei zö dbabfőzeiékkel ; ciászármorzsa. Vacsora : Bácsi virstti 
pörköltlében, újburgonyával ; honapoeretek, ostyepks ; ®6a- 
kiili ; sör.

VASÁRNAP:
Ebéd: Bimaleves bechuval; gombás béîszmszeîetek ; 

karolta spárga zöldborsó zöldbab ú¡burgonya körítéssel ; 
Pischinger torta Vacsora: Hideg vagdalthús anittlingmárMasai 
oper cukrozott tejszínnel.

HÉTFŐ
Ebéd : Z öldborsóié ves ; Eszterháey rostélyos ; saláta 

főzelék ; kapros túrós dereiye Vacsora : Paradicsomos ma 
kiróni ; cseresznye
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KEDD i
Ebtó : Zöldséges csírlebecsmáif ; forgácsunk. Vccrota t 

Pirított sertésmáj ; ecetes paprikásai és tarhonyával körítve x 
krémsajt,

SZERDA?
Ebéd; Zelierpöréleveg ; msrhafiiet zöldbabfőzelékkel; 

babkoch, Vacsora ; Töltött kalsrábé ; körített liptói retekkel

CSÜTÖRTÖK;
Ebéd í Maferisnás úiburgonv aleves ; lucskos káposzta ¡ 

simásíétee. Vacsora ; Főtt borjúnyelv, ecetes tormásai ; 
befőtt cace®

Június
PÉNTEK;

Ebéd : Halászlé ; d':é@tifli Vacsora ; Snitilíngee rántott* 
krampMángos ; eper tejizinneL

SZOMBAT;
Ebéd : Rizsieves a borjúláb levéből ; rántott borjúláb 

majonéze® fejessalátával és vajas burgonyával ; káposztái 
pogácsa« Vacsora ; Velő tojással; uborka ; magyar eidami 
e*|t ; alma.

í

VASÁRNAP
Ebéd: Tárkonyos pulyk as pr ólél leves ; lerakott sonkás 

palacsinta ; pulykapecsenye ; bt főit; dióparfait, Vacsmai 
Pulykamell remem módra ; habcsókok.

HÉTFŐ
Ebéd i Sóskaleves ; borjúhús erdész módra, rizzsel 

borsótészta csokoládéöntettel. Vacsora ; Velős roulade ; 
cseresznye

i
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KEDD:
Ebéd : Egres'eves ; töltött rost éh ©a ; sült kellé post« 

iával; túró* pal® carnea. Vacsora: Bőijún>elv pikáns mártár 
Wui » ostyepka ; retek*

SZERDA :
Ebéd: Kalarábéleves ; csirke citromos lében ; álét 

rétes. Vacsora : Tarhonyái hús krnmpUsalátávsl ; ramos - 
»eggy; sos mandula,

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Spárgakrémleves ; töltőit borjúszeiet zöldborsó 

főzelékkel ; vaiaslepény. Ve csőre : Angol roastbeei, Wo? 
rester-sauce, St. Julien-kor rtc s ; grape huit

PÉNTEK :
Ebéd : Gombaleves ; süllő ralban, úi burgonyával, 

•ajtosme’élt Vccsora; Üdetett tojás, parajfőzelék ; Ca­
membert sajt, alma.

SZOMBAT:
Ebéd : Cakkumpakkleves ; cser tsz nyésr Ites Vácsom 

Borjúhús erdészmódra ; eper.

VASÁRNAP:
Ebéd: Tárkonyos ragou* leves ; soárga hollandi mártás 

sal; idei libapecsenye uborkasalát*vaí; puncstorta. Vacsora: 
Hideg libamájas töltött tojás ; almapüré ; cakes,

HÉTFŐ:
Ebéd: Spárgaleves ; borsos díszsópeesenye párolt ka 

posztéval ; daráskocka pirítva.
Messalátával : iőpőrty üspogácsa,

Vacsora ; So&ká® vagdalék
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KEDD ;
Ebéd ; Zôîdségleves; párolt fartő, ki pros tőkiőzdékkst 

helkedii. Vacsora ; Sajtos makaróni ; ©per,

SZERDA :
Ebéd: Csírkegulyás ; túróscsusza kaporraí és füstök 

1őpőrt>üveS. Vacsora : Rontott velő, sóskával; alma, sait.

CSÜTÖRTÖK;
Ebéd: Hisleves májgombAec&? ; főíthűs vegyes körí­

téssel és snittlingmánássai ; citromková, Vacsora : Koibaaa 
burokban ? meggy.

PÉNTEK;
Ebéd : Savanyú tojásíeves ; rácponty ; lekváros deret y®. 

Vacsora i Kaliforniai olajos pi&ztiang, az olajban elkevert 
mustus a, ; KoUuslepény,

SZOMBAT i
Ebéd ; Z'ildbabíeves ; borjúkoiletf szardellsmártássaí, 

sült burgoaya ; diospaiamma. Vacsora ; Füstöli meleg disznó» 
nyelv tormával; cseresznye.

VASÁRNAP$

Ebéd: Zöldborsóleves; f »ttrác; gombás szűzpecsenye 
hálóban sütve, rizskőiitéssei és öntöttsaláiával ; epres tányér, 
kák vajastésztából. Vacsora : Hideg tökölt csirke uborka» 
salátával; b&nánsaiáta.

HÉTFŐ;

Ebéd: Zöldbab^eves ; vagdalthús kelarábéfőzelékkei 
idüéskilii, Vuísora : Gombapaprikás; cseresznye

KEDD,
Ebéd ; Sóskaleves ; sertéskaraj sárgarépafőzelékkeí ; 

Vacsora i Tárkonyos borjúfej; meggy,
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SZERD A i
Ebéd i Burgnnyaleveî- ; tejfele® gcmbá» borjúkotlett 

etilt lelkbpo»z »^öíité8*eí ; linzi sütemény, Vacsora', Sonkát 
«akarem ; kajszibarack,

CSÜTÖRTÖK i

Ebiéi Pirított aprólék leves ; pörkölt csirke tarhonyával 
és kovászos uborkával; kirántott zsemiyeszeletdk main» 
öntettel- Vacsora : Ri»i bisi ; vájj, retek

FENTEK t
Ebéd : ZSldborpóíeves ; áttört halszeletek tejfölös zöld» 

salátával ; kokuakpény Vacsora : Tujas Baronet módra ; 
sajt; gyümölcs,

e SZOMBAT ;
Ebéd : Egresleves ; párolt fehálszefefek tökfőzelékkel ; 

meggyesltpény. Vacsora i Kirántott borjúméi zolababealá* 
Iával ; szamóca,

VASÁRNAP;

Ebéd : Kacsaaprólék leve* ; zőidhorsópndding ; töltött 
borjúszelet gombás ti/>köiítészei és parott almával ; más* 
du as rétes. Vacsora i Hideg kacaapecsenye, ubotkasaíátával ; 
•reme NougatS

HÉTFŐ

Ebéd : Húsleves ; főtt hús, estragon {[tárkony! mártással, 
karolta. úibmgonya. r ize körítéssel ; lei város metíh pirítva, 
Vcc&orai Matrózhús kovászos uborkával; cseresznye.

KEDD ;
Ebéd ; Zöldségévé® ; bor'ú frtoandeiu zöldborsófőst 

lékkel ; kapoeztaaréte®, Vác órai Senésharejszektek mor 
teában sütve/ uborkaaaláia ; C*me!nbert»aajt' alma.
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SZERDA;
Ebié % S6<k lleves ; rakottburgonva, vágd sít sertés- 

pörkölttel, közészórvs; kitolofáok. Vacsora: Taibapirítotí 
sssrk® ; zöldbab, vaiaamorzsával leöatve ; eper.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd: Galambleves ; spárpa ; cseresznyéslepény. Vocsorm 

Lerakott hú»ospslacaiiitaa íejessaiatával ; pirított mandula; jam.

PÉNTEK*
Ebéd : Savanyú fojásleves ; gr at iní romit harcsa ; túró«» 

gömböc. Vacsora : Töltött gomba ; eper krém.

:

SZOMBAT;
Ebéd i Csirkeleves ; sonkásztészia. Vacsora : Majorié» 

aás újburgonya, bécsi virsliivel; tóti kukorica.

Július
VASÁRNAP;

Ebéd : Rák leves ; velős omletté ; kacsapecsenye párolt 
káposztával; csokoladékiém, Vuc*ara: Halmajonéz ; sonaä 
formával; puncsszelet

HÉTFŐ;
Ebéd í Paradicsomlévé* ; k alarábé főzelék ; kirántott 

sertéskaraj ; talkedli. Vacsora : Borjúpaprikás galuskával ; 
habos sím malnaőntetteL

KEDD;
Ebéd• Burgonyaleves; Esterházy-rostélyos ; ksproe 

tökfőzelék, kovászos ta bort a ¡evével savant ft va; darás me telt 
Vaciara: Párisi szelet zöldborsófőzelékkel; csereazaye.
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Ebéd: Zöldséges csoutlevea májgombóccal; kei káposzta- 
főzelék eg » besült borjuvesésse! ; erany galuska. Vacsora 
Pácolt marasnyelv ecetestormával ; ribizli,

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Sóskaleves ; zöldbabfőzelék frisse» sült sertés­

karajjal; burgoaya észt*, Vacsora : Pirított máj, tarhonya» 
kovászosuborka; sajt.

SZERDA :

PÉNTEK :

Ebéd : Zöldborsőpürélevei ; kirántott vargánya uborka 
salátával; kaposztáspalacsinta. Vacsora: Tojás pohárba«, 
petrezselymes vajjal elkeverve, tök apargamodra ; gyümölcs.

SZOMBAT ;
Ebéd ; Hú sie ve* tüdőstáskával ; főtthús ribizli mártással, 

kiflismara. Vacsora : Tojásosgaluska, fejessaláta ; sárgabarack

. VASÁRNAP:
Ebéi’. Gombaleves; zöldborsópuddig; rántottcsfrke 

öuföttsaiátáva) ; meggykeszőce, Vaoora : Szalámi sonka, 
vaj; mandulás kifii.!

HÉTFŐ:

Ebéd: Velőleves: borjúfricaedeeuzöldborsófőzelékkei 
tót haiti* ka, V csór a : Töltött tojásgyümölcs (pacüizsánl ; 
rántott kajsztabsrack.

KEDD:

Ebéd i Kaporleves ; párolt felsál salátaf özeiéit kel ; megy-
fves- és ceereszcyésrétes. Vacsora : Sóit töhőitpaprika és 
paradicsom; retek, vaj.
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SZERDA;
Ebiéi Rebarbara! eves ; kacsssüli, zöldbsbsalátivaÍ; 

lorgáeaíMxk, Vu esor a i Kacsa aprólékos májmotio ; gyümölcs,

CSÜTÖRTÖK t
Ebéd : Si Julien?eves ; rakott káposzta ; csúsztatott 

palacsinta« Vacsora i Kiumplíslange® ; szamtca tejföllel.

PÉNTEK
Ebéd : Haípsprikás ; kapros, tőpörtyűs táróscsusza. 

Vacsora * Kirántott ementhâîi sajt ; piskötstekerc® málnaízzel,

SZOMBAT í

Ebidi Zôîdbabkves. pörköli csirke, burgonyával ét 
kovászu&uborkaval ; burgundi perec. Vacsora : Savanyútüdő 
azalonnásgombóecat ; 16*1 kukorica.

VASÁRNAP í
Ebiéi Spárgakrémléves ; rákpudding. félangolos bélszín« 

rakott burgonyával 1 cvromfagyíalt. Vacsora ; Hideg sertés* 
comb kaposAtasaiátávai ; sajt: gyümölcs.

HÉTFŐI

Ebéd i Kalarábékrémleves ; atvanvú burgonvaíözelék 
benne öh dagadóval 1 töltött metélt, Vac.ora: Matrözhits 
kovászosuborkával; hideg tejberizs

KEDD ;
Ebéd ; Cakkumpakkleves ; káposztásrétes, Vcc:ora ; 

Sárgsgomba bechamel! mártással ; gyümölcs.

SZERDA;
Ebéd: Tejleves . zöldbabfőzelék, párolt felsállal % túrd** 

kukta,- V*c*wa : Tóuött kalarábé; vaj, retek,

m
m



CSÜTÖRTÖK :
Ebéd : Zöldborsóleves, rántott csirke öntőttsalátával ; 

szágó felfújt. Vacsora: Velő tojással, uborkasaláta ; főtt 
kukorica.

PÉNTEK;
Ebéd : Zeller krémleves ; süllő bormártásban ; mandula­

krém. Vacsora : Töltöttgomba, palacsinta ízzel.

SZOMBAT;
Ebéd: Kalarábéíeves; szerb rostélyos; darásmetéif. 

Vacsora: Borjúszelet, szardella vajjal, öntött saláta; trap­
pistasajt.

VASÁRNAP;
Ebéd : Májpüréleves ; töltött szőlőlevél ; gombás borjú, 

szelet pirított burgonyával ; vanilíakrém. Vacsora : Hideg 
súltcsirke, francia salátával és párolt barackkal ; habcsókok.

HÉTFŐ:
Ebéd : Lebbencsleves ; kirántott sertéskaraj, pároltká­

posztával ; omletté, diós krémmel töltve. Vacsora : Vese 
veiővel, uborka, burgonya ; sült kukorica vajjal.

KEDD;
Ebéd : Kifejtett bableves ; párolt felsál zöldbabfőzelék­

kel ; borsó tészta csokoládéöntettel. Vacsora: Pirított máj 
tarhonyával és céklával ; körített liptói fékét eretekkel.

SZERDA:
Ebéd : Húsleves finom metélttel ; főtt hús tejfölös, vajas 

sült kelkáposztával és bechamel-mártással ; csúsztatott 
palacsinta. Vacsora : Bullion csészében ; tormás virstli ; 
gyümölcs.
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CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Majoránnás krumplíieves ; rakott káposzta, rizs 

koch. Vacsora : Velő tojással ; uborkasaláta ; császárkörte.

PÉNTEK :
Ebéd : Halászlé ; kapros túrósrétes. Vacsora : Rántotta 

paprikasaláíával ; sajtos metélt ; szőlő.

SZOMBAT :
Ebéd : Velőleves ; vagdalt libamell ; paradicsomleves, 

burgonyával ; szilváslepény. Vacsora : Líbaaprólék rizzsel ; 
alma ; sajt.

VASÁRNAP:
Ebéd : Gombaleves ; húsos pánkó, libahátulja sütve, 

párolt káposztával ; Gizella* tort a. Vacsora : Hideg libamáj ; 
hideg töltött libanyak ; libatöpörtyű ; vegyes saláta ; szőlő; 
új dió.

HÉTFŐ:
Ebéd : Tárkonyos pulyksbecsinált ; túrósgombóc. 

Vacsora : Töltöttpapríka ; szőlő.

KEDD:
Ebéd : Zellerkrémleves ; sertéscomb köménymaggal, 

egybesütve; kelkáposztafőzelék; darásmetéltpirítva. Vacsora: 
Szalonnásrántotta, uborkával ; habkoch.

SZERDA:
Ebéd : Sóskaleves ; bécsi szelet burgonyapürével és 

sült paprikasalátával ; palacsinta ízzel. Vacsora : Húsosde* 
relye ; alma ; sajt.
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Augusztus

CSÜTÖRTÖK
Ebéd: Burgonyaleves ; tejfölös borjúpaprikás, apró 

csipetkével ; borsótészta csokoládéöntettel Vacsora : Búr 
gonyáskocka (Grenadiermarscb) ; dinnye,

FENTEK :
Ebéd : Parajleves béchuve! ; töltött ponty ; túrósgombóc. 

Vacsora: Gomba tojással ; madártej.

SZOMBAT:
Ebéd : Tavaszíleves ; töltött borjúszegy parajjal ;

megyeslepény. Vacsora : Töltött paprika ; ementhalisajt, vaj.

VASÁRNAP :
Ebéd : Pirított kappanleves ; gomb spudding; sültka ppan, 

vegyes salátával ; maraschinokrém. Vacsora: Hideg borjú­
dió, majonézes zöldbab salátával ; barack.

HÉTFŐ:
Ebéd : Zöldségleves ; paradicsomos zöldbabfőzelék 

sertéskarajjal ; pozsonyi patkó. Vacsora: Sajtos makaróni ; 
iőtt kukorica.

KEDD:
Ebéd : Burgonyaleves ; beefsteak tükörtojással és ve 

gyes körítéssel ; palacsinta. Vacsora : Burgonyapudding ; 
szilva.

SZERDA :
Ebéd : Paradicsomleves ; szűzsűlt, tökfőzelék ; fahéjas 

fánk. Vacsora : Matrózhús uborkával ; körített liptói, zöld­
paprika.
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CSÜTÖRTÖK i
Ebéd : Kaszásleves ; vagdalthús, salátafőzelék ; bundás- 

alma, Vacsora : Tárkonyos borjúbecsinált ; hideg túróslepény»

PÉNTEK :
Ebéd: Halászlé ; forgácsfánk (csöröge). Vacsora: Tej­

fölös csirkegomba ; ostyepka, szőlő.

SZOMBAT :
Ebéd : Ujházy-Ieves ; daráarétes. Vacsora : Zöldséges 

sertésgulyás ; gyümölcs.

VASÁRNAP:
Ebéd : Ökőruszályleves : sonkás rizspudding ; paprikás 

csirke galuskával ; Dobostorta. Vacsora : Borjúveíő hidegen ; 
sajt; görögdinnye.

HÉTFŐ:
Ebéd: Zőldbableves; párolt galamb citromos lében; 

tejfölös metélt. Vacsora: Marhafilet, burgonya mustár ; 
madártej.

KEDD:
Ebéd: Sóskaleves, pirított kockával ; borsostokány 

párolt kalarábéval ; barátfüle. Vacsora: Párisi ecettel, olajjal 
hagymával ; sajt, alma.

SZERDA:
Ebéd : Velőleves ; borjúvesés, parajfőzelék ; kitoló 

iánk. Vacsora : Gombapaprikás burgonyapürével, főtt ku­
korica.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Zellerkrémleves borsótésztával ; töltött kapros 

káposzta benne főtt dagadóval, pogácsa. Vacsora : Sült 
töltött paradicsom és paprika, mandulás karika.
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PÉNTEK:
Ebéd : Halikraieves ; tejfölös burgonyapaprikás ; sajtos- 

metélt. Vacsora: Rántott harcsa szeletek, majonézes zöld­
babsalátával; párolt szilva.

SZOMBAT :
Ebéd : Húsleves, velőgo mbóccal ; főtt hús tárkony már­

tással és pirított darakörítéssei ; német lepény. Vacsora : 
Pirított sertésmáj burgonyával és kovászos uborkával ; 
sárgadinnye.

VASÁRNAP :
Ebéd : St. Julien-Ieves ; töltött tojás hercegnő módra ; 

töltött csirke, fejessalátával ; burgundi perec. Vacsora : Hideg 
töltött kalarábé ; görögdinnye.

HÉTFŐ :
Ebéd : Zőldségleves ; sertéskaraj paradicsomos zöldbab­

főzelékkel ; kirántott zsemlyeszeletek málnaöntettel. Vacsora£ 
Csirkecroquette, zellersaláta ; gyümölcs.

KEDD:
Ebéd ; Kaporleves ; egybensült sertéscomb, kelkáposzta- 

főzelékkel ; császármorzsa. Vacsora : Lecsó ; retek, vaj.

SZERDA :
Ebéd : Rizsleves ; párolt felsál kapros tökfőzelékkel ; 

szénabogíya. Vacsora : Puffadt tojás, fejessaláta ; körített 
liptói, retek.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd: Zellerkrémleves ; vagdalt hús, salátafőzelék ; tal- 

kedli. Vacsora : Töltötíkalarábé ; habcsók.
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PÉNTEK
Ebéd : Majorannás burgonyaleves ; töltött gomba ; kap­

ros-tejfölös túróscsusza, Vacsora : Töltött rák bormártásban ; 
főtt kukorica ; ananászdinnye.

SZOMBAT :
Ebéd : Tárkonyos bárár,ybecsinált ; juhtúrós galuska. 

Vacsora : Velő gombává] ; gyümölcs,

VASÁRNAP:
Ebéd : Malacaprólékleves ; sonkás roulade; malac- 

pecsenye párolt piroskáposztával ; túrós kifli. Vacsora i 
Hideg malacpecsenye ; grillage.

HÉTFŐ :
Ebéd : Lebbencsleves ; ürücomb egybestilve, paradi­

csomos zöldbabfőzelékkel; szilvásgombóc. Vacsora: Töltött 
iángos ; ribizli

KEDD:
Ebéd : Köménymagleves ; borjúpörkőlt, tarhonyakörítés,, 

kovászosuborka ; sonkás kocka Vacsora : Rakott burgonya, 
öntött saláta ; sajt.

SZERDA :
Ebéd : Tyúkhúsleves ; főtt tyuk, gomba mártással ; sajtos 

makaróni. Vacsora : Sonkás rízspuding ; gzümölcs.

CSÜTÖRTÖK :
Ebéd ; Kaszásleves ; vagdalthús salátafőzelékkel ; arany- 

galuska. Vacsora : Töltött kalarábé ; szeder.

PÉNTEK
Ebéd : Paradicsomleves ; rántott ponty, kovászosuborka ; 

fahéjas fánk. Vacsora : Olasz bomba ; párolt szilva.
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SZOMBAT:
Ebéd : Be csinált csirke ; rizsfelfujt. Vacsora : Ludas­

kása ; etilt kukorica ; vaj.

Szeptember

VASÂRNAP :
Ebéd : Borieves ; palacsinta, libamájk rémmel töltve; 

libapecsenye, kapros, tejfölös uborkasalátával ; túrós és diós 
rétes. Vacsora : Francia tojás ; mézes csók.

HÉTFŐ
Ebéd : Gulyásleves ; pirított darásmetélt. Vacsora : 

Borjúcottlette, burgonyapürével és céklával ; párolt szilva.

KEDD:
Ebéd : Zöldségleves ; sertéskaraj, paradicsomos bur­

gonya főzelék kel ; stilt egér. Vacsora : Rántott vargánya, 
bechamel mártással; retek, krémsajt.

SZERDA :
Ebéd : Tárkonyos csirkeaprólékleves ; pörkölt csirke, 

tarhonyával és kovászosuborkával ; almáspite. Vacsora : 
Maccarons au gratin ; görögdinnye.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd : Majorannás burgonyaleves ; lucskoskáposzta ; 

csusztatett palacsinta. Vacsora : Sonkás-roulade, reszelt pár 
mai sajttal behintve ; részeg füge.

PÉNTEK :
Ebéd : Zelierkrémleves ; kecsege rántva ; vegyessalátá­

val; túrósderelye. Vacsora: Zöldbab-pudding; sárgadinnye.
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SZOMBAT :
Ebéd: Tyúkleves csigatésztával ; főtt tyúk, tejfölös 

gcmbamártással ; rakott palacsinta, Vacsora: Lecsó, frank­
furti kolbásszal ; főtt kukorica.

VASARNAP:
Ebéd ; Miiacaprólékleves : olasz bomba ; sült malac, 

párolt piroskáposztával; diókrém. Vacsora: Hideg malacpe­
csenye, uborkasaláta ; sajt. alma.

HÉTFŐ
Ebéd : Húsleves ; főtt hús, tarhonya és pirított dara 

körítéssel ; kapormártás ; burgonyástészta, parmezánsajttal 
hintve. Vacsora: Für j-falatok ; dinnye.

KEDD;
Ebéd: Tárkonyos csírkebecsinált; lekváros omletté. 

Vacsora : Kirántott vargánya ; körített liptói.

SZERDA ;
Ebéd: Burgonyaleves ; sertéskaraj kapros tökfőzelékkel; 

forgácsfánk. Vacsora : Borjúcsülök gombásrizzsel, őszibarack.

CSÜTÖRTÖK;
Ebéd : Marhagulyás ; káposzfáskocka. Vacsora : Sonkás 

makaróni paradicsommal ; görögdinnye.

PÉNTEK
Ebéd : Sóskaleves, beleütött tojással ; szerb ponty ; 

diós palacsinta. Vacsora: Karfiol pudding ; kirántott emeru 
thali sajt ; ananászdinnye.
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SZOMBAT:
Ebéd : Zőldségleves ; borjúpörkölt, pirított burgonya- 

sterccel és kovászosuborkával ; szilvásgombóc. Vacsora : 
Haturszelet, zöldbabsalátáva! ; szőlő.

VASÁRNAP ;

Ebéd: Paradicsomleves; kacsaapróiék rizzsel, kacsa- 
pecsenye uborkasalátával; vegyes rétes. Vacsora: Hidng 
töltött tojás, prágai sonka tartár-mártással ; vaj, sajt 
gyümölcs.

HÉTFŐ:
Ebéd : Sóskaleves ; majoiannás burg >ny a főzelék, vágott- 

hussal; túrósgombóc, Vacsora: Brabanti tojás; alma, sajt.

KEDD :
Ebéd: Káposztáié ves füstölthússal ; rántott borjú máj­

szeletek rizzsel és céklával; tündércsók. Vacsora: Töltött 
kalarábé ; császárkörte.

SZERDA:
Ebéd: Pirított csirkeaprólékleves; rántott csirke bur- 

gonyasalátávai; almás felfújt. Vacsora: Karfiol krém liba­
májjal; szőlő.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd: Zabíeves (Quaker Oats) ; fogolypecsenye lencse- 

ptirével; túróskifli. Vacsora : Káposztás palacsinta ; aszalt 
szilva, pirított mogyoró.

PÉNTEK)
Ebéd: Zellerkrémleves; áttöri halszeletek, remoulard- 

mártássai; habos roulade. Vacsora: Töltött gomba; tót- 
hmluska.
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SZOMBAT:
Ebéd: Ujházy leves ; diósmetélt. Vacsora : Vese velő­

vel, törtburgonya, uborka ; új dió, mézzel.

VASÁRNAP:
Ebéd : Zöldségkrémleves ; velősrétes ; borjúdió Choiseul 

módra, vegyes salátával ; índianer. Vacsora : Borban főtt 
zöldséges vadsertés, hidegen, ecetes tormával ; ananász befőtt.

HÉTFŐ:
Ebéd : Kaszásleves ; rizses hús; tejesmetélt. Vacsorái 

Paprikás burgonya kolbásszal ; alma, sajt.

KEDD:
Ebéd : Zöldségleves ; Eszterházy rostélyos, kelkáposzta ; 

palacsinta. Vacsora : Rántott borjúláb tartármártással ; párolt 
körte.

SZERDA :
Ebéd : Kalarábés aprólékleves ; töltött csirke, uborka- 

saláta ; bundás alma Vacsora : Majoránnái vetrece, pirított 
burgonyával ; körített liptói ; retek.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd’. Bableves, hennefőit malackörömmel; sonkás 

kocka. Vacsora : Tárkányos borjúbecsinált ; szőlő.

PÉNTEK :
Ebéd : Savanyútojás leves ; tejfeles karfiol ; káposztás 

rétes. Vacsora : Szardínia olajban, gomba paprikás ; man­
dulás kifli.

SZOMBAT:
Ebéd’. Paradicsomleves ; szüzsült hálóban, rizskőrítéssei ; 

kitolófánk. Vacsora : Savanyúíüdö zsemlyegombóccs! ; új dió.
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VASÂRNAP
Ebfd: Ragou lleves ; parajpuddíng ; kacsapecsenye vegyem 

salátával ; mogyorótorta. Vacsora : Strassburgi májpástétcm 
aszpikkal ; vaj ; pirított zsemlye ; habcsók.

HÉTFŐ
Ebéd: Gulyás ; barátfüie. Vacsora: Velős omletté ;

szőlő; dió.

Október

KEDD :
Ebéd : Zöldségleves vajashaluskával ; sertéskaraj para­

dicsomos burgonyafőzelék kei ; almáspite. Vacsora : Virst i 
paprikás lében ; pirított mogyoró, méz.

SZERDA :
Ebéd : Rizsleves ; töltött borjúszegy spenóttal ; rizs 

koch. Vacsora : Rántott sertésmáj burgonyasalátával ; tejfeles 
túró ; zöldpaprika.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd', Kömény le ves sült borsótésztával ; töltőttkáposztü ; 

stíriai metélt. Vacsora: Pörköltcsirke, tarhonya, cékla ; kom­
pót ; cakes.

PÉNTEK;
Ebéd : Zöldbableves ; gombás harcsaszeletek ; túrós- 

gombóc. Vacsora : Sóska tükörtojással ; rumos szilvajam, 
vajaszsemlyére kenve.

SZOMBAT:
Ebéd : Csontleves ; párolt felsál szemes babfőzelékkel ; 

aranygaluska. Vacsora : Frissen sült nyúlgerínc ; makaróni ; 
alma ; sajt.
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VASÁRNAP:
Ebéd : Gombaleves ; karfiol sonkás beehatnellel ; töltött 

borjúszelet, rizskörítés, paradicsom saláta ; díósioría. Vacsora: 
Nyúlpástétom birsalma mous seal ; túróskifli ; tea.

HÉTFŐ:
Ebéd: Kaporleves ; borjűpörkölt haluskával, uborkával; 

túrósgombóc. Vacsora : Kirántott sonkaszeletek kaszinó- 
tojással körítve; mézescsók.

KEDD:
Ebéd: Húsleves; főit hús, ecetes tormával ; csúsztatott 

palacsinta. Vacsora : Zöldségeiét ; uborkasaláta ; új dió.

SZERDA :
Ebéd: Zellerkrémleves ; rizseshús, íejes saláta; sajtos 

fánk, Vacsora: Májjal töltött tojás; rumos szilvájára, vajas 
zsemlyével.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd. ; Zöldségleves ; friss rostélyos kapros tökfőze­

lékkel ; káposztásrétes. Vacsora : Papríkáscsirke galuskával ; 
befőtt; cakes.

PÉNTEK :
Ebéd; Tejieves bechuvel ; karfiol pudding ; diósmetélt. 

Vacsora : Süllő vajban, petrezselyemmel ; párolt füge ; sós 
mogyoró.

SZOMBAT:
Ebéd: Idei friss szemes bableves ; marhapörkölt tar­

honyával és káposztával, töltött ecetes paprika ; talkedii. 
Vacsora: Velő-oroquette; majonézes burgonya saláta; 
császárkorié

VASÁRNAP :
Ebéd: Pirított fácánaprólékleves ; spárga (konzerv)
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becham elk mártással ; borban párolt fácánpecsenye birsalma* 
pürével és gombásrizzsel körítve ; mandula parlait. Vacsora : 
Pulykamell roueni módon ; új dió ; méz.

HÉTFŐ:
Ebéd: Káposztaleves; pulykapőrkölt, tarhonya uborka; 

diós metélt. Vacsora : Sertéskaraj, sült paprikasalátával ; 
alma ; sajt.

KEDD:
Ebéd: Zőldségieves ; Eszterházy-rostélyos ; cékla ; sült 

egér. Vacsora : Főtt borjúnyelv, sóskával ; aszaltsziíva ; cakes.

SZERDA:
Ebéd : Karfiolleves ; bécsiszelet, spenót ; lekváros bukta. 

Vacsora : Párisi ecettel és olajjal ; körített liptói, retekkel,

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd ; Majorannás burgonyaleves ; rakott kelkáposzta ; 

csúsztatott palacsinta Vacsora: Beefsteak, tükörtojással és 
vegyes körítéssel ; befőtt ; piskóta.

PÉNTEK:
Ebéd: Savanyú tojás!eves ; dióshal ; káposztás rétes. 

Vacsora: Gombás rizspudding; habcsók.

;

SZOMBAT :
Ebéd: Húsleves ; főtthús rizzsel és burgonyakőrítéssel ; 

kapormártás ; linzi tészta. Vacsora ; Ham and eggs, ecetes 
uborka; gesztenye, méz.

VASÂRNAP :
Ebéd: Áttört májleves; halpudding ; sült csirke, vörös 

salátával és befőttel ; gyümölcsös rizs fagyasztva Vacsora >
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Hideg sonkás vagdalthús ; vaías zsemlyeszeletek, ecetes 
gomba ; birsalma sajt, pirított sósmandula.

HÉTFŐ
Ebéd : Húsleves borsótésztával ; főtt líbamell és aprólék 

tejfeles tormamártással ; sajtosmetélt. Vacsora : Tejfeles kar­
fiol, libamájszeletekkel körítve ; befőtt, cakes.

KEDD:
Ebéd : Paradicsomleves ; libahátulja párolva, maka­

rónival ; forgácsfánk ízzel Vacsora: Naturszeíet szardella­
vajjal és rizsköríléssel ; körözött liptói, retek.

SZERDA:
Ebéd : Gombaleves ; pörkölt nyúlaprólék pirított búr 

gonyasterccel ; madártej. Vacsora: Paraj ; kirántott zsemlye ; 
rumos meggy, dióhéj.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd : Zellerkrémleves ; pácolt nyúlgerinc vadasan, 

zsemlyegombóccal; k if lis mára. Vacsora: Paprikásburgonya 
iüstöltkolbásszai ; párolt szilva,

PÉNTEK:
Ebéd: Sóskaleves; rác hal, pirított tarhonyával ; túrós* 

bukta. Vacsora: Sóska; tükörtojás ; rumos meggy, dió bél.

SZOMBAT:
Ebéd: Zableves ; pároltfelsál savanyú burgonyafözelék- 

kel; darafelfújt Vacsora : Húsoskocka Lonti módra ; gyümölcs.

VASÁRNAP:
Ebéd : Spárgaleves (konzerv) ; strass burgi tojás ; bifsztek
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vegyes körítéssel ; gesztenyetorta. Vacsora: Maí&ckocsonya ; 
piskótatekercs, rumos szíivajammeh

HÉTFŐ :

Ebéd : Francia ökőruszáiyleves ; kukorícamálé. Vacsora : 
Burgonya Chambord módra; alma, sajt

KEDD;
Ebéd : Kaszásleves ; pörkölt sertésaprólék; koldúslepény. 

Vacsora : Olasz bomba ; birsalmasajt, amerikai mogyoró.

SZERDA;
Ebéd : Paradicsomleves ; bretagnei borjúcomb ; sajtos 

metélt. Vacsora : Citromos csirke ; gesztenye mézzel.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd: Majorannás burgonyaleves ; töltöttkáposzta ; 

diósrudak. Vacsora : Borjúnyelv pikáns mártásban ; párolt 
szilva, cakes.

PÉNTEK:'
Ebéd ; Savanyú pontyleves ; gombás rizs pudding ; 

csúsztatott palacsinta. Vacsora: Szardínia olajban, citrom 
mai; héjában sült burgonya vajjal.

SZOMBAT;
Ebéd : Kalarábéleves ; babfőzelék füstöltkarajjaí ; arany 

galuska. Vacsora : Kirántott velő ; körte.

November

VASÁRNAP;
Ebéd : St. Julien leves ; Oeufs pochées à la Polign&c ; 

gombás szüzsült hálóban, rizs és karfiol körítéssel ; geszte-

431



1

Byeptiré habbal. Vacsora : Vadasan készített hideg nyúlge- 
rine áfonyával ; Pátria szelet.

HÉTFŐ:
Ebéd : Gulyás ; túré ses usza. Vacsora : Macarons au 

gratin ; retek, vaj.
KEDD:

Ebéd : Kalarábéleves ; libahátulja párolt káposztával ; 
talkedli. Vacsora : libakocsoaya ; gesztenye mézzel.

SZERDA:
Ebéd : Paradicsomleves ; töltött libanyak lencsefőze­

lékkel ; diósmetélt. Vacsora: Libamájas risotto, körített 
liptói.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Borsópür éleves ; pácolt libamell vadasan ; bur- 

gonyafánk ; palacsinta ízzel. Vacsora: Libamájpástétom 
aszpikkal és savanyúsággal ; befőtt, cakes.

PÉNTEK:
Ebéd : Halászlé ; juhtúrós haluska. Vacsora : Gombás 

burgoayapuddiag ; csokoládé merrée.

SZOMBAT:
Ebéd : bableves malackörömmel ; paradíssomos bur­

gonyafőzelék ; egybesütött köményes sertéscomb; piskóta- 
tekercs. diókrémmei töltve. Vacsora : Savanyútüdő gombóccal; 
alma, sajt.

VASÁRNAP:
Ebéd : Ragout le ves ; töltött tojás, paprikáscsirke, ga­

luska ; Grillage-torta. Vacsora : Sonka, szardella vaj, füstölt 
májashurka ; rumos meggy, pirított mandula.
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HÉTFŐ :
Ebéd: Paradicsomleves ; friss rostélyos, savanyűrépa- 

főzelékkel ; mákos kifli. Vacsora : Karfiol bechamelmárfással 
és kirántott parizerszeletekkel ; gesztenye, méz.

m*KEDD:
Ebéd : Zöídségleves ; magyar sólet ; giardínetto. Vacsora : 

Húsos pánkó ¡ alma, sait

SZERDA :
Ebéd : Uíházy leves ; Sacher torta. Vacsora : Borjú- 

pörkölt gsluskával, ecetes paprika ; befőtt, cakes.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd : Zöldborsóleves (konzerv); káposztafőzelék, benne* 

főtt fejhússal, májas- és véres hurka ; túróscsusza. Vacsora: 
Nyúlfilet, áfonya, rizs ; párolt füge.

PÉNTEK
Ebéd : Savanyú tojásleves ; rántott harcsa, uborka- 

saláta ; habkoeh, Vacsora : Töltőttgomba, piskóta tejsodóval.

SZOMBAT :
Ebéd: Kaszásleves ; rizseshús, cékla ; lekváros metélt. 

Vacsora : Rakott burgonya ; ecetes gomba ; párolt aszaltszilva.

VASÁRNAP
Ebéd : Tárkonyos aprólékleves ; sonkás palacsinta ; 

poulard tejfellel és vörösborral párolva, befőtt, orosz saláta ; 
citromkoch. Vacsora: Hideg vaddisznó ecetes tormával ; 
krémé s Nougat.

HÉTFŐ:
Ebéd: Spárgaleves ; vagdalt hús paradicsomos káposz-
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Iával ; sonkástészta. Vacsora : Tarhonyás burgonya, ecetes 
paprika ; madártej.

KEDD:
Ebéd: Kaporleves ; cigány pecsenye lencsefőzelékkel ; 

hájaspogácsa. Vacsora Rakott kel ; sült tők.

SZERDA :
Ebéd: Húsleves májgombóccal ; főtthús u Sorka már­

tással ; alma pongyolában, Vacsora : Fogoly gombás rizzsel ; 
gesztenye, jam.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd: Rántottleves, füslöltiévei ; babfőzelék friss- és 

füstöltkolbásszal ; csokoládészelet. Vacsora : Borjúláb ki­
rántva, tartár mártással ; befőtt, cakes.

PÉNTEK:
Ebéd ; Tojásleves ; kelbimbó olaszosan ; vaniliakrém. 

Vacsora: Borieves ; halkocsonya ; sültkrumpíi vajjal.

SZOMBAT:
Ebéd : Rizsleves ; grenadier marsch. Vacsora: Töltött- 

paprika ; pattogatott kukorica mézzel.

VASÁRNAP:
Ebéd: Zellerkrémleves ; Oeufs pochées a la Poligoac ; 

egybesült borjúdió. pommes frites, majonézei vegyes saláta ; 
diókrém. Vacsora: Hideg angol roastbeef mustáros ubor­
kával és kemény tojással körítve ; vaniliásperecek.

HÉTFŐ:
Ebéd: Zableves ; nyúlgerinc vadasan, krumplipogácsá­

val és birsaímapürével; túrósbukta. Vacsora: Vese velővel, 
tarhonya, cékla, krémsajt ; köményes feketeretek.

434



KEDD:
Ebéd : Gulyásleves ; sztrspscska, Vacsora i Nyúl cro­

quette ; tejhabos gesztenyepüré.

SZERDA:
Ebéd : Kaporleves ; borjú csülök sóskával ; rizsfelfújt. 

Vacsora : Füstölt sertésnyelv ecetes tormával ; füge, datolya, 
mogyoró.

CSÜTÖRTÖK :
Ebéd : Káposztaleves ; párolt felsál lencsefőzelékkel ; 

csúsztató it palacsinta. Vacsora : Töltött kelkáposzta ; gesz­
tenye, méz.

PÉNTEK
Ebéd: Gombaleves ; áttört halszeletek, vegyes saláta ; 

citromkoch Vacsora : Rakottburgonya ; túrósmetélt ; gyümölcs.

SZOMBAT :
Ebéd : Kdsrábéleves ; rántott sertésborda, savanyú 

burgonya főzelékkel,; fahéjas fánk. Vacsora : Borle ves ; son­
káskocka, tejfelesen, parmezánsajttal beszórva ; párolt alma.

VASÁRNAP:
Ebéd: Savanyú maíacaprólékleves ; spárga (konzerv) 

bechameilel; sült malacpecsenye gesztenyés vöröskáposz­
tával ; krémeslepény. Vacsora : Töltött borjúszelet, savanyí­
tottakkal ; befőtt, cakes.

HÉTFŐ:
Ebéd : Köménymagleves ; kelkáposztafőzelék, vagdalt 

libamell ; palacsinta ízzel. Vacsora : Libaaprólék rizzsel ; 
retek, körített liptói.
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December

KEDD:
Ebéd : Zöldségleves ; libafeátulja sülve, babsaláta ; 

eitromkoch. Vacsora : Héjában sült burgonya, libatepsrtő, 
ecetespsprika, befőtt, cakes.

SZERDA :
Ebéd : Húsleves ; főtt marhahús sóskával ; burgonya­

metélt. Vacsora : Majorantes ve?rece ; gesztenye méz.

CSÜTÖRTÖK :
Ebéd : Csontleves májgombóccal ; székelykáposzta, 

almásrétes. Vacsora : Marhafilet pirított burgonyával és 
uborkával, narancs.

PÉNTEK :
Ebéd : Savanyú tojásle vés, pörkölt hal tarhonyával és 

céklával, lekvárosderetye. Vacsora: Kelvirág vajjal és tej­
föllel, rumos meggy, pörkölt mogyoró.

SZOMBAT:
Ebéd: Májpüréleves; párolt felsál lencsefőzelékkel ; 

sült egér. Vacsora: Sonkáskocka; sajt, alma.

VASÁRNAP
Ebéd: Zellerkrémleves ; feketegyökér mousseline 

mártással, egybensült borjúdió, burgonya saláta, Stefánia- 
torta. Vacsora : Hideg libamáj, mustáros uborka ; szardella­
vaj; narancssaláta, tea.

»

HÉTFŐ :
Ebéd : Zöldségleves ; m&rhapőrkőlt tarhonyával és cék-
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iával ; sajíosmeíélt, Vacsora'. Kirántott borjú máj burgonya­
püré ; alma sajt.

KEDD:
Ebéd: Paradicsomlé res ; tormáshús, ecete stormá val ; 

dióskifli. Vacsora: Rizses hús; befőtt, cakes.

SZERDA :
Ebéd: Cakkumpak’deves; sztr&pacska. Vacsora: Vese 

velővel, d ittast arc ecetespaprika: sültgesztenye.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Konzerv zöldborsőpüréleves, pirított kenyér­

kockával; káposztafözelék, benoefőtt dagadóval, véres és 
májashurka ; túrósrétes. Vacsora : Rántott borjúláb tartár- 
mártással ; rumosmeggy, pirított mogyoró.

PÉNTEK :
Ebéd t Savanyú halleves ; aranygaluska. Vacsora : Pa­

radicsomos, sajtos makaróni; gyümölcsös tejszínhabos rizs.

SZOMBAT:
Ebéd: Borsópüréleves, csurgatott tésztával; füstőltkaraj, 

sóskával és \ eménytosással ; darafelfájt. Vacsora : Majo­
ránnái vetrece, resztéit burgonya; pattogatott kukorica mézzel.

VASÁRNAP:
Ebéd : Borjúragoutíeves ; velőpuddíng ; gombás szűzsült 

hálóban ; rizs körítés, káposztasaláta ; farsangi fánk. Vacsora : 
Tűzdelt sültcsirke hidegen ecetes zöldparadicsom ; borban 
párolt füge és aszaltszi! va

HÉTFŐ :
Ebéd ; Citromos borjábecsinátt; sonkáskocka. Vacsora : 

Kirántott sertéskaraj, babsaláta ; főttgesztenye.
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KEDD:
Ebéd i Zôîdségkrémleves ; borjúhús erdészmódra, rizs­

körítés ; rakottpalacsipta Vacsora : Savanyútiídő gombóccal ; 
habcsók.

SZERDA :
Ebéd: Francia ökör uszály leves ; diósm étéit Vacsora: 

Húsos pánkó; alma, sajt.

CSÜTÖRTÖK:
Ebéd : Zellerkrémleves ; tőltőttkáposzta, föstolíkolbász 

szál ; meggye kés zőce. Vacsora : Töltöttlángos ; dióbél na- 
rancsjammeL

PÉNTEK :
Ebéd: ^Áttört zableves borsótésztával; süllő, fehér 

mártással, gombás rizzsel; túróskifli Vacsora: Heringes 
almasaláta; szirapacska. nnraccs.

SZOMBAT :
Ebéd: Zöldségleves ; morzsában kisütött sertéskaraj, 

babfőzelékkel; mákoscsík. Vacsora: Velő gombával, sava­
nyúság; gyalult, köményes íeketeretek, liptói túró.

VASÁRNAP:
Ebéd : Húsleves, finom metélttel ; sonkásfánk ; nyúl- 

gerinc vadasan, burgony a pogácsával ; csúsztatott palacsinta. 
Vacsora : Szardeliás húspás’étom; alma, sajt, pirított mogyoró,

HÉTFŐ
Ebéd : Rizsiévés ; főtt marhahús paprikáslében, gesz­

tenyés kelkáposztafőzelékkeí ; meggyeslepény. Vacsora % 
Tejfölös nyúlaprólék; gesztenye, méz.
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KEDD ;
Ebéd: Paradicsomleves; füstöltkolbász, sárgaborsó* 

pőrével és káposztacikával ; túrósrétes. Vacsora : Burgonya« 
pudding ; bacánsaláta,

SZERDA ;
Ebéd ; Gulyás ; káposztáskocka. Vacsora : Pirított ser­

tésmáj, gombóc; narancs.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd : Aprólékleves ; sült csirke, burgonyasaláta 

almáslepény. Vacsora: Kirántott borjúszelet, uborka ; kö­
rített liptói.

t

;

VASÁRNAP :
Ebéd : Pirított fogoly- vagy fácánaprólékleves ; kaszinó­

tojás ; borban párolt fogoly- vagy gesztenyével töltött fácán 
pecsenye gombásrizzsel és áfonyával : ananászkrém. Vacsora : 
Hideg töltött borjúszelet, francia saláta; alma, sajt.

HÉTFŐ;
Ebéd : Tejfölös bableves; borjúpörkőlt, tarhonya, uborka ; 

madártej. Vacsora : Naturszelet burgonyával és céklával ; 
déligyümölcs.
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PÉNTEK
Ebéd : Savanyú halikraleves ; paraj tükörtojással; saj­

tosmetélt. Vacsora : Herings aláta ; habcsók.

I

SZOMBAT:
Ebéd : Velőleves ; Eszter házy rostélyos csal amádéval, 

aranygaluska, borsodéval. Vacsora : Vese velővel, cékla ; 
befőtt, cakes.

__
_

---
--

-
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KEDD:
Ebéd : Marhagulyás, almásréíes. Vacsora : Majoránnáé 

sertésmáj, rizsköritéssel ; körített liptói retekkel.

SZERDA :
Ebéd : Sóskaleves ; rántott borjú kotlett, zöldborsófőze­

lékkel ; diósmetélt. Vacsora : Húsos derelye ; füge.

CSÜTÖRTÖK
Ebéd: Májkrémleves ; tűzdelt ramsteak, zöldséggel 

párolva ; vajaskiflík barackízzel. Vacsora : Omletté ; tej­
fölöstül ó, pirított kenyérrel.
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BETŰRENDES TÁRGYMUTATÓ

A
OldalOldalI Apró tanácsok környék­

beli nyaraló tulajdo 
nosoknak 

Apró tudnivalók 
Aprólék mártás 
Arabella torta 
Aranygaluska 
Articsóka rántva 
Articsóka töltve 
Assiette á la kaci 
Aszalt gyümölcs pud­

ding
Aszpik készítése 
Aszpikos zöldség saláta 61 
Asztal díszít és 
Áttört bableves 
Áttört halszeletek

Abált szalonna 
Alma felfújt 
Alföldi felsál 
Alkalmi étlapok 
Alma mártás 
Almás pite 
Almás rétes 
Almával töltött fácán 129 
Ananász bowle 
Ananász krém 
Ananász krémszelet 
Angol bisquit 
Anizs perecek 
Angolos szeletek 
Apáca sütemény 
Aprólék leves 
Apró sütemény

22ó
253

377129t 377385
191191
259244
2443(0

62
62361
6!309

271
337
337
129

388272
99

41337

B
Bárány fej becs bált 28
Barátíüle 
Barna leves 
Barna tészta 
Barnított zöldségleves 10 
Bátaszéki rizs 
Bécsi szelet 
Béarnaise mártás 
Bechamell
Bechamelles karfiol töl 

tőit tojással körítve 64
Bschamelles lepény 65 
Bechu

68Babcotlette 
Bableves 
Babsaláta 
Bsba papi
Bácskai habfelfúfi 254 
Banán saláta 
Barack bowle 
Barack fagylalt 
Barack lekvár 
Barack sajt 
Bárány (Frascati már 

lássál
Bárány (kertész módon) 136 í

2319
10209

272293

70341
130361
192317
35346

346

132
35
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Oldal
Borjú mirigy (tatár mó­

don)
Borjűmirigy (Villabella 

módon)
Borjú nyelv á la Pígale 69 
Borjúnyelv pikáns már­

tásban
Borjúpaprikás 1
Borjúpecsenye savany- 

kásan
Borjúszelet (Biarritzi 

módon)
Borjúszelet (Greuse mó­

don)
Borjúszeletben sült 

sonka
Borjúpörkölt 
Borjú velő hidegen 
Borleves
Boros gombamártás 
Borsodó 
Borsótészta 
Borzas diótorta 
Bős poros 
Bouillon babból 
Boulottes
Bőrében sült vagdalt 

libamell 
Brabanti tojás 
Brauzíno nápolyi módra 4 i 
Brassói tekercs 
Brelognei borjúcomb 135 
Brit sandwich 
Bujtatott pörkölt 
Burgonya, Chambord 

módra 
Bukta
Burgonya caces 
Burgonya crakes

70

63

132

135

138

134
138
66
11

134
67

140

335
65

67

63

\

Becsinált karfiol leves 11 
B-oearnaise bélszín 132 
Beefsteak 
Befőtt narancs szeletek 347 
Beigli
Belga roulade 
Bélszín (Wallace módon) 140 
Bélszín filet 
Birkacomb sárgakásával 131 
Birsalma mousse 
Birsalma sajt 
B donyi mismás 
B)hém torta 
Bombons krém es 

Nougat 
Benne femme 
B ?r ban kirántott karfiol 69 
Bjrdás sütemény 
Borecet 
Borecet gyümölcsből 379 
Berjú (Suez módon) 137 
Borjú becsinált 
Borjú be csinált 
B orjűdió (Choiseul mó 

don)
BrrNífej vagy láb á la 

vinaigrette
Borjú filet (hercegnő 

módon)
Borjúhús (erdész mó­

don)
B iíjúhús pástétom 
Borjúhús pikáns már 

fásban
B >rjúhús souffleé 
B írjúláb kirántva 
Borjúláb leves 
Borjúmírigy szalonná -

Oldal

131

246
133

131

345
346
66

259

272
381

28
130

133

135

139

val 62
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Burgonyás palacsinta 238 
Burgonyasteak 
Burgonyatorta 
Burgonyaomlette 
Burgonyapudding 
Burgundi csirke 
Burgundi vesepecsenye 133

Oldal
BurgonyafőzeÍék 
Burgonyakása 
Burgonyakosárkák Al­

hambra módon 
Burgonyaleves 
Burgonyametélt 
Burgonya veszler 
Burgonyasaláta

68
260

70
67

139

C
Csirke aazpíkb&n 
Csirke becsmáit 
Csirke citromos már­

tásban
Csirke (Corporal mó­

don)
Csirke croquette 
Csirke croquette 
Csírke-gelée 
Csirke paprikás 
Csirke pikáns mártással 141 
Csiga
Csokoládé fagylalt 317 
Csokoládé máz 
Csokoládé öntet 
Csokoládé sodó 324
Csokoládé szalámi 272 
Csokoládé korongok 273 
Csokoládé krém 
Csokoládés krumpli fánk 238 
Csokoládé nyúlgerinc 260 
Csokoládé szelet 273 
Csuka káposztával 
Csurgatott tészta

Cacto torta 61
Caces 37
Cukkumpakk leves 13
Caramel! felfújt 
Caramel]a torta 
Catch-up 
Cékla 
Chaleltes
Címeres sütemény 274
Citrom fagylalt 
Citrom felfújt ;
Citromjég
Cleveland torta
Coctailekfi'vííp
Créme Nougat
Ciéme tutti-frutti 310
Croûte Mornay
Cukrozott aszalt szilva 321
Cumberland mártás 192
Csángó lepény
Császár croquette
Cseresznye befőtt
Cseresznyefám
Csereszni és rétes

254 141
260
192
201
273

317
254
323 4 !
261
362 323
309 323

73

309
245

71

41
36

!
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D
Oldal

Dinnyeszeletek rummal 341 
Diőíelíúst 
Dió krém 
Diós hal 
Dió likőr 
Dió pálinka 
Dió ropogós 
Dtósk&i&cs (Beigli) és 

dióspatkó 
Diós lepény 
Diós metélt 
Diós rudak 
Dió torta
Disznótoros receptek 
D )bos torta 
Dóra szeletek

Oldal

Dandy torta 
Dara
Dara galuska 
Dara fagylalt 
Dara krém 
Darasterc 
Darás tészta 
Darás rétes 
Dara torta 
Darázsfészek 
Datolya krém 
Datolya torta 
Datolyás csók 
Dinnye krém 
Dinnye cukorban 
Dinnye gömbök (Mar­

git módon)

262
25436
31336

42318
362315
362202
338232

300
262
245
310
263
338
310
348

341

E
Előétel kifliből 
Eper befőtt 
Eper fagylalt 
Eparjam 
Eper krém 
Eper saláta 
Epres sütemény 
Erna szeletek 
Estike 
Ételízesítő 
Étlapok egy évre

Ecetes szilva 
Édes zsbpehely 
Edit sütemény 
Egér ke
Égő tarka pudding 
Egres leves 
Egres mártás 
Eog&ndin leves 
Éj tél után 
Előételek
Előételek főtt marha 

húsból

311
34113

193
13

386
61

128

F
Fagyasztott szardeílás 

kappen
Fagyasztott majonézes 

nyelv 7375

446
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Fagyasztott her ingsalát a 43 
Fagyasztott töltött 

narancs 
Fagylaltok 
Fahéjas fánk 
Farsangi iánk 
Fatányéros 
Fatörzs
Fácán gesztenyével 

töltve
Fedák torta 
Finom metélt vagy 

kocka tészta 
Fehérbor likőr 
Fehérboros halleves 
Fejes saláta 
Finom görhe 
Fehér felfújt 
Felfújtak és puddíngok 253 
Fmom szilvásgombóc 233 
Fíaperettes 
Füpottes
Fogas (angol módon) - 42 
Fogas spárgával 
Fogas (Maeterlinck mó­

don)
Fogoly (abbé módon) 143 
Fogoly borban 
Fogoly bússal töltött 

lepény
Fogoly pikáns mártás­

ban
Formában fagyasztott 

kocsonya

Oldal Oldal
Forgács fánk 
Formában sült sonkás 

spaghetti 
Forralt bor 
Forró grog 
Foszlós kalács 
Főtt tészták 
Főtt tyúk bús zsírban 

átpirítva 
Főzelékek 
Főzni való kukorica 

eltevése télire 
Francia burgonya 
Francia csirkeragout 144
Francia finom körítés 202
Francia ökör uszály leves 14 
Francia saláta 209
Francia tojás 
Francia tojásleves 
Francia töltött felsál 146
Frankfurti torta 
Frappée 
Fráter gombóc 
Füstölt disznónyelv to­

jással 
Fricassée 
Frissen sült nyúlgerinc 145 
Frit tura Italiana 
Fuge bor 
Fürj falatok 
Füstölt disznósajt 
F «ist 5!t májas hurka 227 
Füstölt marhaszegy, ve­

gyes körítéssel

240

76
364
364
246
231

349
36 76

363
14

209
293
255 76

15

2 76 263
276 363

293
43

144
42 146

143 75
363

77 145
226

144

74 146

G
Galamb becsinált 147 
Gesztenye à la Joyo 274

Gesztenye bomba 
Gesztenye krém

447
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Habkoch 
Habszuflé 
Habos cső
Habos almás szeletek 
Habos lepény 
Habos sonkás sandwich 
Habtölcsérek 
Hajnal felé 
Hal
Halászlé
Hal fehér mártással 
Halkocsonya 
Haimajonéz 
Halpaprikás 
Haipőrkölt 
Halpudding 
Hamis beefsteak 
Hamilton szeletek 
Hamis nyúlgerine 
Hájas tészta

Oldal
¿64Gesztenye torta 

Gizella torta 
Gnocchi á la romana 294 
Gnocchi alia romana 79 
Gomba el te vés e ecetben 350 
Gomba formájú töltött 

tojás
Gomba fölfújt 
Gombás hal 
Gombás kockák 
Gomba krémleves 
Gomba leves 
Gomba mártás 
Gombás rizs 
Gombás szüzstilt háló*

264

44
37
15
15

147ban

Házi kaviár 
Házi szalámi 
Herendi burgonya le 

péay
Heringpüré 
Hering saláta 
Heringes alap 
Hidacskák 
Hideg egresleves 
Hideg krémpuncs 
Hideg (mártás) vadhoz 194 
Hideg meggyleves 
Hideg rák pástétom 
Hideg rántotthal pácoláss 46 
Hideg Ronscher felsál 149 
Hideg szardella mártás 194 
Hideg vízben kelt 

(kullogó) tészta 
Hízott liba felhasználá­

sának módja

45

16
365

16
48

248

379

448

H

L

Oldal

Gombás rizspudding 80 
Gombával töltött para­

dicsom
Gombás spaghetti 
Grattinirozott gomba 79
Grillage 
Grillage cukor 
Gyerek zstír 
GyorsJepény 
Gyümölcs krém 
Gyümölcs bowle 
Gyümölcsételek 
Gyümölcs kenyér (teá­

hoz)
Gyümölcs kocsonya 342
Gyümölcs pálinka 364

77
78

277
321
386
247
311
364
341

338
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Oldal
278 Húsos krumpligombóc 80 

Húsos pánkó
Húsos pirított kocka 81 
Húspudding 
Húsos roulade 
Hússaláta 
Húsvéti ebéd 
Huszárcsók

Oldal
Hoffmann lepény 
Homardines 
St Hubert leves 
Huncutka 
Húsételek 
A húslevesben főtt 

leveszöldség 
Húsmellékletek 
Húsos kocka

46 81
27

82
81
82

Ilona sütemény 
Irish slew 
Ischii fánk 
Italok
Izabella sütemény 
ízesített hideg tea

Jamaika felfújt 
Jegeskávé 
Jó kuglóf 
Juhász derelye 
Juhtúrós tészta

281 255
149 318
281 248
361 240
280 233
365

K
Kacsa savanyúkáposz­

tával
Kakaó krém 
Kaíarábé főzelék 
Kaporleves 
Kapormártás 
Káposztában főtt töltött 

paprika
Káposztás gombóc 
Káposztás hering 
Káposztás kocka 
Káposztával töltött 

paprika ecetben 
Káposztás liba 
Káposztás palacsinta 
Káposztás pogácsa 
Kapri mártás 
Karácsonyi ebéd

Karácsony éjfél után 385 
Karácsonyi vacsora 385
Karfiol
Karfiol bechamellel 86 
Karfiol filet 
Karfiol leves 
Karfiol libamájjal 
Karfiol pudding 
Karfiol saláta 
Karfiolos csirke 
Karotta leves 
Kassai burgonyaleves 17 
Kaszás leves 
Kaszinó tojás 
Kávé krém 
Kávékrém torta 
Kávé likőr 
Kávé máz

203

16 86
194 17

86
89

210
152

17

350 18
151
88

365
324
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Oldal Oldal
Kocsonyázott ponty 
Kókusz csókok 
Kolbász burokban 87
Kolbász készítése 228
Koibászpogácsa 
Kolbász sütési módja 229 
Kői duscotl ette 
Kolduskása 
Kolduslepény 
Koldus leves 
Kölni víz 
Kombinált étel 
Kornélia torta 
Korosa lepény 
Kovászos uborka 
Köményes borjúhús 151 
Köményes sertéscomb 151 
Köménymag leves 19 
Könnyű kétszeriül t 282 
Körítések 
Körített hering 
Krémek
Krémes galuska 
Krémes lepény 
Krémes piskóta torta 266 
Krumpli íángos 
Krumpli roulade 
Kukorica máié 
Kullogó tészta 
Különféle tészták 
Különfélék

Kávé sodó 
Kelbimbó
Kelbimbó pudding 90 
Kelbimbó tejfelesen 202
Kelkáposzta 
Kelt tészták 
Kel virág 
Kenyér 
Kenyérláagos 
Kenőmájas 
Kékre forrázott hal 
Kétszersült
Kevert jam vadhúsok 

mellé 
Kevert íz 
Kirántott barack 
Kirántott ementhafi sajt 87 
Kirántott kalarabé vagy 

zeller szeletek 
Kirántott mandula kol 

bász
Kiráatott rizspogácsa 241
Kirántott sertéskaraj 150
Kirántott töltött tojás 84
Kirántott vargánya 85
Kirántott zeller szeletek 89 
Kiskunsági rágéleves 18 
Kocka tészta 
Kocsosya
Kocsoayázott csirke 83 
Kocsonyázott fogoly 84 
Kocsonyázott libamáj 90

324 49
33988

!
I

218 84
244 I

88 85
249

J240
228 19 1

38049
282 85

265
281
203

89
2< 1

241 49
309
295
282

241
86

36
87

L
Lerakott boriú szelet 154 
Lerakott csirke 
Lerakott édes káposzta 153 
Lerakott hagymás szelet 155

Lambella mártás 
Lebbencs leves 
Lekváros derelye 
Lecsó eltevése

155

450
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Leveles mogyoró tort» 266 
Leveles torta 
Leveles vajas és hájas 

tészta
Levesben főtt zöldség 

saláta
Levesbe valók 
Levesek 
Libakocsonya 
Libamáj
Libamájas gesztenyés 

pulyka
Libamájas alap 
Libamáj eltevése

Oldal Oldal
Li bamáj pástétom 
Libamáj sütése 
Libamáj, töltött tojás 93 
Libamáj á la Lusette 92 
Libamáj (Radziwil mó- 

doo)
Libatepertő kísütése 381 
Liliomolaj
Linzi csókocskák 339 
Linzi sütemény 
Liptói burgonya 
Lisztsterc 
Lucskos káposzta 
Ludas zása

93
266 94

(
295

92

382J

283
91

93

M
Magnélküli ribizli jam 351 
Magyar vesepecsenye 156 
Májas sandwich 
Máihtchée 
Mímai karikák 
Majonéz főtten 
Majonéz nyersen 195
Majorannás bárány 157
Majorannas borjú vese 159
Majorannás burgonya­

leves
Majorannás vetrece 
Makaróni 
Mabnróni 
Makaróni leves 
Makaróni pástétom 96
Malacsprólék leves 20
Malac sa r any kásán 57
Mabakoff 85
Málna öntet 24
Málnaszörp 52
Mandaría fagylalt 18

Mandula fagylalt 
Mandula felfújt 
Mandula krém 
Mandula krém 
Mandula szeletek 
Mandulás kifli 
Mandulás rudak 
Manon szeletek 
Maraschino krém 
Marhahús leves 
Marhasyeiv (Boidighara 

mártással)
Marhasült (Leblanc mó­

dos)
Marinirozott olajos 

szardínia
Marosszéki tokány 
Májas laska 
Májas rétes 
Májrizs
Májas töltött tojás 
Májgombóc

318
256

335 312
96 313

284 285
195 284

284
283
313

20
20

157

95 159
22

50
158
95
37
38
95
37
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Nagy buffet 
Nagyobb ebédek 
Nagyobb vacsorák 
Nagyszombati vacsora 385 
Narancs-bowle 
Narancs esszencia 
Narancs fagylalt 
Narancs felfújt 
Narancs gelée 
Narancs jam 
Narancs likőr 
Narancs saláta

Narancs sodó 
Narancs torta 
Nougat torta 
Nőszeszély
Nürnbergi fűszeres le­

pénykék 
Nyári uzsonna 
Nyers töltött paradicsom 
Nyúl (perjel módon) 
Nyúlcroquette 
Nyúl filet 
Nyúlpástétom

387
386
387

367
368
319
256
343
352
367
343

Mézes kalács 
Mézes pogácsa 
Mézes tészták 
Miavai fehérleves 
Mikádó torta 
Mogyoró kenyér 
Mogyoró krém 
Mogyoró krém torta 267 
Mogyoró pirula 
Mogyorós kétszersűlt 285 
Mogyorós kifli 
Mogyoró torta 
Morzsában sült borjú, 

vagy sertés szelet 156 
Mousseline mártás 
Mustárban sült bélszín 159 
Mustáros uborka 
Mustáros vaddisznó 158
Must eltevése télire 351
Müncheni torta

Májpüré leves 
Májusi bor 
Mákos csík 
Mákos kalács 
Mákos rétes 
Málna fagylalt 
Málna krém 
Mandula tej 
Mártás (Soubise módon) 196 
Mandarin likőr 
Mártások 
Mátra szelet 
Mázak
Meggy fagylalt 
Meggyes gömbök 
Meggyes rétes 
Meggylikőr

20 307
366 307
234 307
250 21
300 268
318 284
313 313
365

285
366
191 284
283 267
323
319
322 195
300
366 204

Meggy mártás 195
Meleg szardella mártás 196 
Mézes csók 307 267

N
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OldalOldal

Oeufs pochées (bevert 
tolások)

Oeufs pochées á la 
Polignac

Oajos savanyú ká­
poszta

Olaj, va) nyersen 
Olasz bomba 
Olasz rántotta 
Olasz töltött tojás 
Omletté aux fines herbes 98 
Omlós vajastészta 96
örmény palacsinta 42
Örmény palacsinta 96

• Orosz fagylalt 19

Orosz felsál
Orosz jegelt punch 369
Orosz krém torta 
Orosz pite 
Orosz saláta 
Orosz tojás
Oxfordi tojás lepény 98
Ö itetek
Öntött vagy forrázott 
, saláta
Őszibarack krém 
Őszibarack jam 
Ősfilet (Renan módon) 160 
Őzgerinc kaprimártással 161

161
382

269
99 286

210
99

t
99 323
98
98 211

314
353

P
Páeolt vaddisznó
Padlizsán
Palacsinta
Palacsinta libamájkrém 

mel töltve 
Paprika lekvár 
Paprika saláta 
Paprikás bab 
Paprikás füstölt csemege 

szalonna
Paprikás krumpli 
Paprikás palacsinta 
Párisi csirke 
Paradicsomos alap 
Paradicsom leves 
Paradicsom mártás 
Paradicsomos borjú­

szelet
Paradicsomos csirke

Paradicsomos hal 
Paradicsomos omletté 100 
Paradicsom saláta 211
Paradicsomos zöldbab 

főzelék 
Párisi szelet
Pármai borjúcotlette 164
Párolt felsál 
Párolt gesztenye 
Párolt gyümölcs 
Párolt főtt húa s'
Párolt kalarábé 
Párolt káposzta 
Párolt rizs 
Párolt zöldborsó 
Pástétom fűszer 
Pástétomban fagyasztott 

nyúlgerinc 
Pátria szelet

51

219
162

163
287
204
162
206
206
205
206
383

J64
163

453
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Pikáns hústekercs 101 
Pilai
Pirított burgonya 
Pirított burgonya 

croquette
Pirított kacsaaprólék és 

más (burgundi módon) 166 
Pirított kappanaprólék 

leves
Pirított máj 
Pirított mogyoró mignon 287 
Píschinger torta 
Piskóta pudding 
Piskóta rakás 
Piumpudding 
Plum cakes

Oldal Oldal;,
Ponty elzászi módon 
Po enta 
Ponty normand módon 51 
Pörkölt csirke 
Pörkölt sertés aprólék 165 
Pomes frittes 
Pulyk «aprólékos rizs- 

pudding
Pulyka gálán íné 
Pünkösdi ebéd 
Punch
Pur ch á la glace 
Punch máz 
Puncs sodó 
Quad libet

52
103

166
103

205

100
22 165 !162 385

368
270 368
256 325
297 325
257 103
2o7

R
Rácponty 
Rádió pudding 
Radnai pecsenye 
Ragout leves 
Ragout leves 
Rajnai pástétom 
Rák
Rákieves 
Rák maionéz 
Rákmeszdon 
Rakott burgonya 
Rakott kalarábé 
Rakott káposzta 
Rakott kel 
Rakott kenyér 
Rák pudding 
Rákvaj
Ramsztek (Albrecht 

módon)
Rántott olajos szardinía 53

Rántott velős kenyér- 
szeletek

Rántott zsemlye 
Rei msi pulyka mell 
Rekedtség vagy köhö­

gés ellen 
Reszelttészta 
Retek saláta 
Rétesbe való cseresznye 

és meggy eltevése 
Réieeek 
Ribizli mártás 
Ribizliszörp 
Rétestészta 
Rétestészta széle 
Risibisi 
Rizs
Rizses csirke 
Rizses májas hurka 
Rizses pörkölt

54

18
22

327
47
23
52
53

105
105
167
107
328
52

10654

169
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Savanyú fehérrépa fő 
zelék

Savanyú hagymás to­
ki ny

Savanyú ikraleves 
Savanyú káposzta, 

főzelék
Savanyú poatyleves 
Savanyú sertésfej 
Savanyú tojásleves 
Savanyú tüdő 
Sertéskaraj (Colbert 

módon)
Snittlícg mártás 
Sodók
Sol bormártással 
Sólet magyarosan 
Sonka á la bouffante 113 
Sonkafőzés
Sonka kenyérben sütve 172 
Sonka krém 
A sonka levének és kö­

vér jének felhasználása 375 
Sonka mousse 
Sonkás kiflicskék 330 
Sonkák rémmel töltött 

burgonya 
Sonkapác 
Sonkás karfiol 
Sonkás kocka 
Sonkás omletté

221

220
24

172
25

170

171
197
323

55
221

230

330

330

Sacher torta 
Sajlkrémes töltött tojás 115 
Sajtos alap 
Sajtos caces 
Sajtos derelye 
Sajtos gombóc 
Sajtos káposzta 
Sajtos képviselőfánk 329 
Sajtos négyszögek 
Sajtos pudding 
Sajtos puffancs 
Sajtos rudacskák 
Sajtos sandwieh 
Saitos soufflée 
Saláta főzelék 
Saláták
Salátának való piros 

paradicsom eltérése 357 
Salátának való uborka 

eltevése
Salátás sandwieh 
Saldonette 
Salzburgi galuska 
Sandwichek 
Sárgabarack krém 
Sárgaborsó főzelék 
Sárgarépa főzelék 
Sárosi tészta 
Sauce Ivoire 
Savanyú ikraleves 
Savanykás rizsié ves

270

334
329
235
206
110

331

221

455

%

OídaOldal
257 Ropogós kis malac 

Rovenskai leves 
Royal torta 
Rosalie torta 
Rumos meggy

169Rizsiéi fújt 
Rizskrokett 
Rizsleves 
Roueni kacsa 
Rcueni pulykamell

24104
26924
271168
354107
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Oldal
Sült borjú vagy comb 

(Greuse módon)
Sült ikra
Sült paprika saláta 
Sült rák zöldborsős 

rizzsel
Sült töltött paprika 
Sütemények 
Svéd tál
Szafaládés burgonya 

szelet
Szaionnás gombóc 
Szalonnás sült 
Szalonspícc
Szárazbab vagy lencse 

főzelék
Szardella krém alap 
SzardeÜás borjúhús 
SzardeÜás borjúszeíet 
SzardeÜás hal 
SzardeÜás hús pástétom 
Szarvas szeletek 
Szegedi harcsaszelet 
Székely káposzta vagy 

székelygulyás 
Szendvicsek 
Szerb rostélyos 
Szerelmes levél 
Szénaboglya 
Szilva borban 
Szilveszter hajnalban 
Szilveszteri vacsora 
Szőlős rétes 
Sztrapacska, Tófhaluska. 
Szűzpecsenye medail 

Ionok

Oldal
Sonkás makaróni pud­

ding
Sonkás roulade 
Sonkával töltött sóskás 

roulade
Sorrentoi leves 
Sós rudacskák 
Sós teasütemény 
Sóskaleves francia mó­

don
Sóska eltevése 
Sóska mártás 
Spanyol libamájpásté­

tom 
Spárga 
Spárga
Spárga eltevése 
Spárgaleves 
Spárga saláta 
S pékéit nyúlfilet párolva 170 
Spenót
Spenót eltevése télre 356
Spenót lepény 
Spenót leves 
Spongya tészta 
Spárga főzelék 
Stíriai metélt 
Sí, Julies leves 
Sirass burgi töltött tojás 114 
Strega
Stuttgarti almáspite 288
Sugo
Süllő bor mártásban 55
Süllé matróz módon 57
Sullőszelet an gratín 56
Sülsőtekercs gombával 56

111
110
114
355

26
212

220

112
26

27

288
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T
Oldal

Tálban pirított csirke 176 
Talke dli 
Tanácsok 
Tarhonya 
A tárkonyról 
Tárkányos borjú- vagy 

bárányfej becsinált 28
Tárkony eltevése 58
Tárkony mártás 
Tartare mártás 
Tavaszi leves 
Tavaszi pudding 
Teák: délutáni ▼. esti 327 
Teához való hideg húsok 387 
Tea krém 
Teakeny ér 
Teasütemény 
Teasütemények 
Tejes metélt 
Tejfölös bélés 
Tejfölös citromos saláta 213 
Tejfölös galamb citro­

mosán
Tejfölös gombapaprikás 117 
Tejfölös pité 
Tejfölös pulyka 

pecsenye
Tejfölös vegyes saláta 213
Tejleves
Tejsodó
Téli almák kezelése 
Tepertős pogácsa 
Tescheni karika 
Tésztában sült szardínia 58 
Tészta gyúrás 
Tészták, édességek, 

felfújtak

Oldal
Tihanyi rudacskák 
Tiroli rétes 
Tojás
Tolás (Angol királynő 

módon)
Tojás (Capitol módon) 122 
Tojás (baronett módon) 122 
Tojás (fíesoiei módon) 117 
Tojásfőzés 
Tojás (hercegnő módon) 119 
Tojáskrém leves 
Tojás (Márti módon) 120 
Tojás (Thallóczy módon) 120 
Tojás (Vivienne módon) 116 
Tojások eltevése télre 383 
Tojásos metélt 
Tolófánk 
Torma mártás 
Torták
Tosca sütemény 
Tök
Tök főzelék
Tők (spárga módon) 120 
Tök cukorban 
Tök főzelék eltevése 357 
Tölteni való paprika 

eltevése 
Töltött bárány 
Töltött borja comb 177
Töltött borjúszelet 177
Töltött borjústeak 181
Töltött borjú szív 182
Töltött burgonya 121
Töltött csiga 
Töltött gomba 
Töltött hal 
Töltött liba

243
375
207
373 123

385

28 29
122

314
332 236
332 243
337 198
236 259
305 289

119
223

179
358

289

182 358
182

28

58
231 118

58
231 176
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Oldal
304

Oldal
237Töltött metélt 

Töltött káposzta 
Töltött kelkáposzta 179 
Töltött kovászos uborka 121 
Töltött lángos 
Töltött libanyak 
Töltött rák bormár­

tásban
Töltött rostélyos 
Töltött ponty 
Töltött sült malac 
Töltött svéd felsál 
Töltött szőlőlévé!
Töltött tojás
Töltött tojás gyümölcs 116 
Töltött zsúrkenyér 331
Töltött zsúrzsemlye

és kifli 3 0

Tőrök palacsinta 
Tőtike
Turbolyaieves 
Túrós csusza 
Túrós gombóc 
Túrós kifli 
Túrós lepény 
Túrós metélt 
Túrós pampuska 
Túrós pogácsa 
Túrós rétes 
Túrós torta 
Tüdőstáska 
Tüdővagdalék leves 
Tündércsók 
Tűzdelt boriúmáj 
Tyűkhús croquette

117178
29

236
237121 1290180
290
236
305
290
301
271

38
29

290
176
183

U
Uiévi ebéd 
Ujházy leves

Uborka mártás 
Uborka saláta

V
Vajas zsemlye és zsúr­

kenyér
Váraljai káposztás 

lepény
Vanília krém 
Vaníliás kifli 
Vanília likőr 
Vanília szeletek 
Vegetáriánus szelet 
Vegyes cseresznye— 

meggybefőtt és jam 358 
Vegyes gyümölcs fagy-

Váci szelet 
Vadas sandwich 
Vadasan aészifeit hús 185 
Vaddisznó főve 
Vaddisznó pástétom 125 
Vadrózsabogyó bor 371 
Vagdalt borjútüdő 186 
Vagdalt hús 
Vagdalt libamell (bőré­

ben sült)
Vajas pogácsa 
Vajas tészta 
Valódi angol beefsteak 184

291
332336

186

183

134
280
295

313lait
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Oldal

Verőcei máias fánk 39 
Vesepecsenye (Rohant 

módon)
Víg özvegy 
Vizes uborka eltevése 359 
ViÜásreggeli 
Vörös borban párolt 

nyúlgerinc 
Vörösbor likőr 
Vorőskáposzía saláta 214 
Whip 
Yoghurt

Oldal
Vegyes salá’a 
Ve ¿yes roulade 
Vegyes tészták 
Velencei risotto 
Velő Diderot módon 127 
Velö-pu iding 
Velős burgonya gombóc 237 
Veiős fánk 
Velős omletté 
Velős rétes 
Velőieves 
Vendéglátás 
Véres hurka

214
185

184309
291124

1 123 387

126 184
124 372
125

37230
373

Z
Zellerpüré 
Z llerpüré leves 
Zöldbab főzelék 
Zó dbab leves 
Zöldbab pudding 
Zöldbab el tevése 
Zöldbab saláta 
Zöldborsó leves 
Zöldborsó püréleves 
Zöldséges bárány 
Zöldborsó eltevése 
Zöldborsó főzelék 
Zöld dió cukorban 
Zöld paradicsom el­

tevése ecetben 
Zöldséges filet

Zöldséges csirkeragout 
leves

Zöldséges marhanyelv 187 
Zöldséges párolt felsál 188 
Zöldséges rétes 
Zöldséges sertésgulyás 188 
Zöldséges sertéskaraj 188 
Zöidségkrém leves 
Zöld vaiaa mártás 
Zsenlyekoeh 
Zsírban sült burgonya

Zsírban sült főtt búr 
gonya

Zsírban sültek

32

31
127

32

208
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TARTALOMJEGYZÉK

Levesek ... ... ... ................ .
Levesbevaíők ... ... ................ .
Hal, rák, csiga_ _ ... _ _ _
Előételek ................. . ... .................
Húsételek ... ................ . ... ... ...
Hásmellékletek, mártások __ _ ...
Körítések ... ... ... ................... ...
Saláták
Főzelékek ... ........................    ...
Disznótoros receptek ................... ...
Tészták, édességek felfújtak_   ...

Főtt tészták _ ... _ ...
Zsírban sül ek .................
Keit tészták ... _ _ ...
Felfújtak és púd dingok_ ...
Torták ... ... ................. .
Süteményeit _     ...
Különféle tészták_ _ ...
Rétesek _ _ _ _ ...
Vegyes tészták _ _
Mézes tészták... _   ...

Krémek _ _ _ _ _ ...
Fagylaltok... _ _ _ _ ...
Édességek... ... .........................
Mázak, öntetek, sodók ...   ...
Délutáni vegyes teák ....   ...
Sandwichek ................ . ... ...
Teasütemények        ...
Gyümölcsételek_ _ ... ..........
Befőzés _ _ _ ... ... ...
Italok................ . ... ... ... ...
Különféle tanácsok      ...
Vendéglátás _ _ _ _ ...
Étlapok egy évre (365 napra)..........
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ROZSNYAI KIADVÁNYAI
ifjúsági regények lányoknak

DÉNES GIZELLA

Boldogasszony
völgye

Dénes Gizella egy mély analízissel megrajzolt 
festőnő szerelmi vergődésének és nyári ki­
rándulásának leírása nyújt alkalmat számára, 
hogy a mecseki vidék pompáját elragadó 
színekkel bemutathassa és megismertesse 
olvasóival a vidékben élő jellegzetes embe­
reket, kincskeresőket és rajongókat, parasz­
tokat és bányászokat, erdészeket és pász­
torokat, gyermekeket és őregeket úgy, ahogy 
együtt élnek a Mecsek erdei és hegyei 
között. Olyan a méltán népszerű magyar 
írónő új regénye, akár egy hatalmas film: 
mindig színes és eleven, mindig megható 

és elgondolkoztató.
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ROZSNYAI KIADVÁNYAI
ifjúsági regények lányoknak

GEÖCZE ANNA:

Hogy lett Viola cserkész?
Az ifjúsági irodalom számára új területet hódított 

meg Geőcze Ásna cserkészleányregényeivel Hősük a 
vad és fékezhetetlen Viola a tanári konferenciák 
állandó tárgya, édesanyja nagy goadja és szomorúsága 

A cserkészvezető Magda néni látja a kislány 
értékei* és tanártársai megdöbbenése és ellenzése da­
cára, beveszi őt a ősapa* ába. Itt indul meg Viola 
súlyos küzdelme önmagával. Ez a könw a cserkész 
törvények fényénél diadalmaskodó harcot és Viola 
gazdag ssivéaek sejtelmesen ébredő szereimét meséli el.

„A jelesetek és tájképek frissek, üdék, harma­
tosak Élet és éiméayazerüaég árad az alakokból, az 
író vérbeli cserkész és lélekbúvár, belelát a serdülő 
lelkek problémáiba. Az olvasó a mes esző vés varázsa 
alatt belefelejtkezik a cserkészlányok életébe. A bimbózó 
leány lel kék napfényes ragyogása, a szívbe! opak odó 
ábrándjai az első szerelem édes muzsikája mellett 
feltornyosuló lélekviharok, az emberszeretet és becsü­
lettel teljesített kötelesség kiengesztelő akkordjaival ér 
véget," — írja a Néptanítók Lapja,

„Az írónő nagv pedagógiai felkészültséggel és 
komoly irodalmi igényekkel mutatja be a felelősségére 
ráébredő leány ifjúság jellegzetes alakjait." — írja a 
Magyar Kultúrszemle. „A legértékesebb ifjúsági reme­
kek közül való" — írja a Magyar Jövő, „Ha valami 
nagyon kedveset akartak olvasni, ezt kérjétek szüléi­
tektől" — írja a Magyar Tavasz.

Ezzel a pompás újszerű könyvvel sokat gazda­
godott az ifjúsági irodalom.
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ROZSNYAI KIADVÁNYAI
ifjúsági regények lányoknak

NAGY MÉD A:

Szendrey Julia
A szabadságharc és elnyomatás korába vezet vissza 
ez a történet. Valójában két leány a főhőse : Szendrey 
Julia Petőfi menyasszonya és Szendrey Marika, aki 
később Gyulai Pál felesége lesz, Marika még kislány, 
amikor az erdőd! várkastély gyönyörű kertjébe® egy­
másra találnak a halhatatlan szerelmesek ; Julia és 
Petőfi. Később Julia otthonában, — aki, ha férjhez 
ment is, mégis hűségesen őrzi a nagy költő emlékét, — 
ismerik meg egymást Marika és Gyulai Pál. Az öreg 
Szendrey hiába ellenkezik, második leányát is költőhöz 
kell adnia, Ennek a két elmulhatatlan szerelemnek a 
története húzódik végig a regényen. Julia komoly, 
elmélázó alakja és Marika pajkos, aranyos vídámaágú 
gyermeklénye egyformán elfelejthetetlen. Csupa meleg 
líra ez a regény, önfeláldozó, úszta, nemes szerelem 
lengi át lapjait és teszi rokonszenvessé a történelemben 

gyökerező nőalakjait.
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